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RESUMEN

Ente las principales variedades de uvas para
vinificacion de tintos de mejor calidad y por su facil
adaptacion a diferentes climas, se encuentra
Cabernet Sauvignon, que brinda una variedad de
aromas como caracteristica fundamental. En la
actualidad existe una tendencia a el uso de
productos naturales, por los demostrados
beneficios que trae a la salud humana, el vino es

uno de estos productos.

Dada la naturaleza artesanal que presenta el
proceso de elaboracion de vino, este presenta
dificultades como la turbidez, la perdida de color
por oxidacion, el cual se ve reflejado en su calidad.
En esta investigacion se trazé6 como objetivo
evaluar el uso de clarificantes naturales, para
brindar mayor estabilidad al vino. Para ello se
evaluaron dos tipos de procesos con la misma
variedad de uva, uno con materia prima licuada y
otro con materia prima macerada, después de la
filtracion, se afadieron los clarificantes naturales,
latex de papaya y gel de yausabara a
concentraciones de 1.5% y 3.0% v/v. Las variables
para determinar las caracteristicas cromaticas
fueron: intensidad de color, la turbidez, tonalidad,
porciento de intensidad de color rojo y para la

clasificacion de segin grado de dulzor solidos

solubles y grado alcohdlico para la clasificacion
segln norma ecuatoriana. Se utiliz6 un disefio
completamente al azar con arreglo factorial
AxBxC+1, tomando como factores el tipo de
proceso (licuado y macerado), tipo de clarificante
(latex de papaya y gel de yausabara) y la
concentracion del clarificante (1.5% y 3%). El
mejor resultado para conseguir el color rojo vivo
que refleja mayor estabilidad del vino, fue a partir
de la materia prima macerada y clarificado con
latex de papaya a una concentracion de 1,5% v/v,
ya que presenta una intensidad de color entre 0.98
lo que permite clasificar al vino estable, con un
porcentaje de intensidad de color rojo de 62,4 %
pertenecientes a un color rojo vivo, con un nivel de
turbidez de 3,8 siendo un vino aceptable y una
tonalidad de 0,62 correspondiente a un vino joven,
en cuanto a dulzor 18,2 °Brix es clasificado como
abocado preferido por la mayoria de los
consumidores y un grado alcohélico de 5,5 que se
encuentra dentro de la norma ecuatoriana INEN
374.

ABSTRACT

Among the main varieties of grapes for
winemaking of better quality reds and for their easy
adaptation to different climates, Cabernet
Sauvignon is found, which provides a variety of
aromas as a fundamental characteristic. At present
there is a tendency to use natural products, for the
proven benefits that human health brings, wine is

one of these products.



Given the artisanal nature of the winemaking
process, it presents difficulties such as turbidity,
the loss of color due to oxidation, which is reflected
in its quality. In this research, the objective was to
evaluate the use of natural clarifiers, to provide
greater stability to the wine. For this, two types of
processes were evaluated with the same grape
variety, one with liquefied raw material and the
other with macerated raw material, after the
filtration, the natural clarifiers, papaya latex and
yausabara gel were added at concentrations of
1.5% and 3.0% v/v. The variables to determine the
chromatic characteristics were: intensity of color,
turbidity, hue, percentage of intensity of red color
and for the classification of according to degree of
sweetness soluble solids and alcoholic degree for
the classification according to Ecuadorian norm. A
completely randomized design with factorial
arrangement AxBxC+1 was used, taking as factors
the type of process (liquefied and macerated), type
of clarifier (papaya latex and yausabara gel) and
clarifier concentration (1.5% and 3%). The best
esult to achieve the bright red color that reflects the
wine's greater stability, was from the macerated
raw material and clarified with papaya latex at a
concentration of 1.5% v/v, since it presents a color
intensity between 0.98 which allows to classify the
stable wine, with a percentage of intensity of red
color of 62.4% belonging to a bright red color, with
a level of turbidity of 3.8 being an acceptable wine
and a corresponding tonality of 0.62 to a young
wine, in terms of sweetness 18.2 ° Brix is classified
as preferred by most consumers and an alcoholic
strength of 5.5 which is within the Ecuadorian
standard INEN 374.

