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RESUMEN

El presente trabajo trata sobre los vinos de frexasicas, en este caso de Maracuya, Naranja,
Mandarina y Toronja que son de una importante prada en la ciudad de Chone de la
provincia de Manabi.

El sistema de produccion es por lotes y artesaimgjendo las mismas operaciones que se
utilizan para la elaboracién de los vinos de ugajexir recepcion y clasificacion de la materia
prima, extraccion del jugo, preparacion del mofgomentacion, filtracion y envasado.

Se realizaron los analisis bromatologicos de lasenas primas en los parametros de
contenido de agua, proteinas, hidratos de carbogmgas. Estas pruebas arrojaron como
resultado que las frutas del lugar de la investigadiferian muy poco con los datos obtenidos
por bibliografia.

Para el seguimiento de la evoluciéon de la ferméitase analizaron muestras diariamente
durante seis dias consecutivos luego de la praépardel mosto examinando porcentaje de
alcohol, grados Beaumé, grados Brix, densidad, quidfeo de levaduras y temperatura. En
estos analisis se encontré que en general losadolies del monitoreo de la fermentaciéon de
frutas exoticas es muy similar a los datos quetaxien la literatura cientifica sobre la
fermentacion de la uva, aunque, entre si algunodnpros de ciertas frutas presentan sus
particularidades.

Para el andlisis sensorial se utilizé un test hiedden el cual se indagaba sobre el sabor, el
olor, el color, la textura y la apariencia genef@bteniéndose las preferencias y datos de

comparacion entre los cuatro tipos distintos dardis examinados.



ABSTRACT

The present work is about the wines of exotic & uihan Passion Fruit, Orange, Mandarin and
Grapefruit that are of an important productionha tity of Chone of the county of Manabi.
The production system is for lots and handmadéviahg the same operations that are used
for the elaboration of the grape wines: receptiad alassification of the matter prevails,
extraction of the juice, preparation of the mustpfentation and packed.

They were carried out the proximate analysis of ititters cousins in the parameters of
content of water, proteins, hydrates of carbon fatiy. These tests threw as a result that the
fruits of the place of the investigation differecery little with the data obtained by
bibliography.

For the pursuit of the evolution of the fermentat&amples were analyzed daily during six
serial days after the preparation of the must eramgipercentage of alcohol, degrees Beaumé,
degrees Brix, density, pH, count of yeasts and &atpre. In these analyses it was found that
in general the indicators of the fermentation obtexfruits are very similar to the data that
exist in the scientific literature on the fermeidatof the grape, although, to each other some
parameters of certain fruits present their paréigties.

For the sensorial analysis a test was used in wthiellavor, the scent, the color, the texture
and the general appearance of wines were evaluayebeing obtained the preferences and

comparison data among the four different typesxafr@ned liquors.
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CAPITULO |

1.1. INTRODUCCION
Una herramienta muy util para los disefiadores @gasialimentos es el Andlisis Sensorial el
cual permite que a través de la evaluacion condtganos de los sentidos se oriente el

desarrollo de un proceso.

La necesidad de innovacién en la actualidad immlcaanejo de técnicas que recopilen las
tendencias de consumo, cuando hablamos de alimditias técnicas difieren mucho de
aguellas que se aplican cuando el producto o lessrde tipo alimenticio, ademéas debemos

considerar que es relativamente reciente el ddlsad® microempresas agroindustriales.

El conocimiento de elaboracién de licores en bdagermentacion alcohdlica artesanal de los
citricos y otras frutas de la zona no es desconoeid Manabi, el presente trabajo pretende

esclarecer la informacion de mercado en lo corredipate a preferencias del consumidor.

1.2. ANTECEDENTES

Los vinos son extractos de frutas, o cerealeshagmesido fermentados por levaduras que
convierten el azlcar de la fruta en alcohol. Déstie siglos se sabe que valiéndose de ciertos

microorganismos se pueden elaborar productos t@deso vinos y vinagres. Como la



fermentacion requiere de la accion de las levadugae son hongos microscépicos

unicelulares que no forman estructuras definidasiaelios, se deben tomar en cuenta las

condiciones bajo las cuales estas se desarrolenp@ratura, pH, nivel de oxigeno, presencia

de nutrientes).

Segun la informacion oficial, resultados del Tel€enso Agricola proporcionados el 2002 en

su primer tomo disponible a la presente fecha e@ramos los siguientes datos pertinentes:

CUADRO N° 1 DISPONIBILIDAD DE MATERIAS PRIMAS

ESTADO EN EDAD

CULTIVO DEL SUPERFICIEPRODUCTIVA SUP. COSE-| PRODUCCION VENTAS

CULTIVO Has. Has. CHADA Has. TM. T™.
MARACUYA [SOLO 28.74y 27.97% 27.548 257.973 255.16
ASOCIADO 2.892 2.404 2.234 9.235 9.011
NARANJA [SOLO 3.73) 3.084 2.874 19.329 18.723
ASOCIADO 40.75P 39.351 36.97¢ 130.051 127.47]
MANDARINA |SOLO 2.07y 1.787% 1.605 6.668 6.371
ASOCIADO 12.878 12.431 11.312 10.731 9.887

D

|

Estos datos, tomados de la tabla 14 son naciordgésyiio censal 1-10-99 a 30-11-00, a los

cuales la provincia de Manabi aporta con un gracepaje.



1.3.

1.3.1.

OBJETIVO GENERAL

Identificar el grado de aceptabilidad de cuatrorbs de Passiflora_edulis, Citrus

cinensis, Citrus nobilis y Citrus méaximaelaborados artesanalmente en el cantdn

Chone de la provincia de Manabi.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un panel sensorial con catadores no extosnutilizando una prueba afectiva

mediante un test hedodnico para identificar el grddoaceptabilidad de los cuatro

licores.

Evaluar el sabor, olor, color, textura y aparierygaeral de los licores.

Analizar los datos obtenidos en la evaluacidon s@misonediante un andlisis de

varianza y prueba de Tukey.

Caracterizar cada materia prima y cada uno dedoek bromatologicamente.

Monitorear el proceso de fermentacién en cada.licor



1.4. JUSTIFICACION

El canton Chone tiene una poblacion de 124.026dmatks de los cuales un 55 % se dedica a
actividades de Agricultura y Ganaderia, el porgentastante a otras como el comercio. Esto
indica que la poblacion pertenece al sector produerimario; su poblacion econémicamente
activa es de 31.035 personas, no obstante lasciones de vida de los pequefios y medianos
productores de la region no son justas si lo coampas con la cantidad de trabajo invertido, y

tanto €l como su familia merecen una mejor calaadida.

La Agroindustria se presenta como la Unica alteraatiable para cambiar estas condiciones
en la region, ya que la produccion si tuviera ulmivagregado no dependeria de factores que
actualmente le son adversos, como son la interciédiael desperdicio, o los monopolios de

exportacion que fijan precios injustos.

El cultivo de Maracuya en la zona se ha ido incream@o aunque en forma irregular y
desorganizada, pero aplicando un poco de tecnoiogévadora lo cual lo coloca como uno
de los productos con grandes perspectivas de expdata niveles industriales dentro de la
propia regiéon, asi mismo los citricos han sido itiadalmente productivos dandose dos
cosechas fuertes en el afio con la caracteristiea ngu se aplican pesticidas para su

produccion.

En la provincia de Manabi existen actualmente 31380 Hectareas sembradas de Maracuya,

en el canton Chone llegd en 1999 a 800 Hectardtgadas, sin embargo a finales del 2000



se ha reducido a la mitad debido a problemas deatizacion. Los tres centros de acopio
fuertes de esta fruta en la ciudad reunen 120, 6Q0ytoneladas en una semana
respectivamente es decir 200 toneladas por sensdagyeoduccion actual (esta produccion se

incrementa en un 40 % en temporada alta, abrilpmggynio).



CAPITULO 2

DISCUSION BIBLIOGRAFICA

2.1 VINOS

En esencia, los vinos son el producto de la feraoédrt de azucares, del tipo de las hexosas
que se encuentran en el jugo (mosto) de las f(geseralmente uvas) mediante células de

levadura intactas para formar alcohol etilico y@6 de carbono.

2.1.1 VINOS DE UVA

Hay tres clases principales de vinos de uva:
1. Vinos ligeros o vinos de mesa, que se producediante la fermentacion espontanea
debida a los organismos que se, encuentran erp&afsie de frutas, por ejemplo Borgoiia,

Claret, Hock, Moselle.

2. Vinos espumosos, que se someten a una segununfacion en la botella de manera que
se produce un exceso visible de dioxido de carboormp el Champagne y el Asti espumoso.

En los tipos inferiores la carbonatacion reemplaZarmentacion secundaria. 1



3. Vinos fortificados que contienen cerca del 2086 de alcohol y se fabrican afiadiendo

licores a los vinos, como el oporto, el jerez, aleira y el marsala.

Ademas, los vinos pueden subclasificarse seguraisl pl area, la variedad de uva que se
emplea, el color y el grado de dulzura (Marris@§7). Los vinos tintos de mesa se fabrican a
partir de uvas negras. Los vinos blancos se fabrécaartir de uvas negras o blancas, pero
cuando se emplean las primeras, se retira la @aanges de la fermentacion para evitar que dé
color. Los vinos rosados (rosé) a menudo se pregama uvas rojas ligeramente maceradas y

mediante una fermentacion rapida a temperaturaeiyada.

Las regulaciones de la Comunidad Europea limitamselde la palabra "vino" Unicamente a
productos que provienen de uva fresca o mosto de Elvcomité de normas alimentarias
indicé que era necesario aclarar el uso de la palatino" en etiquetas, especialmente con
respecto a los productos que se obtienen por feacién de otros frutos que no son uvas.
Esta propuesta fue confirmada en las regulacionie® ®tiquetado de los alimentos de 1984.
También se indican medidas especificas para deathraontenido de alcohol y para la
exclusion del requerimiento de indicar la "estalitl minima". EI comité también observo que
es imposible utilizar cualquier criterio, con excém del uso, para proteger cualquier nombre
geogréfico especifico del vino. Con excepcion deoftn” y "madeira” que estan protegidos
por el Tratado de Reglamentaciones ComercialescARgttugués de 1914 y 1916, cualquier
productor de vino de cualquier pais puede empleanambre distintivo, siempre y cuando
esté precedido por el nombre propio del pais dgeoren forma de adjetivo. Sin embargo, la

palabra “Jerez” (sherry) sélo puede emplearse @lgerez que se produce en Espafia, con la



Unica excepcion de los productos de Chipre, quegueéescribirse como jerez chipriota. La
palabra "champafa" se utiliza actualmente sélo elapaoducto que proviene de la regiéon de

Champagne, de Francia.

2.1.2 VINOS DE FLORES, ESPECIAS, PLANTAS AROMATICAS, ETC.

Se preparan estos vinos por infusion de una cahtgidiciente de la materia vegetal,
machacada, durante varios dias, en cualquier vimples (como el de azucar, miel, pasas,
etc.), después de terminada la fermentacion aaivle todos modos, unas semanas antes de

hacer el primer trasiego.

Asi se prepara el vino de salvia (moscatel) coitrd dle flores por 4 litros de vino; vino de
sauco (375 cide flores de salco blanco y 90%te zumo de limén por cada 4 litros); vino
de jengibre (35 g de jengibre por 4 litros); vir@maranja (12 naranjas por 4 litros); vino de
limén (zumo de 12 limones y cascaras de 8 por dditeos); vino de enebro (bayas 375%m
por cada 4 litros); vino de melocoton (4 o 5 metones con sus huesos, machacados, por
cada 4 litros); vino de membrillo (12 por cada #ok); vinos de alhelies, espliego, rosa,
clavos, clavel, primula, etc. agua destilada déldaes ¥4 de litro, o % litro de flores por cada
4 litros); vino de abeto (8 g de esencia de abetacpda 4 litros); vino de pifia, de cidra, de

malta, etc.).



2.1.3 VINOS DE FRUTAS POCO MADURAS, ACIDAS, ASTRINGENTES, Y
OTROS.
Fruta 1 a 1,5 kg, azucar 1,5 a 2,5 kg, créemorrtadasuelto 15 g, agua 4 litros, aguardiente 2

al 5 por 100. De igual manera se prepara el vingrdgellas, de ciruelas, de albaricoques, etc.

