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RESUMEN

La presente investigacion se baso en la elaboracion de una bebida alcohdlica a base de uvilla
(Physalis peruviana) para incrementar la cartera de productos en la microempresa
“Asociacion Manos Productivas”. Las formulaciones utilizadas fueron 100-0, 75-25, 50-50,
25-75y 0-100 % de jugo de uvilla y jugo de naranja respectivamente, siendo el Gltimo como
testigo. Todos los tratamientos fueron evaluados sensorialmente en dos etapas; en la primera
se evalué mediante una prueba de nivel de agrado con una escala heddnica estructurada de
cinco puntos y en la segunda etapa se evalu6 mediante una prueba de aceptacion o rechazo,
donde se determind que la bebida alcohdlica con la formulacion 25-75 % jugo de uvilla y
naranja respectivamente tuvo mayor aceptacion por los consumidores en los parametros olor,
color y sabor demostrando ser mas aceptable que el testigo. Se evaluaron los parametros
fisicoquimicos al mejor tratamiento, como resultado se obtuvo, grado alcohdlico de 18,4 °GL,
acidez total como &cido acético de 19,22 mg/100ml, 21 °Brix, pH de 4,3 y metanol <0,0010
mg/100ml, cumpliendo con los requisitos establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana
INEN 1837. Esta investigacion permitié analizar las caracteristicas organolépticas vy
fisicoquimicas de la bebida alcohdlica para incrementar un nuevo sabor a la microempresa
mas conocida con su marca Tardon Mirefio; por lo tanto, el jugo de uvilla mejora las
propiedades de color, olor y sabor en la elaboracion de la bebida alcohdlica con relacion al

testigo.

Palabras claves: bebida alcohdlica, sensorial, uvilla, naranja, parametros fisicoquimicos
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ABSTRACT

The present work was based on the elaboration of an alcoholic drink based on golden berries
(Physalis peruviana) to increase the product portfolio in the microenterprise "Productive
Hands Association”. The formulations used were 100-0, 75-25, 50-50, 25-75 and 0-100% of
golden berries juice and orange juice respectively, being the last formulation as a control. All
the treatments were evaluated sensorially in two stages. In the first, it was evaluated by means
of a test of the level of pleasure with a hedonic structured scale of five points and in the
second stage, it was evaluated by means of a test of acceptance or rejection. There it was
determined that, the alcoholic drink with the formulation 25-75 % of golden berries juice and
orange juice respectively had greater acceptance by the consumers in the parameters of smell,
color and flavor demonstrating to be more acceptable than the control one. The
physicochemical parameters to the best treatment were evaluated. As a result it was obtained,
alcoholic degree of 18.4 °GL, total acidity as acetic acid of 19.22 mg/100ml, 21 °Brix, pH of
4.3 and methanol <0.0010 mg/100ml, fulfilling with the requirements established by the
Ecuadorian Technical Standard INEN 1837. This research allowed analyzing the organoleptic
and physicochemical characteristics of the alcoholic beverage to increase a new flavor to the
microenterprise best known with its brand Tardon Mirefio. Therefore, the golden berries juice
improves the properties of color, odor and flavor in the elaboration of the alcoholic drink in

relation to the control one.

Keywords: alcoholic beverage, sensory, golden berries, orange, physicochemical parameters
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INTRODUCCION

En la microempresa “Asociacion Manos Productivas” de la ciudad de Mira con la marca
Tardon Mirefio; surge la necesidad de incrementar la carteta de productos relacionado a la
elaboracion de nuevos licores de diferentes sabores para asi aprovechar el mercado nacional
que tiene abierto y ofrecer mas productos de buena calidad; para el proceso del licor se utilizd
la uvilla como materia prima principal, debido a que es una fruta exotica y tiene buenas
caracteristicas organolépticas, siendo asi el licor de uvilla aceptado por los consumidores

tanto en los atributos de color, olor y sabor.

Segun Haro (2015) menciona, en el Ecuador afios atras se ha iniciado la produccion a gran
escala de la Uvilla (Physalis peruviana) teniendo gran demanda en el extranjero. Siendo
considerada como una fruta exdtica se hace imprescindible el diversificar los usos de la
misma ya gue no se tiene una guia de utilizacion y elaboraciéon. El fruto de la uvilla empieza a
tener importancia comercial por sus caracteristicas de aroma y sabor dulce, en los mercados
nacionales y extranjeros como Canada, Alemania y otros. Actualmente existen plantaciones

comerciales con fines de exportacion en Ecuador, Colombia, Chile y Sudéfrica principalmente.
(pp. 1-3)

Por las cualidades que presenta la fruta se ve la importancia de iniciar un proceso de
aplicacion de la uvilla en la elaboracion de un licor con lo que se consigue aumentar el uso de
la fruta y ya no solo ser utilizada en decoraciones o el consumo como tal de la misma, por el
cual se consigue dar un valor agregado para diversificar su uso y tenerla en diferentes

presentaciones o productos.

La presente investigacion tiene como objetivo elaborar una bebida alcohodlica a base de uvilla
(Physalis peruviana) para ampliar la cartera de productos en la microempresa “Asociacion

Manos Productivas”.

Para la obtencidn de la bebida alcohdlica se trabajo en las instalaciones de la microempresa en
la cual se desarrollo el proceso de la bebida aplicando los cinco tratamientos ya formulados
los cuales son una mezcla de uvilla y naranja en diferentes porcentajes; su produccion es el
mismo que se realiza para la obtencion del Tardén Mirefio de sabor a naranja su elaboracion
consta de una mezcla de jugo de naranja, alcohol extra neutro 95 °GL, azUcar y agua, esta
bebida alcohdlica es famosa por su marca Tardon Mirefio, siendo un licor tradicional en la

ciudad de Mira; se caracteriza por ser dulce y contener 17 °GL.
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En el estudio de la bebida alcohdlica se analiz6 si el jugo de uvilla afecta o no las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, para esta Gltima se analizaron los atributos como
olor, color y sabor en los diferentes tratamientos y para los pardmetros fisicoquimicos se
evalud pH, °Brix, acidez total como &cido acético, grados de alcohol y metanol requisitos de

la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1837.
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I. PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El problema que se ha encontrado para la investigacion es la baja cartera de productos en la
microempresa “Asociacion Manos Productivas” del Canton Mira, provincia Carchi. Desde el
punto de vista del presidente de la microempresa, en una conversacion personal directa con el

Lic. Ruiz (2018) menciona:

La elaboracion del licor de Tarddén Mirefio es una bebida tradicional de la ciudad de Mira la
cual se elabora con jugo de naranja, alcohol extra neutro 95 °GL, azlcar y agua; con este licor
se elabora de igual manera Chocotarddn. Pero existe una necesidad de la Asociacion de querer
ampliar la cartera de productos debido a que cuentan con un mercado a nivel nacional, el cual

debe ser aprovechado con el incremento de nuevos licores de diferentes sabores.

Segun En Imbabura se promueve el cultivo de la uvilla silvestre (2017) de la revista
LIDERES menciona:

Cada martes, pequefios productores de 12 comunidades de la parroquia San Pablo del Lago,
en Otavalo, (Imbabura) Ilegan, uno a uno, con sus cosechas de uvillas. Campesinas como Luz
vieron en el cultivo de este fruto, pequefio y de sabor agridulce, una alternativa dentro de su
produccion agricola. Desde hace un afio empez6 a florecer la planta de uchuva. Esta semana
logro recolectar 31,5 kilos, que entrego en el centro de acopio, ubicado en el centro del
poblado. La asociacion alcanza una produccién de 1,5 a 2 toneladas, por semana.

Es importante destacar que el principal interés de este estudio es el de investigar la baja
cartera de productos en la microempresa que se origina por la inexistencia de desarrollo de
investigaciones, por escasos estudios relacionados a la aplicacién de jugos de frutas (naranja 'y
uvilla) en la elaboracion de nuevos licores de diferentes sabores en la “Asociacion Manos
Productivas” mas conocida con la marca Tardon Mirefio, se puede observar que se obtiene
productos a base de uvilla como pulpas o deshidratados pero no existe en el mercado un licor

a base de uvilla.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Es posible la elaboracién de una bebida alcohdlica a base de uvilla (Physalis peruviana) para
la incrementacion de la cartera de productos en la microempresa “Asociacion Manos

Productivas”?
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1.3. JUSTIFICACION

Es necesario realizar investigaciones sobre productos no tradicionales como es el caso de la
uvilla (Physalis peruviana), con la cual, nos permite elaborar diferentes productos entre ellos
tenemos una bebida alcohdlica a base de uvilla en la microempresa “Asociacion Manos
Productivas”. Aplicando una mezcla de jugos obtenidos tanto de uvilla como de naranja en
diferentes porcentajes con el resto de los insumos; las mezclas muestran una serie de ventajas,

tales como la posibilidad de combinar diferentes aromas, sabores y colores.

Con respecto a los avances que se produce en el pais en relacion a la tecnologia, la uvilla
antes era considerada una fruta silvestre, pero al incrementar el consumo de la misma se
impulsa la tecnificacion del cultivo y por ende se mejora la productividad del mismo,
aumentando la produccién de la uvilla en el Ecuador, la comercializacion estd orientada al

mercado nacional.

Las redes productivas desde los campesinos, los fabricantes y hasta el cliente seran
beneficiados debido a que la microempresa conocida con su marca Tardon Mirefio ubicada en
el canton Mira garantizard la compra de esta fruta si se llegase a comercializar el licor a base
de uvilla, dando mayor impulso a la agricultura y a los productores, puesto que habra mayor

demanda en la comercializacion de la materia prima.

Por lo tanto, el impacto que generard la investigacién serd positiva ya que se pretende
fomentar la produccion de esta fruta como es la uvilla (Physalis peruviana) en la provincia del
Carchi dandole un valor agregado, diversificando su uso en la industria y generando nuevas
fuentes de ingresos econdmicos. Se utilizara esta fruta por la aceptabilidad que ella tiene por

parte de la poblacidn, lo que al ser industrializada impulsara a una mayor produccion agricola.