PALABRAS CLAVES

Intensidad de color
Tonalidad
Antocianinas
Taninos

Turbidez
Vinificacion
Clarificacion
Fenoles

Limpidez

INTRODUCCION

=

El consumo del vino a nivel mundial, se sitda en
los 54.26 litros al afio por persona, evaluando
caracteristicas importantes como: color, olor y
sabor. En la elaboracion de vino de buena calidad
se realizan varios procesos, comenzando con la
obtencion de uva selectamente clasificada,
preferentemente de vifias  cuidadosamente

manejadas hasta su proceso fermentativo.

Una vez terminado el proceso de fermentacion de
la uva los vinos se muestran turbios y se realiza la
clarificacién espontanea, que se da por un intervalo
entre 1 y 30 dias sin movimiento alguno, quedando
los sélidos totales en el fondo (separando el vino

del sedimento).

Al no conseguir la clarificacion deseada del vino se
utiliza agentes clarificantes de origen animal,
marino, mineral o natural; ayudando a conservar

asi sus caracteristicas organolépticas.

Estos clarificantes son imprescindibles al realizar
el proceso de clarificacion, el que tiene como fin
obtener un liquido mas despejado y un producto
mas estable desde el punto de vista fisico-quimico
a lo largo del tiempo, después de ser embotellado y
satisfacer las necesidades de los consumidores con

un vino de mayor calidad.



Existe una tendencia en la industria producir vinos
ecolégicos o naturales libre de quimicos e
inoculacién de microorganismos superproductores
de alcohol y este tipo de vino también es usado
como los llamados vinos para consagrar. Este
estudio va enfocado a obtencion de vinos naturales.
Se evaluard dos tipos de vinificacion usados tanto
artesanal como industrial conocidos como licuado
y macerado, en la clarificacién se utilizo el latex de

papaya y gel de yausabara.

La yausabara Pavonia sepium, es una planta que se
la encuentra en los cultivos y cercas vivas de los
terrenos. Al tener un gran contenido de gomas,
mucilagos en los tallos y al ser tratados, facilita la
clarificacion de jugos en la Agroindustria panelera
de la Region Norte (Quezada, 2007).

El latex de la papaya (Papaina), por otra parte, se
extrae de la cascara de la fruta cuando esta en su
fase inicial de maduracion, sustancia que al ser
tratada previamente tiene un alto poder clarificante
(Gadvay, 2015).

2. MATERIALES

En esta investigacion se utiliz6 uva (Cabernet
Sauvignon), se realizaron dos vinos con diferentes
procesos (licuado y macerado), en el proceso de
clarificacion se adicionaron los clarificantes
naturales (latex de papaya y gel de yausabara), en
un porcentaje de 1.5% y 3% v/v. El latex de papaya
y el gel de yausabara se afiadieron al vino después
del proceso de filtracion, en un porcentaje de 1.5%
y 3 % en relacion al volumen total. Después de ser
afiadidos y agitados los clarificantes naturales, se
extrajeron muestras tres dias por semana, estas
muestras se procedieron a titular en un
espectrofotometro de uv/visible, para calcular la

Intensidad de color (IC), porcentaje de intensidad

de color rojo, tonalidad y Umbral teérico de
Turbidez, basandose en la medicion de la
absorbancia a longitudes de onda (420, 520 y 620
nm), para comprobar la evolucion de la materia
colorante durante su clarificacién y determinar las
caracteristicas crométicas de los vinos tintos
(Casado, Durén, Mir6, & Paredes, 2012).

Por otra parte, con un refractometro se determiné
los solidos solubles y con un densimetro se logrd
establecer el grado alcohdlico, durante todo el

proceso de clarificacién del vino.

