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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo general evaluar las concentraciones de mosto y levadura
del vino a base de la uva tradicional (Vitis vinifera) de la variedad Merlot y de la uva silvestre
(Pourouma cecropiifolia) producida en la provincia de Sucumbios. En este proceso de
fermentacion se definieron seis tratamientos con las siguientes concentraciones para uva
Merlot, uva silvestre y levadura respectivamente: (75:25:0,1%; 75:25:0,2%; 50:50:0,1%;
50:50:0,2%; 25:75:0,1%; 25: 75:0,2%). El vino se elabord en los laboratorios de la UPEC. Una
vez obtenido el producto final se realiz6 la evaluacion del perfil sensorial del producto, en el
cual se midieron atributos como: olor, color, sabor y astringencia, estas mediciones fueron
realizadas a través de la utilizacién de una prueba heddnica de cinco puntos por un panel de 50
jueces no entrenados. Se utilizé el método ANOVA (p<0,05), y en la diferenciacion estadistica
de los tratamientos se usé la prueba de rangos de Tukey al 5 % (95 % de probabilidad y 5 %
como margen de error), aplicdndose un disefio factorial completamente al azar (A*B), el factor
A nivel de concentracion de mosto, el factor B nivel de concentracion de levadura. Los
resultados fueron evaluados por el programa Minitab 18. Los ensayos fueron realizados por
triplicado, con la finalidad de observar las posibles variaciones existentes entre ellos.
Finalmente se logrd concluir que el T4 fue el favorecido con 75% de uva silvestre (Pourouma
cecropiifolia), 25% de uva Merlot (Vitis vinifera), al 0,2% de levadura (Saccharomice
cerevisiae), el mismo que obtuvo un pH= 3,896; solidos solubles=12; acido malico= 0,666;
acido tartarico= 0,750 y grados de alcohol= 8,2. Estos valores concuerdan con lo establecido
en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 374. Determinandose que el T4 tuvo una mayor

aceptacion respecto al analisis organoléptico, como mejores caracteristicas fisicoquimicas.

Palabras clave: Uva silvestre, levadura, mosto, fermentacion, sensorial.
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ABSTRACT

The general objective of this research was to evaluate the must and yeast concentrations of wine
based on traditional grapes (Vitis vinifera) of the Merlot variety and wild grapes (Pourouma
cecropiifolia) produced in the Sucumbios province. In this fermentation process six treatments
were defined with the following concentrations for Merlot grape, wild grape and yeast
respectively: (75:25:0,1%; 75:25:0,2%; 50:50:0,1%; 50:50:0,2%; 25:75:0,1%; 25: 75:0,2%).
The wine was produced in the UPEC laboratories. Once the final product was obtained, the
sensorial profile of the product was evaluated, in which attributes such as: odor, color, flavor
and astringency were measured. These measurements were made through the use of a five-point
hedonic test for a panel of 50 untrained judges. The ANOVA method was used (p<0,05), and
in the statistical differentiation of the treatments the test of Tukey ranks at 5 % (95 % probability
and 5 % as margin of error) was used, applying a completely random factorial design (A*B),
the factor A must concentration level, the factor B yeast concentration level, the results were
evaluated by the Minitab 18 program. The trials were carried out in triplicate, in order to observe
the possible variations between them. Finally, it was concluded that T4 was favored with (75%
of wild grape (Pourouma cecropiifolia), 25% of Merlot grape (Vitis vinifera), 0.2% of
Saccharomice cerevisiae yeast), which obtained a pH=3,896; soluble solids=12; malic
acid=0.666; tartaric acid=0.750 and degrees of alcohol=8.2. These values agree with what is
established in the Ecuadorian Technical Norm INEN 374. 374. It was determined that the T4
had a greater acceptance with respect to the organoleptic analysis, with better physicochemical

characteristics.

Keywords: Wild grape, yeast, must, fermentation, sensory.
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INTRODUCCION

En todas las etapas marcadas por la historia y aun antes, en la prehistoria el vino ha acompafiado
al hombre. Porque el vino y el hombre son compafieros en un viaje de mas de 4.000 afios. Esta
bebida de dioses ha estado presente en ritos y mitos, en las leyendas y el arte, como parte de la
cultura de los pueblos (Baeza, 2018, p. 5). Esta bebida es una de las primeras creaciones de la
humanidad y ha ocupado una plaza privilegiada en numerosas civilizaciones, esta bebida desde
tiempos muy antiguos ha cautivado el paladar de los consumidores, el vino, tal como se conoce
hoy en dia, es una bebida alcohdlica procedente de la fermentacion del zumo de uva, la cual se
produce gracias a la accion de las levaduras presentes en el hollejo de la fruta, siendo este un
tema importante y destacado para la humanidad, se ha convertido en un argumento de

investigacion y evaluacion.

La historia del vino es tan antigua como la humanidad. EI hombre prehistérico ya sabia
como elaborarlo y los paleontélogos han encontrado fosiles en los que aparecen uvas prensadas,
cuando hablamos del vino, hablamos de un largo proceso y unas costosas transformaciones que
nos llevan a la calidad. El vino es y serd un auténtico compafiero del hombre a lo largo de los
tiempos (Chavez, 2017). Como podemos ver esta bebida ha estado presente en nuestra vida
cotidiana desde tiempos inmemoriales y forma parte de nuestras tradiciones culturales y

gastronomicas.

La uva es la materia prima ideal y mas usada para la elaboracion de vinos. Sin embargo, desde
el punto de vista tecnoldgico se puede obtener un producto equivalente con distintas
sustituciones porcentuales tanto de levadura como de otro tipo de fruta, como es el caso de la
uva silvestre (Pourouma cecropiifolia), producida en la Amazonia, provincia de Sucumbios.
Esta investigacion se ha realizado tomando en cuenta la subutilizacion y desperdicio de este
maravilloso fruto, con el fin de evaluar las concentraciones de mosto y levadura del vino a base
de la uva tradicional (Vitis vinifera), variedad Merlot y de la uva silvestre (Pourouma

cecropiifolia).

En cada botella de vino se esconde la magia de un proceso quimico Unico capaz de
transformar el zumo de fruta (mosto) en una bebida con graduacion alcoholica. Este proceso
que, si bien es conocido casi desde gque el vino camina de la mano del hombre, no conté con un
perfeccionamiento técnico hasta que Louis Pasteur descubrio en el siglo XIX los misterios de
las levaduras y su incidencia en los mostos. El proceso mediante el cual las levaduras consumen

los azUcares generando dos elementos claves en la elaboracidn del vino: por un lado, el didxido
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de carbono; por otro, etanol. En las levaduras reside también la capacidad de crear otras

sustancias imprescindibles para el vino como: los acidos acéticos y lacticos. (Serres, 2017)

Por tal razén la finalidad de este estudio es obtener un producto innovador con la aplicacion de
la industrializacion (transformacion); ofreciendo al mercado una nueva opcion del consumo de
esta fruta, aparte de optar por ingerirla fresca o en jugos. Tomando en cuenta que las bebidas
fermentadas son aquellas que se fabrican empleando solamente el proceso de fermentacién, en
el cual se logra que un microorganismo (levadura) transforme el azucar en alcohol. Con este
proceso solo se obtienen bebidas con un contenido maximo de alcohol equivalente a la
tolerancia maxima del microorganismo, este proceso es relativamente simple cuando el sustrato

a fermentar es el jugo de una fruta, en este caso de los dos tipos de uvas.

Su importancia radica en el aprovechamiento de esta fruta para transformarla en un producto
agradable para el consumidor, evaluando ciertos factores y caracteristicas que ayudaran a

obtener un resultado satisfactorio.
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I. PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el Ecuador la region amazodnica es uno de los ecosistemas mas ricos y variados del mundo,
alberga una gran diversidad genética que constituye un valioso patrimonio con grandes
posibilidades productivas y generadoras de riqueza para nuestro pais, tomando en cuenta el
cultivo de la uva silvestre (Pourouma cecropiifolia) y el desaprovechamiento inadecuado por
los habitantes de las zonas donde es innato este producto, las personas lo consumen en su forma
original-fruta y no como un producto procesado, debido al escaso conocimiento de la materia
primay su procesamiento. Por lo que no existe suficiente informacion bibliogréfica sobre este

fruto nativo.

En los mercados y ferias de las cinco ciudades mayores de la Amazonia Ecuatoriana (Lago
Agrio, Tena, Puyo, Macas y Zamora), asi como en algunos otros poblados de menor tamafio,
se observan personas, generalmente indigenas, vendiendo racimos de uva silvestre (Pourouma
cecropiifolia) en las épocas de su mayor produccion frutal. A pesar de ello, todavia la compra-

venta de esta fruta, como actividad comercial, es incipiente y desorganizada.

Ramirez y Vasquez, (1996) menciona que “la pulpa del fruto maduro se consume
directamente como fruta es un alimento de la fauna silvestre y se utiliza en la alimentacion de

cerdos y peces. Es un buen combustible y se usa para lefia” (Citado en Villacis, 2016, p.18).

En América Latina, en el Sur de Asia, los programas de desarrollo con enfoque alimentario
tienden a centrarse en pocas especies con reconocido valor nutritivo, pero que con frecuencia
no son cultivadas localmente.Sin embargo, muchas zonas donde se desarrollan estos programas
albergan una gran biodiversidad silvestre y cultivada de especies comestibles de mucho valor

nutritivo, pero que actualmente se encuentran subutilizadas. (Vicente, 2019, p. 2)

Tomando en cuenta la cita anteriormente expuesta se puede afirmar que se ha venido realizando
estudios sobre este fruto desde tiempos anteriores donde se manifiesta que el producto es
consumido en su forma natural e incluso muchas veces se lo utiliza como un alimento para los
animales, sin embargo, no existe estudios recientes donde se indique que la uva silvestre ha sido

0 es procesada, este valioso fruto es subutilizado y muchas veces desperdiciado.
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1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Cuales son las caracteristicas sensoriales del vino a base de uva tradicional (Vitis vinifera) y
uva silvestre (Pourouma cecropiifolia) producida en la provincia de Sucumbios Canton
Shushufindi?

1.3. JUSTIFICACION

Nuestro pais tiene una gran variedad de flora y fauna autoctonas y foraneas, con gran valor
nutritivo, como es: la uva silvestre (Pourouma cecropiifolia), sin embargo, esta fruta es
subutilizada y muchas veces desperdiciada, motivo por el cual se ha decidido elaborar un
producto procesado combinando la uva tradicional con esta materia prima nativa de la

Amazonia, aprovechando sus beneficios y a la vez innovado en el mundo de los vinos.

Miranda y Fernandez (2011) menciona: la importancia del vifiedo en la economia agraria a lo
largo de la historia es incuestionable. La busqueda de la calidad de los vinos en un mercado
cada vez mas competitivo y globalizado es un objetivo de todas las comarcas viticolas del
mundo. En este contexto, el afan por innovar y ofrecer al consumidor productos mas
diversificados y complementarios al propio vino ha llevado a la creacion de una amplia oferta
enoturistica, articulada en muchas ocasiones en torno a las denominadas rutas del vino (Citado
en Sanchez, 2014)

Considerando lo anterior se establece que la elaboracion de este producto serd de gran
importancia ya que se pretende evaluar concentraciones de mosto de las siguientes frutas: la
uva tradicional (V. vinifera), variedad Merlot y la uva silvestre (P. cecropiifolia) para el
procesamiento de vino tomando en cuenta técnicas adecuadas para obtener un vino nuevo de
excelentes caracteristicas sensoriales. El desarrollo de la investigacion permitirda a los
productores de esta fruta, conocer un proceso de industrializacion, lo que ocasionard como
impacto el desarrollo de un valor agregado para el excelente aprovechamiento de la uva silvestre

caimarona producida en Sucumbios, dando lugar a la creacion de un nuevo producto vinicola.

Los beneficiarios directos de este estudio seran las personas dedicadas a la elaboracién y
comercializacién de vinos, los comerciantes de uva silvestre de la region Amazénica de nuestro

pais.
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1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Evaluar las concentraciones de mosto y levadura del vino a base de la uva tradicional (Vitis
vinifera), y de la uva silvestre (Pourouma cecropiifolia) producida en la provincia de

Sucumbios.
1.4.2. Objetivos Especificos

e Determinar la concentracion del mosto de la uva silvestre y de la uva tradicional en la
elaboracion de vino y el porcentaje de levadura.

e Establecer las caracteristicas sensoriales del vino a base de uva silvestre (Pourouma
cecropiifolia) y uva tradicional (Vitis vinifera).