Con este proyecto de investigacion se busca ofrecer al pais una nueva alternativa para la
tecnologia que integre frutas no tradicionales en la produccion de bebidas alcohdlicas aptas

para el consumo humano y de buena calidad, dando sobre todo un valor agregado.
1.3. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Elaborar una bebida alcohdlica a base de uvilla (Physalis peruviana) para ampliar la cartera

de productos en la microempresa “Asociacion Manos Productivas”.
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1.4.2. Objetivos Especificos

e Formular tratamientos para la sustitucion del jugo de naranja por jugo de uvilla en la

elaboracién de un licor.

e Caracterizar fisicoquimicamente a las materias primas como jugo de naranja y jugo de

uvilla para la elaboracion de un licor.
e Analizar las caracteristicas sensoriales a los diferentes tratamientos.
e Evaluar pardmetros fisicoquimicos y reolégicos del mejor tratamiento.
1.4.3. Preguntas de Investigacién
e ;Cuéntos productos elabora la microempresa?
e Cudl es la produccion por producto?
e ;La microempresa cuenta con costos de produccion?
e (A qué mercado va direccionado los productos?
e Existe competitividad de los productos que elaboran en la microempresa?
e ;Cuantos trabajadores existe en la microempresa?
e Cuéntos accionistas tiene la empresa?
e (Se aprovecha la capacidad real de la microempresa?
e ;Lagerencia tiene la apertura para la elaboracion?
e ;La microempresa cuenta con certificacion BPM?

e ;La microempresa cuenta con cultivos de la zona para la elaboracion de sus

productos?
e ;Qué analisis de control realiza para la elaboracion de sus productos?
e Cudl es el producto estrella de la microempresa?

e La microempresa estaria dispuesta a utilizar la uvilla como materia prima para la

elaboracion de sus productos?
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1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Para la obtencién del titulo de ingenieria en industrias alimentarias con el tema optimizacién
de la tecnologia para la formulacion de macerado de aguaymanto (Physalis peruviana),
MIRANDA y TULA (2014) menciona:

Los panelistas tuvieron mayor preferencia en el macerado de aguaymanto con 350 g de fruta,
obteniendo los mayores puntajes en apariencia general, color, olor, aroma y sabor; comparado
al macerado con 250 g de fruta, se demostré que hay diferencia significativa. De los
resultados obtenidos para cada muestra, se determiné que las muestras de macerado de
aguaymanto 350 g. y 450 g. tuvieron mayor aceptacion, sin embargo, de acuerdo con el
analisis estadistico, se obtuvo que no existe diferencia significativa entre estas muestras y no

asi con la muestra de 250 g. de Aguaymanto que existe diferencia significativa. (p. 61)

El resultado de los analisis fisicoquimicos nos reporta que el licor de Aguaymanto obtenido
con parametros 6ptimos tiene un grado alcoholico de 24 °GL; acidez total (expresado en &cido
acetico) en mg/100 mL de alcohol anhidro es de 3,84 (...). Alcoholes superiores, en mg/100
mL de alcohol anhidro, exento; metanol, exento; aldehidos (acetaldehido) mg/100 mL de
alcohol anhidro, 1,45; °Brix, 24.9%. (p. 80)

Pefia (2013) en el Proyecto de Trabajo de Investigacion (Graduacion), modalidad trabajo
estructurado de manera independiente TEMI, como requisito previo a la obtencion del Titulo
de Ingeniero en Alimentos otorgado por la Universidad Técnica de Ambato a través de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos con el tema “Elaboracion de un jugo de
adecuadas caracteristicas nutricionales y sensoriales a base de: uvilla (Physalis peruviana),

maracuya (Passiflora edulis) y zanahoria (Daucus carota)” propone:

Indica que el tratamiento que obtuvo mayor cambio en su coloracion fue el nimero 4, el cual
contiene 30% de pulpa de zanahoria, 50% de pulpa de uvilla 'y 20% de pulpa de maracuya,
haciendo que su valor a 420 nm sea de 0.558, mientras que el tratamiento que no tuvo gran
cambio en su coloracion fue el nimero 6 que estd compuesto por 30% de pulpa de zanahoria,
40% de pulpa de uvilla y 30% de pulpa de maracuya con un valor a 420 nm de 0.545.
Comparando las proporciones de los ingredientes de estos dos tratamientos, parece deducirse
que el porcentaje de pulpa de uvilla y maracuya influyen de en el color del jugo, ya que los

dos tratamientos difieren en las proporciones de estos dos componentes. (p. 79)
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Salinas, Carrillo, Huemura, Lachira y Morales (2016) en el informe final “Disefo de una
linea de produccion artesanal para la preparacion y envasado de licor de naranja en la region

Piura” menciona:

El prototipo 1, obtenemos que el producto tiene una densidad de 1.073 g/ml. Podemos decir
que este resultado es acorde con el proceso de elaboracion. Obtenemos una densidad
relativamente alta debido a la adicion de azucar sin fermentar. Este dato nos servira como
referencia para las muestras obtenidas en el proceso de produccion para controlar la calidad
del producto. En segundo lugar, obtenemos un pH igual a 3.5, el cual es muy bajo. Obtenemos
por lo tanto una solucion acida. Si lo comparamos con otros productos del tipo “bebida
alcoholica”, podriamos definir nuestro producto como un tipo de vino. Este dato nos servira
también como referencia para las muestras obtenidas en el proceso de produccion para
controlar la calidad del producto. En tercer lugar, analizamos los grados Brix. El dato
obtenido es de 29 grados Brix, lo que se traduce en un producto con casi el 30% de azucar,
podemos ver que nuestro producto se situaria en el grupo de licores dulces. Aungue también
podriamos considerar incluirlo dentro del grupo de vinos ya que ciertos vinos de este tipo
llegan a tener entre 50 y 100 g/l de azucar, como son los vinos dulces naturales. Por otro lado,
observamos que nuestro producto no tiene un alto porcentaje en alcohol como el de los licores
dulces, y que por lo tanto se asemejaria mas a un vino dulce natural. Finalmente, tras analizar
los resultados de la encuesta con degustacion, definimos un prototipo muy dulce, con un sabor
a naranja muy intenso, pero suave a nivel de alcohol y con un color anaranjado intenso. (pp.
39-49)

El prototipo 2, obtenemos que el producto tiene una densidad de 1.073 g/ml. Podemos decir
que este resultado es acorde con el proceso de elaboracién. Obtenemos una densidad
relativamente alta debido a la adicién de azucar sin fermentar. En segundo lugar, obtenemos
un pH igual a 3.5, el cual es muy bajo. Obtenemos por lo tanto una solucién acida. Si lo
comparamos con otros productos del tipo “bebida alcohodlica”, podriamos definir nuestro
producto como un tipo de vino. Este dato nos servird también como referencia para las
muestras obtenidas en el proceso de produccién para controlar la calidad del producto. En
tercer lugar, analizamos los grados Brix. El dato obtenido es de 29 grados Brix, lo que se
traduce en un producto con un 30% de azUcar, podemos ver que nuestro producto se situaria
en el grupo de licores dulces. Por otro lado, observamos que nuestro producto no tiene un alto
porcentaje en alcohol como el de los licores dulces, y que por lo tanto se asemejaria mas a un

vino dulce natural. Finalmente, tras analizar los resultados de la encuesta con degustacion,
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definimos un prototipo muy dulce, con un intenso sabor a naranja, pero suave a nivel de
alcohol y con un color anaranjado poco intenso. En conclusion, los datos esperados en
relacion con el pH, los grados Brix, los grados de alcohol/volumen y el sabor se cumplen con
este prototipo. Por otro lado, el requisito en relacion con el color del producto no se cumple ya
gque obtenemos un producto con un color anaranjado poco intenso. Segun los datos
observados concluimos que el prototipo seleccionado debe ser el prototipo 1, al ser el Unico

que cumple con todos los requisitos. (pp. 50-52)

Segun Guerrero (2006) con el tema “Disefio del Sistema de Esterilizacion Experimental en la

Obtencion de Licor de Cacao” menciona:

Para realizar el disefio y construccion del equipo de esterilizacion experimental
determinamos: las propiedades térmicas y reologicas del licor de cacao tales como:
conductividad térmica, calor especifico, densidad y viscosidad. Con respeto a la reologia del
licor de cacao se concluy6 luego de mediciones utilizando un viscosimetro rotaciones que el
fluido se comporta como seudopléstico y que sigue el modelo matematico de Ostwald de
Waele. (p. 86)

2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Bebidas alcohdlicas

La produccion de bebidas alcohdlicas ha sido una actividad ligada a la mayoria de las culturas
durante milenios, debido a la gran importancia de estos productos, la investigacion cientifica y
tecnoldgica relacionada con las bebidas alcoholicas ha concentrado grandes esfuerzos. Esta
industria es, dentro de las industrias biotecnoldgicas, la de mayor importancia econémica en
el mundo. (Garcia, 2017, p. 263)

Se engloban bajo el término de bebidas alcoholicas todas aquellas que contienen alcohol
etilico o etanol en su composicion, siendo diversas las fuentes vegetales, e incluso animales, a
partir de las cuales se obtienen, asi como los sistemas de elaboracion empleados. (MATAIX,
2013, p. 194)

Madrid (2016) afirma. “Las bebidas alcohodlicas son todas aquellas que por diversos
procedimientos (fermentacion, destilacion, mezcla, extraccion, etc.) presentan en su

composicion mas de un 0,5% de alcohol” (p. 430).
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2.2.2. Tipos de bebidas alcohdlicas

Segun Madrid (2016) menciona:

En

Bebidas espirituosas: caracterizadas por su alta graduacién alcohdlica (pueden llegar
hasta 80° de alcohol). Se considera bebida espirituosa todo liquido apto para el consumo
humano elaborado con alcoholes de uso alimentario y que tenga un grado alcohélico alto
en comparacion con vino, cerveza y sidra. Como vemos, los alcoholes pueden ser

afiadidos ademas de obtenidos por fermentacion o destilacion.

la actualidad existen cientos de diferentes tipos de bebidas alcoholicos que se pueden

clasificar de diversas formas:
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Segun su grado alcohdlico.

Segun su procedimiento de elaboracion.
Segun labores.

Segun ingredientes empleados.

Alcoholes: Se denomina alcohol etilico, destinado a uso alimentario, el procedimiento de
la destilacion, redestilacion o rectificacion de liquidos obtenidos a partir de materias
vegetales amilaceas o azucaradas autorizadas, y que hayan sufrido la fermentacion
alcohodlica. No deben tener olores ni sabores extrafios. Seglin su graduacién y tratamiento

se distinguen:

Aguardientes simples: son los liquidos que proceden de la destilacion de materias
vegetales previamente fermentadas, a las que deben sus caracteristicas peculiares de
aroma y sabor. Su graduacion alcoholica debe estar comprendida entre 30° y 80°. Seguln

las materias primas empleadas y los sistemas de obtencion, se distinguen los siguientes:

o Flemas o aguardientes de orujo, obtenidos por la destilacion simple o directa de los

orujos y de otros residuos de vinificacion.

o Aguardientes de cafia, obtenidos por la destilacion directa de los jugos y melados de la

cafia de azUcar, previamente fermentados.

o Aguardiente de melazas de cafia, obtenidos por la destilacion de melazas de cafia,

previamente fermentadas.



o Aguardientes de frutas, obtenidos por la filtracion de los jugos de frutas que

previamente hayan sufrido la fermentacion alcoholica.

o Aguardiente de sidra, obtenidos por la destilacion de la sidra pura y sana, adicionada o

no de sus heces u orujos frescos.

- Alcoholes destilados: son aquellos cuya graduacion esta comprendida entre 80 y 96°
grados centesimales. Segun las materias primas empleadas y los sistemas de obtencion se

distinguen:

o Destilados de vinos, obtenidos por destilacion de vinos, de piquetas de vinos y de las

heces o bajos del vino restantes del trasiego.

o Destilados de cereales (en grano), obtenidos por la destilacion de los caldos de los

cereales sacarificados.

o Destilados de orujos, son los obtenidos por destilacion de orujos, de sus piquetes, de

los caldos de pozo y de las flemas o aguardientes de orujo.

- Alcoholes rectificados: son aquellos que se han obtenido por destilacion y rectificacion de
aguardientes y alcoholes destinados y su riqueza alcohdlica sea igual o superior a 96°
grados centesimales. Dentro de esta categoria se incluyen rectificados de vinos, orujos,

frutas, cereales y melazas.