Con la ayuda del estudio estadistico se logro
visualizar los mejores tratamientos con referencia
al testigo (vino tinto elaborado con la misma
materia prima con un color rojo vivo), a los cuales
se les realizd wuna evaluacién sensorial,
responsabilidad que se les atribuyo a la cofradia del

vino, situada en Quito.
Equipos

e Licuadora industrial

e Refractometro (ABBE Digital)
rango de 1.3000 a 1.7000
Balanza

Alcoholimetro para vinos
Termdémetro

Espectrofotémetro (UV/Visible)

Materiales de laboratorio

Probetas
Pipetas
Papel filtro
Gotero
Embudos

Ingredientes y reactivos

Agua, azlcar, uva, Latex de papaya(deshidratada)

y gel de yausabara.

3. METODOS



Intensidad de color (IC), es el término de la
fotometria que define la cantidad de flujo de luz
gue pasa a través de un origen luminico. En los
vinos tintos los valores oscilan en un rango de 0.3
a 1.8 (Hidalgo, 2011), el método rapido

recomendado se determino a través de la ec 1.
IC = A420 + A520 + A620 Q)

Donde:

IC = Intensidad de color
A420 =Absorbancia a longitud de onda de 420 para
color amarillo en nanémetros (nm).
A520 = Absorbancia a longitud de onda de 520
para color rojo (nm).
A620 = Absorbancia a longitud de onda de 620
para color azul (nm).

Para determinar el porcentaje (%) de IC rojo, se
tiene rangos de rojo vivo entre 60 a 80% y rojo teja
inferior a 40%, tomando las muestras del Gltimo dia
de la cinética de clarificacion. Lo define (Glories,
2001) por laec 2.

dA(%) = (Asyo — 220420y L 14100 (2)

2 As20

Donde: dA = Porcentaje de intensidad de color rojo

vivo

Tonalidad, expresa el nivel de evolucidn del color
rojo, oscilando desde 0.5 a 0.7 en los vinos jovenes
y 1.2 a 1.3 en vinos viejos (Hidalgo, 2011)
determinada por la ec 3.

T=A420 ©)

As20

Donde:
T =Tonalidad

Turbidez, es un indicador que permite identificar
el grado de transparencia de los vinos (Ibafiez,
2015). para la turbidez se utilizé el umbral tedrico

de turbidez segun la ec 4.
(St)=(23.4xA4,0)+1.43 (4)

Donde:

St = Umbral de turbidez tedrico

Grado alcohdlico, con la muestra del Gltimo dia de
la cinética de clarificacion se llevé a 20 °C y
llenado en una probeta de 250 ml, se introdujo el
alcoholimetro y se procedi6 a titular. Para ello se
utilizé un alcoholimetro para vinos y se compar6
con la norma INEN 374 (Vinos de frutas.

Requisitos), mencionando de 5 a 18 g/I.

Sélidos solubles, se utilizd un Refractometro
Digital ABBE, que posee un rango de medicion
1.3000 a 1.7000 indice de refraccion de la luz (nD),
con un rango de solidos totales de 0-95 °Brix y un
rango de temperatura de 0 a 50 °C. En el prisma de
refraccion se colocd 2 gotas de muestra, donde
informa el nD, la temperatura y la correccion de los
s6lidos totales que se debe realizar a la muestra.
Para la titulacion se tomd las muestras del Gltimo

dia de la cinética de clarificacion (Bello, 2010).

Andlisis sensorial, para evaluar la calidad
organoléptica de los vinos (licuado y macerado), se
toman las muestras del Ultimo dia de la cinética de
clarificaciéon, sometiéndoles al proceso de
evaluacion al mejor tratamiento en cuanto a
turbidez e intensidad de color rojo. Se evaluaron las
siguientes  variables: olor, color, sabor y
aceptabilidad. La organizacién experta en este
campo es la Cofradia del vino (Quito). El rango de
calificaciones para esta caracteristica fue de 10.
Para estos atributos entre mayor fue el valor,

mejores caracteristicas tuvo el vino.
Férmula para el analisis sensorial

La evaluacién de las variables no paramétricas se
realiz6 con la prueba de Friedman al 5%. La

férmula es la siguiente:



12 . _
’ Y(RJ) —3N(K +1) del dia 25 mostrada en la figura 1.

