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RESUMEN

En los dltimos afios el mercado de vinos ha incrementado su produccion convirtiéndose en un
sector de oportunidades para desarrollar productos nuevos con materias primas nuevas. Por ello,
la presente investigacion tuvo como objetivo elaborar un vino espumoso de uvilla (Physalis
peruviana), una fruta exotica con acidez ideal para la obtencion de vino, utilizando procesos de
gasificacion natural y forzada. Se realizé una experimentacion por triplicado mediante ANOVA
y para la diferenciacion se utilizo la prueba de Tuckey con 3 formulaciones de fruta (20, 25 y
33%), fermentacion con levaduras Lalvin EC 118 (LE) y Premier Blanc (PB) por separado y
finalmente se realizo la gasificacion natural y forzada, obteniendo un total de 12 tratamientos.
Para la gasificacion natural, que finalmente presenté mejores caracteristicas, se afiadié 20g de
azucar para dar inicio a la segunda fermentacién conjuntamente con las levaduras, en un
ambiente a 12°C durante 8 dias, obteniendo una presion de 58,78 PSI en el vino y por tanto
mayor durabilidad de CO2 gaseoso en este. Se realizd los andlisis fisicogquimicos (pH, brix,
acidez, grados de alcohol, metanol y azlcares totales) a todas las muestras para verificar que el
producto sea inocuo para el consumo y efectivamente se encontraron dentro de los pardmetros
establecidos en lanorma NTE INEN 372_4. Finalmente, se les realizd una evaluacion sensorial
tomando en cuenta color, olor, sabor astringencia y aceptabilidad, donde destacaron los
tratamientos T3y T5 con 76 y 77% de aceptacion respectivamente, Se concluye que el T5 (25%
+ gasificacion Natural + Lalvin EC 1118) fue el méas aceptado en base al analisis sensorial y
sus caracteristicas fisicoquimicas que fueron un pH de 3,75; 13,5 grados brix; acidez de 0,38;
9,45 grados de alcohol; 0,00064 mg/ml de metanol y 34,39 g /L de azUcares totales.

Palabras clave: Uvilla, vino, fermentacién, gasificacion natural, forzada.
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ABSTRACT

In recent years, the wine market has increased its production, becoming a sector of opportunities
to develop new products with new raw materials. Therefore, this research aimed to produce a
sparkling wine from uvilla (Physalis peruviana), an exotic fruit with ideal acidity for obtaining
wine, using natural and forced gasification processes. An experiment was carried out in
triplicate with the ANOVA method and for differentiation the Tuckey test was used with 3 fruit
formulations (20, 25 and 33%), fermentation with Lalvin EC 118 (LE) and Premier Blanc (PB)
yeasts. separately and finally the natural and forced gasification was carried out, obtaining a
total of 12 treatments. For the natural gasification, which finally presented better characteristics,
20g of sugar was added to start the second fermentation together with the yeasts, in an
environment at 12°C for 8 days, obtaining a pressure of 58.78 PSI in the wine. and therefore
greater durability of gaseous CO2 in it. Physicochemical analyzes (pH, brix, acidity, degrees of
alcohol, methanol and total sugars) were carried out on all samples to verify that the product is
safe for consumption and that they were indeed within the parameters established in the NTE
INEN 372_4 standard. Finally, a sensory evaluation was carried out taking into account color,
smell, taste, astringency and acceptability, where treatments T3 and T5 stood out with 76 and
77% acceptance, respectively. It is concluded that T5 (25% + Natural gasification + Lalvin EC
1118) is the most accepted based on sensory analysis and its physicochemical characteristics,
which were a pH of 3.75; 13.5 degrees brix; acidity of 0.38; 9.45 degrees of alcohol; 0.00064
mg/ml of methanol and 34.39 g/L of total sugars.

Keywords: Uvilla, wine, fermentation, natural gasification, forced gasification.
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INTRODUCCION
El mercado del vino en Ecuador se encontraba en una fase de fuerte crecimiento al cierre del
2018, tendencia de crecimiento debido principalmente a la mayor demanda de vino por parte
de los consumidores ecuatorianos y al acuerdo multiparte firmado entre Ecuador y la Union
Europea que entrd en vigor en el mismo afio. Traduciendo este contexto a datos, Sse muestra que
el tamafio total del mercado de vinos ecuatoriano crecid un 62,54 % de 2016 a 2017 y un 24,93%
de 2017 a 2018. Parte esencial de esta situacion se debe a que la cultura del vino se esta dando
en el Ecuador, un pais muy rico en recursos naturales, con un clima y condiciones geograficas
ideales para cultivar y producir uvilla de alta calidad, ademés de ser un fruta que ya es muy
deseada por los extranjeros, la implantacion y desarrollo de un vino que aplica las ultimas
tendencias en vinos espumosos, aunque ha avanzado mucho en la mejora de la tecnologia de
produccién y la calidad del vino, en comparacion con la cantidad total de vino en el mercado

en los ultimos afios, hay muy poca produccion local. (Mera-Ponce, 2021).

Segun los expertos, en la ultima década el consumo per cépita ha pasado "de una copa a la
botella”, aunque no hay cifras oficiales. Actualmente, la bodega mas importante del Ecuador es
Dos Hemisferios, que abarca casi la totalidad de la produccion de vinos ecuatorianos. En este
sentido, se puede concluir que cerca del 97% del total de vino consumido en el Ecuador en los
ultimos afios es resultado de importaciones, principalmente de Chile y Argentina, que
representan mas del 80% de las ventas totales del mercado en términos de valor. Casi el 90%
en volumen. Pero desde que entré en vigor el acuerdo multipartito, los vinos de la UE han fluido

debido a la reduccidn de las restricciones arancelarias. (Escudero Lépez, 2021)

La pandemia también ha creado oportunidades para los vinos de frutas no tradicionales, una
pequefia industria que ha ganado importancia en los ultimos tres afios, incluyendo marcas como
Quindé, que produce vinos de maracuya, mora y naranjilla, que tiene como objetivo Ampliar la
gama de productos a la cartera 2021, esta se convierte en una gran opcion e incentivo para los
agricultores del sector, sumandose a un area de competencia internacional que viene mostrando

gran demanda en los Ultimos afios.

Por otra parte, es importante mencionar que el vino tiene una alta demanda a nivel nacional, sin
embargo, no se han introducido nuevos métodos de procesamiento, como es el caso de los
proyectos actuales que buscan implementar nuevas alternativas con el uso de levaduras

viniferas como Lalvin EC 1118 que es una levadura extraida del champagne que tiene como
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funcion generar mas gas y esta presenta seguridad fermentativa y gracias a la neutralidad
aromatica que presenta es ideal para tener una aceptacion significativa en cuanto al atributo del
olor, asi también la levadura Premier Blanc, tiene buena tolerancia al alcohol , es ampliamente

utilizada para vinos frutales, porque conserva el olor y color caracteristico de la fruta que se
esta empleando.
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. PROBLEMA

1.1.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La uvilla ocupa una posicion importante en el nivel de las exportaciones de frutas, esta se
considera una fruta exotica, preferida por muchos, con un alto valor comercial, sin embargo,
las estadisticas del Banco Central sefialan que las exportaciones ecuatorianas de uvilla han sido
muy irregulares durante los Gltimos afios, presentando registros de exportacion donde el valor
maximo en el 2015 fue $77,760 y a pesar de que en el Ecuador se cultiva aproximadamente 700
hectéreas, siendo el Carchi parte de las provincias productoras con aproximadamente 200

hectareas sembradas de uvilla. (Banco Central del Ecuador, 2019)

Las exigencias de los mercados condiciona a Ecuador porque debe cumplir con requisitos
y garantizar que los productos no estén contaminados, esto provoca que la exportacion no sea
al 100% por la poca generacion de tecnologia, exigencias de adquisicion de maquinas de
irradiacion, tratamientos hidrotérmicos, especificaciones como la forma, color, estandares de
cosecha, pos cosecha y asesoramiento, debido a estos requerimientos no tienen un buen nivel
de produccion, ya que es una fruta climatérica, esto se debe a que una vez separada de la planta
sigue con su proceso de maduracion hasta la putrefaccion dando como resultado el desperdicio
de la fruta, por lo tanto, con esta investigacion se busca aprovechar las frutas que no cumplieron

con los requisitos establecidos para la exportacion mediante la vinificacion.

Mediante la industrializacion no se producen derivados de la uvilla a pesar de que esta fruta
se consume a nivel nacional, solo se obtiene pulpas en cantidad minima, empleando
procedimientos tradicionales, esto se debe a la falta de informacién y el desconocimiento
técnico del proceso especificamente aplicable a la uvilla, lo que limita su variedad en productos
existentes en los mercados con un valor agregado, debido a esto no existen productos
autoctonos de la zona, a pesar de que presenta caracteristicas funcionales y nutricionales, por
esta razon es una materia prima para la elaboracion de vino de fruta no tradicional para alargar

su vida util mediante un proceso fermentativo. (Paucar, 2013)

Por otra parte el Ecuador es un pais donde la industria de los vinos espumosos es muy joven,
y es evidente la falta de investigaciones en el tema con nuevas metodologias para la elaboracion
de bebidas fermentadas que aportan conocimientos y datos para el progreso y desarrollo de

nuevos métodos de fermentacion, considerando que el consumo de estos productos es elevado,
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no existe informacion que especifique el uso de levaduras viniferas a nivel nacional por otra
parte la obtencion de vinos espumosos no es ampliamente explotada en el mercado del Ecuador.
(Ruiz, 2018)

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
¢En la elaboracion de un vino de uvilla (Physalis peruviana) utilizando levaduras Lalvin EC-
1118 y Premier blanc por gasificacion natural y forzada, cumple las caracteristicas sensoriales

y fisicoquimicas requeridas?

1.3. JUSTIFICACION

La Physalis peruviana o uvilla es un fruto andino, exético por naturaleza, con muy alto
contenido nutricional donde presenta minerales, provitamina A, complejo vitamina B, vitamina
C y polisacaridos tiene un contenido de proteina 4.44 %, fibra 17.17 %, ceniza 0.96 %, y un
bajo contenido de grasa de 0.02 %, tiene su atractivo sabor inconfundible por lo que esté siendo
incorporada de manera paulatina en el mercado internacional, esto lo hace muy cotiz1ado para
su industrializacion, comercializacion y exportacion. Es asi como en el cultivo de la uvilla se
convierte en una fuente econdémica rentable que es una nueva opcion de inversion para su
posible explotacion. Es asi como la viticultura se convierte en una fuente econdémica rentable,
una nueva opcidn de inversién que aprovecha los recursos naturales con los que cuenta el pais.
En Ecuador se producen anualmente 4.725,0 toneladas de uvilla, de las cuales el 70,2% se
destina a la industria agroindustrial y empresas exportadoras, mientras que el 29,8% esta
destinado a las ventas locales y regionales. (PROECUADOR, 2017).

Actualmente, la uvilla es considerada una fruta exotica en la que existe un creciente
interés, se le ha atribuido importancia econémica esto se debe a su delimitada produccion

mundial, asi como a diferentes factores nutricionales (Cortés, Prieto, y Rozo 2015).

Al ser la uvilla una materia prima muy apetecida por el mercado internacional se
pretende buscar alternativas rentables como la elaboracidén de vinos espumosos que es una
tendencia en el Ecuador y podria llegar a ser producto de exportacion con calidad que precede
la uvilla porque los vinos espumosos de otros sabores como: mora, fresa, uva han aumentado
su produccion un 40%, mientras que segun (Cerda, 2018) las exportaciones mundiales

ascendieron a 8,9 millones de hectolitros, 1o que representa el 9% de las exportaciones
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mundiales totales de vino por lo que se espera los vinos espumosos entren en el mercado de

exportacion (Mosquera Cordova, 2020).

La presente investigacion se enfocd en la elaboracion del vino espumoso que se han
vuelto populares en Ameérica Latina. En Ecuador, las mujeres prefieren el vino espumoso
porque les gusta la innovacion y los productos bajos en calorias, donde se determiné los
parametros de calidad que gracias a la fermentacion se conserva por mas tiempo sin necesidad
de quimicos, brindando un sabor caracteristico debido a que es un fruto poco empleado en la
produccion de vino, pero que tarda menos tiempo en fermentar y produce alcohol entre 12°
Gay-lussac, la levadura tiene multiples funciones que contribuyen al caracter del vino, de igual

forma los azUcares que forman el fruto hacen mas facil la fermentacion.

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.4.1. Objetivo General

Emplear las levaduras Lalvin EC-1118 y Premier en la elaboracion de un vino espumoso de
uvilla (Physalis peruviana) aplicando un proceso de gasificacion natural y forzada.

1.4.2. Objetivos Especificos
e Establecer los parametros del proceso de gasificacion del vino de uvilla.
e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del vino espumoso de uvilla por
gasificacion natural y gasificacion forzada

e Establecer mediante evaluacion sensorial la aceptabilidad del vino espumoso de uvilla.

1.4.3. Preguntas de Investigacion

¢COmo se da la fermentacion del vino espumoso?

¢ Cual es el proceso para gasificar un vino?

¢ Como afectan las condiciones tecnoldgicas en el proceso de fermentacion?