Segun la Norma Técnica Ecuatoria del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion NTE INEN
(2016) bebida alcoholica es:

Licor: Bebida alcohdlica que se obtiene por destilacién de mostos fermentados, por mezcla de
aguardientes, alcohol etilico rectificado (neutro o extraneutro) o bebidas alcohdlicas destiladas
0 sus mezclas, con o sin, sustancias de origen vegetal, extractos obtenidos por infusiones,
percolaciones, maceraciones o destilaciones de los citados productos, o con sustancias
aromatizantes, edulcoradas o no, a las que se puede afiadir ingredientes y aditivos alimentarios

aptos para el consumo humano. (p. 1)
2.2.3. Clasificacion

La Norma Técnica Ecuatoria del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion NTE INEN (2016)

clasifica a los licores en:

e Licor seco. Producto que tiene un contenido de azlcares de hasta 50 gramos por litro.
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e Licor semiseco. Producto que tiene un contenido de azucares entre 51 gramos por

litro hasta 100 gramos por litro.

e Licor dulce. Producto que tiene un contenido de azucares entre 101 gramos por litro

hasta 250 gramos por litro.

e Licor crema o crema. Producto de consistencia viscosa que tiene un contenido de

azucares mayor a 251 de gramos por litro.

e Licor escarchado. Producto sobresaturado de azlcar y que presenta formacion de

cristales de azUcar.
2.2.4. Requisitos

e Los licores deben tener un color, olor y sabor caracteristicos de las materias primas

utilizadas.

e Los licores deben contener los niveles maximos permitidos de aditivos alimentarios
conforme con NTE INEN-CODEX 192.

e Los licores deben cumplir los requisitos fisicos y quimicos establecidos en la NTE INEN,

como sefala la tabla 1.

Tabla 1. Requisitos fisicos y quimicos

Requisitos Unidad Minimo Méximo Método de ensayo
Alcohol, fraccién volumétrica % 15 50 NTE INEN 340
Furfural mg/100 cm? ) 10 NTE INEN 2014
Metanol mg/100 cm? &) 10 NTE INEN 2014
Alcoholes superiores ** mg/100 cm? ) 150 NTE INEN 2014
Azucares totales:
Licor seco - 50
Licpr semiseco giL 51 100 NTE INEN 358
Licor dulce 101 250
Licor crema o crema 251 -
Licor escarchado saturado -

* El volumen de 100 cm® corresponde al alcohol absoluto.
** Alcoholes superiores comprenden: isopropanol, propanol, isobutanol, isoamilico, amilico.

Tomado de: (NTE INEN, 2016)

2.2.5. Uvilla (Physalis peruviana)

La uvilla tiene su origen en América del Sur, principalmente en Ecuador, Pert y Bolivia. Es
una planta herbacea, considerada como maleza a la cual no se le ha dado ningun valor. Desde
los afos ochenta hasta la presente fecha, el fruto de la uvilla empieza a tener importancia

comercial por sus caracteristicas de aroma y sabor dulce, en los mercados nacionales y
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extranjeros como Canada, Alemania y otros. Actualmente existen plantaciones comerciales
con fines de exportacion en Ecuador, Colombia, Chile y Sudafrica principalmente. (Haro,
2015, p. 3)

2.2.6. Enfoque nacional

Las condiciones geograficas y climaticas de los variados climas de los andes ecuatorianos
brindan las condiciones favorables para el cultivo de la uvilla su origen se atribuye a los valles
bajos de la cordillera de los andes Sudamérica, en Ecuador la fruta tiene mejor adaptacién por
la ubicacién geografica. La uvilla es una fruta casi silvestre y de produccién artesanal, el
incremento de consumo en otros paises de esta fruta ha impulsado la tecnificacion del cultivo
y por consiguiente el mejoramiento de la productividad del cultivo y produccién de la uvilla
en Ecuador, la comercializacion estd orientada al mercado nacional. (CARRERA vy
PURUNCAJAS, 2015, p. 7)

2.2.7. Caracteristicas del fruto

La uvilla es una fruta de tamafio de una uva, redonda y de color amarillo. Tiene un diametro
de aproximado 1.5a 2.5 cm y un peso de 5 a 7g. La fruta esta formada por un alto nimero de
semilla amarilla, comestible. Esta envuelto en una capa de pequefias hojas que, al madurar, se
vuelven secas y proveen una forma natural de proteccion que ayuda en la preservacion de la fruta

si estas la mantienen secas. (Haro, 2015, p. 3)

El fruto de la uvilla tiene un sabor dulce, y la corteza es ligeramente amarga, muy apetecida
por las amas de casa que lo utilizan para consumo en fresco o en preparados de mermeladas,
dulce y manjares, es apreciada por su contenido en vitaminas A y C. (CARRERA vy
PURUNCAIJAS, 2015, p. 9) La tabla 2 presenta las caracteristicas quimicas del fruto.

Tabla 2. Caracteristicas quimicas de la uvilla

Parametros Valores
Humedad 81,26%
Cenizas 1,00%
pH 3,74
Acidez Titulable (Acido citrico) 1,26%
Vitamina C 18 mg/100g
Sélidos solubles 13,80 °Brix
Azlcares Totales 12,26%
Azlcares Reductores 4,67%
Fructosa 2,70%
, Glucosa 2,63%
Azucares
Sacarosa 3,44%
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Parametros Valores

Acidos orgénicos { Acido citrico 8,96 mg/g

Acido mélico 1,39 mg/g
Calcio 0,03%
Magnesio 1,07%

Sodio 140 ppm
Potasio 2,33%
Fésforo 0,31%
Cobre 9 ppm
Hierro 43 ppm
Manganeso 38 ppm
Zinc 13 ppm

Tomado de: (Haro, 2015, p. 5)

2.2.8. Nombres comunes de la uvilla en el mundo

En el mundo la uvilla es conocida con diferentes nombres, los cuales difieren de cada pais, la
tabla 3 indica como es reconocida en cada lugar.

Tabla 3. Nombres comunes de la uvilla

Pais Nombre comin
Bolivia Motojobobo embolsado
Colombia Uchuva
Peru Awaymanto, uva de monte, Capuli, tomate silvestre
Venezuela Topo, chuchuva, cereza de Judas
Ecuador Uvilla
México Cereza del Peru
Chile Amor de bolsa, capuli
Hawaii Poha, cape gosseberry
Espafia Alquequenje
Alemania Judaskirsche
Francia Coqueret du perou
Brasil Mapati, cucura, imbauba mansa, puruma
Africa del Sur Pompermoes o apelliefie
Estados Unidos Cape gosseberry, ground/andean Berry

Tomado de: (CARRERA y PURUNCAJAS, 2015, p. 10)

2.2.9. Taxonomia

La uchuva (Physalis peruviana L.) es una planta perteneciente a la familia de las solanaceas,

con alto potencial de multiplicacién, su clasificacion taxonémica completa se muestra en la
Tabla 4.

Tabla 4. Clasificacion taxondmica de Physalis peruviana L

Jerarquia Descripcion
Reino Plantae
Subreino Tracheobionta
Division Angiospermae
Clase Magnoliopsida
Subclase Asteridae
Orden Solanale
Familia Solanaceae
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Jerarquia Descripcion

Género Physalis
Especie Physalis peruviana L
Nombres comunes Uchuva, uvilla, tomatillo, aguaymanto, capuli.

Tomado de: (Aristizabal, 2013, p. 9)

2.2.10. Descripcion boténica

La uvilla (Physalis peruviana) es una planta, que alcanzan una altura de 1 a 1,5 m, su
crecimiento es indeterminado, es perenne y ramificada desde la base. Sus hojas se
caracterizan porque son alternas, simples, pecioladas, acorazonadas y pubescentes con largos
de 5 a 15 cm y anchos que pueden llegar a los 10 cm. Sus flores tienen forma de campana,
crecen en las axilas de las hojas, son solitarias, pedunculadas y hermafroditas. Su propagacion
es por semilla, aunque también se puede por esquejes e injerto. Su principal caracteristica es
que alberga el fruto dentro de un capacho también conocido como céliz, que le permite una
vida util cercana a un mes, ademas de estar encargado de protegerlo de insectos, pajaros,
patdgenos y las condiciones climaticas externas. Sin este, el fruto duraria de 4 a 5 dias al
ambiente. El fruto es una baya con un didmetro aproximado de 2 cm y un peso entre 4 y 5g, es
de color naranja-amarillo, con una piel lisa y brillante, al interior se encuentra una pulpa
jugosa que contiene gran cantidad de pequefias semillas (Ver Anexo 1). (Aristizabal, 2013,
pp. 10-9)

2.2.11. Composicion nutricional

La tabla 5 indica parametros nutricionales por cada 100 gramos de pulpa de uvilla.

Tabla 5. Composicion nutricional por cada 100 gramos de pulpa de uvilla.

Parametro Nutricional Rango
Humedad 79,8 — 85,5%
Proteina 0,3-15¢g

Grasa 0,15-05¢g
Carbohidratos 11,0-196¢g
Fibra 04-499¢g
Cenizas 0,7-109¢
Carotenos 16 mg
Tiamina 0,1-0,18 mg
Riboflavina 0,03 -0,18 mg
Niacina 0,8-1,7mg
Vitamina C 20-43mg
Potasio 210 — 467 mg
Magnesio 7-19mg
Calcio 2-28mg
Fdosforo 27 - 55,3 mg
Hierro 0,3-1,2mg
Zinc 0,28 — 0,40 mg

Tomado de: (Aristizabal, 2013, p. 13)
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2.2.12. Comercializacién de la uvilla

Segun datos del INIAP la uvilla al ser un producto no tradicional, las empresas y pequefios
productores no tienen grandes espacios de tierra para la produccion de esta fruta, es por esto
que del total de la superficie para el cultivo de frutas tradicionales y no tradicionales equivale
menos del 1%, eso quiere decir que este no esta lo suficientemente explotado en nuestro pais,
lo cual podriamos ver la manera para que mas gente cultive la uvilla para la exportacion a
mercados potenciales. (CARRERA y PURUNCAJAS, 2015, pp. 24-25)

La uvilla se vende localmente sin capuchon al consumidor final, en forma general se obtiene
en los supermecados para consumo doméstico. Segun una encuesta hecha a la poblacion de
pichincha se determiné que el 92% de los encuestados consumen la fruta uvilla. En la
actualidad, el perfil del consumidor internacional esta interesado en atributos del producto que
van mas alla del precio, por lo que se han desarrollado de una manera rapida los llamados
nichos de mercado o mercados de especialidad con productos denominados étnicos,
exclusivos u organicos. Holanda, Espafia y Francia han sido los principales destinos de la
uvilla ecuatoriana, ya que en éstos paises existe un consumo de frutas exoticas tanto de los
propios habitantes como de los compatriotas que residen en estos paises. (CARRERA y
PURUNCAJAS, 2015, pp. 26-27)

2.2.13. Jugo (zumo) de fruta
Seglin la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2337 (2008) define:

Es el producto liquido sin fermentar, pero susceptible de fermentacion, obtenido por
procedimientos tecnoldgicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacion;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o,

a partir de frutas conservadas por medios fisicos. (p. 1)

