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.RESUMEN
El presente trabajo de iﬁvestigacién se realizd
cén el objetivo de estudiar 1los pardmetros de
pfocesamiento para la obtencidén de vino de carambola

(Averrhoa Carambola Linn).

Para obtener la pulpa se realizé la seleccidn, el
lavado, extraccién y refinacién de pulpa teniendo un
rendimiento del 70%, réalizéndose las correcciones
necesarias para obtener un mosto gue pueda fermentar.

Para obtener un mejor tratamiento fue necésario,
hacer un ensayo preliminar, conduciendo.el experimento
en un disefic blogque completo al azar con arreglo
factorial (combinatorio), de 3x3x2 dando como
resultado 18 combinaciones diferente§.

Al mosto de carambola se le afiadié 0.2 ¢./1lt de
fosfato de amonio como nutriente, a la vez se sulfito
~con 0.1 g de metabisulfito de potasio por litro de
,mosto, inoculéndosé el 0.2% de levaduras en volumen Yy
'fermenténdose a la temperatufa ambiental.

El mosto de'Tﬂ: az by ¢q {(dilucién 1:3, pH 3.5,
24 grados brix), después de 15 dias de fermentacién,
.dio mejores resultados en cuanto a acidez Volétii

(0.13 g de Acido acético/lt), grado alcohbélico (12.53

°GL a 20 °C/20°C), y las mejores caracteristicas



organolépticas en lo que respecta a sabor, aroma vy
bouguet, color y transparencia.

El clarificado del vino se realizé con constantes
trasiegos ayudado con temperaturas de refrigeracién
(5°C), asimismo se realizaron centrifugaciones vy
filtraciqhes al vacio finalmente se le adiciono 20 mg
de metabisulfito de potasio por litro de vino se
procedié al almacenamiento pér 60 dias. E1 vino de
carambola presentdé las siguientes caracteristicas:
grado alcohélico 12.53 °GL a 20 °C/20 °C, densidad
1.022 g/lt, solidos solubles 12.5 grados brix, pH
3.63, acidez totél-6.25 g. Acido tartarico/lt, acidez
volatil 0.13 g de &cido acético/lt, acidez fija 3.97 g
acido tartarico/lt, azucares reductores 12.93 g
" glucosa/lt, aldehidos 0.27g de acetaldehido/1t,
alcoholes superiores | 47.25 mg de alcohol
isoamilico/lOle.

En lo que se refiere a la evaluacién organoléptica
presehto las siguientes caracteristicas: sabolr
aceptable, aroma y bougquet mas que aceptablé, color
entre amarillo y ambar, transparencia amarillo claro
traslucido ligeramente perceptikle.

Finalmente en 1o que respecta a‘ los andlisis
microbiolégicos del ~ producto  final noé reporta

ausencia de mohos, levaduras, y bacterias acéticas.



T. INTRODUCCION

E1l tratamiento y el consumo de frutas juega un papei
importante en el Pert, en la zona del alto Huallaga existen
frutos tropicales y nativos que pueden ser utilizados como
productos transformades en jugos, néctares, wvinos, etc.
dentro de ellos se anuentré la Carambola {Averrhoa
garaﬁbglg L.}, fruto que cuenta con atributos
organolépticos y nutricionales gue permiten su adaptacidn a
las especificaciones de transformacién introduciendo un
grado de tecnologia manejable que permite minimizar costos
en precios y comercializacién.

~La Carambola por ser una fruta tropical de excelente
_sabor,, color, aroma vy buenas caracteristicas hé sido
comparado con la uva y la manzana.

En nuestro pais se estid dando importancia al

{
procesamiento de frutas tropicales, sin embargo para

algunos fruteos comc la carambola todavia no Sé ha.realizado
investigaciones para su industrializaciqﬁ como vinagre Yy
‘vinos.

Estas razones motivéd la ejecucidn del presente trabajo de

investigacién para lo cual se plantéd los siguientes

objetivos:
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1. Determinar las caracteristicas biométricas y analisis,
proximal de la materia prima.
2. Determinar los parémetros tecnolégicos optimos para la
obtencion del vino de cafambola.
3. Evaluar las caracteristicas fisicogquimicas, microbiolégicas vy

organolépticas del producto durante el almacenamiento.



II. REVISION DE LITERATURA

ORIGEN, CLASIFICACION Y CARACTERISTICAS BOTANICAS DE LA

CARAMBOLA { Averrhoa Caxambola L ).

Rios (1982), menciona qgue la carambola es
originaria del Asia tropical a fines del Siglo XVIII vy
en palmira hacia 1930 de la zona del canal de Panama y
postgriormente en 1941 de las Filipinas, se le conoce
con los siguientes nombres: En espafiol carambola, Jalea;
en Portugqués, carambola; Blimbing bata, cugumbe Tree vy

-
bimbe; nombre cientifico: Averrhoa Carambola L.

Calzada (1278, sostiene que la carambola

- {Averrhoa Carambola Linn), es una fruta nativa de

<

Indochina, de c¢lima y  requerimiento  tropicales,
cultivada propiamente en Malaya y el Sur este Asiatico,
en anfroamérica se e Cogoce con el nombre de
molinillo, tamarindo chino, carambola, wvinagrillo.

Galan (1991, senala due en espafol sé le
denomina, carambola; en inglés, averrhoa carambola,
star fruit, five corner, blinbing batu, cucumbre tree vy
binbe, en la China se le llama wou—lien Tseu, en Haiti,

Zibline, Carnicho, pepino de la India.



CARACTERISTICAS BOTANICAS:
Segun Calzada (1978), Ochse (19%82) vy Galan (1291),
la carambola cuyo nombre cientifico es  Averrkea

ambola L. tiene la siguiente clasificacién botéanica:

ReYno : vegetal
Divisioén : Fanerdgama
Sub divisién : Angiosperma
Clase . Dicotiledonea
orden : Generiales
{
Familia : Oxalidaceas o
Género : Averrhoa
Especie : Averrhoa carambqlg L.

Rios (1982), menciona que por su aspecto es un
drbol de apariencia atractiva, que Suéle medir de tres
a cinco metros de altura, pero gue puede llegar hasta
los doce metros. ' |

ITCA (1985), menciona que las hojas son altérnas Y
pignnadas de 15 a 25 cm. de longitud, dispuestos casi
horizontalmente con 7 a 9 foliolos colgante, dé peciolo
corto, tienen la particularidad de ser sensitivas como
ciertas especies de mimosas.

Galan (19%1), indica que la mayoria de los f[rutos
se producen en las porciones de la planta expuesta a la
luz solar directa, pero también en menor proporcidén en

ramas sombreadas o incluso en los troncos.
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El frute es una baya carnosa, de forma ovoide a
elipsoidal. 3u- tamafio es wvariable entre 5 - 2% cm. de
lérgo y de 3-10 cm. de didmetro. Los frutos comerciales
suelen pesar entre 100 vy 250 g. Presenta cinco
costillas longitudinales (rara vez 4 6 6, aungue se han
citado casos con 2 y 8) que le dotan de una tipica
secclidén en forma de estrella. La confidﬁracién de 1las
costillas pueden ser agudas o plana- y sus bordes
redondeadas o afilados, estos ultimos poco deseables
por su susceptibilidad a rozamiedtos. La carambola
madura es de color verde o amarillo (algunos tipos
presentan un color blanguecino v otros de un palido
marroen dorado e incluso ﬁaranja)5 La piel, gue se
consume Jjunto con la pulpa, es tranélncida, @elgada,
suave ¥y con una cuticula cerosa (algunos tipos stan
desprovistos de cera). La pulpa es translicida, muy

jugosa, sin fibra, wvariando en textura desde blando a

firme y crujiente.

El sabor de los mejores cultivares e3s muy
agradable entre sublcido vy dulce. Los frutos que
maduran en el arbol tienen un sabor mas agradable.

Este frute ha sido descrito como de aroma calido,
frutal, etéreo v similar al de la uva y de la manzana

aungue los constituyentes de su extracte sean algo



diferentes bien similar a los de estos conocidos
frutos.

Calzada (1978), menciona que las flores son
pentameras, sobre paniculas cortas de 2 a 5 c¢m.,
situadas en la axila de las hojas viejaé{ o en el lugar
gue ocupan las hojas anteriores; caliz cbn 5,péfaios de
color rosa dque rodean una corola de color purpura. E1

.androcéo (tieve _oinco .eshambres Sfértiles v .ginan
estaminodios, el gilnecéo contiene «cinco estilos
delgados coalescentes.

Calzada (1978) vy Bioé' (1982), ”mencionan que el
fruto es una ovoide eliptica de 4 a'5.¢eldas, con 4 a b
costillas aqudas de color verde amarillento, gque se
hacen amarillo anaranjado cuando esté& madura; de 5.0 a
12.5 cm. de largo y de 3 a 6 cm. de diametro, al corte
transversal tiene una forma de estrella, carne
azucarada y acidula (Acide oxaliceo), cada ldéculo tiene
5 pepitas ariladas.

CQMPOSICION QUIMICA DE LA CARAMBOLA:

Galan (1991), menciona que debido a la importancia

dietética de la carambola se han realizado numerosos

estudios sobre la composicidén del frute, que es mostrado

en el siguiente cuadro:
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CUADRO 1. Caracteristicas y Analisis_ Quimico - del

Frute de carambola

Analisis Conienido
Peso (4 100.00 - 250.00
Longitud {cm) 5.00 - 25.00
Ancho {(cm) 3.00 - 10.00
ACIDOS ORGANICOS (g/100qg) :

Oxalico v 0.04 - 0.70
4c¢. ascorbilco (mg/100g) - 14.00 - 80.00
Humedad (%) : . 88.50.- 90.00
Sol. Sclubles totales (°Bx) 7.00 -. 13.00
AzUcares (Fructosa vy Glucosa) (%)3.50 - 15.00
Proteinas (%) 0.50
Vitamina A (mg/100g) 560.00
Fibra Cruda (%) 0.70 - 0,90

otasio (mg/1004g) 200.00
Valor caldrico (Calorias/100q) 35.00

FUENTE: Adaptado de Galan, FAOD. 1991

El mismo autor afade que del fruto se han aislado
hasta 17 aminoAcidos, siendo las principales; la serina,
el Acido glutémico v la Alanina, y ademas =sefiala que los
frutos wverdes de carambola tienen una considerable
cantidad de acido tartarico que practicamente desaparece
en los frutog maduros.
RECOLECCION, ALMACENAMIENTO Y APROVECHAMIENTO DEL FRUTO
DE CARAMBOLA.

Calzada (1978), manifiesta que la recoleccidén es
sieﬁpre una tarea delicada, pero aun mas en el caso de
la éarambola, fruto no climatérico, en que el contenido

en azucar no camblia tras la madurez.



En consecuencia si se recoge defasi.ado pronto neo
se obtendrd una buena éoloracién ni tampoco un adecuado
contenido en azucar, ambos vitales para la adecuada
comercializacidén y degusta;iéﬁ'de la fruta, todo esto
obliga a una recoclecciédn cercana al'estado de ﬁéximo
desarrclleo de color para gegurar un mayor dulzor. E
incluso algunas de ellas, particﬁlarmente las gqustativas
(duléor, acidez y sabor) e incluso el tamafio de la fruta
pueden verse notablemente influidas por las condiciones
ambientales. Otras, por el contrario, como la
conformaciéon del frute, color, textura, contenido en
acido oxalico v en taninosg, numero de semillas vy
reaccién a la manipulacién estan al parecer mas
determinadas por factores genéticos. Por ello, al igual
gque para otras especies frutales 1la seleccidn y/o
evaluacién cde estos caracteres debe imperativamente
efectuarse para cada region.

Galan (19917, indicé para la determinaciodon del
momento de recoléccién se hace usualmente por el color
de la piel. A tal efecto en Malasia se establecen cinco
indices de color (Cuadro 2), recomendandose recoger en

el estado 2.



CUADRO 2. Indices de color para la recoleccidén de

Carambolas en Malasia.

Indice color
1 Verde
2 Trazas en amarilleo al 25%
3 25-75% de color amarillo
4 75-100% de color amarillo
5

Naranja completo.

FUENTE: Galan, FAO. 19%1.

En florida se define como madurez comercial aquel
estade en que el 50-75% del fruto es amarillo,
sefialandose ademas que los frutos propliamente
recolectados contintan coloredndose tras el almacenaje,
existiendo también en algunas empaquetadoras una guila de
la madurez con 3 diferentes estados de color, aungue
éste se complementa con un testaje SelectiVo de algunos
frutos para determinar su contenido en azucar, 1los
frutos destinados al procesado deben recogerse algo mas
coloreados, y mas dulces.

El almacenaje del fruto de carambola es entre 5 Y
10°C. dependiendo dei grado de madurez del fruto. Asi en .
Malasia se sefiala gque los frutos con un 20% de color

amarillo en 1la piel pueden almacenarse entre 1 y 3
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semanas entre 20 y 329C, 5 semanas a 10-15°C. y del
orden de 9 semanas a %°C, se ha notado que los frutos de
algunos ;ultivares pueden almacenarse hasta 44 dias a
5°C y 85-90% de humedad relativa y presentan mejor
apariencia, sufren menor pérdida de peso Yy menor
descomposiciédn fisiologica, reétando la senescencia v
deterioracién del fruto v lo.que es aun mas importante
apenas se afecta la composiclén de Acidos y azucar y
conservan la capacidad de maduracioén normal.

A grandes rasgos exlsten dos grandes grupos de
carambolas, los tipos acidos gque deben consumirse tras
un proceso de transformaciones vy las carambcolas dulces,
de reciente seleccién por el hombré, que se destinan al
consumo en fresco.

Las caracteristicas mas  deseables que debe
adquirir los frutos (aungue ningun cultivar posee estas

caracteristicas) se exponen en el siguiente cuadro:
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CUADRO 3. Caracteristicas deséables del fruto de
Carambola.

- Peso adecuado.

- Forma atractiva.

- Color atractivo.

- Larga vida comercial.

- Epoca de maduracién apropiada.

- Resistencia a estrés durante recolecciédn empaquetado,
almacenaje y transporte.
- Adecuada rélacién acidez/azucar.
- Resistencia a plagas, enfermedades y fisiopatias.
- Escaso numero de semillas.
i
- Aceptable grosor de la piel.
- Textura y sabor adecuado.

- Adaptacién a diferentes usos.

FUENTE: Galan, FAO. 1991.

Es preciso seﬁalar gque algunos caracteres pueden
ser mas deseables para algunos mercades gue para otros y
en particular segun el destino de la fruta mercado
fresco, jugos o fruta seca, por ejemplo por lo que
procede comentarlos sucintamente:

Peso adecuado: Este debe estar comprendido dentro del

raﬁgo de 100 - 300 g. Es importante tener en cuenta que
el limite inferior se alcance incluso sin aclareo de

fruta o con mucha carga de fruta en el Arbol.
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La mayoria de los cultivares comerciales se encuentran

dentro de este rango.

Forma atractiva: Los frutos deseables de carambola deben

poseer la caracteristica forma con cinco Aangulos gue
dota a este fruto de su eséecial y atractiva aspecto,
que se muestra como estrella de cinco puntas en su
seccidn transversal. La relacién longitud/anchura debe

ser aproplada y situarse en torno a 2:1.

Color atractivo: E1l amarillo intenso realzado por la
presencia de cera en la epidermis es probablemente lo
mas deseable aunque es también adecuado un color néranja
brillante. Dado lo novedoso de esta fruta en  los
mercados occidentales este caracter es imprescindible en
cualguier proceso de seleccion.

Larga vida comercial: Cuanto mayor duracién de la misma

tanto mas deseable.

Epoca de recoleccidén adecuada: Se trata de un criterio

muy complejo para una especie como la carambola con
varias oleadas {0 incluso continua) de floracién vy
recoleccidén. En cualquier caso debe adecuarse al mercado
al que se destine. Sobre todo en épocas donde
tradicionalmente se consumen mas frutos exdticos.

Escaso numero de semillas: Este caracter es importante

siempre gue el menor numero de semillas no suponga una
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disminucién de peso por debaje de los limites

comerciales.

Aceptable grosor de la piel: Debe buscarse un equilibrio

que tenga en cuenta de una parte la protecciédn del fruto
durante la fase de posrecoleccién y de otra 1la
caracteristica de su consumo con piel.

Adecuada relacidn azacar/acidez: FEsta caracteristica

también depende de los mercados.

En.general se deben seleccionarse con un contenido en
azucar. superior a 10° Brix y acidez infericr a &
meq./100g. Siendo particularmente importante que el
contenido en Aacido oxalico sea inferior a 0.250 g./100
~g;'be peso para el fruto maduro. Generalmente los frutos
amarillos parecen tener un mayor contenido en aztcar gue
los Vérdes, lo que refuerza aun mas la preferencia por
el color amarillo.

Textura y sabor adecuado: Debe preferirse una textura

crujiénte. En cuanto al sabor esta establecido en parte
por el contenido en azucares Yy Aacido pero también
existen sutiles diferencias debidc a ésteres y ‘otros
componentes volatiles que pueden jugar un papel en la
seleccién de cultivares.

Particularmente importante es el guste a taninos o
tierra gue se nota mas en el borde de las alas (de ahi

gque se las eliminen antes de su consumo) y due esta
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relacionado probkablemente con una mayor concentracidn de
dcido oxalico.

Adaptacidén a diferentes usos: La idoneidad para usos

maltiples, fruta fresca, jugo vy rodajes desecadas debe
considerarse como una ventaja, si bien tiene primordial
importancia  por tratarse del mayor mercado la

utilizacidn como fruta fresca.

"Resistencia a estrés durante recoleccidn, empaquetado,

transporte y almacenaje: Debe seleccionarse cultivares

con costillas gruesas y Angulos anchos, siendo también
importante gue los frutes sean carnosos y firmes.
UTILIZACION DE LA CARAMBOLA.

Malpartida (1988), menciona que la carambola es
una fruta tropical de excelente aroma, sabor, color y
apariencia, se consume en estado fresco, es una fruta no
estacionaria.

La industrializacién de las frutas tropicalés Comé
la. caramhola pueden dar origen a preoductos como:
Necta:es, mermelada, jaleas, helados, con la
caracteristica bien marcadas en los atributos de aroma y
sabor; influyendo de esta manera en el incremento de 1la
produccién y productividad, poniendo a disposicion del

{
mercado interno los productos procesados fomentando la

exportacién de estos.
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En cuanto al aprovechémiento. del fruto, ‘Calzada
(1378), asegura que el frute presenta caracteristicas
halagadoras, como planta ornamental, loz frutos se usan
en ensaladas de frutas y vegetales, se pueden hacer
jaleas, gelatinas, conservas de vinagre y como
sustituto del tamarihdo en la preparacién de varios
alimentos.

Galan (19%1), mencliona que al margen de su uso
como fruta en diversas recetas culinarias, la pulpa
puede ser envasada en almibar, utilizada para 1la
prepapacién de jugos e incluso pickles y hasta licor. Se
preparan vinos de los tipos dulces, también los tipos
acidos ricos en  oxalato potasico de conocidas
propiedades para la eliminacién de manchas de herrumbre,
para la preparacién de productos de limpleza casera y
vinagre.

En Filipinas se le considera con propiedades

o
™

medicinales interesantes y asi las hejas brotes
molidos se usan como remedio para varicela, lombrices vy
dolores de cabeza. E1 fruto se cita;xcomo laxzante,
refrigerante, antiescarbutico y estimulaﬁfe del épétitb,m
febrifugo v antidisentérico.

La carambola puede consumirse también procesada en
distintos productos como mermeladas, productos

confitados, Jjugos e incluso licores, como muestra de
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algunos de estogs procesos se describen aqui sucintamente
la preparacién de algunos de estos productos:

Jugos de Carambola: Para su correcta preparacién es
preciso eliminar la piel, Semilias y trozos de pulpa, a
tal efecto puede exprimirse el fruto en un pasapuré y
filtrarse primero a través de un colador de 3,9 mm de
malla (eliminacién de piel y semilla) y luego a través
de un filtro de 1,1 mm de malla (eliminacién de grandes
pedazés de pulpa). El jugo asi obtenido se somete luego
a un proceso de pasteurizaciédn por calentamiento a 87°C
durante un minuto y posteriormente se enfria a 26°C. fe
termina la operacién por envasado al vacio y
refrigeracioén. La incorporacién de  conservantes
antimicrobianos segun la legislacidn del pais
productor/receptor es usualmente requerida para una
larga conservacién.

Carambola confitada: Un procedimiento consiste en lavar
el fruto y cortarlo en secciones de 1 cm. de grosor que
sumergen en metabisulfito de sodio al 0.2% durante 15

minutos. Estas secclones se sumergen luego éen almibares

4]

progresivamente crecienﬁes en contenido de azucar
comenzando a 10° Brix vy terminéndo, (por incrementos
sucesivos de 10° Brix), sumergiendo el fruto en. un
almibar final de 70° Brix. Se obtiene asi un producto

seco, amarillo, con un buen sabor.
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IMPORTANRCIA DE LAS LEVADURAS EN LA PRODUCCICN A DE

ALCOHOLES.

Kunz {1986}, menciona que el hombre conocia desde
hace mucho tiempo los procesos enzimaticos y los venian
utilizando de manera empirica en la preparacién de sus
alimentos.

La microbioclogia y la enzimologia, han adguirido
gran importancia como clencias con vista a la produccién
de alimentos en los siglos XIX y XX.

Hoy en dia desempefian importantés papeles los
procesos microbianos y ehziméticos en la produccidn de
alimentos como son: Fermentacicones de zumos de frutas,
almidén_ de cebada, arroz azucarados, cebada malteada
etc. con la finalidad de obtener como producto final
vinos, aguardientes y cervezas.

LEVADURAS
1. LEVADURAS IMPORTANTES EN LA FERMEN?ACION
Frazier {1586), seflala gue _1as‘ levaduras-
fermentativas pertenecen al Reino 'ﬁegetal, a la

divisidén hongos, Fillum Eumicetosc<y las verdaderas a

la:

Clase : Ascomicetos
Familia ;o Sacaromeicetaléé
Ssub - Familia : SacagomicetoideQ5 

Género : Sacharomyces
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Kretzschnmar (1981), senala que las levaduras
contienen un gran numero de enzimas que desdoblan la
albumina, los azucares y otros principios, cuya
presencia varia con los distintos tipos de

Sacharomyces, varia con los distintos tipos de

amilasa, la proteasa, 1las peptidasas, la lipasa y
algunas mas, las enzimas de las levaduras se hallan

controladas por los genes.