2.1.4 VINOS DE FRUTAS SACARINAS MADURAS.

De la fruta de que se trate, 2 a 3 kg, agua &limucar 1,5 a 2 kg, crémor tartaro (disuelto en
agua hirviendo) 35 g aguardiente 2 al 3 por 10@rsmatiza como quiera..El producto resulta
también muy bueno sin el aguardiente, pero es ragj@yar éste. El azlcar puede sustituirse

por pasas, en la proporcion de ¥ de kg de éstasaparyz, kg de aquél.

De este modo pueden prepararse los siguientes. daagosellas (rojas, blancas y negras), de
frutas varias (grosellas, cerezas negras y franalsyues partes iguales); de albaricoques, de

manzanas, de fresas, etcétera.

2.1.5 VINOS DE FRUTAS SACARINAS SECAS.

(Como pasas). Fruta seca 2 a 3,5 kg, agua 4 litrémor tartaro (disuelto) 30 g, aguardiente
1,5 a 4 por 100. Si la fruta empleada es pobrezéoaa, pueden sustituirse de 1 a 1,5 kg de la
misma por la mitad de esta cantidad de azucars dda terceras partes de pasas. Del mismo

modo se prepara el vino de datiles, el de higas, et
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2.1.6 VINOS DE HOJAS, TALLOS, CASCARAS, Y OTROS.

Se hace una infusién de la materia de que se &atagua, en la proporcion de 1,5 a 3 kg de
aquélla por cada 4 litros de ésta, o al ojo, ertidaeh suficiente para formar un liquido

bastante azucarado y aromatico, al cual se agagara 2 kg de azucar por cada 4 litros; cada
kilogramo de azlcar puede sustituirse por 1,5 kgindes pasas. De este modo se pueden

preparar los vinos de ruibarbo, de apio, etc.

2.1.7 VINOS DE RAICES SACARINAS Y TALLOS DE PLANTAS .

De la parte vegetal, bien triturada, se ponennéusion de 2 a 3 kg con 4 litros de agua

hirviendo; después de fria, se prensa y por cdiliaod se agregan 1 a 2 kg de azucar, 30 g de
crémor tartaro, y de 2 al 4% de aguardiente. Hgumas raices no debe emplearse agua muy
caliente, por resultar mas dificil el prensado.€3&e modo se obtiene el vino de remolachas,

chirivias, nabos, etc.
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2.1.8 VINOS DE SUSTANCIAS SACARINAS.

Azulcar 1,5 a 2 kg, crémor tartaro 15 g, agua ddjtmiel 2 kg aguardiente 2 a 5 %. La miel

puede sustituirse por un pufiado de hojas de pgroa & litro de cerveza nueva.

2.2 MATERIAS PRIMAS

2.2.1 MARACUYA Passifloraedulis

Maracuya, también llamada fruta de la pasion o hp@c nombre que recibe el fruto

comestible de una planta trepadora denominadan@agg perteneciente al génétassiflora

La pasionaria es una planta trepadora de talldaigilefioso con flores grandes y vistosas. La
fruta es una baya de forma redondeada u ovoidasta 0 cm de longitud. La pulpa, carnosa
y jugosa, contiene varias semillas pequefias de patdo oscuro. Una variedad tiene la pulpa

de color amarillo, mientras que la otra, es dercaf@ranjado, rojizo o purpura.

Los frutos, ademas de comerse, se utilizan pangapae zumos, mermeladas y postres. Se
cultivan ampliamente, para su comercializacionBesil, Colombia, Ecuador, Per( y Estados

Unidos.

Clasificacion cientifica: la maracuya o fruta depksion es el fruto de la espeéiassiflora

edulis perteneciente a la familia PasifloraceBagsifloraceag La variedad con la pulpa de



12

color amarillo eassiflora edulis flavicarpa la variedad con la pulpa anaranjada o purplrea

esPassiflora edulis sims

2.2.2 NARANJA Citrussinensis.

Nombre comun de un citrico que producen diversé®l@s. Entre las variedades mas
comunes cabe citar las naranjas amarga y dulcenahaarina. El fruto es un hesperidio, que
es una variante de la baya. Consta de varios carpegiajos faciles de separar, cada uno de
los cuales contiene una pulpa, de color variabkeeeal anaranjado y el rojo, jugosa y
suculenta, varias semillas y numerosas célulasagye-cubiertas por un exocarpo coriaceo o
cascara de color anaranjado cuyo interior es blanogue contiene numerosas glandulas
llenas de aceites esenciales. El naranjo es aebhbfh perenne, y en raras ocasiones llega a
10 m de altura. Las hojas son ovales y lustrostes ffores —llamadas de azahar— blancas y
fragantes. De la naranja se extraen tres aceigesiates: esencia de naranja, que se obtiene de
la cascara del fruto y se usa sobre todo como egeomatizante; petigrain, que se obtiene de
las hojas y ramillas y se usa en perfumeria; yaseate neroli, extraida de las flores y usada

como aromatizante y en perfumeria.

El naranjo, de gran importancia econdmica, seweukin regiones calidas, aunque es nativo
del sureste de Asia. Los &rabes introdujeron lamaragria en la region mediterranea hacia el

siglo X; la variedad dulce la difundieron los cooiantes genoveses en el siglo XV.

La variedad agria es amarga; se utiliza en jaréiresymo ornamental y se cultiva para obtener

aceites esenciales, para elaborar mermelada y patndn portainjertos. Es de corteza mas
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dura, fina y rugosa que la de la naranja dulce viaaiedades comestibles se diferencian por su
carne; la naranja dulce es de color cercano al yajoisto agridulce y delicado; la naranja

sanguina o sangre de toro tiene la pulpa de codorage. La naranja zajan o cajal es un hibrido
de los naranjos dulce y amargo. La variedad vad@aces muy apreciada; se caracteriza por

carecer de semillas.

El principal pais productor de naranjas es Brasijuido de Estados Unidos, México, Espafia,
Italia, China, India, Egipto, Israel, Marruecos ygéntina. Una parte de la produccion se
vende en forma de fruto entero; el resto se usa ekborar jugo congelado y envasado,

extractos y conservas.

Clasificacion cientifica: los naranjos forman padel géneroCitrus, de la familia de las
RutaceasRutaceag El naranjo dulce e€itrus sinensisel amargoCitrus aurantium,y el

mandarinoCitrus reticulata.

2.2.3 MANDARINA Citrus nohilis

O Mandarino, nombre comun de un arbol que prodadeutio parecido a la naranja, de color
amarillo rojizo. Las flores son blancas, hermaftaslicon estambres soldados en grupos. Las
hojas son mas pequefias que las del naranjo, esdreslipticas o lanceoladas. Es nativo del
Sureste asiatico y se cultiva mucho en todas Iaaszproductoras de citricos del mundo. La
mandarina se parece a la naranja, pero es masfigegieeforma esférica mas deprimida por

los polos, de olor mas intenso, sabor agradablecéscara mas delgada y con gajos que se
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separan con facilidad. Tiene un valor nutritivo nsityiilar al de la naranja, pero es un fruto

mas fragil y mas expuesto a sufrir dafios durantediaipulacion.

Clasificacion cientifica: el mandarino perteneda &milia de las RutaceaR\jtaceag es la

especieCitrus nobilis.

2.2.4 TORONJA Citrusparadis

Nombre comun de un arbol de la familia de las Raggcque, como otros miembros del

género de los citricos, es nativo de Indonesia gutteza desde hace mucho tiempo en el sur
de Europa. Se diferencia con facilidad de casigddda demas especies de citricos por las
hojas grandes con anchos peciolos alados. Formdeagdlores blancas que dan lugar a frutos
redondeados de color amarillo claro, de hasta 4,5k peso, llamados toronjas, pomelos,
pampelmusas o0 naranjas gigantes. La cascara egantpuesa, blanca y esponjosa por
dentro; encierra una pulpa jugosa, algo acida matica. Es de sabor grato y refrescante, y se

usa mucho en conserva.

También se conoce como toronjo otro arbol de ldlif@mRutaceas, probablemente originario
de Jamaica. No sobrepasa los 6 m de altura, ymieesa denso follaje de hojas lustrosas, de
color verde oscuro. Al igual que la especie antesos flores son blancas y sus frutos,

también conocidos como pomelos o toronjas, soroglaby de color amarillo.

Clasificacion cientifica: el toronjo pertenece aféanilia de las Rutaceafk(taceap La
especie nativa de Indonesia se clasifica c@ias maximay la originaria probablemente de

Jamaica comg@itrus paradisi.
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2.2.5 LAS LEVADURAS Saccharomyces cerevisiae.

Las levaduras son hongos microscopicos uniceluldeegorma ovalada irregular con un
diametro aproximado de 0,004mm a 0,010mm, se nhiodip por gemacion y su ciclo de

reproduccion en condiciones optimas es de unostasnu

Se conoce que para mantener un gramo de levaduoase necesitan seis gramos de
monosacérido al dia sus condiciones son anaerOpmasnedios acidos como en este caso no
se desarrollan las levaduras silvestres si no soltaria especie mencionada que es la misma
gue utiliza la industria de la panificacion y dect&veza por lo que es facilmente accesible en
el mercado el rango del pH es de 2 a 4 el dentpaeatura es mas amplio, de 5 a 40 °C.
Ademas del nutriente primario o energético queaegllicosa necesita de otros nutrientes
como fosfatos y compuestos nitrogenados en pequafidisiades que lo suministra la propia
fruta. Finalmente es envenenada por su mismo ptodat alcanzar el alcohol una

concentracion del 15%.

2.3 AZUCAR

El azicar es un endulzante de origen natural, gétidstalizado, constituido esencialmente

por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos ar phatla cafia de azucaSdccharum
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officinarum) o de la remolacha azucarerBefa vulgaris ) mediante procedimientos

industriales apropiados.

La cafa de azlcar contiene entre 8 y 15% de sacaklgugo obtenido de la molienda de la
cafa se concentra y cristaliza al evaporarse & pgucalentamiento. Los cristales formados
son el azucar crudo y al ser lavados el azucarcblaren las refinerias el azdcar crudo es

disuelto, limpiado y cristalizado de nuevo paradpi@r el aztcar refinado.

2.4 LA FERMENTACION

La fermentacion, son cambios quimicos en las scisiammrganicas producidos por la acciéon
de las enzimas. Esta definicion general incluyetma@mente todas las reacciones quimicas de
importancia fisiologica. Actualmente, los cientdficsuelen reservar dicha denominacion para
la accion de ciertas enzimas especificas, llaméelasentos, producidas por organismos
diminutos tales como el moho, las bacterias yvadara. Por ejemplo, la lactasa, un fermento
producido por una bacteria que se encuentra gememgt en la leche, hace que ésta se agrie,
transformando la lactosa (azUcar de la leche) ato déctico. El tipo de fermentacion mas
importante es la fermentacion alcohdlica, en ddadaccion de la cimasa segregada por la
levadura convierte los azlcares simples, comoudaogh y la fructosa, en alcohol etilico y
diéxido de carbono. Hay otros muchos tipos de fetawon que se producen de forma
natural, como la formacién de &cido butanoico codadmantequilla se vuelve rancia, y de

acido etanoico (acético) cuando el vino se corwientvinagre.
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Generalmente, la fermentacion produce la descowripasile sustancias organicas complejas
en otras simples, gracias a una accion catalizAda.ejemplo, debido a la accion de la
diastasa, la cimasa y la invertasa, el almidon sscampone (hidroliza) en azlcares

complejos, luego en azucares simples y finalmemtahol.

La glicerina, la propanona, el butanol y el acidairico se producen actualmente a escala
comercial por procesos especiales de fermentabi@nos productos de fermentacion de la
leche como la lactobacilina, el kéfir y el yogur gmsumen abundantemente debido a sus

propiedades nutritivas.

La accion de ciertas bacterias sobre los carbdbslreo digeridos produce la fermentacion en
el intestino humano. Como resultado, pueden proskiciertos gases como el sulfhidrico y el
didéxido de carbono en cantidades suficientes coara pausar distension y dolor. También
pueden producirse ciertos acidos como el lactieb gtanoico en los intestinos de los bebés,

provocando diarreas.