¢Como se da la maduracion y mejoramiento de los vinos espumosos?
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1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Mosquera Jazmin & Torres Marybell, (2020) en el presente trabajo de titulacion se
documento el proceso experimental de elaboracion de una bebida fermentada a base de uvilla
(Physalis peruviana L.) y vainilla, donde la fermentacion se realiz6 a base de la madre de
jengibre natural, el método utilizado en los sujetos de estudio dependié de los aspectos
cualitativos y Los métodos de mezcla cuantitativos, que tienen un alcance de estudio
exploratorio, descriptivo, interpretativo y cientifico, también se debe enfatizar que los métodos
utilizados son de deduccion y experimentacion a traves de técnicas observacionales,
sensoriales, nutricionales, fisicoquimicas, microbiologicas, mediante instrumentacion
adecuada, analisis y pruebas de aceptabilidad. Durante los experimentos se probaron dos

cultivos iniciadores, uno para produccion industrial y otro para produccion casera.

Habiendo obtenido una formulacion adecuada, se realizo el analisis correspondiente
segun la norma INEN 1101, que arrojé niveles dentro del rango establecido y excelentes
resultados, culminando en las diferentes preparaciones culinarias a base de la bebida fermentada
de toronja (Physalis peruviana L) y hierbas aromaticas, ofreciendo principalmente

recomendaciones para cocciones frias y cocteles para conservar los nutrientes de las bebidas.

Moyano Garcia, (2020) en el impacto de diversos coadyuvantes tecnolégicos en la
calidad del vino espumoso tinto esta limitado por la dificultad de unir los diversos componentes
con diéxido de carbono, ademas, la seleccion del momento de la cosecha se complica por la
diferencia en la maduracién entre los compuestos fenolicos y las concentraciones de azucar. En
este trabajo se investigo el uso de diversos coadyuvantes en la segunda fermentacion en el
embotellado con el objetivo de mejorar la calidad del vino y hacerlo méas popular entre los
consumidores. Se han utilizado diversas herramientas como peeling de levadura, beta-
glucanasa, levadura inactiva y mano-proteina. Para verificar la eficacia, se realizaron analisis
fisicos y quimicos y caracterizacion. Dependiendo de la tasa, las diferencias en el vino también
pueden afectar a los consumidores, haciéndolos mas agradables al paladar y mejorando asi la

calidad.

Y. Roldan Romero, R. Martinez Garcia, F. J. Martin Garcia, J. Moreno, J. C. Mauricio,
Teresa Garcia Martinez (2019) en su articulo cientifico, Efecto de la segunda fermentacion

sobre la composicién en familias de compuestos del aroma de los vinos espumosos Utilizan
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cepas de levadura seleccionadas de las regiones vitivinicolas debido a sus mejores propiedades
patogénicas bajo las condiciones estresantes (alto contenido de etanol, azucar y didxido de
carbono a alta presion) aplicadas en el proceso. La presion del exceso de dioxido de carbono
liberado durante la segunda fermentacion tiene un efecto significativo en el metabolismo de la
levadura y los componentes aromaticos del vino. El presente estudio muestra los cambios en
compuestos aromaticos y familias de olores provocados por la levadura Saccharomyces
cerevisiae aislada de la comarca de Montilla-Moriles durante la segunda fermentacion en
botella abierta y cerrada. En comparacion con los alcoholes bésicos, los alcoholes después de
la segunda fermentacion tienen una mayor proporcion de familias quimicas: acidos de cadena
media, ésteres, fenoles y furanos, que representan &cidos y terpenos, y componentes alcohélicos
obtenidos de la segunda fermentacion. Una mayor proporcion de frutas, grasas y verduras en
las botellas y la gama del emperador tenian una mayor proporcion de alcohol base que el vino

fermentado.

Segun (Saionara Sartor, 2021) En este estudio se investigaron los vinos espumosos
producidos con las variedades de uva no tradicionales, Niagara, Manzoni y Goethe, y también
una variedad clasica de Chardonnay. El objetivo fue determinar la influencia del tiempo de
exposicién de los vinos a la crianza biolédgica en contacto con lias de levadura (sobre lias) sobre
la composicion del nitrégeno v las caracteristicas del perfil sensorial. Se observaron cambios
significativos en la concentracion de aminoéacidos libres en los vinos espumosos durante la
crianza sobre lias. El uso del analisis multivariado para investigar la composicién de nitrogeno
de los vinos espumosos resultd ser una herramienta interesante para diferenciar los vinos
espumosos segun el tiempo de envejecimiento bioldgico. EI andlisis de componentes
principales separ6 claramente los vinos espumosos segun el tiempo de crianza sobre lias
considerando la composicion de nitrogeno, y este comportamiento se observé para todas las
variedades. Los vinos espumosos con 15 y 18 meses de crianza sobre lias se asociaron a la
mayoria de los aminoacidos analizados. Los perfiles sensoriales obtenidos para los vinos
espumosos con 18 meses de crianza sobre lias de levadura se caracterizaron por descriptores de
frutos blancos y citricos, florales y / 0 azahar, miel, mantequilla, notas de pan tostado y vegetal,

y color pajizo.

Segun, (Useche Castro, 2020) en el Estado del arte sobre el proceso de elaboracién de
vinos como alternativa de aprovechamiento de diferentes frutas se compilan algunos ensayos

realizados en la elaboracion de vinos a partir de frutas diferentes a la uva, la cual es tomada
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como referencia en este documento; entre las frutas revisadas y que fueron empleadas para la
elaboracion de vinos se encuentran la naranja, el lulo, la fresa y la mora para describir el proceso
para cada una. Entre las revisiones realizadas, se encuentran diversos ensayos en donde se
denotan que la temperatura mas empleada para la fermentacion es de 20°C, pero hay
experimentaciones como en la uva isabela que se realiz6 a 25°C, con respecto a los grados
alcohdlicos la uva obtuvo 10% v/v partiendo de 10°Brix, para la mora con 6°Brix se tuvo 8.35%
v/v, el lulo con 18°Brix se obtuvo 11.3% v/v, la naranja 20°Brix con 8.25% v/v y la fresa de
14°Brix con 8.268.25% v/v; como clarificantes empleados se encuentran bentonita, cafeina y
pectinasas, con el fin de lograr un vino que cumpla con las caracteristicas fisicoquimicas
requeridas para este tipo de productos. Una de las etapas en las que se encontré una marcada
diferencia es donde se realiza el mosto es en donde se encuentra una diferencia marcada de
acuerdo con la fruta a trabajar, por ejemplo, la uva isabela se estruja y en el mosto deja la cascara
y las pepas con su pulpa, en las otras frutas mencionadas se realizan jugos adicionando agua y
se separan pepas y cascaras segun el caso. El resto del proceso es similar para todos los vinos.
Otros de los aspectos tratados en el presente documento es la descripcion de las materias primas
utilizadas, la descripcion de las etapas de elaboracion, los métodos normalizados utilizados para
realizar la caracterizacion fisicoquimica de los parametros que se incluyen en NTC 708 del
2000, para determinar la calidad del vino obtenido.
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2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Uvilla

La uvilla es una planta originaria de los Andes que crece entre los 1000 y 3000 metros sobre el
nivel del mar. Es una hierba perenne, tupida y fuertemente ramificada, y debe consumirse
cuando el capuchdn este completamente seco y el fruto cae espontaneamente. (Brito Grandes,
2008). El fruto de la uvilla es una baya carnosa formada por cinco sépalos, esta encapsulado en
un caliz esférico formado por cinco sépalos que lo protegen de insectos, aves, patdgenos y
condiciones climaticas extremas, Mide de 1 a 2,5 cm de didmetro y tiene un sabor semi-acido,
que se consume fresco o hecho en productos tales como mermeladas, jarabes, pasas, vino,

dulces y yogur. (Altamirano Caicedo, 2010)

2.2.1.1. Variedad de uvilla

Las uvillas incluyen alrededor de 100 especies herbaceas. Hay tres ecotipos en Uvilla:
Sudafrica, Kenia y Ecuador. Se entiende por ecotipos los tipos de uchuva que se adaptan a un
determinado ecosistema, habitat o entorno. Por ejemplo, el ecotipo ecuatoriano uvilla es méas
dulce, mas brillante y mas atractivo para el mercado debido a las caracteristicas de su habitat.
En comparacion con las uvillas de Kenia y Sudafrica, las uvillas ecuatorianas contienen mas
azlcar y son de color brillante e intenso. Temperaturas estables durante todo el afio y luz
prolongada en las regiones ecuatoriales, entre otros factores, determinan la mayor produccién
de almidon de la uchuva en Ecuador, lo que se traduce en una menor acidez y un sabor muy
agradable. (Altamirano Caicedo, 2010)

2.2.1.2. Caracteristicas fisicoquimicas de la uvilla

Las propiedades fisicoquimicas de las uvillas varian segun el indice de madurez. El contenido
de azUcares (sacarosa, glucosa y fructosa) y el contenido de acidos organicos (principalmente
acidos citrico y malico) explican el sabor agridulce de la fruta. Las caracteristicas
fisicoquimicas del fruto de uvilla y su asociacion con el color del caliz permiten utilizar este
ultimo como indicador adecuado para la recoleccién de este fruto. (Lima, 2009). En la tabla 1,

se presentan las caracteristicas fisicoquimicas de la uvilla de Ecuador.
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Tabla 1. Caracteristicas fisicoquimicas de la uvilla (Phsyalis peruviana)

Componente Contenido
Humedad 81,26%
Proteina* 8%
Grasa* 2,66%
Fibra 26,15%
Cenizas* 5,34%
Calorias 54
Agua 79,649
Carbohidratos 13,19
Vitamina C* 0,96 mg/g
Vitamina A* 1730 Ul
Tiamina B1 0,18 mg
Riboflavina B2 0,03 mg
Niacina B3 1,3mg
pH 3,74
Acidez titulable (&cido citrico) 1,26%
Solidos solubles 13,8° Brix
Azlcares totales 12,25%
AzUcares reductores 4,67%
Fructosa 2,70%
AZUCARES Glucosa 2,63%
Sacarosa 3,44%
ACIDOS Acido citrico 8,96 mg/g
ORGANICOS Acido malico 1,39 mg/g
Calcio* 0,16%
Magnesio* 5,71%
Sodio* 0,608 mg
Potasio* 12,43%
Fésforo* 1,65%
Cobre* 4,803 mg
Hierro* 22,946 mg
Magnesio* 20,811 mg
Zinc* 6,937 mg

*Contenido en 100g de muestra base seca
Fuente: (PESANTEZ, 2015)

Las propiedades fisicoquimicas se utilizan como indicadores de calidad y, a menudo, se utilizan
para garantizar un control adecuado de la fruta analizada. Por lo tanto, el estudio de variables
poscosecha, tales como sélidos solubles totales (SST), acidez, etc., determina aspectos
importantes del indice de madurez de la fruta, calidad sensorial, comercial y nutricional. Por lo
tanto, las caracteristicas fisicoquimicas de la uvilla se enumeran en la Tabla 1, las cuales han

sido determinadas por varios investigadores. (Andrimba Alba, 2022)
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2.2.1.3. Propiedades nutricionales

Los beneficios asociados a la uvilla radican principalmente en su contenido nutricional, ya que
ademas de sus favorables propiedades nutricionales, también contiene componentes bioactivos
que son beneficiosos para la salud humana y reducen el riesgo de ciertas enfermedades.

La uvilla es una excelente fuente de vitaminas A y C, asi como del complejo vitaminico B
(tiamina, niacina y riboflavina). Las frutas son muy ricas en fésforo y proteinas. (Andrimba
Alba, 2022)

2.2.1.5. Usos y beneficios de la uvilla

Tradicionalmente, la uvilla se cosechaba y consumia cruda, sin embargo, ahora se procesa para
obtener productos como mermeladas, yogures, dulces, helados y bebidas alcohdlicas. Ademas,
como otra opcién de comercializacion, se somete a procesos de secado. La uvilla es un
ingrediente muy atractivo para hacer ensaladas de frutas o verduras por su sabor amargo. Es

muy utilizado en la decoracion de tartas y pasteles. (Ponce, 2018)

La uvilla contiene vitamina C que ayuda en la formacion de cartilago y previene la anemia ya
que facilita la absorcidn de hierro. Contiene un alto contenido en vitamina A, que contribuye al
mantenimiento de la retina y, por tanto, colabora en el funcionamiento normal de la vision. Esta
fruta tiene un alto contenido de agua, lo cual es muy importante para el organismo. Facilita la
digestion, especialmente gracias a los acidos organicos que estimulan la secrecion de jugos
digestivos: saliva, jugos gastricos, secreciones del higado y pancreas, que favorece la limpieza

intestinal gracias a su contenido en celulosa. (Simbana, 2019)

Del mismo modo, reconstruye y fortalece el nervio 6ptico; Eliminacion de albdmina de los
riflones. Ayuda a filtrar la sangre. Es eficaz en el tratamiento de enfermedades de la garganta.
También se recomienda su uso en la preparacion de jugos, infusiones de hojas y consumo de
frutas frescas; Es ideal para diabéticos. Se recomienda comer esta fruta para los nifios, ya que
ayuda a eliminar los parasitos intestinales (ameba); Ademas de apoyar el tratamiento de
personas con problemas de prdstata, por sus propiedades diuréticas.

