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RESUMEN

Para maximizar la calidad, el rendimiento y la eficiencia del proceso de produccion, el
estudio en cuestion Evalud el uso de un sistema mecanizado de decantacion y dosificacion para
vino de platano (Musa AAB). En primer lugar, se describio el proceso de decantacion mecanica
en la industria vinicola. Posteriormente como se compard la eficiencia de diferentes tipos de
decantadores. Finalmente, Se realizo un analisis de la cualidades fisicoquimicas y sensoriales del
producto mediante métodos artesanales y automatizados. El estudio, de tipo no experimental y
descriptivo, se realiz6 en los laboratorios de alimentos de la Universidad laica Eloy Alfaro de
Manabi. El mosto se separ6 y dosifico utilizando un decantador conico de doble valvula fabricado

en acero inoxidable AISI 304.

Segun los resultados, El decantador mecanizado produjo un mayor rendimiento de mosto
liquido (74,60%) Y un menor de mosto solido (19,67%) que en el método artesanal (33,38% y
66,62%). El vino mecanizado tiene un pH de 2,93, una graduacion alcoholica de 8,5% V/V y una
Concentracion suficiente de solidos soluble si un parametro fisico quimicos establecidos. Su
intensidad, su acidez, textura y cuerpo lo hacen destacar en el anélisis sensorial. Sin embargo, la
resefias sobre el color y el aroma del vino artesanal fueron més positivas. Tras una extensa
investigacion, se determind que los procedimientos de decantacion y dosificacion mejoran
significativamente en términos de homogeneidad, Estabilidad e higiene cuando se utiliza la
mecanizacion. Esta innovacion no s6lo maximizo los recursos al reducir significativamente los
desperdicios y los costos operativos, sino que también mantiene las caracteristicas sensoriales

unicas de método artesanal, asegurando un nivel de calidad inigualable.

Palabras clave: decantacion mecanica, vino de platano, Musa AAB, fermentacion, calidad

sensorial, eficiencia productiva.
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ABSTRACT

The study in question evaluated the implementation of a mechanized decanting and dosing
system for the production of banana wine (Musa AAB), with the aim of optimizing the quality,
yield, and efficiency of the production process. First, the mechanical decanting processes in the
wine industry were described. Next, different types of decanters and their efficiency were
compared. Finally, the physicochemical and sensory quality of the product obtained by artisanal
and mechanized methods was analyzed. The research, which was descriptive and non-
experimental, was carried out in the food laboratories of the Laica Eloy Alfaro University of
Manabi. An AISI 304 stainless steel conical decanter with a double valve was used for the
separation and dosing of the must. The results obtained showed that the mechanized decanter
achieved a lower solid must content (19.67%) and a higher liquid must yield (74.60%) compared
to the artisanal method (33.38% and 66.62%, respectively). According to the established
physicochemical parameters, the mechanized wine exhibits an alcohol content of 8.5% v/v, a pH
of 2.93, and an adequate concentration of soluble solids. In sensory analysis, it stands out for its
intensity, acidity, texture, and body. On the other hand, the artisanal wine received more favorable
evaluations in terms of aroma and color. After in-depth research, it has been concluded that the
implementation of mechanization in the decanting and dosing processes results in a significant
improvement in terms of homogeneity, stability, and hygiene of the process. This advance not only
optimizes resources by significantly reducing waste and operating costs, but also preserves the
distinctive sensory characteristics of the artisanal method, guaranteeing an unparalleled quality

experience.

Keywords: mechanical decanting, banana wine, Musa AAB, fermentation, sensory

quality, production efficiency.
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INTRODUCCTION

La fermentacion de frutas tropicales, como el platano del grupo Musa AAB, se ha
consolidado en los ultimos afios como una estrategia innovadora para agregar a valor a cultivo
tradicionales y fortalecer el desarrollo de la agroindustria a nivel local. Este tipo de transformacion
requiere procesos técnicos cuidadosamente controlados, en los que la calidad del producto final no
depende tnicamente de la accion microbioldgica durante la fermentacion, Si no también de otras
Fases clave del proceso. Entre estas se encuentran la separacion eficiente de los sélidos en
suspension y la dosificacion precisa del liquido fermentado, etapas fundamentales para asegurar
un producto estable seguro y de buena aceptacion comercial (Gonzélez, Morales, & Castillo,

2021).

La decantacion representa una etapa esencial dentro del proceso de elaboracion de bebidas
fermentadas, ya que permite eliminar los s6lidos en suspension, como restos de pulpa y las
levaduras muertas, Los cuales pueden comprometer la claridad, el sabor y la estabilidad del
producto; un sistema de decantacion bien disefiado mejora notablemente la limpieza del mosto,
aportando a una mejor presentacion del liquido y ayudando a extender su tiempo de conservacion
(Martinez & Pérez, 2022). Para alcanzar una separacion efectiva, Es necesario ajustar de manera
precisa factores como el tiempo de sedimentacion, la temperatura y la configuracion del sistema,
considerando las propiedades particulares del platano Musa AAB Y las condiciones especificas

del proceso de fermentacion (Lopez & Torres, 2020).

Al mismo tiempo, Asegurar una dosificacion exacta de liquido previamente decantado es
una clave para garantizar la consistencia y la repetitividad del producto durante etapas posteriores,
como la fermentacion secundaria o la incorporacion de otros ingredientes. La implementacion de
sistemas automatizados que controlan el flujo y el volumen mediante sensores y valvulas
inteligentes facilita el monitoreo de variables criticas, tales como el pH, en nivel de alcohol y la
acidez, lo cual Contribuye a reducir las diferencias entre lotes y a mejorar el aprovechamiento de

materia prima disponible (Ramirez, Delgado, & Vasquez, 2023).



Ademas de garantizar una mayor calidad y uniformidad en el producto final, la
incorporacion de sistemas integrados de decantacion y dosificacion también tienen un impacto
positivo en la sostenibilidad del proceso productivo. Estas tecnologias permiten un uso mas
eficiente del platano como recurso agricola, al reducir pérdidas y minimizar la generacion de
residuos, este enfoque promueve para aplicar de produccion mas responsables y eficientes, aspecto
especialmente importante en zonas rurales de Ecuador y otras regiones donde el cultivo de platano

representa una fuente clave de sustento (Vargas, Sanchez, & Herrera, 2024).