2.5 ELABORACION DEL VINO

2.5.1 RECEPCION, SELECCION Y LAVADO DE LA FRUTA

La fruta ingresa a la planta en camiones de logggaores, sean estos mayoristas, minoristas

o agricultores, luego se procede a colocar la flotede sera almacenada para posteriormente
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pasar a la debida seleccion, aqui se realiza laragpn de la fruta en mal estado, es decir
fruta podrida o abierta, el lavado de la maracugdalcs realiza en tanques donde esta
almacenada agua con cloro ( hipoclorito) a una eatnacion de 150 ppm ( 1,5 g. de cloro
para 1000 litros de agua ) que es el agente @etamte. Luego, por medio de tachos es

trasportada hacia el pesado y despulpado.

2.5.2 PESADO Y DESPULPADO

La fruta es pesada en una bascula manual para pasgo al despulpado, este procedimiento
se lo hara con un despulpador con tamiz y mallaacdeo inoxidable, este tamiz de forma
cilindrica con paredes agujeradas tiene adherisio @ontorno dos paletas que se encuentran

en constante movimiento ayudando a la separacitasdgmillas.

2.5.3 FERMENTACION

El jugo se lo coloca junto con el agua y el az@ratanques con una capacidad de 2.500 litros,
donde se mezclan los ingredientes, se coloca @agpzpor cada 500 litros 200 libras de
azucar, luego se realiza la agitacion adecuadacglsea la levadura (MONTRACHET) por
cada 500 litros se coloca 30 g., para aceleraroglego de fermentacién, en estos tanques se
pondra la fecha de elaboracion del vino para témdecha maxima de fermentacién, para

posteriormente pasar al filtrado.
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2.5.4 FILTRADO

El filtrado no es mas que la separacion de im@asrelel vino, obteniendo asi el vino de la
fruta totalmente cristalino y libre de cualquiepdide impurezas. El filtro a utilizar es
ANTARES 20x20 cm, con una potencia de 0,5 HP, al tane una capacidad de filtrado de

800 litros por hora y las placas filtrantes sor2@e20 cm.

2.5.5 ENVASADO

El envasado se lo relazard en una enfundadora atit@rLIQUIPACK 2000 AX, la cual
tiene una capacidad de llenado de 50 hasta 1.@Q0etmaterial para empaque va desde 60
hasta 100 micras; los rangos de tamafios para kb&tandard 150 mm (Con rollo de 325
mm de ancho) y con largo regulable desde 30 h&§tarin. La alimentacion del producto se
da por gravedad o con bomba de diafragma ( segjerieniento ); la esterilizacion tiene una

cabina para la colocacion del rollo con lamparanggda ( UV )

2.5.6 ALMACENAMIENTO

El almacenamiento del producto se realizara dediolas bodegas donde quedaran

debidamente ordenadas para ser despachadas, estamaléemperatura de 18° hasta 35°C.



20

2.6 EVALUACION SENSORIAL

2.6.1 PRUEBAS DE ACEPTACION O HEDONICAS

Se utilizan para evaluar la aceptacion o rechaamnderoducto determinado, suelen responder
a requerimientos de mercado y normalmente pretemgeaciar tendencias de consumo:
cuando se desea saber si un determinado produetadgeo para el consumo en un grupo
de poblacion, o si es competitivo con otros yateries, 0 si alguna de sus caracteristicas
llega a producir fatiga tras un cierto consumora®veces se pretende evaluar la aceptacion
entre los consumidores ya habituales cuando se rhatizado modificaciones en la

formulacion o el envasado de los productos.

Para la realizacion de este tipo de pruebas seaatitatadores inexpertos o los mismos que
pueden ser seleccionados al azar o por aspectagsetms) como edad, sexo, capacidad

econdémica, habitos sociales o de consumo, etc.

Para las pruebas afectivas se debe contar connimonde 30 catadores no entrenados, los
mismos que deben ser considerados consumidoretuidlabi o potenciales compradores del

producto en cuestion.
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2.6.2 UTILIZACION DE TESTS SENSORIALES

Se utilizan para solucionar problemas relacionadms investigacion o en la industria
alimentaria como:
* Desarrollo de formulaciones alimenticias con candsticas innovadoras.
Reformulacion de productos. Adaptacion de nuevawmtegias.
* Perfeccionamiento de productos existentes en alader
» Control de calidad tanto de procesos como de ptoduc
* Reduccion de costos de fabricacion conservandalidad sensorial de los productos
elaborados.
» Seleccion de nuevos ingredientes para la elaborae@roductos.
» Disefar productos robustos en cuanto a aspectesrgdas durante la vida comercial
del producto.
» Determinar condiciones de almacenamiento favorgides asegurar la calidad de los

alimentos tanto frescos como elaborados.

2.6.3 TIPODE TEST

Se requiere analizar la aceptabilidad del prodatzborado a nivel de consumidor utilizando

un test heddnico.
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Los tests afectivos brindan informacién respecttageeferencia o aceptacion de las muestras
por los consumidores. Utilizan un gran nimero desgeas no adiestrados (optativo) pero

representativos de la poblacion.

Lo que se va a realizar en el panel sensorial desirde consumidor que se vale de pruebas
hedonicas y dentro de esas pruebas hedonicasueiaapde preferencia en la que se realiza
una comparacion de dos o méas productos, registreuralade ellos es el preferido (Sensolab,

2005)

2.6.4 DESARROLLO DEL PANEL

El panel sensorial se realiz6 en la Pontificia @midad Catodlica del Ecuador, sede Regional
Manabi Campus Chone y se aplico a los estudiaetéssdcursos superiores considerando que

han participado en otras pruebas sensoriales.

El sitio dentro de la Universidad donde se llevéaho la catacion fue el Laboratorio de
Agroindustrias, el mismo que cuenta con la infraestira minima requerida para llevar a
cabo paneles de este tipo.

Se realiz6 el panel sensorial en grupos de 10 passa las cuales se les impartié una charla
previa sobre las generalidades de un panel sehyolés caracteristicas de calidad que se

evaluaran en el vino, para este caso: sabor,aator, textura y apariencia general.
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CAPITULO 3
ESTUDIO DE LOS MODELOS A UTILIZAR

3.1 MODELOS PARA EL ANALISIS SENSORIAL

Analisis sensorial

Casi todos nosotros somos hébiles para detectéengmtciar a través de nuestros sentidos la
riqueza de nuestro entorno y todos sus detallegdp percepcion individual determina la
actitud hacia todas las cosas que existen sobterta. Algunas sensaciones evocan un
sentimiento placentero mientras que otras evocaastru disgusto o rechazo. Nuestras
sensaciones son por lo tanto siempre determinaataseptimientos de placer, indiferencia o

disgusto -aceptacion o rechazo-. (Jellinek, 1985).

La apreciacion de los alimentos se produce fundtatreente a través de la percepcion
sensorial y en las modernas tecnologias, a pesdisdener de procedimientos de analitica
instrumental, cada vez son los cientificos mas @entes de la necesidad de potenciar los
métodos analiticos basados en dicha apreciaciososalh que en definitiva son los mas
adecuados para la valoracion final de la calidadodealimentos (Leon Crespo y Galan
Soldevilla, 1991); ya que el analisis de los congmtes quimicos y de las propiedades fisicas
de un alimento aporta informacion sobre la nataeattel estimulo que percibe el consumidor,

pero no sobre la sensacidon que éste experimeingeairlo (Costell y Duran, 1981).
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Definiciones de andlisis sensorial.

* El Analisis Sensorial o Evaluacion Sensorial esm@lisis de los alimentos u otros

materiales a través de los sentidos (Anzaldla-Meydl991).

 Es una disciplina cientifica usada para evocar, inethalizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de los alimepe se perciben por los sentidos
de la vista, el oido, el olfato, el gusto y el tagtor lo tanto, la evaluacion sensorial no
se puede realizar mediante aparatos de medidiaséiumento” utilizado son personas

perfectamente entrenadas (Ledn Crespo, F y Galée\®ita, H., 1991).

El andlisis sensorial es un auxiliar de suma ingmmit. para el control y mejora de la calidad

de los alimentos ya que a diferencia del analisisd-quimico o microbioldgico,

Que solo dan una informacion parcial acerca denalgle sus propiedades, permite hacerse
una idea global del producto de forma rapida, miondo llegado el caso, de un aspecto de

importancia capital: su grado de aceptacion o mxha

La evaluacion de la calidad sensorial de los altoerada dia cobra mas importancia en la
industria alimentaria, dado las exigencias del adwocompetitivo actual y su repercusion en

el desarrollo de cualquier empresa o entidad ptodalc
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Areas de competencia del andlisis sensorial.

» Control de calidad de materias primas

» Control de calidad de productos finales

» Desarrollo y lanzamiento de nuevos productos

* Comunicacion a los consumidores de las caractasstie un producto

* Pruebas de mercado para nuevos productos

* Preferencias del consumidor

* Investigacion de factores que influyen en el olet groma de alimentos

* Investigacion de aromas, etc.

Si para el control de calidad y aceptabilidad dealimento el andlisis sensorial se ha
demostrado como un instrumento de suma eficaciandmu ese alimento se quiere
comercializar amparado por una denominacion deepr@de calidad resulta, en mi opinion,
imprescindible, porque ademas de cumplir los rétpsisrormales de cualquier alimento, en
este caso se le exige algo mas y es que posedosqateibutos caracteristicos que justifican
su calificacion como producto protegido por la daimacion de origen, es decir, que debe

tener la personalidad y las sefias de identidadedgu&cen ser reconocible por su nombre.
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Técnicas utilizadas

Las técnicas de analisis sensorial, son técnicaseatkcion y andlisis tan cientificas como la
estadistica, la fisiologia, la psicologia y otrasnas de la ciencia y aplican los mismos
principios que actuan en la seleccion de dichesesitos en el mercado. De ahi que, lejos de
abandonar estas técnicas, el progreso del analisislos alimentos radica en su
perfeccionamiento, haciendo uso de los conocimsecénla vez méas profundos que se tienen
de las verdaderas motivaciones que inciden eretxiéh de los alimentos y de las modernas

tecnologias de andlisis aplicables en esta padediatecnologia.

Como se considera que el aparato sensorial humamestra grados de variacién de
sensibilidad de persona a persona, que cada mododual de sensaciones es muy diferente
dependiendo del nivel de desarrollo y que la sditdd puede ser influenciada facilmente
por circunstancias externas o del medio (Jellii€}85), uno de los mayores problemas
asociados al analisis sensorial de los alimentosoaseguir que la respuesta humana sea
precisa y reproducible. El control de las condiemntanto del entorno y de las muestras a
analizar como de los sujetos participantes enrnashas sensoriales, facilitara la obtencion de
unos resultados objetivos. Es importante destaamabién que para valorar un alimento

correctamente es necesario conocer bien las edsiitias del mismo.
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Caracteristicas fisicas, visuales y tactiles

* Rugosidad: Percepcion de granos en la superficie (Escalaa; LiBna; Arenosa;
Grosera)

« Humedad en superficiePercepcion de una pelicula liquida en la superfiEiscala:
Contacto seco; Débilmente Himedo; ModeradamenteddanHimedo)

* Flavor

* Intensidad del olorees la fuerza del estimulo percibido por encimdadporcion de
gueso, ya sea directamente cuando nos acercaneo® &€stando lo rompemos en dos
cerca de la nariz.

* Intensidad del aromaes la fuerza del estimulo percibido por via resal cuando el
gueso se sitta en la boca.

» Gusto dulce:califica el gusto producido por soluciones acuadassustancias tales
como la sacarosa.

» Gusto salado:califica el gusto producido por soluciones acuasasustancias tales
como el cloruro de sodio.

» Gusto amargocalifica el gusto producido por soluciones acuasksdas de diversas
sustancias tales como la quinina y la cafeina.

* Gusto acido:califica el gusto producido por soluciones acuatisdas de la mayoria
de los cuerpos acidos.

» Sensacion picanteCalifica la sensacion trigeminal que se manifiegatro de la boca

en forma de picores.
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Sensaciéon AstringenteCalifica la sensacidon trigeminal compleja resukade la
contraccion de la superficie de la mucosa de labpmducida por sustancias como
los taninos (ejemplo: kiwi y vinos tintos)

Sensacion ArdienteCalifica la sensacion trigeminal que se manifiettatro de la
boca en forma de calor

Sensacion Refrescant€alifica la sensacion trigeminal que se manifieatro de la
boca en forma de frio.