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas (pH, °Brix, acidez, grados de alcohol) del
vino elaborado a base de uva silvestre (Pourouma cecropiifolia) y uva tradicional (Vitis
vinifera).

1.4.3. Preguntas de Investigacion

e En qué afecta las concentraciones del mosto de la uva silvestre (Pourouma
cecropiifolia) y de la uva tradicional (Vitis vinifera), variedad Merlot en la elaboracion
de vino?

e ;Que factores intervienen en el proceso de elaboracién del vino?

e ;CoOmo se determina la calidad del vino a través de un analisis sensorial?
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. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

La importancia de este estudio es impulsar especies frutales valiosas, pero mas que todo a
aquellas nativas que estan subutilizadas pero que pueden ser base del mejoramiento de la
calidad de vida de las personas, esto permite no solo cumplir con las necesidades alimentarias
de la poblacion sino también comercializarlas mejorando con ello la economia de las

comunidades rurales.

El objetivo principal de esta investigacion fue la elaboracion y caracterizacion
fisicoquimica y microbioldgica de un vino joven de fruta a partir de Boroj6 (Borojoa patinoi
Cuatrec). Se elaboré un vino joven de borojo a partir del mosto fermentable, se realizaron los
procesos de clarificacion y filtracion para darle brillo y acabado al vino final. La caracterizacion
fisicoquimica presentd un contenido de 9.25 grados alcoholimetros, los valores de acidez total
y volétil fueron de 0.072%. EI vino de fruta le da una caracteristica de vino de fruta seco y se
correlaciona con el pH es de 3.5 dentro de los parametros establecidos y fueron de aceptacion
para vino de frutas que cumple con lo establecido en el decreto 1686 de 2012 de la legislacion
vigente de bebidas alcohdlicas. Los resultados de los analisis microbioldgicos estuvieron dentro
de los rangos permitidos para la pulpa de boroj6 y el vino joven obtenido (Garcia Zapateiro,
Florez Mendoza, Marrugo Ligardo, 2015).

Esta investigacidn fue realizada en Colombia, basada en la norma 708 de bebidas alcohélicas
vinos de frutas, el borojo tiene altas propiedades nutricionales, es una fruta exdtica teniendo un
gran comercio, se desarrolla en la Amazonia ecuatoriana. Esta bebida obtuvo las caracteristicas
fisicoquimicas esenciales correspondiente a la norma, todos los andlisis tanto fisicoquimicos y

microbioldgicos se cumplieron a cabalidad, dando como resultado un exquisito vino joven.

El tema investigado se desarrollé en la empresa AGRICOLA para la elaboracion de vino
se procedié a elaborar 18 tratamientos, la mitad fue con Pitahaya amarilla (Hylocereus
triangularis) y la otra mitad con Carambola dulce (Averrhoa L.), ambas con las levaduras del
género saccharomices (S. cereviceae y S. ellipsoideus), cada tratamiento se formulo con
diferentes concentraciones de mostos de las frutas mencionadas. Las variables respuestas que
se analizaron fueron °Brix, acidez, pH, grado licoroso que sirvieron para determinar el mejor
tratamiento t2 (alb2) que se formul6 con el 75% de Jugo pitahayay el 25% con Jugo carambola
con levadura del género Saccharomyces elipsoideus. Este tratamiento cumple con la mayor

parte de requisitos que exige las Normas INEN 374 para vino de frutas lo que nos asegura que
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es apto para el consumo humano y se lo puede emplear en las diferentes areas de gastronomia,
obteniendo el siguiente analisis fisico quimico para el mejor tratamiento: acido malico 0,042;
°GL 10,68; °Brix 9,2; pH 4. (Zurita, 2011, p. 12).

Para el vino de frutas desarrollado en la empresa Agricola se tomo en cuenta frutas silvestres
poco conocidas como es la pitahaya y carambola, producidas en climas célidos, se realiz6 una
evaluacion de distintos porcentajes de mosto de las dos frutas con diferentes levaduras,
midiendo las caracteristicas fisicoquimicas basicas, como resultado se obtuvo un vino dulce
que cumplieron con los estandares de calidad establecidos en la normativa de bebidas
alcoholicas INEN 374.

Velasquez ( 2018) en su investigacion Efecto de tres cepas de levadura y dos tipos de mosto
sobre las caracteristicas fisicas y quimicas del vino obtenido a partir del mortifio (Vaccinium

floribundum) manifiesta que:

El objetivo de esta investigacion fue evaluar tres tipos de levadura (Levapan, T-58 y S-
04) y dos tipos de mosto (con hollejo y sin hollejo) sobre las caracteristicas fisicas y quimicas
y sensoriales del vino obtenido a partir del mortifio. El vino elaborado se le midio: sélidos
solubles totales (°Brix), pH, acidez titulable para &cido citrico, color, contenido alcohélico y se
realiz6 un andlisis sensorial mediante diez degustadores entrenados de la carrera de Ingenieria
en Hoteleria y Turismo de la Universidad de las Fuerzas Armadas. Los tratamientos que usaron
la levadura SafAle S-04 y mosto sin hollejo obtuvieron el menor promedio de °Brix; tuvieron
un pH elevado, lo que represento un producto menos &cido y astringente; y presentaron un
indice de color alto y tonalidades bajas, con matices tendientes al color rojo. Los tratamientos
que usaron la levadura Levapan y mosto con hollejo obtuvieron un mayor contenido de alcohol
y una menor acidez titulable. El analisis sensorial determind preferencia hacia los vinos
limpidos, con colores intensos de tonalidad baja, aromas frutales y sabores dulces. Concluyendo
que los tratamientos donde ese utiliz6 mosto sin hollejo, presentaron las mejores caracteristicas
para las variables sélidos solubles totales, pH y color, sin embargo, los tratamientos donde se
utilizé mosto con hollejo presentaron una menor acidez titulable lo que corresponde a un vino
menos acido y astringente, obteniendo los siguientes resultados fisicoquimicos pH=3,04;
°Brix= 12,40; alcohol= 8; acidez total= 0,58.

Winchonlong (2018) en su investigacion Evaluacion de los factores relacion pulpa-agua,
correccion de °Brix y corte de fermentacion, para la obtencion de una bebida alcoholica
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fermentada organolépticamente aceptable a partir de (Averrhoa carambola) “carambola” en

chulucanas, menciona que:

El objetivo principal fue la evaluacién de los factores relacion pulpa-agua, correccion
de °Brix y corte de fermentacion, para la obtencion de una bebida alcohdlica fermentada
organolépticamente aceptable a partir de carambola. EI método aplicado fue el experimental,
llevando a cabo todo un proceso para la obtencion de la bebida alcohdlica fermentada
organolépticamente aceptable a partir de “carambola”, evaluando los factores relacion pulpa-
agua, correccion de °Brix y corte de fermentacion, luego se llevé a cabo el método fermentativo,
el cual es un proceso anaerobico realizado por las levaduras, mohos y algunas clases de
bacterias; para los andlisis de pH se utilizé el método potenciométrico, empleando el pH-metro
el cual arroj6 medidas méas exactas, asi mismo para la determinacién de °Brix se empleo el
refractometro, colocando una gota de la muestra en el lente para posteriormente realizar la
correspondiente lectura; para la determinacion de grados de alcohol se realiz6 un destilado al
mejor tratamiento (obtenido del resultado de la evaluacion sensorial aplicado a los alumnos de
la Universidad Catolica Sedes Sapientiae), con la ayuda de un alcoholimetro, se observo los
grados de alcohol presentes en el producto; para esta investigacion se aplicé un disefio factorial
de bloques completamente al azar (A*B*C) con arreglo factorial de tres factores A x B x C. El
factor A con dos niveles el cual es relacion pulpa agua, el factor B con dos niveles lo cual es la
correccion de grado °Brix y el factor C con dos niveles también que se refieren al corte de la
fermentacion. Se utilizé la herramienta Minitab 17. En los resultados organolépticos de la
investigacion el color, sabor y apariencia tienen una diferencia significativa a excepcion del
olor el cual no difiere. Los resultados fisicoquimicos fueron: °Brix=20 ;pH= 3,50;acidez=0,457
y grados de alcohol=13,24, llegando a la siguiente conclusion: evaluando los factores relacion
pulpa- agua, correccion de °Brix, y corte de fermentacion con sus dos niveles cada uno se obtuvo
una bebida organolépticamente aceptable a partir de “carambola” (Averrhoa carambola L.)
siendo el nivel de aceptacion de este producto en el consumidor aquel de “me gusto

moderadamente”.

Como se puede evidenciar en las investigaciones anteriormente planteadas, las caracteristicas
fisicoquimicas primordiales son pH, acidez, s6lidos solubles y grados de alcohol, mientras que
en el aspecto sensorial se evalta: color, olor, sabor y astringencia o apariencia, lo cual es de
gran importancia para la obtencion de una bebida de calidad, basandose siempre en los

requisitos otorgados por la Norma Técnica Ecuatoriana.
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2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Lauva Silvestre (P. cecropiifolia)

Es una especie de arbol frutal originario de la selva amazonica (norte de Bolivia, oeste
de Brasil, sudeste de Colombia, este de Ecuador, este de PerQ, sur de Venezuela), produce una
fruta denominada caimarona o uva de monte. Es una fruta silvestre de la region amazénica que
se distribuye por la cuenca superior del rio Amazonas, pertenece a la familia Urticaceae (ex
Cecropiaceae) y es un fruto de forma ovoidea- esférica parecida a la uva comun, pero de mayor
tamafio (2-4 cm de didmetro) y peso promedio de 15 g. Posee un epicarpio aspero y grueso de
color verde en la inmadurez y morado-oscuro al madurar, su pulpa es blanca y mucilaginosa de
sabor suave, dulce, agradable, poco acido y perfumado, en cuyo interior se encuentra la semilla.
La pulpa representa el 61% en peso, el epicarpio 18% y la semilla el 21%. Debido a las
agradables caracteristicas organolépticas como sabor y textura de la pulpa, ésta se consume en
fresco, las semillas se muelen para preparar una bebida en infusion similar al café. (Coral,

Gonzales, y Torres, 2010, pp 7-8)

Los arboles son heliéfilos, dioicos, de porte mediano 5 a 10 m de altura, a veces con raices
zancos, tronco recto y cilindrico, de 20 a 40 cm de didmetro, ramificacion a partir de los 5 m,
con cicatrices en anillos entre 10- 5 cm; corteza fina bien adherida, externamente cremosa,
verde al rasgado que rezuma un liquido negruzco. La copa es frondosa y esférica, ramas
primarias y secundarias cortas, con ramitas terminales horizontales u oblicuas. La madera es
suave Y liviana. De hojas simples, alternas, con 2 estipulas laterales caducas. Flores apopétalas
unisexuales en diferentes plantas (Coral, Gonzales, y Torres, 2010, p. 7).

Esta planta es originaria de las regiones amazonicas de distintos paises en Latinoamérica, su
desarrollo es siempre cerca de rios, riachuelos, lugares hiumedos, por esta razén abunda a lo
largo del rio Amazonas, es considerado como un arbol silvestre, puesto a que no necesita ningdn
fertilizante quimico para brindar frutos de calidad, cuenta con los nutrientes propios de la tierra

por ende sus frutos son completamente naturales.
2.1.1.1. Manejo de Frutas y Semillas

Los mismos autores recomiendan realizar una caracterizacion de frutos y semillas. De este

analisis se obtendran variedades o ecotipos con caracteristicas agronémicas sobresalientes.
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Los frutos para obtencién de semilla deber alcanzar la madurez fisiol6gica, no se deben
obtener de frutos verdes, pintones o sobre maduros, caidos. Las semillas deben ser tratadas
antes de sembrarlas debido a que son afectadas por hongos y roedores cuando estan en
almacenamiento y la cantidad de semillas a sembrar debera considerarse de acuerdo al
requerimiento de plantacion. Se recomienda germinar de 20 a 30% mas de lo que se
requiere. Se recomienda tratar las semillas sumergiéndolas en una solucién de CUPRAVIT
0 VITAVAX a dosis de 0.1 a 0.3% durante 5 minutos.