En este sentido, disefiar y evaluar un sistema de decantacion y dosificacion ajustado a los
requerimientos especificos de la produccion de bebidas fermentadas a partir del platano Musa
AAB constituye una necesidad tanto técnica como econdmica. Este tipo de solucion permitird
optimizar las etapas del proceso, asegurar una calidad uniforme de producto final y fortalecer su
competitividad en mercados nacionales e internacionales. La implementacion de esta tecnologia
representa una oportunidad clave para fomentar la innovacion agroindustrial y promover un
desarrollo sostenible en las zonas rurales donde se concentra la produccion de este cultivo

(Fernandez & Salazar, 2021).
Impacto econémico

La produccion de platano del grupo Musa AAB (como el barraganete) es un pilar
importante de la economia ecuatoriana. Este cultivo aporta aproximadamente el 3,84 % al Producto
Interno Bruto (PIB) nacional y cerca del 50 % del PIB agricola, consolidandose como una de las
actividades rurales mas (Espinoza & Hidalgo, 2021). Asimismo, esta actividad productiva sostiene
cerca de 400 000 empleos directos e indirectos, lo que representa aproximadamente el 12 % de la
poblacion economicamente activa del pais. Su impacto se extiende mas alld de la generacion de
ingresos, ya que impulsa el desarrollo de infraestructura, fortalece la conectividad en zonas rurales

y dinamiza el comercio vinculado a la agroindustria.
Impacto social

Desde el ambito social, la conversion del platano Musa AAB en productos con mayor valor



agregado, como las bebidas fermentadas, abre espacio a empleos de caracter mas técnico y con
menor exigencia fisica, lo que repercute positivamente en la calidad de vida de las comunidades
rurales. Este tipo de innovacion industrial, ademas, favorece que los jovenes permanezcan
vinculados al sector agricola, contribuyendo a disminuir los flujos migratorios hacia las ciudades
(Espinoza & Hidalgo, 2021). No obstante, atin se enfrentan desafios vinculados a la formalizacion
del empleo y a la distribucion equitativa de los beneficios generados, situacion que afecta de

manera particular a los pequefios productores (FAO, 2020).
Impacto ambiental

El cultivo de platano produce cantidades significativas de residuos orgénicos, entre los que
se incluyen la pulpa, los pseudotallos y las hojas. Cuando estos subproductos no reciben un manejo
apropiado, pueden generar contaminacion del suelo y contribuir a la emision de gases de efecto
invernadero. A escala mundial, se estima que la industria bananera genera cerca de 114 millones
de toneladas de desechos organicos cada afio (Martinez et al., 2022). Sin embargo, la adopcion de
un enfoque basado en la economia circular ha evidenciado su capacidad para mitigar de manera
considerable estos impactos. Un ejemplo de ello es la valorizacion del raquis del platano Musa
AAB mediante su transformacion en ensilaje, lo que representa una alternativa sostenible y

economicamente rentable para incrementar el aprovechamiento de la biomasa (Quintero et al.,

2023).

Los métodos de produccion utilizados en la industria vinicola han evolucionado
continuamente como adoptando tecnologias que maximizan la productividad, el calibre y la
uniformidad de las bebidas fermentadas. Entre estos avances, la decantacion mecanica se ha
convertido en un paso clave en la clarificacion y estabilizacion del vino, al eliminar
cuidadosamente los solidos en suspension del mosto, mejorando asi su perfil sensorial, apariencia
y estabilidad microbiologica. Al reducir las pérdidas y garantizar estandares de calidad constantes,
la adopcion de sistemas mecanizados ofrece la oportunidad de impulsar la competitividad del vino
de platano (Musa AAB), Una bebida con potencial agroindustrial y valor afiadido. Este producto

se ha elaborado historicamente mediante métodos artesanales qué, si bien ofrecen cualidades



sensoriales unicas, presentan desventajas en cuanto a rendimiento, condiciones higiénicas y control

citrico de la fermentacion.

Los 3 objetivos principales de este estudio son describir los procedimientos de decantacion
mecanica en la industria vinicola, comparar la eficiencia de distintos tipos de decantadores e
introducir un sistema mecanizado de decantacion y dosificacion para la produccion de vino de
platano Musa AAB. La propuesta tecnoldgica incorpora una valvula doble y un disefio de acero
inoxidable con geometria conica, lo que facilita la separacion precisa del mosto liquido y sélido,
el control de la dosificacion y la minimizaciéon de la manipulacién manual, mejorando asi la

estabilidad y la higiene del producto final.

Ademads de maximizar el rendimiento y la calidad de la bebida, El objetivo es sentar las
bases para una produccion mas estandarizada, sostenible y escalable que combine las ventajas de
la mecanizacion con la tradicion vinicola, Garantizando un producto competitivo y de gran

aceptacion hacia el mercado.



JUSTIFICACION

El canton El Carmen, ubicado en la provincia de Manabi, Ecuador, se ha consolidado como
una de las principales zonas de produccién de platano a nivel nacional punto este cultivo, En
especial las variedades pertenecientes al grupo Musa AAB, Representa un componente esencial
en la economia local y una fuente de sustento para numerosas familias campesinas, sin embargo ,
gran parte de esta produccion se comercializa unicamente como fruta fresca, sin ningun tipo de
procesamiento lo que limita su valor agregado, reduce los ingresos de los productores y genera

pérdidas considerables asociadas a la maduracion acelerada y deterioro postcosecha (FAO, 2021).

Ante esta problematica, se envuelve necesario que la agroindustria local adopte tecnologias
que permitan transformar el platano en productos con mayor valor agregado, una alternativa
prometedora es la elaboracion de bebidas fermentadas, las cuales han empezado a ganar aceptacion
en mercados emergentes y de nicho. Este tipo de transformacion no sélo permite un
aprovechamiento integral del fruto, sino que también contribuye a la diversificacion de los ingresos
rurales, ofreciendo nuevas oportunidades econdémicas para las comunidades productoras

(Gutiérrez & Torres, 2021).

No obstante, la elaboracion de bebida de fermentada se exige condiciones técnicas
rigurosas que garanticen la seguridad alimentaria, la eficiencia del proceso y la calidad del
producto final. Para alcanzar estos estandares, es fundamental contar con herramientas adecuadas
que permiten un control preciso en cada etapa de la produccion. En este contexto, la
implementacion de un sistema de decantacion I dosificacion se presenta como una solucion técnica
clave, ya que permite separar de manera eficiente los s6lidos sedimentables y dosificar el liquido
fermentado de la forma higiénica. Este mecanismo no solo reduce el riesgo de contaminacion, sino
que también optimiza los tiempos de produccion y disminuye la necesidad de mano de obra directa,

mejorando asi la productividad general del proceso (Jiménez & Vargas, 2023).

Ademas, el uso de materiales apropiados para el contacto con alimentos, como el acero

inoxidable de grado 304, resulta fundamental para cumplir con las normativas sanitarias vigentes



y prevenir la migracion de compuestos potencialmente toxicos al producto final, un riesgo muy
frecuente en equipos fabricados con plasticos reciclados de baja calidad. Segun la normativa
internacional, este tipo de acero es ampliamente recomendado por su resistencia a la corrosion,
Facilidad de limpieza y seguridad en aplicaciones alimentarias (Codex Alimentarius, 2020). La
incorporacion de estos sistemas no solo representa una mejora en términos de seguridad e higiene,
sino que también constituye una solucion sostenible y adaptable a las capacidades productivas de

la agroindustria locales.