Sensacion AcreCalifica la sensacion trigeminal de irritacionldemucosa situada en
la parte posterior de la boca (sensacion idéntlagpeovocada por el humo)

Sensacion MetélicoCalifica un producto que provoca una sensacionpideres
eléctricos especialmente sobre la lengua y lassngiuna sensacion de dentera.
Gusto residual (regusto)sensacion olfato-gustativa que aparece despuésa de
eliminacion del producto y que difiere de las seisgs percibidas cuando éste estaba
en la boca.

Textura

Elasticidad:aptitud de la muestra de queso de recuperar rapiake su espesor inicial
después de haber sido comprimido y deformado.

Firmeza: resistencia que presenta la muestra a un pequesidadamiento de las
mandibulas.

Friabilidad: aptitud que presenta la muestra de generar nuogetoszos desde el
principio de la masticacion.

Deformabilidad: facilidad que presenta la muestra situada en Vaaad bucal para

deformarse de forma sucesiva o estirarse antesngeerse.
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* Adherencia:itrabajo que es necesario realizar con la lengua gespegar un producto
pegado en el paladar y los dientes.

» Cristales: percepcion del niumero de pequefios cristales aswgplleventualmente
presentes en el queso (su aplastamiento producejicio audible).

» Solubilidad: sensacion que se pone de manifiesto cuando latrauisxde muy

rapidamente en la saliva.

* Humedad:Percepcion del grado de humedad de la muestra.

Pruebas afectivas o heddnicas

Se entiende por prueba afectiva aquella en la uezcatador expresa su reaccion subjetiva
ante el producto, indicando si le gusta o le disgus lo acepta o lo rechaza, si lo prefiere a
otro 0 no. Son pruebas dificiles de interpretagye se trata de apreciaciones completamente

personales, con la variabilidad que ello supone.

Para las pruebas afectivas es necesario contar wwominimo de 30 jueces catadores no
entrenados y éstos deben ser consumidpaenciales o habituales del producto (es
interesante que su criterio responda a un ciemoamiento del alimento o bebida a catar) y

compradores de esa gama de alimentos.

Los estudios de naturaleza hedonica son esen@alassaber en qué medida un producto

puede resultar agradable al consumidor. Puedecaagdi pruebas hedonicas para conocer las
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primeras impresiones de un alimento nuevo o prafanenas y obtener informacion sobre su
grado de aceptacion o en qué momento puede prodecsacion de cansancio en el
consumidor. El término hedonico proviene del griébgalond que significa placer, y hace
referencia a la atraccion subjetiva del individwo el producto a evaluar. En consecuencia el
objetivo de una prueba hedodnica es obtener unaestppersonal, ya sea de aceptacion o de
preferencia, de un consumidor -potencial o realhres un producto concreto, una idea o

proyecto de producto o simplemente una caractisspecifica del mismo.

Degustaciéon de un vino

Servir adecuadamente el vino no es tarea complicadiicil, sin embargo, deben respetarse
algunas reglas. Siempre se debe dejar de reposeinelantes de llevarlo a la mesa,
sirviéndolo a la temperatura adecuada. La botal# der descorchada con sumo cuidado y
calma, cortando la capsula con un cuchillo porraaailel gollete de manera de evitar que el

vino toque la capsula al ser servido.

Luego de retirar la parte cortada de esta capdelae limpiarse el borde del cuello con un
pafio limpio antes de servir el vino. Nunca se dedxorar el tapon, ya que pudieran caer
trozos de corcho en el vino. También es prefetiblear de vino solo dos terceras partes de la
copa para asi poder aprecias mejor el bouquegrséstiola siempre por la base girandola
lentamente para que puedan emanar las aromas puagdi&ino. El arte de degustar permite
aprecias los caracteres del vino. En este exantervienen tres sentidos: la vista, el olfato y

el gusto.
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La vista:con los ojos de detecta la tonalidad o ropaje dal:vamarillo palido; rojo claro u

oscuro; rosado con matices, etc.

El olfato: sirve para distinguir el bouquet delgjimue puede ser fuerte, vigorado, delicado,

etc.

El gusto:el gusto permite apreciar su sabor dulce, secmdaatc. Antes de catar o degustar
un vino es imprescindible que el paladar este oelin poco de pan blanco cumplira este
objetivo adecuadamente. No es aconsejable cataagigos vinos a la vez, es conveniente
en cambio acompaifarlos de aquellos platos que raejoonicen con él de acuerdo a sus
caracteristicas generales y especificas. Todo séndeneficia al ser comparado con otro
siempre que sea servido adecuadamente. Casi torkfel@nte a un vino revelado por su

aroma. El catador inhala profundamente. La prinmiemaresion es la mas indicativa. ¢Hay
algun olor “extrafio” o “equivocado”? ¢Huele a utt@scas o tiene un “bouquet “complejo

debido a su estancia en barril y botella?

El sabor en la boca confirma la informacion dadalpmariz. El catador toma un buen sorbo,
no un sorbo pequerio, y deja que el vino bafie tlmdasncones de su boca. El cuerpo del vino
ejerce ahora su impacto. ¢Es generoso o flojoZageyo debido al tanino, como deben ser

los instintos jovenes?

Mientras retiene el vino en la boca, el catadopdiss aire entre sus labios. El calor de boca

ayuda a volatilizar el vino, y una impresion masitia del sabor se materializa en la parte
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posterior de la boca al ascender los vapores Hactavidad nasal. Después de tragar (o

escupir) el vino, ¢ El sabor persiste o dura poco?

Catar un vino no es Unicamente saber describir ceiadidades, es también aprender a
deleitarse a traves de los cinco sentidos. Algséatillo como beber una copa de vino puede

convertirse en todo un ritual, sin necesidad tied=acasa.

Destapar la botella, servir la copa, agitarla addamente para apreciar sus aromas, observar
su color y, lentamente, saborear el vino mientiga dnotar su sabedor deslizandose por la
boca y exhibiendo toda su personalidad. Prestacidte a estos pequefios detalles es el mejor

camino para apreciar en su verdadera esenciauama lzopa de vino.

La copa. Acondicionar primero la temperatura deotglla y seleccionar la copa adecuada son
aspectos vitales para la correcta apreciacionviel. Hay que utilizar copas no coloreadas y
elegir el ancho de la boca y la altura adecuadas.vinos jovenes admiten copas con poca
capacidad, pero los vinos de aroma concentradamplega necesitan copas amplias para

oxigenarse. No se debe llenar la copa en méas teraia de su capacidad.

El color. El color revela informacion valiosa r@lanada principalmente con la edad del vino.
Si se inclina la copa ligeramente hacia delant®, wo fondo blanco, se puede apreciar
claramente el calor del vino, la intensidad, lastinlades, el brillo, la limpidez y las lagrimas
gue descienden sobre la copa. La intensidad eleagut#ori, hace prever un vino mas intenso

0 con cuerpo; si es a la inversa, un vino masdiger
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Las distintas tonalidades apreciadas, que desciegaiualmente desde el centro hacia el
exterior, indican la edad del vino. El brillo tramge salubridad. La limpidez delata la

presencia de sedimentos, poso, generalmente indicetesidad, o no, de decantar el vino en
una jarra de cristal para separarlos, siempre gdmal vino no sea muy viejo, ya que podria
oxidarse instantaneamente y de forma irreverslds. lagrimas que descienden lentamente
por la pared del cristal de la copa indican unaggaidén alcohdlica elevada, y en el caso de
los vinos dulces, la carga de azucar que contidreervolucion del vino tinto con el tiempo

supone la pérdida gradual de color, pasando pojceetubi teja, antes de llegar a la oxidacion

(color marron).

El aroma. El aroma es el aspecto mas dificil deraapero es el que trasmite la verdadera
personalidad del vino. A través de el se puedeimidelspectos relacionados con su origen, la
zona aproximada de donde proviene, el estilo deoedaion, y el tipo de barrica, que puede
ser de roble americano o francés. Sin remover ,capreciar la intensidad y los aromas
principales. Después de remover el vino, aparecen@wos aromas mas sutiles y delicados,
gue exhiben su complejidad. La complejidad, en it@m aromaticos, es la diversidad de
aromas que se aprecia en una copa y es uno dsplestas mas valorados en un vino. Intente

valorar, distinguir y separar principalmente losnaas positivos y los olores desagradables.

En cualquier vino, el cambio de aromas y matices spi pueden percibir en la copa es un
factor muy positivo y de gran importancia. La ewodm del vino con los afios, antes de su

oxidacion, es el desarrollo de una gran complejatathatica que se conoce como bouquet.
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El sabor. Para apreciar correctamente el sabon deo, es necesario degustarlo durante unos
segundos en la boca. De esta forma, se percibguiibeio o desequilibrio entre los sabores
dulce, amargo, acido y salado, con una mayor o meaasacion de placer, ademas de la

corporeidad del vino.

El dulce se detecta en la punta de la lengua, gkenente, es el primer sabor que se nota. El
acido se nota generalmente en los laterales dentpud, y suele empezar a detectarse poco
después del dulce, cuando el vino lleva unos sexsuad la boca. El salado se percibe en la
paste superior y central de la lengua, se empiepatar al final o después de haberlo
degustado, suele coincidir con vinos de acidezaelevEl amargo de detecta en la parte
posterior de la lengua, préximo a la garganta, gl edtimo en apreciarse. También se aprecia
si el vino es insipido, graso, viscoso, acuosormala valoracion del cuerpo de un vino en el
caso de los tintos, esta asociado directamentelcealor de astringencia. La astringencia se
percibe sensorialmente como sequedad en la bodasTos vinos tintos tienen mas o menos

cuerpo, es decir mayor o menor valor astringente.

En contra de lo que tradicionalmente se tiene admmiexcepto los vinos muy ligeros, los
vinos jévenes tienen cuerpo que los vinos viej@elolucion del vino con el tiempo es la
perdida de su cuerpo. La expresion “afinado eelladt nace de esta evolucién y sirve para
explicar que un vino con mucho cuerpo, joven, detesjecer en la botella para reducir su
valor de astringencia y ser mas amable y suavalatlar. En el caso de los vinos blancos, por
falta de astringencia, no se utiliza mucho la palaluerpo o estructura. En este caso se habla

de balance y equilibrio entre las sensaciones ideayg alcohol.
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3.2 PRUEBA DE DUNCAN

La prueba de rangos multiples de Duncan, la deeBtidewman-Keuls (S-N-K) y la b de
Tukey son pruebas de rangos que asignan rangosliasvee grupo y calculan un valor de
rango. Estas pruebas no se utilizan con tanta drexta como las pruebas explicadas
previamente. La prueltade Waller-Duncan utiliza una aproximacion Bayesidfsta prueba
de rango emplea la media armonica del tamafio deukstra cuando los tamafios de las
muestras no son iguales. La Prueba de Duncanaeadinparaciones por pares utilizando un
orden por pasos idéntico al orden usado por labarude Student-Newman-Keuls, pero
establece un nivel de proteccion en la tasa de pama la coleccién de contrastes, en lugar de
usar una tasa de error para los contrastes indilddu Utiliza el estadistico del rango
estudentizado. La prueba Waller-Duncan realizalelpa de comparaciones multiples basada

en un estadistico t. Utiliza la aproximacion Bagaai

3.3 MODELOS PARA LA CARACTERIZACION

3.3.1 MODELOS PARA CARACTERIZACION DE LAS MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTO TERMINADO

Antes de la recoleccion, las frutas y hortalizasethealcanzar unos requerimientos minimos de

madurez. Estos requerimientos pueden variar deaanadotra de produccién y de un producto

a otro, si bien se consideran normalmente los enges:

e« Cambio de color.
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* Cantidad minima de jugo.

e Cantidad minima de &cido.

» Porcentaje minimo de solidos solubles totales.

* Relacién Brix/acido.

» Desarrollo 6ptimo del flavor.

» Escisidn (separacion de la planta madre).

» Desarrollo de cera sobre la piel.

* Ablandamiento (cambios en la composicion de latasogs pécticas).

» Tamafo y Forma.

» Unidades caldricas. (Pantastico, 1975; Wtlal., 1989).