Jorgensen (1978), nos menciona que la levadura

Sacharomyces Cerevisiae var. Ellipsoideus, se usa
para la fermentacidn del jugo de frutas. Se le puede
encontrar como levaduras cultivadas (Levadura de
células alargadas elipticas). E1 tamafic varia mucho,
el promedio es de 3-7 x 5-14 u; sin embargo se les

puede hallar completamente redondas. Los limites de

temperatura para la formacién celular ée encuentran
entre 0.5 y 41°C.
DE LA REPRODUCCION

Negre y Francot (1980), manifiesta que bajo
condiciones favorables de temperatura y humedad las
lewvaduras  espordéngenas - férman - ascasporas,  estas
varian de forma, numero de éscas éér células,ESegﬂn
la especie.

Las ascasporas de las levaduras de vino son

generalmente esféricas y de 2 a 4 esporas por asca,
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ellas son las formas resistentes a condicicnes
ampbientales adversas, siendo el tipo de reproduccioén
mas frecuente por gemacién o asexual formandose una
protuberancia con parte de nicleo, este abultamiento
crece v después se desprende de la célula madre, esa
sera una célula hija, idéntica a la que le dio origen
siendo capaz de engendrar por gemacién otras especies
idénticas.

SUSTRATOS

Jorgensen (1978), opina que al haklar de
exigencias nutritivas de las levaduras debe

recordarse ante todo, que Sacharomyces Cerevisiae y

ntras levaduras cerveceras difieren'de las levaduras

“zalvajes” por que no solo necesitan - agua y
sustancias nutritivas, carbohidratos y combinaciones
v <
nitrogenados para su desarrollo sino también 1la
presencia de probidticos y vitaminas.
CATABOLISMO
JOrgensen‘(1978),.mehéiona.que el catabglismo
es la actividad por 1la cual los.éomponentes de un
sustrato pueden ser utilizados por los
microorganismos como fuente de energia; asi tenemos
gue el azucar se transforma por intermedio de las
levaduras en alcohol y anhidrido carbénico con cierta

liberacién de energia.
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5. GENERALIDADES
Bushell (1986), manifiesta que la mayor parte
de las levaduras productoras de alcohol son capaces
de hidrolizar disacaridos y muchos degradan azluicares
de peso molecular elevadq.

Todas ellas =on capaces de asimilar hexosas
tales como la glucosa y fructuosa, utilizando la ruta
de Embden - Meyerhof parnas (Glucolisis), para la
produccién anaerdbica de etanol.

Frazier (1986), manifiesta gque Sacharomyces

Cereviciae y otras levaduras cerveceras, difieren de

-,

las levaduras “Salvajes” porqgue necesitan para su
desarrollo, la presencia de probidticos v vitaminas.

Hashizume (1983), afirma que cuando el medio no

¢
(93]

muy favorable a la @ wvida dé la levadura
(Cemperatura baja o muy elevada, ausencia de
azucares, % insuficiente de aqua Y otros), ella
esporula -y esta en estqdoi'de vida latente. vbas
esporas colocadas en medio favbrables a :una
temperatura de 25°C, se liberan dando origen a nuevas
células activas. La poblacién de la levadura en el
mosto en plena cehcentracidén es  del oyden de
6x10%/ml.

Ladd (1977), menciona que la mayoria de _las

levaduras desarrcllan exclusivamente eh medioc Aacido
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(pH de 3.5 a 4.%) por ésta razédn se desarrollan con
facilidad en medios azucarados. Estos microorganismos
viven normalmente en la planta principalmente a

expensa de los azucares.

G. FERMENTACION DE LOS DIFERENTES AZUCARES

Ribereau (1990), manifiesta que la propiedad de
hacer fermentar diversos azucares depende de la
presencia de las levaduras, la fermentacién de los

,

aziicares se caracteriza por el despreﬁdimiento de gas

carbénico, los azucares gue pueden ser fermentesiﬁlés»

‘son: glucesa, galactésa, sacarosa, maltosa, lactosa vy
<

rafinosa; las levaduras gque hacen fermentar a la

glucosa, ‘también hacen fermentar 1la fructuosa y la

manosa.

3 La invertasa o sacarasa,éroduce la-inversién de'la
SAacarosa en glqccs Y fructosaly perﬁite a la leﬁadura
gue posee esta enzima hacer fermentar la sacarosa. En
realidad, dos .enzimas -diferentes pueden invertir 1la
zacarosa: una fructosidasa que separa la fructuosa y una
g;ucosidasa que separa la glucosa.

1. FERMENTACION DE LA GLUCOSA Y DE LA FRUCTOSA
Peynaud (1987), menciona gque en presencia de
glucosa y fructucsa, come el azidcar invertide las
levaduras primero atacan generalmente a la glucosa y

luego consumen la fructucsa. Por esta razdn, el
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azicar que gueda en leos vinos blancos licorosos as

sobre todo fructuosa y el poder rotativo de esos

vinos es negativo pero cilertas levaduras se comportan

en forma diferente utilizando a la fructosa y luego a

la glucosa, se pueden distinguir tres categorias de

levaduras:

» Las que hacen fermentar en ese momento del 80 al
85% de la glucosa. Son las mas numerosas; llamadas
glucufilas. Se encuentran en esta categoria 1la
mayor parte de las Saccharomyces, asi como las
Sacharomycoides y las Brettanomyces.

s Las que atacan efectivamente a 1la fructuosa o
fructéfilas; no afectan en esas condiciones . més
que del 5 al 10% de la glucosa. Hay tres
corfespondientes a este caso: Sacch bailli, sacch
rouxi y T. Stellata.

= Por Ultimo, las levaduras que atacan a los dos
azlUcares con velocidades bastantes similares, .al
menos al comienzo de la fermentacién. Cuando
atacaron. la mitad de la fructuosa, también
desaparecid del 40 al 60% de la glucosa. Existen
varias especies que pertenecen a esta categoria.
Entre la m&s importante podemos <citar a la

Hanseniaspora.
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Vogt (1978}, maﬁifiesta que las'levadurgs nAs
importantes en la esfera enolégica pertenecen al
género Sacharomyces (hongos del azucar), que én
antafioc se dividieron en cierto nlmero de especies
segun las caracteristicas morfoldgicas. Sin embargo

reciente

9]

investigaciones han evidenciade qgue se
trata en esencia de variedades dé la esperje
Sacharomyces Cerevisiae Var.EllipébideUs Yy S.
Pastorianus, presentan a diferencia de las levaduras
‘de cerveza menor capacidad .ferme;tativa y' permiten
obtener grandes cantidades de alcohol (hasta 145
.g/lt). Asi mismo en la fermentacidn llevadas a cabo
por estas levaduras viniéas se. originan valiosas
sustancias sapldas Yy | aroméficas (sustancias
determinantes del buqguet).
FERMENTACION ALCOHOLICA
Peynaud (1987), sefiala que en 1655 ya se sabia de
la diferencia existente entre fermentacién y otros
fenémenos en los gue también se generaba anhidrido
carbénico. Asi mismo se pudo comprobar gue en la
fermentacién tenia lugar la descomposicién de sustancias
proteicas. F. Becher determiné en 1669 que sdlo los
liguidos que contenian azdcar experimentaban una
fermentacién alcohéblica hecho que fue admitido por el

famoso quimico y médico E.G. Stahl. Fue sin embargo, A.
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Lavolsier el primerc en advertir {1798) que la totalidad

del azucar se desdeoblaba por fermentacidédn en alcochol vy

Anhidrido Carbénico por su parte, J. Gay - Lussac expuso

va eh 18106, COmo resultado de  sus trabajos

{
experimentales, la férmula de la fermentacidén, valida

todavia hoy en términos generales:

Ce Hip O -————- > 2 Cz Hs OH + 2 CO;
Glucosa Alcohol Anhidrido carbénico
100 g. 51.1 g. 46.9 g.

Aun cuando la férmula empirica de la fermentacién
de Gay-Lussac se hablia establecido, se necesitaron mas
de 100 afios para investigar los productos intermedics v

Benzima

[9)]
N

rue componen la cadena gque va desde el azlicar al

etanol (alcohol etilico o simplemente, alcoholj.
Hashizume (1983), menciona gue se admite gue 1 mol

de glucosa fermentada es convertida en 2 moles de etanol

y 2 de C0; se puede decir gue la producciédn de alcohol

dcar

s

etilico ez del orden del 51.1% en peso del az
%fﬁnsformado, entre tantoc en la practica en condiciones
experimentales bien controladas, el rendimiento mas
elevado no ultrapasa el 48% y en el proceso industrial
el rendimiento mas elevado no ultrapasa del 48% en el
proceso industrial. En Francia, para efescto de céalculo,
se admite que 17 ¢g. De azucar/lt. Fermentado producen 1°

Gl. De alcohol.
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La temperatura de fermentacién es muy importante:
la baja temperatura permite obtener alto rendimiento en
alcohol por la fermentacién més completa y también por
minimizar la pérdida por evaporécién.

La aireacién es necesaria para la multiplicacién
de la levadura, ellas se multiplican hasta gque la mayor
parte del oxigeno disuelto sea consumido vy luego
fermentan los azucares.

El mosto debe contener sustancias nutritivas para
la= levaaurgﬂ en cantidad suficiente, pero: algunos
mostos son pobres, para suplir ésta deficiencia se
acostumbra usar fosfato aménico que debe ser afiadido de
preferencia antes del inicio de la fermentacién.

De Almeida Lima (1985), manifiesta gue se puede
distinguir en una fermentaéién alcohdlica, una fase
preliminar, una fase tumultuosa y una fase final o
complementaria.

La fase preliminar se inicia en =21 momento del

oo
contacto de la levadura con el mosto. YvSe caﬁacﬁeriza
por  la ﬁultiplicacién celular in£ensé; - pequefia
elevacién de la temperatura y peqq?ﬁo desprendimiento
de CO;. Bu duracidn es de 4 a 6 horas y varia de acuerdo
con el sistema de fermentacién que se usa en la

destileria.
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La fase tumultuosa, se caracteriza por el
desprendimiento voluminoso e intenso del C0;, la
temperatura y el % de alcohol se incrementan, esta fase
dura de 12 a 16 horas.

La fase complementaria, que dura de 4 a 6 horas
para complementarse, se caracteriza por la disminuciédn
de la intensidad del desprendimiento de CO,, mayor
tranquilidad en el 1liquido ¥y di§miﬁﬁéién de 1la
temperatura. En ésta fase 1la concentracién de*azﬂééres

llega a su fin.

I. RENDIMIENTO DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA

Sfupiello (1983), menciona .que la cantidad de
alcchol obtenido a través de ié fermentacién alcohdlica,
constituye el principal coeficiente dé.la medida de 1la
actividad de la levadura, o sea de su rendimiento.

Para proceder a éste cdlculo, son necesarios los
datos obtenidos, por las determinaciones cuantitativas
Qe los azucares totales contenidos en el mosto, y del
contenido alcohdlico del wvino.

Una gran proporcién de las sustancias reductoras
computadas, como azucares totales, esta constituida de
azucares fermentecibles, en cuanto que la fraccidn

~restante es de pequefia proporcién de sustancias

reductoras, pero; nc fermentecibles.
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J. VINEO Y VIROS DE FRUTAS, CLASIFICACION.

i
|

1. DEFINICION DE VIHNO:

ITINTEC (1982), indica gue en ei‘Pera se define
como vino, a la bebida resultante de la fermentacidn
completa o parcial de la uva fresca o de su mosto, no
podria designarse con el nombre de vino precedido o
sequido de cualquier <calificativeo, ningun otro
liquido, =alvo aquellos especificamente definidos en
la norma.

vogt (1978), menciona que en otros paises la
legislacidén wvinicola comprende bajo el concepto de
“bebidas similares al wvino” las bebidas elaboradas a
partir del jugo de frutas bayas, fresas, frambuesas,
etc.

Segin la legislacidn Alemana del punto 10 de la
seccién 3 de la Ley del vino de 1971, las bebidas que
se asemejen al vino sdélo podridn circular en el
mercado con nombres como vino de manzana vino de
fresa, vino de grosella, etc.

Con denominaciones alusivas a la fruta a partir

de la cual fueron preparados.
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DEFINICION DE VINO DE FRUTAS

El vino de frutas, todavia no esta contemplada
dentro de las normas en nuestro Pais (Normas
ITINTEC) .

La administracién federal de alcohol de U.S.A.
mencionado por Prescott (1982), define el vino de
frutas como el vino distinto de las uvas o del género
citrus, por su parte]ICONTEC (1988Yy, define como el
vino de frutas, a la bebida proveniente de mostos de
frutas frescas distintas de la uva, sometidas a 1la
fermentacién alcohdlica v que han sufrido procesos
semejantes a los exigidos para los vinos.

Seguin Aquarone (1983), define al vino de frutas
como el vino obtenido por fermentacién del mosto de

1
frutas frescas y sanas, cuya graduacién se encuentra -
~entre 10 °Gl a 15 °G1. |
VINOE DE FRUTAS Y BAYAS ;

Vogt (1978), manifiesta que la elaboracién del
vino de uva gueda limitada en lugares en donde por
factores de indole climatica no se produce uva,
desempefian importante‘ papel ibS A§inos de frutas vy
bayas. En ellos se fabrican espécialmente .bebidas
similares al vino preparadas a base de manzana,

peras, grosellas, arandanos, fresas, cerezas vy
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escaramuijos, asi mismo dentro de ciertos limites
sirven las zarzamoras, frambuesas y arandancs rojos.
CLASIFICACION DE LOS VINOS.

ITINTEC (1982), «c¢lasifica los vinos por su
contenido de azucares reductores en:

- Vinos secos

»

. t ( s, ‘
Agquellos cuyo contenido de azicares reductores

no es mayor de 5 g. por litro.

o

- Vinos Abocados

SerAn aquellos cuyo contenido de azlcares

reductores estan entre 5 g. y 60 g. por litro.

- Vinos Dulces
Aquellos cuyo contenido de azucares reductores
es mayor de 60 g. por litro.
Asi mismo ITINTEC (1982), c¢lasifica los vinos por

su color en:

- Vinos Tintos
Seran los wvinos obtenidos por fermentacidén del
mosto provenientes de la uvas tintos en contacto

con los orujos.
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- Vinos Blancos
Seradn los wvinos de «color pajizo verdoso o
amarillentos mas o‘menos dorado, .obtenidos por la
fermentacién del mosto -de uvas -blancas o a partir
del mosto blanco o ollejo rosado éltinto elab5rado

con precaucién especial.

- Vinos Reosados o Claretes
Seridn los vinos de color rojo poco intenso
obtenidos por fermentacién del mosto de uvas tintos
o blancas vy tintas (Rose) gue han estado muy pocas

horas en contacto con los orujos.

CORRECCION DE MOSTOS DE FRUTAS

Haenh (1986, menciona que las condiciones
climaticas en algunos paises no siempre son faveorables a
la maduracién plena de las frutas y por consiguiente
muchos autores coinciden en sefialar que se tiene que
realizar correcciones en el mosto de fruta con 1la

finalidad de mejorarlo. Estas correcciones son:

1. NUTRIENTES
Haenh (1986), también manifiesta que la acciédn
de la levadura sobre el sustrato, | estd en razén

directa al contenido de nitrégeno presente en el
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mosto, en el cual se encuentran en forma @ de
combinacién amoniacal, nitratos, asimismo la acciédn
de la =zimasa generada por la levadura esta
condicionada al contenido de fosfato en el medio vy
recomienda el contenido de fosfato en el medio, ¥y
recomienda el uso de fosfato de amonio (de 0.1% a
1%), como el mejor nutriente para la levadura.

Por su parte Péynaud (1987), manifiesta que
para conducir una fermentacidn alcohdlica ias
levaduras deben colmar sus necesidades en el liguido
o mosto donde se desarrollan, ademas de los glusidos
fermentescibles, necesitan de sustancias minerales g

nitrogenadas asimilables en cantidad suficiente.

Pausteur cultivaba las levaduras en el

siguiente medio con el cual obtenia una buena
¥ '
proliferacién: Agua, azucar, tartrato de amonio,

ce

oo

izas y levaduras. Estas cenizas aportan todos los

(ad

elem

[l

ntos necesarios para las . levaduras porgue

contienen una variedad de compuestos guimicos no
todos son indispensables, pero muchos entre ellos

son, en dosis pequefias, componentes esenciales de los

sistemas enzimdticos.
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ADICION DE AZUCAR

Vogt (1978), sefiala que este sistema se emplea
en algqunos paises con el nombre de Chaptalizaciédn
donde se debe agregar hasta obtener un mosto con la
cantidad normal de azucar; los zumos de frutas suelen
presentar un contenido de azucar gue oscila entre 50
y 150 g/Lt.

ITINTEC (19¢2), manifiesta gue para elabora£
vino de fruta, el moszto original deberd contener como-
minimo 50 g/Lt..de azuicares reductores totales.

Las normas técnicas para vinos de frutas
permiten la adicién de azucar al mosto para tratar de
jobtener los grades alcohdélicos requeridos por ‘las
nofmas, pero a la vez limitan la cantidad a utilizar.
Con respecto a estas normas ICONTEC (1988}, sefiala
due la adicidn de azucar al mosto de frutas no debe

excederse de 160 g/Lt.

ACIDEZ
Seqiin Vogt (1978), la acidez 'de los zumos de
frutas debe estar entre (5 - 25 g/Lti, en caso de
excesiva acidez del mosto, éste se debe desacidificar
(.j
utilizando carbonato de calcio o bicarbonato de sodio

y potasio. En caso de insuficiencia de acidez en el

mosto, Sanino (1982), recomienda usar 4cido citrico.
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Bremond (1986), recomienda fermentar el mosto a
un pH de 3.3 v 3.5, yva gue a valores mas altos se

activan fermentos perjudiciales. Por su parte Félix

o

(1981), aconseja un pH Entre 3 v 4, debido a due
facilita el desarrollo de las levaduras alcoholigenas

v se impide la profileracidén de microorganismos

patdgenos.

L. ENCUBADO
Kunz (1286), menciona gque el encubado se realiza
generalmente en cubas de cemento practicamente cerradas

en producciones medianas y peqguefas la fermentacion

l

2

D

opera  en recipientes de madera llamados Fobres 1
sulfitato esta de acuerdo a la vendimia y su grado de
madurez.

Después del sulfitado es decir algunas horas en gue

se procede a la siembra de levaduras especificas. Si el

sulfitado es de 25 - 30 g/hl. Se debhe esperar unas doce

horas para realizar siembra. -

Es importante realizar un primer rémontado o
trasiego de homogenizacién sin aegémiento entre las
operacicnes del sulfitade y la siembra.

Negre y Francot (1980), define el encubado, como
una maceracidn, en el cual estan en contacto diferentes

partes constitutivas del racimo de uva, asegurandose en
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el mosto la disolucidn de ciertas sustanciazs ntiles como

LL.

las materias, colorantes, taninoes, material mineral vy
otros que 3e encuentran eﬁ las partez sélidas de la
vendimia, para la obtencién de un excelente vino.

La técnica del encubado en los distintos tipos de vino a
elahorar, comprende las operaciones siguientes:

- Esterilizacién del mosto.

- BSiembra de levaduras
- Fermentacién

- Temperatura de fermentacién

- Finalizacidn de la fermentacidn

FERMENTACION Y MADURACION

Vogt (1978), menciona que ni las.frutas ni las
f ’ :

bayas contienen naturalmente levaduras nobles que.

permitan una fermentacidén limpia vy pura. Por ello se

d

.recomiasnda .utilizar en 1la fabricacidén de  vinos  de
frutas y bayas levaduras en cultivo puro. Se emplearan
las mismas cepas utilizadas en la elaboracién del vino.

A los jugos de arandano rojo y pera, asl como
otros Jjugos de frutas pobreé en nitrégéno se les

afiadirid como nutrientes nitrogenados para las levaduras

25 - 40 g. de sulfato o fosfato aménico por hectolitro.
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de concluir la
fermentacidn principal pueden retirarse las heces de
los vinos de frutas hien clarificades y otra vez se
azufraran con 4 - 5 ¢g/Hl. De SO0:.

En general pueden evitarse gue el aire contacte
con el vino durante el trasilego.

En la maduracidén vy en las operaciones é
efectuarse en la bodega, como azufrado, clérificado,
filtracion y embotéllado. Existen diferencias en los
vinos de fruta con la de uva por contener por lo comin
cﬁantias consideradamente menores de alcohol y Acidos.
Tiene en mucha mayor medida a padecer enfermedades. Por
ello, en cuanto estos vinos' 'élcanzan las

caracteristica

wm

que se definen, deben filtrarse vy
embotellarse lo antes posible los: vinos de fruta
: <

mejoran en finura vy bouquet durante el almacenado de

las bhotellas.

CONSERVACION DE LOS VINOS DE FRUTAS
Negre Yy Francot (1%80), seflalan que las

operaciones de conservacién de los vinos comprenden:

1. TRASIEGO.
Consiste en separar el vino c¢laro de las heces

precipitadas en el fondo de los depésitos, por
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e

J.

sucesidén de trasiego se eliminan de los vinos las

]
~

materias gue van inszolubilizandose que  se -

L

depositan en forma de sedimento.
La importancia de efectuarse el trasiego radica
en gue las sustancias y fermentos nocivoes al vino se

depositan en estos sdlidos (heces), siendo necesario

4]

su eliminacidn.

CLARTIFICACION. | T -

La c¢larificacidén consiste en incorporar al vino
una sustancia insoluble de origenﬂﬁrgénico o} minefal
susceptible de formar un precipitado de naturaleza
coloidal que fija y arrastra al fondo la mayor parte
de las particulas en suspensidn.