Para garantizar la calidad, la seguridad y la competitividad de sus productos, la industria
agroalimentaria mundial requiere una evolucidon continua en sus procesos de produccion. El uso
de tecnologias que optimizan cada paso del proceso ha sustituido los métodos estrictamente
artesanales en la produccion de bebidas fermentadas, como el vino. En la industria vinicola, la
mecanizacion y la automatizacién son esenciales para aumentar rendimiento y estandarizar la
calidad del producto final, a diferencia de los métodos manuales, que suelen verse limitados por
la inconsistencia y la baja eficiencia. La incapacidad de satisfacer la demanda del mercado dentro
del plazo establecido puede generar variabilidad del producto y, en ultima instancia como pérdidas

economicas si se recurre a procesos artesanales.

El vino de platano, en particular representa una perspectiva creciente en el sector de las
bebidas fermentadas. Sin embargo, para que este producto prospere y compita con éxito debe
superar las limitaciones de los enfoques existentes. La clarificacion es un paso importante en la
vinificacion, ya que elimina la turbidez y produce un liquido limpio y estable. la decantacion es
una técnica esencial para lograr este objetivo, pero su aplicacion artesanal suele ser ineficiente y
requiere mucho tiempo. La adopcidn de un sistema mecanico de decantacion y dosificacion supone
una mejora significativa que tiene el potencial de transformar una bebida de nicho en un producto

industrial.

El presente estudio busca evaluar la viabilidad y las ventajas de implementar un método de
decantacion y dosificacion para bebidas fermentadas a base de platano Musa AAB. Para lograr

este objetivo general, la investigacion se centrarda en 3 puntos: primero, Explicar los



procedimientos mecanicos de decantacion utilizados en la industria vinicola; segundo, Evaluar la
eficiencia de diversos tipos de decantadores; y tercero, Instalar un decantador adaptado al vino de
platano Musa AAB para ilustrar como la mecanizaciéon De este proceso puede aumentar

considerablemente la calidad del rendimiento del producto.
OBJETIVO GENERAL

» Estudiar un sistema de decantacion y dosificacion en bebidas fermentados a base

de platano Musa AAB.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Describir los procesos de decantacion mecanica en la industria vinicola.
» Comparar los diferentes tipos de decantadores y su eficiencia.

» Implementar un decantador en vino de platano Musa AAB.



CAPITULO 1
1. MARCO TEORICO
1.1. Importancia del platano Musa AAB en la fermentacion

En los ultimos afios, la elaboracion de bebidas fermentadas a partir del platano del grupo
Musa AAB ha despertado un creciente interés, principalmente por su alto contenido de
carbohidratos fermentables y su amplia disponibilidad en zonas tropicales. Esta variedad se
caracteriza por ser rica en almidones y azicares simples, componentes ideales para sus procesos
fermentativos cuando estos compuestos son transformados por microorganismos como la levadura
Saccharomyces cerevisiae, Se pueden obtener diversos productos, entre ellos vinos, vinagres y

otras bebidas alcoholicas de origen frutal (Castafieda-Nifo, Ballesteros, & Botero-Lopez, 2025).
1.2. Procesos de separacion en la produccion de bebidas fermentadas

Durante la fermentacion del mosto, es habitual que se produzca una separaciéon natural
entre la fase liquida y sdlida, como resultado de la actividad enzimatica y microbiana. Esta
separacion genera residuos en suspension que, Si no se eliminan, pueden afectar negativamente la
claridad, la estabilidad y la calidad sensorial del producto final. Por ello, es fundamental aplicar
técnicas de clarificacion y separacion que permitan remover estas impurezas. Entre los métodos
mas utilizados encuentra la decantacion, un proceso fisico que aprovecha la accion de la gravedad
para sedimentar las particulas sélidas, facilitando asi la obtencion de un liquido mas limpio y apto

para su posterior envasado o maduracion (Serna-Jiménez, 2023).
1.3. Diseiio del sistema de decantacion conico con doble valvula

En este contexto, se ha implementado con éxito el uso de un sistema de decantacion conico
con doble valvula, disefiado para optimizar la separacion de fases durante el proceso fermentativo.
Este sistema se compone de un recipiente con fondo cénico, cuya forma favorece a la acumulacion
de sedimentos en el vértice inferior del tanque. A través de una valvula ubicada en la parte inferior,

es posible evacuar de manera controlada los residuos sélidos depositados, mientras que la valvula



adicional, situada en un nivel superior o lateral, permite la extraccion del liquido ya clarificado.
Esta configuracion no so6lo mejora la eficiencia del proceso, sino que también facilita un manejo

mas higiénico y preciso del mosto durante las etapas de decantacion (Shi, Zhang, & Liu, 2023).
1.4. Ventajas operativas del sistema de doble valvula

La principal ventaja de este disefio conico con doble valvula la radica en la capacidad para
separar eficientemente las bases liquidas y solidas sin necesidad de agitar o trasladar el contenido
del tanque, lo que contribuye a perseverar la calidad del mosto clarificado. Esta estructura permite
que el proceso se realice de forma continua y controlada, minimizando el riesgo de con
recontaminacion o pérdida del producto. Ademas, el sistema posibilita una dosificacion precisa de
liquido, tanto durante la fase de fermentacion como el proceso de envasado, lo que lo convierte en
una herramienta versatil y funcional dentro de la linea de produccion de bebidas fermentadas

(Ezemba, Archibong, & Okeke, 2022).
1.5. Uso de enzimas para mejorar la decantacion

Diversos estudios han evidenciado que la incorporacion de enzimas pectinoliticas antes del
proceso de decantacion contribuye significativamente a mejorar la clarificacion del mosto. Estas
enzimas actiian descomponiendo las pectinas presentes en las paredes celulares del platano, lo que
favorece la liberacion de jugos y acelera la separacion de sélidos en suspension. Como
consecuencia, se obtiene un liquido mas limpio y estable, lo que no s6lo mejora las condiciones
tecnolodgicas del proceso, sino que también influye positivamente en la calidad sensorial del

producto final, haciendo lo mas atractivo para el consumidor (Zhong, Chen, & Wu, 2024).
1.6. Impacto ambiental y sostenibilidad del sistema

Por otro lado, la implementacion de este sistema también aporta beneficios en términos de
sostenibilidad ambiental. Los residuos solidos extraidos durante la decantacion no se convierten
en desechos finales, sino que pueden ser reaprovechados en distintos procesos productivos. Entre

sus aplicaciones mds comunes se encuentra su uso como fertilizante organico, alimento para



animales o incluso como materia prima para la generacion de biogés, reduciendo asi impacto
ambiental del proceso. Este enfoque se alinea con los principios de la economia circular,
promoviendo un modelo de producciéon mas eficiente, responsable y respetuoso con el entorno

(Serna-Jiménez, 2023).
1.7. La Evolucion de la Produccion de Bebidas Fermentadas

La fabricacion de bebidas fermentadas, con miles de afios de historia, han experimentado
una transformacion considerable, Pasando de ser una actividad artesanal a un proceso mas
mecanico. Si bien los procesos artesanales son apreciados por su originalidad, A veces presentan
obstaculos intrinsecos que afectan la calidad y la eficiencia del producto final. La falta de
uniformidad en las actividades manuales, Como el control de la temperatura y el tiempo de
fermentacion, Puede causar inconsistencias entre lotes, Lo que compromete el sabor, la fragancia
y el contenido alcoholico. La manipulacion manual también aumenta el riesgo de contaminacion

microbiologica, lo que afecta la seguridad de vida util del producto.
1.8. Procesos Mecanizados de Decantacion y su Impacto en la Calidad

La clarificacion es un paso importante en la produccion de bebidas fermentadas, ya que
influye en la transparencia, la estabilidad y el atractivo visual del producto final. La decantacion
es un procedimiento muy eficaz para separar los sélidos (células de levadura) de liquidos.
Tradicionalmente, esta operacion se realiza de forma estética, esperando que las particulas se
inventan por la gravedad. Sin embargo, este procedimiento es lento y el rendimiento puede ser

bajo debido a la ineficiencia de la separacion.