Los dafios mecanicos aceleran la alteracion de toduptos frescos al romperse las

membranas celulares e incrementarse la actividamnética, lo que origina la aparicion de

reacciones indeseables (Shewfelt, 1987). Dichasra®tcelulares se producen durante las
operaciones preparatorias, tales como pelado wadmrtio que permite que las enzimas se
entremezclen con los substratos y que se acelesaraimbios adversos de la calidad. Ademas,
los cortes y las punciones permiten la contamimad@los productos asi como las pérdidas de
humedad. Las alteraciones mecanisas pueden producir en cualquier momento de la

manipulaciéon durante las operaciones de recoleccaga, transportg clasificacion.
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Los cortes y punciones pueden reducirse mediantselaccion de variedades menos
susceptibles a estropearse asi como envasandordosicips en adecuados materiales
amortiguadores. Los productos hortofruticolas msstados, si no se dafian mecanicamente,
exhiben considerable resistencia a los procesagy@aicos y de pudricion durante la mayor

parte de su vida util post-recoleccion.

La mayoria de las recolecciones de productos péeese incrementan en susceptibilidad a la

infeccion a medida que se aproximan a la senesceque a su vez produce una pérdida

progresiva de la integridad de la membrana. Lasrrgentos que inhiben o retrasan estos

procesos reducen las pérdidas por marchitamiersisgosecha (Eckert y Ogawa, 1938).

3.3.1.1 AGUA

Determinacion de agua en estufa de aire caliente

La muestra se pesa en capsulas de porcelandllmplateviamente tarados y luego se coloca
estufa, usualmente termostatizada entre 100 y 1(fiaque los métodos acelerados llegan a
usar hasta 140°C). El calor evapora el agua hdgigoe la muestra pierda peso. Sin embargo
a rigor no toda la pérdida de peso correspondeua;ag sabe que los alimentos contienen
pequeias cantidades de otros volatiles que aeraf@etatura también se evaporaran, pero se

acepta que en términos practicos el error es waate. Las muestras se dejan en la estufa
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entre 8 y 16 horas (frecuentemente 12 horas) @ Ip@sio constante, se retiran y se colocan en

un desecador hasta que se enfrien, lo que puede Itk 1 -2 hrs. Se pesa la muestra seca.
Célculos

Sea Cap.= Capsula, entonces.

Cap. con muestra inicial — Cap. conmuestra seca
Humedad (%) = i - , (gj i - - (o) X 100
Cap. con muestra inicial (g) — Cap. vacia (g)

La cinética del secado se caracteriza por unaoceaeidn rapida a velocidad constante en las
primeras horas, fraccion del agua que corresponaigua no ligada o libre, luego la velocidad
disminuye gradualmente pues el agua remanenteasigiada a las matrices de hidratos de
carbono o proteinas, siendo necesario mas tiempa e@aporarla. Generalmente los
productos llamados secos (cereales o harinas @alesy de pescado, masas italianas, soya
etc.,) tienen entre 10-12% de humedad que por dgt@atemente ligada que evapora
lentamente, mientras que los productos frescaosidcarerduras, frutas, legumbres, etc.)
tienen sobre 65% de humedad, la mayor parte coma ldge o retenida por capilaridad que
evapora rapidamente hasta aproximarse al 10% a gattcual el producto se comporta
semejante a los productos “dichos secos”. En algpnoductos el agua no debe exceder 2%
(remedios en pastillas, café soluble, leche engohuevo en polvo) de modo que su
determinacion por secado es poco exacta. paracsos se debe emplear el método de Karl-

Fisher, Cromatografia de Gas o Resonancia magridticizar.

En el control rutinario de una industria de alinosngmolinos, panaderias fabricas de raciones,

de galletas, tallarines) , no es necesario emplgdodos oficiales que son mas demorosos,
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por ello la humedad se determina de manera raridas llamadas “balanzas de humedad”.
El equipo tiene un plato de peso estandar en ekgqueesa exactamente 10g de muestra. El
plato colocado en la propia balanza recibe calourdelampara infrarojo enfocada sobre la
muestra que se calienta hasta 140°C. La muestcarsedera seca a los 30 min, se deja
enfriar sin sacar de la balanza y se registra etdigga de peso que en el visor aparece ya

calculada en porcentaje de humedad.

Este método no es exacto pues a 140°C hay algusteuci®on de hidratos de carbono,
oxidacion polimerizacion de grasas y descomposid@rmroteinas, pero se acepta que estas

pérdidas no invalidan su utilidad en el controlusitial.

3.3.1.2 CARBOHIDRATOS

Método Lane & Eynon

El grupo carbonilo libre (- CHO), aldehido o cetimexistentes en los glucidos es un grupo
reductor (donador de electrones). Los monosacasiolognas activos como reductores que los
disacaridos. En solucion alcalina, todos los aascque poseen grupos —CHO libres se oxidan
a acidos, siendo capaces de reducir metales qae pasna valencia menor. Tales reacciones
ocurren siempre en el cambio de coloracion o fordmace precipitado. Las soluciones
alcalinas cupricas son muy utilizadas, habiendaigeidn del i6n cuprico al éxido cuproso,
precipitado de coloracion rojo ladrillo de faciemtificacion por gravimetria o volumetria. La

ecuacion es la siguiente:
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Cu*+ e—— Cd

El método de Lane & Eynon utiliza como reactivetducion de Fehling con la modificacion

de Soxhlet, que consiste en una solucion alcakneugritartarato de sodio y potasio.

La cantidad de cobre utilizado estd en proporcion ka cantidad de azlcares reductores
presentes. Se aplica sobre una base de una caotidadida de solucion de Fehling-Soxhlet
(10 o 25mL) de titulo conocido. Se observa el valet volumen de solucion problema

necesario para la reduccion completa del cobrejepdd usarse azul de metileno como

indicador redox del punto final.

Es necesario realizar una hidrolisis acida comptigala muestra para dejar los grupo

carbonilo libres en solucion.

Materiales, reactivos y equipos

Acido clorhidrico

« Hidréxido de sodio soluciéon al 40%

+ Sulfato de cobre pentahidratado. Pesar 69,278gwarlb a un 1L con agua

destilada vy filtrar en capa de asbesto (Gooch)cEmiuvA



41

« Pesar 3469 de Tartrato duplo de sodio y potaslalés&eignette o Rochelle) y
100g de NaOH vy llevarlo a 1L, dejar en reposo pbh@ras y filtrar en capa de
asbesto (Gooch) Solucién B.

« Azul de metileno al 1%

+ Perlas de vidrio

« Balon volumétrico de 500 mL

« Condensador de flujo

- Bureta

« Pico de bunsen

Procedimiento

a) Pesar 10g de muestra y colocar en un balon detidigetse 500 mL.

b) Agregar 200 mL de agua destilada y 15 mL de HCI.

c) Colocar el condensador y colocar en bafio-marigehite por dos horas y media.



d)

f)

9)

h)

42

Enfriar, neutralizar con la solucién de NaOH a pB-B,0 y llevarlo al volumen con agua

destilada vy filtrar

Llenar la bureta con el filtrado

Pipetear 10 mL de solucién Fehling-Soxhlet (5 mlsdiicion A mas 5 mL de solucion B)

en un matraz Erlenmeyer, adicionar 40 mL de agetlada y perlas de vidrio.

Titular la solucion de Fehling-Soxhlet en ebullitiéon la muestra soluble hasta el cambio
de coloracion (azul-rojo ladrillo; 1 mL a cada )5Ilsego adicionar 4 gotas de solucion de

azul de metileno y continuar la titulacion hastaablorar (gasto: Y.

Repetir la titulacion, adicionando de una vez d#gamervir durante 1 0 2 minutos,
adicionar 4 gotas de azul de metileno y la solugidblema a razén de 0,25ml a cada 15s

hasta descoloramiento, anotando gasto como V

Nota:

Si V2 no difiere de 0,1 mL de i/ utilizar V. para el calculo, en caso contrario, repetir segund

titulacion hasta que dos lecturas consecutivasifierah mas de 0,1 mL La titulacion debiera

completarse con 15 mL a 50 mL de la solucion endésty debe efectuarse a ebullicion y

durar maximo 3 minutos pudiendo extenderse a 5twsnu
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Célculos

Considerando la solucion de Fehling-Soxhlet déotihormal, 10ml son reducidos por

0,050 g de glucosa

0,050g de glucosa X Volumen inicial(mL
H.de C.(%) = 779 (mL) X 100

Peso alimento(g) X Volumen gasto de titulacién(ml)

Donde el Volumen inicial () es de 500 mL y ¥es el gasto de titulacidon

3.3.1.3PROTEINA

Determinacion de nitrégeno total por el método geddahl

El método de Kjeldahl determina la materia nitragggancomo un todo, es decir no discrimina
si el nitrégeno proviene de proteinas, urea, ammaatos, bases puricageatina o cualquier
otro compuesto que contenga nitrégeno en su estaudPor fortuna en la mayoria de los
alimentos la contribucién del nitrégeno de proteiea mucho mayor, pudiéndose aceptar que

el error cometido no es muy serio.

Para convertir el nitrogeno (N) en proteinas dehehito se multiplica el valor de N por un
factor que ha sido obtenido aislando la fraccidotgaca del alimento, pesando 1g de ella y

digiriéndola por el método de Kjeldahl. En la allwdande huevo, carne de bovino, peces,
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aves, sangre y otros alimentos se encontré que pgadeinas tenian 0,16 g de N de donde se
dedujo que para expresar el N como proteinas enadiszentos el factor era 6,25 (1/ 0,16). En
cambio 1g de proteinas de leche tenian 0,156 lalgum factor de 6,38; para trigo y todos los
productos de trigo (harina, pan, galletas tallarietc,) el factor es 5,70; para gelatina 5,55
para huevo entero 6,68; para soya y otras leguasn®gd1; para cebada, avena y centeno 5,83

y para nueces 5,46.

Si un alimento tiene un factor inferior a 6,25 (magontenido de N por 100g) es muy
probable que su proteina sea de calidad inferlardel huevo pues 100g deberan contener
mas aminoacidos, lo que implica que tiene amina&cabrtos como glicina, alanina, prolina

gue no son esenciales.

Principio del método de Kjeldahl

Consiste en la digestion total (oxidacion totaljalenateria organica por ebullicion copSO,
concentrado de densidad 1,98, auxiliado por eatddires que elevan el punto de ebullicion

del acido desde 326°C para 350-360°C, lo que eesultuna digestion mas rapida.

En el Kjeldahl ocurren las reacciones siguientes:
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Fase de digestidn o mineralizacién

En esta fase todo el carbono (C) se convierte@nyCel hidrogeno (H) se convierte en agua
gue son succionados como gases, los minerales muedao sulfatos (de calcio, magnesio,

fierro sodio, potasio etc.) y el N queda como (N&O, y NH,HSQ..

Fase de destilacion

El amoniaco es un gas y destila junto con agualsieacogido en una solucién &acida para
fijarlo y titularlo, generalmente se emplea HCL aidéa bérico (HBOs). Este Ultimo es mas

conveniente pues el amonio ligado al acido seatitlilectamente con una solucién acida, sin
necesidad de hacer otras titulaciones. y para cmoen proteinas se multiplica por el factor

6,25.

Reactivos:

a) H>SOQw densidad 1,98 g/mL.

b) Mezcla Catalizadora hecha con 95 g deSTanhidro mas 5 g de CusGH:0.

c) Solucion de HBO3 al 4% con indicador mixto de Andersen (5mg de dganetilo mas

.25 mg de verde de bromocresol en 25 mL de etaralgada litro de $BO3 al 4%).

d) HCL 0,1N.
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e) NaOH al 50%

Procedimiento:

Se pesa una cantidad de muestra que tenga engré580mg de proteinasse transfiere para

el tubo o balon de digestion, se adiciona 0,5 gadalizador y 5 mL de 43Q..

Digestion :

Se calienta gradualmente hasta que el flujo intelesgases comience a disminuir, se sube la
temperatura hasta que comience la ebulliciérddelo dejandolo reflujar hasta que el liquido
claree y se torne verde azulado, lo que indicalgudigestion se completd. El tiempo de
digestion depende del tipo de muestra ; las mugestiay grasosas demoran entre 1-1,5 hrs,
mientras que aquellas con mas proteinas o hiddgosarbono demoran menos. Se deja

enfriar, se agrega cerca de 50 mL de agua y searteasta disolucion.