" NK (K +1)
CINETICA DE CLARIFICACION DE VINO CON
Donde: UVA LICUADA Y MACERADA
K= Ndmero de tratamientos 6,0
N= Ndmero de catadores g (T1) Licuado - Latéx de papaya - 1.5 %
Rj= Sumatoria de rangos de tratamientos 5,7 T o tabdepepaya -3

A (T3) Licuado - Gel de yausabara - 1.5 %

X2= chi cuadrado
4, RESULTADOS Y DISCUSIONES

e (T4) Licuado - Gel de yausabara - 3 %

5,4
L 2 (T5) Macerado - Latéx de papaya - 1.5 %

51 1 @i (T6) Macerado - Latéx de papaya - 3 %

Variables cuantitativas en la clarificacion de

e e (T7) Macerado - Gel de yausabara -1.5 %

vino de uva artesanal e industrial 48 1

e (T8) Macerado - Gel de yausabara - 3 %

r Testigo

Con el objetivo de conocer el tiempo de 45 1

clarificacion y el efecto de cada clarificante de los 42

vinos elaborados con materia prima licuada y 39 |
macerada, se realizo la cinética de clarificacion, se
, 3,6 4
tomaron muestras tres dias a la semana durante 28

dias, donde se alcanza valores constantes a partir 33 |

3,0 4

INTENSIDAD DE COLOR

2,7 7

2,4

2,1

1,8 -

1,5 -

1,2

0,9 4

0,6

0,3 4

0,0 — T T T T T T T T T T T
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28

DIiAS DE CLARIFICACION

Figural. Comportamiento de la accion clarificante del
latex de papaya y gel de yausabara en el vino, en los
dos tipos de procesos licuado y macerado



Los valores de IC mayores corresponden al vino
realizado con materia prima licuada, esto es debido
a que en este tipo de proceso existe una alta
liberacién de taninos y antocianinas presentes en la
piel y en las semillas de la uva, compuestos
responsables de la coloracion en exceso del vino,
evidenciando al T2 como el tratamiento con mayor
estabilidad del vino (Gonzélez, Favre, Piccardo,
Ferrer, & Echeverria, 2015)

Los tratamientos con materia prima macerada
logran estabilizarse a partir del dia 24,el TSy T6 a
base de latex de papaya alcanzan menores valores
de IC, identificando al tratamiento T5 (macerado,
latex de papaya, 1.5%), con un valor de IC mas bajo
y mas cercano al testigo con un valor promedio de
0.62, estos valores coinciden con el estudio de
(Gadvay, 2015), en la clarificacion de vino de araza

con latex de papaya.

DETERMINACION DEL PORCENTAJE
ADECUADO DEL CLARIFICANTE

COMPORTAMIENTO DE INTENSIDAD DE

COLOR

4,2 - . o d
£ 36 | —Lllmlt.e superior de
3 vino joven
S %0 LI"J'f'd
w — Limite inferior de
2 241 .

vino joven

g 18 )
2 12
=
2 06

0,0 -

T T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
TRATAMIENTOS

Figura 1. Comportamiento de intensidad de color de
todos los tratamientos al final de la clarificaciéon de vinos

Después de haber realizado el estudio estadistico y
andlisis de resultados, se pudo comprobar que el
tipo de proceso aplicado a la materia prima (factor
A), influy6 significativamente en la intensidad de

color en los vinos, ya que el proceso de licuado,

liber6 mayor cantidad de antocianinas y taninos,
compuestos principales que generan la coloracién
en exceso, coincidiendo con estudios de (Gonzélez,

Favre, Piccardo, Ferrer, & Echeverria, 2015).

Seleccién del porcentaje de clarificacion por

indice de intensidad de color rojo (%dA).