En la CEE, una directiva define el zumo de fruta como el zumo obtenido de la fruta mediante
procesos mecanicos, fermentable, pero sin fermentar, que tiene las caracteristicas de color,
olor y sabor tipicas de la fruta de la que procede. La definicién se ha ampliado para incluir al
producto obtenido a partir de un concentrado, el cual debe poseer las caracteristicas
sensoriales y analiticas equivalentes al zumo obtenido directamente de la fruta. La fruta
destinada a la elaboracién de zumos debe estar en condiciones éptimas, libre de alteraciones y
contener todos los ingredientes esenciales que se requieren para obtener un producto

satisfactorio. (Varnam y Sutherland, 2018, p. 29)
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2.2.14. Pulpa (puré) de fruta
Seglin la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2337 (2008) define:

Es el producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido por procesos tecnologicos adecuados, por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir
de la parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado,
debidamente maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos. (p. 1)

2.2.15. Cartera de productos

La cartera de productos es la gama o conjunto de productos que vende la empresa. Puede estar
integrada por una o varias lineas de productos. Una linea de productos es un conjunto de
productos homogéneos. Constituye un grupo de productos dentro de la misma categoria.
Frecuentemente, todos los productos de una misma linea se identifican con el mismo nombre.
La amplitud de una cartera de productos se mide por el nimero de lineas distintas que la
integran. La profundidad, por el nimero de modelos, tamafios y variantes que se ofrecen
dentro de cada linea de productos. La longitud es el nimero total de productos fabricados o
vendidos. Es la suma de todas las referencias en cada una de las lineas ofrecidas o el resultado
de multiplicar la amplitud por la profundidad. Una cartera de productos que tenga una gran
amplitud y profundidad permite adaptarse mejor a las necesidades de segmentos especificos
del mercado (...).La extension de la linea de productos consiste en el lanzamiento de una
nueva variedad de un producto basico dentro de la misma categoria de producto y con la

misma marca. (Arce, 2012)

En la ciudad de Mira en la microempresa “Asociacion Manos Productivas” se encuentra con
dos lineas de productos, la primera sobre bebida alcohodlica con la marca Tardon Mirefio y la

segunda de chocolates con la marca Chocotardon.
2.2.16. Microempresa

La microempresa es aquella actividad empresarial, reducida a su minima expresion en lo
relacionado a todos sus componentes (recurso humano; técnico y econémico) generalmente se
dirigen por el propietario, bajo su propio riesgo, siendo una fuente generadora de empleo. La
microempresa se la relaciona como aquella pequefia organizacién conformada por un grupo
de personas con iniciativas propias que desean mejorar sus condiciones de vida, asociando sus

propios esfuerzos a fin de lograr rentabilidad, logrando satisfacer las necesidades de los
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demas, su &mbito es muy competitivo, y su margen de utilidad no es altamente rentable, la
mayor parte de las pequefias empresas se dedican a la prestacion de servicios y el resto a la
transformacion (...). También las microempresas son organizaciones limitadas que ofrecen
sus servicios a cambio de un beneficio, se encuentran en cualquier lugar; cuentan con un

pequerio capital, y son propensos a desaparecer. (FREIRE, 2013, p. 59)
2.2.17. Reologia

Segun Pardo (2013) menciona, es una disciplina cientifica que se dedica al estudio de la
deformacion y flujo de la materia o, mas precisamente, de los fluidos. EI campo esta
restringido a la observacion del comportamiento de materiales sometidos a deformaciones
muy sencillas que en muchos casos se puede desarrollar una relacion constitutiva 0 modelo
matematico que permite obtener las propiedades que caracterizan el material. Estas relaciones
constitutivas tienen varios usos en la practica, dependiendo del objetivo del estudio de cada

tipo de material. (p. 24)
2.2.18. Fluidos No Newtonianos

Existen algunas sustancias industrialmente importantes que no se comportan siguiendo la ley
de Newton de la viscosidad, ya que su viscosidad a una temperatura y presion dadas es
funcion del gradiente de velocidad o velocidad de deformacion. A los fluidos cuya relacion
entre tension versus velocidad de deformacién no es proporcional, se los ha denominado
fluidos no newtonianos. La Mecénica de los Fluidos se ocupa del estudio de los fluidos
newtonianos exclusivamente; mientras que los fluidos no-newtonianos son parte de una
ciencia mas amplia denominada Reologia. Existen cuatro tipos de fluidos no newtonianos
independientes del tiempo: plastico de Bingham, plastico Real, pseudoplastico y dilatante.
(Pardo, 2013, pp. 26-27)

2.2.19. Viscosimetro de Ostwald

Segun Jiménez (2014) afirma, el método més sencillo para medir viscosidades es mediante un
viscosimetro de Ostwald. En este tipo de viscosimetros, se determina la viscosidad de un
liquido midiendo el tiempo de flujo de un volumen dado V del liquido en un tubo capilar bajo

la influencia de la gravedad. (p.35)
2.2.20. Densidad

La densidad es la cantidad de masa por unidad de volumen de una sustancia, los cuerpos

difieren por lo general en su masa y en su volumen. Estos dos atributos fisicos varian de un
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cuerpo a otro, existe algo caracteristico del tipo de materia que compone al cuerpo en cuestion
y que explica por qué dos cuerpos de sustancias diferentes que ocupan el mismo volumen no
tienen la misma masa o viceversa. Se dice por ello que la densidad es una propiedad o atributo
caracteristico de cada sustancia. En los sélidos la densidad es aproximadamente constante,
pero en los liquidos, y particularmente en los gases, varia con las condiciones de medida. Asi
en el caso de los liquidos se suele especificar la temperatura a la que se refiere el valor dado
para la densidad y en el caso de los gases se ha de indicar, junto con dicho valor, la presion.
Se conoce que las propiedades de los fluidos cambian con relacién a la temperatura. En

general la densidad disminuye con el aumento de la temperatura. (Jiménez, 2014, pp. 49-51)
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I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

El trabajo investigativo se desarroll6 con un enfoque cuantitativo; el cual permitio la
interpretacion de datos obtenidos mediante el analisis sensorial, a través de la recoleccion de
informacion y datos los resultados se utilizaron en el analisis estadistico, permitiéndonos dar

valores numéricos a las variables de estudio como fueron: jugo de uvilla y naranja.
3.1.2. Tipo de Investigacion

Investigacion exploratoria: debido a que no se encontrdé una bebida alcohdlica a base de
jugo de uvilla en la microempresa “Asociacion Manos Productivas”, se examind por ser un

problema poco estudiado.

Investigacion descriptiva: se especificd las propiedades y las caracteristicas tanto de la
materia utilizada como del producto final, también los perfiles de personas, grupos o
comunidades que se sometieron a un analisis, dicho de otra manera, fue la poblacién a la que

se dirigi6 el producto.

Investigacion de campo: se tomo contacto directo con la realidad debido a que se trabajé en

la microempresa, lugar donde se realizo la bebida alcoholica

Investigacion documental-bibliografica: Se profundizo acerca del tema mediante el criterio

de diferentes autores que se tomo de documentos siendo estas fuentes primarias y secundarias.

Investigacion experimental: Porque se tuvo variables independientes (jugo de uvilla y
naranja) las cuales se observaron los efectos que causan en la variable dependiente (bebida

alcohdlica), relacionando causa-efecto.
3.2. HIPOTESIS
3.2.1. Hipotesis alternativa

Hi: El uso del jugo de uvilla en una bebida alcohdlica afecta las caracteristicas fisicoquimicas

y sensoriales.
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3.2.2. Hipotesis nula

Ho: El uso del jugo de uvilla en una bebida alcohdlica no afecta las caracteristicas

fisicoquimicas y sensoriales.
3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
3.3.1. Variable dependiente

- Bebida alcoholica: Se realizd la mezcla de diferentes porcentajes de jugo de uvilla méas

jugo de naranja, alcohol extra neutro 95 °GL, agua, jarabe, y se envaso en botellas de
vidrio transparente. El producto final se evalu6 mediante analisis sensorial y se caracterizo
fisicoquimicamente al mejor tratamiento. El licor se desarrolld en la microempresa
“Asociacion Manos Productivas” y en los laboratorios de la Universidad Politécnica
Estatal del Carchi.

3.3.2. Variables independientes

- Jugo de naranja: El jugo de naranja se obtuvo con la ayuda de un exprimidor manual o

eléctrico, esto se lo realizo después de la preparacion y cortado. El jugo paso a un filtrado
para retirar la mayor parte de sélidos en suspension. Al jugo final se le analizaron las

caracteristicas tales como pH y °Brix.

- Jugo de uvilla: El jugo de uvilla se obtuvo con la ayuda de una licuadora, se coloco la

fruta entera uvilla y agua, esto se realizo después de la preparacion. El jugo obtenido por
el licuado pasé a un filtro para retirar la mayor parte de sélidos en suspension. Al jugo
final se le analizaron las caracteristicas tales como pH y °Brix. Obtenido los dos jugos se
procedié a la sustitucion del jugo de naranja por jugo de uvilla para el licor. Para la
obtencion del jugo de uvilla se realiz6 de dos maneras mas, usando la despulpadora para
posteriormente hacer una relacion 1:1 de pulpa y agua, o con la ayuda de un extractor de

jugos.
3.3.3. Operacionalizacion de variables

En la Tabla 6 indica la operacionalizacion de las variables dependiente e independiente

utilizadas en esta investigacion.
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Tabla 6. Operacionalizacion de variables dependiente e independiente

Dimensién

Indicadores

Técnica

Instrumento

Variable dependiente

Variable independiente

Bebida alcohélica

Jugo de uvilla

Jugo de naranja

Caracteristicas
sensoriales

Caracteristicas
fisicoquimicas

Caracterizacion
reoldgica

% de jugo a utilizar en

los diferentes
tratamientos

Sabor
Olor
Color
Grados de alcohol
Acidez
Solidos solubles
pH
Metanol
Densidad

Viscosidad

JU: 100%
JU: 75%
JU: 50%
JU: 25%
JU: 0%

JN: 0%

JN: 75%
JN: 50%
JN: 25%
JN: 100%

Analisis sensorial

NTE INEN 340
Meétodo de titulacion
Método refractometro
Meétodo potenciometro

NTE INEN 347

Masa/VVolumen

Determinacion de viscosidad

Sustitucion del jugo de naranja por
jugo de uvilla en el licor.

TO: JN: 100% (Testigo)
T1: JU: 100%

T2: JU: 75% + IN: 25%

T3: JU: 50% + JN: 50%

T4: JU: 25% + JN: 75%

Cuestionarios de catacion

Cuaderno de anotaciones
Laboratorio UPEC
Refractdmetro
pH-metro
SEIDLABOROTY.S.A.
Balanza

Viscosimetro Ostwald

Cuaderno de anotaciones

Microempresa
Laboratorio UPEC

JU: Jugo de uvilla

JN: Jugo de naranja
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En la tabla 6, hace referencia a la variable dependiente en donde tiene su dimension la cual se
va analisis sus caracteristicas sensoriales, caracteristicas fisicoquimicas y caracteristica
reoldgica, de igual manera, indica variables independientes tanto jugo de naranja y jugo de
uvilla, las dimensiones es los diferentes porcentajes de los dos jugos para los tratamientos, se

tienen indicadores, técnicas e instrumentos.
3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Métodos especificos de manejo del experimento

Para la elaboracién del licor se necesitd elaborar jugo de naranja como sefiala la figura 1y
jugo de uvilla como indica la figura 2, como insumos principales para proceder a las

sustituciones de los porcentajes planteados y la mezcla con el resto de los ingredientes.