2.1.1.2. Evaluacion del Crecimiento

De la misma manera estos autores afirman lo siguiente:

El lIAP harealizado la evaluacién de crecimiento desde la instalacién en campo  definitivo
hasta la floracion en el banco de germoplasma de Uvilla y en parcelas diversificadas de
productores de comunidades de la zona de influencia de la carretera lquitos Nauta. Esta
actividad se realiza con la finalidad de evaluar el estado de la plantacién y se recomienda
realizarla cada 3 meses hasta la floracion. Se realizaron mediciones biométricas de altura
de planta, didmetro basal (a 20 cm del suelo), altura de la primera ramificacion, proyeccién
de la copa y estado fitosanitario. En la etapa productiva se realizaron evaluaciones de
caracteristicas morfologicas y agronomicas de las poblaciones instaladas en el banco de
germoplasma del 11AP.

2.1.1.3. Fenologia

La foliacion es todo el afio, la floracion de julio-agosto y el fructificacion de septiembre-

noviembre y semillacion de diciembre-junio. Sin embargo, la aparicion en los mercados ocurre

hasta en dos periodos al afio, de octubre a marzo y de julio a agosto, siendo el primero

considerado como el méas importante. La planta empieza a producir a los dos afios y produce

adecuadamente hasta los diez afios, tiempo en el que se debe renovar la plantacion. (Coral,
Gonzales, y Torres, 2010, p. 34)

2.1.1.4.Valor Nutricional

La pulpatiene pH 3.4y 0.45% de acidez cuando verde y pH 4.4 y 0.16% acidez cuando maduro,

mientras que el °Brix estd en 5.5y 1- 1.9 para los mismos estados fisioldgicos, respectivamente.

Los azlcares que se encuentran en mayor proporcion en la pulpa son glucosa, fructosa y

sacarosa. El valor nutritivo de 100 g de pulpa de uva silvestre es: agua 82,4 g, valor energético
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64 g, proteina 0,3 g, grasas 0,3 g, carbohidratos 16,7 g, fibra 0,9 g, cenizas 0,3 g, potasio 127
mg, calcio 34 mg, fésforo 10 mg, hierro 0,6 mg, riboflavina 0,22 mg y niacina 0,3 mg. La
cantidad de cada parte de la uva silvestre en valores porcentuales en 100 g es: pulpa 52,2 %,

mucilago 8,8 %, semilla 20,6 % y cascara 17,8 %. (Coral, Gonzales, y Torres, 2010)
2.2.2. Lavid (Vitis vinifera)
2.2.2.1. Historia

Baeza (2018, p. 8) menciona que:

La vid es una planta trepadora que pertenece a la familia de las vitaceas, una familia
abundante en miembros y extensamente repartida por el mundo. Pero, aunque la botanica nos
muestra que hay muchas vides, solo la Vitis Vinifera da la uva con la que se elabora el vino. El
origen de la planta n se sabe con exactitud, aungue se supone que se encontraria primeramente
en la zona de la Europa transcaucasica, en las proximidades del mar Negro, desde donde se
extenderia, por un lado, al Mediterraneo, y, por otro lado, hasta China. Desde estos dos
extremos del mundo, diferentes culturas fueron expandiendo esta vid por todas las areas donde

suelo y clima hacen posible su cultivo.

La vid, (Vitis vinifera), es una planta semilefiosa y trepadora que cuando se deja crecer
libremente puede alcanzar méas de 30 m, pero que, por la accion humana, podandola anualmente,
queda reducida a un pequefio arbusto de 1 m. Su preciado fruto, la uva, es la materia prima para
la fabricacién del vino. Se denomina parral o parra al sistema de conduccion de las plantas de
vid en altura. Se denomina vifia al terreno plantado con vides. El vino es la bebida alcohdlica

fermentada procedente del zumo de la Vitis vinifera (Vinetur, 2015).

De la misma manera esta revista destaca que, la mayoria de la uva cultivada en el mundo
proviene de la especie Vitis vinifera, natural de la Europa mediterranea y Asia central. En menor
cantidad se producen en América y Asia. Aunque es la variedad reina en la elaboracion de
zumos Yy vinos, también se comercializa como uva de mesa fresca, pasificadas y en la

elaboracion alimentos (mermeladas, gelatinas, jaleas, entre otras).

2.2.2.2.Estructura de la vid

Segun Baeza (2018, p. 8) “en la vid como en cualquier otra planta, podemos distinguir una
estructura basica formada por raices largas, un tronco fuerte con diversas ramas y hojas

abundantes”.

De la misma manera la autora mencionada anteriormente establece la siguiente estructura:
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La raiz es formada por un cuello grueso y lefioso que, en su camino hacia el subsuelo, se va
dividiendo en raices secundarias cada vez mas delgadas hasta encontrarnos con los ultimos
pelos absorbente. Esta estructura tiene dos misiones anclar la planta en la tierra y rastrear la
humedad del subsuelo, trabajo que realiza con tanto empefio que es capaz de escavar hasta 15

metros.

El tallo corto y fuerte, y de él nacen las ramas, que esta planta se denominan sarmientos.
De ellos vienen a salir, en el periodo de crecimiento, nuevos sarmientos, zarcillos, hojas y
finalmente la flor y el fruto. Los sarmientos tienen una peculiar estructura: aparecen divididos
en porciones (entre nudos), separadas unas de otras por abultamiento. Estos abultamientos son

los nudos de los cuales brotaran los elementos antes indicados. (Baeza, 2018, p. 8)

Las hojas tienen dos funciones: por un lado, forman un mecanismo regulador de la temperatura
y humedad de la planta. Por otro, garantiza la funcién clorofilica de vital importancia para la

supervivencia del vegetal.
2.2.2.3.Manejo de la vid (Vitis vinifera)

Para llegar a los mercados de destino con un producto éptimo de calidad global, definido
por apariencia, textura y sabor, existen una serie de caracteristicas o parametros que se deben
cumplir desde el momento de cosecha. Esto, con el fin de garantizar un buen potencial de
almacenamiento y transporte, asi como la aceptabilidad por parte del consumidor final. La uva
de mesa presenta diversas caracteristicas morfoldgicas y fisiologicas a considerar durante el
manejo de pre y postcosecha, para alcanzar la calidad exigida por los mercados de destino.
Destacan una alta relacion superficie/ volumen, una epidermis delgada y la existencia de una
estructura vegetativa (raquis o escobajo) sin proteccion cerosa. Ademas, la baya no presenta
fuentes de azUcares de reserva; y posee una tasa respiratoria media. (Torres A. , 2017, p. 24)

De la misma manera (Torres A. , 2017, p. 24) afirma:

En el proceso de produccion de uva de mesa, durante la etapa de pre-cosecha y cosecha se
definen tanto las caracteristicas organolépticas de la variedad, como el potencial de
almacenamiento. Para cada variedad existen una serie de parametros o variables utilizados
como estandares de calidad para cumplir con los requerimientos exigidos por los mercados

de destino.

Esta investigadora tambien manifiesta que, a nivel de manejo del producto en el campo, es
importante disponer de indices de madurez para observar el grado de avance en el desarrollo de
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la fruta. En Manual del cultivo de uva de mesa. Convenio INIA-INDAP, uva de mesa, estos

indices son limitados ya que deben cumplir con ciertas caracteristicas y parametros:

e Variar marcadamente con el avance de la madurez.

e Estar relacionado con la calidad.

e Ser practico y facil de medir.

e Ser consistente sin sufrir modificaciones por factores aparte de la madurez.

e Que el resultado no sea afectado por el usuario.

Para ser utilizado como criterio de cosecha, éste debe, ademas, discriminar adecuadamente en
la poblacion de fruta y ser facil de percibir, ensefiar, transmitir y utilizar. En uva de mesa los
indices de cosecha se limitan exclusivamente al nivel de sélidos solubles, complementado con

color, acidez titulable u otro parametro de acuerdo a la variedad.
2.2.2.4.Fisiologia y Maduracion de la Baya

En el ciclo bioldgico de Vitis Vinifera se puede distinguir dos etapas fisiolégicamente
bien diferenciadas, una primera en la que se destacan los procesos de crecimiento y desarrollo
de los 6rganos vegetativos y una segunda donde predominan los procesos de acumulacién de
almiddn durante el agotamiento, y de azlcares, durante la maduracion de las bayas. (Fanzone,
2013, pp. 18-19)

Los desarrollos de bayas comprenden tres fases con dos periodos de crecimiento sigmoidal:
Una primera fase de crecimiento rapido (desarrollo en verde), una segunda fase estacionaria o

de latencia, y una ultima fase de maduracion y crecimiento en tamafio.

2.2.2.5.Variedades de la Vid (Vitis Vinifera)
Baeza (2018, p. 15) menciona las siguientes variedades de uva tinta:

e Cabernet sauvignon: La méas noble cepa francesa, autéctona de Burdeos, es la cepa
mas prestigiada del mundo. Se caracterizan por sus racimos compactos de uvas negras
de piel gruesa y pulpa blanda. Produce vinos con gran cantidad de taninos y son muy
buenos para crianza. Caracteriza a esta uva un penetrante aroma de violetas y bayas
(arandanos y grosellas).

e Merlot: De color oscuro y azulado con piel gruesa, pulpa jugosa y sabor dulce, es
tradicional del Medoc francés. Cuando se mezcla su mosto con el de la Cabernet
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sauvignon, hace los vinos mas redondos y consigue que evolucionen mas rapidamente.
Si se vivifica en solitario produce vinos carnosos, estructurados y sabrosos.

Pinot noir: La cepa tipica de Borgofia y champagne produce una uva ligeramente
ovalada, de color violeta azulado muy intenso, pulga jugosa y piel gruesa de gran poder
colorante. Su uso mas conocido es la elaboracion de los espumosos mas prestigiosos:
los de champagne.

Syrah: Variedad tipica de las Cotes-du-Rhone y base de los prestigiosos hermitage. Sus
uvas, ovoides, pequefias y de pulpa jugosa regalan al vino un caracteristico aroma de
violeta.

Cabernet franc: Procede de la zona Bordelesa y se suele mezclar con la Cabernet
sauvignon para acelerar la crianza de esta Gltima. También se cultiva en el valle de Loira
con el nombre de Veron.

Gamay: Variedad especialmente productiva con la que se elabora el Beaujolais por el
sistema de maceracion carbdnica. La Gamay aporta los vinos sabor especiado, aroma
floral y una fuerte personalidad.

Garnacha: Tipica de Espafia, esta uva se ha extendido con gran éxito por el norte de
Africa, el Rosellon, la Provenza y California. Tiene racimos pequefios y compactos,
uvas de color negro azulado.

Carifiena: Procedente del campo de Carifiena en Aragdn, estd muy extendida por
Francia con el nombre de Carignan. Su mosto es duro recio y astringente, pero al tener
un bajo nivel oxidativo, es idoneo para envejecer.

Nebbiolo: Es la uva tinta mas importante de la region francesa del Piamonte. Recibe su
nombre de los campos en los que crece, caracterizados por sus frecuentes nieblas.
Tempranillo: Equiparable a la francesa Cabernet sauvignon y a la italiana Nebbiolo, es
la uva espafiola de mayor calidad. Muy aromatica, con rasgos de moras, produce vinos
de gran finura y de un caracteristico color rubi que, con los afios, se transforma en teja.
Malbec: Oriunda de Burdeos produce vinos tanicos, de mucho color y buena evolucion
por lo que se suele mezclar con Cabernet sauvignon. Sin embargo, en otras zonas, sobre
todo en Mendoza (Argentina), se han sabido extraer las mejores caracteristicas de esta
variedad elaborando Mono varietales de gran calidad.

Zinfandel: Variedad tipica de California especialmente productiva. Sus vinos estan
alcanzando gran prestigio por estar dotados de mucho color, un aroma intenso y

personal, una buena dotacion alcohdlica y larga presencia.



La relacion entre °Brix y acidez titulable es un criterio de la madurez y calidad de la uva. La
tabla 1 muestra los parametros recomendables para uvas para la elaboracion de distintos tipos

de vinos.

Tabla 1. Parametros recomendables para las uvas destinadas a la elaboracion de vinos

Tipo de Vino °Brix Acidez minima °Brix /acidez
Blanco 19,5-23,0 0,70 27,9-33,0
Tinto 20,5-23,5 0,65 31,5-36,2
Dulce 22,0-25,0 0,65 33,8-38,5
Postre 23,0-26,0 0,50 46,0-52,0

Fuente: (Pareja, 2016, p. 291)

2.2.2.6.El mosto de uva

El jugo o mosto de uva estd compuesta por azlcares, sale minerales, acido tartéarico, agua,
vitaminas, etc. Las proporciones relativas de estas sustancias dependen de la zona del grano.
Por ejemplo, los azlcares alcanzan su mayor concentracion en el espacio del grano a mitad
del camino entre el hollejo (periferia del grano) y las pepitas (centro del grano). (Madrid,

2016, p. 392). La tabla 2 muestra la composicion media del mosto de uva.