Logs c¢larificantes mé&s comunes éon: Albumina de
huevo, taninos, caseina, gelatina, cola de pescado,
pentonita, «carbdn wvegetal ¢ animal. El carbédn
vegetal (de madera) & el carbdén animal (de huesos),
pulverizados vy purificados poseen una intensa fuerza
de absorcién de colorantes y pigmentos, asi como de

sustancias sapidas y aromaticas.

ALMACENAMIENTO.
Félix (1981), afirma gue una vez obtenido el

producto (vineo), se almacena durante 2 meses, antes
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ser lanzado al mercade, tiempo suficiente para

su=stancias

]

4

las

naturaleza de

de
adguirir =1 bougquet y sabor caracteristico.
se

Se desconoce la
vinos, "

el aroma de los

f=4

Oy

gue constituyen
. ' (
atribuye a los alcoholes superiores, los ésteres, el

gue ciertamente los

I

aldehido benzoico.

Ribereau (19%0),

sefiala
aromas son debido a sustancias de funcién aldehido y

b

menciona que el wvino de frutas
en buen

no a ésteres.
Vogt (1978),
debs conservarse

el almacenamiento,
obtener wvinos

durante
sanidad para asi tratar de
para 1o cual se recomienda agregar algun

estado de
de calidad,

onservante quimico como 4&cido salicilico, sorbato
de potasio & metabisulfito de potasio.

ENFERMEDADES DE LOS VINOS
enfermedades microbianas en el vino son
se multiplican a

Su

Las
producidos por microorganismos que
expensas de clertos componentes, modificando
composicidédn de forma casi siempre desfavorable.
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ENFERMEDADES DE ORIGEN MICROBIARO

Agriado, pigado o acetificacidn

Bremond (1986), maniﬁiesﬁé que. esta
enfermedad es causada por una bacteria, el
Mycoderma acetijque forma una capa © telina en la
superficie del vino en envases®medio vacios, pero

egsta capa es menos gruesa que la de la flor vy

puede sumergirse en el liquido totalmente o

parcialmente para formar lo que se llama la “madre
del vinagré”, masa viscosa .férmada por una
aglomeraciéﬁ de pequefias células esféricas
rodeadas de una membrana celulébsica muy‘gruesa.

La principal accién del “Mycoderma aceti” consiste
en ozidar parcialmente el alcohol para producir

dcido acético, sequn la sigquiente reaccién.
C; Hs OH + O, = H,O + CH; COOH

En los vinos la formacién de cantidades
pequefias de acido acético (0.8 a 1 g/lt.) se nota
claramente con el olor y el gqgusto; se dice

entonces que el vino estd picado o avinagrado y su

valor comercial baja notablemente. Cuando un vino.

tiene una acidez wvolatil constituida por el acido

acético en proporciones de 1.1 g¢g/lt no esta
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permitido venderlo DAara el conzumo 3 dehe
Y

destinarse a la destilacién.

Flores del vinoe o enfermedadesade la flor

Bremond (1986), menciona gque esta enfermedad
es producida cuando el wvino se deja en contacto
con el aire de tal forma que al cabo de un tiempo,
se forma en su superficie uﬁa especie de velo o
telina risdcea. Foco é poco esta pelicula se hace
mas gruesa, se vuelve Pblanca o resada.

Estos microorganismos se denomina “Micoderma
Vini” vy es un enérgico agente de oxidacién.
Ty 5 OH + 3 0y ——==— = 2 COy + 3 HR0O
Y se desarrolla especialmente en wvinos de baja

graduacién alcohdlica.

Enfermedad de la manita

Bremond (1286), sefiala que esta enfermedad
se produce al final de la fermentacién en los
vinos gue aun con?iene azucar y de débil acidez.

Los azucares residuales se transforman, en parte,

rl

en “manita’, sustancia c¢ristalina soluble, de
sabor dulce, por lo gue el vino adguiere un gusto

desagradable, agridulce.
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El microorganismo productor de la manita

£

(Bacillus Maunitopeum), desarrolla preferentemente
al final de la fermentacién en los vinos que aun

contiene azucar y acidez débil.

Enfermedad de la vuelta o ribote
Esta enfermedad es muy comin en los vinos de
acidez baja y causada por una badcteria filiforme.
Peynaud (1987), sostiene que es producida

por el Bacillos Rosseau Vini gque siempre va

asociado a otro kbacilo no identificado, pero cuyas
acciones se complementan.

La caracteristica de ésta enfermedad es el
desprendimiento de CO; y la desaparicidén total a
progresiva de los compuestos tartéricos del vino
con - formacién de Acido acético propionicb Yy
lactico en proporciones variables.

Fermentaciones Lacticas

Peynaud (1987), sefiala que esta alteracién a
menudo confundida con la manita o la vuelta, se
caracteriza por la descomposicidén de los azicares
.en les vinos gue han quedado ligeramente dulces,
con formacidn de Aacido lactico vy acético, sin

-

produccién de manita. !



a1 .

Fermentacidén MalolAactica

Bremond (1986), manifiesta también que 1la
transformacién bioldgica del Acido malico en acido
lactico y gas carbénico por aécién de ciertas
bacterias puede esquematizarse tedéricamente en la

siguiente ecuacidn quimica.

COOH - CH; - CHOH = COOH = COy+CH3-CHOH-COOH

dcido malico acido lactico

De acuerdo a esta ecuacidén, 1 g. de &cido
milico, produce 0,670 g de Aacido lactico y 0,330
g de gas carbodnico. Se produce, pues  una

desacidificacién biolégica del vino.

D

Se recomienda realizar un sulfitado de 5 a 6

g de S0, por hectolitro para impedir 1la

fermentacidn maloléctica.

ACCIDENTES DEBIDO A REACCIONES QUIMICAS Y

FISIOLOGICAS.

Quiebra Cuprosa
Bremond (1986), menciona cue el enturbiamiento
de los vinos blancos debido a la presencia de un

ligero exceso de cobre (1 a 3 1ﬁg/l), se llama

<
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gquiebra cuprosa. Para prevenir este accidente
seria necesario evitar todo contacto de los wvinos
blancos con materiales de cobre.

Una adicién de goma aradbiga, en dosis de 10
a 20 g/hl en los vinos biancos limpidos, antes ds
su embotellado, puede impedir la formacién del
enturbiamiento. La goma arabiga desempefia el
papel de coloide protector, oponiéndose en cierta

medida a 1la floculacién del coloide cuproso

Quiebra Férrica

Bremond (1986), menciona que el hierro que
contienen los vinos procede en parte de la uva
misma (4 a 8 mg/lt), pero es por contacto de la
vendimia v del vino con el material construido en
hierro (tuberias, estrujadoras, prensas, etc.), o
con las paredes de los depdésitos de cemento, como
se puede producir un aumento apreciable del
contenido en hierro que puede pesaf‘en algunos
casos de 30 mg/lt. p

A partir de 12 a 1% mg/lt, si él vino entra
en contacto «con el aire se presenta un
enturbiamiento mas o menos acentuado, bajo la
accidn del oxigenc del aire, el hierre ferroso

del vino pasa en parte al estado férrico, y en
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esta forma se combina con el tanino, la materia
! .
colorante 4 los fosfatoes, produciéndose

combinaciones insolubles que se mantienen largo

tiempo en suspensidn enturbiando. el vino.

Quiebra Oxidéasica & Quiebra Parda
Bremond (198¢6y, sefiala  que los  wvinos
procedentes de frutas de podredumbre tienen
tendencia a enturbiarse y tomar un color pardo en
contacto con el aire. Este enturbiamiento es
debido a la presencia en las frutas alteradas de
una diastasa oxidante qgue pasa al vino y provoca
la insolubilizacién de una parte del tanino y de
la materia c¢olorante por oxidacidn de estas
sustancias. El vino toma un color rojo o amarillo
pardo, asi como un gusto a cocido y una amargor
mAs © menos acentuado.
Este problema puede fAcilmente evitarse con
el emplec de las dosis convenientes de 50,

durante la wvinificacidn.

Precipitacion de Tartaros
Peynaud (1987), sefiala gue todos los vinos
nuevos estan saturades de bitartrato de potasio,

. ’ | | R
llamado cremor téartaro o simplemente tartaro. Al
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disminuir la temperatura  se produce una
precipitacién de cristales de tArtaro durante el
invierno o cuando el vino se traslada a paises
frios. Los cristales de tértérov producen un
enturbiamiento | pasajeroc ello representa, no
obstante un importante inconveniente desde el
punto de vista comercial.

E1l mejor procedimiénto para evitar los pasos
de tartaro en depdsitos o en botellas, consiste
en tratar los wvinos por medio del frio

artificial.

IMPORTANCIA ECONOMICA DE LOS VINOS DE FRUTAS

Vogt (1978), manifiesta que entre los paises
productores de vino de fruta ocupa Francia el primer
luéar, ademds de ser la principal nacién vinatera
del mundo. También en Alemania, Inglaterra vy
Austria, asi como en Suiza, se fabrica mucho vino de
fruta.

En Alemania, sobre todo en WUrttemberg; tiene
importancia la fabricacién de vino de. fruta. La

.

produccién total puede estimarse en unos 6 millones
de hectolitros anuales. |

La produccién de vino de fruta 2en Inglaterra se

cifra en 2,35 millones de hectolitros, en Suiza en
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1,75 Millones de hectelitros anuales. Una fraccién
en continuo aumento de los jugos de manzana y peras
se destina desde hace una serie de afftos a la
obtencién de mosto dulce de fruta en Alemania, Suiza
y USA; también la preparacidédn de mosto dulce de
bayas ha aumentado considerablemente en los Gltimos
afios, En especial ha ganado aceptacidn el jugo rico

en vitaminas de la grosella negra.



III. MATERIALES Y METODOS

LUGAR DE EJECUCION

El presente trabajo se realizd en los laboratorios
de AnAlisis de Alimentos, Quimica y Microbiologia y
AnAdlisis Sensorial de alimentos de 1la Universidad
Nacional Agraria de la Selva (UNAS), ubicada en la
Provincia de Leoncio Prado, Departamento de Hulnuco, a
una altitud de 670 m.s.n.m temperatura promedio anual de
26°c. Latitud: sur 09° 17! .58“, longitud oOeste 70° 01!
07, con una humedad relativa de 80%, precipitacién

fluvial promedic anual de 3,200mm.

MATERIALES.

1. Materia Prima
Para los experimentos preliminares y definitivos,
se utilizé el jugo de las frutas sobremaduras de la

Carambola (Averrhoa Carambola.L) Proveniente del fundo

U.N.A.S. Tingo Maria.

2. Material Biolégico

- Levadura Seleccionada Sacharomyces Cerevisiae Var.

Ellipsoideus. Tipo. MONTRACHET , marca LALVIN.
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3. Materiales y equipes utilizados.

3.1

Materiales

Envases de pléastico de capacidad de 2 litros.
Baldes, tinas y coladores de pléético.

Cuchillos de acero inoxidable.

3.2 Material de Vidrio y Otros

Envases transparentes de 1 litro de capacidad
Envases de 2 a 5 litros de capacidad.
Matraces erlemeyer de 500 ¥y 1000 ml.

Matraces kitasato.

Buretas graduados de 25 y 50 ml.

Probetas graduadas de 25 y 50 ml.

Probetas graduados de 250 y 500 ml.

Embudo de wvidrio.

Embudos de porcelana.

Pipetas de 5 y 10 ml.

Vasos de precipitacién de 50- 100 - 250 y 500
ml.

Fiolas de 100-250 y 500 ml.

Termémetros de fabricacién hingara graduada de
0 a 100° c.

Picnémetro de 50 ml. de detenimiento chilena.

Y graduado a 15°% 1c o a 100 °GL.
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- Conductos (Mangueritas) de plastico de 0.4 cm

de diametro, corchos etc.

3.3 Equipos

- Potencidmetro digital directo con un rango de

pH de 0-14 marca ORION-RESEARCH MODELO

U.S.A.
- Refractémetro Manual de 0-50% de

Marca AMERICAN OPTICAL - U.S.A.

sgcarosa

- Espectrofotémetro marca ROUSCH  AND

modelo spectronic 2100 Pais - USA.

- Balanza digital de 100 g. de capacidad.

- Balanza analitica de 100 g. de capacidad,

marca ETZERGON ~ HUNGRIA.
- Centrifuga Universal, marca Hungara
0781807.

- Auto clave.

- Bomba de vacio (Precisidén Vacuum Pump)

35. CGA. Corporacidén USA.

4. Reactivos

- AzlUcar blanca refinada.

- Hidréxido de sodio (NaOH)0.1 N.

- Acido citrico {Cg Hy Cr HaD).

- Metabisulfito de potasio (K S; Os) al 95%.

- Fosfato de Amonio (NHy), HPO4.
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- Acido tartarico (C4 Hg Qf) .

- Glucosa (Cg Hiz Os) .

- Fenoltaleina al 1%

- Clarificantes: carbén activado marca RIEDEL de
HAEN-RFA, Albumina.

- Otros reactives para los analisis Fisicoquimico vy
microbiolégico de la materia prima vy producto

terminado.

c‘,. METODOS DE ANALISIS
1. Caracterizacidn de la materia prima
a. Caracteristicas fisicas

- Medidas biométricas: Se utilizdé un micrémetro
para medir la longitud, diémetro mayor y la
distancia entre dos lomos. -(Malpartida, 1988).

- Cuantificacién de los componentes de la fruta:
se determind por el peso de la céascara, pulpa,
fibra y las semillas, wutilizando una balanza
analitica vy luego expresar en porcentajes.
(Malpartida, 1983).

b. Analisis quimico proximal

- Humedad: Se determind eﬂ'una estufa a presién

atmosférica, a 110°C hasta obtener un peso

constante. Método 13.001, (AOAC, 1997).
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Proteina: Se determind por destruccidédn de la
materia orgéanica en la digestién con Acido
sulfurico concentrado para después destilar y
titular, encontrandose posteriormente el
porcentaje de proteina. Procedimiento descrito
por (Pearson, 19280).

Grasa: Consiste en extraer las grasas, por el
solvente (hexano) = a muestras deshidratadas
depcsitadas en un matraz previamente tarados y
por diferencia de peso se obtiene la cantidad
de grasa de la muestra, la cual es expresada en
porcentaje. Método descrito por (Lees, 1981).
Cenizas totales: Consiste en la incineracidédn de
la muestra a 500°C en una mufia por 4 horas
para quemar totalmente el material organico.
Método descrito por (Pearson, 1980).

Fibra bruta: Se determindé eliminando los
carbohidratos solupbles por hidrélisis a
compuestos més simples, mediante la accibdn de
los acidos y  alcalis  solubilizando  los
carbohidratos. Método descrito por (Pearson,
1220) .

Carbohidratos: Se determind por diferencia

después de haber realizado las determinaciones
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de humedad, proteinas, grasa, fibra y ceniza.

Indicado por (Pearson, 1980).

¢. Analisis fisicoquimico del mosto de carambola

S6lidos solubles: Se determind® mediante el
refractémetro, expresado en grados brix,
descrito por (Pearson, 1980).

pH: Se determind por el método potenciométrico,
descrito por (Pearson, 1980).

Acidez titulable: Se determind por titulacidn
con hidrdzido de sodio 0.1 N, expresandolo en
porcentaje de Acido citrico. Método indicado por
(Leesg, 10981).

S6lidos totalés: Se determindé a partir del
contenido de  humedad. Método descrito por
{Paarson, 1980).

Indice de madurez: Se determind por la relacién
del ©porcentaje de sélidos solubles (°Brix),
sobre el porcentaje de acidez total. Método
011.001, (ITINTEC, 1982).

Azlcares reductores y totales: Se utilizé el
método espectofotométrico descrito por (Maier,

1981).
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- Vitamina C: Se determiné por el método basado en
la reduccién del c¢olorante 2-6 diclorofenol
indofenol. Sequn (Lees, 1981).

- Nitrégeno total: se utilizd el método Kjeldahl,
cuyo principio es la transformacién de nitrdgeno
organico en sulfato de amonio por atague del

acido sulfurico. Método 920.152 (AOAC, 1997).

!

- Fésforo b4 potasio: Se deternind por
espectofotometria seguin los métodos 970.39

4

965.30 (AoAC, 1997;.

2. Analisis del vino de carambola en proceso
a. Analisis fisicoquimico

- pH: Se determindé mediante electrodos del
potenciémetro, calibrado previamente en una
solucidn buffer (Pearson, 1980).

- 8blidos solubles: Se determind utilizando un
refractémetro manual expresado en grados brix
(°Brix). (Negre — Francot, 1980).

- Densidad: Se determind utilizando un aredmetro
graduadoe en denszidades a 20°C y a la
temperatura de la muestra. Con estos valores se

calcula 1la densidad a 20°C vy 1la densidad
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relativa a 20°C/20°C. Método wusual: 210.004

(ITINTEC, 1982).

Acidez total, fija y wvolatil: Se determind por

el método recomendado por (Negre - Francot,
1980) .
3. Anilisis del vino de carambola durante su
almacenamiento

a. Analisis fisicoquimicos

Azlcares redutores Yy - totales: Por
espectofotometria segin (Maier, 1981).

pH: Por potenciometria, segun (Pearson, 1980).
Acidez total, fija y wvolatil: Método sefialado
por (Negre — Francot, 1980).

Sacarosa: Por estectofotometria, segin (Lees,

1981} .

4. Caracterizacidon del vino de carambola obtenido como

producto final

a. Analisis fisicoquimicos

Grado alcohdlico: Se determiné por el método
oficial de destilacién para luego hacer uso de
un alcohdlimetro y un termémetro de mercurio,

conociendo el grado aparente y la temperatura
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del destilado se consulta tablas para obtener

el grado alcohélico real. (Bremond, 1986).

Alcoholes superiores: Segun el método quimico
210,011 (ITINTEC, 1982).

Relacidén alcohol/extracto seco: Método déscrito
~ por {Negre — Francot, 1980).

Extracto seco: Método del peso especifico por
(Amerine ~ OQugh, 1%86).

86lidos solubles: Se determind utilizando un

refractémetro manual. Segun (Negre - Francot,
1980) .
pH: Se determind por potenciometria segun

{Pearson, 1980).

Densidad: Se determiné utilizando un aredmetro
graduado segun el método usual 210.004
(ITINTEC, 1982).

Acidez total, fija y wvolatil: Segun el método
descrito por (Negre — Francot, 1980).

Suma de alcohol mas acidez fija: Se determind

sequn el métode recomendade por (Negre -

Francot, 1980).
Azlcares reductores y totales: Se determind por

espectofotometria, segun (Maier, 1981).
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- Bacarosa: For espectofctometria, segun el
método descrito por {Lees, 1981).

- Nitroégeno total: Se utilizé el método Kjeldahl
920.152 (AOAC, 1997).

- Potasio v 'fésforo: Se determiné por
espectofotometria, seqin los métodos 970.39,
965.30 {(AOAC, 1997).

- Cioruros, sulfatos y fosfatos: Se determind por
el método aproximado 212.009, 212.007, 212.010
(ITINTEC, 1982).

- Anhidrido sulfurosc total y libre: Segun (Negre
- Francot, 1980).

- Ensayo de'la prueba al aire: Estos ensayos se
realizan para verificar si el vino sufre
enturbamiento o permanece limpide por accién
del aire. Método descrito por (Negre - Franceot,
1980) .

b. Analisis microbiolégico:
Después del almacenamiento se realizan los
- analisis de mohos, levaduras, bacterias acéticas,
y numeracién de microorganismos aeroblios viables

por triplicado, por el método de recuento estandar

en placas, segun (APHA, 1984).
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¢. Analisis sensorial
La evaluacién sensorial se efectila con la
ayuda de un panel semientrenado para evaluar los
atributos: Sabor, color, transparencia, aroma y
bouguet. Metodologia recomendada por ({Contreras,

1991) .

METODOLOGIA

El procedimiento para la ejecucién del presente
trabajo se realizé tomando como base la vinificacidn de
la uva, el cual tuvo ciertas wvariantes y cambios de
acuerdo a la naturaleza de la fruta en estudio.

En el presente trabajo se establecen 2 fases
estando la primera referida a la obtencién del jugo o
mosto de carambola, la segunda fase consistié en el
proceso de obtencién del vino de carambola. Asi como la

evaluacién de s5Us caracteristicas durante

o]
=

almacenamiento.

OBTENCION DEL MOSTO DE LA CARAMBOLA.
El mosto de carambola, fue obtenida siguiendo el

presente flujograma, (Figura. 1).
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COSECHA

SELECCION Y CLASIFICACION
DE FRUTAS

LAVADO

CORTE DE COSTILLAS Y
TROZADO

PULPEADO

TAMIZADO

MOSTC DE CARAMBOLA

FIG. 1: Flujo para la obtencidén del Mosto de Carambola.
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Las frutas fueron cosechadas teniendo en cuenta el
indice de madurez, considerando de ﬁrefe£9ncia el color
bptimo amarillo - naranja con la consiguiente en sentido
de azucar apropiado, se ‘emplearon cestas con ganchos
apreopiado para su cosecha.

Las frutas obtenidas fueron seleccionadas de
acuerde a un buen estado sanitaric sin, alteraciones,
sobremaduros y de buen aspecto. Luego se procedié al
lavade en agua corriente, para eliminar toda materia
extrafias adherida a la fruta. Se realiz6 después el
trozado manual con la ayuda de cuchillos de acero
inoxidable. En porciones mas o menos menudos de 2 a 2
cm. de corte transversal. Para el pulpeado se utilizaron
tamices y c¢oladores, obteniéndose un mosto exento de
semillas, cascaras y restos fibrosos presentando la.

pulpa un olor y sabor agradable. A este mosto obtenido

w

e le realizaron los an&lisis de: humedad, proteinas,
fibras, carbohidratos, contenido graso, y cenizas.