Para acelerar y mejorar esta operacion, la industria ha creado diversos sistemas mecanicos

de decantacion, entre los mas comunes se encuentran:

Decantadores centrifugos: Estos dispositivos emplean las fuerzas centrifugas para

acelerar la sedimentacion de particulas. son extremadamente eficientes, permiten la clarificacion
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continua de grandes cantidades de liquido y proporcionan un alto grado de pureza en el producto
final en mucho menos tiempo que la decantacion por gravedad. Sus principales desventajas son su

coste inicial y el consumo de energia.

El Decantadores por gravedad optimizados: Aunque se basan en la sedimentacion, estos
sistemas emplean tanques disefiados especificamente para eliminar los sedimentos sin alterar el
liquido clarificado. Se utilizan frecuentemente con agentes clarificadores para aumentar la
eficiencia. Son més econdémico que las centrifugas, aunque su velocidad de trabajo es menor y

pueden requerir mas espacio.

El tipo de decantador utilizado depende del volumen de produccion, las propiedades de la
bebida como la viscosidad contenida de s6lidos y a nivel de calidad requerido punto un decantador
automatizado podria mejorar significativamente la calidad del vino de platano Musa AAB al

reducir una turbidez y aumentar su atractivo comercial.
1.9. Dosificacion y Control de Procesos en Bebidas Fermentadas

Ademas, la decantacion y la dosificacion adecuada de los ingredientes es fundamental para
producir bebidas fermentadas de calidad consistente. La dosificacion manual puede ser incorrecta,
Lo que resulta en concentraciones variables de azlcar, nutrientes y aditivos entre lotes Esta falta
de control puede afectar directamente al rendimiento de la fermentacion, asi como la concentracion
de alcohol y las caracteristicas sensoriales del producto final. Los sistemas de dosificacion
mecanizados permiten la administracion automatizada y precisa de sustancias en determinados
puntos del proceso. Esto abarca La dosificacion de levadura, azlcar inicial y otros ingredientes
necesarios. El uso de estas técnicas, junto con la monitorizacion automatizada de factores como el
pH Y los grados brix, Garantiza que cada lote de vino de platano se elabore bajo las mismas

condiciones reguladas.

El uso de equipos de dosificacion minimiza el desperdicio de materia prima, reduce la

posibilidad de errores humanos y garantiza la uniformidad que el mercado industrial requiere.
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CAPITULO 11
2. ESTUDIO DEL ARTE
2.1. Introduccion al estado del arte

Este capitulo presenta una revision integral de las investigaciones mads recientes,
desarrolladas entre 2020 y 2025, que aportan de manera directa o complementaria al disefo y
desarrollo de un sistema destinado a la decantacion y dosificacion de bebidas fermentadas
elaboradas a partir de platano Musa AAB. En esta sintesis se abordan trabajos relacionados con la
producciéon y manejo agrondmico del cultivo, el aprovechamiento de residuos, los procesos de
fermentacion del mosto, las propiedades funcionales de sus derivados, asi como las tecnologias
utilizadas para clarificacién y decantacion. Ademads, se examinan soluciones modernas para la
dosificacion precisa de liquidos de alta viscosidad. Todo ello se orienta a identificar las brechas
técnicas existentes y sustentar, con base cientifica, las decisiones de ingenieria necesarias para el

disefio del implemento propuesto (Silva-Alvarado et al., 2023).
2.2. Produccion y relevancia economica del Musa AAB

Los estudios mas recientes sobre la cadena productiva del banano y platano resaltan su
papel estratégico en la economia y la necesidad de incrementar tanto la eficiencia como el valor
agregado de sus productos. Evaluaciones realizadas en Ecuador entre 2020 y 2023 evidencian un
nivel medio de circularidad en el sector, sefialando la urgencia de implementar medidas concretas
para convertir los subproductos en insumos con potencial comercial. Este panorama respalda el
desarrollo de tecnologias orientadas a la industrializacion de procesos de bajo costo —como la
elaboracién de harinas, pulpas y bebidas—, al mismo tiempo que promueve una gestion mas
eficiente de los residuos, tanto en el ambito de la finca como en el entorno industrial (Silva-

Alvarado et al., 2023).
2.3. Valorizacion de residuos y enfoque de biorrefineria

Entre 2022 y 2024, diversas revisiones cientificas han confirmado que las hojas,
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pseudotallos, raquis y cascaras de Musa spp. representan materias primas con alto potencial para
incorporarse a diferentes cadenas de valor, tales como la produccion de ensilaje, bioetanol, fibras,
papel, bioplasticos, insumos para alimentacion animal y compostaje. Asimismo, investigaciones
publicadas en 2023 han propuesto modelos de biorrefineria que combinan etapas de hidrdlisis,
fermentacion y extraccion de fibra, ofreciendo un enfoque practico para transformar el flujo de
residuos en bienes comercializables. Este planteamiento no solo afiade valor a la produccion, sino
que también contribuye a disminuir el impacto ambiental asociado a la agroindustria bananera

(Serna-Jiménez rt al., 2023).

2.4. Estudios experimentales sobre fermentacion de mosto de pliatano (microbiologia y

parametros fisicoquimicos)

Investigaciones experimentales realizadas entre 2022 y 2023 sobre la fermentacion del
mosto de platano han evidenciado patrones consistentes en su evolucion: disminucidon progresiva
del pH, reduccion de los azucares reductores, variaciones en la poblacion de levaduras y bacterias
lacticas, asi como un incremento en la produccion de metabolitos volatiles y etanol durante las
etapas iniciales. Estos estudios proporcionan informacién clave sobre los tiempos Optimos de
fermentacion, el comportamiento de los solidos en suspension y las variaciones en la viscosidad
del mosto. Dichos datos resultan fundamentales para dimensionar con precision las fases de
decantacion y determinar el momento idoneo de extraccion con fines de dosificacion del producto

previamente clarificado (Mabika & Mbadinga, 2023).