Glucosa y fructosa son los azucares mas importantes que contiene el mosto de uva. La
sacarosa (aztcar comun) no se encuentra presente en la uva. Los &cidos y sales minerales
mas importantes que aparecen en el mosto de uva son el tartrato potasico y los acidos:
maélico, tartarico y citrico. Otras sales presentes son los fosfatos de calcio, fésforo y
magnesio, cloruro sddico (sal comun) y el silicato potasico. EI mosto también contiene
sustancias nitrogenadas (mas comunmente conocidas como proteinas) como son las
albuminas y las globulinas. (Madrid, 2016, p. 394)

Tabla 2. Composicion media aproximada del mosto de uva

Componentes Contenido en gramos por litro
Humedad 720 a 860
Azlcares 130 a 250
Acidos 10a26
Sustancias nitrogenadas (proteinas) 4a7
Sustancias minerales 0,8a27
Vitaminas 0,2a0,8

Fuente: (Madrid, 2016, p. 393)
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2.2.3. ElVino

2.2.3.1.Historia

Jousita, (2013) menciona:

La historia del vino esté ligada a la propia historia de la humanidad, manteniendo un sitio
en las culturas actuales y, sufriendo los mismos al tibajos y crisis sufridas por la humanidad
a lo largo del tiempo. Su origen se ubica cerca de Armenia al este de Turquia por el hallazgo
de semillas en anforas. En 1492 México, Perl y Republica dominicana, los espafioles
realizaron los primeros intentos para cultivar la vid. Se ha entrelazado con la historia de
otras actividades humanas como pueden ser la agricultura, la gastronomia, las actividades
de las civilizaciones, asi como la evolucion del hombre mismo. Francia, Italia y Espafia

principales productores y exportadores del vino desde la antigiiedad.

Jousita, (2013) afirma que en la historia del vino se presento lo siguiente:

e El vino de la antigliedad no se parecia en sabor a lo que actualmente conocemos.
e Los judios, por respeto a Dios, eran los unicos que bebian el vino al natural.

e Lavifia necesita de tres a cinco afios para empezar a ser productiva.

e Se creia en dioses para los griegos fue Dionisos y Baco.

e Catéastrofes Mundiales.

Desde mediados del siglo X1X la viticultura tiene una serie de catastrofes mundiales:

e En 1845 las vides del mundo empiezan a ser atacadas por un hongo.
e La primera Guerra Mundial devasta vifiedos en Europa.
e Laplaga de la mosca afida. Los vifiedos se vieron afectados por esta plaga durante una

década.

La historia del vino se ha entrelazado con la historia de otras actividades humanas como
pueden ser la agricultura, la gastronomia, las actividades ludicas de las civilizaciones, asi
como del devenir del hombre mismo. El vino es una bebida alcohdlica fermentada
procedente del zumo de la uva (Vitis vinifera) que contiene alcohol etilico y que en
cantidades moderadas nos provoca la expresion sincera de sentimientos, mientras que en

grandes cantidades se trata de un narcético. (Hernandez, 2013, p. 9)

De la misma manera este autor afirma que:
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El proceso de elaboracion antiguo del vino se estima que se cred accidentalmente por los
hombres del neolitico al querer conservarlo gracias al proceso de fermentacion. Esto dio origen
al proceso artesanal hecho por el hombre. Una de las formas mas antiguas de preparar el vino,
es hacer el jugo triturando las uvas con los pies. Gracias a la aparicion de nuevas tecnologias,
se ha logrado recrear los procesos antiguos, de una forma mucho mas préactica, generando

procesos industriales.
2.2.3.2.El vino de uvas

El vino no es mas que el jugo de uvas (mosto) fermentado. Las uvas tienen un equilibrio
ideal de azucares acidos y taninos para apoyar el desarrollo de las levaduras, bebida
alcoholica fuerte que se puede conservar, envejecer y transportar por todo el mundo.
Ademas, las pieles de las uvas estan cubiertas de un vello blanquecino, apreciable a simple

vista que contiene levaduras. (Pareja, 2016, p. 113)
2.2.3.3. Produccion del Vino

La elaboracion del vino o vinificacion es el conjunto de procesos que lleva al mosto a una
bebida alcoholica denominada vino. El proceso principal por el que ocurre esta
transformacion es la fermentacion alcohdlica. La elaboracion del vino comienza con el
prensado de la uva para la obtencion del mosto y acaba exactamente en las operaciones de
embotellado (Jera, 2014, p.2).

Jera, (2014, p. 3) menciona también que:

Algunos especialistas opinan que la palabra Vinum, deriva de una lengua indoeuropea o de
Asia menor donde voino designaria en sus origenes una pdcima embriagante fabricada con
la uva. La palabra vino también puede provenir de la raiz vena que significa “amado” y que
designaba un brebaje litdrgico obtenido de ciertas plantas como asclepias acida. Una pista
sencilla y fiable para encontrar el origen del vino es cuando se descubre un yacimiento
donde se acumulan muchas pepitas de uva los arquedlogos sospechan que pudo existir en

ese lugar un vifiedo, un lagar elaborador de vino.
Segun Torres J, (2014, p. 3) los componentes del vino son:

e Agua: Composicion principal. Se encuentra en un 84% - 88%
e Alcohol: Surge de la fermentacion y da cuerpo y aroma al vino. Se encuentra en un 7%
- 18%.
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e Azulcares: Intervienen en dar sabor al vino.
e Los Taninos: Dan color y textura.
e Algunas Sustancias Volatiles: Se encargan del aroma.

e Acidos: Igual que las azucares dan sabor al vino.

Dentro de la designacion de vino existe una gran cantidad de productos con caracteristicas
muy diversas: vino de mesa (entre los cuales podemos mencionar, por lo menos, blancos,
rosados, y tintos), vinos fortificados, vinos espumosos, vinos de postre y vinos compuestos.
Aun cuando algunos vinos se encuentren bajo la misma denominacion general, pueden tener
caracteristicas muy diferentes debido al tipo de uva que se utiliza en su elaboracion, a la
region de donde esta procede, y a las caracteristicas del proceso de elaboracion. (Garibay,
Ramirez, y Munguia, 2017, p. 288)

2.2.4. Tipos de vinos

Segun David (2013) Son muchos los tipos de vinos que existen, cada uno de ellos con sus
propias caracteristicas y particularidades. A la hora de clasificarlos podemos encontrarnos con

varias formas de hacerlo:

e Variedad de uva: Mono varietales o0 Multivarietales.
e Contenido de anhidrido carbénico: Tranquilos 0 Espumosos.

e Contenido en azucares: Secos, Semisecos, Abocados, Semidulces y Dulces.

Por su Color

e Tintos: Proceden de las uvas tintas. como el color procede del hojello la fermentacién

se realiza con el mosto sin filtrar.

e Rosados: Proceden de las uvas tintas, pero en las cuales se permite una maceracién de

la uva antes del prensado del mosto.

e Blanco: se pueden elaborar con uva blanca o tinta, en esta segunda separando el mosto

del hojello para que no le de color.
Por su Edad:

e Sin crianza: son los vinos del afio.
e Crianza: un afo al menos en barrica de roble.

e Reserva: un afio en barrica de roble y dos afos en botella.
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e Gran Reserva: mas de dos afios en barrica de roble y res mas en botella. debemos tener
en cuenta que el vino no es mejor por tener mas afos. los vinos tienen un punto 6ptimo
a partir del cual comienzan a estropearse. los vinos blancos suelen tener una vida mas

corta (dos o tres afios) que los vinos tintos (puede durar varias décadas).
2.2.5. Fermentacion Alcohdlica

Existes dos tendencias en la elaboracién de vino: el uso de cultivos puros de levadura, o la
utilizacion de la flora asociada a la uva de tal manera que al ser pisado el fruto el mosto
entra en contacto con las levaduras nativas, las cuales realizan la fermentacion bajo la
sucesion de diferentes especies. La primera forma ha sido adoptada por fabricas modernas
de vinos productoras de grandes volumenes, y la segunda es utilizada por fabricas pequefias

0 mas tradicionales. (Garibay, Ramirez, y Munguia, 2017, pp. 294-295)

El uso de cultivos puros incrementa aun mas la poblacion de la levadura deseada
permitiendo asi un proceso mas controlable y rapido, tomando en cuenta que el uso de estos
cultivos puede hacerse en mostos pasteurizados, con lo cual se consigue una fermentacion

mas limpia. (Garibay, Ramirez, y Munguia, 2017, p. 296)
2.2.6. Levaduras

Las levaduras son organismos gque hacen fermentar los azucares convirtiéndolos en alcohol y
en diéxido de carbono. Nos dan las bebidas alcohdlicas y el pan. Aunque las levaduras son
hongos mono celulares que nos resultan visibles para el 0jo humano més que al microscopio,
sus actos (el efecto burbujeante en los liquidos en fermentacion y la subida de la masa que
fermenta). La palabra levadura procede de latin levare; “subir”, de la que también procede leudo

(levadura) y leudar (‘dar fermento a la masa con levadura’). (Pareja, 2016, p. 101)

(Viramontes y Pérez, 2014) mencionan tres formas fermentativas a base de levaduras:

e Saccharomyces cerevisiae: La levadura Saccharomyces cerevisiae es un hongo
ascomiceto, algunas caracteristicas de esta levadura que forman parte de su adaptacion
son el hecho de que pueda metabolizar la glucosa y la fructosa tanto por via respiratoria
como por via fermentativa, y de crecer en condiciones aerobias 0 anaerobias.

e No- Saccharomyces: Las levaduras no- Saccharomyces en la produccién de vino se
han considerado principalmente como organismos de descomposicion. Los metabolitos

de descomposicion mas importantes producidos por estas levaduras son el &cido acético,
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acetaldehido, acetoina y acetato de etilo, junto con malos olores, tales como el vinilo y
etilfenoles.

Fermentaciones mixtas: Usando cultivos de Saccharomyces cerevisiae y levaduras no-
Saccharomyces representan una forma viable hacia la mejora de la complejidad y la

mejora de las caracteristicas particulares y especificas de los vinos.



I1l.  METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

La presente investigacion se desarrollé bajo un enfoque cuantitativo, el mismo que permitié
obtener datos numéricos, como resultados de analisis fisicoquimicos y analisis sensorial de los

tratamientos o formulaciones establecidas para el proceso de elaboracién del vino.
3.1.2. Tipo de Investigacion

La presente investigacion se desarrolld bajo un estudio experimental, en el cual se aplico un
disefio completamente aleatorizado, el cual permitio determinar el comportamiento de las
variables de estudio, mostrando la existencia de diferencias estadisticamente significativas entre
los tratamientos empleados para el desarrollo del vino.

3.2. HIPOTESIS
Como respuesta al problema de investigacion, se establecen las siguientes hipdtesis:

Hipdtesis nula (Ho): La concentracion de mosto y levadura no altera las caracteristicas
sensoriales del vino elaborado a partir de la uva silvestre y de la uva tradicional Merlot.

Hipétesis alternativa (Hi): La concentracion de mosto y levadura altera las caracteristicas
sensoriales del vino elaborado a partir de la uva silvestre y de la uva tradicional Merlot.