Luego se realizaron los Analisis fisicoquimicos del
mosto de carambola como son: pH, sélidos solubles,
azlcares reductores, azlcares totales, acidez titulable,
densidad, nitrégenc, fésforo vy potasie, segun 1la

metodologia antes mencicnada en métodos de an&lisis.
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PRUEBA PRELIMINAR PARA LA OBTENCION .DE  VINO DE

[

CARAMBOLA (Averrhoa Carambola L)

E1l pulpeado o mosto obtenido, se acondicioné
para la obtencién de wvino. La cual nos muestra el
L

siguiente Flujograma de la Fig. 2.
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MOSTO

0 JUGo

CORRECCION DEL MOSTO

SULFITATO

DEL MOSTO

FERMENTACION ALCOHOLICA

CUBE

PASTEURIZADO

TRAS

CLARIF

ICACION

FILTRACION

ADICION DE

PRESERVANTES

ENVASADO

ALMACENAMIENTO

partir de la carambola.

65°C por 1 minuto

Con la ayuda de
Temperaturas de
Refrigeracién.

Carbén activado,
Centrifugacién.

Filtros para levaduras

T° Ambiente.

Flujo preliminar para 1la obtencién de vino
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Teniendo la pulpa refinada . se —realiza 1la
determinacién del pH y los grados biix. Corrigiéndose
{aumentando) los sdélidos solubles con la adicién de
azlcar blanca refinada, para lograr obtener los grados
alecohélicos deseados, asi mismo para la correccién de
los nutrientes se adiciondé fosfato de amonio, en un
proporcién de 0.2 g/1.

Para el caso del pH se realiza~partiendo de Qna
premisa fundamental, debido é que la fruta es A&cida, de
tal forma que se sube el pH, utilizando para tal efecto
el bicarbonato de sodio.

Las diferentes diluciones se realizan agregando
agua ablandada tratando de no alterar los grados brix y
pH con gue se va trabajar.

Una wvez corregide los mostos se procedid al
sulfitado con metabisulfito de potasio 100 mg/lt, para
despuéé de un tiempo apropiado proceder a la inoculacién
de las levaduras y dar por iniciado a la fermentacién
alcohdlica.

La fermentacién se realizd en recipiente o
botellas de 1 litro de capacidad, previamente lavadas vy
esterilizadas, en esta fase se efectila el control de 1los
grados Brix y pH cada 24 horas a temperatura ambiente.

Culminado la fermentacién se procedid al descube,

que consiste en la separacién de la parte sélido de 1la
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liguida mediante un filtrade o colado, trasvasando los
vinos a otros recipientes estériles. El liquide filtrade
fue pasteurizado a 75°C por un minuto, y luego enfriado
a temperatura ambiente. Para después realizar los
trasiegos, que consiste en la separacién del vino claro
de los precipitados o sedimentos que se depositan en el
fondo de los recipientes.

Los trasiegos se realizan con la finalidad de
facilitar la clarificacién, esta operacién se efectia
con la ayuda de temperaturas bajas (refrigeraciédn). Para
complementar la clarificacion se le adiciond carbén
activado en una proporcién de 0.16 g/lt. Con el
propbsiﬁo de arrastrar las particulas en suspencién.

Por centrifugacién a 1,000 RPM por 12 minutos una
vez clarificado los vinos se procedid al filtrado, con
el objetivo de eliminar los residuos de levaduras vy
carbén activado gue quedaron, utilizado un filtro para
levaduras.

Para prolongar la vida atil de los vinos
obtenidos, se adiciond metabisulfito de potasio en dosis
de 20 mg/lt recomendado por ITINTEC. Para luego envasar
los vinos en botellas de vidrio de color ambar, de 620
ml. de capacidad. Las cuales fueron lavadas vy

esterilizadas.
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E1l encorchado de las botellas se realizé
manualmente, utilizando corchosg de forma coHnica
truncado. Después de ser sellado fueron finalmente

t
almacenados con la anotacién respectiva en un registro
de vinos acabados donde menciona la fecha, de almacenaje
y caracteristicas del vino. El ambiente debe ser fresco
en penumbra y ventilado el periodo de almacenamiento fue
de 60 dias calendario.

Luego se realizaron los andlisis para determinar
los parametros Optimos de fermentacién que fueron:
acidez volAatil, grados alcohdlicos, velocidad de
fermentacién y anélisis‘sensorial.

De todos estos analisis se considero al mejor

tratamiento que obtenga mayor grado alcohélico, mayor

consumo de grados brix, menor acidez voldtil durante el

tiempo de fermentacidén y las mejores caracteristicas
organolépticas. Asi mismo a los vinos obtenidos se les
hizo el anélisis de azlcares totales iniciales vy

finales.

PRUEBA DEFIN ITIVA

Tomando como base las pruebas preliminares, y
conociendo los parametros tecnolégicos O6ptimos de
fermentacién como: nivel de dilucidén pH y grados Brix,
se llevd a cabo la elaboracién de vino de carambola para

su almacenamiento.
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ALMACENAMIENTD

El vino de carambola embotellado fue almacenado en
un ambiente fresco en penumbra y ventilado por un
periodo de 2 meses, realizindose los controles fisico -
guimico con intervalos de cada 15 dias los anilisis
fueron los siguientes: Azlcares reductores, azucares
totales, acidez total, acidez fija, acidez volétil y‘pH.

Finalizado el - tiempo transcurrido de
almacenamiento se caracterizé el vino de carambola

obtenido, segun las normas técnicas del ITINTEC (1982)

D

e ICONTEC (1988), vrealizéndose 1las determinaciones
fisicoquimicas mencionadas en métodos de anélisis

{caracterizacidén del vino de carambela).

EVALUACION SENSORIAL

La finalidad de este andlisis es de evaluar la
calidad organoléptica del wvino, para esta prueba se
utiliza un panel semi entrenado, conformado por 15
personas, con 3 repeticiones por cada panelista.

Este an&lisis consiste en presentar a 1los
panelistas, las muestras para que los identifiquen de
acuerdo a su preferencia, tomandose éomo base 1las
caracteristicas principales utilizadas en el analisis

sensorial para determinar; sabor, aroma y bougquet, color
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Yy transparencia. De acuefdo a ello se utilizd una escala
hedbénica de acuerdo 9 puntos (ver anexo V).

Los resultados de cada panelista fueron sumados,
obteniéndose un promedic con el cual se establecid 1la

calificacién del vino de carambola.

. ANALISIS MICROBIOLOGICO

El analisis microbiolégico se realiza con la
finalidad de determinar el grado de contaminacidn del
producto asi mismo comprobar las condiciones sanitarias
e higiénicos en la elaboracién, embotellado vy
almacenado.

Seguin APHA (1984), se realizan los anéalisis de
mohos, levaduras y bacterias acéticas por triplicado,

por el método de recuento estandar en placas.

EFICIENCIA ALCOHOLICA
VYerna (1982), menciona que la eficiencia
alcohdlica se calcula mediante. los rendimientos en

alcohol producido por la levadura.
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Rendimiento de Trabajo:
Je expresa en base al aztcar consumido en el
proceso de fermentacién (diferencia de la cantidad

inicial y final dado en %).

Rendimiento Bruto Total:

Es la cantidad de Metabolito producido a partir
de los aztcares del mosto, dado en % para su
calculo se pafte de la ecuacidén tedbrica de
rendimiento que es del 100%.

El calculo de rendimiento comprende los
siguientes pasos:

- Determinar los azlcares totales iniciales

- Determinar los azlUcares totales finales

- % de metabolito producido (alcohol)

- C&lculo de la ecuacién teédrica.

- Determinacién del 100% tedrico del rendimiento
en base a la ecuacién anterior, calculada para

la cantidad de azticar en cada caso.

- Determinacién del rendimiento de  trabajo

practico y bruto total.

- Bcuacidn tedrica del proceso de fermentacién.

Ce Hyp Og 2CaHs OH + 2CO, + calor
£ P 2

GLUCOSA 4 Etanol + anhidride carbénico
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DISENO EXPERIMENTAL

Para determinar los parametros dptimes para la

obtencidén de vino de carambola se considera lo .

siguiente:

1) 3 NIVELES DE DILUCIONES (PULPA: AGUA)

2)

3)

Lun

Dilucidn a3 = 1:1
Dilucidén a; = 1:2

Dilucidn aj;

!
—
w

NIVELES DE pH
pH be = 2.5 {Testigo)
pH by = 3.0

pH b, = 3.5
RIVELES DE GRADOS BRIX
°Brix Cqy = 24
°Brix C; = 28
Por consiguiente el disefio experimental obedece a

disefio completo al azar con arreglo factorial

(combinatorio) de 3 x 3 x 2 con 3 repeticiones dando

como resultado 18 tratamientos (ANEXO 1).



68

. ANALISIs EsTADIZTICO
La ecuacién del modelo estadistico a utilizar en
el presente trabajo sera:

Yijk = U + AL + Bj + Ck + AiBj + Aick + Cjck + Eiik

Donde:
U;= Media general
A = Niveles de diluciones
. B = Niveles de pH R
C = Niveles de grados brix
AB, AC, BC,‘ABC = Interacciones

En el cuadro 4, se muestra el esquema del

anAdlisis de wvariancia del experimento en estudio.

CUADRO 4. Analisis de variancia del disefioc completo al

azar.
FV (Fuente de OL (Grades de 8C (Buma de. M (Cuadrade FC (F S8ig (Bignificacién
Variabil.) libertad) cuadrad, ) wedio) calcul.) estadistica)
A 2
B 2
{ ;
C 1
*B 4
AxC 2
' ¢
BxC . 2
AxBxC 4

CV: Coeficiente de variabilidad



IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES

A. CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA
1. DETERMINACIONES FISICAS

a. Medidas Biométricas

Para realizar 1las medidas biométricas se
tomaron un promedio de 10 frutas de carambola,
pudiendo observar en &l cuadro 5.

CUADRO 5. Medidas biométricas de las frutas

de carambola.

T I T Tm ey == XM e e T e T T AT R T R T T N I T T T TR MR eN T I A DR ST M AT M AT PN IO N SN AT SN I M TN LT I A I T I Se A o ST wx vm

Fruto Peso Longitud Ancho Dist. Entre
Num. . {g) (cm) (cm) Lomos {(cm)
1 5870 .99 1.80 2.88

i 2 79.91 - 9.80 4,95 2.90
3 80.20 9.95 4.98 2.86
it 118.12 11.70 5.80 3.10
5 95.15% 10.90° 5.40 2.96
& 120.30 11.90 5.85 2.50
7 110.50 11.10 5.75 2.95
8 95.75 10.95 5.50 2.92
9 52.80 9.25 4.85 2.85
10 130.16 12.00 - 5.89 2.99
= 94.159 10.454 5.377 2.931
Valor 52.80 6.99 4.80 2.85
Minimo
Valor 130.16 12.00 5.89 3.10

maximo

W 00 S oy " VA St S W W e TS S ey Y e M T KO MG epr A W e B R MM S WM e S SR B KN W T IR W e D G e WX WO S W W
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En el cuadro 5, Se muestra el peso promedio de
los frutos «con 94.16 g, un peso maximo de 130.16 g, v
un peso minimo de 52.80 ¢, la longitud es el doble
del antho esto se debe a'que la fruta es la forma
ovalada con c¢inco seis surco profundos, respecto a la
distancia. entre dos lomos (son los que forman los
surcos). Siendo el promedic 10.45% cm de longitud vy

5.37 c¢m de ancho.

b. Cuantificacién de 1las partes del fruto.

En el cuadro numero 6, mostrames  1los
componentes del fruto.

CUADRO 6. Determinacidn porcentual de las

Componentes de la carambela (promedio de

10 frutas)
. Componentes Peso en (g) Porcentaje (%)
Peso Total del fruto 94.16 ' 100.00
Pulpa 69.62 73.94
Cascara 15.52 16.48
Semillas 8.41 8.93

Fibra 0.61 0.65

S I ST CS SSOT OT TS S SN TN 6T £ 5 OF B3 5T 5T O O 6F 63 3% O 02 I IS S £ Of BT KD =0 a0t I O0 2T T eoF 37 rn ooy O € rn e e m teg fo e e



ENDOCARPIO
O LOCULO

FIGURA. 3: Corte transversal y longitudinal del fruto de
Carambola.
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Je puede observar en el presente cuadro, que el

€

mayor porcentaie es de 73.94% correspondiente a 1la
pulpa vy presentando un porcentaje menor en el
"onténido de fibra con 0.65%.

La figqura 3, nosvmuestra las partes principales
de la carambola, la cual tiene forma de estrella
(corte transversal). El fruto en si tiene forma oveide
con 4 a 5 celdas y de 4 a 5 costillas aqudas, mediante
el corte longitudinallpodemos observar el exocarpio,
mesocarpio y endocarpib 6 los léculos que envuelven

las pepitas o semillas y cada ldoculo tiene de 5 a 6

semillas arilados.

2. Composicidn Quimica Préximal de la carambola.
Teniendo en cuenta los, analisis quimico
préximal en lo que respecta a humédad, pfoteihaé
grasa, ceniza, fibra y carbohidratos se procedid
a la ejecucidn del presente estudio, estos

analisis se aprecia en el cuadro 7.
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CUADRO 7. Analisis Quimico Proximal de la pulpa de

carambola en estado maduroc y sobremaduro

FAErOETECCTECECCCErTNEE SR CXENER T T SECRNEDCRIrACS NI CrECNTATSCETOAEENMECSoSNITOCXSCARESEEmnOEzneREZIAS

beterminaciones Maduro (%) Sobremaduro (%)
Humedad 94.15 94.05
Proteinas 0.40 0.28
Grasa 0.33 0.51
Ceniza 0.97 0.89
Fibra 0.60 0.70
Carbohidratos 3.55 3.57

REEENrETrNECRC O EGRCANENICEECECNC R OENYXOECFCONCRNRARSCrNINOERORNECETEEREDCAODE znuzcoRmememeamonEcw

El cuadro 7, nos muestra la composiciédn quinica
préoximal de la pulpa de carambola en estado maduroc vy
sobremadura eligiendo para el presente estudio frutas

sobremaduras pero en un buen estado sanitario.

3. Determinaciones Fisicoquimicos de la fruta.
Los andlisis fisicoquimico de la fruta se
realiza con 1la finalidad de hacer las
correcciones necesarias del mosto, cCuyos

resultados se muestran en 21 cuadro 8.
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CUADRO 8. Analisis Figsicoquimico de la pulpa

carambola.

Analisis | Cantidad
- Humedad % | | 94.05
- Densidad (g/cm® a 15°c/15°c¢) 1.085
- Indice de madurez _ 18.080
- S&lidos sSolubles (°Brix) 8.50
- Azucares reductores (mg/100ml) 390.00
- Azucares {(Fructuosa y glucosa %) 13.25
- Acidez Titulable (%) 0.47
- PH ‘ 2.30
- Vitamina ¢ (mg de ac, ascorbico/100ml) 23.95
- Nitrégeno (%) ' 0.04
- Fésforo (g/100g) 18.00

- Potasio (g/100g) 0.20

El cuadro 8, nos muestra la composiciédn quimica
de la pulpa de carambola Presentando como los andlisis
mas importantes a los azucares feduétores (390
mg/100ml.), sacarosa 12.25 % y 8.5 grados brix de
stlidos solubles.

vogt (1978), menciona que los azlcares presentes
en el mosto constituyen los elementos principales para

la fermentacidn alcohdlica.
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Por su parte Peynaud (1987), seflala que el valor
de la acidez en los mostos de frutas esta dentro del
rango de 4-25 g/lt en consecuencia la acidez alcanzado
por la carambola se encuentra dentro de dicho rango.

Asi mismo Yufera (1979), manifiesta que el
contenido de la acidez alcanzado por las frutas es
variable seqin la zona de produccién, el proceso de

maduracién y los desordenes climatolégicos.

- PVRUEBA PRELIMINAR PARA LA OBTENCION DE VINO DE
CARAMBOLA.

Los resultados que presentamos a continuacién
sirvieron para encontrar los parametros tecnoldgicos
bptimos de fermentacidn alcohédlica, como son dilucidn,
pH vy sélidos solubleé expresados en °Brix.

1. Del analisis de acidez volatil
En el cuadroc 9, se aprecia los resultados
obtenidos para el an&lisis de acidez volatil de 1los
tratamientos en estudio y que fueron expresados en

g. de acido acético/lt de vino.



CUADRO 8.- Resuiltados del analisis de acidez volatil (g de acido acético/lt) de los tratamientos en
estudio en funcion de las diluciones, pH y grados brix.
al a2 a3 i

Suma-

BLOQUES b0 b1 b2 b0 b1 b2 b0 b1 b2 toria

C1 C2 C1 C2 C1 Cc2 C1 c2 C1 C2 C1 C2 1 c2 C1 C2 C1 C2

1 0.35{ 0.33] 0.26] 028} 027{ 026/ 030} 027{ 025 026{ 0.21] 023] 022} 021f 016! 017 015 0.16 4.34
2 0.32] 0.30; 029] 028 024} 026] 027] 027] 022{ 023] 021] 020 019 018] 0.16] 014} 012] 0.13 4.01
3 0.32{ 030y 0.29] 0.28] 024f 0.26f 027 027 022 023 0.21] 0.20; 0.19f 0.18] 0.16; 0.14] 012{ 0.13 4.01
Sumatoria | 0.99| 0.93| 0.84| 0.84] 075 078 0.84| 081| 069| 072 063| 063 06| 057{ 048] 045 039 042 1236
X 0.33] 0.31] 0.28] 0.28] 025 026 0.28] 027 0.23] 024! 021} 0.1 02| 019} 0.16] 015 013] 014 0.23
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CUADRO 10. ANVA de los resultados de agidez +wvolatil de
Los Tratamientos en agtudio en funcidn

de las diluciones, pH y grados brix.

FV GL SC CM FC Sig
Bilucion (R)y 2 0.14136 0.07068 323.45 %
PH (B) 2 0.03683 0.01841 84.26 %
°Briz ( ¢ ) 1 0.00005 0.00005 0.21 N.S
Int.A.B 4 0.00009 0.00002 0.10 N.S .
Int.A.C Z 0.00003 0.00001 0.06 N.3
Int.B.C > 0.00096  0.00048 2.19 N.S
Int.A.B.C 4 0.00049 0.00012 0.56 N.S
Error 36 0.00787 0.00022
Total 52 0.18765
CV = 6.5%

Del cuadro 10, segun los valores del ANVA y al nivel
del 1% de probabilidad, se puede apreciar la influencia y
el efecto del factor A(Diiucién), factor B(pH), con
respecto a la produccién de Acidos volatiles.

A continuacién en los cuadros 11 y 12 se observan los
resultados de la prueba de promedios de TUCKEY al 5% de
probabilidad para los factores que tienen alta
significacidén estadistica.

—.Factor A (dilucién)
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Prueba de promedios TUCKEY 5%
ALSt = 0.012, obtenemos la diferencia minima
significativa (DMS).

CUADRO 11. Valores promedio ordenados de la evaluacidn de

La acidez volatil de los tratamientos en

estudio, en funcidn a la dilucién.

NIVELES DILUCION ~-PROMEDIOS PRUEBA DE TUCKEY

(pulpa: agua) (g. a&c. acético/1t)

ai 1:1  0.29 a
az 1:2 0.24 b
as 1:3 0.16 c

Del cuadro 11, con respecto al factor A(dilucion), se
- aprecia que el nivel a3z (dilucien 1:3), presenta menor
influencia o efecto en el contenido de acidez velatil de
los tratamientos en estudio, obteniéndose el valor de 0.16
g de acido acético/lt v siendo menor estadisticamente a los
niveles az (dilucién 1:2) y at (dilucion 1:1) cuyos valores
cson de 0.24 yv 0.29 g de>écido acético/lt respectivamente..

- FACTOR B (PH)

Prueba de promedios: TUCKEY 5%

I

ALSt 0.012
Con ALSt = 0.012, establecemos la DMS, obteniéndose

letras minusculas en el cuadro 12.
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" CUADRO 12. Valores promedio ordenados en la evaluaciodn
del  contenido de acidez volatil de los

tratamientos en estudio en funcién del pH.

=gzszczcens —BemrT2zogERErSRERSECEzICSmESSEsrECSCAECaS=SAnCERoESancR zaz=menooeesa czwmccEarrERZzoSeRmsoeOERS:

NIVELES PH PROMEDIO PRUEBA DE TUCKEY

(g ac. acético/1t)

bo(testigo) 2.5 0.26 a
b1 3.0 0.22 b
b2 3.5 0.20 c

Respecto al factor B{(pH)cuadro (12), se aprecia que el
nivel'bz (pH3.5), presenta una menor influencia o efecto en
el contenido de acidez volatil, obteniéndose el wvalor de
0.20 g de Acido acético/lt, siendo menor estadisticamente a
los niveles bi(pH 3.3) y bo(pH2.5) cuyos valores son de
0:22 y 0.26 g de acido acético/lt respectivamente.

| Con lo relacionado a la Acidez volatil Amerine (1986)
y: Bremond (1986), ﬁanifiestan gue una acidez volatil alta
indica 1la presencia de organismos dafiinos después de 1la
elaboracidn particularmente el acetobacter, gue
eventualmente podrad convertir el. vino en vinaére, Asi
mismo durante 1la ferméntacién alcohdélica normal, sin
bacteria, se formén pequefias, pero mensurables, cantidades
de Acido acético gque normalmente no superan los. 0.030

q/100ml.



80

Por su parte segun Cesare (1985), Vogt (1978) y Ladd

(1977), consideran que el pH de 3.5 a 3.8, son los

parametros oSptimos para la fermentacidn alcohélica, y que a

pH mayores a lo mencionado se daria cabida a la actividad

las bacterias acéticas dando lugar a una mayor

producciédn de acido valéatiles.

De la evaluacién de la velocidad de fermentacién

Los resultados de la evaluacidén de la velocidad
de fermentacién de los tratamientes en estudio,
referidos al consumo de azucar (°Brix), durante el
tiempo de fermentacidn, se puede obsérvar“en el cuadro

13.