COLOR ROJO EXPRESADO EN dA %
—— Limite superior (%dA) rojo

=
o o
o o
L

—— Limite inferior (%dA) rojo

=]
o
L

o
L

o
H

VALORES dA(%)

o
'

T T2 T3 T4 Ts T6 T7 T8 T9
TRATAMIENTOS

Figura 2. Color rojo expresado en %dA en el vino con
materia prima licuada y macerada

Los tratamientos con materia prima licuada
(artesanal, T1-T4) los valores de dA% son muy
bajos, esto es debido a que presentan una alta
contribucion en las absorbancias medidas a 420 y
520 nm, dando altos porcientos de color amarrillo
y rojo (Paladino, y otros, 2008), el T2 se puede
clasificar como un vino tinto de color rojo teja ya
que se encuentra cercano a 40%, con un valor
promedio de 36.6%, los tratamientos T5 al T8,
tienen un indice moderado de color rojo vivo, por
la maceracién de la materia prima durante su
elaboracion. El tratamiento T5, logra mayor
estabilidad entre los rangos de 60-80%, este color
rojo vivo se logra con la contribucién de cada color
sobre el total 420 nm amarrillo, 520 nm rojo y 620

nm azul establecidos por (Glories, 2001).

Tonalidad



TONALIDAD EN LOS VINOS

——Limite superior

de vino joven
——LImite inferior de

vino joven

TONALIDAD

T T2 T3 T4 T5 Te T7 T8 T9
TRATAMIENTOS

Figura 3. Comportamiento de tonalidad en el vino con
materia prima licuada y macerada

Los tratamientos T1 al T4 con materia prima
licuada no califican dentro del rango de tonalidad
para vinos jovenes, sin embargo, el tratamiento T2
logra estabilizar con mayor evidencia acercandose
a otra clasificacion que corresponde a vinos viejos,
esto se puede asociar a la oxidacion que presenta
este tipo de vino (Hidalgo, 2011).

Los tratamientos T5 al T8 con materia prima
macerada, califican en el rango de tonalidad muy
llamativa y aceptable para el consumidor al
momento de comprar, que corresponde a Vvinos
jovenes, destacando como mejor tratamiento el con
un valor promedio de 0.62 y con menor
variabilidad corroborando con la literatura de
(Dengis & Dengis, 2008).

Seleccion de clarificante mediante umbral
tedrico de turbidez (St)

2 COMPORTAMIENTO DE TURBIDEZ

I Turbidez inicial
. Turbidez final
Turbidez

I Ii II Ii
L
T7 T8 T9

T4 T5  T6
TRATAMIENTOS

UMBRAL TEGRICO DE

TURBIDEZ

=]

T1 T2 T3

Figura 4. Umbral tedrico de turbidez en el vino
clarificado con materia prima licuada y macerada

Una vez realizado el analisis de resultados de la
turbidez, podemos asegurar que va a estar
influenciada por el tipo de procesamiento aplicado
a la materia prima, lo que refleja el nivel de
transparencia del vino. La maceracién, nos da un
vino claro (valores menores de 8) y una materia
prima licuada, libera exceso de compuestos
fendlicos obteniéndose vinos turbios con valores de

turbidez mayores a 8.

Evaluacion de la variable grado alcohdlico

COMPORTAMIENTO DE GRADO
ALCOHOLICO
7,0
6,5
6,0
55
5,0
4,5
4,0
3,5

GRADO ALCOHOLICO

—— Limite inferior de alcohdl en vinos

TT T2 T3 T4 T5 Te T7 T8
TRATAMIENTOS

Figura 5. Comportamiento de grado alcohdlico de los
tratamientos en la clarificacion de los vinos

En general los tratamientos, ingresan como vinos
tintos por cumplir dentro del rango de 5 a 18% v/v
de grado alcohdlico segun NTE INEN 374 (VINO
DE FRUTAS REQUISITOS). La adicion de estos
clarificantes  naturales a las  diferentes
concentraciones, no modifican el grado alcohdlico

obtenido a nivel de fermentacion.

Evaluacion de la variable sélidos solubles.

COMPORTAMIENTO DE SOLIDOS SOLUBLES
30,0 1

270 1 —— | imite superior de vino abocado

240 | ——Limite inferior de vino abocado
21,0 1

15,0 4

SOLIDOS SOLUBLES (°Brix)

T T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8
TRATAMIENTOS




Figura 6. Comportamiento de SS de los tratamientos en
la clarificacion de los vinos

La variable solidos solubles al igual que el grado
alcoholico no se ve afectada por el uso de estos

clarificantes naturales.