3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Las variables que se consideraron para el desarrollo del estudio de la concentracion del mosto
y levadura en la elaboracion del vino, fueron: Las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
del vino a base de la uva silvestre (Pourouma cecropiifolia), y la uva tradicional (Vitis vinifera),
variedad Merlot, a la cual se la consider6 como variable dependiente y la concentracion del
mosto y levadura como variable independiente. En la tabla 3 se muestra la operacionalizacion

de las variables de estudio.
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Tabla 3. Operalizacion de variables

Tipo de variable Variable Dimension Indicadores Técnicas Instrumentos
Mosto
75% uva Merlot+ 25% uva silvestre (Zurita, 2011, p. 60)
25% uva Merlot+ 75% uva silvestre
50% uva Merlot+50% uva silvestre
Independiente Concentraciones de Form_ato de
mosto y levadura registro
Le(\)/,al%/l:ra Prueba de laboratorio
0,2%
2
z Norma INEN 374
S Grados de alcohol Norma INEN 360 Método de
S destilacion Formato de
8 Acidez Norma INEN 341 Método volumétrico registro
Caracteristicas 38 pH Potenciémetro
fisicoquimicas o Solidos solubles Refractometro

Dependiente

Caracteristicas
sensoriales

Olor
color
Sabor

Astringencia

NTE INEN ISO 13301

Hoja de cata
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3.3.METODOS UTILIZADOS
3.3.1. Materiales
Materia Prima: Uva silvestre (Pourouma Cecropiifolia) y Uva Tradicional (Vitis Vinifera)
3.3.2. Insumos
Levadura Saccharomices Cerevisiae, azucar, meta bisulfito de potasio.
3.3.3. Equipos

Balanza gramera (BOECO German), potenciometro (Mettler Toledo), Brixémetro (BOECO),
alcoholimetro (Allbrewsuppiies), termdmetro de alcohol (Promo Lab) y hornilla eléctrica
(Umco), balanza (EQB 50/100).

3.3.4. Proceso de fabricacién del vino.

El método aplicado en la investigacion es el experimental, llevando a cabo todo un proceso para
la obtencion de la bebida alcoholica fermentada organolépticamente aceptable a partir de uva
tradicional y uva silvestre, evaluando los factores relacion mosto-levadura. Para el desarrollo
de este estudio se utiliz6 como materia prima la uva tradicional seleccionada proveniente de la

provincia de Imbabura-Ibarra y la uva silvestre proveniente de Sucumbios- Shushufindi.

Para la fabricacion del vino se establecio una serie de procedimientos como: recepcion de la
materia prima: La uva silvestre y la uva tradicional de variedad Merlot, esta materia prima fue
recepcionada en el laboratorio 304 de la UPEC; posteriormente se pesé utilizando la balanza,
de acuerdo a las formulaciones establecidas para obtener la cantidad de la unidad experimental,
2 L de mosto, considerando que para la obtencion de los 2 L se necesitd 4 Ib de mosto; luego
se procedid a lavar las uvas lo cual se realiz6 con agua limpia de forma manual con el fin de
eliminar agentes fisicos, como tierra, polvo, hojas, entre otros residuos ajenos a la fruta, para

continuar con el troceado.

En la tabla 4 se muestran los resultados del analisis de mosto antes de la fermentacién, donde
se midio pH y °Brix, lo cual permite realizar ajustes si es necesario, sin embargo, estos rangos

se encuentran Gptimos para llevar a cabo la fermentacion.
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Tabla 4. Analisis de mosto

Tratamientos pH °Brix
T1 3,801 12,6
T2 3,802 12,9
T3 3,912 14,0
T4 3,916 14,3
T5 3,862 13,8
T6 3,961 13,6

Para proceder a la activacion de levadura se coloc6 250 ml de mosto en un vaso de precipitacion
de 250 ml, esto se llevé a una temperatura de 30°C, al llegar a esta temperatura se coloco la
levadura por 10 min, para lo cual se utiliz6 un termémetro de alcohol, un agitador y una hornilla
eléctrica; posteriormente se llevo a cabo la mezcla de ingredientes como: el mosto previamente
troceado, la levadura activada, sacarosa y meta bisulfito de potasio, este ltimo permite que no
exista contaminacion alguna durante la fermentacion, para este proceso se utilizé una balanza
analitica y un agitador; una vez mezclado el mosto, mediante un embudo se coloc en pequefios
fermentadores, se acondicionaron los seis tratamientos para continuar con el método
fermentativo, el cual es un proceso anaerdbico realizado por las levaduras, mohos y algunas
clases de bacterias; éstas producen cambios quimicos en las sustancias organicas produciendo

de esta manera el alcohol, este proceso dur6 7 dias.

Transcurrido el tiempo de fermentacién se procedio a filtrar el vino, mediante un lienzo
completamente esterilizado, en esta etapa se elimind sedimentos de gran tamafio como:
cascaras, pepas y hollejo del mosto fermentado; luego se procedié con la clarificacion del vino,
para lo cual se afiadi6 a cada tratamiento clara de huevo batida y 0,01 g de meta bisulfito de
potasio con el fin de cortar la fermentacién y evitar contaminaciones, esto se mantuvo en reposo
por una semana; posteriormente el vino es decantado y transvasado con el fin de obtener una
bebida completamente clarificada. Posteriormente el vino fue embotellado en envases de vidrio
esterilizados de 750 ml, por Gltimo, se llevd a cabo la pasteurizacion y almacenado a

temperatura ambiente, 12°C. (Ver Anexo 1)
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3.3.5. Métodos utilizados para el analisis fisicoquimico

Para los andlisis de pH se utiliz6 el método potenciométrico, empleando el potencidometro, para
esto se utilizé un vaso de precipitacion de 50 ml, el analisis se lo realiz6 con 20 ml de muestra.

De cada muestra se efectu6 tres determinaciones de lectura.

La determinacion de °Brix se llevé a cabo con el refractometro, colocando una gota de la
muestra en el lente para posteriormente realizar la correspondiente lectura y correccion. En este
parametro fisicoquimico todos los tratamientos se corrigieron a los grados °Brix del tratamiento
testigo o comercial, en 12 °Brix, para lo cual se utilizd la siguiente férmula establecida por
(Velasquez, 2018, p. 27).

PTm(°Bf — °Bi)
100 — °Bf

Azlcar =

P= Peso total del mosto
°Bf= Contenido de °Brix esperado
°Bj= Contenido de °Brix inicial de la mezcla

Segun la Norma INEN 341 para determinar la acidez total de las distintas muestras, se utilizd
el método volumétrico, con la utilizacion de los siguientes equipos: bureta, potencidmetro,
agitador magnético, pipeta, la acidez se la obtuvo mediante cambios de pH. Para el célculo de
acidos malico y tartarico se utilizaron los factores de acidez: malico= 0,067 y tartarico= 0,075.

Mediante la siguiente formula tomada de (Palomino, 2015, p. 13):

) Vc = N * Fa
9% acidez = v * 100

Vc=Volumen consumido
N= Normalidad
Fa=Factos de acidez

Vu=Volumen utilizado
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Segun lo establecido en la Noma INEN 360, para la determinacion de grados de alcohol se
realiz por medio del método de destilacion al mejor tratamiento obtenido del resultado de la
evaluacién sensorial con la ayuda de un alcoholimetro, se observd los grados de alcohol
presentes en el producto, mientras que para medir los grados alcohdlicos a los otros tratamientos

se utilizé un alcoholimetro propio de vinos-cerveza.
3.3.6. Métodos utilizados para el analisis sensorial

Para el andlisis sensorial se organiz6 un panel de 50 jueces aleatorios no entrenados, dichos
panelistas evaluaron los siguientes parametros sensoriales basicos: olor, color, sabor vy
astringencia. Se prepararon muestras homogeneas de 30 ml. Por medio de una hoja de cata se
aplico la prueba de nivel de agrado recolectando los datos por medio de un test para

posteriormente determinar el mejor tratamiento (Ver anexo 6).

En ésta prueba los panelistas seleccionaron entre las muestras, indicando el grado de
aceptabilidad. La evaluacion se realizd, por cada panelista, siete muestras de vino de los dos
tipos de frutas, uva silvestre y uva tradicional de variedad Merlot a distinta concentracion,
incluido el comercial, utilizando un sistema de puntuacion en una escala de 5 puntos

calificativos.

e Me disgusta mucho=1

e Me disgusta poco=2

e No me gusta ni me disgusta= 3
e Me gusta poco=4

e Me gusta mucho=5
3.3.7. Andlisis Estadistico

Los datos obtenidos fueron procesados y analizados con la ayuda de un programa estadistico
denominado Minitab 18, donde se aplicé una prueba de ANOVA (p<0,05), y en la
diferenciacion estadistica de los tratamientos se uso la prueba de rangos de Tukey al 5 % (95%
de probabilidad y 5 % como margen de error), aplicandose un disefio factorial completamente
al azar (A*B), el factor A nivel de concentracion de mosto, el factor B nivel de concentracion
de levadura. Los ensayos fisicoquimicos fueron realizados por triplicado, con la finalidad de
observar las posibles variaciones existentes entre ellos. Mediante la evaluacion sensorial se
determind estadisticamente el mejor tratamiento o mejor vino a base de concentraciones de

mostos y levadura.
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El método estadistico tuvo las siguientes etapas: recoleccion (medicion), recuento (computo),
presentacion, sintesis y analisis. Se estableci seis tratamientos con las combinaciones de mosto

y levadura las cuales se observan en la tabla 5.

Tabla 5. Disefio estadistico

N°  Simbolo Combinacion Tratamientos

o - Vino Comercial

1 aib 75% de la uva tradicional Merlot + 25% de la uva silvestre + 0,1% de concentracion de
L Saccharomyces cereviceae

5 aib 75% de la uva tradicional Merlot + 25% de la uva silvestre + 0,2% de concentracion de
152 Saccharomyces cereviceae

3 b 75% de la uva silvestre + 25% de la uva tradicional Merlot + 0,1% de concentracion de
2 Saccharomyces cereviceae

4 ab 75% de la uva silvestre + 25% de la uva tradicional Merlot + 0,2% de concentracion de
22 Saccharomyces cereviceae

5 b 50% de la uva silvestre + 50% de la uva tradicional Merlot + 0,1% de concentracion de
s Saccharomyces cereviceae

6 b 50% de la uva silvestre + 50% de la uva tradicional Merlot + 0,2% de concentracion de
302

Saccharomyces cereviceae

Nota: representacion del disefio estadistico utilizado en la investigacion.

a: Nivel de concentracion del mosto: al:75% de la uva Merlot + 25% de la uva silvestre. a2: 75% de la uva
silvestre + 25% de la uva Merlot. a3: 50% de la uva silvestre + 50% de la uva Merlot.

b: Nivel de concentracién en porcentaje de levadura Saccharomyces cereviceae: bl: 0,1% de concentracion de
levadura, b2: 0,2% de concentracion de levadura.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS
4.1.1. Formulacion de los tratamientos

Para la elaboracion del vino se considero seis tipos de mezclas entre uva silvestre (Pourouma
cecropiifolia), uva tradicional (Vitis vinifera), variedad Merlot y levadura (Saccharomices

cerevisiae).

En la tabla 6 se evidencian las formulaciones utilizadas para los seis tratamientos, tomando en
cuenta dos litros como unidad experimental, es decir cuatro libras de mosto, y lo establecido en
(Zurita, 2011, p. 60).

Tabla 6. Formulacién de los tratamientos

Materia
Prima To T1 T2 T3 T4 T5 T6
variante % % % % % %
Uva )
Tradicional 75 75 25 25 50 50
Merlot
Uva silvestre - 25 25 75 75 50 50
Levadura - 0,1 0,2 0,1 0,2 0,1 0,2
Azticar 6,25 8,75 6,62 8,75 5,00 751
Meta bisulfito )
de potasio 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001

4.1.2. Andlisis Sensorial

En la tabla 7 se encuentran los resultados sensoriales arrojados por el programa Minitab, donde
se evalud los siguientes atributos basicos del vino: olor, color, sabor y astringencia. Como
podemos visualizar en el pardmetro olor los tratamientos que obtuvieron una diferencia
significativa fueron el 4 y 6; en el atributo color el tratamiento 4 alcanzo una diferencia
altamente significativa ante los demas; mientras que en el parametro sabor los tratamientos 0,
3y 4 no obtuvieron una diferencia significativa, al igual que los tratamientos 1,2,5y 6; en la

astringencia el tratamiento 4 presento una diferencia significativa ante los demas.
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Se puede observar claramente que el tratamiento con una mayor media, en todos los pardmetros

analizados fue el T4, por ende, es el favorecido.

Tabla 7. Andlisis sensorial

Tratamiento Olor Color Sabor Astringencia
TO 3,54+1,073ab 3,48+1,165abc 3,66+1,272a 3,52+1,344ab
T1 3,36+1,045ab 3,98+0,845ab 2,46x1,281b 2,60£1,278c
T2 3,50+1,093ab 3,82+1,004abc 2,20+1,161b 2,44+1,215c¢
T3 3,30+1,147ab 3,76+0,981ahc 3,64+1,274a 3,66+1,272ab
T4 3,62+1,28? 4,0610,740? 4,02+1,204a 3,90+1,147a
T5 3,20+0,990ab 3,42+1,295bc 2,52+1,233b 2,92+1,338bc
T6 2,96+1,206b 3,24+1,238¢c 2,12+1,164b 2,24+1,333c

Nota: Las letras diferentes en la columna (a, b, ¢) muestran diferencias significativas a un nivel de confianza
(p<0.005)
*0.005 nivel de significancia.