Naranja— Recepcidn de materia prima
v

Seleccidén y clasificacion —E\Iaranjas dafiadas

v

Agua clorada— Lavado —Bgua con impurezas

v

Cortado

v

Extraccion 4|/\‘Zu mo

v

Filtrado (Lienzo)

v

Jugo de naranja

Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencion de jugo de naranja

Descripcion del proceso de obtencion de jugo de naranja

e Recepcion de materia prima: la naranja proviene cominmente de San Juan de Lachas, del

Canton Mira, para una produccion de un dia se obtiene alrededor de 1600 naranjas. Para la
elaboracion del licor se utilizaron 20 naranjas dulces del terreno del Sr. Wilman de la
ciudad de Mira.

e Seleccidn y clasificacion: en esta fase se retiraron las naranjas que contenian dafios por

putrefaccién o golpes que puedan afectar la calidad del jugo.
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Lavado: se realiz6 con agua clorada para desinfectar las naranjas, éstas son introducidas

en tinas grandes que contiene el liquido, se realiz6 manualmente, proceso mismo de la

microempresa.

Cortado: se realiz6 manualmente con la ayuda de un cuchillo, las naranjas fueron cortadas

por la mitad para la siguiente etapa.

Extraccion: se obtuvo de dos maneras: la primera con la ayuda de un extractor eléctrico
(modelo: ESPM110MF604, marca: METVISA), la segunda con extractores manuales,

obteniendo como resultado un jugo con solidos suspendidos.

Filtracion: el jugo con solidos suspendidos se filtrd, primero pasé por un colador para
retener las particulas mas grandes, luego por un colador mas fino para las particulas mas

pequerias. Obteniéndose un jugo de naranja filtrado para su uso en la elaboracion del licor.

Uvilla } Recepcion de materia prima
v _
Seleccion y clasificacion —  Uvilla dafiada
~—
v _
Acondicionamiento —  Caliz/capuchon
~
— l —
Aguaclorada Lavado — Agua con impurezas
— ~
= l (—
Uvilla Despulpado — Pulpa
— ~—
£ l ]
Pulpa + agua (1:1) Mezclado —  Jugo de uvilla
— l ~—
Filtrado (Lienzo)

!

Jugo de uvilla

Figura 2. Diagrama de flujo para la obtencién de jugo de uvilla



Descripcion del proceso de obtencion de jugo de uvilla

Recepcién de materia prima: para la recepcion de la uvilla se buscd proveedores para

adquirir cantidades grandes al hablar de comercializacion del producto final; pero en este

caso se adquirio la materia prima del mercado Municipal de la ciudad de Mira.

Seleccidn y clasificacién: en esta fase se retird las uvillas que contenga dafios por

putrefaccion o golpes que puedan afectar la calidad del jugo, dafios causados por plagas o

enfermedades.

Acondicionamiento: manualmente se retird el tallo en caso de venir y el capuchén/caliz de

la uvilla.

Lavado: se realizd con agua clorada para desinfectar las uvillas ya acondicionadas, estas
son introducidas en tinas grandes que contiene el liquido, esta fase se realiz

manualmente.

Licuado o despulpado: con la ayuda de una licuadora (marca: OSTER) se coloco uvilla 'y

agua, la relacion que se realizo fue de 1:1, obteniendo como resultado un jugo con s6lidos
suspendidos proceso que se realizé en la microempresa; en la Universidad se dispone de
una despulpadora en la cual se trabajo para posteriormente hacer una relacion 1:1 pulpa y

agua.

Filtracion: el jugo con solidos suspendidos pasé por filtracion, primero pasé por un
colador para retener las particulas mas grandes, luego por un colador mas fino para las
particulas mas pequefias. Obteniéndose un jugo de uvilla filtrado para su uso en la

elaboracién del licor.

3.4.2. Método de andlisis fisicoquimico del jugo de uvilla y naranja

Solidos solubles: se empleo el equipo refractometro (Boego Germany y HANNA 96801).
Para el manejo del equipo primero limpiar y secar la tapa y el prisma antes de colocar la
muestra para su respectiva medicion; se coloc6é de una a dos gotas de la muestra en el
prisma (jugo de naranja y jugo de uvilla) individualmente, cerrar la tapa para que la
muestra se disperse homogéneamente evitando que se formen burbujas de aire debido a
que puede darse un resultado erréneo. Sosteniendo el equipo bajo la luz, se observd a

través del ocular la escala entre el limite claro y azul (oscuro), tomar el resultado, lavar y
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secar cuidadosamente para que no quede ningln resto de la muestra para seguir con las

mediciones.

e pH: se colocé 20 ml de la muestra en un vaso de precipitacion de 50 ml, luego colocd el

potenciometro (Mettler Toledo) dentro del vaso y se procedio a su lectura.

Una vez obtenido los jugos se procedio a la sustitucion del jugo de naranja por jugo de uvilla
para la elaboracion del licor segun los tratamientos y repeticiones establecidas. A
continuacién, se desarroll6 un diagrama de flujo (Figura 3) para la obtencion del licor, mismo
que se realizo en la microempresa “Asociacion Manos Productivas” de la ciudad de Mira, los

equipos e instrumentos utilizados fueron facilitados por la misma.

Jugo de uvilla y naranja, )
azlcar, agua mineral, |— Recepcion de materia prima
alcohol extra neutro 95°GL _J

A 4

T1: JU:100% N
T2: JU:75% + IN:25%
T3: JU:50% + IN:50%
T4: JU:25% + IN:75%

— Pesaje de ingredientes

T1: JU:100% + 30% alcohol + 20% jarabe

A 4

TO: JN:100% T2: JU:75% + IN:25% + 30% alcohol + 20% jarabe
30% Alcohol Mezclado T3:JU:50% + JN:50% + 30% alcohol + 20% jarabe
20% Jarabe de sacarosa _/ T4: JU:25% + IN:75% + 30% alcohol + 20% jarabe

TO: JN:100% + 30% alcohol + 20% jarabe

A 4

Filtrado 1 (Lienzo)

A 4

Filtrado 2 (Lienzo)

Envasado Botella de licor

Botella de licor Pasteurizado (75 °C — 15 min)

!

Bebida alcohdlica a base de uvilla

Figura 3. Diagrama de flujo para la obtencién del licor
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Descripcion del proceso de obtencion de la bebida alcohdlica

e Recepcion del jugo filtrado: a los jugos ya elaborados se observaron si se encontraban

bien filtrados para continuar; dado un caso que no estén, es recomendable realizar una

nueva filtracion.

e Pesaje del jugo e ingredientes: los porcentajes de cada tratamiento se realiz6 con relacion

al 50 % jugo base que en nuestro caso estan representados como el 100% de jugo. En la
microempresa al mes se elabora licor con 250 litros de jugo de naranja (50 %)
aproximadamente, 150 litros de alcohol extra neutro 95 °GL (30 %), 100 litros de jarabe
de sacarosa (20 %); obteniendo aproximadamente 500 litros por mes que son envasados

en botellas de vidrio &mbar.
e Mezclado: se realizo las mezclas para los diferentes tratamientos como son:
- JU: 100% + 30 % alcohol + 20 % jarabe
- JU: 75% + JN: 25% + 30 % alcohol + 20 % jarabe
- JU: 50% + JN: 50% + 30 % alcohol + 20 % jarabe
- JU: 25% + JN: 75% + 30 % alcohol + 20 % jarabe
- JN: 100% + 30 % alcohol + 20 % jarabe
Todos los ingredientes pasaron por un colador de orificios de menor diametro.

e Filtrado 1: individualmente los tratamientos fueron filtrados en un lienzo de menor

didmetro.

e Filtrado 2: se tiene segunda filtracion por el lienzo, esto se lo realiz6 con el fin de tener un

producto de calidad.

e Envasado: se realiz6 en botellas de vidrio transparente con una cantidad de 750 ml, de

igual manera se empaco en cajas que contiene 12 unidades.

e Pasteurizado: se procede a colocar las botellas ya envasadas dentro de un recipiente con

agua y llevar a una temperatura de 75 °C por 15 min.
3.4.3. Método de andlisis fisicoquimico del licor

e Solidos solubles: se emple6 el equipo refractometro (Boego Germany y HANNA 96801).

Para el manejo del equipo primero limpiar y secar la tapa y el prisma antes de colocar la
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muestra para su respectiva medicion; se coloc6 de una a dos gotas de la muestra en el
prisma (licor a base de uvilla) individualmente, cerrar la tapa para que la muestra se
disperse homogéneamente evitando que se formen burbujas de aire debido a que puede
darse un resultado erréneo. Sosteniendo el equipo bajo la luz, se observo a través del
ocular la escala entre el limite claro y azul (oscuro), tomar el resultado, lavar y secar
cuidadosamente para que no quede ningun resto de la muestra para seguir con las

mediciones.

pH: se coloc6 20 ml de la muestra en un vaso de precipitacion de 50 ml, luego se

introduce el potenciémetro (Mettler Toledo) dentro del vaso y se procedi6 a su lectura.

Grados de alcohol: Segun la Norma Técnica Ecuatoria del Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion 340 (NTE INEN, 1994). Bebidas alcoholicas. Determinacion del grado
alcohodlico, menciona “El método consiste en efectuar una destilacion simple de la bebida
alcoholica, llevar a un volumen inicial con agua destilada y determinar en el destilado

hidroalcohdlico, el grado alcohdlico volumétrico, por alcoholimetria”. (Ver Anexo 11)

Acidez: se adiciond 200 ml de agua destilada en un matraz de Erlenmeyer de 500ml, se
calentd el agua a 20 °C, posteriormente se le agrego 1 ml de fenolftaleina (solucion
indicador), a continuacion se puso a hervir la mezcla (agua y fenolftaleina) con el fin de
neutralizar y distinguir el cambio a rosa, una vez neutralizada dicha mezcla se le agregd 5
ml de la muestra a evaluar y se titulé6 con NaOH al 0.1N hasta vire rosa palido. Se tomo
lectura de los ml de NaOH gastados, la acidez se expresa en g de &cido acético/100ml

licor.
Segun MARTINEZ (2011) se obtiene mediante la siguiente formula:
g. Acido. Acético/100 ml de licor = (ml NaOH * N * 0.006005) * (100/5)

Metanol: Para la determinacion se envid una muestra de licor al laboratorio
SEIDLABORATORY.S.A. (Ver Anexo 11)

Densidad: se peso la masa de la probeta de 100 ml en una balanza (marca Boeco) y
posteriormente se volvio a pesar con la cantidad de 30 ml de licor. Conseguidos los dos
datos se restaron para obtener la masa del licor, luego se remplazaron los valores en la

siguiente formula:



3.4.4. Evaluacion sensorial
Se realiz6 a dos grupos de consumidores:

Primer grupo, se realizd una prueba de nivel de agrado, utilizando una escala heddnica
estructura de cinco puntos que fue desde 1=no me gusto a 5= me gusté mucho (Ver Anexo 2),
los cinco tratamientos fueron analizados por trece consumidores en este caso la participacion

de docentes de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi.

Segundo grupo, usando la prueba de aceptacion/rechazo (Ver Anexo 3), los mejores
tratamientos 2 y 1 que fueron seleccionados por el primer grupo de consumidores fueron

entregados a 50 consumidores para determinar cual de los dos es el mejor tratamiento.
3.4.5. Analisis estadistico
3.4.5.1. Tratamientos de estudio

En la presente investigacion se evalud la sustitucion del jugo de naranja por diferentes
porcentajes de jugo de uvilla frente a un testigo absoluto, como se sefiala en la tabla 7. La

tabla 8 indica que se obtuvieron 12 unidades experimentales.