La exposicion permite a los fabricantes conocer el trabajo conjunto que el proyecto Dinaminga
viene realizando con productores de diferentes comunidades rurales del pais, con el objetivo de
enfocarse en reorientar alternativas de comercializacion de los pequefios productores con el

sector agropecuario. Esta vinculacion generara condiciones a los productores que les permitan
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incrementar sus ingresos economicos y mejorar la calidad de vida de los productores y sus
familias. La uvilla posee importantes propiedades nutricionales, entre las que podemos
mencionar:

e Reconstruccion y fortalecimiento del nervio optico.

e Eliminacion de albdmina de los rifiones.

e Ayuda a purificar la sangre.

e Eficaz en el tratamiento de enfermedades de la garganta.

e Recomendamos bajar de peso, hacer jugos, remojar las hojas y comer fruta fresca.

e Ideal para diabéticos, consumo ilimitado.

e Serecomienda para los nifios ya que ayuda a eliminar los parasitos intestinales (ameba).

e Ayuda a tratar problemas de préstata por sus propiedades diuréticas. (Simbana, 2019)

2.2.2.Vino
Bebida obtenida exclusivamente de la fermentacion alcoholica completa o parcial de la uva
fresca, o del mosto concentrado de uva. (NTE_INEN_372_4, 2016)

Vino de frutas
Bebida obtenida de la fermentacion alcohdlica completa o parcial de frutas, o del jugo
concentrado de frutas. (NTE_INEN_374-3, 2016)

2.2.2.1. Caracteristicas

El vino consta de varios componentes, el componente principal es el agua, que constituye del
82% al 88%. El segundo ingrediente mas importante es el alcohol, que se forma a través de la
fermentacion y le da al vino su aroma. La finura de un vino suele oscilar entre el 7%y el 17%,
segun el tipo de vino. Los restantes componentes estan presentes en menor cantidad, como el
azUcar, que afecta el sabor del vino; los taninos, que dan al vino su color y textura; sustancias
volatiles que forman parte de la fragancia; acidez, que también contribuye al sabor del vino; Y

algunos otros menores. (José Luis Hoyos, 2016)

2.2.2.2. Composicion quimica del vino
Agua
El agua es el componente mas importante del vino, contiene dos liquidos solubles, alcohol y

agua, en los que se disuelven los componentes restantes, como sales minerales, oligoelementos
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y oligoelementos, su volumen es del 85-90%. Agua con un pH que representa un raro
crecimiento de microorganismos. (Rodriguez, 2011)

Alcohol etilico y etanol
El alcohol etilico es el segundo compuesto mayoritario y proviene de la fermentacion del azcar
por las levaduras, representa entre 10-15% en la composicion del vino este alcohol actia como

un soporte de todos los compuestos aromaticos del vino y ademas tiene un ligero sabor dulce.

Glicerinay glicerol
Este componente tiene un sabor ligeramente dulce por lo que transfiere al vino cuerpo,

consistencia y suavidad es el tercer componente del vino y su concentracion vaentre 5y 15 g/L

Acidos
Acidos procedentes de la uvilla: Acido ascorbico, acido citrico
e Acido ascorbico: Es un &cido de la uvilla, es un nutriente hidrosoluble, el cuerpo actta
como antioxidante, al ayudar a proteger las células contra los dafios causados por los
radicales libres.

e Acido citrico: Este aporta sensaciones de frescura, contribuyendo al equilibrio
gustativo del vino. Ademas, ensalza las caracteristicas aromaticas afrutadas, maxima
legal en vino 1 g/l. Conservar en el embalaje de origen en lugar fresco y seco, ausente

de olores.

Acidos originarios en la fermentacion: Acido lactico, acido succinico, &cido acético
e Acido lactico: Actua como un acidificante para corregir la acidez que esté presente en
mostos y vinos de igual forma aporta sensaciones de suavidad, contribuyendo al

equilibrio gustativo del vino.
e Acido succinico: Es el 4cido méas comun del vino y confiere al mismo su vinosidad. En

soluciones puras en agua los panelistas lo describen como salado, amargo y de larga

sensacion final.
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e Acido acético: O conocida como acidez volatil, este puede ser producido por varias
levaduras y bacterias presentes en el vino, se forma durante la fermentacion, producto

secundario, o durante el almacenamiento debido al deterioro del vino terminado.

Sales
El vino contiene de 2 a 4g/L de sal, entre los principales componentes de las sales del vino son:
yodo, bromo, boro, zinc, fosfatos, sulfatos, cloruros, sulfitos, fluor, silicio, calcio, etc. Algunos

de estos elementos son muy escasos en los alimentos de consumo habitual.

Sustancias volatiles y aromaticas

El vino contiene una gran cantidad de compuestos volatiles que afectan en gran medida las
propiedades sensoriales y varietales del vino. La mayoria de estos compuestos se producen
durante la fermentacion y sus concentraciones varian ampliamente. Dado que los olores estan
compuestos por sustancias volatiles, la mayoria de estos compuestos se analizaran facilmente
mediante cromatografia de gases. Esto significa que el sentido del olfato humano sigue siendo
mas sensible que todas las herramientas de deteccion mas utilizadas. El alcohol tiene olor
debido a las sustancias que contiene en cantidades muy pequefias, son sustancias volatiles, la

mayoria de las cuales tienen olor. (Butnariu, 2019)

2.2.2.3. Clasificacion

Vino segun el color:

Vino Blanco

El vino blanco es una bebida elaborada a partir de la fermentacion alcohdlica de diversas frutas
blancas. Se puede comer solo o acompariado, y tradicionalmente se asocia con pescados,
mariscos y algunas carnes blancas. El color del vino blanco es su elemento més distintivo,
aunque rara vez es blanco verdadero. A su vez, el color de estos fluidos va del amarillo claro al
amarillo oscuro, pasando al amarillo verdoso o al verde anis. Los productos con colores suaves
y reflejos fuertes suelen ser los mas apreciados, tanto por el pablico en general como por los

profesionales. (Barquero, 2020)

28



Vino tinto

Un vino tinto, tiene una gama de colores entre rojo rubi y el morado. Se elabora con frutas
tintas, fermentando el mosto de la fruta junto con la piel, ya que es ésta la que proporciona el
color. (Mario A. de la Cruz-de Aquino, 2012)

Vino rosado

Los vinos rosados vienen en una amplia gama de colores, desde el rosa salmén hasta los tonos
anaranjados. Es muy comun encontrar recetas de frutas rojas, donde las frutas rojas estan en
contacto con la piel, pero menos tiempo que el vino tinto. También se pueden encontrar casos

de mezcla de frutas tintas y frutas blancas. (Sanz, 2018)

Vinos tranquilos segun el contenido de azUcar afiadida después de la fermentacion:

Vino seco

Muchos factores contribuyen al caracter sensorial de este producto tan especial, pero
principalmente el vino seco es un alcohol con una concentracion de azlcar de uno a tres gramos
por litro. En otras palabras, es una bebida en la que el azlcar se convierte en alcohol durante la
fermentacion y, como resultado, tiene una alta graduacion alcohélica y acidez. Por el contrario,
si el producto final contiene méas azlcar residual, nos referiremos a vino dulce, semidulce o

semiseco, segun su concentracion. (Lépez, 2020)

Vino semidulce (semiseco)

El vino semidulce es un tipo de vino en el que el contenido de azlcar es muy alto, y los azicares
siempre estan presentes de forma natural en el vino y provienen del vino mismo, pero no son lo
suficientemente altos como para ser considerados alcohol. Es un vino de postre. Para la
elaboracion de este vino blanco se introduce una diferencia en la elaboracion de este vino que
afecta principalmente al tiempo de fermentacion. Es ldgico que las propiedades y propiedades
sensoriales de este vino semidulce sean muy diferentes a las que aparentarian los vinos blancos
secos al degustarlos durante la cata. (NORVIL, 2013)

Vino dulce
Los vinos dulces se distinguen principalmente por una alta concentracion de azucar, que se

puede obtener sobre madurando las frutas y/o frutas previamente secadas. Aunque la calidad de
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este vino dulce estd determinada principalmente por compuestos aromaticos, existen pocos

informes de compuestos fendlicos. (Figueiredo-Gonzalez, 2013)

Vino segun los gases disueltos:

Vino tranquilo (no gasificado)

Un vino "tranquilo™ es un vino obtenido por fermentacion alcoholica natural del jugo de las
frutas o de un vino adecuado. La fermentacion debe realizarse de forma natural por la accion
de la levadura, que convierte el mosto en alcohol. En otras palabras, no se producen cantidades
significativas de dioxido de carbono durante la elaboracién de estos vinos. Por lo tanto,
podemos definir los alcoholes estaticos como alcohol sin espuma, producido en presencia de
dioxido de carbono, ya sea natural o creado. En general, el 'vino' se suele denominar 'vino
tranquilo’. (Vinetur, 2015)

Vino espumoso (espumante)

El vino espumoso es un vino espumoso fresco y agradable obtenido por segunda fermentacion,
en botellas cerradas o barricas cerradas. Tiene una caracteristica chispeante ya que la espuma
sube rapidamente dentro del vaso. Estos son los vinos que han ganado gran popularidad a lo
largo de los afos y se utilizan en todo tipo de ocasiones, especialmente en festivales. El vino
espumoso 0 semiespumoso se elabora mediante un proceso de segunda fermentacion, en el que
el dioxido de carbono liberado no puede escapar del recipiente donde se elaboré y por tanto se
disuelve con el liquido. El vino espumoso no debe confundirse con el vino carbonatado, la
principal diferencia es que en el vino carbonatado el gas se agrega artificialmente, a diferencia

del vino espumoso donde el gas proviene del propio vino. (Lapuente, 2015)

Vino gasificado (carbonatado)

El alcohol gaseoso se obtiene agregando didxido de carbono al alcohol base. Al momento de
Ilenar el recipiente a presion, se agrega jarabe de azlcar a la concentracion requerida y luego se
alimenta al saturador a baja temperatura (0-5°C), para promover la disolucion, se inyecta cierta
cantidad de gas, el proceso que debe hacerse lentamente hasta que se mezcle bien con el alcohol.
Después de algunas horas de carbonatacidn, el alcohol se transfiere, se filtra o se fija con calor
y se envasa en una botella de vidrio resistente a la presion sellada con un corcho especial. Desde

un punto de vista sensorial, no se parece al vino espumoso natural. La Gnica similitud con el
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vino espumoso natural es la presencia de didxido de carbono. El tamafio de la burbuja es mayor

y la durabilidad de la copa es menor, porque se incorpora menos gas al vino. (Lapuente, 2015)

Vinos espumosos y gasificados segun el contenido de azlUcar afiadida después de la
fermentacion:

Tabla 2. Vinos segun el contenido de azucar afiadida

Clasificacion Gramos de azucar residual
Extra bruto 69 de azucar por litro
Bruto 129 de azucar por litro.
Extra seco entre 12 y 179 de azUcar por litro.
Seco entre 17 y 329 de azUcar por litro.
Semidulce (semiseco) entre 32 y 50g de azUcar por litro.
Dulce mas de 50g de azUcar por litro.

Fuente: (Chapa Loaiza, 2021)

2.2.3. Levaduras
Las levaduras son microorganismos unicelulares responsables de transformar los azlcares de
las frutas en alcohol, lo que conocemos como Fermentacion Alcohodlica (en adelante FA).

Dependiendo de la época del afio se encuentran en diferentes lugares.

2.2.3.1. Caracteristicas

Las levaduras son microorganismos del reino fungi, es decir, que pertenecen al grupo de los
hongos como las setas y los mohos, pero estan formados por una sola célula microscopica. Por
lo tanto, las levaduras son hongos microscopicos que se encuentran en la naturaleza en multitud

de ambientes y se caracterizan por llevar a cabo diferentes tipos de fermentaciones.

Las levaduras que se emplean para elaborar el vino, el pan y la cerveza son principalmente las
de la especie Saccharomyces cerevisiae (S. cerevisiae) que se caracteriza por llevar a cabo
fermentaciones muy eficaces. Sin embargo, dentro de esta especie de levaduras existen
diferentes cepas, estando unas mas especializadas por ejemplo en transformar los almidones de
la masa de pan en gas CO2 principalmente y otras en producir mas alcohol a partir de azUcares,

como las que se emplean en las bebidas alcohdlicas.

Durante la elaboracion de vinos, las S. cerevisiae llevan a cabo la fermentacion alcoholica del
mosto, transformando practicamente la totalidad de azlcares naturalmente presentes en las uvas

en alcohol y diéxido de carbono. Asi, el vino es posible gracias a las uvas y a la accion de estos
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microorganismos. Ademas, durante la fermentacion de los mostos se originan los aromas
secundarios del vino, siendo los aromas primarios aquellos que se encuentran en las uvas y los
aromas terciarios aquellos que se forman en el vino debido a su crianza y evolucion. Los aromas
secundarios son fruto de la fermentacion alcoholica y del malo lactico (en el caso de que esta

segunda fermentacion se lleve a cabo).

Durante la fermentacion alcohdlica las levaduras producen, ademas de alcohol y didxido de
carbono, pequefias cantidades de otras sustancias, tales como glicerol, &cido succinico, acido
acético, diacetilo o 4cido lactico. Las cantidades producidas de estos componentes es tan
pequefia que apenas se perciben organolépticamente, sin embargo, muchos de ellos son
precursores de interesantes aromas que pueden aparecer posteriormente en el vino. Ademas, en
el transcurso de la fermentacion, las levaduras producen sustancias muy interesantes desde el
punto de vista aromatico: son los ésteres de &cidos grasos, moléculas que presentan una

diversidad de aromas florales y afrutados principalmente.