Variables cualitativas

Analisis ig@sorlal

Figura 8. Comportamiento de las variables no
paramétricas de los mejores tratamientos en la catacion

Se evidencié que el tratamiento T5 posee una
calificacion moderada. Demostré que es un
producto que si tiene procesos estandarizados
durante su elaboracidon y aceptdndose como un
producto que puede ser comerciable, detallado por
la Cofradia del Vino.

El tratamiento T2, presenta una notoria oxidacion,
presumiblemente por efecto del licuado,
pardmetros que si no son controlados se convierte
en un vino con menor aceptabilidad en el mercado,

descrito por la Cofradia del Vino.

5. CONCLUSIONES

e La influencia del porcentaje de
clarificante tuvo mayor relevancia en los
vinos con materia prima licuada, para este
tipo de proceso con concentraciones altas
(3%) de clarificante se obtuvieron vinos
mas limpidos, mientras que, para vinos
macerados las concentraciones bajas

(1.5%) fueron las més favorables.

La intensidad del color y la turbidez se
vieron reducidas en mayor medida para
los vinos macerados, ya que existié menor
liberacion de micro 'y  macro
componentes.

Los mejores vinos obtenidos en esta
investigacion de acuerdo a sus
caracteristicas fisicoquimicas son los
vinos elaborados con materia prima
macerada, que presentaron una intensidad
de color rojo vivo entre 60-80 %, grado
alcoholico de 5-18° (ubicado dentro de la
norma INEN 374), una tonalidad (entre
0.5-0.7) que los clasifica como vino joven
y una concentracién de solidos solubles
entre15-30 g/l que los identifica como
vinos abocados.

Los vinos  macerados  resultaron
sobresalientes en las cualidades de olor,
color y aceptabilidad, brindando un vino
mas estable, el sabor en los licuados es
superior producto a una ligera oxidacion
de sus compuestos, caracteristico de un
vino afiejado.

El latex de papaya mostro mejor poder
clarificante para los dos tipos de
vinificacion  tanto  licuado  como
macerado.

Se confirma la hipo6tesis alternativa
planteada, ya que los clarificantes
naturales latex de papaya y gel de
yausabara, lograron estabilizar el color y
reducir la turbidez brindando mayor
estabilidad en los vinos.
RECOMENDACIONES



e  Probar estos clarificante naturales en otros
tipos de vinos ya sean blancos y/o
rosados.

e Determinar la composicién fendlica
presente en el vino y probar su relacién
con las propiedades organolépticas.

e Evaluar el grado de madurez de la materia
prima sobre la estabilidad y el color de los

Vinos.

BIBLIOGRAFIA

Acedo, P. (2013). Manual de cata y enologia
bésica. Gauss Multi-Media.

Aeho, J., & Shin-Young, I. (2011). Composition
Variation of Papain-catalyzed
Esterification of a Fibroin Peptide
Mixture. Biotechnology and Bioprocess
Engineering, 660.

Alcala, C. (2011). El mundo del vino contado con
sencillez (Maeva 2007 ed.). Madrid,
Espafia: MAEVA.

Alvarez, J. (2001). Ponencias del | Curso de
Viticultura y Enologia. Espafia: Aranda.

Angamarca, F., & Morales, E. (2011).
Determinacién del mejor tiempo de
clarificacion utilizando yausabara vy
sabila en el vino de uvilla. Ibarra.

Arellano, N. (2013). Efectos De La Microfiltracién
Tangencial En ElI Color Del Vino De
Mora De Castilla. Quito.

Arozarena, |. (2008). Seminario internacional
Cultura  Ciencia Y  Tecnologia.
Universidad Técnica Del Ambato,
Ambato.