CUADRO 13.- Resultdos del comsumo de °Brix, de la evaluacion de la velocidad de fermentacién al termino
de los 15 dias, de los tratamientos en estudio en funcién a las diluciones,
pH, y grados brix (interaccién ABC)
at a2 al
Suma-
BLOQUES | b0 b1 b2 b0 b1 b2 b0 b1 b2 toria
C1 C2 C1 C2 C1 Cc2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2
1 11.0] 11.8] 12.4] 126| 125! 13.0] 11.2] 122| 125 135] 128 13.8] 11.6] 125/ 13.5| 144| 142| 145 2300
2 10.5] 11.8] 12.2| 12.8] 126{ 128 116} 12,0/ 12.8/ 132| 12.5/ 13.8/ 11.8] 122] 13.2] 14.1] 142| 145| 2289
3 10.8{ 11.6] 12.0] 12.5] 12.5] 12.5] 11.4] 12,0{ 12.2] 13.2|13,0 | 13.6] 11.8] 122| 13.5] 142| 14.0] 148 2281
Sumatoria | 32.3| 352 366| 37.9| 37.6] 37.9] 34.2{ 36.2| 37.5| 39.9| 383| 412! 352| 36.9| 40.2| 43.0| 42.4| 438 687.0
X 10.8] 11.7| 12.2{ 126] 125} 129] 11.4] 121 125] 13.3] 12.8| 13.7] 11.7] 12.3] 13.4| 143] 14.1] 146 1272
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CUADRO 14. Analisis de ' variancia de los valores de
la evaluacién de la wvelocidad de fermentacién
de los tratamientos en estudio, en funcidén de

las diluciones, pH y °Brix.

VN A R S G S TES Dt TR S TTIT NEY e S e WE R TR MW mm M bty TR WIS mm R MRS g O R WEY N M SN e TR M R M w Y S e SO N R Swr S WS M TR R O3 M e S R WO W oy

FV GL SC CM FC sig
Dilucioén (A) 2 15.3811 7.6906 253.23 *%
PH (B) 2 30.9411  15.4706 509. 40 x %
°Brix (ey 1 6.0669  6.0669 199.79 %
Int. A.B 4 1.7411 0.4353 14.33 x %
Int. A.C 2 0.0915 0.0457 1.51 N.S
Int. B.C 2 0.0893 0.0446 1.47 N.3
Int. A.B.C 4 0.4707 0.1177 3.87. %
Error 36 1.0933 0.0304
Total 53 55.8750
Cv=.1.4%

Del cuadro 14, segun los valores del ANVA, v al nivel
del 1% de probabilidad, se observa.que existe influencia
del factor A(Dilucion),factor B(pH), factor c(°Brix) y de
las interacciones AB, ABC con relacién a la velecidad de
fermentacién de los tratamientos en estudio.

Fresentando en el cuadro 15, 1los resultades de 1la
pfueba de promedics de TUCKEY al 5% de probabilidad, para
la interaccidén ABC gue tiene mayor importancia péra

nuestro caso y que estadisticamente tiene significacién.
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¢ INT ABC(dilucién = pH % sSé&lidos =olubles °Brix)

93]

Prueba de promedios: TUCKEY 5%
ALSt = 0.051
Con ALSt = 0.051, establecemos la DMS, obteniéndose

letras minusculas del cuadro 15.



CUADRO 15.
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Valorez promedios ordenados de la evaluacion de
La wvelocidad de fermentacién de los
tratamientos en estudio, en Funcidén a 1la

dilueidn, pH y sélidos soclubles.

COMBRINACION DE PROMEDIOS
NIVELES BRI FRUEBA DE TUCKEY
as bz cz 14.6& a
az k1 ez 14.? ab
as bz ¢i 14.1 be
az bz cz 13.7 cd
as b1 c1 13.4 de
az bhr c:z 1z.2 ef
ai ki1 c2 12.9 pils}
az b2 < 1z.8 gh
ai b1 co 1z.6 hi
az b1 c1 12.5 i3
ai b1 ¢ 12.5 ik
as be ¢z 12.3 kl
ait b1 ci 12.2 1 11
az bo 2 1z2.1 . 1lm
as bs ¢z 11.7 mi1
air bs ciu 11.7 no
az he 1 11.14 op
a1 ho ci 10.8 jole|
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En el cuadro 15, con respécto a la Int. ABC(dilucién «x
pH x sdlidos solubles expresados eh °Brix), se aprecia que,
la combinacién de los niveles asbecz (dilucion 1:3xpH 3.5x28
°Brix), asbicz (dilucion 1:3xpH 3.0x28 °¢Brix), presentan una
mayor influencia en la velocidad de fermentacién de los
tratémientos en estudio, obteniéndose valores de 14.6
°Brix,14.3 °Brix v 14.1 9Brix respectivamente, superando
estadisticamente a los demis combinaciones de niveles.

Estos resultados se rélacionan con lo sefialado por
Frazier (1986) y Amerine(1986), guienes méﬂifiestan gue
las levaduras degradan 1los azucares tréhsforméﬂadlo eﬂ
“alcohol, co2z y energia a pH entre 3.0 v 4.0 siendo el

; _ )
bptimo el pH de 3.5

Por su parte Jorgensen (1978), afirma de gue una alta
concentraciédn de azucar retarda el proceso fermentativo,
mermando 1la eficiencia alcohélica vy dado lugar a un

incremento del &cido acético, en tal sentido el contenido

de azticares en un meosto debe ser moderado

3. Del analisis de grado alcohdlico
Los resultados de andlisis de grado alcohélico de

los tratamientos en estudio se aprecia en el cuadro 16.



CUADRO 16,- Resultados del analisis de grado alcdho!ico (°GL a 20 °c /20 °c)de los tratamientos en estudio,
en funcion a las diluciones, pH y grados brix

at a2 a3
‘ Suma-
BLOQUES b0 b1 b2 b0 b1 b2 b0 b1 b2 toria
C1 c2 |C1 c2 i c2 (1 C2  |Ci cz2 |1 c2 | cz | c2 |[C1 C2

1 9.95/10,00]10,2 0] 10.25| 10.55] 10.75{10,2 0] 10.35| 11.50| 11.0{ 11.85| 12.25| 10.60} 10.55| 11.95| 12.3| 12.5] 12.6]| 199.25
2 10, 00{10, 00|10, 00{10,3 0{10,40{10,8 0|10, 00|10,20} 11.40{ 11.2] 11.9{11.75[10.60] 10.65] 12.25| 12.3] 12.5] 12.5] 198.75
3 10.00 | 9,90/10, 00 10.25| 10.65| 10.95|10, 00|10, 00} 11.35] 11.1] 11.8] 11.8; 10.65| 10.6{12.30] 125 124 124| 198.75
Sumatoria | 28.95129,9 0/30,2 0/30,8 0] 31.60{32,5 0|30,2 0| 30.55| 34.25| 33.3| 3555 35.8!/31.85| 31.8] 36.5| 37.1] 374 375 596.75
X 9.98 9.97] 10.07] 10.26{10.53 | 10.83| 10.07]| 10.18] 11.42| 11.10] 11.85] 11.93| 10.62] 10.60{ 12.16] 12.36| 12.53} 12.43] 11.05




87

CUADRO 17. Analisis de variancia de los wvalores de
grado aleohdlico de los tratamientos an
estudio, en funcién a las diluciones, PH ¥y

g6lidos solubles expresados en grados brix.

F.V G.L sC CM FC S1g
Dilucion(A) 2 20.5959 10.2979 743193 %
PH (B) 2 19.7937 9.8969 714.96 7 ##
°Brix (c) 1 0.0567 | 0.0567 1.10 *
Int. AB 4 4.0557 ©1.0139 ¢ 73.25 xx
‘Int. AC 2 0.0904 0.0452 3.26 *
Int. BC 2 0.0370 0.0185 1.34 N.S
Int. ABC 4 0.2546 0.0637 4.50 * %
Error 36 0.4983 0.0138

TOTAL 53 45.3825

i TS T T Wt S R S 6T Ty P S T e e e e DY TR TV W W e S SR PR e ey Wew Tt VS W ey Fw Rm w Wm Ten T e e ek S e M eSS G Gy Wy Sy SR S hn i e TSe e v e e S S Sy B SO T S

Segun los resultados del ANVA (cuadro 17), se puede
apreciar gue al nivel del 1% de probabilidad existe el
efecto del factor A(dilucién), factor B(pH), factor
C(°Brix), Int. AB (dilucién x pH), Int. AC (dilucion x
°Brix), y la interaccidén ABC (diluciédbn x pH x °Brix) con
respecto a los grados alcohdlicos de los tratamientos en
estudios, siendo el mas importante para nuestro caso la

interaccién ABC.
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Asi mismo se presenta lo§ resultades de la prueba de
promedies de TUCKEY al 5% de érobabilidad, para la
interaccién que tiene mayor significacidn.
~ INT ABC (dilucidén x pH X °Brix)

Prueba de promedios: TUCKEY 5%
ALSt = 0.035
2

Con ALSt = 0.035 establecemos, la DMS, obteniéndose

letras minlsculas del cuadro 18.
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CUADRO 18. Valcres promedic ordenado del analisis de
grado Alcohdlico de los tratamientos en
estudio, en funcién de las diluciones, pH y

sélidos solubles.

COMBINACION DE PROMEDIOCS PRUEBA DE TUCKEY
NIVELES °GL
a3 b2 c1 12.53 a
é3 b2 c2 12.43 ab
a3 bl cZ2 12.36 - bc
a3 bl cl 12.16 cd
| az bz c2 11.93 de
i az b2 cl 11.85 ef
az bl c1 11.42 fqg
az2 bl c2 11.10 gh
al b2 c2 10.83 hi
a3 bo cl 10;62 ij
a3 bo c2 10.60 jk
al bz cl 10.53 kl
al bl c2 10.26 v 111
az bo c2 10.18 1lm
az bo cl 10.07 mh
al bl cl 10.07 no
al bo cl 9.98 _ op

I TR M2 Eam Ty PR W e REY ETR NN W W Y T PET A0 KN S MWK NI VAN £t R TR R PR A N I S mer TH kg ECE VWO X MAS e WS N W tvv TS MEr 6 W BAL S W WM S THE B T UN S X w B £E B
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Del cuadro 18, seqgun losz valores promedios ordenados

0]
1

e puede cbservar gque la combinacidn de los niveles as bz

ul

T

c1 {dilucidn 1:3,pH 3.5, 24 grades brix) y asbzcz (dilucién
1.3, pH 3.5, 22 grados brix) nos muestran un mayor efecto
en la pfoduccién de alcohol con valores de 12.53 °GL, 12,43
°GL, Yy 12.36 °GL respectivamente, superando
estadisticamente a las demds combinaciones de niveles.
Estos resultados practicos concuerdan con lo sefialado

por Amerine y Ough(1986), Bremend (1986), Cesare (1985),

—

con respecto al pH y sdélidos solubles quienes manifiestan
gque el pH es 1mportante por su efecto sobre 1los
microorganismos. 3Sobre, el wolor, sobre el sabor y scbre el
potencial redex, el pH del rango entre 3 y 4 es optimo para
1 :
la proliferacién de las levaduras S. Cerevisiae, asimismo
l@s mostos ricos en  sdélides  scolubles (azﬁcares) ‘s0on
sustrates fundamentales para las levaduras alcohdligenas
por lo que dependen de este factor para lograr un buen
rendimiento en la produccidén de grados alcohodlicos.
4; Del Andlisis Sensorial
Segquidamente damos a conocer los resultados
promedios de la evaluacién  sensorial de los
tratamientos en estudio, en funqién de los atributos
de sabor, aroma y bouguet, color y transparencia.

Estas evaluaciones se realizaron utilizando un

panel semi entrenade, conformado por 15 personas, con
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3 repeticiones por cada panelista, asi mismo se
utilizé una escala hedénica de 9 puntos (ver anexo
V).

4.1 ATRIBUTOS SABOR.

Los resultados de cada panelista fueron
sumados, y promediados con el cual se establece
el calificativoe del atributo sabor del vino.
Obsérvese cuadro 19.

Para el calculo del ANVA (cuadro 20), se

utilizaron los datos del cuadro 19.



CUADRO 19 .- Resultado promedio de la evaluacion sensoriai para el atributo sabor, de los
tratamientos en estudio; en funcion de las diluciones, pH y grados brix.

al az2 a3
BLOQUES
Suma-
toria
PANELISTAS| b0 b1 b2 b0 b1 b2 b0 b1 b2
C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2
1 3 4 5 5 4 5 6 4 5 S) 5 7 5 s] 6 7 7 o] 96
2 3 2 4 3 4 4 5 5 5 S 7 e) o] 4 8 7 8 7 93
3 4 3 3 3 5 3 5 5 6 6 6 7 3 6 7 6 8 7 95
4 ) S 5 4 6 6 5 3 6 ) ¢] 7 5 3 5 5 7 6 94
5 5 4 3 5 5 5 4 5 6 4 7 6 4 6 &) 7 9 5 96
8 2 3 4 5 5 o] 4 4 S5 6 B 5 6 5 o] 7 8 7 94
7 3 2 4 3 4 5 3 3 4 7 7 7 3 7 7 5 0 8 38
8 4 5 4 4 4 4 4 5 6 5 5 5 4 4 5 6 7 8] 87
9 5 4 5 3 4 o] 5 5 5 6 <] ¢] 6 4 6 ¢] 7 8 97
10 3 3 6 5 5 4 3 4 4 ) 5 5 5 3 7 5 8 7 87
11 2 2 5 5 4 4 4 5 4 4 7 6 6 3 8 6 8 8 93
12 3 3 3 3 o) 8 5 3 & 8 6 5 7 5 5. 7 s 7 95
13 4 ) 5 4 5 4 3 3 6 4 6 5 4 3 6 5 8 5 83
14 5 3 4 5 6 5 4 3 5 4 5 7 5 5 7 7 7 6 93
15 4 4 5 4 8] 4 5 5 6 5 7 6 4 B 7 6 8 5 86
Sumatoria 55 54 65 61 73 73 65 62 79 78 91 S0 73 71 96 92 111 98 1387
X 367 360 4.33| 4.07| 487, 487 433| 4131 527 520 607/ 6.00| 487] 473 640 613} 740 653 514
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CUADRO 20. ANVA de los valores de la evaluacidn sensorial
de leos tratamientos en estudio, para el
atributos sabor, en funeidn a 1las diluciones,

pH y °Brix.

F.V G.L S.C C.M FC Sig
BLOQUES 14 12.940G7 0.9243 1.00 N.S
DILUCION (A) 2 147.8296 73.9148 79.68 %
prB) z 142.0074 71.0037 76.54 x%
*Brix (C) 1 2.5037 2.5037 2.70 N.S
Int.AR 4 6.9148 1.7037 1.84 N.S
Int.AC 2 1.8296 0.914¢8 0.99 N.S
Int.B.C 2 - 0.6741 0.3370 0.36 N.S
Int.ABC 4 Z.3259 0.5815 0.63 N.S
ERROR 238 220.7926 0.9277

TOTAL 269 537.7185

De acuerdo al cuadro 20 los resultados del ANVA y al
nivel del 1% de probabilidad, se observa que existe el
efecto del factor A (Dilucién), y el factor B (pH), con
respecto al atributo sabor de los tratamientos en estudio.

A continuacidn en el cuadro 21 y 22, se observa los
resultadoz de la prueba de promedios del TUCKEY al 5% de

probabilidad para los factores A (Dilucion) y B (pH) que

segun &l ANVA tienen alta significacién.
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- Factor A (Dilucién)
Prueba de promedios: TUCKEY 5%

ALSt = 0.751.

Con ALSt 0.751, establecemos las diferenciés minima

Significativa (DMS).

CUADRQ 21 . Valores promedios ordenados de la
' evaluacién sensorial de los ‘rratamientos en
estudio, para los atributos sabor en funcidn

a la diluciédn.

NIVELES DILUCION FRCMEDIOS = PRUEBRA DE TUCKEY
E a3 1:3 6.01 Coa

az 1:2 5.06 b

al 1:1 4.23 C

Del cuadro 21, con respecto al factor A (dilucidn), se
aprecia gue el nivel as (Dilucién 1:3) tuvo mayor efecto
con respecto al atributo sabor de los tratamientos en
estudio, obteﬁiéndose el valor de 6.01 (mas que aceptable)
y superando estadisticamente a los nivelez az (Dilucién
1:2) "y a1 (Dilucién 1:1), cuyos calificativos son: 5.06
(aceptable) y 4.23 (menos gue aceptable), respectivamente.
- factor B{(pH)

En el cuadro 22, se presentan los resultadeos de 1la

prueba de TUCKEY al 5%.
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ALSt

i
Q

. 751

Con ALSt

0.751, establecemos la diferencia minima

isignificativa (DMS) .
|
CUADRO 22. Valores promedio ordenados de la
Evaluacidén sensorial de los tratamientos en

estudio para el atributo sabor en funcién al pH

NIVELES pH PROMEDIOS PRUEBA DE TUCKEY
bz 3.5 | 5.84 a
| b1 3.0 5.23 b
bo (testigo) 2.5 4.22 c

Con relacién al factor B(pH), se aprecia que los
niveles b2(pH3.5)y bi{pH 3.0)tuvieron igual efecto con
respecto al atributo sabor de los tratamientos en
estudio, obteniéndose el  wvalor promedio de
5.84 (aceptable) v 5.23 (aceptable) v superando
estadisticamente al nivel be (pH 2.5) considerade como
testigo cuyo caiificativo es 4.22 (menos que aceptable).

Estos resultado coinciden c¢on lo sefialado por
Amefine y Ough (1986), quien menciona que el pH cumple
una funcién importante para que se de la fermentacidn
alcohélica en los vinos, influenciando de manera

positiva en el sabor.
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ATRIBUTO AROMA Y BOUQUET

Los resultados promedios, de la evaluacidn
sensorial, de los tratamientos en estudio para
el atributo aroma y bouguet se observan en el

cuadro 23.



CUADRO 23.- Resultado promedio de la evaluacion sensorial para el atributo aroma y
- buquett, de los tratamientos en estudio, en funcion de las diluciones, pH
y grados brix.

al a2 a3
BLOQUES :

Suma-

_ toria

PANELISTAS| b0 b1 b2 b0 b1 b2 b0 b1 b2
C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 C2 C1 c2 C1 C2 1 C2

1 4 3 4 5 6 5 S 3 4 3 S 8 5 4 o] 5 6 4 83

2 4 2 5 4 4 6 4 4 6 5 4 5 4 4 6 4 6 8 85

3 5 4 4 4 5 4 5 3 5 5 5 | 5 '3 3 5 6 6 6 34
4 3 5 6 o] 4 5 4 5 4 4 5 4 4 4 6 S 4 8 34

5 5 4 3 4 5 5 3 4 6 S 4 8 3 3 7 4 8 8 87

S 4 3 4 5 o] 5 5 5 3 4 5 5 5 S 4 s) 6 4 85

7 3 ) 6 3 5 5 5 3 4 6 4 ¢] 5 6 5 6 7 5 89

8 2 3 3 6 4 4 3 ) 5 4 5 6 4 4 o] 5 5 4 78

S 5 2 {. 5 5 6 5 4 4 6 5 4 4 4 5 5 8 g 6 37

10 4 4 5 5 4 4 3 5 4 4 6 5 4 4 6 8 7 8 90

11 5 5 5 6 4 5 5 4 6 4 6 5 5 3 4 5 8 6 91

12 5 2 3 4 6 6 4 3 4 5 4 4 5 6 3 6 6 8 84

13 3 ) 4 4 5 5 3 o) 4 4 5 4 5 S 5 7 7 6 87

14 2 5 5 4 4 5 4 5 3 S 8 5 5 8 4 8 5 S 85

15 3 5 5 3 6 4 3 ) 5 o) 4 8 4 8 3 3 7 6 86
Sumatoria 57 57 87 68 74 73 60 64 69 70 74 76 65 68 75 84 94 80 1285
X 3.80| 3.80| 447| 453] 493] 487 400] 427] 460 467 493] 507 4.33] 453] 500/ 560{ 627] 600 4.76
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CUADRO 24. ANVA de 1los resultados de 1la evaluacion

' Sensorial de los tratamientos en estudio, para
el atributo arcma y bouquet, en funcidén a las
diluciones, pH, y °Brix. |

Fv Gh 3¢ CM FC Sig

BLOQUES 14 7.7407 0.5529 0.53 . N.S

DILUCION (A) 2 39.4741  19.7370 18.75 x4

.PH (B) z 67.5852 33.7926 32.10 *x

°Brix {c) 1 0.8333 0.8333 0.79 N.S

Int. AB 4 5.7259 1.4315 1.36 N.3

Int. AC 2 0.4222 0.2111 0.20 N.S

Int. BC. 2 1.1555 0.5777 0.55 N.S

Int. ABC 4 1.888 0.4722 0.45 N.S

ERROR 238 250.5259 1.0526

TOTAL 269 375.3519

C.V = 21.6%

Para el calculo del ANVA (cuadro 24), se utilizaron
los datos del cuadro 23, segun los valo:es del ANVA,‘al

nivel del 1% de probabilidad, se puede apreciar qué existe

el efecto del factor A(Dilucién) y del factor B (pH),

respecte al atributo aroma y bouguset,

en estudio.

con

de los tratamientos
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En los

2
<
2
o
Hy
ol
03]
B
Ut
.
<
[N
A

, se muestran los valores
promedios ordenados_ para el factor A y la prueba . de
promedios De TUCKEY al 5% de probabilidad para el factor B,
respectivamente.

- Factor A(Dilucidn)

Prueba de promedios: TUCKEY 5%

il
-

ALSL 0.800

i

Con ALSt 0.800, se establece la diferencia minima

significativa (DMS).

CUADRO 25, valores promedios ordenados de la
evaluacidén sensorial de los tratamientos en
estudio, para el atributo aroma y bouquet, en

funcidn a la dilucidn.

NIVELES DILUCION PROMEDIOS PRUEBA DE TUCKEY.
as 1:3 5.17 a
az 1:2 4.59 ab
ai 1:1 4.40 abc

Con respecto al factor  A(dilucion), cuadro 25, ‘se
aprecia que el nivel a: (Dilucion 1:3), presenta un mayor
efecto, obteniéndose el wvalor de 5.17 (aceptable) Y
superando estadisticamente al nivel al nivel az (Diluciébn
1:2).y a1 (Diluciébén 1:1) cuyos valores y calificativos son
4.59 (menos que aceptable) ¥y 4.40 (menos que aceptable),

respectivamente.
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-~ Facteor B (pH)

Prueba de promedios: TUCKEY 5%
ALSt = 0.800
Con ALSt =  0.800,

se establece la diferencia minima
significativa (DMS).
CUADRO 26. Valores promedios ordenados de la

evaluacidén sensorial de  los tratamientos en

estudio, para el atributo aroma y bouquet, en
uncién al pH.