2.2.3.2. Tipos

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

Esta especie es muy frecuente siendo el Unico tipo de levadura capaz de sobrevivir al proceso
de fermentacion siempre que se den las condiciones adecuadas: buen estado de salud de la vifia
y temperatura adecuada durante el proceso, mejorando asi el aroma del vino.

Curiosamente, a pesar de considerarse la responsable del proceso de fermentacion alcoholica,
esta variedad de levadura en algunas ocasiones no se encuentra en la vifia, lo que hace necesario
en estos casos aislar levaduras autoctonas para completar dicho proceso. (Chancosi Conlago,
2017)

Levaduras no-Saccharomyces

Se encuentran principalmente en las frutas, aunque en pequefio grado también influyen los
trabajos llevados a cabo en la bodega.

La actividad de este tipo de levaduras en el proceso de fermentacion del mosto es muy
importante ya que colabora en la composicion aromatica final del vino al ser responsables de

diferentes reacciones enzimaticas. (José Luis Hoyos, 2016)
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Levaduras comerciales

Ademas de las levaduras presentes de manera natural en la uva o en la vid, existen levaduras
generadas de manera artificial que permiten destacar caracteristicas concretas del vino. Su uso
mas habitual es como potenciador de aromas frutales.

Como ves, naturales o artificiales, las levaduras son un componente muy importante para
aportar un perfil u otro al vino. Si quieres saber méas acerca de los procesos de elaboracion de
nuestros vinos Denominacion de Origen Somontano, jte encantaran nuestras visitas a bodega
guiadas. (Andrimba Alba, 2022)

2.2.2.4. Vinos espumosos

Vino que contiene anhidrido carbonico (CO2), el cual es obtenido por fermentacion alcohdlica
en recipiente cerrado. Esta fermentacion se puede obtener por la adicion de sacarosa 0 mosto
concentrado y levadura. (NTE_INEN_372_4, 2016)

2.2.2.4.1. Clasificacion de vinos espumosos:

Tradicional

Este método de elaboracién se conoce como método tradicional o champagne y consiste en una
segunda fermentacion alcohdlica que se realiza en el interior de la botella, convirtiéndose en un
vino elaborado de forma artesanal, y la segunda fermentacién, debe conservarse en botella con
el vino. Al menos 9 meses de edad y debe ser removido por procedimientos cosméticos. (Sanz,
2018)

Charmat

El método Charmat es un método de elaboracion de vino espumoso, se realiza en grandes
depdsitos, no individualmente y por tanto mas rapido, pero con menor calidad de espuma.
(Sanz, 2018)

2.2.2.5. Fermentacion alcohodlica

Las levaduras encargadas de la fermentacion alcohdlica son microorganismos clasificados
como hongos, que, junto a las bacterias, son responsables de la descomposicién de toda la
materia organica. Hay muchas especies diferentes de levaduras, y en cada especie muchas cepas
distintas, genéticamente diferentes. Entre las levaduras algunas se consideran mucho mas

adecuadas que otras para la produccion de vino e incluso algunas se consideran indeseables ya
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gue pueden aportar defectos. La levadura mas utilizada en la elaboracién de vino pertenece al
género Saccharomyces y dentro de éstas la especie mas comun es cerevisiae, que es muy
eficiente convirtiendo azucares en alcohol y ademas es capaz de tolerar los elevados niveles de
alcohol que se producen como residuo del proceso. Ademéas de Saccharomyces cerevisiae
podemos encontrar otras muchas levaduras en la elaboracion de vinos, como Saccharomyces
bayanus o Saccharomyces beticus, ésta ultima muy presente en la fermentacion de los vinos de
Jerez. (Coronel, 2008)

2.2.2.5.1. Reacciones de glucolisis
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Figura 1. Glucolisis-Fermentacién

Fuente: (Gravan Pérez, 2008)

La glucolisis es la ruta bioquimica principal para la descomposicion de la glucosa en sus
componentes mas simples dentro de las células del organismo. Una ruta se refiere a una
secuencia especifica de reacciones catalizadas por enzimas que transforman un compuesto en
otro biolégicamente importante. La glucolisis se caracteriza porque puede utilizar oxigeno, si
este elemento esta disponible (ruta aerobia) o, si es necesario, puede continuar en ausencia de
éste (ruta anaerobia), aungue a costa de producir menos energia.

Es la primera etapa de la fermentacion, lo mismo que en la respiracién celular, y al igual que
ésta necesita de enzimas para su completo funcionamiento. A pesar de la complejidad de los
procesos bioquimicos una forma esquematica de la reaccion quimica de la fermentacion
alcohdlica puede describirse como una glucdlisis (en la denominada via Embden-Meyerhof-
Parnes) de tal forma que puede verse como participa inicialmente una molécula de hexosa, en
condiciones de ausencia de oxigeno (anaerobias), la fermentacion responde a la necesidad de

la célula de generar la molécula de NAD+, que ha sido consumida en el proceso energético de
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la glicolisis. En la glucolisis la célula transforma y oxida la glucosa en un compuesto de tres
atomos de carbono, el &cido piravico, obteniendo dos moléculas de ATP; sin embargo, en este
proceso se emplean dos moléculas de NAD+ que actian como aceptores de electrones y pasan
a la forma NADH. Para que puedan tener lugar las reacciones del glucolisis que producen

energia es necesario restablecer el NAD+ por otra reaccion. (Butnariu, 2019)

2.2.2.5.2. Fermentacion malo lactica

La fermentacion malo l4ctica (también conocida como conversion mala lactica o simplemente
MLF) no es en realidad una fermentacion, sino un proceso quimico llamado descarboxilacion.
La célula bacteriana absorbe el malato y lo convierte en lactato (el mismo que esta presente en
la leche) y libera dioxido de carbono en el proceso. Entonces, el mas punzante acido malico,
que se encuentra en forma natural en el mosto, se convierte en el méas suave acido lactico.
(Bordons, 2013)

La fermentacion malo lactica es un proceso indispensable en la elaboracion de vinos tintos que
incide de manera directa en su sabor y textura. La fermentacion malo lactica es una técnica que
se da de forma espontanea, siempre y cuando las condiciones de temperatura sean adecuadas
(entre 20 y 23 grados). Sin embargo, cuenta con un estricto control por parte de las bodegas con
el objetivo de garantizar que el vino cumpla con sus propios estandares de exigencia. El mosto
que se obtiene de las uvas que llegan a la bodega presenta una elevada concentracion de
azucares y de &cidos, destacando el &cido tartarico y el &cido malico. Durante la fermentacion
malo lactica una serie de bacterias convierten el acido malico en acido lactico, suavizando en

su totalidad la acidez del vino. (Bordons, 2013)

2.2.2.6. Proceso de elaboracion de vinos espumosos

Elaboracion vino base

El proceso de elaboracion se realiza mezclando y triturando la fruta con agua, enriqueciéndola
con azlcar, inoculando la levadura, filtrando el vino y perfeccionando el vino mediante el

endulzado y el embotellado.

Estrujado
La molienda permite extraer mejor la parte correcta, en el caso de prensar la fruta directamente

y en estado rojo se triturara en un barril de acero inoxidable con partes solidas, esto permitira
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una mayor molienda. La trituracién también se conoce como trituracion. Este es el proceso que
se suele hacer después de triturar la cascara de la fruta para su extraccion y, hoy en dia, este

proceso se puede hacer de forma mecéanica. (Vallejo, 2017)

Primera fermentacion

La fermentacion es importante porque involucra la conversion bioldgica de azdcares en alcohol
y diferentes compuestos aromaticos que trabajan juntos para dar a cada bebida una identidad
sensorial distinta; Por lo tanto, el papel de la levadura es fundamental. Al ser un organismo
Vivo, es necesario controlar aspectos como temperatura, disponibilidad de oxigeno y nutrientes,

cantidad de in6culo y control de microorganismos no deseados. (Molinero, 2017).

Clarificacion

La filtracion del vino es un tratamiento satisfactorio que aporta claridad y ayuda a lograr la
estabilidad fisica, quimica y microbioldgica. La clarificacion consiste en afiadir al vino una
sustancia que atrae todos los elementos que quedan en la suspension durante la elaboracion y
que puede provocar cambios dificiles de reparar, como la acidez. Esto evita que el vino se
aglomere y pierda su transparencia. Después de la fermentacion, el vino turbio debido a muchas
suspensiones naturales se hundira hasta el fondo del barril o barrica si el vino permanece y no
se agita. Sin embargo, esta clarificacion automatica obliga a esperar mas y hay que tener
cuidado al apilar (cambiar el vino en la botella) porque siempre quedara algo, ya que es dificil

mantenerlo limpio. (Marqués del atrio, 2020)

Segunda fermentacién

En esta segunda fermentacion, la levadura fermenta el azicar en botella liberando diéxido de
carbono (CO2). Se calcula que por cada 4 gramos de sacarosa hay un aumento de la presion
atmosférica (que puede ser de hasta 3 atm. De presion), y para sacarosa 15-16 g el alcohol
aumentaraen 1-1.5 grados. Durante este tiempo, las botellas permaneceran en posicion escarcha
(horizontal), hasta 9 meses para cava y 12 meses para champagne. Durante este tiempo, la
levadura producira lentamente didxido de carbono, que se introducira en el vino. Por regla
general, el kava con menos crianza serd mas fresco en boca con mas carbonico y el kava mas
largo serd mas complejo, ya que predominan los sabores a levadura y el carbonico sera mas

suave y amplio. (Orozco, 2020).
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Maduracion

Con la maduracion se podra disfrutar de los maravillosos, complejos e intensos aromas y
sabores de un vino bebiéndolo en su maxima expresion, que sin duda es uno de los mayores
placeres de la vida. Para los humanos, el proceso de envejecimiento varia entre vinos. Con los
afios, las notas principales de fruta fresca en un vino evolucionaran hacia notas secundarias y

terciarias mas complejas y duraderas. (Fresneda, 2020)

Gasificacion natural

Una vez finalizada la segunda fermentacion, el vino pasa por una crianza melddica. Las botellas
estan dispuestas en una mesa en forma de V invertida apoyada sobre el cuello de la botella o el
cuello de la botella. Durante aproximadamente 21 dias, debe administrar 1/8 de cada botella
tres veces al dia y cambiar su inclinacién hacia la parte superior del escritorio. Cuando la botella
estd boca abajo, se dice que estd "en punta”. Con esta técnica se recoge todo el poso de la
segunda fermentacion en el cuello de la botella. También favorece la combinacion de alcohol
y carbén. Después del llenado, las botellas se cierran herméticamente. Durante la segunda
fermentacion, que dura de 6 a 8 semanas, la levadura consume el azlcar y lo libera en alcohol,
y ademas del alcohol y el didxido de carbono, los ésteres y alcoholes superiores también
contribuiran al caracter sensorial de la levadura. . (Orozco, 2020).

Gasificacion forzada

El didxido de carbono se utiliza en la elaboracion del vino para aumentar su contenido disuelto,
lo que da frescura a la boca y contribuye a aumentar la acidez. Dependiendo de la concentracion
de este gas, los diferentes tipos de alcohol pueden clasificarse como "estatico” o "espumoso”.
Existen diferentes tipos, dependiendo del método de elaboracion utilizado, en todos los casos
prevalecera el uso de didxido de carbono. La efectividad de este gas en alcohol dependera del
sistema de inyeccion utilizado, la presion de trabajo y la temperatura del liquido. Para asegurar
la calidad del producto final, es muy importante conocer la concentracion de dioxido de carbono

disuelto en el producto durante todo el proceso (Vallejo, 2017).
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Figura 2. Proceso de elaboracién de vino espumoso

Fuente: (NORVIL, 2013)

2.2.2.6. Ingredientes-Insumos

Agua

Sus propiedades fisicas y quimicas (calor de evaporacion, calor especifico, etc.) influyen en el
disefio de los procesos de manipulacion y procesamiento de alimentos; Su efecto es decisivo

para la obtencion de productos secos con buena aceptacion. (Dergal, 2016)

Fruta
En laelaboracidon del vino es necesario utilizar fruta con alto contenido de azucar y buena acidez
para que la fruta se utilice como una buena fuente para la fermentacion, obteniendo asi un vino

de buena calidad, con un aroma y sabor caracteristicos.

Azucar

El azucar se agrega al vino con el fin de lograr la dulzura y el vino no se puede obtener por
métodos tradicionales, por lo que se debe agregar que la falta de azlcar en el proceso de
elaboracion del vino puede entorpecer el proceso de fermentacion, lo que resulta en un menor
contenido de alcohol, no azucar residual. Antes de la fermentacion o durante la elaboracion, se

afiade la cantidad necesaria de azUcar para suplir la falta de azucar neta. La levadura funciona
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y convierte parcialmente el azlcar en alcohol y didxido de carbono, hay que decir que después
de cierta concentracién de alcohol, la levadura muere y termina la fermentacion. (Peralta, 2010)

Levadura

La levadura de vino como Lalvin EC 1118, es una levadura extraida del champén cuya funcién
es producir mas gas Yy esto tiene un efecto de fermentacion seguro, y gracias a su aroma neutro,
es ideal para una gran aceptacion en cuanto a propiedades olfativas. Ademas de la levadura
Premier Blanc, tiene buena tolerancia al alcohol y es muy utilizada para vinos de frutas, ya que

conserva el aroma y el color caracteristicos de la fruta utilizada.