Bello, O. (Domingo de Mayo de 2010). Los solidos
solubles totales. Recuperado el 01 de

Julio de 2016, de Determinaciéon de

solidos solubles:
http://lossolidossolublestotales.blogspot.c
om/

Blouin, J., & Peynaudn, E. (2004). Enologia
Practica :Conocimiento y elaboracidn del
vino (Cuarta ed.). Madrid: Mundi-Prensa
Libros.

Bujan, J. (2002). Guia de la nueva cultura del Vino
(Freixenet ed.). Barcelona, Espafia.

Casado, E., Duran, P., Mir6, T., & Paredes, A.
(2012).  Operaciones béasicas de
laboratorio (primera ed.). Espafa:
Ediciones Novel.

Casanova, E., & Cano, M. (Febrero de 2008).
Iniciacion a la cata de vinos. (C. A.
Murcia, Ed.) Cata de vinos, 1, 20.

Casassa, F. S. (2006). Influencia de dos técnicas de
maceracion sobre la  composicion
polifenolica, aromatica y las
caracteristicas organolépticas de vinos cv.
Merlot. Revista Enologia, 1-8. Obtenido
de
http://inta.gob.ar/documentos/influencia-
de-dos-tecnicas-de-maceracion-sobre-la-
composicion-polifenolica-aromatica-y-
las-caracteristicas-organolepticas-de-
Vinos-cv.-
merlot/at_multi_download/file/alternativ
as de maceracion.pdf

Cedrén, T. (2004). Estudio analitico de
compuestos volatiles en vino. Espafia.

Comercio, D. E. (22 de Enero de 2011). 3
Variedades de Papaya de consumen.
DIARIO EI COMERCIO.

Contreras, C., & Del Campo, M. (2014). Productos
de la fermentacion alcohdlica; un

beneficio para la salud. tesis, Universidad



de  San
Cartegena, Colombia.

Dengis, J., & Dengis, M. (2008). Vino Argentino.
Argentina: Albatros.

Buenaventura  seccional

Domingo, X. (2003). El vino trago a trago. Enotria
Ediciones.

Durand, J. L. (lunes de junio de 2014). La Turbidez
en los Vinos. Durand Viticultura.
Foulonneau, C. (2004). Guia practica de la
vinificacion (1 ed.). (A. M. Vicente, Ed.)

Madrid, Espafia.

Gadvay, E. (2015). Elaboracion y caracterizacion
de vino de araza utilizando enzimas
proteoliticas( papaina) como agente
clarificante. Universidad técnica de
Machala, Machala.

Galiotti, H. (2004). Catedra de enologia Il. Tesis
doctoral, Facultad de Ciencias Agrarias,
Dep. de Ciencias Enoldgicas y
Agroalimentarias.

Garzén, S., & Hernandez, C. (2009). ESTUDIO
COMPARATIVO PARA LA
PRODUCCION DE ETANOL ENTRE
Saccharomyces  cerevisiae  silvestre,
Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763 Y
Candida utilis ATCC 9950. Tesis de
Quimico Industrial, UNIVERSIDAD
TECNOLOGICA DE PEREIRA,
PEREIRA.

Glories. (2001). Progrés Agricole et Viticole.
Caracterisation du potentiel phénolique:
adaptation de la vinification., 15 - 16.

Glories, Y. (1984). Le coleur des vins rouges. 2
Partie.

Gonzélez, G., Favre, G., Piccardo, D., Ferrer, M.,
& Echeverria, G. (abril de 2015). Efecto
de técnicas alternativas de maceracion

sobre el color y composiciéon de vinos
tintos de seis variedades de uva. Facultad
de Agronomia, 12.

Guifiaz(, R., & Rivero, M. (Noviembre de 2010).
Elaboracion de vino casero. Cafayate,
Argentina.

Hidalgo, J. (2011). LA CALIDAD DEL VINO
DESDE EL VINEDO (segunda ed.).
Madrid, Espafia: Mundi-Prensa Libros.

Hidalgo, J. (2011). TRATADO DE ENOLOGIA Il
(segunda ed., Vol. 2). Madrid, Espafa:
Mundi-Prensa Libros. Recuperado el
lunes de septiembre de 2017

Hills, P. (30 de Junio de 2005). Degustar El Vino:
El sabor del Vino explicado (Vol. I). (J.
Deverill, Ed.) Buenos Aires, Santiago del
Estero, Argentina: Albatros.