NIVELES H PROMEDIOS : PRUEBA DE TUCKEY
2 3.5 | 5.23 a
b1 3.0 4.81 ab
bo (testigo) 2.5 4.22 ab

En el cuadro 26, relacionado al facteor B(pH)

observa gque los niveles bz (pH 32.5), presenta un mayor

efecto, con respecto . al  atributo aroma vy bouquet,
obteniéndose ¢l wvalor de 5.23 (aceptable) superando al
nivel bi(pH 3.0) y bo(pH 2.5) cuyos calificativos son: 4.81

(menos que aceptable) y 4.12 (menos gque aceptable).

4.3 ATRIBUTOS COLOR

En el cuadro 27,

se aprecian los resultados

promedics para los atributes color, de los

tratamientos en estudio.



Resultado promedio de la evaluacion sensorial para el atributo color, de los
tratamientos en estudio, en funcion a las diluciones, pH y grados brix.

CUADRO 27 .-

Suma-
foria

94
g0
90

95
106

102

98
98
102

99
98
87
98

89

1440

5.33

a3

b2
C1

C2

90

92

b1

C2

©

[s2]

89

C1

90
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CUADRO 28. ANVA de los valores de la evaluacidn
senseorial de los tratamientos en estudio, para

el atributo coloxr, en funcidén a las diluciones,

Fv GL sC M FC 5ig
BLOQUES 14 22.6666 1.6190 1.25 N.S
DT LUCION (A) 2 29.4000  14.7000 11.32 =
PH (B) 2 21.9555 10.9777 8.45 * %
°Brix (c) 1 0.3704 0.3704 0.29 N.S
Int. AB 4 5.1111 1.2777 0.98 N.S
Int. AC 2 1.2074 0.6037 0.46 N.S
Int. BC. 2 1.0963 0.5481 0.42 N.S
‘Int. ABC 4 1.1259 0.2814 0.22 N.S
ERROR 238 309.0000 1.2986

TOTAL 269 392.0000

Del cuadro 28, de acuerdo a los valores del ANVA, y al
nivel del 1% de probabilidad, se observa gue existe efecto
del factor A(Dilucién) y el factor B(pH), con relacién.al
atributo color de los tratamientos en estudio. Se realizé
la prueba de promedios de TUCKEY al 5% de probabilidad
para los factores que tienen significacién estadistica.

- Factor A(Dilucidn)

ALSt = 0.889, establece 1la diferencia minima
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significativa, (DM3), en 21 cuadro 29.

CUADRO 29. Valores promedio ordenado de 1la evaluacién
sensorial de los tratamientos en estudio, para
estudio, para el atributo color en funcidn a

las diluciones.

DILUCION
NIVELES (pulpa:agua) PROMEDIOQOS PRUEBA DE TUCKEY.
as 1:3 5.77 a
az 1:2 5.27 ab
a1 1:1 4.97 abc

En el cuadro 29, se observa que los niveles
a3 {pilucién 1:3) y az(Dilucién 1:2), presentan un mayor
efecto con respecto a1 atributo color, obteniéndose los
valores de 5.77 (&mbar ligeramente claro) y 5.27 (ambar
vligeramente claro) respectivamente, superando estadisticamente. al
nivel air {(Dilucidbén 1:1), cuyo calificativo es 4.97
(amarillé ligeramente oscuro).

- Factor B(pH)
Prueba de promedios: TUCKEY 5%
ALSt ‘ = 0.889

Con ALSt

i

0.889, se establecid la diferencia minima

significativa (DMS).
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CUADRO 30. Valores promedic ordenade de 1la evaluacion
Sensorial de los tratamientos en estudio, para

el atributo color, en funcidn del pH.

NIVELES pH PROMEDIOS PRUEBA DE TUCKEY
bz ' 3.5 5.58 a
b 3.0 5.48 ab
be(testigo) 2.5 4.93 abc

De acuerdo a los resultados que presenta el cuadro 30,
se puede observar que el nivel bz(pH 3.5) y el nivel bi(pH
3.0) presentan mayor influencia con respecto al atributo
color, obteniéndose los calificativos 5.58 y 5.48 (&mbar
ligeramente claro) respectivamente, superando estadisticamente al
nivel considerando Como testigo bo (pH 2.5) Cuyo
calificativo es 4.93(amarillo ligeramente oscuro).

Bremond (1986), Amerine y Ough (1986) sefialan que el pH
es particularmente importante, por su influencia sobre
color de los vinos vy cual se demuestra con el resultado
obtenido en el cuadro anterior. |
4.4 ATRIBUTOS TRANSPARENCIA.

En el cuadro 31, se puede apreciar los resultados

promedios para el atributo transparencia, de lo

0]

tratamientoz en estudio.



CUADRO 31.- Resultado promedio de la evaluacidn sensorial para el atributo transparencia
de los tratamientos en estudio, en funcion a las diluciones, pH y grados brix.
al a2 as
BLOQUES
Suma-
PANELISTAS| b0 b1 b2 b0 b1 b2 b0 b1 b2 toria
C1 colectrlecc|lecr|cclectlecolectrcolecrjecclect|c2cCctjc2lct]ce
1 3 3 4 5 6 4 4 4 6 7 7 7 6 5 6 7 5 5 94
2 4 4 5 4 5 5 6 6 5 5 7 6 5 4 5 6 7 5 94
3 4 4 6 6 7 5 6 6 4 4 5 5 4 6 4 6 7 7 96
4 6 5 5 5 4 5 4 5 5 6 6 4 6 4 6 5 5 8 94
5 5 4 7 6 6 8 7 7 7 7 6 ) 7 6 6 7 5 4 111
6 6 5 6 7 7 6 5 6 6 6 8 7 5 8 8 6 7 7 116
7 5 6 5 4 5 6 6 6 8 5 7 8 8 5 6 8 6 4 108
8 4 5 5 8 6 6 8 4 4 5 6 4 6 4 8 6 6 7 100
9 4 7 6 5 7 5 6 6 8 3 4 7 4 8 7 6 5 6 | 105
10 6 5 5 6 5 8 6 6 8 5] 5 8 5 s) 6 7 7 7 108
11 5 6 4 5 6 7 6 5 4 7 7 7 5 | 4 6 6 6 6 102
12 4 6 5 4 7 4 5 8 6 6 6 6 8 6 7 4 6 7 105
13 5 4 5 5 .5 5 8 7 7 8 5 7 6 8 §) 5 7 5 106
14 6 | 5 6 6 6 6 6 6 5 7 6 ) 5 6 5 5 8 7 107
15 5 9] 5 7 7 7 7 8 8 8 5 6 7 §] 5 8 6 o) 113
Sumatoria 72 75 79 81 | 89 85 90 90 89 91 S0 92 87 84 91 S0 93 91 1562

X 480| 5.00{ 5.27| 540{ 593| 567| 6.00] 6.00{ 593| 607| 6.00{ 613] 580 560| 6.07, 6.00| 6.20{ 6.07 577
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CUADRO 32. ANVA de los valores de la evaluacion sensorial
de 1los tratamientos en eséudio, para el
atributo transparencia en funcidn de las
diluciones, pH y °Brix.

Fy GL sC M FC Sig
BLOQUES 14 42.5619 3.0466 1.76 N. S
DILUCTON (A) 2 26.2741  13.1370  11.90 +%
PH (B) 2 9.9852 4.9926 4.52 + %
°Brix (c) 1 0.1333 0.1333 0.12 N.S
Int. AxB 4 6.0148 1.5037 1.36 N.S
Int. AxC 2 0.0666 0.0333 0.03 N.S
Int. BxC. 2 0.2666 0.1333 0.12 N.S
Int. AxBxC 4 1.3333 0.3333 0.30 N.S
ERROR 238 262.2148 1.1043

TOTAL 269 349.5407

De acuerdo al cuadro 32, los wvalores del ANVA y al
nivel de 1% de probabilidad, se observa gue existe el
efecto del factor A (Dilucién) y del factor B (pH), con
relacién  al atributo transparencia de los tratamientos en
estudio. |

En los cuadros 33 y 34, se da a conocer los resultados

de la prueba de promedios de TUCKEY al 5% de probabilidad,
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para los factoreé A (Dilucidn) y B (pH) que tienen efectos
.significativos.
- Factor A(Diluciones)

Prueba de promedios: TUCKEY 5%

ALSt = 0.820

Con ALSt = 0.820, establecemos la diferencia minima

significativa (DM3).

CUADRO 33. vValores promedios ordenados de la evaluacidn
sensorial de los tratamientos en estudio, para
el atributo transparencia, en funcidén a las

diluciones.

DILUCION

NIVELES {pulpa:agua) PROMEDIOS PRUEBA DE TUCKEY.
az 1:2 6.01 a
Ias 1:3 6.00 ab
ai 1:1 5.34 abc

Segun los resultados del cuadro 33, se puede observar que
los niveles az(Dilucién 1:2) vy el nivel asz{Dilucién 1:3)
presentan un mayor efecto, obteniéndose wvalores de 6.01 Yy
6.00 (amarillo ambar traslucide Jligeramente perceptible)
respectivamente, superando estadisticamente al nivel
a1(Dilucidén 1:1), cuyo calificativo es 5.34(4mbar claro

ligeramente perceptible).
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- Factor B: (pH)
Prueba de promedios: TUCKEY 5%

ALSt = 0.820

Con ALSt 0.820, establecemos la diferencia minima

significativa (DMS).

CUADRO 34. vValores promedios ordenados de la evaluacién
sensorial de los tratamientos en estudio, para

el atributo transparencia, en funcién del pH.

NIVELES pH PROMEDIQOS PRUEBA DE TUCKEY
bz 3.5 .00 a
b1 3.0 5.81 ab
bo (testigo) 2.5 5.53 abc

Con lo relacionado a1 factor B(pH), (cuadro 34), se
observa gue el nivel bz{(pH 3.5) presenta una mayor
influencia obteniendo el‘ calificativo de 6.00(amarillo
ambar traslucide ligeramente  perceptible), supérando
estadisticamente a los niveles b1 (pH 3.00) y bo(pH 2.5)
cuyes calificativos son: 5.81 y  5.53 (ambar claro
ligeramente perceptible).

Segun los resultados obtenidos  Bremond {1986),
Ribereau y Gayon (19920) vy Neére Francot (1980), sefialaron
que' el pH dentro del rango de 3.5 y 3.9 contribuyen

ciertamente a darles suavidad, color, transparencia etc. Y
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gque a pH mayor de 4, se obtendran vinos con riesgo a
énturbiarse.

Las cualidades organolepticas de un vino como son
sabor, aroma y bouguet, color y transparencia. Interesan
mucho al comercio de vinos. Siendo de vital importancia el
pH en la preparacién y conservacién del mismo. En las
fermentaciones vinicas, enfermedades bacterianas Yy
accidentes por quiebra de color, la medida del pH permite,
en muchos casos, tener una ldea mas precisa del problema a
resolver y de las medidas a tomar para resoclverlo éon los

mejores resultados posibles.
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DETERMINACION DE LOS PARAMETROS TECHOLOGICOS OPTIMOS

DE FERMENTACION DE VYINO DE CARAMBOLA {Averrhoa
(

Carambeola. L).

»

Para determinar los parametros optimos de
<

farmentacion del wvino de carambola, =a tomd los
resultados obtenidos de los andlisis estadisticos de
acidez wvolatil, grado alcohélico, eﬁaluaciénb de 1la
velocidad de fermentacién vy evaluacién sensorial de
los tratamientas en estudie; también se tomd en
congideracidn, los limites= establecidos por
ITINTEC(1982),en lo gue respecta a grados alcohédlicos.

Del cuadro 2, de los resultados de acidez volatil
se observa gue la combinacién de niveles asbzci se
encuentra entre lés que presentan menor acidez volatil
cuyo valor aes 0.13g de Acido acético/lt, asi mismo de
los cuadres 11 y 12  de sus resultados del analisis
estadisticos (prueba de Tuckey al 5%) se aprecia gue
el nivel as{dilucidédn 1:3) vy el nivel bz2{(pH 3.5)
presentan menor acidez wvolatil, a comparacién de sus
otros niveles.

Del cuadro 16 vy ;8 de los resultades de los
grados alcoh6licos vy su anilisis estadistico (prueba’
de Tuckey al 5%), se puede observar gque la combinacién

de niveles asbzci(dilucidén 1:3, pH 3.5,24 Grados Brix),
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co (dilucién 1:3, pH 3.5, 28 Grados Brix),
“0
-grados .

=5 s) 2
mayores

estadisticamente presentan los
alcohélicos de 12.53 vy 12.43 respectivamente,
superando a las dem&s combinaciones, en estudio, asi

misme cabe  mencionar que estos valores estan
enmarcados dentro de los limites técnicos establecidos

por (ITINTEC,1282).
Con rélaéién, a los resultadoz de la prueba de

para la evaluacién de la velocidad de

Tuckey al 5%,
e observa gque los niveles

9]

fermentacidn (cuadro 15),
(dilucién 1:3,pH 3.5,28 Grados Brix), asz bi o

Grados Brix) y el nivel asz b;

(dilucidn 1:3,pH 3.0, 28
1:3, pH 3.5,24 Grados Brix); presentan

Cy fon

un mayor efecto en el consumo de grados brix o
comparacién de los otrog niveles cuyos walores son
14.3 grados brix y 14.1 grados brix

14.6 grados brix,
respectivamente.

Con relacidn a los resultados promedios ordenados

para la evaluacién

y de la prueba de Tuckey al 5%,
respecto al factor A (diluciocnes)

sensorial 'y con
factor B (pH), v a la interaccidn ABC (dilucién x pH «x

Grados _Brix), para los atributos de sabor, aroma vy
bouguet, color Y transparencia (cuadros
21,22,25,26,29,30,33,34), respectivamente; se observa

1:3), bz (pH 3.5),

que los niveles a: (dilucién
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estadisticamente presentan un mayor efecto en las
caracteristicas organolépticas, de lo gue se puede
deducir que de las 18 combinaciones en estudio el
nivel asbzci (dilucidn 1:3,pH 3.5,24 °Brix) nés reporta
estadisticamente un mayor efecto en las
caracteristicas sensoriales, Asi mismo en los cuadros
19, 23,27 y 31 se aprecia un mayor calificativo en la
evaluacién de los atributos para el nivel asbzci.

Por lo tanto de acuerdo a los resultados
obtenides y en funcidén a los criterios pre-
establecidos an la ejecucién de la presente tesis, se
eligid a la combinacién de niveles asbzci como el mejor

para la elaboracién de vino de carambola.
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DETERMINACION DE LA EFICIENCIA ALCOHOLICA PARA LASB
MEJORES COMBINACIONES DE NIVELES QUE ALCANZARON
MAYORES GRADOS ALCOHOLICOS EN LA ELABORACION DE VINO
DE CARAMBOLA

La determinacién de‘la eficiencia alcohélica de
las mejores combinaciones en estudie se calculé
mediante los rendimientos en alcohol dadé por la
levadura, y para ello se siguié la metodologia
sefialada por Verna £11982), teniendo cCono dato
principal las evaluaciones de los azucares reductores
iniciales (en el mosto de frutas antes de la
fermentacién) vy los azucares reductores finales
después de la fermentaciédn (producto terminado).

El cuadro 35, nos muestra los resultados de los
analisis para los azucares reductores iniciales de
finales y grados alcohdlicos de las dos mejores

combinaciones.

qUADRO 35. Valores de los azicares reductores iniciales,

y finales de los dos mejores tratamientos.

EEEEEINTIR eSS S RTCESCIOCSCSE=XCC=EGROCfrYCEIESCCS SIS SCEC RS EIFXRTFNSuSCSsCTESTICRSCC-SXroSSSEEsXz=SEm=SSESSN

Tratamiento Combinacidn AZ.Red.Inicial AZ.Red.Final
(g/1t) (g/1t)
T1g asbhzcz 235.01 14.01
Ti7 ashzci 236.86 - 12.95
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Del cuadro 35, se puede observar gue 1la combinacién de
niveles az b2 ¢z (dilucién 1:3 x pH 3.5 x 28 Grados Brix)
contiene 239.01, 14.01 g¢/lt de azucares reductores
iniciales vy finales fespectivamente, mientras que la
combinacién de niveles as; by 1 (diluciédén 1:3 x pH 3.5 x 24
grados brix) contiene 236.86, 12.95 g¢g/lt. de azucares
reductores iniciales y finales respectivamente, ya que a
partir de estas evaluaciones se podrad determinar la
eficiencia alcohdlica en términos de rendimiento de trabajo

practico v rendimiento bruto total.

1. EFICIENCIA ALCOHOLICA PARA COMBINACIONES (azb; c»)

- Azucares reductores iniciales = 239.01 g/1t
- Azucares reductores finales = 14.01 g/1t
- Azucares consumidos = 225.00 g/1t
- Alcohol producido = 12.43 °GL

Equivalente 100.34g

- Tedricamente segun la ecuacidén de Gay-Lussac se
tiene:
240 g. AZUCAr. ..ttt in i 122.64g OH+ 117.36g CO;
239.01g. azucar............... 122.13g OH
225 g. @ZUCAC. . . v v nnrnrss 114.98g OH

Rendimiento de trabajo total tedrico:

122.13 g. OH. ..o ii it 100%

114.98G. OHuvewvnnnnnnennennnnn 94.15%
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Rendimienfo del trabajo practico:

114.98 g. OH. . ... v ian. 100%

100.34 §. OHuvvrnvnnnnnennnn. 87.27%
Rendimiento bruto total:

122.13 g. OHuvovneneennn.. 100%

100.34 g. OHuvooreeennenans 82.16%
- La relacién de transformacidédn azucar: alcohol:

18.1 ¢g. de azticar: 1 °GL.

EFICIENCIA ALCOHOLICA PARA LA COMBINACION (as bz @)

- AzlUcares reductores iniciales = 236.86 g/1t
= Azucares reductores finales = 12.95 g/1t

- Azucares reductores consumnidos = 223.00 ¢g/1t

- Alcohol producido = 12.53 °GL

Equivalente a:100.02

- Teéricamente segin  la ecuacién de Gay-Lussac se

tiene:

240 g. QZUCAr. .o ineavnnnnn 122.64 g OH + 117.36g CO,
236.86g. azlCar......ueuen.. 121.04g OH

223.91 ¢g. azdcar............ 114.42g OH

Rendimiento de trabajo total tedrico:
121.04 g OHuoviieeeieinennann. 100%

114.98G. OHuvvrvennennnnnnnns 94.53%
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Rendimiento de trabajo practico:
114.42 g. OHu'vivevnnnennnn. 100%

100.02 g. OH..... v, 87.41%

Rendimiento bruto total:

~ La relacién de transformacidn azucar: alcohol:
17.80 g. de aztucar : 1 °GL.

CUADRO 36. Resultado promedio de los célculos de eficiencia
alcohélica (% rendimiento de trabajo préctico

v bruto total), de las combinaciones (asb2zgi,

asbzc2) .
Rendim.de Trabajo Rendim. Bruto Relacién Transf.
Trat. practico (%) total (%) Azlcar:Alcohol
T17 87.41 82.63 17.9%7g.AzGcar:1°GL
Tig 37.27 82.16 18.00g.aztcar:1°GL

NS RADECRENAR S RO RO NNR O RAEC RN SR I EEREE RN N AN RO T I ANEE R T MO KRR NN NN AR NN NN R Y A NN ERNEA R AT R NREATIC N R,

En el cuadro 36, se aprecian los resultados de
los cAlculos de eficiencia alcohdlica (%) en términos
de rendimiento de trabajo practico y bruto total, de
los dos mejores tratamientos que alcanzaron mayores
grados alcohélicos, siendo para la combinacién de
nivelesvaa by oy (dilucién 1:3 x pH:3.5 x 24 Grados

Brix) 87.41% de rendimiento de trabajo practico y
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[S9]

82.63% de rendimiento brute total, asimisme la
combinacién a; by ¢y (dilucién 1:3, pH 3.5, 28 Grados
- Brix) obtuve un rendimiento de 87.27% de trabajo
practico y 82.16% de .  rendimiento bruto total. La
diferencia encontrada es de 0.14% en términos de
rendimiento de trabaje préctico a favor de la
combinacién a3 b: c1 , y de 0.47% en términos de
rendimientd bruto total a faver devla combinacién aj
b, Cy.

Estos resultados se corroboran con lo manifestado
por Amerine y Ough (1986), gquien afirma gue es posible
obtener rendimiento de trabajo practico cercano a 90%
y 95% del teérico.

También se puede observar en el cuadro, gue en
relacién a la transformacidn de azucar a alcohol, 1la
combinaéién a; bs: cz (dilucién 1:3, pH 3.5, 28 Grados
Brix), alcanz¢ una relacién de 18.10 g. de azucar:1°GL
de alcohol, superando insignificativamente a la
combinacién a; by ¢y {(dilucidn 1:3, pH 3.5, 24 Grados
Brix), cuya relacién es de 17.80 g. de azucar : 1 °GL
de alcohol. Estos resultados concuerdan con 10
sefialado por‘Negre y Francot (1980), quien mencicna

que las levaduras Sancharoyces Cereviciae requieren de

17 a 18 g. de azicar para producir un grado

alcohélico.
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PRUEBA DEFINITIVA FARA LA DETERMINACION DE LOS
PARAMETROS OPTIMOS PARA LA ELABORACION DE VINO DE
CARAMBOLA .

De acuerdo a los resultados obtenidos en las
pruebas preliminares se utilizaron los siguientes
parametros para la elaboracién del vine (producto
final), siendo estos: {(dilucidén 1:3, pH 3:5, 24 Grados
Brix). Pudiéndose apreciar en la figura 4, el flujo
definitivo para la obtencién del vino de carambola con
los parametros oéptimos de fermentacidn.