Gelatina sin sabor
Puede mejorar el sabor del vino con un alto contenido de taninos, y se utiliza para la
clarificacién, incluida la introduccion de esta sustancia en un vino opaco que es probable que
se aglomere y precipite particulas en la suspension por almacenamiento, de esta manera que
quitan la turbidez del alcohol. No hay rastro del agente blanqueador en el vino (gelatina sin
sabor). (Baba, 2002)

2.2.2.7. Parametros de gasificacion

Temperatura

La temperatura adecuada para la gasificacion natural en botella oscila entre 12 y 15 °C lo que
permite que el didxido de carbono penetre de cerca para una granulacién mas fina y prolongada,
y también produce una mufla mas fina, mientras que oscila entre 0 y 2 °C para la gasificacién
forzada porque a esta temperatura el gas entrante es facil, el dioxido de carbono entrante se
concentrard en la parte superior y durante la migracion se puede impregnar con alcohol para

producir productos de gasificacion.

Tiempo

El periodo de gasificacion natural es de 3 a 9 meses, durante el cual se realizan varias
actividades: la etapa de apilamiento (fermentacion de la levadura en botellas apiladas
horizontalmente y liberacion de gas); etapa de oficina (se generan comisiones de depdsito y
volatilidad de botellas); Etapa pico (las botellas se colocan en posicion vertical y reposan en la
boca). (Canantidis, 2020). Para la gasificacion forzada, el dioxido de carbono debe ingresar

durante 4 minutos a 20 psi y una temperatura de 2 °C, para que el diéxido de carbono entrante
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permanezca en el liquido y las burbujas producidas bajo presion sean mas sélidas que dentro

del alcohol.

Presion

El vino espumoso es un vino elaborado a partir de un vino base cuya presion de dioxido de
carbono debe ser superior a 4 atm para que se produzca la espuma (tradicionalmente se ha
utilizado la atmdsfera como unidad de medida de la presion de dioxido de carbono del vino
espumoso combinado). Se inyecta a 20 PSI con un asistente de presion Cornelius y el regulador
de didxido de carbono ayudara a determinar a qué presion entra el diéxido de carbono en el
vino. (José Luis Hoyos, 2016)

Concentracion

El azlcar juega un papel fundamental en la elaboracién del vino, durante la fermentacion, el
azucar debe contener una gran cantidad de azUcar, especialmente glucosa y fructosa, que son
convertidas por la levadura en alcohol. Por tanto, cuanto mas dulce sea el vino que elaboramos,
mayor serd su grado alcohdlico. Cuando este caldo llega a cierta graduacion alcoholica, las
levaduras ya no son viables, por lo que la fermentacion se detiene y el resto del azucar, el resto
del azucar, sigue ahi. (Vidaurre Rojas, 2004)
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Il. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque
La metodologia de la investigacion es mixta porque se compone de la integracion de un enfoque
cualitativo y cuantitativo, siendo cuantitativo por qué se hace la recoleccién y el estudio de los
datos obtenidos en los analisis realizados de pH, brix, temperatura, grados alcohélicos. Por otra
parte, se realizd un analisis cualitativo considerando la calidad de las caracteristicas sensoriales,

como olor, color, sabor, astringencia y aceptabilidad del vino espumoso.

3.1.2. Tipo de Investigacion

3.1.2.1 Investigacion experimental

Para la elaboracion de vino espumoso de uvilla por gasificacion natural y gasificacion forzada
se controld temperaturas, tiempos y presiones, se tomo en cuenta diferentes variables para la
obtencion de diferentes tratamientos y se determind las caracteristicas fisicoquimicas del

producto final.

3.2. HIPOTESIS
3.2.1 Hipétesis Nula

¢El tipo de levaduras (Lalvin EC-1118 y Premier blanc) y proceso de gasificacién forzada y

natural, no influyen en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del vino de uvilla?

3.2.2 Hipotesis Alternativa
¢El tipo de levaduras (Lalvin EC-1118 y Premier blanc) y proceso de gasificacién forzada y

natural, influyen en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del vino de uvilla?
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3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable dependiente:

e Caracteristicas fisicoquimicas

e Caracteristicas sensoriales
Variable independiente:
Proceso de gasificacion

e Natural

e Forzada
Porcentaje de fruta

e Uvilla
o 20%
o 25%
o 33%

Tipos de cultivos

e Lalvin EC-1118

e Premier blanc



Tabla 3. Operacionalizacion de variables

Variable Dimensién Indicadores Técnicas Instrumento
Proceso de
Dependiente gasificacién
e Natural Fermentacion Norma INEN 371
e forzada secundaria OIV-MA-AS314-01
Porcentaje de
fruta e Uvilla
o 20% . .
o 25% Gravimetria Norma INEN 374
o 33%
Cultivos
e LalvinEC
1118. Gravimetria Ficha técnica
e  Premier
blanc
Independiente  Fisicoquimicos Ty
Acidez Determinacion de A.0.A.C..962.12/90
acidez
oH Demrm;}”sc'on de A.0.A.C. 964.08/90
Grados de Alcohol Alcoholimetro Norma INEN 360
Metanol Espectrofotémetro NTE INEN 347 (Labolab)
Az(cares totales Cromatdgrafo AO.AC.977.20/

Calidad
sensorial

Color

Olor

Sabor
Astringencia

Aceptabilidad

Prueba de escala
hedonica verbal

Cromatografia (Labolab)

Norma INEN 350
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Andlisis Estadistico

En la presente investigacion se evalud las caracteristicas fisicoquimicas mediante analisis
realizados en el laboratorio y las sensoriales por medio de una escala hedoénica verbal de 7
puntos mediante 120 jueces no entrenados. El disefio experimental para determinar las
diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos fue completamente aleatorizado con
un nivel de 95% de confianza, se realizé un andlisis de varianza (ANOVA) para estudiar los
datos obtenidos del disefio experimental, ademas, se utilizo la prueba de Tukey para comprobar
todas las diferencias entre las medias y determinar los intervalos de confianza de los datos
obtenidos sobre 3 factores con 3 repeticiones cada uno, con un total de 12 tratamientos y 36
unidades experimentales. Todo con el fin de demostrar la inocuidad y la aceptacion de cada
tratamiento y posteriormente el mejor en cuanto a caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y
funcionales de acuerdo con la norma NTE INEN 372_4 para BEBIDAS ALCOHOLICAS.
VINO. REQUISITOS.

3.4.2. Formulacion de los tratamientos

Para la elaboracion del vino espumoso se considerd doce tipos de mezclas entre uvilla,
levaduras como: Lalvin EC-118, premier blanc, y con diferente tipo de gasificacion en la tabla
5 se evidencian las formulaciones utilizadas para los doce tratamientos, tomando en cuenta un

litro de mosto como unidad experimental.
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Tabla 4. Esquema del experimento para la elaboracion de vino espumoso

Tratamiento

Esquema del experimento

10
11

12

AlB1C1
AlB1C2
AlB2C1
AlB2C2
A2B1C1
A2B1C2
A2B2C1
A2B2C2
A3B1C1
A3B1C2
A3B2C1

A3B2C2

20% Uvilla + gasificacién natural + Lalvin EC-1118
20% Uvilla + gasificacién natural + Premier blanc
20% Uvilla + gasificacion forzada+ Lalvin EC-1118
209% Uvilla + gasificacion forzada + Premier blanc
25% Uvilla + gasificacion natural + Lalvin EC-1118
25% Uvilla + gasificacién natural + Premier blanc
25% Uvilla + gasificacion forzada + Lalvin EC-1118
25% Uvilla + gasificacion forzada + Premier blanc
33% Uvilla + gasificacién natural + Lalvin EC-1118
33% Uvilla+ gasificacion natural + Premier blanc
33% Uvilla + gasificacion forzada + Lalvin EC-1118

33% Uvilla + gasificacién forzada + Premier blanc
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3.4.3. Diagrama de flujo para la visualizacion de la metodologia del trabajo planteado

Uvilla 1,5kg —»

Recepcion materia prima

Agua — Lavado IS

Azucar 0,61kg

Agua 1,8L

Lalvin EC 1118 0,59) —»
Premier blanc (0,59)

Gelatina sin
sabor 0,19/l

e Natural (Segunda

fermentacion) ) Gasificacion

e Forzada

Figura 3. Diagrama de flujo vino espumoso
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3.4.4. Descripcion del proceso
Recepcion de materia prima: Se utiliz6 uvilla que fue adquirida de la ciudad de Julio Andrade

de la provincia del Carchi.

Lavado: Se realizo el lavado a mano de las uvillas con agua limpian para eliminar las sustancias
fisicas como suciedad, polvo, hojas y otros residuos no relacionados con la fruta para continuar

con el pesado y estrujado.

Primera fermentacion: Para la primera fermentacion se empez6 con la maceracion en donde
se mezcla el agua mas la pulpa en el que se ajusta la acidez alta que tiene la uvilla, es necesario
conservar el jugo para evitar contaminacion en la que se agregé meta bisulfito de potasio (dosis
50mg/L), por un tiempo de 1 a 2 dias para extraer los sabores y aromas de la fruta. Seguido de
esto se quita los residuos mediante un filtrado para que tenga una mayor solubilidad al mosto,
seguido de esto se afiade azUcar y levadura para que empiece la primera fermentacién por un

tiempo de 14 dias aproximadamente.

Clarificacion: En este paso se utilizd gelatina sin sabor (0,05 a 0,1g/L) con agua a 70°C que
sea 10 veces méas que la cantidad agregada de gelatina, una vez disuelta se mezcla con el

producto y se espera 7 dias hasta que los s6lidos se acumulen en el fondo.

Maduracién: Se deja reposando el vino con un sellado hermético por un tiempo de 1 mes.

Filtrado: Se realizé el trasiego del vino para quitar todos los sélidos presentes.

Gasificacion: En la gasificacion natural se agreg6 de 20g de azUcar se la realiz6 en botella por
un tiempo de 8 dias a una temperatura de 12° aproximadamente, mientras que para la
gasificacion forzada es necesario el uso de un cornelius que resista la presion a aplicar, un
regulador de CO2 con que se va a controlar la presion a la que ingresa este, un pin look que se
utiliz6 para el ingreso del CO2 al vino con la ayuda de una manguera grado alimenticio, se
ocupo un tanque de CO2 que sirve para inyectar el gas al vino que es lo nos va ayudar a obtener

el vino espumoso.
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3.4.5. Métodos para el analisis fisicoquimico

pH

En esta investigacion se requirié un potenciometro para la medicién del pH, para controlar las
medidas requeridas. En donde se midié en pH utilizando un potenciometro digital con una
escala de:0 a 100.

Grados brix

Para la medicidn de los grados brix se debe adicionar gotas en el prisma del refractometro, el
donde se va a obtener reflejado los solidos solubles del producto. En la presente investigacion
se obtuvo los grados brix del mosto, al finalizar la fermentacion y al gasificar utilizando un

refractometro digital ATC con una escala de 0.32°Brix.

Acidez

Para la acidez total se debe utilizar un método volumétrico, con los siguientes aparatos: bureta,
potenciémetro, agitador magnético, pipeta, acidez obtenida al cambiar el pH. Mediante la
siguiente férmula tomada de (Palomino, 2015, p. 1)

] Ve*Nx*Fa
%Acidez = BT — * 100

e Vc=Volumen consumido
e N= Normalidad
e Fa=Factor de acidez

e Vu=Volumen utilizado

3.4.6 Métodos para el anélisis sensorial

Para el andlisis sensorial, se formd un panel de 120 jueces no entrenados al azar, quienes
evaluaron los siguientes parametros sensoriales basicos: olor, color, sabor, astringencia y
aplicabilidad. Se prepararon muestras de 10 ml. A través de la ficha de cata se aplica un test de
clasificacion, y mediante el test se recogen datos para determinar el tratamiento con mayor
aceptacion. En esta prueba, los miembros del panel seleccionaron muestras que indican niveles
aceptables. Cada miembro del panel fue evaluado con doce muestras de vino segin un sistema

de puntuacion en una escala heddnica de 7 puntos.
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Tabla 5. Puntaje de la apreciacion hedonica

Puntaje Aceptabilidad
1 Me disgusta extremadamente
2 Me disgusta mucho
3 Me disgusta moderadamente
4 No me gusta ni me disgusta
5 Me gusta moderadamente
6 Me gusta mucho
7 Me gusta extremadamente
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

4.1.1. Parametros del proceso de gasificacion
En el proceso de gasificacion natural de acuerdo a los antecedentes investigativos de Romero,
2019 establecen los parametros del proceso de gasificacion para vinos espumosos de frutas

(temperatura, tiempo, presion y azucar afiadida) que se indican en la tabla 6.