2.5. Propiedades tecnoldgicas de la pulpa y el almidon de Musa AAB (implicaciones para

el procesamiento)

Estudios recientes (2024—2025) sobre la extraccion y caracterizacion del almidon presente
en la pulpa y la cédscara de platano han evidenciado diferencias significativas en cuanto a
granulometria, contenido de amilosa y propiedades térmicas. El almidon obtenido de la pulpa
destaca por su mayor pureza y capacidad de gelatinizacion, factores que inciden de manera directa

en la viscosidad del mosto y en la estabilidad de los sedimentos. Esta informacion resulta esencial
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para estimar los tiempos de sedimentacion, definir el tipo de clarificador mas adecuado y
dimensionar los sistemas de bombeo o dosificacion, especialmente cuando se requiere manejar

fluidos con variaciones en su carga sélida (Castaneda-Nifio et al., 2025).
2.6. Economia circular aplicada: ensilaje del raquis y alternativas de aprovechamiento

En diversos estudios de caso realizados en zonas tropicales se ha comprobado que el
aprovechamiento del raquis mediante ensilaje, asi como la utilizacion del pseudotallo como
insumo para la elaboracion de piensos o bioproductos, representan alternativas técnica y
econémicamente viables. Estas practicas no solo contribuyen a la reduccion de residuos, sino que
también generan fuentes adicionales de ingreso para los productores. Los analisis de costo-
beneficio presentados en dichas investigaciones evidencian que la adopcion de estas estrategias
mejora la sostenibilidad financiera de micro y pequefias agroindustrias dedicadas al procesamiento

de fruta para la produccion de bebidas fermentadas (Serna-Jiménez rt al., 2023)
2.7. Tratamientos termoquimicos y biochar como via para manejo de residuos

En publicaciones técnicas del afio 2025 se documentan procedimientos de pir6lisis lenta
aplicados al raquis y a las cascaras de platano, en los que el rendimiento del biochar obtenido varia
segin la temperatura utilizada. Este material ha demostrado un alto potencial como enmienda
agricola y agente para la recuperacion de suelos, representando una alternativa eficiente para el
cierre de ciclos productivos a nivel regional. Su incorporacién a la cadena de valor se alinea con
los principios de economia circular y contribuye a fortalecer la sostenibilidad de las plantas

procesadoras de bebidas derivadas del platano (Herazo et al., 2025).

2.8. Tecnologias de clarificacion: sedimentadores, clarificadores lamelares y

decantadores centrifugos

Entre 2020 y 2024, la literatura técnica sobre tratamiento y clarificacion de liquidos ha
documentado una amplia variedad de alternativas escalables, que incluyen tanques de

sedimentacién con zonas especificas para floculacion, clarificadores lamelares disefiados para
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ampliar la superficie efectiva de separacion y decantadores centrifugos que permiten un proceso
continuo con una huella reducida. Los estudios de modelado y las pruebas piloto coinciden en que
la eleccion de la tecnologia mas adecuada esta determinada por factores como la concentracion de
solidos, el tamafio de las particulas, la viscosidad del fluido y el nivel de recuperacion deseado del
producto, variables que influyen directamente en la configuracion Optima de un sistema de

decantacion destinado a bebidas fermentadas (Chen, Wang, Liu, & Wu, 2023).

2.9. Sistemas de dosificacion: bombas de precision, criterios de seleccion y manejo de

fluidos viscosos

En aplicaciones de la industria alimentaria que requieren alta precision de dosificacion,
condiciones sanitarias controladas y manipulacion de fluidos con elevada viscosidad o contenido
de solidos en suspension, las bombas peristalticas y las bombas dosificadoras de diafragma
constituyen las alternativas de mayor adopcién tecnoldgica. Estudios técnicos y reportes de
mercado publicados entre 2020 y 2024 destacan que las bombas peristalticas ofrecen ventajas
operativas relevantes: compatibilidad con sistemas de limpieza in situ (CIP), minima probabilidad
de contaminacion del producto y tolerancia efectiva a particulas abrasivas y solidos de hasta cierto
tamafo, gracias a su principio de compresion progresiva del fluido. Sin embargo, su vida util se
encuentra condicionada por las propiedades mecanicas y quimicas del material de la manguera, lo
que demanda una seleccion cuidadosa segin pH, temperatura y naturaleza abrasiva del mosto.
Estos factores resultan determinantes para la configuracion 6ptima del modulo de dosificacion en
el sistema propuesto, garantizando un balance entre eficiencia, durabilidad y calidad sanitaria del

producto final (Watson-Marlow, 2023).
2.10. Integracion de instrumentacion y control para dosificacion y clarificacion

En el ambito del disefio y automatizacion de procesos, las investigaciones recientes en
ingenieria de control sugieren la integracion de sensores de turbidimetria y de nivel, combinados
con valvulas proporcionales y sistemas PLC/SCADA de bajo costo, como estrategia eficiente para

regular el caudal y los tiempos de decantacidon en operaciones por lotes. Esta configuracion
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posibilita el monitoreo en tiempo real de parametros criticos, como la claridad del producto y la
concentracion de solidos residuales, ademas de optimizar la dosificacion de aditivos o inoculantes.
La implementacion de este esquema de control resulta esencial para garantizar la estabilidad
fisicoquimica de la bebida fermentada y asegurar la reproducibilidad entre lotes consecutivos

(Endress+Hauser, 2021).
2.11. Decantacion Mecanica y su Eficiencia

En la industria vinicola la decantacion es un paso importante para la clarificacion del Vino.
Investigaciones recientes se centran en perfeccionar estos procedimientos para mejorar la
eficiencia. Por ejemplo, estudios sobre la claridad de las aguas residuales han evaluado la eficacia
de diversos disefios de decantadores, demostrando que ciertos disefios, como Los de columna, son
mas eficientes en la eliminacion de particulas totales y en suspension, a la vez que ocupa menos
espacio y utilizan menos volumen. Este pone de relieve la busqueda continua de sistemas de

decantacion mas eficientes y compactos, lo que se aplica a la clarificacion de bebidas.

En el contexto de la clarificacion del vino, si bien la decantacion manual sigue siendo una
practica comun, especialmente para vinos afiejos con sedimentos, la industria se inclina hacia
soluciones mecanizadas. Se ha documentado la existencia de decantadores de diferentes disefios,
algunos enfocados en la maxima oxigenacion para vinos jovenes y otros en la minima oxigenacion
para vinos afiejos, lo que subraya la importancia del disefio del equipo para el perfil sensorial del
producto final. Sin embargo, el principal enfoque de las investigaciones y el desarrollo tecnologico
reside en la optimizacion de la decantacion a gran escala, a través de sistemas de centrifugacion y
decantadores de disefio avanzado que buscan reducir la turbidez y mejorar la calidad del agua o

liquido procesado.
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CAPITULO III
3.

MATERIALES Y METODOS

3.1. Método

La presente investigacion es un trabajo bibliografico descriptivo y no experimental, basado
en la recopilacion, andlisis y sintesis de informacion proveniente de material bibliografico

cientifico ya publicado, relacionado con sistemas de decantacion y dosificacion en bebidas
fermentadas a base de platano (Musa AAB).