Durante 1la fermentacidén se pudo observar los
fendémenos fisicoquimicos siguientes:

- La ftransformaciédn de los azucares en el alcohol,
anhidrido carbénico y productos secundarios bajo la
accidn de la levadura, obteniéndose en el producto
final la relacién de 17.80 ¢ azlcar para producif
1° GL de alcohol.

- E1 desprendimiento de. gas carbéniceo durante los
primeros dias se hace tumultuoso, lo que da al
mosto el aspecto de estar en ebulliciédn.

- Una elevacién rapida de la temperatura del mosto en
fermentacién.

- La formacién de un sombrero de orujos en la parte
superior de los depdsitos, las partes sélidas de 1la
fruta son empujadas a la superficie, formando una

masa porosa resistente.
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OBTENCION DEL MOSTO

CORRECCION DEL

Diluciones MOSTO
PH
Azcar e
) FERMENTACION
Inoculacioén ALCOHOLICA
de levaduras ‘- -
seleccionadas
~ DESCUBE
PASTEURIZADO .
65 °C por 1 minuto
TRASIEGOS 10 Grados Centigrados
{(T° Refrigeracion).
C IOk ,
CLARIFICACION Carbén activado,
Centrifugacidn.
FILTRACION
Filtros para levaduras
K: Sz Os ADICION DE

30 mg/lt. ‘ FRESERVANTES

EMBOTELLADO

Temperatura

ALMACENAMIENTO Ambiente

FIGURA 4. Flujo definitivo para la obtencidn del wvino de

carambola con los parametros optimo de

fermentacion.
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En el cuadro 37, se pueden observar los resultados
de la evaluacién de los grados brix, grados
alcohélicos, acidez wvolatil, pH y temperatura con
relacién al tiempo; durante la fermentacién del
producto final. Se puede notar, el descenso de los
s6lidos solubles, acidez volatil v el incremento de

los grados alcohdélices, acidez total.



CUADRO 37. Variacidén de los sélidos Solubles (°Brix), Temperatura, pH, Acidez volatil,

Acidez total y Grados alcohdélicos, durante la fermentacién del producto final.

Evaluacidén 8. Solubles Temperatura pHI Acidez Volatil Acidez Total °GL Alcohdélico
{Dias) (°Brix) {°c) {g.de &c. Acético/lt) {g.de ac.Tart./lt) (20°C)
1 24.0 26.0 3.50 0.00 5.80 2.0 -
z 22.5 31.5 3.580
3 20.48 29.2 3.51 0.22 S.E83 4.00
4 19.5 27.5 3.51
5 17.8 26.2 3.52
0 17.2 26.0 3.53 0.17 5.387 6.50
7 16.8 26.0 3.54
g 16.5 25.5 3.55
9 16.0 26.0 3.50 0.12 5.93 g.5h0
10 15.5 26.0 3.57
11 15.0 25.0 3.58
12 14.5 26.0 3.58 g.10 5.396 10.50
3 - 14.0 25.0 3.59
14 13.0 25.0 3.60
15 1z. 24.0 3.681 .07 6.10 12.53

P EINIFITITEMES SIS ESISISINICITSISSSRRSIFICINISSSI SIS IS SIS SNSRI SR oSS SRS SIS IR IS IS ST T IS I ITI TSI NE 2N RTINS SIS IR AN SIS SIS RIS NSRS RIISRITISISISISNIISESEITIRITESS
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De acuerdo a estos resultados y para una mejor
comprensién se graficaron las figuras respectivas para
cada evaluacién. En la figura 5, se observa el consumo
de grados brix y la variacién de la temperatura (°C),
con relacién al tiempo de fermentacién se observa que
durante 1los 6 primeros dias de fermentacidn, los
Qrados brix disminuyen moderadamente rapido,
consumiéndose aproximadamente el 30.0% del azucar
presente en el mosto lo que equivalé a decir 7.2
grados brix, este fendmeno se debe a la multiplicacidn
de las levaduras, como lo menciona Vegt (1986), luego
la velocidad de degradacidén del azucar disminuye, por
aumento del alecohol en el medio que dificulta el
crecimiento celular.

Cabe manifestar que para la siembra se utilizaron
de preferencia 1las levaduras puras seleccionados en
pléna actividad (levadura liofilizada reactivados),
preparandose los pies de cuba cuyo volumen @ se
representa de un 0.2 a 0.3 % del volumen inseminado.
El pie de cuba debe tener una densidad de 1,020 a
1,025 en el momento de su utilizaciédn.

En lo gue respecta a la temperatura oscila dentro
del rango de 25° C vy 30.5° (, produciéndose

temperaturas mayores en los primeros 3 dias de
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fermentacion, para luego disminuir hasta permanecer
constante hasta el ultimo dia de fermentacién.

Eztos resulfados concuerdan con lo manifestado
por Moreno (1983), gulen seffala que la transformacién
de azucar a alcohol es exotérmica y por lo tanto, una
mayor degradacién de azlcar produciré una incremento
de la temperatura en el mosto.

La temperatura gue oscila entre 25° C y 30° C, es
aceptable Y esta de acuerdo <con Hashizume (1983),
quien manifiesta que la temperatura éptima para la
fermentacié4n en la mayoria levaduras para vino de
frutas es de 25° C a 30° C.

En lo gque concierne a los grados alcohoélicos
(Fig. 6), se observa que al sexto dia de fermentacidn
la produccién de alcohol alcanza 6.5 °GL (20°C/20°C),
luege a partir del séptimo dia para adelante la
formacién del alcohol se hace constante y moderado
alcanzando 12.53 °GL a (20°C/20°C) al cabo de los 15

dias de fermentacién.
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FIGURA 6. Incremento de los grados  alcohdlicos con
relacién al tiempo, durante la fermentacién
del producto final.
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Con relacién a la acidez volatil (Fig. 7) , se
aprecia gue la variacién con respecto al tiempo se
comporta como una curva de tendencia parabélica,
formandose 0.22 g. de &cido acético/lt en el tercer
dia reduciéndose al cabo de 15 dias en 0.07 g. de
acido acético/lt, Estos resultados obtenidos
concuerdan con lo seﬁalgdo por Amerine y Ough (198¢),
quienes manifiestan que la explicacidén a éste fendmeno
es la reduccidn del &cido acético a acetaldehido,
favoreciendo la fermentacidn gliceropiravica,
aumentando indirectamente la produccién y provocando
la fermentacidn de productos‘ secundarios
suplementarios.

Por su parte Bremond (1986), seflala que la acide:z
volatil de un vino esté Constituidp esenclalmente por
el 4&cido acetico, acompafiado por pequenas cantidades
de acido propidnico y butirico estos acidos se llaman.
vplétiles porque pueden ser evaporados y recogidos por
destilacidn.

Con respecto al pH (Fig. 8), se puede apreciar un
ligero aumento desde el 1inicio dev la fermentacidn

hasta el 0ltimo dia de fermentaciédn.
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FIGURA 7. Comportamiento de la acidez wolatil, con

respecto al tiempo durante la fermentacién
del producto final.
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Balance de Materia en el proceso de .elaboracién de
vino de Carambola
Los resultados obtenidos se aprecia en la figura
9 donde se obtiene un rendimiento de proceso de 114%
considerando gue no se estan tomando en cuenta
procesos de acumulaciédn de materia, pero si ¢generacidn

y consumo de materia.
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MOSTO DE CARAMBOLA
100 1t.

Az’ﬁcar {24 °Prix} CORRECCION DEL MOSTO Na HCO3 (pH 3.5)

24.50 kg m 24.73 kg m 0.230 kg,

Levaduras m m Fosfato Amonio

0.02 Kg- - 0.02 kg
Carbén activado FERMENTACION Metabisulfito
0.016 Kg . pmmwm- 51,COHOLICA . de Potasio

124.796 Kg 0.01 kg

Produccién de Anhidrido

Formaci6bn de heces," . .

Carbonico
levaduras muertas
10.50 kg
y mosto sedimentado

0.29 Kg

VINO
114 1ts.

FIGURA 2. Diagrama de Flujo Cuantitativo del proceso de

elaboracién de vino de carambola
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Almacenamiento:

Durante el periodo de almacenamiento el wvino

sufrié cambios quimicos en lo que respecta a: azlcares

reductores, azucares totales, acidez total, acidez

volatil y pH estas variaciones se pueden observar en

el cuadro 38. ' {



Variacién de la Acidez Total, acidez volatil, azucares totales, azGcares

CUADRO 38.
reductores, sacarosa y pH; durante el almacenamiento.
Evaluacidn Acidez Total Acidez Volitil Azlc. Reductores Sacarcsa ‘ pH
{(Dias) (g.ac.Tartarice/1lt) {g.ac.Acético/lE) {g.glucosa/flt) {g/lt)
0 6.10 3.07 12,95 12.59 3.61
15 €&.15 0.11 12.94 12.57 3.62
30 &6.20 0.13 12.93 12.5%6 3.63
45 f.25 0.13 ' 12.93 12.56 3.63
60 6.25 0.1 12.93 12.5%6 3.63
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Del cuadre 38, segun los analisis realizados
durante el almacenamiento =e puede apreciar un ligero
aumento de la acidez total, acidez volatil, y pH.

Los azucares reductores y la sacarcsa varian
mesurableménte; disminuyendo los azticares reductores
en 0.01 g. Glucosa/lt, v la sacarosa disminuye en 0.03
g/lt. Segun Voght (1986), éste fendmeno se explica por
la inversidén gque sufre la sacarosa, por la accidédn de
la temperatura, desdoblandose en wuna molécula de

lucoeosa v fructucsa.

1

Durante el almacenamiento del producto no se
produjo alteracién en los atributos organolépticos
como son sabor aroma y color pero si hubo un descenso
ligero depreciable en el volumen de los envases debido
a la pérdida por evaporacién de agua, y pérdida de
COz, va dque la temperatura de almacenamieﬁto(medio
ambiente) oscila entre 24-28 °C.

En lo  qgue respecta a la presencia de
microorganismos en el vino se realizaron los analisis
respectivos reportandoncs la no existencia de
microorganismos aercbios viables, mohos, levaduras y
bacterias acéticas, en consecuencia el producto se
encontré en buenas condiciones sanitarias optas para

el consumo humano.
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CARACTERIZACION DEL PRODUCTO FINAL

Analisis Fisicoquimico.

De acuerdo al cuadro 39, las caracteristicas
fisicas quimicos-del vino de carambola después de
haber cumplido su periodo de almacenamiento se
encuéntran dentro de las normas establecidas por
ICONTEC (1988), para vinos de frutas (Anexo VII),

y con las normas de ITINTEC (1982), para vinos de

uva {(Anexo VI).



CUADRO 39. Caracteristicas fisicoquimicos del vino de

carambola (parametro optimo)

Grado alcohdlico a 20 °C/20°9C ..t ie i i 12.53
Densidad (G/Cm) i ittt e s e ittt 1.022
g6lidos Solubles (grados brix)............... [ 12.50
gH ................................................... 3.63
Acidez Total (g. ac. tartarico/lt).................. .6.25
Acidez Volatil (g. 4c. Acético/lt)....venirenneennnn. 0.13
Acidez Fija: ({g. Ac. tartérico/lt).........ciicinn... 3.97
Suma de alcohol mas acidez fija........iviivneenn.. L ..21.15
Extracto Seco (g/lE) ... .l 37.85
Azlcares reducteores (g. glucosa/lt)....... ... . 12.93
Azucares totales (g. glucosa/lt)....eeieeeerennnnnns 26.02
Sacarosa (g/Llt) ...t e e e 12.56
Relacién alcohol/extracto seco......cviiiiiiiinannn. 3.21
Cloruros: g Na cl/ t. .. it it i i nn 0.018
SULFAtOS: g Kz 504/ Lt e e s et e e eanees .0.070
Fosfatos g Pz Os/lt. . it ittt e s e asnnanns 0.05
Nitrogeno:r g/lt. oottt e i e e e 0.09
Potasio: g/ lt. . e e 0.35
Fosforo: g/1t. .. i i s i e 0.08
Aldehidos: g acetaldehido/lt........ ... L. 0.27
Alcohdles superiores: (isoamilico mg/100ml) ........ 47.25
Anhidrido sulfuroso total: g 502/1t....... ..., 0.14
Anhidrido sulfuroso 1ibres: g SOs/1t....eeeeeeenesn. 0.02

Prueba de aire Bueno

--------------------------------------------------------------------------------------------------
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Los resultados observados en el cuadro 3%, en lo
gue reSpecﬁa a los grados alcohélicos obtenidos (12.53
°GL 20° C/20°C), es superior en 2.53 °GL al contenido
minimo exigido por 1las normas ya mencionados este
resultade esta de acuerdo con lo seflalade por Amerine
y ough (198¢), quienes manifiestan que las bases de la
limitacién legal de etanol en el vino son en parte
técnicas y en parte econdmicas, por ejemplo, si un
vino contiene ménos de 10° GL se deteriora con mucha
mas facilidad gue si el contenido es del 11° GL a
14°GL, asi mismo es importante conocer la
concentracién de etanol en lo vinos con vista a las
reacciones sensoriales, los vinos con un contenido
bajoven alcohol poseen un caracter “sin cuerpo” y los
vinos con elevado alcohol s=on de caraActer “insulso y
érdiente”.

Con relacién al resultado de la acidez wvolatil
(0.13g de Acido acético/lt), se encuentra muy distante
a las normas establecidas: 1.8 g de A4cido acético/1t
(ITINTEC) vy 1.4 g de A4cido acético/lt (ICONTEC). Este
resultado concuerda con lo seflalade por Amerine y Ough
{1986) . quienes opinan gue en muchos paises
extranjeros, contienen reglamentaciones especificas

‘respecto a la cantidad maxima autorizada acidez

- volAatil cuyo rango oscila entre 0.110 y 0.250 como
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maximo, asi misme mencionan gue una acidez volatil
alta indican la presencia de organismos dafiinos
después de la elaboracién particularmente el
Acetobacter, que eventualmente podra convertir el vino
en vinagre.

A su vez la acidez total (6.25 g de 4cido
tartarico/1t), Acidez fija (3.97 g de acido
tartarico/1t), se encuentran dentro de 1las normas
establecidas por ICONTEC (1988) estos valores estan de
acuerdoe con lo indicade por Bremond (1986), quien
manifiesta que el rango de acidez total esta entre 4 vy
6.5g acido tartarico/lt, la acidez fija entre 3 a 4 g.
éciéo tartarico/1lt. para vinos de fruta.

Con respecto al contenido de azicares reductores,
el resultado obtenido 12.93 g de glucosa/lt, y para
azucares totales 26.02 g de glucosa/lt, estan
~enmarcados dentro de los limites técnico establecidos
por ITINTEC, para vinos dulces.

Con relacidn al contenido de sacarosa en el vino
Amerine y Ough (19286), sefiala dgue la sacarosa se
hidroliza mas o menos rapido en la mayor parte de los
vinos, con lo cual su determinacién no es de mucha
importancia determinandose en el vino de carambola

12.56 g/lt de sacarosa.
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Con respecto a la presencia de sulfatos, fosfatos
y c<loruros los resultados nos reportan gue se
éncuentran dentro dé‘las normas ITINTEC. Segin Amerine
y Ough (1986), manifiesta que existe un limite de
clorurc sédico de 500 mg/lt establecido en Europa, en
EE. UU. Todavia no se han especificado limites, asi
mismo Bremond (1986) sefiala gque los mostos normales,
contienen pequefias cantidades de sulfato, que wvarian
de una vifia a otra, a los que se le afladidé HzS04, en
tales circunstancias es muy uUtil la determinacién de
sulfates. Y en lo que‘ respecto al contenido de
fosfatos se encuentran generalmente en los vinos en
proporciones de 50 y mg/lt como {(PO4), siendo el de
los vinos blancos algo menor gue los vinos tintos.

Segun Amerine gr Ough (1984), el acetaldehido

%]

e
forma a partir de piruvato por mediacién de 1las
enzimas via glicolitica,  las temperaturas de
fermentacién y una buena aireacién incrementa la
formacién de acetaldehido cuyo promedio general en los
vinos oscila entre 21 y 218 mg/lt. asimismo Vogt
(1986), menciona que el acetaldehido es el responsable
de producir un sabor especial para los Vinoé blancos
(maderizacidn), formando parte del bouquet. vy 1los
valores encontrados en vinos estan en fango de 20 a

300 mg/lt. en el cuadro 39, se aprecia gue el
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contenido de acetaldehido (0.27 g de acetaldehido/1t),
se encuentra enmarcado dentro de  las normas

egstablecidas.

Asi mismo se observa gue el  contenido en
alcoholes superiores alcanza 47.25@9/100ml de alcohol
anhidrido (alcohol iscamilico), ¥y es superior a los
valores presentes en los vinos de uva de 13 mg a 39
mg/100ml reportandoc por Sannine (1982), e inferior de
200 mg a 500 mg/100ml, reportando por Reventos (1960).

Segun Amerine y Ough (1986), sefialan gue dentro
de los alcoholes superiores el alcohol isoamilico es
el mas importante porgue se encuentra en mayor
proporcidn en los vinos b que influye
significativamente en las propiedades sensoriales del
vinoe, asi mismo Vogth (198¢) , manifiesta que los
alcoholes superiores y sus ésteres son componentes
esenciales de las sustancias del bouquet del vino.

Con respecto al contenido de nitrégeno, foésforo y
potasic del vino en estudio v haciendo una comparacién
con el contenido del mosto original, podemos.apreciar
de que ha habido consumo de estos componentes por
parte de las levaduras que lo utilizan como nutrientes
para su metabolismo (desarrollo, crecimiento y

proliferacién).
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Y en lo gue se refiere al éontgnido-de anhidrido
sulfuroso total (0.14 mg SO3/1t);, se encuentra- por
debajo de las-normas establecidas.Asi mismo Amerine Yy
ough (1986¢), menciona que la cantidaﬁ de S0O; presentes
en los wvinos es muy importante por 2 motivos no

excederse en los diferentes limites mAaximos

9]

establecidos por las normas de cada nacién y seguir la

desaparicidn del S0; del vino  durante al
almacenamiento.
2. Analisis microbioldgico

Los resultados del anélisis -microbiolégico del

vino de carambola se aprecia en el cuadro 40,

CUADRO 40. Resultado del Analisis Microbioldgico del
vino de 'Carambola a loa 60 dias de
almacenamiento.

PP EARMNETEE MO E N3 AD N ML NI KENNN N NEEROIRNN T NEIERKANEABRNAENSEYANIECOCICHROCATATRCNBENDRISDEESROER ==

ANALISIS TEMPERATURA DE INCUBACION NUMERO DR

'PARA CADA ANALISIS (°C) ~ UFc/ml.
Mchos g °C Negativo
Levaduras g8 °C Negativo
Investigacion de 26 °C ~ Negativo

Bacterias acéticas

N.M.A.V 26 °C - Negativo

c:mansnwannREsmanEmaEssEsS IEREsax Ee-mznmEzsaamMEEmTEwTSTADIOSANSERDE szcusmasmn zanmraamcse zsacx
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Del Cuadre 40, los resultadeos reportados de los
analisis microbiolédgicos fueron favorables,
indicAndonos  gque no  existe contaminacién  de
microorganismos durante su elaboracidén y el periodo
de almacenamiento, lo gue guiere decir que el vino

como preoducto final esta apto para el consumo humano.

3. An&élisis Sensorial:
Con relacidon a los resultados del analisis

senscorial, se obhserva en el cuadro 41.

Cuadro 41 Resultado de la evaluaciédn sensorial de vino

de carambola

----------------------------------------------------------------------------------------------

Numero de ATRIBUTOS
Panelistas SABOR AROMA Y
BOUQUET COLOR TRANSPARENCIA
1 7 5 © (&)
2z 8 G 6 7
3 & 7 5 S
4 7 4 7 6
& 6 5 o 7
& 2 <) 7 5
7 6 5 5 6
8 8 4 8 7
9 8 5 6 &
10 G 4 6 5
11 & 5 5 &
12 ki 5 7 5
13 & & 5 a
14 5 5 S 7
15 g 5 8 5

X 6.80 5.13 6.2 6.0
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uede observar gue el vino de carambola segun

los promedios fue calificado de la siguiente forma:

- Sabor . : 6.80 (m&s que aceptable)

- | Aroma‘y bouqgquet : 5.30 {(aceptable)

- Color : 6.20 (entre amarillo &mbar claro)
- .Transparencia : 6.00 (Amarillo &mbar traslucido

ligeramente perceptible)

Estos resultados, se aproximan a los obtenidos
durante la prueba preliminar, se encuentran dentro de

lo esperado y estan calificados segin la escala

hedénica de 9 puntos (Anexo V).



V. CONCLUSIONES

En funcién a log resultados obtenidos del

9}

presente estudio se ha llegade a las sigulentes.

conclusiones:

1. Eg factible aprovechar la carambola (Averrhoa
carambola Linn) gsobremadura con un indice de
madurez de 18, pH de 2.2 y con 9% de sdlidos
solubles en la elaboracién de vino.

2. El Flujograma mas apropiado para la elaboracidn del

vino fue el sigulente:
Cosecha, seleccidn, clasificacién, lavado, pelado,
extraccion y refinacidén de pulpa, estandarizacién
(correcciédn del mosto), fermentacidédn alcohbdlica,
descube, pasteurizacién, trasiegos, clarificacién
filtracién, adicién de preservantes, embotellado,
almacenamiento.