Tabla 6. Parametros del proceso de gasificacion natural

Tratamientos Temperatura °C . _Tler.nlpo . Presion (PSI)  Azlcar afadida(g)
gasificacion(dias)
1 12 8 58,78 20
2 12 8 58,78 20
5 12 8 58,78 20
6 12 8 58,78 20
9 12 8 58,78 20
10 12 8 58,78 20

Fuente: (Romero, 2019)

En la tabla 7 se presenta los parametros establecidos de (tiempo, presién y temperatura) en
donde para establecer la presion mas adecuada para la obtenciéon del vino, se realizaron

experimentos preliminares en los siguientes tratamientos.

Tabla 7. Parametros utilizados en la gasificacion forzada

Tratamientos Temperatura °C Tiempo (min) Presion (PSI)
3 2 4 20
4 2 4 30
7 2 4 40
8 2 4 50
11 2 4 20
12 2 4 30

En la tabla 8 se muestra los pardmetros establecidos (tiempo, presion y temperatura) para el
proceso de gasificacion forzada, se utilizé la presion de 20 PSI que fue la que mantenia por méas
tiempo el gas en el vino y de acuerdo con los antecedentes investigativos de Moyano, 2020 que

establecen los parametros del proceso de gasificacion para vinos espumosos de frutas.

Tabla 8. Parametros del proceso de gasificacion forzada

Tratamientos Temperatura °C Tiempo (min) Presion (PSI)
3 2 4 20
4 2 4 20
7 2 4 20
8 2 4 20
11 2 4 20
12 2 4 20

Fuente: (Moyano Garcia, 2020)
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4.1.2. Analisis fisicoquimicos del vino espumoso de uvilla

4.1.2.1. Grados brix del proceso de fermentacion

En la tabla 9 se presenta los grados brix después de 14 dias de fermentacion a partir de un mosto
de 24°Brix (pardmetro constante para todos los tratamientos) a una temperatura promedio de
12°C. Antes de realizar el proceso de gasificacion se reguld los grados brix hasta 13°Brix.

Tabla 9. °Brix del proceso de fermentacion

Tratamiento °Brix fermentacion Agrupacion
T11 9,07 A
T4 9,2 A
T8 9,27 A
T5 9,33 A
T7 9,4 A
T10 9,43 B
T12 9,47 B
T3 10,03 B
T2 10,37 B
T6 10,43 B
T9 10,6 B
T1 10,63 B

Se obtuvo el valor-P que es igual a 0,003 que es menor a 0,05 por lo que existe una diferencia
estadisticamente significativa entre tratamientos, se puede evidenciar que el tratamiento T11
(33%uvilla+GF+Lalvin EC 1118) tiene un valor de 9,07 siendo el més bajo sequido del T4, T8,
T5, T7, con un valor de 9,2; 9,27; 9,33; 9,4 respectivamente, en contraste con T9 y T1 que tiene
un valor de 10,6; 10,63°Brix.

GRADOS BRIX
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Figura 4. Resultados de los grados Brix en la fermentacion del vino

En la figura 4, se observa los grados brix en el proceso de fermentacion.
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4.1.2.2.pH
En la tabla 10 se evidencia los valores obtenidos de pH en la elaboracién del vino espumoso.

Tabla 10. Valores promedio del pH

Tratamiento pH Agrupacion
T6 3,94 A
T4 3,80 A
T12 3,79 A
T3 3,77 A
T2 3,76 A
T5 3,75 A
T8 3,75 A
T9 3,71 A
T7 3,71 A
T11 3,65 A
T10 3,63 A
T1 3,56 B

Se obtuvo el valor-P que es igual a 0,0001 que es menor a 0,05 por lo que existe diferencia
estadisticamente significativa entre tratamientos. En la tabla 9 se muestra que el T6
(25%uvilla+GN+Premier blanc) tiene un valor de 3,94 siendo el mas alto seguido del T4, T12,
T3y T2 que tienen los valores maximos con medias de 3,80; 3,79; 3,77; 3,76 en comparacion
al T11, T10, T1, que tienen un valor de 3,65; 3,63; 3,56 respectivamente, siendo estos los
valores minimos. Se observa que el T1 tiene diferente agrupacién con respecto a los demés

tratamientos.
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Figura 5. Resultados del pH en la elaboracion del vino

En la figura 5, se observa el pH de los 12 tratamientos del vino espumoso de uvilla.
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4.1.2.3. Acidez
En la tabla 11 se evidencia la acidez del vino espumoso.

Tabla 11. Valores promedio de la acidez

Tratamiento Acidez Agrupacion
T7 0,32 A
T3 0,33 A
T4 0,33 A
T6 0,37 B
T1 0,37 B
T5 0,38 B
T11 0,4 B
T10 0,42 B
T2 0,52 C
T8 0,54 Cc
T12 0,60 D
T9 0,69 D

Se obtuvo el valor-P que es igual a 0,0000 que es menor a 0,05 por lo que existe una diferencia
estadisticamente significativa entre un tratamiento y otro. En la tabla 10 se muestra que el T9
(33%uvilla+GN+ Lalvin EC 1118) tiene un valor de 0,69 seguido de T12 con un valor de 0,60
siendo la agrupacién mas alta en comparacién al T7; T3 y T4 que tienen un valor de 0,32; 0,33;

0,33 respectivamente, correspondientes a una misma agrupacion.
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Figura 6. Resultados de la acidez del vino espumoso

En la figura 6, se observa la acidez que obtuvo el vino espumoso.
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4.1.2.4. Grados de alcohol
En la tabla 12 se evidencia los grados de alcohol obtenidos en el vino espumoso.

Tabla 12. Valores promedio de los grados alcoholicos

Tratamiento °Alcohélicos Agrupacion

T11 11,34 A

T4 11,16 A

T8 11,10 A

T7 10,56 A

T5 10,56 A

T10 10,50 A

T12 10,29 B

T3 10,11 B

T2 9,90 B

T6 9,48 C
T9 9,45 C
T1 9,42 C

Se obtuvo el valor-P que es igual a 0,0003 que es menor a 0,05 por lo que existe una diferencia

estadisticamente significativa entre un tratamiento y otro. En la tabla 12 se evidencian tres

agrupaciones en donde se muestra que el T11 (33%uvilla+GF+ Lalvin EC 1118) tiene un valor
de 11,34 siendo el més alto seguido de T12, T3 yT2 que tienen un valor de 10,29; 10,11y 9,90

respectivamente correspondientes a la agrupacién B, en comparacion al T6, T9, T1 con valores

de 9,48; 9,45; 9,42 respectivamente correspondientes a la agrupacion C.

°Gay Lussac

En la figura 7, se observa los grados alcoholicos que obtuvo el vino espumoso de uvilla.
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Figura 7. Resultados de los grados alcoholicos del vino espumoso
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4.1.3. Resultados evaluacién sensorial

4.1.3.1. Evaluacion sensorial

En la Tabla 13 se presenta los datos promedios de los parametros olor, color, sabor, astringencia

y aceptabilidad obtenidos en la evaluacion sensorial del vino espumoso de uvilla.

Tabla 13. Resultados evaluacién sensorial

Tratamiento Olor Color Sabor Astringencia Aceptabilidad
T1 5P 6? 5P 5P 5P
T2 5P 5P 5P 5P 5P
T3 5P 5P 5P 5P 5P
T4 5P 5P 4° 4° 4°
T5 5P 5P 4° 5P 5P
T6 5P 5P 5P 5P 5P
T7 5P 5P 5P 4° 5P
T8 5P 5P 5P 4° 5P
T9 5P 62 5P 5P 5P
T10 5P 5P 5P 5P 5P
T11 4° 5P 4° 4° 4°
T12 5P 5P 4° 4° 4°

En la tabla 13 se evidencia las varianzas de olor y color con un valor P de 0,003; en sabor,

astringencia y aceptabilidad con un valor P de 0,0000 mostrando que estos valores son menores

que 0,05 por lo tanto, existe una diferencia estadisticamente significativa entre un tratamiento

y otro. Ademas, se puede observar que:

En el pardmetro olor, el tratamiento con mayor porcentaje es el T1
(20%uvilla+gasificaion natural + Lalvin EC 1118) con un valor de 78%, en contraste
con el T11 (33%uvilla + gasificacion forzada + Lalvin EC 1118) con un valor de 62%
siendo el menor aceptado en este parametro.

En el pardmetro color, se tiene como el mejor promedio al T1 (20%uvilla+gasificaion
natural + Lalvin EC 1118) con un valor de 83%, mientras que el T12 (33% uvilla +
gasificacion forzada + Premier blanc) con un 68% siendo el menos aceptado. Los
tratamientos T1 y T9 comparten la misma agrupacion.

En el parametro sabor, los tratamientos T4, T5, T11 y T12 comparten la misma
agrupacion y un rango similar en los datos obtenidos. El T6 (25% uvilla + gasificacion
natural + Premier blanc) tiene un 77% de aceptacion, por el contrario, el T11 (33%uvilla
+ gasificacion forzada + Lalvin EC 1118) tiene un valor de 54% siendo este el menos

aceptado segun su sabor.
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e En el pardmetro astringencia, los tratamientos T4, T7, T8, T11 y T12 pertenecen a la
misma agrupacion indicando que no les gusta ni les disgusta, en cambio los tratamientos
T1, T2, T3, T5, T6, T9 y T10 se encuentran en diferente agrupacion indicando que les
gusta moderadamente. EI T5 (25% uvilla + gasificacion natural + Lalvin EC 1118)
presenta un valor de 72% siendo el mas aceptado, en contraste con el T11 que tiene un
valor de 50% de aceptacion en este parametro.

e Enel parametro de la aceptabilidad, el T4, T11y T12 se ubican en la misma agrupacion.
El T5 (25% uvilla + gasificacion natural + Lalvin EC 1118) tiene 77% de aceptabilidad
del producto, mientras que el T11 (33%uvilla + gasificacion forzada + Lalvin EC 1118)
con un 57% presenta una menor aceptabilidad. Se determind que el T5 (25% uvilla +
gasificacion natural + Lalvin EC 1118) es el méas aceptado con una media de 5,45%,

indicando que le gusta moderadamente.
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Figura 8. Aceptabilidad de los vinos

En la figura 8 se evidencia la aceptabilidad que tuvo el vino espumoso de uvilla en la evaluacion

sensorial.
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4.2. Discusion

4.2.1. Parametros del proceso de gasificacion

La gasificacion natural o segunda fermentacion se realizé a una temperatura promedio de 12°C
durante 8 dias en un medio hermético, en este proceso el azlcar agregada y azUcares naturales
del vino generaron gas carbonico alcanzando una presion de 4 atmdsferas (58,78 PSI), en los
estudios realizados por (Romero, 2019) en el efecto de la segunda fermentacién establece que
durante el tiempo de gasificacion se produce la autolisis celular y se liberan muchos compuestos
de la pared y citoplasma de las levaduras, con propiedades espumantes y sensoriales que
mejoran la calidad de los vinos espumosos que ademas deben tener una presion minima de 4
atmosferas medida a 14°C, en comparacion con (Moyano Garcia, 2020)en el impacto de
diversos coadyuvantes tecnoldgicos en la calidad del vino espumoso, al vino base se le afiade
azUcar a una concentracion suficiente para obtener 6 atm de presion dentro de la botella medida
a 20°C, dando lugar a la reactivacion de las levaduras que seran responsables de la segunda
fermentacion, mientras que en los tratamientos realizados se generé CO2 a una presién de 4
atm dentro de la botella dando lugar a la gasificacion del vino, a una temperatura mas baja que

la de los antecedentes mencionados.

En los antecedentes estudiados de (Howe, 2007) se establece que el didxido de carbono disuelto
en el vino afecta las percepciones humanas a través de los cinco sentidos, se puede percibir por
la vista de las burbujas que se elevan a través del liquido y un collar de espuma que rodea la
copa, y por el leve crujido del gas que se escapa, el gas que se escapa puede arrastrar moléculas
aromaticas y aumentar su concentracién en el espacio de cabeza sobre el vino, aumentando su
efecto sobre nuestro sentido del olfato. Por lo que en la presente investigacion el CO2 que
ingres6 a una presion de 20 PSI, una temperatura de 2°C por 4 minutos, se combiné con el vino
en donde se formo una capa liquida de CO2 lo que produjo las burbujas y lo mantiene durante

un tiempo en el vino.

4.2.2. Grados brix del proceso de fermentacién

En los tratamientos se evidencia que hubo el consumo de las azlcares que fueron fermentadas
para convertirse en alcohol, en los antecedentes estudiados de (Méndez, 2015) se establece que
la disminucion en los sélidos solubles se debe a la transformacion de azucares solubles a etanol
y CO2 en donde las levaduras son las responsables de esta transformacion de la fermentacion

alcohdlica que es importante en la elaboracion de vinos, de igual manera (Minguez &
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Ayesteran, 2015) en su estudio quimico-sensorial de vinos espumosos elaborados con
variedades de uva tradicionales de vinos tranquilos reportaron valores entre 18,9-21°Brix en el
mosto, valor un poco mas bajo que el obtenido en la presente investigacion debido a la madurez
de la fruta empleada, pero al final el consumo de azlcares fue similar debido a que obtuvieron

entre 10-11 grados alcoholicos en las investigaciones estudiadas.