Destilacion :

Se acopla el balon de digestion al cuerpo dellddst, se adiciona 10 mL de NaOH al 50% y
se procede a pasar vapor de una fuente anexadhaat60% neutraliza el &cido remanente y
alcaliniza el medio, convirtiendo al ioGn amonioanoniaco gas que es destilado en el vapor
de agua, el condensado se recibe en 20 mL:8©Hal 4% el cual vira de rojo para verde
azulado tan pronto llega la primera gota de amoni@e continda la destilacion hasta recibir

150 mL de destilado.
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El amoniaco (mejor dicho el nitrégeno) del destilase valora por titulacion con HCL 0,1N

hasta que el color verde azulado se torne rodataio

Céalculos:

Supongase que se esta analizando leche en polue geggpesaron 125 mg para analisis. Al

titular se gastaron 7,15 mL de HCL 0,1N, luego@tpntaje de proteinas sera:

i mL de HCl X Normalidad del HClx 0,014 % 6,38
Proteina bruta(%) = % 100
Peso muestra(g)

_ 7,159 X 0,1X 0,014 X 6,38
B 0,123g

X 100 = 26,2%

3.3.1.4 GRASA

Método para lipidos totales Bligh & Dyer

Fundamento

Este método emplea un sistema ternario de solvanttanol:cloroformo:agua, los cuales en
la proporcion 2:1:0,8 v/v/v forman una fase condinucuando la proporcion se cambia para
2:2:1,8 viviv se forman 2 fases: la superior deama@t mas agua y la inferior de cloroformo

puro.
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En un alimento, el contacto con la fase continughdee los complejos lipoproteicos en que

corrientemente se encuentran los lipidos en |ao&j

Si la grasa esté libre (porque fue adicionada comgediente) su extraccion es todavia mas

rapida.

Las propiedades extractoras de la mezcla terndri@,2 se deben a que por ser polar es capaz
de penetrar las capas de proteinas e hidratosrdencaalcanzando las estructuras lipidicas,
disocidndolas y liberando la grasa. Al adicionars foroformo y mas agua se pasa a la
relacion 2:2:1,8 en que la mezcla ternaria se @nta: el cloroformo con la grasa disuelta se

va al fondo y el metanol-agua, con los compuesihgkes no lipidicos queda en la superficie.

Es un método muy eficiente pues extrae todo tipdipidos, alun aquellos oxidados y
polimerizados. Ademas, por el hecho de incluir goeranite utilizarlo con productos con toda
su humedad por el mero ajuste del cloroformo y nwtpara mantener la relacion 2:1:0,8. Sin
embargo, ciertos compuestos labiles se puederudgsir el cloro libre que puede contener el
cloroformo como se ha notado con la vitamina E guabs carotenoides debiendo ser

extraidos por métodos mas suaves.

Es conveniente enfatizar que el cloroformo y efamel deben manipularse siempre bajo

campana.
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Reactivos

e Cloroformo.
« Metanol.

* Soluciéon de NaCl 5%.

Procedimiento

Succionar cuanto sea posible de la fase superiotrompa de agua Y filtrar rApidamente la
fase cloroférmica en papel grueso y poroso. Laafilbn debe ser rapida para evitar la
evaporacion del cloroformo, por eso, puede sdepbde recoger solo una parte del filtrado
para operar mas rapido. El papel retiene la humgdad insolubles hidratados. Para evitar
que el papel se sature de agua se puede coloer famdo del cono unos 2 g de JS&

anhidro.

Tomar 2 mL de filtrado en placas de petri 0o ensitea pequefios previamente tarados y

evaporarlos a 60°C en estufa. Enfriar y pesarsatiuve seco.

En los productos humedos hay que conocer el p@jeeté humedad, que puede ser realizado

por algun método rapido. Conociendo el agua carittédb por el producto, se adicionan los
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solventes para dar la relacién 2:1:0,8. Para evyjter las muestras se aglutinen es mejor

adicionar primero el metanol, agitar enérgicaméasta disgregar y luego el cloroformo.

Después de ajustada la proporcién, el procesorgenigual que para los productos secos.

Céalculos

[Peso placa con grasa(g) — Peso placa vacia(g)] X 10

Grasa(%) = ¥ 100

Peso muestra(g)

Observaciones

El extracto cloroférmico sobrante sirve para realizasi todas las determinaciones especiales

pues no ha sido calentado en ninguna fase detsoacidn.

La grasa al disolverse en el cloroformo, o en eixano, segin la modificacion al método
realizada por el Centro de estudios en Cienciaondlegia de los Alimentos (CECTA) de la
Universidad de Santiago de Chiles (USACH), aumehtalumen del solvente, pero el si la
muestra tiene menos del 10% de grasa, el erriosgmificante. Si la muestra es muy grasosa
como las pastas de higado, leche en polvo, yerhael®, mayonesa, etc.; debe disminuirse

la muestra para 0,5 g, completando los 5 g comd, Sle agua y adicionando sin cambios 10
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mL de metanol y 5 mL de cloroformo (2:1:0,8 v/v/kj escala del andlisis se puede ampliar a

voluntad siempre que se mantengan las relaciories sotventes.

3.2.1.5 CONTENIDO DE ALCOHOL NATURAL EN VOLUMEN

Alcoholimetria

Las tablas de regulacion para bebidas alcohdlidkmljol Tables Regulations) definen los

términos de contenido alcohdlico en volumen y esargue se emplearan para etiquetar las
bebidas alcohdlicas de acuerdo con las disposkialee las regulaciones de etiquetados
alimentarios Food Labelling Regulationsy ademas autorizan la preparacion y el uso de
tablas alcoholimétricas a 20 °C. La Comisién deamds e impuestos ha construido y

publicado una tabla de determinaciones del conbeaditbhélico en el laboratorio.

Composicién

Los vinos secos contienen menos del 0,2 % de gzlosawinos dulces hasta el 6 % y la
Champagne puede contener hasta el 16 %. El pH mstamte durante la fermentacion vy el
almacenamiento. La mayoria de los vinos tiene aitkea total (como acido tartarico) de 0,3 a
0,55 % y una acidez volatil (como acido acéticopgiea 0,35%. El sabor "avinagrado” indica
mala calidad y se han prescrito limites de 0,12% phvino blanco y de 0,14% para el vino

tinto de mesa (expresado como &cido acético).
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Los componentes volatiles en concentracién bajalosnvinos (principalmente &cidos,
alcoholes y ésteres) se han identificado por GLf@r(atografia gas liquido) después de la
extraccion con triclorofluorometano (Hardy y Ramish 1970). Nobleet al. (1984) han
reportado los protocolos de analisis y los est@sdaromaticos que se requieren para el
analisis descriptivo de los vinos. La técnica dedm los vinos de la region de Bordeaux con
el fin de efectuar evaluaciones de calidad. Losrastllegaron a la conclusion de que, aunque
es posible detectar diferencias significativasat®s, la valoracion de la calidad sigue siendo

un criterio subjetivo.

Analisis

En la Comunidad Europea los analisis obligatorios suministrados por un laboratorio
oficial, dichos analisis incluyen: determinaciotatale alcohol en volumen, contenido real de
alcohol en volumen, el extracto seco total, acittegal, acidez volatil, el acido citrico, el
didéxido de azufre y evidencia sobre la autenticidadla especie de uva empleada para la
produccién del vino o del mosto. Normalmente sectaBe un examen para detectar la
presencia de preservativos no permitidos, endwdsantolorantes alimenticios y otros
alcoholes. Casi nunca surgen problemas de muesirdos vinos comunes, pero los vinos
espumosos y otros que presentan espuma deben gamifidados como se describe en el
inciso para "cerveza". Amerine y Ough (1988) indicaétodos en detalle para el andlisis de

los vinos, al igual que Linskens y Jackson (1988).
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Contenido de alcohol. El contenido de alcohol ederddnado utilizando métodos

gravimétricos.

Métodos.

Densidad relativa. Se determina con un picnOmetnohigrometro preciso o un frasco de

gravedad a 20 °C. La mayoria de los vinos tienawegltad especifica de por lo menos 0,990.

Alcohol. Se mide una muestra de 100 mL en un matoammétrico a 20 °C y se vacia en un

matraz de destilacion con 50 mL de agua; se néesrk acidez con hidréxido de sodibvl 1

se destila lentamente y se recibe en el mismo matdamétrico de 100 mL. Se recolectan de
90 a 95 mL , se aforan a 100 mL con agua a 20 € getermina la gravedad especifica a
20°C/20°C, usando de preferencia un frasco de daavespecifica o un picnémetro. Se estima
el contenido de alcohol como el porcentaje en veluntilizando las tablas de laboratorio. En

el método "estandar" de las regulaciones de la @atad Europea. Se lleva a cabo una doble

destilacion y se determina la gravedad especiBtdektilado con un picnometro.

Cooke (1974) ha demostrado que es posible determir@ntenido de alcohol de los vinos
mediante el valor del indice de refraccion y lagdidsd relativa a temperatura ambiente
normal. Dixon el al. (1963) describieron una prueleacampo para obtener el contenido
alcohdlico de los vinos. Esta consiste en utilizarrefractémetro manual y un higrémetro
especial ("sacarimetro") para obtener las lectled®R" y "D", respectivamente, a partir de las

cuales se deriva el porcentaje de alcohol y deaazgicaplicar ecuaciones simultaneas. En
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estos métodos, el contenido de alcohol se expreg&minos de "grados Prool™; este sistema
de medicion se ha descartado oficialmente en laabdad debido a la implantacion de la
directiva del consejo de la Comunidad Europea 766 (véase Alcoholimetria). Caputi y
Wright (1969) describieron un método quimico. Dégey investigadores describieron métodos
automatizados para la determinacion del etanol. fudiscipios en que se basan dichos
métodos son variables. Lidzogl al. (1971) describieron procedimientos de destilacion
automatica. Stokweil y Sawyer (1970) emplean unodetten el cual utilizan una mezcla de
2-propanol y 1-propanol como norma interna, queeecla automaticamente con la muestra;
la solucion resultante se inyecta en forma autaaaiuna columna de cromatografia de gases
empacada con porapak. Dupont (1978) describié acepimiento entalpimétrico que se basa
en la diluciéon automética de la muestra con unacg@h acuosa de clorato de sadiepetat
(1978) también estudiaron el mismo método y deseoh procedimientos para reducir al
minimo las interferencias. Segun indican, obtuvieesultados equivalentes con vinos tintos,
blancos y rosados a los que se obtienen por eldmgtiznométrico con una precision mayor
del 0,1 %. También se describié un método autom@igca la determinacion de " R"y "D"y
se comparo con otros metodos disponibles, comeoandGeisst al. (1979).Pitone (1985) y
Junge (1985) reportaron estudios en colaboraciércaae métodos oficiales para el analisis
de vinos que incluyen procedimientos de titulacipndestilacion. La precision del
procedimiento por destilacion y gravimetria parddgerminacion del etanol se describe como
excelente. Gibson y Woodward (1986) describierstesias automatizados que emplean la
enzima del alcohol oxidasa para determinar el combede alcohol en cervezas y vinos;

aparentemente, el método da resultados adecuados!@nalisis de control.
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Metanol, isopropanol y alcoholes superiores.

Tradicionalmente, los demas alcoholes se deterngnatestilados que se preparan a partir de
los vinos mediante pruebas quimicas. El metanotletermina mediante la reaccion de
Deniges después de tina oxidacion a formaldehidgpeomanganato acido, y el formaldehido
se determina mediante el reactivo de Schiffs oelaicido cromatropico. El isopropanol se
oxida con dicromato de potasio para dar acetonaudh se precipita con sulfato acido de
mercurio. Los alcoholes superiores se determinatiant la reaccion de condensacién con el

p-dimetilaminobenzaldehido.

En la actualidad, se considera que los procedimgede cromatografia de gases son mas
adecuados para identificar y estimar los alcohplgtsos componentes volatiles. La aplicacion
de HPLC y de métodos enzimaticos especificos tambiEsulta adecuada para la

determinacion del acetaldehido y los acidos dé&uass.

Glicerol.