3.2. Localidad del experimento

La presion de investigacion se realizo en la provincia de Manabi, en el canton El Carmen

y Altitud: 266 m.s.n.m.

en el Granja experimental “Rio Suma” perteneciente a la Universidad laica Eloy Alfaro de Manabi
ubicada en las siguientes coordenadas y geograficas: Latitud: 0°15'35"S, Longitud: -79°25'37"W

llustracion 1 Localidad del experimento
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3.3. Caracteristicas agroecologicas de la zona.

Tabla 1 Caracteristicas agroecoldgicas de El Carmen

Caracteristicas El Carmen
Temperatura (°C) 24
Humedad Relativa (%) 86
Heliofania (Horas luz afio-1 1026, 2
Precipitacion media anual (mm) 2806
Altitud (msnm) 260

Fuente: Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia (INAMHI, 2017).

3.4. Equipos

e (Cocina industrial
e Licuadora

e (Gramera

e Decantador

e Termocompresor

e (Corchadora

3.5. Materiales

e (oladera
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e Jarra medidora

e Cuchillo

e Cuchara

¢ Botellas de vidrio
e Ollas

e Manguera

e Baldes

e Corchos
e Estuches
e Silicona

3.6. Instrumentos

e TermodOmetro
e Potencidmetro
e Alcoholimetro

e Refractometro

3.7. Materia prima

e (ascaray pulpa de Musa AAB
e Sacarosa
e Levadura

e Acido citrico



4. RESULTADOS

CAPITULO IV

4.1. Descrincion de los procesos de decantacion mecanica.
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4.2. Procedimiento para elaboracion de bebida alcohoélica fermentada (Sustrato: Pulpa y

cascara de la Musa AAB).
4.2.1. Seleccion y acondicionamiento de la materia prima

Se realizé una inspeccion visual para seleccionar inicamente platanos en optimo estado
fisiologico, libres de dafos mecanicos, signos de pudricion o infestaciones. Posteriormente, los
frutos fueron sometidos a un lavado con agua potable para eliminar impurezas superficiales y

reducir la carga microbiana, seguido de un pelado manual en condiciones higiénicas controladas.
4.2.2. Formulacion y preparacion del mosto

La pulpa y la céscara fueron trituradas conjuntamente para aprovechar la fraccion fibrosa
y compuestos bioactivos presentes en la epidermis. La mezcla resultante se homogenizd con agua
y sacarosa hasta alcanzar un contenido de solidos solubles de 18-20 °Brix, determinado mediante
refractometria. El pH se ajusté a un rango de 3,5-4,0 utilizando acido citrico grado alimenticio,
con el fin de optimizar la actividad fermentativa y prevenir el desarrollo de microorganismos no

deseados.
4.2.3. Fermentacion alcohdlica

El mosto se transfiri6 al sistema de decantacion y se inoculd con levadura Saccharomyces
cerevisiae, previamente hidratada y activada segin protocolo. La fermentacion se desarrolld
durante 21 dias a temperatura ambiente controlada, permitiendo la conversion de azuicares

fermentables en etanol y compuestos aromaticos secundarios.
4.2.4. Diseiio y construccion del sistema de decantacion

Se implementd un prototipo de decantador fabricado en acero inoxidable AISI 304,
resistente a medios 4cidos y compatible con practicas de limpieza CIP. El tanque presenta
geometria conica para favorecer la sedimentacion gravitacional de solidos en suspension,

incorpora una valvula inferior para la extraccion de sedimentos sin agitacion del liquido, y una
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valvula dosificadora ubicada a media altura para la obtencioén exclusiva de la fraccion clarificada.
El conjunto se mont6 sobre un soporte mévil para facilitar su traslado y adaptacion a diferentes

entornos de trabajo.
4.2.5. Operacion de decantacion y dosificacion

Finalizada la sedimentacion, se procedio a la descarga controlada de sélidos sedimentados
a través de la valvula inferior. La fraccion clarificada se extrajo mediante la valvula dosificadora
superior, realizando el llenado directo en envases, minimizando la agitacion del liquido y evitando

el arrastre de particulas.
4.2.6. Control de calidad del producto final

Se efectu6 un andlisis fisicoquimico del vino, determinando pH, s6lidos solubles (°Brix),
contenido alcoholico estimado mediante densimetria y evaluacion de turbidez y color con equipos
de medicion especificos. Complementariamente, se llevd a cabo una prueba sensorial preliminar
con panel no entrenado, evaluando atributos de aroma, sabor, color y aceptabilidad global, de

acuerdo con escalas hedonicas estandar.
4.2.7. Maduracion

El vino clarificado fue sometido a una fase de maduracion estatica durante una semana en
recipientes herméticamente cerrados y en ambiente controlado (temperatura estable y ausencia de
luz directa). Este reposo permitio la integracion de compuestos aromaticos, la estabilizacion

fisicoquimica y la reduccion de posibles notas asperas, optimizando el perfil organoléptico final.
4.2.8. Embotellado y etiquetado

Finalizada la maduracion, el producto se embotell6 en envases de vidrio previamente
sanitizados, utilizando llenado controlado para evitar la incorporacion de oxigeno. Las botellas
fueron cerradas con tapones de seguridad y etiquetadas conforme a la normativa vigente,

incorporando informacion de lote, fecha de elaboracion, fecha de consumo preferente y
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caracteristicas del producto.
4.3. Comparar los diferentes tipos de decantadores y su eficiencia.

Hlustracion 3 Relacion de los porcentajes de mostos.

Relacidn porcentajes mostos

Porcentajes (%)
=N W R O O o~
o o o o o o o O

Artesanal Decantador

[=]

Métodos

B Mosto Solido M Mosto liquido

En la figura x se observa como el sistema mecanizado de decantacion es mas eficiente que

utilizando los recipientes artesanales.
4.4. Rendimiento y Calidad

La decantacion y dosificacion son pasos criticos en la produccion. Un sistema de
decantacion eficiente es fundamental para separar los solidos (células de levadura, pulpa residual)
del liquido, lo que influye directamente en la densidad final y en la clarificacion, color y tonalidad
del vino de platano. Una decantacion deficiente dejaria mas solidos en suspension, lo que podria
elevar considerablemente la densidad, turbidez y una tonalidad desagradable, afectando la
estabilidad y el aspecto visual de la bebida. El uso de la maquinaria propuesta, un decantador
especializado, asegura una separacion mas precisa y consistente que los métodos manuales,

mejorando la calidad y el rendimiento.
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En el decantador mecanizado se observa que se obtuvo menos mosto sélido con un % de
19,67 en la industria de los vinos estos equivale a una fermentacion eficiente, menor cantidad de
residuos significa menos gastos en el tratamiento ambiental de este desperdicio, en cuanto al mosto

solido tiene una clara diferencia con un % de 74,60 a diferencia del equipo artesanal con un 66,62%

Eficiencia del Proceso: La dosificacion, por su parte, permite estandarizar la adicion de
ingredientes, incluyendo el azicar, lo que garantiza la repetibilidad de los resultados. Al
estandarizar la concentracion inicial de azucar, la maquinaria de dosificacion asegura que la
densidad inicial del mosto sea siempre la misma para un tratamiento dado. Esto, a su vez, permite
que la fermentacion se desarrolle de manera predecible, facilitando el control de calidad. La
consistencia en el producto final (densidad, sabor, etc.) es un factor clave para la aceptacion del

consumidor y la competitividad en el mercado.
4.5. Importancia del Uso de Maquinaria.