4.1.3. Andlisis Fisicoquimico

En la tabla 8 se observan los resultados fisicoquimicos, obtenidos del promedio de tres
repeticiones, con el fin de validar resultados y establecer diferencias o desviaciones del valor
real, en estos anélisis se considerd los siguientes parametros: pH, sélidos solubles, &cido malico,
acido tartarico y los grados de alcohol. El atributo pH tienen una diferencia notablemente
significativa entre todos los tratamientos; tanto en el &cido malico como tartarico no existen
diferencias significativas con los tratamientos 2, 3 y 5; respecto al analisis alcohdlico si existe

una diferencia significativa entre los tratamientos especialmente en el TO 100% vino comercial.
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Tabla 8. Andlisis Fisicoquimico del vino

Acidez

Tratamientos pH Grado de
Malico% Tartarico% alcohol
TO 3,500+0,000c 0,800+0,000a 0,900+0,001a 12+0,000a
T1 3,790+0,001d 0,776+0,011b 0,870+0,010b 7,3+0,006d
T2 3,782+0,002a 0,613+0,005d 0,686+0,005d 6,6+0,004g
T3 3,900+0,002b 0,616+0,003d 0,688+0,005d 7,0£0,010f
T4 3,896+0,001g 0,666+0,005c 0,750+0,010c 8,240,004b
T5 3,850+0,002f 0,616+0,005d 0,686+0,005d 7,2+0,006e
T6 3,843+0,002e 0,670+0,004c 0,751+0,004c 7,5+0,006¢c

Nota: Las letras diferentes en la columna (a, b, c, d, e, f, g) muestran diferencias significativas a un nivel de
confianza (p<0.005)
*0.005 nivel de significancia

4.2. DISCUSION

A partir de los resultados obtenidos se acepta la hipotesis alternativa general estableciendo que
la concentracion de mosto y levadura altera las caracteristicas sensoriales del vino elaborado a
partir de la uva silvestre y de la uva tradicional Merlot. Estos resultados guardan relacion con
lo que sostiene (Rodriguez, 2016, p. 63) “quien sefiala en su estudio, que, si hubo diferencias
significativas en los tratamientos con diferentes cantidades de mosto y levadura respecto al
analisis sensorial, tomando en cuenta los atributos: olor, color, sabor y astringencia”. Se puede
decir que, en la elaboracion de vino, la mezcla de dos frutas diferentes o de dos variedades de
fruto a distintas cantidades de levadura altera las caracteristicas sensoriales de los tratamientos

estudiados.

Olor: El tratamiento 4 con (75% de uva silvestre y 25 % de uva tradicional al 0,2% de levadura)
obtuvo el valor méas alto en este atributo, lo que concuerda con (Zurita, 2011) en su
investigacion de elaboracion de vino a base de pitahaya y carambola, el tratamiento que tuvo
mayor puntuacion en el atributo olor fue el T2 con (75 % de pitahaya y 25% de carambola al
0,2% de levadura). Esto se da por el aroma caracteristico de cada fruta, la uva silvestre tiene un
aroma mas intenso que la uva tradicional, al igual que a pitahaya comparada con la carambola,
por tal razon, conforme aumenta el fruto con olor predominante la formulacién tendra un mayor

grado de aceptabilidad.
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Color: La formulacién con (75% de uva silvestre y 25 % de uva tradicional al 0,2% de
levadura), obtuvo un mayor grado de aceptacion en el analisis sensorial con un color rosado
transldcido. Estos resultados tienen relacion con la investigacion de (Velasquez, 2018, p. 81)
“respecto al atributo color, el mejor tratamiento con distinto mosto y diferentes cepas de
levadura obtuvo un indice de tonalidades rosadas y rojizas por lo cual hubo una buena
aceptacion en esta variable”.Los vinos elaborados con frutos morados guardan un color purpura,

rosado y rojizo estos colores resultan méas agadables para el consumidor.

Sabor: De la misma manera la formulacién con (75% de uva silvestre y 25 % de uva tradicional
al 0,2% de levadura), obtuvo un mayor grado de aceptacion en este atributo, lo cual guarda
relacion con la investigacion de (Zurita, 2011) “en la elaboracion de vino a base de pitahaya y
carambola, el mejor tratamiento respecto al parametro sabor fue el T2 con (75% de pitahaya y
25 % de carambola al 0,2% de levadura)”. Segun (Velasquez, 2018, p. 67) en su estudio afirma
que “los consumidores prefieren vinos con un alto grado de dulzor, porque a mayor
concentracion de azUcares se amortigua la acidez y astringencia, por tal razéon conforme
aumenta el fruto con con un sabor mas dulce como la uva silvestre y la pitahaya la formulacién

tendra un mayor grado de aceptabilidad.

Astringencia:La formulacion con (75% de uva silvestre y 25 % de uva tradicional al 0,2% de
levadura), obtuvo un mayor grado de aceptacion en este atributo, lo cual guarda relacion con la
investigacion de (Zurita, 2011) “en la elaboracion de vino a base de pitahaya y carambola, el
mejor tratamiento respecto al parametro astringencia fue el T2 con (75% de pitahayay 25 % de
carambola al 0,2% de levadura)”. La astringencia del vino la determina los acidos que se
encuentran en las diferentes frutas, la uva silvestre tiene un porcentaje considerable de taninos
al igual que la pitahaya, por tal razén conforme aumenta el fruto con compuestos que le dan esa

astringencia natural al vino, la formulacién tendrd un mayor grado de aceptacion.

El analisis fisicoquimico se determind a todos los tratamientos con el fin de saber si se
encuentran en el rango 6ptimo que establece la Norma Técnica Ecuatorina INEN 374 de bebidas

alcohdlicas vino.

pH: Segun lo establecido en el articulo ( Hanna Instruments, 2019) el pH de un vino debe estar
en un rango entre 3 a 4, por lo que impide que exista contaminacion siendo menos propenso al
crecimiento bacteriano y a la oxidacion, debido a su entorno acido. En la investigacion de
(Velasquez, 2018) en la evaluacion de un vino de mortifio el valor del pH estuvo en un rango

entre 3,06 a 3,28, estos datos son inferiores a los obtenidos en la presente investigacion que
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fueron de 3,782 a 3,900. Existe una variacion notable entre las dos investigaciones, porque el

pH del mortifio es inferior al de las uvas.

Acidez: La acidez se determin0 en porcentajes, para: acido tartarico y acido malico. En todos
los tratamientos, el acido tartarico tuvo un rango de 0,686 a 0,870 % y el 4cido malico 0,613 a
0,776 %. (Rodriguez, 2016, p. 44) en su investigacion de un vino a base de mango establece un
promedio de acido malico de 0,17% y acido tartarico de 0,49%, estos valores son inferiores a
los de la presente investigacion, porque el &cido malico y el tartarico estan en mayor cantidad
en vinos elaborados con uvas, por los antocianos y taninos que tienen estas frutas, a diferencia

del mango que tiene cantidades inferiores de los acidos mencionados.

Grados de alcohol: El tratamiento testigo o vino comercial fue de 12,0 °GL. Mientras que los
valores obtenidos de la medicién de grados alcohdlicos de las distintas formulaciones
estuvieron en un rango de 7,0 a 8,2 °GL, estos resultados estan en lo establecido por la NTE
INEN 374 el cual va entre 5,0 a 18,0 °GL. Segun la investigacién de (Rodriguez, 2016, p. 41)
se obtuvo una media entre 7.8 a 10.3 grados de alcohol, valores similares a las medias obtenidas,
sin embargo también existieron formulaciones con un grado de alcohol mayor a las del presente
estudio, esto se debe a la adicidn de sacarosa y al tiempo de fermentacidn, a medida que aumenta

el azucar y el tiempo de fermentacion, se obtedran mas grados alcoholicos.

Segun los investigadores anteriormente planteados, la concentracion de pulpa de distintos frutos
y la utilizacion de diferentes cantidades o cepas de levadura, influye en los parametros
sensoriales y fisicoquimicos de un vino, tomando en cuenta el analisis sensorial se determina al
tratamiento 4 como el favorecido, analizando los resultados fisicoquimicos, dicho tratamiento
cumple con los valores establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 374, al igual que
las demés formulaciones establecidas. Como se puede observar los resultados de la presente
investigacion varian con los datos de otros investigadores, los motivos son los ciertos factores
que se dan durante la elaboracion del vino, esto pueden ser: temperatura, tipo de levadura,
tiempo de fermentacidn, afiejamiento, crianza del vino, el tipo de fruta, estado de madurez, sus

caracteristicas sensoriales y fisicoguimicas, entre otros.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. CONCLUSIONES

e La determinacion de las concentraciones de mosto se las realizd6 mediante fuentes
bibliograficas y de acuerdo a la unidad experimental que fueron 2 litros de mosto, por
lo tanto, se establecio 6 tratamientos con diferentes formulaciones de mosto: 75% uva
tradicional variedad Merlot + 25% uva silvestre; 75% uva silvestre+ 25% uva
tradicional variedad Merlot; 50% uva silvestre+ 50% uva tradicional variedad Merlot,
estas formulaciones se combinaron con los siguientes porcentajes de levadura: 0,01 y
0,02%.

e Segun el analisis sensorial que se desarrollé al panel de catadores, el tratamiento que
obtuvo mayor aceptacion fue el T4 con: (75% uva silvestre (Pourouma cecropiifolia),
25% uva tradicional (Vitis vinifera), al 0,2% de levadura Saccharomice cerevisiae), la
mayoria de los catadores reaccionaron favorablemente ante los atributos de olor, color,
sabor y astringencia.

e EI tratamiento 4 obtuvo mejores caracteristicas sensoriales por las propiedades de la
fruta en mayor cantidad, uva silvestre (Pourouma cecropiifolia), en cuanto: al aroma
frutal intenso, al sabor dulce, los acidos propios de la fruta que ayudan a dar la
astringencia del vino y al color rosado transltcido que se obtiene con este fruto silvestre,
estas caracteristicas predominan en comparacion con la uva tradicional.

e Se determind las caracteristicas fisicoquimicas del mejor tratamiento obtenido de los
resultados del analisis sensorial, siendo el tratamiento 4 el favorecido con (75% uva
silvestre (Pourouma cecropiifolia), 25% uva tradicional (vitis Vinifera), al 0,2% de
levadura (Saccharomice cerevisiae), el mismo que obtuvo un pH= 3.781; sélidos
solubles=12; &cido malico= 0,666; &cido tartarico= 0,750 y grados de alcohol= 8,2.
Estos valores respetan con lo establecido en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 374.

e Tomando en cuenta los resultados obtenidos, se rechaza la hipétesis nula (HO),
planteada en la presente investigacion, aceptando la hipdtesis alternativa, porque la
concentracion de mosto y levadura si altera positivamente las caracteristicas sensoriales
del vino elaborado a partir de uva tradicional de variedad Merlot y uva silvestre.

e Todos los tratamientos obtuvieron caracteristicas fisicoquimicas dentro del rango
establecido por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 374, sin embargo, se pudo
determinar que el mejor tratamiento fue el T4 con una mayor aceptacion respecto al

analisis organoléptico.
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5.2. RECOMENDACIONES

En consideracion a los resultados obtenidos en la investigacion, se recomienda:
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Continuar con méas estudios, evaluando los factores fisicoquimicos, con niveles
diferentes a los estudiados, para determinar el nivel de aceptacion de la bebida
fermentada tanto de uva silvestre y de uva tradicional, de la misma manera realizar el
analisis fisicoquimico de distintos pardmetros a los estudiados en la presente
investigacion.

Respecto a la fermentacion se recomienda trabajar con distintos tipos de levaduras, para
de esta manera determinar si existe un mayor nivel de aceptacion en los atributos
sensoriales evaluados al igual que en las caracteristicas fisicoquimicas.

Utilizar la uva silvestre para la elaboracion de diversos procesos agroindustriales, de
importancia en la transformacion, evitando asi la subutilizacion de la fruta en especial
la uva silvestre, a la vez continuar con estudios de obtencion de bebidas alcohdlicas con
distintas variedades de frutas, fomentando asi la innovacién y por ende el atractivo para
el consumidor.