Tabla 7. Tratamientos en estudio

Tratamientos Tipo de sustituto % de sustitucion Sustituido SUS(')(/i(:[L?(;én
T1 Jugo de uvilla 100 % Jugo de naranja 0%
T2 Jugo de uvilla 75 % Jugo de naranja 25 %
T3 Jugo de uvilla 50 % Jugo de naranja 50 %
T4 Jugo de uvilla 25 % Jugo de naranja 75 %
TO Jugo de uvilla 0% Jugo de naranja (Testigo) 100 %

Tabla 8. Unidades experimentales

Tratamientos Repeticiones
R1 R2 R3
T1 T1-R1 T1-R2 T1-R3
T2 T2-R1 T2-R2 T2-R3
T3 T3-R1 T3-R2 T3-R3
T4 T4-R1 T4-R2 T4-R3

3.4.5.2. Factor de estudio

En la investigacion “Elaboracion de una bebida alcohdlica a base de uvilla” mediante
sustitucion del jugo de naranja por el jugo de uvilla, se detallaron los factores de estudio en la
tabla 9.

43



Tabla 9. Factores en estudio (licor a base de uvilla)

FACTOR SIMBOLOGIA

A: Porcentaje de sustitucion de jugo de uvilla SJU

100 % jugo de uvilla SiUu1

75 % jugo de uvilla SJU 2

50 % jugo de uvilla SJU3

25 % jugo de uvilla SJU 4

B: Influencia del jugo de uvilla en el licor IJUL
Caracteristicas organolépticas IJUL CO
Caracteristicas fisicoquimicas IJUL CFQ

SJU: Sustitucion de jugo de uvilla
IJUL: Influencia del jugo de uvilla en el licor

3.4.5.3. Disefio Experimental.

El disefio experimental que se aplicd es un Disefio Completamente al Azar (D.C.A) debido a
que se control6 todas las condiciones durante el desarrollo del experimento, se obtuvo 12
unidades experimentales que se evaluaron frente a un testigo absoluto. El analisis estadistico
se lo realizo en el programa Minitab 18, para la primera etapa se aplicé un disefio ANOVA
con la prueba Tukey paramétrica con 95% de confidencialidad; para la segunda etapa, se

utilizo la prueba Kruskal - Wallis no paramétrica.
3.4.6. Método de analisis reoldgico del licor

Para la determinacion reoldgica del licor se usé un viscosimetro de Ostwald (marca GLASS)
como se indica en la figura 4. La viscosidad segun Rivera (2017) se obtiene mediante la

ecuacion:
n= k.t
Donde:
I): Viscosidad dinamica
k: constante del viscosimetro
t: tiempo

Para obtener la constante del viscosimetro se realiz6 una medicidn con agua destilada; se
colocd 5 ml de agua a temperatura de 20 °C por el extremo A llenando la ampolla inferior I, y
por el extremo B se aspird con la ayuda de una pera hasta que el nivel de agua sobrepase la
ampolla S, procurando que no queden burbujas de aire; se dejo caer la muestra y se tomo el

tiempo (crondmetro) que tardd en pasar de la marca M1 a la M2; se repitié el mismo proceso
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tres veces sacando un valor medio de los tiempos, el cual fue remplazado en la ecuacién

anterior.

A continuacion, se realizé el mismo proceso para el licor cuya viscosidad se desea conocer,
las muestras fueron sometidas a diferentes temperaturas de 20, 40, 60 y 75 °C, una vez que se
obtuvieron los valores medios de los tiempos se calculé el valor de la viscosidad con la

ecuacion.

o)

M2

1F
L3

Figura 4. Viscosimetro Ostwald
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS
4.1.1. Analisis fisicoquimico de jugo de uvilla y naranja.

Para el analisis fisicoquimico del jugo de uvilla y jugo de naranja se trabajo con los

parametros de pH y °Brix; indicados en la tabla 10, el anlisis se lo realizé por triplicado.

Tabla 10. Anélisis fisicoguimico de jugo de uvilla'y naranja.

Parametros Jugo de uvilla Jugo de naranja
pH 3,4 4,15
°Brix 6,05 3,8

4.1.2. Andlisis fisicoquimico del mejor tratamiento de la bebida alcohdlica.

Para el analisis fisicoquimico de la bebida alcohdlica se trabajo con los pardmetros de pH,
°Brix, acidez (acido citrico), grados de alcohol y metanol. Este Gltimo no se analizé en los
laboratorios de la Universidad, la muestra del mejor tratamiento se envié al laboratorio
SEIDLABORATORY CIA. LTDA (Ver Anexo 11). Los analisis fueron realizados por
triplicado, la tabla 11 sefiala los valores obtenidos.

Tabla 11. Andlisis fisicoquimico del mejor tratamiento de la bebida alcoholica.

Tarddon Mirefio

Parametros Tratamiento 1 (J. uvilla: 25 %, J. naranja: 75 %) -
(Testigo)
pH 4,3 51
°Brix 21 24
Acidez (acido acético

mg/100ml) 19,22 18,68

Grados de alcohol (GL) 18,4 17

Metanol (mg/100 ml) <0,0010 Nd
Densidad a 20 °C (g/ml) 0,98 0,99

La tabla 12 indica la variacion de las densidades con respecto a la temperatura del tratamiento
1y del testigo.

Tabla 12. Analisis de la densidad del licor

Temperatura (°C) Densidad (g/ml, Tratamiento 1) Densidad (g/ml, Testigo)
20 0,981 0,988
40 0,984 0,990
60 0,987 0,993
75 0,990 0,995
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4.1.3. Andlisis sensorial

Para la evaluacion mediante analisis sensorial a los diferentes tratamientos de la bebida
alcohdlica se realizo una prueba de nivel de agrado mediante escala heddnica (Anexo 2). Se
utilizaron 13 catadores a los cuales se les entregd 5 muestras de licores por catador
obteniéndose 3 valoraciones por cada tratamiento. A partir de dichas valoraciones se realiz6
un andlisis de varianza para determinar si existian o no diferencia entre los tratamientos de

acuerdo al nivel de agrado de los consumidores, como sefiala la tabla 13.

Tabla 13. Andlisis sensorial

Tratamiento Olor Color Sabor
TO 2,385+ 1,261 a 2,385+0,961 b 3,231 +£1,641 ab
T1 3,385+1,193 a 3,308 + 1,032 ab 3,615+£0,961 a
T2 3,231 +£0,927 a 3,692 + 0,855 a 3,077 £ 0,954 ab
T3 3,462 +1,05a 4+1,354 a 2,385+ 1,193 ab
T4 2,615+1,193a 3,154 + 1,345 ab 2,154 +1,281b

Como se observa en la tabla 13 con respecto al atributo de olor en una bebida alcoholica de
naranja y uvilla no hay diferencia significativa entre los tratamientos, mientras que en el color
el T2 y T3 son similares existiendo diferencia significativa con el resto de los tratamientos, y
en el sabor el T1 difiere del resto. En la figura 5 indica los promedios obtenidos para cada
tratamiento en los atributos color, olor y sabor, los cuales permiten seleccionar los dos

mejores tratamientos.

WValoracion hedonica de las muestras de bebida alcoholica
a base de uvilla

3,436 3333 3282

>3 2,667 2.641
2.5

2
1,5

1
0.5

0

S D < < < N\a

<&

Figura 5. Valoracion heddnica de las muestras
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Los dos mejores tratamientos fueron sometidos a una prueba de aceptacion/rechazo (Ver
Anexo 3), entregados a 50 consumidores para determinar cuél de los dos es el aceptado, como

indica la figura 6.

Valoracion de aceptacion/rechazo de las muestras de
bebida alcoholica a base de uvilla

52 52
52
51
50
49
48
47
ST NO
=T1 mT2

Figura 6. Valoracion de aceptacion/rechazo de las muestras

4.1.4. Analisis reoldgico del licor

La Tabla 14 representa la variacion de la viscosidad con respecto a la temperatura.

Tabla 14. Andlisis reoldgico del licor por viscosidad

Temperatura (°C) Viscosidad (cP, Tratamiento 1) Viscosidad (cP, Testigo)
20 2,67 2,89
40 2,35 2,65
60 2,15 2,34
75 2,01 2,18

4.2.  DISCUSION
4.2.1. Analisis fisicoquimico de jugo de uvilla y naranja.
Composicion fisicoquimica del jugo de uvilla

En la tabla 10 se observa que el resultado del pH es 3,4 siendo un valor bajo con relacién a lo
citado; la relacién que se realiz6 para su elaboracion es 1:1 de pulpa y agua destilada, segln
Pefia (2013) el jugo de uvilla “presenta valores de pH entre 3,6 a 4,1; este parametro favorece
la estabilidad del acido ascorbico en la fruta, frente a procesos de oxidacion, tratamientos
térmicos, exposicion a la radiacion”. Mientras el °Brix obtenido es 6.05 y Pefia de 11 este
ultimo dato se debe a la adicién de azucar para llegar a determinado valor de solidos solubles.
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Composicidn fisicoquimica del jugo de naranja

Segun INDECOPI 203:004 (como se cito en AUCAYAURI, 2011) “El jugo de naranja tiene
los siguientes requisitos fisicoquimicos: pH 3,0 - 4,0; solidos disueltos por lectura
refractométrica a 20 °C, 10 °Brix”. En la tabla 10 muestra que se obtuvo un pH de 4,15 el cual
es ligeramente mayor y °Brix 3,8, encontrandose por debajo de lo reportado, para la

elaboracion del licor no se trabajé con los valores obtenidos bibliograficamente.
4.2.2. Analisis sensorial

En el andlisis sensorial en la primera fase se realiz6 una prueba de nivel de agrado, utilizando
una escala estructurada de cinco puntos. En la tabla 13, el analisis estadistico demuestra que
en el atributo olor entre todos los tratamientos no existe diferencia significativa; en el atributo
color los tratamientos 2 y 3 son iguales existiendo asi diferencia significativa con los
tratamientos O, 1 y 4; en el sabor el tratamiento 1 es significativamente diferente con los
tratamientos 0, 2, 3y 4.

En el segundo grupo, se utilizé la prueba de aceptacion, los tratamientos 2 y 1 como se
observa en la figura 6 fueron los mejores, seleccionados por el primer grupo de consumidores,
los cuales fueron entregados a 50 consumidores para determinar cual de los dos es el mejor
tratamiento, mediante el analisis estadistico con la prueba Kruskal - Wallis no paramétrica,
como demuestra la figura 6 el tratamiento 1 fue el aceptado por los consumidores con una
media de 52,0 (Ver Anexo 4 - Tabla 21).