El glicerol es un subproducto de la fermentaci@olalica. La relacion de la proporcion de
glicerol con respecto al alcohol producido varigisela levadura, el grado de frescura de las
uvas, el contenido de azlcar y la dosis de sulffesha reportado cantidades de glicerol de

0,3 a 1,5 % en diversos vinos, pero los resultagios se obtienen varian segun el
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procedimiento que se emplea. Los métodos propuéstosido revisados por Amerine que
describe dos procedimientos: 1) por pesado ding@popor oxidacién con dicromato. Aunque
el exceso de glicerol indica adulteracion, su presseen cantidad normal en el vino parece
impartir un sabor uniforme. Avellirgt al.(1977) reportaron en estudio en colaboracién cuatro
procedimientos para la determinacion del gliceosl imétodos que estudiaron incluyen la
fluorimetria, la volumetria, la colorimetria y leomatografia de gases. Estos autores llegaron
a la conclusién de que el método fluorimétrico es deti@dar utilidad para el analisis
rutinario, ya que es especifico para el glicerohgy se ve afectado por el tratamiento
preliminar del vino. EI método fluorimétrico dependle la oxidacion de glicerol con
peryodato para dar formaldehido, seguida por laciéa con 2,4 pentanodiona y amoniaco

para formar un croméforo fluorescente de 1,2 diatet-dihidrolutidina.

AzUcares.

Se neutralizan exactamente 100 mL de vino con xidodde sodio. Se evaporan a la mitad de
volumen para eliminar el alcohol. Se dejan enfyiae agrega ferrocianuro de zinc. Se aforan
a 100 mL y se filtra la solucion. Los vinos tintes clarifican primero con subacetato de
plomo. Se determinan los azucares presentes arttespyés de la inversion por titulacion u

otros métodos aceptados.



57

Extracto.

Se pipetean 50 mL de un vino seco o0 25 mL de um duice a un plato metalico, Se evaporan
sobre un bafio de agua y se secan en el horno &l@0rante dos horas. Otra alternativa es
valorar el extracto segun la gravedad de la muéssalcoholizada. EI método indirecto, que
se basa en la gravedad especifica de la soluciGndedes alcoholizado, se utiliza de manera
preferencial para los vinos dulces porque se obtieresultados poco precisos debido al

secado de la fructosa en presencia de acidos oggni

Cenizas.

Si se emplea un crisol de platino para determihax&acto, se obtienen cenizas tras el

proceso de pesado mediante ignicion a una temparéan baja como sea posible. Los

reglamentos de la Comunidad Europea indican queclaeracion se debe llevar a cabo de

500 a 550 °C. También se dan indicaciones esps@al@ la determinacion de la alcalinidad

total y parcial de las cenizas.

Acidez.

La acidez se expresa en términos de miliequivadguade litro o como acidos especificos.
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Acidez total.

Se hierve una muestra de 25 mL a reflujo duranten2utos para eliminar el dioxido de
Carbono. Después se lava el condensador con agedityla con hidroxido de sodio Oy
potenciométricamente o con azul de bromotimol comdicador. Se calculan los

miliequivalentes por litro o como acido tartérico.

Acidez volatil.

Se hierve 50 mL de muestra a reflujo durante 20utos. Se enfria, luego se lava el
condensador con agua y se destila el vapor. Seaalsalentador de manera que el volumen
del matraz de destilacion sea aproximadamente del2%y se recolecta por lo menos 200 mL
de la destilacion. Se titula el destilado con hidté de sodio 0,M, utilizando fenofaleina
como indicador y calculese la acidez voléatil comiiequivalentes por litro o como acido

aceético. La acidez volatil elevada no siempre edywida poAcetobacter

Acidez fija.

Se calcula la acidez fija por diferencia, como eqjliivalentes por litro o como &cido tartarico.
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Acido tartarico.

En la mayoria de las frutas, el acido tartaricceleacido fijo que predomina. La cantidad
presente cambia durante la maduracion. En el vaté presente parcialmente como &cido
libre, parcialmente como cremor tartaro y hay bag cantidad de tartrato de calcio. Los
tartratos se separan formando depoésitos en el vigjo. La cantidad total se determina
mediante una precipitacion como tartrato de acelpatasio después de la adicion de &cido
aceético, acetato de potasio y cloruro de potasia auestra. El &cido tartarico puede
determinarse, ya sea mediante titulacion o por do&taolorimétricos tras separacion, por

medio de una resina de intercambio aniénico.

Los vinos de uva contienen &cido tartarico y maligero los vinos de otras frutas no
contienen &cido tartérico si no acido citrico. bestodos de cromatografia de iones también

son adecuados para determinacion de los acidostds.f
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3.3.1.5ANALISIS MICROBIOLOGICO

Método de las placas de Koch.

Este método se emplea para el “recuento bacteriafiggcuento vital” de microorganismos.
Se aplica para contar el nimero de gérmenes vigosnd muestra de mohos, levaduras o

bacterias.

Se coloca dentro de una caja de Petri estéril fdidzad de 1 mL de liquido con los
microorganismos y luego se vierte el medio de wulfundido a unos 30 °C, se coloca la
tapadera y se mezcla bien mediante movimientoadmacion, dejando para que solidifique

en .posicion horizontal. Después se pasa a la auarh en posicion invertida.

Después del periodo de incubacion de 24 a 72 har&9 — 37 °C (segun los casos), se
procede al recuento de colonias colocando la cajaPdtri debajo de la lupa de un
cuentacolonias de Quebec. Cada colonia correspardisarrollo de una célula por lo que el

namero de colonias indicara el nimero de microdsgaos de la muestra original.
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3.4 MODELOS PARA MONITOREAR EL PROCESO DE FERMENTACION

3.4.1 ALCOHOL EN PORCENTAJE

El nimero de voliumenes de alcohol puro contenidd@h volimenes del producto a una
temperatura de 20 °C determinado por el alcohalanet cual corresponde a un densimetro o
picnébmetro que se utiliza para determinar las dewlgis de distintas sustancias. También se
conoce como frasco de densidades. Consiste en guefi@ frasco de vidrio de cuello
estrecho, cerrado con un tapon esmerilado, huegeytermina por su parte superior en un

tubo capilar con graduaciones.

Para llenar el picnébmetro se quita el tapdn esatjlque esta hueco o perforado, se afiade la
muestra con una probeta pequefia y se tapa. Eddicuibira por el interior del tapén hasta el
capilar. Puede ocurrir que incluso rebose, en aagm se secaria cuidadosamente por fuera
procurando que el liquido llene totalmente el tapogue el exceso se pueda medir con el

capilar. Asi se determina el volumen de liquidoteoitlo en el recipiente.

Algunos picnémetros, menos precisos, no tienenntagi@o un cuello largo aforado; en este
caso, el picnémetro se llenaria hasta el enraseacharen el cuello y de esta forma se

conoceria el volumen del liquido.

La masa del liquido se determina por diferenciaediat masa del picnémetro lleno y vacio, y

la densidad del liquido sera el cociente entre asany el volumen que ocupa.
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3.4.2 DENSIDAD

La Densidad es masa de un cuerpo por unidad deneoluEn ocasiones se habla de densidad
relativa que es la relacion entre la densidad deuenpo y la densidad del agua a 4 °C, que se
toma como unidad. Como un centimetro cubico de agda°C tiene una masa de 1 g, la

densidad relativa de la sustancia equivale nunmégoge a su densidad expresada en gramos

por centimetro cubico.

La densidad puede obtenerse de varias formas jétople, para objetos macizos de densidad
mayor que el agua, se determina primero su masaabalanza, y después su volumen; éste
se puede calcular a través del célculo si el ohjet® forma geométrica, o sumergiéndolo en
un recipiente calibrando, con agua, y viendo lardifcia de altura que alcanza el liquido. La

densidad es el resultado de dividir la masa peokelmen.

El densimetro consiste en un tubo de vidrio graduamh un lastre de plomo en su parte
inferior. Se sumerge en un recipiente, a modo de gaande y mas alto que el densimetro,
lleno hasta el borde de mosto pasado por un coladomuuna temperatura de 15 °C. Si la
temperatura es mas alta o0 mas baja que esta nitejdgue realizar correcciones (para ello,

consulte las tablas pertinentes).

El densimetro queda con la mayor parte de sutiahgientro del liquido y la punta superior

fuera. Cuanto mas denso sea el mosto, mas conméntae azlcar posee y menos se hunde el
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densimetro. La raya de la escala del densimetrqaeda en linea con el borde del mosto nos

indica su densidad

3.4.3 AZUCARES

El grado dulce o bien el probable grado alcohodeb vino se utiliza el mustimetro y el
llamado propiamente densimetro o aerémetro. Ambiodemmla densidad, pero en distintas
escalas y a veces con distintas unidades. El metstime emplea, como su nombre indica,
con los mostos sin fermentar, y sus escalas sseleal grado Beaumé y el grado probable de
alcohol. El densimetro suele tener una escala m@$iaa que llega a densidades menores e

informa directamente de la densidad en gramositpor $e utiliza durante la fermentacion.

Para conocer directamente el contenido de azuotiteamos el refractbmetro que es mas
comodo de usar, pero mas caro. Es un tubo cer@dara serie de lentes en su interior, que
tiene en un extremo un ocular por donde se miem §l otro una superficie de cristal con una
pequefia tapa, sobre la que se aplica una gota sk®.nitsa gota debe proceder resultado de

recolectar una pequefia muestra al azar de todostbrtambién a 15 °C de temperatura.

Al mirar por el ocular enfocando hacia el sol,tidguimos un circulo separado en dos
mitades, una clara y otra oscura, que cruzan wasegraduada. La linea de la escala sobre la
gue esta la separacion entre el semicirculo claebgscuro indica la cantidad de sélidos o

azucares totales del mosto.
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3.4.4 pH

Término que indica la concentracion de iones hiendg en una disolucion. Se trata de una
medida de acidez de la disolucién. El potenciakdgdno se define como el logaritmo

negativo de la concentracién de iones hidrégenobizao de signo.

pH = -log [H]
En agua pura a 25 °C de temperatura, existen eaesdiguales de iones® y de iones
hidréxido (OH); la concentracién de cada uno es hibles/litro. Por lo tanto, el pH del agua
pura es -log10, que equivale a 7. Sin embargo, al afiadirle udodal agua, se forma un
exceso de iones #*; en consecuencia, su concentracion puede variae @0° y 101!
moles/litro, dependiendo de la fuerza y de la dactide acido. Asi, las disoluciones acidas
tienen un pH que varia desde 6 (4cido débil) Hagéido fuerte). En cambio, una disolucion
béasica tiene una concentracion baja de iong3" it un exceso de iones QH el pH varia

desde 8 (base débil) hasta 14 (base fuerte).

El pH de una disolucibn puede medirse mediante walaracion, que consiste en la
neutralizacion del acido (o base) con una cantidaterminada de base (o é&cido) de
concentracion conocida, en presencia de un indicasiocompuesto cuyo color varia con el
pH). También se puede determinar midiendo el p@ketctrico que se origina en ciertos

electrodos especiales sumergidos en la disoluaiéreq el caso de esta investigacion.
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3.4.5 TEMPERATURA

Temperatura, propiedad de los sistemas que det@rsinestdn en equilibrio térmico. El
concepto de temperatura se deriva de la idea dé& mledalor o frialdad relativos y de la
observacion de que el suministro de calor a unpoueonlleva un aumento de su temperatura
mientras no se produzca la fusién o ebullicion.eEcaso de dos cuerpos con temperaturas
diferentes, el calor fluye del méas caliente al fnfshasta que sus temperaturas sean idénticas
y se alcance el equilibrio térmico. Por tanto, #ésminos de temperatura y calor, aunque
relacionados entre si, se refieren a conceptosedifes: la temperatura es una propiedad de un

cuerpo Yy el calor es un flujo de energia entrecdiespos a diferentes temperaturas.

Los cambios de temperatura tienen que medirseta garotros cambios en las propiedades
de una sustancia. Por ejemplo, el termometro deurierque se utiliza en el presente trabajo
mide la dilatacion de una columna de mercurio ercapilar de vidrio, ya que el cambio de

longitud de la columna esta relacionado con el éauid temperatura.

3.4.6  NUMERO DE MICROORGANISMOS

Método de las placas de Kocheste método se emplea para el “recuento bactériano
“recuento vital” de microorganismos. Se aplicaapemntar el nimero de gérmenes vivos de

una muestra de mohos, levaduras o bacterias.
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Se coloca dentro de una caja de Petri estéril didzad de 1 mL de liquido con los
microorganismos y luego se vierte el medio de wulfundido a unos 30 °C, se coloca la
tapadera y se mezcla bien mediante movimientoadmacion, dejando para que solidifique

en .posicion horizontal. Después se pasa a la auiarh en posicion invertida.