Controlar cuidadosamente las siguientes etapas, siendo estas los puntos criticos a
considerarse: proceso fermentativo, tipo y cantidad de levadura, asi también la forma de
activacion de la misma. Por otro lado, se debe estudiar y evaluar la concentracion de
solidos solubles y temperatura del mosto a fermentar puesto que son los azucares los
componentes organicos que las enzimas puedan convertirlas en alcohol.

En todo proceso agroindustrial es recomendable mantener un ambiente adecuado de
trabajo, disponiendo de esta manera materiales y materias primas en buen estado y
completamente higienizadas; para asi asegurar la calidad e inocuidad del producto final.
Se debe realizar también la respectiva pasteurizacion, pues esta etapa es la encargada de
asegurar la inocuidad del producto, es importante resaltar que todo el proceso

fermentativo se debe dar en condiciones asépticas.
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Anexo 1. Diagrama de flujo de la elaboracion de vino.

Uva silvestre
Uva tradicional

Agua limpia

pH, °Brix, acidez

Levadura (Saccharomyces
cerevisiae). 30°C por 10 min

Levadura activada,
sacarosa, meta bisulfito
de potasio 0.1g/L

Clara de huevo
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250ml de mosto

v

Mezcla de ingredientes con el

mosto

v

Fermentacién por 7 dias

v

Filtrado

v

Clarificado

v

Decantado y transvasado

®

Fruta
de
rechazo

Mosto

Céscaras,
pepas,
hollejo



Botellas de 750 ml Embotellado

v

Pasteurizacion (70°C por
15min)

v

Almacenamiento (12°C)

Anexo 2. Medias de los analisis fisicoquimicos y sensoriales

Tabla 9. Analisis de varianza atributo Olor

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Trat 6 14,66 2,443 2,07 0,05
Error 343 405,70 1,183
Total 349 420,36

4,00
3,75
3,50 ~_ e
S 325 -
o
3,00
2,75
2,50
0 1 2 3 4 5 6
trat

Figura 1. Medias del olor respecto a los tratamientos
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Tabla 10. Analisis de varianza atributo Color

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F

Valor p

Trat 6 28,08 4,680 4,20
Error 343 382,08 1,114

Total 349 410,16

0,000

4,4

42

4,0

3,8

Color

3,6
3,4
3,2
3,0

0 1 2 3 4 5
trat

Figura 2. Medias del color respecto a los tratamientos

Tabla 11. Analisis de varianza atributo Sabor

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Trat 6 190,1 31,678 21,06 0,000
Error 343 515,9 1,504
Total 349 706,0

54



4,5

4,0
3,5
- /
2 3.0
wn
2,5 _ / ~
2,0
0 1 2 3 4 5 6
trat
Figura 3. Medias del sabor respecto a los tratamientos
Tabla 12. Andlisis de varianza atributo Astringencia
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Trat 6 128,1 21,353 13,09 0,000
Error 343 559,3 1,631
Total 349 687,4
4,5
4,0
.8 _—
S -
L 35
=
5
< 30
2,5 T
2,0
0 1 2 3 4 5 6
trat

Figura 4. Medias de la astringencia respecto a los tratamientos
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Tabla 13. Andlisis de varianza atributo pH

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 6 0,650427 0,108405 52941,74 0,000
Error 14 0,000029 0,000002
Total 20 0,650456
3,9 — e
\\\tw”,,,,
3.8 PO
/
/
/
< 37 //
/ey, = /
/
/
/
/
3,6 /
/
/
/
/
/
3,5 @
1 2 3 4 5 6 7
trat
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Figura 5. Medias del pH respecto a los tratamientos



Tabla 14. Analisis de varianza atributo acido malico

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 6 0,109683 0,018280 494,70 0,000
Error 14 0,000517 0,000037
Total 20 0,110200
0,80 E
\
0,75 \
\
\
g
“2‘5 0,70 \\
\
\
\
0,65 \
\
.
0,60
0 1 2 3 4 5 6
trat
Figura 6. Medias del 4cido malico respecto a los tratamientos
Tabla 15. Analisis de varianza atributo acido tartarico
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 6 0,143103 0,023850 531,70 0,000
Error 14 0,000628 0,000045
Total 20 0,143731

57



Tartérico

Tartarico

0,90

0,85

0,80

0,75

0,70

trat miento

Figura 7. Medias del &cido tartarico respecto a los tratamientos

Tabla 16. Analisis de varianza, atributo alcohol

58

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 6 39,4394 6,57324 199476,94 0,000
Error 14 0,0005 0,00003
Total 20 39,4399
1to
1 f
\
10 \
s 2° \
3 ° \
< <, \
\
\*\\ o ‘.
7 \\\\\ P
~—
6
0 1 2 3 4 5
trat ito

Figura 8. Medias de los grados de alcohol respecto a los tratamientos



Anexo 3. Proceso de la elaboracién de vino.

Figura 12. Recepcion de la materia prima uva Figura 10. Recepcion de materia prima uva
silvestre (Pourouma Cecropiifolia) tradicional (Vitis Vinifera)

Figura 9. Pesado de la materia prima Figura 11. Lavado de la materia prima
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Figura 15. Fermentacion

Figura 16. Filtrado



;é’\%*\.v &éﬁ
Figura 19. Destilador

Figura 20. Destilacion del vino
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Figura 21. Medicion de alcohol en el vino

Figura 22. Medicidn de s6lidos solubles



Anexo 4. Andlisis sensorial

Figura 26. Anélisis sensorial 1 Figura 25. Anélisis sensorial 2
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Figura 27. Anélisis sensorial 3

Figura 29. Anélisis sensorial 5 Figura 30.Analisis sensorial 6
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Anexo 5. Resultados del andlisis fisicoquimico

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
INFORME ANALISIS FISICOQUIMICO

FECHA DE ANALISIS: 21/12/2018 ]
FINALIZACION: 22/04/2019
MUESTRA DE: Vino
SOLICITADO POR: Yuliza Arboleda
RESULTADO EMITIDO POR: Quim. Vinicio W. Revelo R.
RESULTADOS FisicoQuimico
Pardmetros
Muestra pH Sélidos totales Acido mélico Acido Tartarico Alcohol
(Potenciometro) (Brixémetro) (Volumétrico) (Volumétrico) (Destilacién)
T0 3,980 12 0,8 0,9 11,0
T0 3,980 12 0,8 0,9 11.0
T0 3,980 12 0,8 0,9 11,0
T1 3,900 12 0,79 0,88 K
T1 3,901 12 0,77 0,86 7,3
T1 3,900 12 0,77 0,87 ]
T2 4,300 12 0,61 0,69 6,6
= 7,301 12 0,62 0,60 5.6
T2 4,303 12 0,61 0,68 6,6
T3 4,012 12 0,613 0,68 7.0
T3 4,015 12 0,616 0,69 7.0
T3 4,013 12 0,619 0,69 7.0
T4 3,720 12 0,67 0,75 8,2
T4 3,722 12 0,67 0,76 8,2
T4 3,720 12 0,66 0.74 5.2
TS 3,790 1 0,02 0.59 72
B 3,794 12 0,62 0.59 75
T5 3,792 ¥ 0,61 0.08 73
T6 3,850 12 0,07 0.75 7T
6 3,854 12 0,675 0,755 TS
' 0.667 0,747 75
i 3857 12 o
POSIELN LA
a4 =N 4,:.’\ "")4. /;: o
fof VA ccsdlie F
Yuliza Arboleda .'1;3'( up E;c‘;m :{r Auim Viniclo W. Revelo R.
%\ 1ABORAT £ Jefe de laboratorlos
Analista ) /o
N ')
Tl
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Anexo 6. Hoja del analisis sensorial

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

_ FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS

UPEC AMBIENTALES

== —

ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO

Fecha Edad

Sexo

Instrucciones:

1. Frente a usted hay 7 muestras de vino. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas de
izquierda a derecha.

2. Indique el grado de aceptacion o rechazo.

1 2 3 4 5
) Me disgusta ~ No me gusta ni
Me disgusta mucho _ Me gusta poco  Me gusta mucho
poco me disgusta

Nota: Enjuague su boca antes de probar cada muestra.

Calificacion para cada atributo sensorial
cODIGO OLOR COLOR SABOR ASTRINGENCIA
100
297
315
470
503
672
719

iGracias por su Colaboracion

66



Anexo 7. Normas INEN

Barvicin Eciloriang de Marmialieasian
Cuito — Ecuador
NORMA NTE INEN 374
TECNICA Tercera revision
ECUATORIANA 2016-11

BEEIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. REQUISITOS

AL COHOLICS BEVERAGES. FRUIT WINES. REQUIREMENTS
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BEBIDAS ALCOHOLICAS
VINO DE FRUTAS
REQUISITOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece ko requisitos para el vino e frutas.

2. REFEREMCIAS NORMATIVAS
Los skpuentes docurnantos, en su totalidad o en parte, son indispensables para e aplicacidn de
este documento. Para referencias fechadss, solaments aplica la edicidn citada. Para referencias sin
fecha, aplica la ditima edicidn (incluyendo cualquier enmienda).
MTE INEN-CODEX 192, Norma general del Codex pars oz aditivos almentanos (MOD)
MWTE IMEM 339, Babidas slcohdiicas. Musstren.
MWTE INEN 360, Bebidas sicohdiicas. Defarminacidn del grado alcohdlico en vimes.
WTE INEM 356, Bebidas slcohdiicas. Defarminaciin de amhidndo suifivozo tofsl en winos.
MWTE INEN 1933, Bebidas slcohdiices. Rofufado. Regquisios.
QIV-MA-A5313-01, Taoral acidity
DIV-MA-AS313-02, Volatile Acidiy
QiV-MA-AS311-01A, Reducing subsfances
OIV-MA-AS312-034, Methano!

OIV-MA-AS314-01, Dicuade de carbone

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los efectos de esta noema, se adopian las siguienies definiciones que a conlinuacion se
detallan:

31
vino de frutas
Bebida obtenida de s fermentacidn alcohdlica completa o parcial de frutas, o del jugo concentrada
de frutss.
4. CLASIFICACION
4.1 Vino de frutas segin el contenido de azdcer afadida despuds de la fermentacin:
4.1.1 Vino seco de frutas.
4.1.2 Vino semidulce (semissco) de frutas.

4.1.3 Vino dulce de frutas.

4.2 Vino segn ks gases diswedios,



NTE IKEM 374 AFE-11

4.2.1 Vino espumoso (espumanta) de frutas.

4,22 Vino gasificado (carbonatedo) de frutas.

5. REQUISITOS

5.1 El vino de frutas debe tener color y aroma caracteristicos, de acuerdo a la clase de frutas
utilizadas.

5.2 Bl vino de frutas debe cumplir con los reguisitos fisicos v guimicos Indicados en la Tabla 1.

TABLA 1. Reguisitos fisicos y quimicos para el vino de frutas

Requisitos Unidad | Minimo | Méaximo Método da
EnSayo

Alcohol, frecckin volumétrica % 6.0 - MTE IMEM 3560
Acataz wolatll, como ackdo
acitico gL 1.5 Oi-MA-AS313-02
Acsdaz total, cormo Ackdo tarténco gL 35 - OV-MA-AS313-01
Anhidrido sulfuroso otal mgL® - 40,0 MTE IMEM 356
hatanol migil * - 1000,0 Oh-MA-AS312-03A
Contenido de azlcares gL

- Wi seco - 2510

b L o ¥

- Vino semidulce 25 1 50,0 O-RA-ASI 11 -0 &

- Vino dulce 201 -
Contenide de CO; 8 20 °C

- Wi espumoso kFa 000 - OV-MA-AS314-01

- \ino gasificado kPFa - 350,0
" El yolumen de 1 L cormesponden al volumen real ded vine de frutas
" Tolerarcia de = 3 gL en la determinacion analbioa
HOTA.  En el caso de gue sean usados méindos de ensayo alemaiivos a los seflalados en la tabla, esios debon
Sl oliciakes. En ol oaso oo no Ser un mébodo olioial, este debe ser valldado

5.3 El contenide de aditivos slimentanos en el vino de frutas debe cumplir lo establecido en NTE
INEM-CODEX 192.

6. MUESTRED

El muesiren debe realizarse de acuerdo a MTE INEN 339,

7. ROTULADC

El rotulsds debe realizarse de acuerds a WTE IMEN 1933,
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Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS NTE INEM 360
Ecuatoriana DETERMINACION DEL GRADO ALCHOOLICO EN VINOS 1978-04
1. OBJETO

1.1 Esta norma tene por objeto establecer el método para determinar el grado alcohdlco en vines.,
2. TERMINOLOGIA

2.1 Grado m Es el volumen de alcohol etilico, expresado en centimetros cubicos,
contenido en 100 cm”’ de vino, a 20C.

3. RESUMEN

3.1 Destilar la muestra y determinar por picnometria la densidad del destilado Bevado a volumen
inicial. Determinar el grado aicohdlico basandose en la densidad y usando las tablas comrespandientes.