4.2.3. Analisis fisicoquimico del mejor tratamiento de la bebida alcohdlica.

La tabla 11 muestra que el tratamiento 1, licor de uvilla y naranja se encuentra con pardmetros
de grado alcohol de 18,4 °GL, mientras que el testigo se halla con 17 °GL. Miranda y Tula
(2014) en la elaboracion de un licor de awaymanto (uvilla) obtuvieron un valor de 24 °GL,
valor que tiene una diferencia de 5,6 °GL con respecto al obtenido en la investigacion. En el
parametro de mg de acido acético /100 ml, para el tratamiento 1 el valor fue 19,22 y en el
testigo de 18,68 encontrandose que entre los dos licores no hay diferencia significativa,
mientras que Miranda y Tula obtuvieron un valor de 3,84 mg/100 ml, valor que tiene una
diferencia de 15,38 con lo obtenido, debido a que en el tratamiento 1 se uso aguardiente de
cafia en su elaboracion mientras que en el licor de awaymanto se usé alcohol extra neutro. En
los °Brix se obtuvieron valores de 21 en el tratamiento 1 mientras que el testigo se encuentra

con 24. Miranda y Tula obtienen un valor de 24,9 que en relacién con el tratamiento 1

49



aumenta en 3,9 °Brix. Con los valores obtenidos se pueden clasificar tanto al tratamiento 1
como al licor de awaymanto como licores secos. En el tratamiento 1 se obtuvo un pH de 4,3y
en el testigo de 5,1. Miranda y Tula obtuvieron un pH de 4,5, valor que no presenta diferencia
significativa con el tratamiento 1. La tabla 12 indica las densidades (g/ml) con respecto a las
temperaturas entre 20 y 75 °C, del tratamiento 1 y del testigo fueron de 0,98 y 0,99
respectivamente entre los dos licores no hay diferencia significativa. Guerrero (2006) en la
elaboracion de un licor de cacao obtuvo densidades con respecto a la temperatura de 1,06 y
1,05 g/ml a 95 y 115 °C respectivamente, demostrando que la temperatura no genera
variacion en su densidad. El resultado obtenido para el pardmetro de metanol fue menor a
0,0010 mg/100ml. Miranda y Tula obtuvieron un valor de 1,45 mg/100 ml, el cual presenta
una diferencia significativa con respecto al valor del tratamiento 1. Esto se debe a que en el
tratamiento 1 se usé aguardiente de cafia en su elaboracion mientras que en el licor de
awaymanto se usé alcohol extra neutro. Basandonos a la NTE INEN 1837 (2016) el resultado
del metanol en el tratamiento 1 se encuentra dentro del rango establecido (méaximo 10 mg/100

cm?).
4.2.4. Analisis reologico del licor

La Tabla 14 indica valores de la variacion de la viscosidad con respeto a la temperatura. En el
tratamiento 1 se evidencia que su viscosidad aproximada es de 3 cP a 20 °C y 2 cP a 40 °C,
mientras el comportamiento de la viscosidad del testigo es de 3 cP hasta los 40°C. Para las
temperaturas de 60 y 75 °C la viscosidad en los dos licores es de 2 cP. Entre los dos licores no
hay diferencia significativa debido a que son fluidos no newtonianos y sus composiciones se
encuentran con los mismos porcentajes. La viscosidad declarada por Guerrero (2006) en un
licor de cacao varié de 14 a 34 cP a temperaturas de 95 a 115 °C respectivamente; valores que
comparados con el tratamiento 1 son altos debido a que el licor de cacao es un fluido
seudoplastico mientras que el licor con porcentajes de uvilla y naranja es un fluido no

newtoniano.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

Se elabord la bebida alcohdlica a base de uvilla (Physalis peruviana) con el fin de ampliar
la cartera de productos en la microempresa “Asociacion Manos Productivas”; se
obtuvieron buenos resultados debido a que el licor elaborado fue aceptado por los
consumidores en sus atributos de sabor, olor y color, siendo este Gltimo una caracteristica

favorable por su intensidad en relacion al testigo.

Las formulaciones respectivas para la elaboracion de la bebida alcohodlica fueron de 100-0,
75-25, 50-50, 25-75 y 0-100 % de jugo de uvilla y jugo de naranja respectivamente y los
parametros fisicoquimicos que se obtuvieron fueron pH 3,4 y 6,05 °Brix en jugo de uvilla
y pH 4,15y 3,8 °Brix en jugo de naranja.

Mediante la evaluacién del andlisis sensorial a los diferentes tratamientos se obtuvo que
los consumidores prefieren el licor con el menor porcentaje de sustitucion de jugo de
uvilla como es el caso del T1, esto es porque se elabord con uvilla sin escaldar dejando un
sabor no agradable al consumirlo; en los atributos color y olor fue aceptado el T3 el cual

contiene 50-50 % de jugo de uvilla y jugo de naranja.

En los andlisis realizados con respecto a las caracteristicas fisicoquimicas, en el
tratamiento 1 se obtuvieron resultados de: pH 4,3, 21 °Brix, densidad a 20 °C de 0,98
g/ml, &cido acético 19,22 mg/100 ml, grados de alcohol 18,4 °GL, metanol menor que
0,0010 mg/100 ml. Se demuestra que el tratamiento 1 estd dentro de los estdndares
establecidos por la NTE INEN 1837 la cual garantiza la inocuidad para el consumo

humanao.

Con respecto a la caracterizacién reoldgica del tratamiento 1 se realiz6 la viscosidad
obteniéndose valores de 3y 2 cP a temperaturas de 20 y 75 °C respectivamente, debido a

que es un fluido no newtoniano.

En la investigacion se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, debido
a que se pudo comprobar que el uso del jugo de uvilla en una bebida alcohdlica afecta las

caracteristicas fisicoquimicas, reolégicas y sensoriales.
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5.2.

52

RECOMENDACIONES

Para la elaboracion del licor utilizar alcohol extra neutro rectificado para mejorar las
caracteristicas organolépticas del producto final, especificamente su sabor. Y si se realiza

con aguardiente de cafia realizar una filtracion por carbdn activado.

Para obtener mejores caracteristicas sensoriales tanto en sus atributos de sabor, olor y
color es recomendable hacer un proceso de macerado en donde se deben controlar

diversos parametros.

Se recomienda experimentar con la uvilla escaldada en la elaboracion de la bebida
alcohdlica para que sus parametros fisicoquimicos sean Optimos y sus caracteristicas

organolépticas olor, color y sabor tengan mas aceptabilidad en el consumidor.
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VII. ANEXOS

Anexo 1. Uvilla (Physalis peruviana)

Figura 7. Uvilla fresca Figura 8. Planta

Figura 9. Flor Figura 10. Caliz
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Anexo 2. Hoja de analisis sensorial docente

UNIVERSIDAD POLITECCNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

Fecha: ................

Instrucciones:

ESCUELA DE ALIMENTOS

PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO

Género: |:| M |:| F

Edad: ....... Afios

Usted ha recibido cinco muestras codificadas de bebida alcohdlica a base de jugo de uvilla.

Proceda a degustarlas una a continuacién de la otra, cuidando de enjaguarse la boca luego de

su degustacion. Coloque los nimeros del 1 al 5 en cada atributo, segin su apreciacion

sensorial, donde 1: caracteristica de menor valor y 5: caracteristica de mayor valor.

Indique el grado de aceptacion o rechazo de cada muestra acorde a los siguientes indicadores.

1 2 3 4 5
Me disgusta Me disgusta No me gusta ni Me gusta poco | Me gusta mucho
mucho poco me disgusta
Calificacién para cada atributo sensorial

CcODIGO COLOR SABOR OLOR
207
312
726
634
543

iGracias por su colaboracion!
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Anexo 3. Hoja de analisis sensorial estudiantes

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

Fecha: ...,

La siguiente evaluacion sensorial se desarrollard con el fin de determinar el grado de

aceptacion del producto por parte de los consumidores.
Instrucciones:

e Usted ha recibido dos muestras codificadas de bebida alcohdlica, proceda a degustarlas

ESCUELA DE ALIMENTOS

Género: |:| M |:| F Edad: ....... Aflos

una a continuacion de la otra, cuidando de enjuagarse la boca luego de su degustacion.

e Marcar con una X el cuadro indicando el grado de aceptacién en color, sabor y olor.

e Evaluar la aceptacion o rechazo de producto general.

CODIGO

Atributo

Grado de aceptacion o

rechazo

Grado de aceptacion o rechazo
de producto general

Sl NO

Sl NO

541

Color

Sabor

Olor

384

Color

Sabor

Olor

58
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Anexo 4. Analisis estadistico para determinar el mejor tratamiento

ANOVA de un solo factor: Olor vs. Tratamientos

Tabla 15. Andlisis de Varianza (Olor)

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 4 12,22 3,054 2,39 0,061

Error 60 76,77 1,279

Total 64 88,98

Tabla 16. Comparaciones en parejas de Tukey (Olor). Agrupar informacién utilizando el método de Tukey y
una confianza de 95%

Tratamientos N Media Agrupacion
3 13 3,462 A
1 13 3,385 A
2 13 3,231 A
4 13 2,615 A
0 13 2,385 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

OLOR

4
3,5
3
2,5
2
1,5

G — L

58— —
0

1 2 3 4 5
Media, 3,385 3,231 3,462 2,615 2,385

Figura 11. Olor vs. Tratamientos

ANOVA de un solo factor: Sabor vs. Tratamientos

Tabla 17. Anélisis de Varianza (Sabor)

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 4 19,17 4,792 3,16 0,02

Error 60 91,08 1,518

Total 64 110,25

59



Tabla 18. Comparaciones en parejas de Tukey (Sabor). Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y
una confianza de 95%

Tratamientos N Media Agrupacion
3 13 3,462 A
1 13 3,385 A
2 13 3,231 A
4 13 2,615 A
0 13 2,385 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

SABOR
4
3i5
3
2,5
2
1.5 u
cy P I L | M =
05 — —
2 1 2 3 - 5
Media 3,615 3,077 2,385 2,154 3,231

Figura 12. Sabor vs. Tratamientos

ANOVA de un solo factor: Color vs. Tratamientos

Tabla 19. Anélisis de Varianza (Color)

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 4 19,54 4,885 3,84 0,008

Error 60 76,31 1,272

Total 64 95,85

Tabla 20. Comparaciones en parejas de Tukey (Color). Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y
una confianza de 95%

Tratamientos N Media Agrupacién
3 13 4 A
2 13 3,692 A
1 13 3,308 A
4 13 2,154 A
0 13 2,385 A

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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COLOR

45
a4
3,5
3
2,5
2
1,5 : -

g — S — b . =

958 —— R
0

1 2 3 4 5
Media 3,308 3,692 L 3,154 2,385

Figura 13. Color vs. Tratamientos

Tabla 21. Prueba de Kruskal-Wallis: SI vs. Trat. Estadisticas descriptivas

Trat N Mediana Clasificacion de medias Valor Z
1 50 1 52 0,52
2 50 1 49 -0,52
General 100 50,5

Tabla 22. Prueba de Kruskal-Wallis

Método GL Valor H Valor p
No ajustado para empates 1 0,27 0,605
Ajustado para empates 1 0,37 0,544

Tabla 23. Prueba de Kruskal-Wallis: NO vs. Trat. Estadisticas descriptivas

Trat N Mediana Clasificacion de medias Valor Z
1 50 0 49,0 -0,52
2 50 0 52,0 0,52
General 100 50,5

Tabla 24. Prueba de Kruskal-Wallis

Método GL Valor H Valor p

No ajustado para empates 1 0,27 0,605
Ajustado para empates 1 0,37 0,544
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0.996
0.994
0.992
= 0.990
0.988
" 0.986
0.984
0.982
0.980
0.978

Densidad g/m

Viscosidad (cP)
ul\.J
n
=

10

10

DENSIDAD DEL LICOR

Densidad vs. Temperatura
v =0,0001x + 0.,9854
R2=10,9956

y =0.,0002x + 0.9776
R2=10,9961

—=o— Densidad g/ml
(Tratamiento 1)