4.2.3. Andlisis fisicoquimicos del vino espumoso de uvilla

pH

El pH en el vino es muy importante debido a que ayuda a saber el valor de anhidrido sulfuroso
molecular activo que va a proteger al vino segin (Valdivia, 2015), el rango de pH debe estar
entre 2,8- 4; no debe ser un pH superior a 4 porque esta situacion eleva el riesgo de oxidacion
y de perder la estabilidad del color ademas de aumentar el riesgo de contaminaciones
microbianas, en la investigacion realizada por (Romero, 2019) en el estudio sobre el efecto de
la segunda fermentacidn sobre la composicion en familias de compuestos del aroma de los vinos
espumosos donde explica la funcién del desplazamiento de los equilibrios de esterificacion e
hidrdlisis ocurridos al bajo pH del vino (3,29) e indica el aumento o disminucion de los
contenidos en ésteres, mientras que (Minguez & Ayesteran, 2015) en el estudio quimico-
sensorial de vinos espumosos elaborados con variedades de uva tradicionales presentan un
rango de 3,1-3,6 en el vino base, segin la norma NTE INEN 354 el rango esta entre 3,3-3,5
para vinos tintos. Los valores obtenidos en la investigacion realizada no tienen mucha acidez

debido a que estan mas cercanos a un pH 4.

Grados de alcohol

La concentracion de azucares de la uvilla y mediante la fermentacion, las levaduras transforman
el azucar en alcohol, (Minguez & Ayesteran, 2015) en el estudio quimico-sensorial de vinos
espumosos elaborados con variedades de uva tradicionales de vinos tranquilos establece que el
contenido alcohdlico aumento en todos los vinos durante la segunda fermentacién, donde el
vino base present6 un valor de 11,1° y después de la segunda fermentacion aumenté a 12,2° y
de igual manera (Romero, 2019) en el efecto de la segunda fermentacion sobre la composicion
en familias de compuestos del aroma de los vinos espumosos distingue un mayor contenido de
etanol en los vinos espumosos respecto al vino base y un menor contenido de azUcares
reductores en todos los vinos. Las levaduras en conjunto con la fruta se ponen en contacto con

el azlcar y se convierte el alcohol que en la presente investigacion se obtuvo un valor promedio
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entre 10 y 11, en comparacion con los antecedentes es un valor aceptable y seglin lanorma NTE
INEN 372_4 esta dentro de los parametros establecidos.

Acidez

La acidez aporta un sabor fresco al vino de igual forma estabiliza el color, esta actia como un
preservante natural durante la fermentacion se obtuvo en los tratamientos T9 y T12 los valores
mas altos que son 0,69 y 0,60 g/L, acidez que puede ser producida por las levaduras y bacterias
que estan en el vino debido a la fermentacion mientras que (Mosquera Cordova, 2020) establece
que la acidez indica los niveles de &cido organico presentes durante la actividad de la levadura,
ya que un exceso de mismo puede afectar el sabor o la estabilidad de la espuma., donde
evidencia un valor de 1,06% que es un valor un tanto despuntado no forma un problema para

su consumo, sin embargo, su tiempo de conservacion es mas corto.

Metanol

El metanol es un alcohol que se produce por las sustancias pécticas que se componen de la
pulpa de la fruta, esta cantidad debe ser minima para que el vino sea inocuo y seguro para su
consumo, Romero, 2019 en el efecto de la segunda fermentacion sobre la composicion en
familias de compuestos del aroma de los vinos espumosos tiene un valor 10,21 % v/v etanol en
el vino base, de igual forma (Minguez & Ayesteran, 2015) establecen que el metanol procede
de la hidrdlisis de las pectinas de las paredes de las células vegetales de la fruta y que el valor
debe ser como méximo 0,2% (v/v) segun la norma NTE INEN 347. Mientras que en la
investigacion la cantidad de metanol es un valor (0,00064 mg/ml) que estd muy por debajo en
comparacion a los antecedentes, pero de igual forma estd dentro de la normativa
(NTE_INEN_372_4, 2016).

Azlcares totales

Cuando se habla de azlcares totales se hace referencia a la glucosa, fructosa, sacarosa presente
en la fruta y de la azlcar afiadida que va a ir hidrolizandose en glucosa y fructosa, por lo que
realizar la determinacion del azucar va a indicar el punto en el que se halla la fermentacion
alcohdlica del mosto. Por lo que, mientras mas azucar haya en la mezcla, mayor sera el
porcentaje de alcohol del producto final, debido a que las levaduras se transforman en alcohol
al alimentarse del azlcar, evidenciando un valor de 34,39 g /L en el tratamiento T5 y 34,84 g/L
en el tratamiento T3 que denomina al vino en un vino semidulce porque el rango de este va de
12,1 a 45,0 g/L, lo que establece lanorma NTE INEN 372_4.
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4.2.5. Discusion evaluacion sensorial

Los resultados obtenidos en la tabulacion de las encuestas realizadas a los panelistas no
entrenados se les evalud los siguientes parametros olor, color, sabor, astringencia y
aceptabilidad en general de los tratamientos en donde se obtuvo una buena aceptacion al vino
espumoso. En la evaluacion sensorial los tratamientos mas aceptados fueron el T5 (25% uvilla
+ gasificacion natural + Lalvin EC 1118) tiene un mayor agrado con una valoracién de 5,43
(Me gusta moderadamente) en comparacion con los otros tratamientos que tuvieron un olor,
color y sabor diferente por lo que fueron de menos agrado. Segun, (Minguez & Ayesteran,
2015) hacen referencia a la importancia de la evaluacion sensorial con un panel entrenado para
obtener resultados lo mas precisos en la fase aromatica y gustativa, en donde evidencian
resultados que presentan una buena aceptacion en el producto final.

Con base en los resultados obtenidos, se aceptd una hipdtesis alternativa general, la cual
determina que la concentracion de fruta y levadura altera las propiedades sensoriales del vino
de uvilla. Estos resultados tienen relacién con lo dicho (Rosero, 2016) “Mostro en su estudio,
que, si hay diferencias significativas en los tratamientos con diferente cantidad de fruta y
levadura, en comparacion con el andlisis sensorial, se puede decir que, en el proceso de
elaboracion del vino de uvilla con diferentes levaduras, las propiedades sensoriales de los

tratamientos estudiados cambiaron.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

En la elaboracion del vino se determind que al utilizar diferentes tipos de levaduras y
aplicando una gasificacion diferente va a influir en las caracteristicas fisicoquimicas y

sensoriales del vino de uvilla, afirmando la hipétesis alternativa.

Los parametros establecidos en esta investigacion para la gasificacion natural fueron
una temperatura aproximada de 12°C por 8 dias, se le realizo el seguimiento de °Brix y
pH los cuales estdn dentro de la norma mientras que en el proceso de gasificacion
forzada se necesitd una temperatura de 2°C porque a bajas temperaturas el gas inyectado
va a concentrarse mejor en el vino, se utilizé una presion de 20 PSI, debido a que a esta
presion el gas ingresa y se forma una pelicula liquida que rodea al gas CO2, esto se
forma debido a los compuestos que tiene el vino y confiere a las burbujas su

individualidad, manteniéndolas estables durante un tiempo en la superficie del vino.

En los analisis fisicoquimicos realizados se evidencia que los doce tratamientos
cumplen con la norma NTE INEN 372_4, lo que garantiza la calidad del producto en
donde los resultados obtenidos presentan que el mas aceptado por gasificacion natural
es el T5 el mismo que obtuvo un pH de 3,75 y un °Brix de 13,5; por el contrario el que
obtuvo mayor aceptacion por gasificacion forzada es el T3, el cual presentd un pH de
3,77; y un °Brix de 12,7 se evidencia valores similares, por lo que no existe una
diferencia significativa.

El vino con mayor aceptacion fue el T5 (25% uvilla + gasificacion natural + Lalvin EC
1118) que presentd caracteristicas favorables en cuanto a los atributos de olor, color,
sabor, astringencia y aceptabilidad con una puntuacion de 5,43 que equivale a “me gusta

moderadamente”.

Se determiné el tratamiento mas aceptado mediante la evaluacion sensorial y las
caracteristicas fisicoquimicas en donde las méas importante son las azucares totales y el
metanol que en los tratamientos T5 y T3 presentan valores que estan dentro de la norma
por lo que se establece que el T5 es el mas aceptado ya que cumple con todos los analisis

y presento una mejor aceptacion en general.
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5.2. RECOMENDACIONES

En consideracion a los resultados obtenidos en la investigacion, se recomienda:

Continuar con otros estudios, para determinar el rendimiento de las bebidas fermentadas
con uvilla, y al mismo tiempo realizar analisis fisicoquimicos de pardmetros diferentes

a los estudiados en esta investigacion.

En cuanto a la fermentacion, es conveniente trabajar con levaduras diversificadas para
determinar si existe un mayor grado de aceptabilidad en base a las caracteristicas

sensoriales evaluadas y las propiedades fisicoquimicas analizadas.

Se debe controlar en la gasificacion, la temperatura y la presion aplicada para que el
CO2 se genere en el vino y este permanezca en el mismo, es importante resaltar que

todo el proceso se debe dar en condiciones asépticas.

Utilizar una técnica de medicion con precision, que proporcione la cantidad de CO2

disuelto en el vino.
Realizar investigaciones de los procedimientos que se realiza en la produccién de vino

de uvilla para optimizar el tiempo de elaboracién, pero de manera que no afecte en las

caracteristicas tanto fisicoquimicas como sensoriales del vino.
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VII. ANEXOS

Anexo 1. Evidencia proceso de elaboracion del vino espumoso de uvilla.

Figura 9. Materia prima

Figura 13. Fermentacion Dia 7 Figura 14. Fermentacion dia 10
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Figura 15. Fermentacion dia 14

Figura 17. activacion de levadura Figura 18. Tratamientos con Lalvin EC 1118

RED STAR E3

Premier Blanc

Figura 20. Activacion de levadura

Figura 21. Tratamientos levadura Premier blanc Figura 22. Gelatina sin sabor activada por
24h (289)
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Figura 25. Tratamientos clarificados

Figura 29. Medicion pH gasificacién forzada

Figura 30. °Alcohdlicos
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Figura 37. Tratamientos de GN

=3

Figura 36. Vino final

Figura 38. Tratamientos de GF
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Figura 45. Evaluacion sensorial 4

Figura 46. Evaluacion sensorial 5
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Figura 51. Evaluacién sensorial 10

Figura 52. Evaluacién sensorial 11
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Anexo 3.

Certificado del abstract por parte de idiomas
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE CENTER

ABSTRACT- EVALUATION SHEET

MAME: Karla Estefania Villareal Tobar
DATE: 12 de julio de 2022

Topic: “Uso de las levaduras Lalvin EC 1118 y Premier blanc en la elaboracion de

un vino espumoso a base de uvilla (Physalis peruviana).”
MARKS AWARDED

OQUAMNTITATIVE AND

OQUALITATIVE

VOCAEBULARY AND
WORD USE

Uise new learmt
wocabulany and
precise words related
to the topic

Use w litthe new
vOCEbulsry and some
appropriate words
related to the topic

Uiz basic vecabulary
and simplistic words
refated to the topic

Lirmited wocabulsry and
inadequate words
refated to the topic

EXCELLENT. 2

GDOD: 1%

AVERAGE: 1

LIMITED: Q5

O

WRITING COHESION

Clear and logical
progreszion of idens

HAdeguate progression
of idens and

Some progression of
ideas and supporting

Inadequete ideas and

unpi:;ﬁh't:\g suppoTting paragraphs. pa he. supporbing paragraphs.
EXCELLENT: 2 G000: 15 AVERAGE: 1 URITED: 05

0O

The miessage hias basn

Thee message has been
communicated

Some of the message
has beeni

Thie message hasn't

ARGUMENT commumiEstes wery sppropriately and communicates and the | oo communicated
weell mnd sdenthiy the . . - ard the type of text i
o et sEntify the type of type of text i iitte inadequate
fYpe et confusing
EXCELLENT: I . GOOD: 15 AVERAGE: 1 UMITED: 05
CREATIVITY Outstanding flow of | Good flow of ideas and | Average flow of ideas | Poor flow of ideas and
idens and events Events mind awents ewents
ENCELLENT: I OO0 15 AVERAGE: 1 UMITED: 05
R bl ciffic -
SCIENTIFIC E:::::p;ﬂm Mirar errors wihen Some errors when Loks of errcrs when
SLSTAINABILITY opinion or thesis supporting the thesis | supporting the thesis | supporting the thesis
stabzmeant statement statemient
statement
EXNCELLENT: 2 GO0D: 15 AVERAGE: 1 LUMITED: o5
§-10: EXCBLLENT
TOTAL/AVERAGE  7-89: GODD TOTALS
5-6,9: AVERAGE
O-4,9: UMITED
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL

CARCHI FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE
CENTER

Informe sobre el Abstract de Articule Cientifico o Investigacion.

Autor: Karla Estefania Villarreal Tobar
Fecha de recepcion del abstract: 12 de julio de 2022

Fecha de entrega del informe: 12 de julio de 2022

El presente informe validara la traduccion del idioma espanol al inglés si alcanza

un porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccion no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor dehera
realizar las observaciones presentadas en sl ABSTRACT, para su posterior
presentacion y aprobacion.

Observaciones:

Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccion sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segin los
rubrics de evaluacion de la traduccion en Inglés, ésta alcanza un valor de 9, por

lo cual se validad dicho trabajo.