Después del periodo de incubacion de 24 a 72 har&®9 — 37 °C (segun los casos), se
procede al recuento de colonias colocando la cajaPdtri debajo de la lupa de un
cuentacolonias de Quebec. Cada colonia correspardisarrollo de una célula por lo que el

numero de colonias indicara el nUmero de microosgaos de la muestra original.
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CAPITULO 4

EXPOSICION DE RESULTADOS

4.1 ANALISIS SENSORIAL

En el analisis sensorial que se realizo a los guétros se evaluaron caracteristicas como:
sabor, textura, color olor y apariencia generaldiarge una prueba de escala heddnica. Las
tabulaciones y el andlisis estadistico del anaisisorial se lo puede observar en el ANEXO
5. En la figura 4 se pueden observar los graficaenes resultados obtenidos de las diferentes

variables.
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CUADRO N°5

CUADRO N° 6

PROMEDI® TEXTURA
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4.2 PRUEBA DE DUNCAN

CUADRO N° 7
Grupos Sabor Olor Color | Textura | Apariencia general
MARACUYA 3,238 | 3,167* | 3,810" 3,3100 3,310
TORONJA 3,738 | 3,167 | 3,310 | 3,810" 3,671A
NARANJA 2,5058 | 2,738* | 3,262" | 3,0248 3,264
MANDARINA 3,286" | 3,333* | 3,643" | 3,690"8 3,83

AB Letras iguales indican que no hay diferencias imativas (P<0,05)

4.3 RESULTADOS DE LA CARACTERIZACION DE LAS MATERI AS PRIMAS

CUADRO N° 8

Nombre Nombre Agua | Proteina| Grasa H. de C.
Comun Cientifico (%) (9) (9) (9)
Naranja Citrus sinensis 82,4 0,6 0,3 16,3

Mandarina Citrus nobilis | 87,8 0,7 0,9 10,9
Toronja Citrus maxima 89,2 0,6 0,2 9,6

Passiflora
Maracuya edulis 85 0,8 0,6 2,4




4.4 RESULTADOS DEL MONITOREO DEL PROCESO DE FERMENTACION

CUADRO N°9
GRADO ALCOHOLICO MOSTO
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CUADRO N° 11

GRADOS BRIX MOSTO MARACUYA
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CUADRO N° 13

DESARROLLO DE LEVADURAS
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CUADRO N° 15

TEMPERATURA MOSTO
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CUADRO N° 17
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CUADRO N° 19

DENSIDAD MOSTO TORONJA
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CUADRO N° 21
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CUADRO N° 23

GRADO ALCOHOLICO MOSTO

NARANJA
12
10
E 8
g 6
S 4
2
0]

00]

CUADRO N° 24

GRADOS BEAUME MOSTO NARANJA

12
10

5
;

o N b O ©

Dias

78



CUADRO N° 25

Grados Brix
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CUADRO N° 27

DESARROLLO DE LEVADURAS
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CUADRO N° 29
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CUADRO N° 31
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CUADRO N° 33

DENSIDAD MOSTO MANDARINA
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CUADRO N° 35
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CAPITULO 5
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

* Lo mas relevante del andlisis sensorial es qualsrsdel vino de naranja es el que
mejor se identifica de los demas, aunque las mebéas se orientan al vino de toronja.

» En cuanto al olor no existe una diferencia sigatfi@, pero es el vino de mandarina el
gue supera los demas en olor segun los panelistas.

» El color del vino de maracuya presenté mayor acéjiasin embargo comparado con
los otros no presenta una diferencia significativa.

* En el parametro textura los panelistas detectardifeeencia marcada entre la textura
del vino de naranja con el vino de toronja y maimada

» El vino de mandarina les parece a los panelistasejor apariencia general mas la
estadistica indica que no es significativa.

* Los resultados de caracterizacion de materia psoa muy similares a los de
cualquier tabla nutricional de los mismos.

* El mosto de naranja presenta su maximo de gradod@icos a los cuatro dias de
preparado el mosto de toronja a los cinco, los dearlas seis dias.

* La prueba con el pesa jarabes no parece ser taisgnrga que todos los mostos se
desciende de once hasta seis grados Beaumé ersfossrdias.

* Los grados Brix en los mostos analizados descieddereintidds a ocho en los cinco
dias de toma de muestras solo el mosto de naramjastuvo como al inicio durante

tres dias pero luego los iguala a todos.
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* En el mosto de toronja el desarrollo de las levasl@és precoz comenzando desde el

primer dia mientras que en los mostos restantesmzd0 su numero maximo al dia

tres.

* Las densidades, pH, y temperatura no mostraroredif& en los analisis.

5.2 RECOMENDACIONES

* La investigacion posterior debera centrarse en aha®: dos tipos de levaduras

comerciales para vinos.

» Deben desarrollarse parametros para analizar @ihnes de frutas no precisamente

utilizando como guia los vinos de uva.
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ANEXO 1

CUESTIONARIO

ANALISIS SENSORIAL

NOMBRE: _ Jora M)oreillo PP, 065035

Deguste las muestras de queso entregadas v evalielas de acuerdo a los siguientes aspectos:
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ANEXO 2

RESUMEN DEL PARAMETRO SABOR
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MUESTRAS TORONJA MANDARINA MARACUYA NARANJA
3,738 3,286 3,238 2,595

TORONJA 3,738 0,000 0,452 0,500 1,143
MANDARINA 3,286 0,000 0,048 0,690
MARACUYA 3,238 0,000 0,643
NARANJA 2,595 0
Calculo de la diferencia minima
significativa (DMS) :
Factor Duncan = \ (Varianza error / n replicaciones)
Factor Duncan = 0,204
Factor tablas = 2,77 2,92 3,02

0,56 0,60 0,62

MANDARINA MARACUYA NARANJA
ANEXO 3
RESUMEN DEL PARAMETRO OLOR
MUESTRAS MANDARINA TORONJA MARACUYA NARANJA
3,333 3,167 3,167 2,738

MANDARINA 3,333 0,000 0,167 0,167 0,595
TORONJA 3,167 0,000 0,000 0,429
MARACUYA 3,167 0,000 0,429
NARANJA 2,738 0
Calculo de la diferencia minima
significativa (DMS) :
Factor Duncan = v (Varianza error / n replicaciones)
Factor Duncan = 0,206
Factor tablas = 2,77 2,92 3,02

0,57 0,60 0,62

TORONJA MARACUYA NARANJA




ANEXO 4
RESUMEN DEL PARAMETRO COLOR
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MUESTRAS MARACUYA MANDARINA TORONJA NARANJA

3,810 3,643 3,310 3,262
MARACUYA 3,810 0,000 0,167 0,500 0,548
MANDARINA 3,643 0,000 0,333 0,381
TORONJA 3,310 0,000 0,048
NARANJA 3,262 0
Calculo de la diferencia minima
significativa (DMS) :
Factor Duncan \ (Varianza error / n replicaciones)
Factor Duncan 0,198
Factor tablas = 2,77 2,92 3,02

0,548 0,577 0,597
MANDARINA TORONJA NARANJA
ANEXO 5
RESUMEN DEL PARAMETRO TEXTURA
MUESTRAS TORONJA MANDARINA MARACUYA NARANJA

3,810 3,690 3,310 3,024
TORONJA 3,810 0,000 0,119 0,500 0,786
MANDARINA 3,690 0,000 0,381 0,667
MARACUYA 3,310 0,000 0,286
NARANJA 3,024 0,000
Caélculo de la diferencia
minima significativa (DMS) :
Factor Duncan v (Varianza error / n replicaciones)
Factor Duncan 0,190
Factor tablas = 2,77 2,92 3,02

0,5250 0,5534 0,5724
MANDARINA MARACUYA NARANJA




ANEXO 6

RESUMEN DEL PARAMETRO APARIENCIA GENERAL
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MUESTRAS MANDARINA TORONJA MARACUYA NARANJA

3,833 3,571 3,310 3,262
MANDARINA 3,833 0,000 0,262 0,523 0,571 |
TORONJA 3,571 0,000 0,261 0,309
MARACUYA 3,310 0 0,048
NARANJA 3,262 0
Calculo de la diferencia
minima significativa (DMS) :
Factor Duncan = v (Varianza error / n replicaciones)
Factor Duncan = 0,198
Factor tablas = 2,77 2,92 3,02

0,5476 0,5773 0,5970
TORONJA MARACUYA NARANJA




ANEXO 7
DIAGRAMA DE FLUJO DEL VINO DE UVA

=29 DIAGRAMA DE LA VINIFICACION DEL VINO TINTO Y
VINO BLANCO

MATERIA PRIMA
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DATOS TECNICOS SOBRE FERMENTACION DE VINO

ANEXO 8

TABLA DE CORRECCIONES
DENSIDAD | AZUCAR ALCOHOL DEMSIDAD AZUCAHR ALCOHOL OE LA DENSIDAD DEL
15°C gramaos por L1 | an potencia a15°C gramos por LI | en petencia LIQLIDS ENSAYADO
an volumen B volunan SEGAUN LA TEMPERATUIAA
0] T BTl o ) T30 1oy A QEuCT 0
1051 o6 5,94 1102 242 13,40 Iz gansidad |
1052 104 €.00 1103 24 13,60 q 20
1083 111 6.20 1104 247 13.70 1 14
1054 114 5.30 1105 250 13.50 2 1.8
1065 16 B.40 1106 i 14.00 3 1.7
1056 19 £ 1o 255 14,50 4 15
1057 142 580 1108 a58 14.30 5 1.5
1058 124 600 1104 260 14.40 B 1.4
1059 127 7.10 1110 263 14.60 7 13
1060 130 7.20 111 2646 14.B80 B 1.2
1061 132 7,30 ma 26H 14.90 3 11
10GE2 135 .54 11143 2M 1514 10 1.0
1063 138 7.70 1it4 274 1520 11 =1
1064 140 7.80 1115 278 15.30 12 ar
1085 143 7.50 1MB 278 15,51 13 a5
1066 146 Bt 117 o2 1) 15,70 14 0.2
1067 144 B.20 1118 284 15.40 15 anhadira la
1068 151 2.40 1119 57 15.40 densidad
10E8 154 .60 129 280 1610
1970 158 8.70 a1 203 16.30
1971 159 8.80 12z 265 16.40
1072 162 &.00 1123 298 1660
1073 1hd 914 1524 £} 16.70
1374 167 8.2 1125 a0 15.80
1075 170 940 126 306 17.041
1676 172 8,50 1127 09 1720 15 1]
1077 175 o0 1128 a 17.30 16 (13
1078 178 .90 1129 3e4 17,40 17 05
1074 180 1,00 1130 316 17.60 14 07
1080 183 10.20 1131 g 17.70 19 1.0
1081 146 10,30 jtag b ] 17.94 2a 1.2
|82 188 10.40 1133 3z 18.10 21 1.5
1083 ot 10,60 1134 az7 18.20 22 1.7
iond 194 10.80 1135 3% 18.30 23 20
1084 186 10.%) 1136 333 18.50 4 27
10545 194 11.10 1137 335 1HED 25 25
1087 208 11.20 1138 338 1880 26 28
1088 204 11.40 1138 ad 15,90 27 21
1684 207 11.50 1140 Tk 19.10 28 3.4
1080 210 .90 1141 345 19.20 24 az
10481 212 11.80 1142 344 19.40 3t A4
1082 215 11.90 1143 351 19.50
1083 214 12,20 1144 84 1970
1084 220 12.40 1145 as7 19,50
1085 223 12.60 1146 359 19.90
1004 226 12,70 1147 382 20,10
1087 228 1280 1148 G5 20,30
1068 231 13.00 1143 57 2040
1099 234 13.10 1154 avg 20.50
a0 26
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ANEXO 9

DATOS TECNICOS DE TEMPERATURA BN FERMENTACION DE UVA
TEMPERATURA

a0
290 o1

28 = \\
27
26" i1

250
24 ‘

23" ;/A

23 5 ‘
1

21 «]:

207 —

1 prd

4 5 G g8 DIAS

e
Evolucién de la temperatura a lo largo de la fermentacion

ANEXO 10
DATOS TECNICOS DE LA DENSIDAD EN FERMENTACION DE VI NOS DE UVA

GRAMOS/LITRO

[C

1.0080
1.080 1.
1.070
1.060 1
1.050 | _

1.040 | \
1.030
1020 |
1.010 ¢}

1.006F &

Yo - !
1 2

Evolucién de la densidad a lo largo de la fermentacién



ANEXO 11
VINOS DE NARANJA, MANDARINA, TORONJA Y MARACUYA

a
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