La implementacién de un sistema mecanizado de decantacion y dosificacion, como el
propuesto en la investigacion, es vital para la modernizacion y eficiencia del proceso de
produccion. La maquinaria no solo garantiza un control preciso de pardmetros como la densidad
y la concentracion, sino que también reduce la variabilidad del proceso, aumenta el rendimiento al
minimizar las pérdidas de producto y mejora la calidad higiénica al reducir la manipulacion
manual. En tltima instancia, esto permite a los productores de bebidas artesanales o de pequena

escala competir de manera mas efectiva, ofreciendo un producto de calidad superior y consistente.
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[lustracion 4 Analisis fisico quimico de los vinos

Analisis fisicoquimico

10,00 .00 8,50
S 8,00 6,30
@ 6,00
S 4,00 3,18 2,93 3,00
X . ]
pH oBrix %v/v Alcohol

Variables fisicoquimicos

B T2-Cascara M T7-Decantador

Los resultados fisicoquimicos que se muestran en la tabla comparan los datos del vino de
platano bajo el proceso de fermentacion con materiales artesanales y el vino de platano elaborado
bajo los procesos de fermentacion mecanizada con la implementaciéon de un decantador,
proporcionando un contexto para evaluar la calidad y composicion del vino de platano Musa AAB.
La mecanizacion en la industria vitivinicola es crucial para controlar estos pardmetros y asegurar

la consistencia y calidad del producto final.
4.6. Analisis de los Resultados Fisicoquimicos

En esta investigacion se realizé el vino de platano Musa AAB en un decantador que se
implemento en los laboratorios de Alimentos de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi y se
compard con un vino elaborado de manera artesanal, estos fueron elaborados con los mismos
ingredientes, sin embargo, se pudo observar varias diferencias significativas en criterio de calidad

de los vinos:

e Grado Alcoholico: El vino de platano Musa AAB en el decantador obtuvo un valor de 8.5%
v/v, tiene un contenido alcohdlico similar a los vinos jovenes comerciales. Este valor se
determina por el contenido de azucares fermentables en la en el sustrato, que se convierte
en etanol durante la fermentacion. Un control preciso de la maduracion de la uva y del

proceso de fermentacion es vital para alcanzar el grado alcohdlico deseado.
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pH: El pH del vino del vino de platano Musa AAB alcanzé al valor de 2.93% v/v,
categorizado dentro de los vinos jovenes ligeramente acido. El pH es un factor critico que
influye en el color, la estabilidad microbiologica y la eficacia del dioxido de azufre. Un pH
bajo ayuda a inhibir el crecimiento de microorganismos indeseados.

Brix: Los grados Brix es crucial en la produccion de vino de platano, ya que indica la
concentracion de solidos solubles disueltos, principalmente azucares, en el mosto. Esta
concentracion es directamente proporcional a la cantidad de alcohol que se puede obtener
durante la fermentacion, la relacion entre los Grados Brix y la Fermentacion esta
relacionada con la densidad de un liquido y se utilizan como una aproximacion del
contenido de aztcar. Durante la fermentacion, las levaduras consumen los azucares
presentes en el mosto y los convierten en etanol (alcohol) y diéxido de carbono, por lo
tanto, una mayor concentracion de azucares iniciales mas grados Brix, para el vino de
platano (Musa AAB), el control de los grados Brix es fundamental en varias etapas, en la
produccion de vino de platano, la optimizacién de la maceracion y la clarificacion del
mosto también son procesos importantes que influyen en la calidad del producto final. Un
sistema de decantacion y dosificacion, por ejemplo, puede ayudar a separar los s6lidos y a
estandarizar la bebida, lo que contribuye a un proceso mas eficiente y a un producto de

mejor calidad.

4.7. Importancia de la Mecanizacion en la Industria Vitivinicola

La mecanizacion de la industria vitivinicola permite un control riguroso de cada etapa del

proceso, lo que es vital para garantizar la calidad y consistencia del vino, como se evidencia en los

pardmetros fisicoquimicos.

La mecanizacion, a través de sistemas automatizados, asegura una extraccion uniforme y

controlada de los componentes del platano, evitando la oxidacion prematura que podria afectar el
color y el sabor, el usos del decantador que sirve como tanque de fermentacion mantiene la
temperatura dentro de un rango Optimo, esto es crucial para un desarrollo de levaduras saludable

y la produccion de alcohol y compuestos aromaticos deseados, previniendo la formacion de acido
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acético y otros subproductos indeseables.

El sistema de decantacion y centrifugado automatizados, como el descrito en esta
investigacion, permiten una separacion eficiente del mosto de las particulas solidas y los lodos.

Esto mejora la limpidez del vino y reduce la necesidad de aditivos clarificantes.

Dosificacion y Embotellado: La dosificacion precisa de aditivos y el embotellado
automatizado garantizan que el producto final cumpla con los estandares de calidad y seguridad,
sin variaciones en la composicidon que podrian surgir de procesos manuales, esto también minimiza

la exposicion del vino al oxigeno, prolongando su vida util.

llustracion 5 Resultados de los Atributos Sensoriales

Resultados de los Atributos Sensoriales
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Atributos Sensoriales
B T2-Cascara HT7-Decantador

En el grafico se comparan dos vinos de platano Musa AAB:
T2 — Céascara: elaborado de manera artesanal.
T7 — Decantador: elaborado de forma mecanizada con fermentacion en decantador.
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Atributos mejor valorados en el vino artesanal (T2 — Cascara)
Color (6 vs 5): El artesanal presenta un color mas atractivo para el consumidor.

Olor (7 vs 6): El aroma es uno de sus puntos fuertes, posiblemente por la complejidad

aromatica generada en la fermentacion artesanal.

Acidez (5 vs 6) y Textura (5 vs 6): En estos casos, el artesanal tiene menor valoracion, lo

que podria significar menor frescura y menos cuerpo en boca que el mecanizado.
Atributos en los que empatan

Tonalidad (6 — 6), Sabor (7 — 7), Bouquet (6 — 6) y Amargor (6 — 6): Ambos vinos ofrecen
una experiencia sensorial similar en estos aspectos, lo que indica que el perfil gustativo basico es

consistente en ambos métodos.
Atributos mejor valorados en el vino mecanizado (T7 — Decantador)
Intensidad (6 vs 5): El mecanizado genera un vino con mayor intensidad de aroma y sabor.