Ibafiez, J. (4 de junio de 2015). La medida de
Turbidez como elemento auxiliar de
filtracion. HANNA INSTRUMENTS S.L.,
36 - 41.

Idigoras, J. (2011). Curso sobre vino. Recuperado
el 26 de Mayo de 2016, de Curso sobre
vino:
https://frutales.files.wordpress.com/2011/
01/vi-07-curso-sobre-vino.pdf

Iturbe, O., & Mufioa, G. (Agosto de 2005). Plan
rector sistema producto papaya de
chiapas. 110.

Jara, V. (2014). Vitivivicultura.

Jarrin, C. (2006). La cultura del vino en el Ecuador.
(34), 28.

Jhonson, H., & Robinson, J. (2003). Manual de
vinos de madrid para principiantes y
amantes del vino. (B. P. L., Ed.) Madrid,

Esparia.



Jiménez, J. (2002). Manual practico para el cultivo
de la papaya Hawaiana. Limon, Costa
Rica: EARTH.

Lukovic, V. (2009). Guia practica a la cata del
vino. NoSoloVino.com.

Marquez, R. (2009). Viticultura y cata de vinos
tranquilos. Espafa: Vision Libros.
Matheus, A. (2012). Obtenciéon de jugo Clarificado
de Carambola mediante Microfiltracion

Tangencial. Quito.

Mayne, R. (2011). Manual de calidad para
productores de uva para vino. Esparia.

Mijares, M., & Séez, J. (2007). El Vino de la cepa
a la copa (cuarta ed.). Madrid: Mundi-
Prensa Libros.

Moreno, J.,, & Peinado, R. (2010). Quimica
enologica (2 ed.). Cordova, Espafia:
Editor Antonio Madrid Vicente.

OIV. (2012). Récueil des méthodes internationales
d'analyse des mouts et des vins.
Organisation Internationale de la Vigne
et du Vin, 478.

Olivero, R., Aguas, Y., & Cur, K. (Junio de E de
2011). Evaluation of effect of various
strains of yeast. Bogota.

Paladino, S., Nazrala, J., Vila, H., Genovart, J.,
Sanchez, M., & Maza, M. (octubre de
2008). Effect of pH on red wine oxidation.
Dpto. de Ciencias Enologicas vy
Agroalimentarias, XL, 105 - 112
Recuperado el 3 de 06 de 2018

Pandolfi, P. (2008). Aplicacion de la tecnologia de
membranas en el proceso de vinificacion.
Chile.

Parrillo, M. (2010). Manual de viticultura y
enologia para aficionados.

Pefia, A. (2005). Factores que regulan el color.

Plan rector sistema nacional papaya. (2005).
Diagnostico inicial base de referencia
estructura estrategica. Sagarpa, Mexico
D.F.

Puig i Vayreda, E. (2016). EI Vino. Barcelona:
UoC.

Quesada, S. (2007). Manual de experimentos de
laboratorio para bioquimica. Costa Rica:
EUNED.

Quezada, W. (2007). Guia técnica de
agroindustria panelera (1 ed.). lbarra,
Ecuador: Creadores.

Ruiz, M. (2002). Curso de enologia para
aficionados.

Séez, P. B. (enero de 2011). El color en los vinos.
Urbina Vinos Blog.

Segarra, O. (2003). LA CULTURA DEL VINO.
Barcelona, Espafia: AMAT.

Vasquez, J., & Dacosta, O. (Diciembre de 2007).
Fermentacion  Alcoholica.  Ingenieria
Investigacion Y Tecnologia, 8, 12.

Veliz, v. (15 de Marzo de 2011). El grano de uva.
Vino chileno, 1.

Villavicencio, M. (2011). extraccion
concentracion y cuantificacion de la
actividad enzimética de la papaina a
partir de la papaya. Tesis , Unicersidad
Técnica de  Ambato, Ingenieria

bioguimica, Ambato.