Densidad g/ml (Testigo)
--------- Lineal (Densidad g/ml
(Tratamiento 1))
20 30 40 50 60 70 80 Lineal (Densidad g/ml
Temperatura °C (Testigo))

Figura 14. Variacion de la Densidad

VISCOSIDAD DEL LICOR

Viscosidad vs. Temperatura
y=-0,0133x +3,16
R2=10,9959

y=-0,0117x +2.8673
R*=10.9823

——8— Viscosidad (T1)
Viscosidad (Testigo)
vvvvvvvvv Lineal (Viscosidad (T1))

Lineal (Viscosidad

90 (Testigo))

30 50 70
Temperatura (°C)

Figura 15. Variacion de la Viscosidad



Anexo 5. Proceso de elaboracién del jugo de uvilla

Figura 16. Recepcion de la materia prima, Figura 17. Lavado de materia prima
seleccion y clasificacion, acondicionado

AVAYA

\.‘

Figura 18. Despulpado o licuado Figura 19. Filtracion del jugo de uvilla

Anexo 6. Proceso de elaboracion del jugo de naranja

Figura 20. Acondicionamiento y lavado Figura 21. Cortado de la materia prima

de la materia prima
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Figura 22. Extraccion con extractor Figura 23. Filtrado del jugo de naranja

eléctrico o extractor manual

Anexo 7. Proceso de elaboracion de licor a base de uvilla

Figura 24. Elaboracion de jarabe relacion  Figura 25. Mezcla de los ingredientes (jugo de

1:1 naranja - jugo de uvilla, jarabe)

Figura 26. Filtrado de cada una de las Figura 27. Producto cinco tratamientos

mezclas
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Figura 29. Envasado en botellas de vidrio
750 ml

Figura 30. Pasteurizado del producto final Figura 31. Producto final licor a base de

uvilla

Anexo 8. Analisis sensorial

Figura 32. Analisis sensorial docente Figura 33. Analisis sensorial estudiantes
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Anexo 9. Analisis fisicoquimicos

Figura 34. Destilacion de la bebida Figura 35. Alcoholimetro (determinacion
alcoholica del grado alcoholico)

Figura 36. Determinacion de acidez Figura 37. Determinacion de la densidad

Anexo 10. Andlisis reoldgico (viscosidad)

Figura 38. Determinacion de viscosidad
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Anexo 11. Resultados de andlisis de metanol en SEIDLABOROTY. S.A.

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
e — e R R |

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

www.seldlaboratory.com.ec

INFORME DE ENSAYO NR. 185837

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

CLIENTE: FERNANDA MALDONADO

DIRECCION: MIRA - CARCHI

TIPO DE MUESTRA: BEBIDA ALCOHOLICA

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA ALCOHOLICA

FECHA DE ELABORACION: 14.06.2019 FECHA DE CADUCIDAD: ND

LOTE: ND CONTENIDO DECLARADO: ND
MATERIAL DE ENVASE: BOTELLA DE VIDRIO CON TAPA |FORMA DE CONSERVACION: AMBIENTE

INFORMACION DE LA MUESTRA

CODIGO LABORATORIO: 185837-1 CONTENIDO ENCONTRADO: 1000ml

FECHA RECEPCION: 19/06/17 FECHA INICIO ENSAYO: 19/06/17

CONDICIONES AMBIENTALES DE MUESTREO: Es responsabilidad del cliente y, los resultados aplican a la muestra
LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 21 °C entregada por el cliente tal como se recibio

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Metanol INEN 347 mg/100ml <0,0010
Grado alcoholico DATO PROPORCIONADO POR EL CLIENTE °GL 184

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de FQ 104 Pag. 25B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la rep! ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.

Este informeno sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 19/06/26
FECHA EMISION

Firmado digitalmente por: MAYRA
YADIRA VINUEZA MANOSALVAS
Fecha y hora: 26.06.2019 14:49:08

Confidencialidad e Imparcialidad
Seidlaboratory Cia. Ltda. asume la responsabilidad legal sobre la gestion de la informacién obtenida o creada durante 1a realizacion de actividades del laboratorio a partir de la(s) muestra(s)
(s), informacion como 1y de prop del cliente. y Cia. Ltda. se compromete a usar dicha informacién Gnicamente de la manera y para los

propésitos acordados por las partes; en caso de controversias, las partes se someteran al Centro de Mediacion de la Camara de Comercio de Quito.

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario; Muestras no perecibles: 30 dias calendario. Si desea repeticion de algiin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado.
Informacion

Para consultas, quejas o sugerencias, favor comunicarse a los siguientes correos:

Direccién de Calidad directordecalidad@seidlaboratory.com.ec; Gerencia General ger /.com.ec; Servicio al Cliente servicioalcliente@seidlaboratory.com.ec

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth 022476314 - 022483145 - 0995450911 - 0992750633

Pagina 1de 1



Anexo 12. Certificado de calidad del alcohol etilico




Anexo 13. NTE INEN 340: Bebidas alcoholicas. Determinacion del grado alcohdlico.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccién

ICS: 3131 AL 04.02-302

Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS. e
Ecuatoriana DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO. . WAEISAd,
Obligatoria Primera revision

199410
1. OBJETO

1.1 Esta Norma establece el método para determinar el grado alcohélico en bebidas alcoholicas.

2. ALCANCE
2.1 Esta Norma se aplica a bebidas alcohdlicas destiladas, alcohol etilico, materias primas y
subproductos alcoholicos.
3. DEFINICIONES

3.1 Grado alcohdlico. Es el volumen de alcohol etilico, expresado en centimetros cubicos, contenido
en 100 cm?® de bebida alcohdlica, a una temperatura determinada.

3.2 Grado alcohdlico. Es el grado de una mezcla hidroalcohdlica pura, indicado por el alcoholimetro
centesimal de Gay Lussac en una temperatura diferente a la de referencia. La lectura de un grado
aparente debe darse siempre indicando la temperatura a la cual dicha lectura fue tomada. También se
considera grado aparente la lectura alcoholimétrica de una mezcla que no sea pura, debido a la
adicion de sustancia que altera la densidad de la mezcla. En este caso, para determinar el grado
alcohdlico real, debe someterse a un proceso de destilacion, hasta obtener una mezcla hidroalcohélica
pura.

4. METODO DE ENSAYO
4.1 Resumen
4.1.1 El método consiste en efectuar una destilacion simple de la bebida alcohdlica, llevar a un
volumen inicial con agua destilada y determinar en el destilado hidroalcohdlico, el grado alchdlico
volumétrico, por alcoholimetria.
4.2 Instrumental

4.2.1 Alcoholimetro de Gay-Lussac, calibrado a 15¢C y 20C graduados en décimas de grado
alcohdlico, de calidad certificada.

4.22 Termometro graduado en décimas de grado Celsius (centigrados).
4.2.3 Matraz volumétrico, de 250 cm®.
4.2.4 Probeta de capacidad y diametro adecuados para evitar rozamiento con el alcoholimetro.

4.2.5 Aparato para destilacion (ver figura 1), compuesto por:

(Continua)

DESCRIPTORES: Bebidas espirituosas, alcoholes, aguardientes, licores, fermentacion, destilacion, infusion, percolacion,
maceracion, método de ensayo.

<1- 1993-083

69



1994-10

70

NTE INEN 340
FIGURA 1. Apartado para destilacion
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NTE INEN 340 1994-10

a) matraz de destilacién, de 1000 cm3, con fondo redondo,
b) malla de asbesto,
c) fuente eléctrica de calentamiento,

d) tubo de vidrio delgado, de aproximadamente 6 mm de diametro interno y de dimensiones 300 x
300 mm x 150 mm,

e) refrigerante de Liebing de longitud igual o mayor a 400 mm,
f) tubo de vidrio adecuado para dirigir el destilado al recipiente colector,
g) matraz volumétrico, de 250 cm3, y

h) bano de agua con hielo, en el que debe sumergirse el matraz volumétrico.

426 Bafo de agua, con temperatura constante de 15 * O,SOC, 620 = 0,5°C, segun el caso, de
profundidad Igual o superior a 30 cm.

4.2.7 Nucleos de ebullicion.
4.3 Preparacion de la muestra.

4.3.1 Para productos alcohdlicos que contienen extracto seco, debe destilarse previamente la
muestra, y determinar en el destilado el grado alcohdlico volumétrico utilizando el alcoholimetro Gay-
Lussac.

4.32 Lavar cuidadosamente el equipo para destilacién con agua destilada y proceder a armarlo.

4.3.3 Enjuagar el matraz con una porcién de la muestra de bebida alcohdlica, llenarlo con la muestra
hasta sobrepasar la marca de 250 cm?® y tapar el matraz.

4.3.4 Colocar el matraz en el bafio de agua, a temperatura constante de 15°+ 0,5°C 6 20 + 0,5C,
segun el caso, durante 20 minutos y retirar el exceso de muestra que sobrepasa la marca, utilizando
una pipeta, hasta obtener el volumen exacto de 250 cm®,

4.3.5 Transferir el contenido al matraz del aparato de destilacién y lavar con tres porciones de 10 cm®
de agua destilada, recogiendo el agua de lavado en el mismo matraz del aparato de destilacion.
Anadir nucleos de ebullicion.

3

4.3.6 Destilar lentamente la muestra, recogiendo el condensado en un matraz volumétrico de 250 cm f

al que se anaden previamente 10 cm® de agua destilada, hasta que se haya recogido 220 cm
aproximadamente.

4.3.7 Colocar el matraz en un bafio de agua a temperatura constante 15°+ 0,5 C 6 20 = 9,590, segln
el caso, durante 20 minutos y luego anadir cuidadosamente agua destilada a 15C 6 20 C, segun el
caso, hasta completar el volumen de 250 cm® y homogeneizar.

4.4 Procedimiento

4.4.1 Efectuar la determinacion en la misma muestra preparada por duplicado.

4.42 Colocar la muestra preparada en la probeta perfectamente limpia y seca.

4.43 Limpiar y secar cuidadosamente el alcoholimetro y el termometro e introducirlos suavemente en
la probeta con la muestra, manteniéndolos asi durante 10 minutos

(Continua)

-3- 1993-083
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4.4.4 Agitar ligeramente para lgualar la temperatura del sistema y leer la temperatura.

4.4.5 Dejar en reposo hasta que desaparezcan las burbujas de aire que se forman en el seno del
liquido y efectuar la lectura en el alcohdélimetro, considerando el nivel real del liquido y no la elevacién
del menisco, utilizando una lupa, si fuera necesario.

4.46 Corregir el grado alcohélico aparente medido a 15 C, utilizando la tabla 1.

4.4.7 Corregir el grado alcohdlico aparente medido a 20°C utilizando la tabla 2.

4.48 Corregir el grado alcohdlico aparente Intermedio, por interpolacién.

4.5 Errores de método

4.5.1 La diferencia entre los resultados de una determinaciéon efectuada por duplicado no debe
exceder del 0,2 GL; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

4.6 Informe de resultados.

4.6.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion,
con aproximacion a una centésima.

4.62 En el informe de resultados, deben Indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condiciébn no especificada en esta norma, o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber Influido sobre el resultado.

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

(Continta)
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Anexo 14. Certificado o acta de Perfil de Investigacion
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