Acidez (6 vs 5): Un toque mas de frescura, lo que puede resultar méas agradable para

algunos consumidores.

Textura (6 vs 5): Posiblemente més redondeada y suave gracias al control del proceso en

decantador.
Cuerpo (7 vs 6): El mecanizado logra un vino con mayor sensacion de volumen en boca.

El vino artesanal (T2 — Céscara) destaca por su aroma mas complejo y atractivo, asi como

por su color, probablemente ligado a compuestos fenolicos extraidos en un proceso mas manual.

El vino mecanizado (T7 — Decantador) ofrece mayor intensidad, acidez equilibrada, cuerpo
y textura mas redonda, lo que puede ser resultado del control mas preciso en la fermentacion y

maduracion.
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Ambos logran igual calificacion en el sabor y el bouquet, lo que indica que,

independientemente del método, la esencia gustativa del vino de platano se mantiene.
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CAPITULO V
5. CONCLUSIONES
5.1. Explicar los procedimientos de decantacion mecanica en industria vinicola.

El procedimiento de decantacion mecanica en la elaboracion de vino de platano mejord la
separacion solido liquido, aumentando la claridad y minimizando la turbidez del producto final. El
uso de un decantador conico de acero inoxidable con el control de sedimentacion y extraccion por
fases diferenciadas permitié6 una manipulacion higiénica y eficiente, a reduciendo las pérdidas
garantizando un mosto limpio para la fermentacion. Esta técnica mejord la uniformidad de la
calidad, a redujo el tiempo de sedimentacion y la manipulacion manual, aspectos importantes para

obtener un producto competitivo y estable.
5.2. La comparacion de los distintos de cantadores

reveld6 que el decantador automatizado fue mas eficiente que el método artesanal,
produciendo una menor proporcion de mosto solido (19,67 % frente a 33,38 %) y un mayor
rendimiento de mosto liquido (74,60 % frente a 66,62 %). Esta mayor separacion de fases permitio
una fermentacion mas regulada, una reduccion de la carga de residuos y una reduccion de los
costes de tratamiento. Ademads, la estandarizacion de la dosificacion y el control de factores
iniciales como los grados brix Permitieron la produccion de un vino con caracteristicas
fisicoquimicas mas estables y predecibles, lo que garantiza la calidad y la aceptabilidad de

producto final.

5.3. Analizar la calidad del vino de platano elaborado con métodos artesanales y

mecanizados.

Los estudios sensoriales demuestran que ambos vinos tienen un perfil gustativo comparable
en cuanto a sabor, tono, fragancia y amargor, lo que indica que la esencia del vino de platano se
conserva independientemente del proceso utilizado. Sin embargo, el vino automatizado destac en

intensidad, acidez, textura y cuerpo, todos ellos vinculados a un mayor control de la fermentacion
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y la maduracion. En cambio, el vino artesanal destacd en aroma y color, probablemente debido a
la riqueza aromatica y a los compuestos eliminados durante el proceso manual. En general, la
automatizacion mejor6 la uniformidad y estabilidad del producto, mientras que el vino artesanal

conservo caracteristicas de sabor mas distintivas.
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CAPITULO VI
6. RECOMENDACIONES

Con base en los resultados fisicoquimicos y sensoriales, se sugiere un método robotico de
decantacion y dosificacion para la produccion de vino de platano Musa AAB, ya que aumenta el
rendimiento, mejora la calidad y la estabilidad del producto y crea casualidades sensoriales mas
equilibradas en términos de intensidad, cuerpo y textura. Esto estandariza la calidad y reduce
variabilidad del proceso, A la vez que disminuye la generacion de los residuos sélidos, fomenta la
sostenibilidad y reduce los costos de tratamiento. Sin embargo, algunos procedimientos
artesanales, como Las técnicas de maceracion o fermentacion, que aportan complejidad aromatica
y un perfil de color superior, deben preservarse para combinar las cualidades de ambos métodos y

crear un vino con mayor valor afiadido y atractivo para el mercado.

32



ANEXOS

Tabla 2 Ficha técnica del equipo

Ficha técnica del equipo

Decantador para vinos de frutas

Identificacion del equipo

Nombre del equipo Decantador de vinos de frutas
Modelo DVF -100

Fabricante FrutEquip S. A

Origen Ecuador

Ao de fabricacion 2025

Capacidad de trabajo 50 Its/ciclo

Frecuencia recomendada

1 ciclo/ 76 horas

Duracion vida ttil 10 afios
Descripcion técnica

capacidad 50 Its
Tipo de operacion Manual

Material de fabricacion.

Acero inoxidable grado alimenticio AISI304.

Tipo de dedicacion.

Estatica por gravedad

Didmetro de tanque. 16, 4 cm.
Altura total del equipo 124 cm
Especial de la pared 2 mm
Vilvula de salida inferior 22 cm

Tipo de tapa

Hermética conjunta de silicona alimentaria

Termometro incorporado

No
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Mediador de CO2 incorporado

No

Drenaje de Lias

Si, valvula inferior para sélidos

Requerimiento de instalacion

Superficie Nivelada y firme
Ambiente Ventilado y libre de contaminantes
Evitar exposicion directa al sol o

temperaturas extremas

Conexion a sistemas de drenaje sanitario

Aplicaciones principales

Decantacion y clarificacion natural de vino
de frutas

Separacion de sedimentos con lias Post
fermentacion

Prefiltrado previo al embotellado

Seguridad operativa

No manipular con liquidos calientes menores
ad40C

No presionar la tapa mientras el liquido esta
en decantacion

Utilizar guantes de nitrilo y lentes de
proteccion durante la descarga de sedimentos

Limpieza Unicamente con detergentes
neutros y esponjas no abrasivas

Mantenimiento preventivo

Frecuencia Actividad cada 6 meses

Limpieza Diaria con enjuague interno con agua
potable, limpieza de valvulas semanal,
lavado con solucidén sanitizante (Acido
peracético al 0.5)

Revision Mensual de juntas de silicona y valvulas de

salida trimestral inspeccion estructural

Manual leche documentos adjuntos

Manual de operacion (Incluido en el
diagrama de flujos De decantacion)
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Mantenimiento adicional

Compatible con sistemas de refrigeracion
externa

Recomendado  para emprendimientos
agroindustriales, laboratorios de valor
agregado y plantas piloto

Alto para procesos certificados bajo BPM/
HACCP
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Hlustracion 6 Medicion del porcentaje de alcohol en la bebida fermentada de platano

llustracion 7 Esterilizacion de envases mediante solucion de metabisulfito de sodio
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llustracion 8 Obtencion del mosto liquido tras el proceso de decantacion

| B

1lustracion 9 Incorporacion de sacarosa para ajustar el grado alcohdlico del vino
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Ilustracion 10 Fermentacion de mosto
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{lustracion 12 medicion de pH

[lustracion 13 Medicion de grados brix

Digital Refractometer
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Ilustracion 14 Proceso de envasado

llustracion 15 Andalisis sensorial
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