4. INSTRUMENTAL

4.1 Aparato de destiacion (ver Figura 1), compuesto por;

a) matraz de destilacidn, de 1 000 cm3 de capacidad, con fondo redondo;

b) disco de amianto, con un orificio de 8 cm de didmetro para apoyar el balén;

¢) columna de rectificacion de 20 cm de longitud que se ajusta a la boca del balon;
d) refrigerante de Liebig. de longitud igual o0 mayor a 400 mm;

e) tubo de vidrio apropiado para conducir el destilado al fondo del matraz volumétnico;
f) bano de agua, con hielo, en el cual debe sumergirse el matraz volumétrico;

Q) tubo de vidno dedigado, de aproximadamente 6 mm de diametro interno y de dimensiones: 100
mm x 300 mm x 100 mm, y,

h) fuente eléctnca de calentamiento con regulador de temperatura.
4.2 Matraz volumétrico, de 200 cm”.

4.3 Picnometro, de 50 cm’, de vidrio Pyrex,

4.4 Nucleos de ebuicion.

4.5 Bao de agua. con regulador de temperatura.

4.6 Termometro, graduado en décimas de grado Celsius (C), con es cala adecuada para el ensayo
(de 10C a 30C).

4.7 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg,
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5. REACTIVOS
5.1 Suspension de hidroxido de calcio, que contenga 120 g de dxido de calcio por litro,
6.2 Solucién al 17 de fenolftaleina, en alcohol de 95%.

5.3 Solucion al 10% de acido sultirico.

5.4 Solucion al 1% o de sikcona.

5.5 Agua destiaca.

5.6 Solucion sulfocromica.

57 Etanol

5.8 Eter etilico.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 Slsetmdemptodmmwmmmm debe eliminarse dicho gas agitando
250 om’ de muestra en un matraz Erienmeyer de 500 cm’, previamente siliconado interiormente con
tres gotas de sokucion al 1% de silicona y secado.

7. PROCEDIMIENTO
7.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra.
7.2 Determinar y anotar la temperatura a la que se encuentra la muestra que debe analizarse.
7.3 Transterir 200 cm® de muestra al matraz de destilacion y colocar nicleos de ebullicion.

7.4 Agregar la suspension de hidrdxido de calcio para akcalinizar el medio, lo que puede comprobarse
mediante el uso de la solucion de fenolftaleina.

TSDosuuhmMMdmmdmuvdmmeodozoOcm al que se ha
agrogado proviamente 10 cm’ de agua destiiada, on la que debe estar sumergido el extremo del tubo
conductor del destilado; recoger hasta obtener un volumen aproximadamente igual a tres cuartas
partes del volumen inicial de muestra.

7.6 Desechar el liquido remanente del matraz de destilacion y lavario; transferir a este matraz el destilado
obtenido; lavar el matraz volumétnco colector con cinco porciones de agua destilada, transfiriendo los
liquidos de lavado al matraz de destiacion,

7.7 Adadir 1 cm’ de la solucion al 10% de acido sulfirico y colocar nucleos de ebullicion; armar el
aparato,
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7.8 Destilar nuevamente, recibiendo el destilado en el matraz volumeétrico de 200 cm’, al que se ha
agregado previamente 10 cm’ de agua destilada, en la que debe estar sumergido el extremo del tubo
conductor del destitado.

7.9 Agitar y llevar a volumen con agua destilada, a la misma temperatura con la que se midio la
muestra inicial, con una tolerancia de + 2'C; homog eneizar,

7.10 Lavar el picnometro con agua corriente y luego, en forma rapida, con mezcla sulfocromica,
Después, lavar vanas veces con agua destilada y finaimente con etanol y éter etilico.

7.11 Dejar escurrir el picndmetro y secarlo perfectamente, t1anto por dentro como por fuera; tapario.
7.12 Pesar el picndmetro limplo y seco con aproximacion al 0,1 mg.

7.13 Colocar cuidadosamente la muestra destilada en el picndmetro hasta la marca, evitando la
formacién de burbujas de aire, y luego 1apario.

7.14 Sumergir el picnometro en el bano de agua a 20°=0 ,2T durante 30 minutos, comprobando
al final que &! nivel del producto alcance exactamente la marca.

7.15 Retirar el picnometro del bano, secar exteriormente con papel filtro y pesar con aproximacion
al 0,1 mg

7.16 Vaciar el picndmetro y limpiar como se indica en 7.10: secarlo perfectamente y poner en &l agua
destilada hasta la marca respectiva. evitando la formacion de burbujas de aire; tapar el picnémetro.

7.17 Proceder como se indicaen 7.14y 7.15.
7.18 Determinar la densidad relativa de acuerdo a lo indicado en 8.1,

7.19 Establecer el grado alcohdlico, basandose en la densidad calculada y utiizando las tablas
correspondientes (var Anexo A).

8. CALCULOS
8.1 La densidad relativa se determina mediante la ecuacion siguiente:

da gy
ma-m|

densidad relativa.

masa del picndmetro vacio, &n gramaos,

masa dal picndmetro con la muastra, en gramaos.
masa del picndmetro con agua destilada, en gramos



CIO: 8635 AL 0402302
Marma Tecnica INEN 341
Ecuatoriana BEEIDAS ALCOHOLICAS
DETERMINACION DE LA ACIDEZ 197803
1. OBJETOD

1.1 Esta norma tiens por objeto establecer el méodo pera determinar la acdez en bebidas alcohdlicas des-
tiladas.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma establece el método para determinar la acidez total, la acidez fija y la acidez volatil,

3. DEFINICIONES

31 Acider fotal. Es ks suma de los scidos valorables obtendda cuando s lleva |a bebida alcohdlica a neutra-
lidad (pH: T), por adicidn de wna soluckin alzaling.

3.2 Acidez volatd. Es la suma de los scidos voldtiles valorables por neufralizacidn de la bebida slcohdlica,

usando una solucion akcalina.

3.3 Acider fijs. Es |la suma de los cidos fijos valorabdes por neutralizacidn de |a bebida sleohdlica, vsando
una soducidn alcaling.

4. REBUMEN

4.1 Determinar la acidez total v la acider fija mediante tiulacidn con hidréeido de aodio v, por diferancia,
eatablecar el valor de la ackdez volasl.

5. INSTRUMENTAL

§.1 Mairaz Erlenmeyer, de 500 cm®.

§.2 Crisol de platino, o de porcelana, de 50 cm®.
5.3 Bafio de vapor.

5.4 Estufa, con regulador de temperatura.

5.5 Bureta, de 10 cm® con graduacién de 0,05 cm®.

5.6 Pipeta voluméirica, de 25 em”.
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6. REACTIVOS
6.1 Solucidn 0,1 N de hidroxido de sodio, debidamente valorada.
6.2 Solucion indicador de fenclftaleina, solucian alcohdlica al 1%.
6.3 Alcohol neutro.

6.4 Agus destiads.

7. PROCEDIMIENTO
71 La determinacitn debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra.
7.2 Determinacién de la acidez total.
7.2.1 Colocar 250 cm? de agua destilada, recientemente hervida y neutralizada, en un matraz Erlenmeyer de
500 em? y afadir 25 cm® de muestra y 5 gotas de la solucidn de fenclftaleina; proceder a titular, utili-zando la
bureta, con la selucién 0,1 N de hidrdxido de sodio.

7.3 Determinacion de la acidez fija.

7.3.1 Evaporar a sequedad 25 cm® de muestra contenidos en un crisol de platine o de porcelana, sobre un
bafo de vapor.

7.3.2 Colocar el crisol y su contenido en la estufa, a 100°C, durante 30 min.

7.3.3 Disolver y transferr el residuo seco utilizando porciones de alcohol neutro (aproximadamente 25 cnﬁ

a un matraz Erlenmeyer de 500 cm’, que debe contener 250 cm’ de agua destilada, recientemente hervida y
neutralizada.

7.3.4 Adicionar 5 gotas de solucidn de fenolftaleina vy proceder a titular, utilizando la bureta, con la solu-cidn
0.1 N de hidrdxido de sodio.

8. CALCULOS

8.1 La acidez total en bebidas alcohdlicas destiladas se determina utilizando la ecuacidn siguients:

Wy

AT = 2.4
G
Siendo:
AT = acidez total, expresada como acido acético, en gramos por 100 em” de alcohol anhidro.

Vi = volumen de solucidn 0,1 N de hidrdxido de sodio usado en la titulacidn, en centimetros cd-
bicos (ver ¥.2.1).



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

8.2 La acidez fija se determina utilizando la ecuacion siguiente:
W3
AF = 24 o
G

Siendo:
AF = acidez fija, expresada como dcido acético, en gramos por 100 em’ de alcohsl anhidro.
Ve = wvolumen de solucidn 0,1 N de hidrésido de sodio usado en la titulacidn, en centimetros cl-
bicos (ver 7.3.4).
G = grado alcohdlico de la muestra (ver INEN 340).

8.3 La acidez volatil se determina utilizando la ecuacion siguiente:

AV=AT-AF
Slendo:
AV = acidez volatil.
AT = acidez total.
AF = acidez fija.

9. ERRORES DE METODO

8.1 Ladiferencia enfre los resultados de una determinacidn efectuada por duplicado ne debe exceder del 1%;

en caso contranio, debe repetirze la determinacion.

10. INFORME DE RESULTADO
10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultades de la determinacidn.

10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el métode usado vy el resultado obtenido. Debe mencio-
narse, ademsds, cualquier condicidn no especificada en esta norma, o considerada como opcional, asl como

cualquier circunstancia gue pueda haber influido sobre el resultado.

10.3 Deben incluirse lodes los detalles para la completa identificacidn de la muestra.
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Anexo 8. Acta del Perfil de Investigacion.

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

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:

NOMBRE: ARBOLEDA RAMOS YULIZA LISSETH CEDULA DE IDENTIDAD: 2100647607
NIVEL/PARALELO: DECIMO PERIODO ACADEMICO: ABRIL - AGOSTO 2019
TEMA DE “EVALUACION DE LAS CONCENTRACIONES DE MOSTO Y LEVADURA EN LA ELABORACION DE VINO A PARTIR DE LA
INVESTIGACION: UVA SILVESTRE (POUROUMA CECROPHFOLIA) Y LA UVA TRADICIONAL (VITIS VINIFERA)”

Tribunal designado por la direccién de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC. TORRES MAYANQUER FREDDY GIOVANNY
LECTOR: MSC. CHAMORRO HERNANDEZ LILIANA MARGOTH
ASESOR: MSC. RIVAS ROSERO CARLOS ALBERTO

De acuerdo al articulo 21: Una vez entregados los requisitos para la realizacion de la pre-defensa el Director de Carrera integrarad el Tribunal de Pre-defensa del
informe de investigacion, fijando lugar, fecha y hora para la realizacion de este acto:

EDIFICIO DE AULAS: 4 AULA: 106

FECHA: 09 DE SEPTIEMBRE DEL 2019

HORA: 15H00

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacion de la predefensa: 5,80

2) Trabajo escrito 2,30

Nota final de PRE DEFENSA 8,10

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; debiendo acatar el siguiente articulo:

Art. 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacién con observaciones. - El estudiante tendra el plazo de 10 dias laborables para
proceder a corregir su informe de investigacion de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros Tribunal
de sustentacion de la pre-defensa.

Para constancia del presente, firman en la cfidad de Tulc3 09 DE SEPTIEMBRE DEL 2019

DDY GIOVANNY

. N\
NS A—
L1 ——h
Lo

e
MSC.EHAMORRO HERNANDEZ LILIANA MARGOTH
LECTOR

Adj.: Observaciones y recomendaciones
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