3. Los parametros optimos was  adecuados para la
correccion del mosto en la elaboracidén del vino de

carambola fueron:

- Dilucidn : 1:3 (Pulpa: agua)
- pH : 3.5
- So6lidos solubles 24 grados brix

4. E1 vino de carambola, por su caracterizacidn
fisicoquimica vy microbioldgica, cumple con las

normas técnicas vigentes para vino de frutas
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(ICONTEC —708 - Colombia) y con las normas técnicas
para vino de uva (ITINTEC 212.014, Peru).
. Se obtuvo un vino con caracteristiéas propias
presentando  una coloracién ambarina clara vy
'brillante, suave al paladar, con cuerpo Y Con un

sabor dulzén suave, agradable como aperitivo



VvI. RECOMENDACIONES
En base a los resultados vy conclusiones obtenidos
en el presente trabajo recomendamos lo siguiente:

1. Tener en cuenta los parametros 6ptimos encontrados

planta

en la elaboracidén de wvino de carambola.
2. Realizar un estudio de pre-factibilidad técnico -
una

para la instalacidén de
partir de la carambola vy

scondmico
a

productora de wvinos
otras frutas exdticas existentes en la zona del

Alto Huallaga.
3. La utilizacién de la caramhola en la elaboraciédn de
vino, por las caracteristicas organolépticas vy
» caracteristicas fisicoguimicos que posee.
4. Realizar estudios . para el aislamiento e
de las levaduras alcoholigenas
fin de desarrollar

una

identificacidén
la

a

fruta
el

propia de
tecnologia para su obtencidn.
para obtencidn

estudios

la

5. Continuar los
vinagre a partir de la carambola.
6. Estudiar el contenido de tanines en vino de

carampbola.
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VIII.ANEXOS



ANEXO I. DISENO EXPERIMENTAL DE LOS TRATAMIENTOS EN
ESTUDIO DURANTE LA FASE PRELIMINAR PARA LA
OBTENCION DE VINOQ DE CARAMBOLA.

---------------------------------------------------------------------------------------------

TRATAMIENTO COMBINACION EXPLICACION
COMBINADO DE NIVELES
Ty a; be ¢y Dilucién 1:1,pH:2.5,24 Brix
T, a; by 2 Dilucidn 1:1,pH:2.5%,28 Brix
T a; by ooy Dilucidn 1:1,pH:3.0,24 Brix
Tq a; bi ¢z Dilucidn 1:1,pH:3.0,28 Brix
Ts a; by o) Dilucidén 1:1,pH:3.5,24 Brix
Te * | a; by ¢z ~ Dilucién 1:1,pH:3.5,28 Brix
Ty az bo ¢y Dilucidén 1:2,pH:2.5,24 Brix
Tg a; bho c2 Dilucidén 1:2,pH:2.5,28 Brix
Ty a; by, o Diluciébn 1:2,pH:3.0,24 brix
Tio a by ¢ Dilucidn 1:2,pH:3.0,28 Brix
Ty, as; by ¢ Dilucién 1:2,pH:3.5,24 Brix
Tiz a; hy 3 Dilucidén 1:2,pH:3.5,28 Brix
Tis as bo ¢  Dilucién 1:3,pH:2.5,24 Brix
Tia as; bp ¢z . Dilucién 1:3,pH:2.5,28 Brix
Tis az by ¢, Dilucidn 1:3,pH:3.0,24 Brix
T1s as by c» Dilucién 1:3,pH:3.0,28 Brix
Tys as by €1 Dilucién 1:3,pH:3.5,24 Brix
Tig az by c; Dilucibdn 1:3,pH:3.5,28 Brix
LEYENDA:
Factor A: Diluciones (Pulpa: Agua)
ag: 1:1
az: 1:2
az: 1:3

Factor B: pH

be: 2.5
by 3:0
byt 3.5

Factor C: °Brix (Adicidn de azdcar blanca industrial)
¢yt 24 grados brix

cy: 28 grados brix



ANEX0 II. Determinacion cuantitativa de azugares
reductores y totales por espectrofotometria.
Fundamento:

Cuando un haz de luz (luz incidente) atraviesa una
solucidn, una parte de las radiaciones quedan absorbidas
por las moléculas del soluto, sufriendo una reduccidn en
su intensidad (luz transmitida) proporcional a la
capacidad de absorciébn de dichas moléculas.

Si consideramos gque cada molécula absorbe una
determinada cantidad de luz, la intensidad de luz
transmitida por una solucidn disminuird en relacidn con el
nimero de moléculas gue se interponen entre la fuente
luminosa y el observador. Esto mismo varia de acuerdo a
la concentracion del soluto y al espesor del recipiente
que contenga la solucidn, estos factores estan
Ecomprendidos en al Ley de Lambert y Beer.

Si bien es cierto que los procedimientos de anilisis

.He azucares reductores por los métodos de Bertrand y Ross
son completamente diferentes, los dos utilizan la sal de
Rochelle ({tartratoc de sodio y potasio), de tal manera que
forman osazonas. El primero utiliza, para la determinacién

final, la titulacidén y el segundo el espectrofotémetro.



1.

PREPARACION DEL REACTIVO DE ROSS

]

Solucidn A: Disolver 7.145 gramos de 2,14
dinitrofenol en 230 ml de hidréxido de =odio al 5%
en bafio maria de agua hirviendo hasta que el 2,4
dinitrofenol se disuélva, luego adicionar 2,5 gr de
fenol. Calentar 2 a 3 minutos mas o menos hasta que
la solucidn se aclare.

Solugidn B: Disolver 100 gramos de sal de Rochelle
(tartrato de sodio y potasio) en 500 ml mds o menos
de agua destilada.

Mezclar las soluciones A v B, envasar en una fiola
de 1000 ml con agua destilada luego que el liguido

se haya enfriadc.

PREPARACION DE LA CURVA ESTANDAR

Pesar exactamente 1 gramo de glucosa anhidra vy

anrasar en una fiola de 100 ml con agua destilada.

‘Tomar alicuotas de 1,2,3,4,5,6,7,8,2 y 10 ml ¥y

colocarlas en fiolas, enumeradas de 1 a 10, de 100
ml: enrasarlas con agua destilada.

De cada fiola tomar 1 ml de muestra y colocarlas,
correspondientemente, en tubos de prueba enumerados
de 1 al 10. En el tubo numerc 11 colocar 1 ml de

agua destilada {blanco).



A cada tubo de prueba agregar 6 ml de reactivo de
Ross y llevar éstos a un bafio maria en ebullicién

durante 6 minutos. Enfriar los tubos con agua

corriente por 3 minutos.

Realizar las lecturas de transmitancia utilizande un
filtro de absorcién de 620 mu:'preyiaﬁente calibrar
el gquipo; con el blanco, a 100% devﬁfangmitancia;
Calcular la densidad 4dptica o absobancia A=2-log. T.
Plotear en 1las ordenadas la dénsidad optica o
absorvancia versus la.concentracién de glucésa en el
eje de las abcisas.

Segun Ramette (1983) Hmencionadq por Contreras

(1991), 1la transmitancia puede ser ‘transformada a

obsorvancia, en funcidén de la Ley de BEER:

= 7 = 10 -abc

PD

A = log 100 = abc

&7

donde:

-
i

Transmitancia

Absorvancia

Ademas indica que las lecturas de las soluciones no

deben

ser mayor a 0.8 de Absorvancia, cuando se utiliza el

espectofotdmetro.



Un ejemplo del calculo de transformacidédn de
transmitancia a absorvancia es el siguiente:

e Si se tiene una lectura en transmitancia del 50% (debe
tenerse en cuenta que la lectura mas correcta es en
transmitancia), entonces se utiliza 1la siguiente
formula:

A = log 100
T -
A = log 100 = 0.30103
50 '
3. Determinacién de aztcares reductores.
Se toma (1) ml. de muestra, se coloca en un erlemeyer
Y Se agrega 50 ml. de aqua destilada,'lueéo se agrega
0.5g de sulfito de sodio. Agitar bien, filtrar con
papel Wwatman N° 40, del filtrado se toman 2 ml. al
cual se agréga 6 ml. del reactivo de Ross. Se calienta
en agua hirviendo por © min. Exactaménﬁé, enfr%ar con
agua de cafio que corra por las paredesﬁéxtefiores del
tubo, luego se coloca la solucidn problema en los
S
récipiéntes de lectura del espectofotdmetro vy se

realiza la lectura a 620 nm., las lecturas deben

hacerse sin que transcurra mucho tiempo.

4. Determinacién de azticares totales.
Se procede de la misma manera gue en los azlcares
reductores, se toma 1 ml. de muestra, se agrega 50 ml..

de agua destilada y 0.5 g de sulfito de sodio, luego



se filtra con papel Watman N° 40. Del filtrado se toma
25 ml. utilizando una pipeta, luego se agrega 2.5 ml.
de &cido clorhidrico concentrado, posteriormente se
lleva a bafio Maria a una temperatura de 64-70 °C por 5
minutos es muy importante que no pase de ésta
temperatura para evitar la hidrélisis de los

almidones, seguidamente-se neutraliza con soda 4MN.

Los 25 ml. de solucidn neutralizada son colocados en

una fiola de 50 ml, enrasandose con agua destilada y

agitandose para homogenizar la mezcla (solucién) se

toma 1 ml. de solucién problema y se completa a 2 ml.
L

con agua destilada, agregaAndose seguidamente 6 ml. del

reactivo de Ross, se calienta exactamenfe bér 6 min,

se enfria y se hace la lecturd en elcéspectofotémetro,

tomandose el valor de transmitancia.
.CAlculos.

Al elaborar la curva patrdé4n (FiglQO), se plotea eﬁ la
ordenada la absorvancia y en lé abscisa la
concentraciédn de glucosa en mg. Al conjunto de datos
se puede aplicar una ecuacidn de regresidén lineal, que

para nuestro caso es la siguiente:

-]
I

-0.031432 + 0.65298 mg.
-0.031432 + 0.65298 X
X = Y + 0.031432
0.65298

It
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FIGURA 10. Curva Patrén obtenida de acuerdo a las lecturas
de (ABSORVANCIA) Vs. (CONCENTRACI()N).



Calculo para azucares reductores:

1 se tiene una lectura de absorvancia igual a:

[}

0.2822 reemplazamos en la ecuacidn de regresidn para
determinar la [] de glucosa en mg. (azucares

reductores).

Ecuacién de regresién

Y=-0.031432 + 0.65298 X

'Reemplazando:
X = 0.2882 + 0.031432X%Xy = 0.48%949 mg de Az. Red.
0.65298

Luego: por el procedimiento de azucares reductores.

1 ml de vino 50 ml de agua destilada

X, ml de vino 2 ml agua destilada

X, = 0.04 ml de vino

Entonces:
0.04 ml de vino 0.48949 mg de A.R.
100 ml de vino X; mg de A.R.

X; = 1.223.725 mg de A.R./100ml de vino

X3 = 1.223g de A.R./100ml de vino

X: = 1.2 ¥ de azucares reductores



L}

Calculo para azucares totales;

S1 =e tiene una lectura de absorvancia igual a:

0.1871 reemplazamos en la ecuacién de regresidn

para

determinar la [] de glucosa &n g . {azlicares

recuctores).

Reemplazando:

)€1 = 0.1871 + 0.031432 Xy = 0.33467 mg de Az.

0.65298

Y=-0031432 + 0.65298 X Ecuacidn de regresidn

Luego: por el procedimiento de azucares reductores.

1 ml de vinoe — 50 ml de agua destilada

X, ml de vino T 25 ml agua destilada

X, = 0.05 ml de vino

0.5 ml de vino ——— 50 ml de agua destilada

X3 ml de vine 1 ml agua destilada
X; = 0.01 ml de vino
0.01 ml de vinog ——— 0.33467 mg de Az. T.

100 ml de vino . Xy mg de Az. totales.

X4 = 33467 mg de Azucares Totales/100ml de vino

Xq = 3.3467 mg de Azucares Totales/100ml de vino

Xs = 3.35 % de Arucares Totales/100ml de vino



ANEXO III. DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO EN ‘LOS
VIROS

El presente método oficial de determinacién de
alcohol por destilacién puede utilizarse en todos los
vines, pero es preciso oparar con mucho cuidado con el fin
de obtener una precisiédn de 0,05° a 0,1°GL. La forma de
‘operar es la siguieﬁte:

Tqmar exactamenﬁe 250 cm’ de vino mediante un matraz
aforadé de 500 - 1000 ml; enjuagar dos o tres veces el
matraz con que se ha medido el vino,.con 207; 25 cm’® de
agua destilada afiadiendo esﬁos liquidos del enjuagado al
:mafraz aforado. Neutralizar el ving con algunbs
centimetros cubicos de Soluciéﬁ de soda clustica (hasta el

viraje de color de la materia colorante del vino). Agregar

perlas de wvidrio para evitar ebullicién viclenta, colocar

i
| .

el matraz aforado debajo del refrigerante.y someterlo a
Ecalentamieﬁto.

Destilar y recoger cerca de _200 cm® de destilado.
Después completar el contenido hasta los 250 cm® con agua
destilada y homogenizar. Vertir el destilado homogéneo en
una ;probeta limpia y seca, introducir el alcoholimetro
contrastado, hacer la lectura por debajq del mefiisco, vy
finalmente, tomar la temperatura del destilado, Eon un

termémetro de mercurio.



Conociendo el gracdo alcohéliéo aparente vy la
temperatura del destilado, consultér las tablas de
correccién alcoholimétrica para tener el grado alcohdlico
real a la temperatura de 15°C.

Ejemplo: Grado alcohélico leido en el alcoholimetro:

Temperatura del destilade: 20°C

Grado alcohdélico del vino a 15°C: 11,6°GL.



AREXO IV. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE FOSFATOS
ITINTEC
212.010

La presente norma tiene por objeto establecer el
método  de arbitraje para  determinar el contenido
de fosfatos en vinos.

El método descrito en la presente norma consiste en
una oxidacién nitrica del vino, seguida de incineracién.
El &cido fosférico es precipitado en medio nitrico al
estado de fosfomolibdato de amonio. Esta sal es valorada

gdicionando un exceso de hidréxido de sodio es valorado
éon acido clorhidrico, usando fenolffaleina como
indicador. El1 contenido de fésforo total se expresa éen
miliegivalentes por litro. Se podra -afiadir ademas la
expresién en gramos de pentéxido de fésforo (P, Os) por
litro, con la aproximacidén de 0.01 gr por litro.

Para el contenido de fosfatos axpresado en

miliequivalentes de 4&cido fosférico se utiliza 1la

siguiente ecuacién:

Cm = {50 N, - V.N) x 0.1154
100
Cpz Os = 0.0273 (50 Nh~N)
De Donde:
Cm = Contenido de fosfatos expresados en

miliequivalentes de Acido fosférico.



N h = Normalidad de la solucién valorada de
hidréxido de sodice

N = La normalidad de la solucidén de acido
clorhidrico (O.S_N).

Vv = Gasto de &cido clorhidrico empleado en
1a valoracién.

C pz2 Os Contenido de fosfatos exprésado en
Gramos de pentdxido de fésforo (P0s)

por litro.

DETERMINACION DEL CONTENIDC DE SULFATOS
INTITEC
- 212-007

La presente norma tiene por objeto establecer -un

nétodo aproximado para determinar el contenido de sulfatos

en vinos, cuyo procedimiento es como sigue:

En dos tubos de ensayo se ‘ponen 10 ml de wvino y se
afladen al primero 5 ml de solucién reactivo de cloruro
de bario y al segundo tubo 10 ml de la misma solucidn.
Se agita, se calienta a ebullicién, se deja enfriar vy
se filtra.

El filtrado limpido se divide en 2 tubos de ensayos al
primero se afiade 1 ml de solucién de cloruro debario al

10% y al segundo, 1 ml de Acido sulfurico, se agita y



se examinan = los dos tubos. juntos expresando los
resultados como se indica en calculo de los resultados.
C4dlculo de los resultados:
S8i el ensayo hecho con 5.0 ml de solucién reactivo de
cloruro de bario da enturbiamiento con acido sulfurico"
el vino contiene menos de 1.0 g por litro de sulfato
expresado en sulfato potésico. Si por el contrario da
turbidez con el clorurc de barro al 10%, se examina la
prueba siguiente, hecha con 10 ml de solucidn reactivo
cloruro de bharrio.
Si el ensayo hecho con 10 ml de cloruro de barrio da
turbidez con &cido sulfirico vla cantidad de sulfatos
expresada en sulfato potasico, estd comprendida entre

1.0 y 2.00 g/1t

DETERMINACION DEL CONTENIDOC DE CLOEURQS
.INTITEC
212-009
El método aproximado para determinar el contenido
de cloruros se basa en la precipitacién de los
cloruros por medio de una solucidn valorada de
nitrato de plata, verificando luego con solucidn de
cloruro de sodio si ha guedado ion plata en solucién,

El procedimiento es como sigue:



¢ En un tubo de ensayo se colocan 10 ml de vino .y 5 ml de
solucién de nitratoe de plata. En esta forma se puede
determinar si el viﬁo contiene menos de 0,50 g de
cloruro de sodio por litro.

e Si se guiere determinar si el vino contiene menos de
0.10 g 0.2.20 g, etc. de cloruro de sodio por litro, se
deben afiadir 1 ml, 2ml, etc. de solucién de nitrato de
plata a los 10 ml de vino.

e Se lleva a ebullicidén y se agregan algunas gotas de
4dcido nitrico el liquide toma un color amarillo claro.

e Se deja enfriar y se filtra por papel de filtro lavado
previamente con agua destilada tibia.

e Se afladen al filtro alqunas gotas de solucién de
cloruros, y se observa si aparece una turbidez.

Calculo de resultado:

Se considera que el vino contiene menos de: 0.50 g, 0.20

g, 0.10g de cloruro pﬁr litro, expresados en g de clorurc

de sodio por litro, cuando se obserﬁa turbidez en el

ensayo con 5 ml, 2ml, 1ml, etc de soluciédn de nitrato de
plata. En caso confrario, se considera que el vino tiene

un contenido mayor de cloruros.



................................

MUESTRA: VINO DE CARAMBOLA (Averrhoa Carambola L.)

Marcar con una X, debajo de los cédigos,

segun su preferencia

de sabor, aroma y bouquet Color y Transparencia del Vino de
Carambola que Ud. tiene en Experimentacién.

SABOR AROMA Y BOUQUET

CODIGO

CALIFICATIVO

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Mas que aceptable

Aceptable

Menos que aceptable

Desagradable

Mas que desagradable

Pésimo

coDIGO

CALIFICATIVO

Amarillo Claro Brillante

Amarillo Claro

Amarillo Claro Ligeramente Perceptible

Entre Amarillo y un ambar claro

Ambar Ligeramente claro

Amarillo Ligeramente oscuro

Ambar Oscuro

Marré4n Oscuro

Marrén Oscuro Desagradable

TRANSPARENCIA

CODIGO

CALIFICATIVO

Amarillo Claro Traslucido

Amarillo Claro Trasliucido Ligeramente Perceptible

Amarillo Claro con Particulas en Suspensién

Amarillo Ambar Traslucido ligeramente Perceptible

Ambar Claro Ligeramente Perceptible

Limpio incoloro

Existe suspensién de particulas amarillas

Existe suspensién de particulas marrones

Opaco




ANEX0 VI BEBIDAS ALCOHOLICAS: VINO

ITINTEC
212.014
REQUISITOS
CARACTERES ORGANOLEPTICOS
COLOR : De acuerdo a su clase
ASPECTO : limpido al momento de librarse al
CONSuUmo.
OLOR : Caracteristico de su clase.
SABOR : Caracteristico de su'ciase

REQUISITOS FISICOQUIMICOS

Titulo alcohélico minimo en °GL a 20°C-20°C..10.13

Titulo alcohdlico minimo en °GLva 15°C-15°C con

Excepcidn de los vinos generosos y de los

aperitivos. ... vt i i e e 10.00
Acidez acética volatil exp. en meqg/1t
11 =g 1911 J 30.00

MAX MO . v e s s ettt ennenmnnsennsnns ' 1.800

sulfatos expresados como. sulfato de potasio g/1t

AKX IO v v i v e e e e e v s s menenmssnnecenenneenea 1.800

Cloruros, expresados como cloruro de sodio g/l

MAXLIO e ¢ 2 e e e e e u e e s mussaceuenscnesnseeens 1.000



Relacidén alcohol/extracto seco reducido para vinos,

Eintos MAXIMO. v v vttt et et e nnennns 5.00

Relacidén alcohol/extracto seco reducido para vinos,

blancos y rosados mMAXIMO.............. 6.80

Aproximaciones.- En las determinaciones analiticas

de los requisitos fisico y quimicos, se permitirén la

siguiente aproximaciones en exceso o en defecto:

0.3 °GL para el titulo alcohdlico

3.0 meqg/1lt para la acidez acética volatil

0.18 g/lt para la acidez acética volatil cﬁando_ se
expresa en &acido acético.

0.05 g/1t para los sulfatos.

0.05 g/1t para los cloruros.



ANEXO VII. REQUISITOS PARA Los VINOS DE -

FRUTAS SEGUN EL INSTITUTO COLOMBIANO DE

NORMAS TECNICAS: NORMA 708 (Colombia).

A. Reguisitos:

1.

2%}

o

Los vinos de frutas podran contener como maximo
18 grados alcohodlicos y como minimo 10 grados

alccohdlicos.

. La acidez total en los vinos de frutas debera

contener como maximo 0.98 ¢/100 ml de Acido
tartédrico y como minimo 0.5 ¢/100 ml de Aacido

tartarico.

. La acidez volAtil deberd alcanzar como mMaximo

0.14 g/100 ml de &cido acético.

. Los wvinos de frutas podra&n contener Acido

sérbico en una proporcién de 150 ppm como

maximo, expresado como Acido.

. Los vinos de frutas quinados deberan tener como

minime 0.12 g/lt de alcaloides totales de 1la
guina, calculados como sulfato de guinina de

hidratado.

. Los vinos de frutas dulces podran contener como

maximo 450 ppm de anhidride sulfurosc total vy

100 ppm de anhidrido sulfureoso libre



Los wvines «de frutas deben resistir, sin

alterarse con incubacién de 48 horas en estufa

a 37°C.

Debe mostrar caracteristicas organolépticas
propias de un vino de frutas sano, sin sabores
ni olores extrafios a la naturaleza del vino en
cuestidn.

Debe tener sabor, olor y color céracteristico
gue dependen de la wvariedad de la fruta, del

L]

proceso de fermentacidén y del aflejamiento.

10. No se permite la adicidn de aromas

artificiales ésteres o esencias gque procedan

del vino o sean completamente ajenas a el.

11. Deberan estar 1libres de microorganismos que

puedan ser capaz de causar alteracién del

producto.

12. No se permite la adicién de alcohol etilico

después de la fermentacidn en la cantidad

superior a 70 cw’ por dm’ de producte terminado.