Atentamente

- TN i @rreu s
o EDISON BOARRERIES
T f FERAFIEL RRCOS

Ing. Edison Pefafiel Arcos MSc
Coordinador del CIDEN
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Anexo 2. Resultados analisis de metanol y azlcares totales en LABOLAB

INFORME DE RESULTADOS

Orden de trabayo N 220659

Infoveve N" 220659
Hops 1 de 1
DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE
Nombre: KARLA VILLARREAL
Direccién: Rafacl Ardlano ¢ Imbabura, Tulcan
Muestra: Vino FN
Descripeion de la muestra: Vino
Fecha elaboracidn: 24 de marzo ded 2022
Fecha vencimiente: -
Fecha de toma: -
Lote: 3s
Localizacion: -
Envase: Vidno
Conservacion de la muestra: Ambiente
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 31 de marzo de 2022
Toma de muestra por: Chente
Fecha de realizacion del ensayo: 01 ~ 04 de abnl del 2022
Fecha de emisidn del informe: M deabnl ded 2022
Condiciones ambientales: 22.1°C 60%HR.
PARAMETRO - | UNIDAD. METODO RESULTADO
Metanol < mg'ml | INEN 34%/Espectrofolométrico <{,00064
Azucares totales mgiml | AQAC 977.20/Cromatografia 34.84

Dra. Ceciia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El prosemtc informe suldo o vilhd pars ls mucsins sadizads ta] como fuc recilods on LABOLAB
LABOUAB a6 sc respossabilizs poe bos dton peoportionsdos por of cliente.
Faie infietne no debe reproduciree meks (ue o s lotalidad peovia sstonzaciin csarits & LABOLAR

Fe v
Eso ll AT 0 un‘l.cu o crpmal y s k \\kh Crscamin pur ésaa iy a0 Mo ﬂ«\lulom 00 Wl rosgeaivis y lereg ¢ xgu( 46 persan

nesponssbie
e

Edaon dechoncn

£4 05 Abed 2077

INFORME TECNICO FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

0., QUMD It

X -\rmx
E-mails

de Oe . /
sacretanailiabolab com ec

BQuas l»r(lu w

aleras prmas, bafanceados, cosmelons

peshiodas selas, melses pess
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Andksis 300, QL
Feoo Ard

E-mais

INFORME DE RESULTADOS

Orden de irabayo N"220659

Iafovme N" 2200659
Hoja 1 de 1
DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE
Nombre: KARLA VILLARREAL
Direccién: Rafael Ardlano ¢ Imbabura. Tulcan
Muestra: Vino FN
Descripcion de la muestra: Vino
Fecha elaboracion: 24 de marzo ded 2022
Fecha vencimiento: -
Fecha de toma: -
Lote: 35
Localizacion: -
Envase: Vidno
Conservacion de la muestra: Ambiente
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 31 de marzo de 2022
Toma de muestra por: Chente
Fecha de realizacion del ensayo: 01 — 04 de abnl del 2022
Fecha de emision del informe: M deabnl ded 2022
Condiciones ambientales: 22.1°C 60°6HR..
PARAMETRO UNIDAD. METODO RESULTADO
Metanol , mgml | INEN 347/Espectrofotométrico <),00064
Azucares totales mgiml | AQAC 977.20/Cromatografia 34.84

Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presewte informe solo o vilido para bs mucing ssadizads tal como fuc recibide oo LABOLAE.
LABOLAB a0 sc revporsabilizs poe Joo daton peoportionsdos por ol clienie.

Esie infeeine no debe roprod,

2 trdo (uc on s totilidad previa sutonizaciin cscnla de LABOLAB

Edoom cecodncn  £d 05 Abed 2017
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Anexo 3. Hoja de cata utilizada para la determinacion de la aceptacion de los
tratamientos del vino espumoso por gasificacion natural
N UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
"_‘;.7 FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
"\,U," CARRERA DE ALIMENTOS
m EVALUACION SENSORIAL DE VINO ESPUMOSO
Solicitamos su colaboracion para realizar un analisis de evaluacion sensorial correspondiente
al tema de tesis: “Uso de las levaduras Lalvin EC-1118 y Premier blanc en la elaboracion de
un vino espumoso a base de uvilla (Physalis peruviana)”. Califique los atributos de las muestras
que se presentan en la Tabla 2 con los valores de aceptabilidad de la Tabla 1.

Tabla 14. Escala de valores de aceptabilidad

Aceptabilidad Valor

Me gusta extremadamente 7

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me disgusta moderadamente

6
5
No me gusta ni me disgusta 4
3
Me disgusta mucho 2

1

Me disgusta extremadamente

Tabla 15. Analisis sensorial del vino espumoso de uvilla

) Muestras
Atributos
180 118 203 232 136 297
Color
Olor
Sabor

Astringencia
Aceptabilidad

Comentarios:

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 4. Hoja de cata utilizada para la determinacion de la aceptacion de los tratamientos
del vino espumoso por inyeccion de gas

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE ALIMENTOS

EVALUACION SENSORIAL DE VINO ESPUMOSO
Solicitamos su colaboracion para realizar un analisis de evaluacion sensorial correspondiente
al tema de tesis: “Uso de las levaduras Lalvin EC-1118 y Premier blanc en la elaboracion de
un vino espumoso a base de uvilla (Physalis peruviana)”. Califique los atributos de las muestras
que se presentan en la Tabla 2 con los valores de aceptabilidad de la Tabla 1.

Tabla 16. Escala de valores de aceptabilidad

Aceptabilidad Valor

Me gusta extremadamente 7

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me disgusta moderadamente

6
5
No me gusta ni me disgusta 4
3
Me disgusta mucho 2

1

Me disgusta extremadamente

Tabla 17. Analisis sensorial del vino espumoso de uvilla

) Muestras
Atributos
253 270 171 152 291 135
Color
Olor
Sabor

Astringencia
Aceptabilidad

Comentarios:

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 5. Promedios de cada atributo de la evaluacion sensorial.

Tabla 18. Resultados evaluacién sensorial

Tratamientos Olor Color Sabor Astringencia Aceptabilidad
T1 5,3607 5,7213 4,9672 4,8525 5,0820
T2 4,9833 5,400 4,5500 4,5500 4,6833
T3 5,2833 5,1333 5,0167 4,5000 5,3500
T4 4,8500 5,300 3,9833 3,7167 4,3500
T5 5,3500 5,5833 5,1833 5,1000 5,4333
T6 5,3167 5,3167 5,4167 5,0500 5,2500
T7 4,9500 5,1833 4,7500 4,0167 4,9167
T8 4,9333 5,400 4,7167 3,9333 4,9833
T9 5,1333 5,7667 4,8000 4,8167 5,0333
T10 5,1333 5,2500 4,8000 5,0000 5,0666
T11 4,400 4,9333 3,8000 3,5000 4,0500
T12 4,6833 4,7833 4,4000 3,9000 4,2833

81



Anexo 6. Graficos de cada atributo, obtenido en el analisis sensorial del T5 por gasificacion
natural en base a los resultados obtenidos en IBM SPSS

1

Color T5
Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta mucho 1 1,7 1,7 1,7
Me disgusta 4 6,7 6,7 8,3
moderadamente
No me gusta ni me 4 6,7 6,7 15,0
Vélidos disgusta

Me gusta moderadamente 16 26,7 26,7 41,7
Me gusta mucho 20 33,3 33,3 75,0
Me gusta extremadamente 15 25,0 25,0 100,0
Total 60 100,0 100,0
40
30+

2

(]

=

[ 1]

2 20

=]

o

T
Me disgusta
muchao

T
Me disgusta
moderadamente

T
Mo me gusta ni
me disgusta

T
Me gusta
moderadamente

Color_T5

T
Me gusta mucho

T
e gusta

extremadamente
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Olor T5

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta 5 8,3 8,3 8,3
moderadamente
No me gusta ni me 13 21,7 21,7 30,0
. disgusta
Validos Me gusta moderadamente 11 18,3 18,3 48,3
Me gusta mucho 18 30,0 30,0 78,3
Me gusta extremadamente 13 21,7 21,7 100,0
Total 60 100,0 100,0
30+
207
2
m
£
@
e
=]
[+
10
0 T T T T T
e dizgusta Mo me gusta ni me e gusta e gusta mucho e gusta
moderadamente disgusta moderadamente extremacamente
Olor_T5
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Sabor T5

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta mucho 5 8,3 8,3 8,3
Me disgusta 5 8,3 8,3 16,7
moderadamente
No me gusta ni me 4 6,7 6,7 23,3
Validos disgusta
Me gusta moderadamente 19 31,7 31,7 55,0
Me gusta mucho 14 23,3 23,3 78,3
Me gusta extremadamente 13 21,7 21,7 100,0
Total 60 100,0 100,0
401
30—
2
]
€
L1 1]
o 20—
o
o
10—
0 T T T T T T
Me disgusta Me dizgusta Mo me gusta ni Me gusta Me gusta mucho Me gusta
mucho moderadamente me disgusta  moderadamente extremadamente

Sabor_T5
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Astringencia T5

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta mucho 4 6,7 6,7 6,7
Me disgusta 3 5,0 5,0 11,7
moderadamente
No me gusta ni me 10 16,7 16,7 28,3
Validos disgusta
Me gusta moderadamente 19 31,7 31,7 60,0
Me gusta mucho 14 23,3 23,3 83,3
Me gusta extremadamente 10 16,7 16,7 100,0
Total 60 100,0 100,0
40
30
2
&
[
L1 1]
e 204
o
o
10—
0 T T T T T T
Me disgusta Me disgusta Mo me gusta ni Me gusta Me gusta mucho Me gusta
mucho moderadamente me disgusta moderadamente extremacamente

Astringencia_T5
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Aceptabilidad T5

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta mucho 3 5,0 5,0 5,0
Me disgusta 5 8,3 8,3 13,3
moderadamente
No me gusta ni me 4 6,7 6,7 20,0
Validos disgusta
Me gusta moderadamente 15 25,0 25,0 45,0
Me gusta mucho 17 28,3 28,3 73,3
Me gusta extremadamente 16 26,7 26,7 100,0
Total 60 100,0 100,0
30—
207
2
]
€
L1 1]
2
o
o
107
0 T T T T T T
Me disgusta Me disgusta Mo me gusta ni Me gusta Me gusta mucho Me gusta
mucho moderadamente me disgusta moderadamente extremadamente

Aceptabilidad_T5
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Anexo 7. Gréficos de cada atributo, obtenido en el analisis sensorial del T3 por inyeccion de
gas en base a los resultados obtenidos en IBM SPSS

Color T3
Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta 1 1,7 1,7 1,7
extremadamente
Me disgusta mucho 1 1,7 1,7 3,3
Me disgusta 3 5,0 5,0 8,3
moderadamente
Vélidos No me gusta ni me 10 16,7 16,7 25,0

disgusta
Me gusta moderadamente 21 35,0 35,0 60,0
Me gusta mucho 17 28,3 28,3 88,3
Me gusta extremadamente 7 11,7 11,7 100,0
Total 60 100,0 100,0

40
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%
E 20
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10

Color_T3
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Olor T3

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta 1 1,7 1,7 1,7
extremadamente
Me disgusta mucho 1 1,7 1,7 3,3
Me disgusta 4 6,7 6,7 10,0
moderadamente
Vélidos No me gusta ni me 8 13,3 13,3 23,3
disgusta
Me gusta moderadamente 15 25,0 25,0 48,3
Me gusta mucho 22 36,7 36,7 85,0
Me gusta extremadamente 9 15,0 15,0 100,0
Total 60 100,0 100,0
40
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Sabor T3

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta 1 1,7 1,7 1,7
extremadamente
Me disgusta mucho 3 5,0 50 6,7
Me disgusta 6 10,0 10,0 16,7
moderadamente
Vélidos No me gusta ni me 9 15,0 15,0 31,7
disgusta
Me gusta moderadamente 16 26,7 26,7 58,3
Me gusta mucho 15 25,0 25,0 83,3
Me gusta extremadamente 10 16,7 16,7 100,0
Total 60 100,0 100,0
304
@ 207
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= = = z = = =
= £ g 2 g g
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Sabor_T3
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Astringencia T3

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta 2 3,3 3,3 3,3
extremadamente
Me disgusta mucho 10 16,7 16,7 20,0
Me disgusta 6 10,0 10,0 30,0
moderadamente
Vélidos No me gusta ni me 14 23,3 23,3 53,3
disgusta
Me gusta moderadamente 6 10,0 10,0 63,3
Me gusta mucho 10 16,7 16,7 80,0
Me gusta extremadamente 12 20,0 20,0 100,0
Total 60 100,0 100,0
254
204
2
B 15+
=
@
2
L=
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= £ g 3 g g g
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Astringencia_T3
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Aceptabilidad T3

Frecuencia [ Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Me disgusta mucho 3 5,0 5,0 5,0
Me disgusta 2 3,3 3,3 8,3
moderadamente
No me gusta ni me 8 13,3 13,3 21,7
Validos disgusta
Me gusta moderadamente 16 26,7 26,7 48,3
Me gusta mucho 20 33,3 33,3 81,7
Me gusta extremadamente 11 18,3 18,3 100,0
Total 60 100,0 100,0
40
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Me disgusta Me disgusta Mo me gusta ni Me gusta Me gusta mucho Me gusta
mucho moderadamente me disgusta moderadamente extremacdamente
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