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ARTICULO CIENTIFICO

INTRODUCCION

La uvilla (Physalis peruviana) es una especie vegetal, su area ecoldgica en el Ecuador,
se encuentra en las provincias de Cotopaxi, Tungurahua, Imbabura y Carchi.

En Ecuador existen plantas como la yausabara y sabila, las cuales poseen propiedades
nutricionales y gelificantes, pero la falta de informacion tecnolégica y aplicabilidad no ha
permitido que sean explotados en la industria del vino.

En el pais existen plantas como la yausabara y sabila, las cuales poseen propiedades
nutricionales y gelificantes, pero la falta de informacion tecnolégica y aplicabilidad no ha
permitido que sean explotados en la industria del vino.

En el proceso de clarificacion del vino se utilizan materias primas tales como bentonita,
gel de silice, carbdn activo, gelatina entre otras que permiten una buena clarificacion
pero le quitan al vino algunas de sus propiedades organolépticas y su caracteristica de
producto natural. Por esta razén se investigd en el proceso de clarificacion del vino de
uvilla la sustitucion de los productos clarificantes indicados por sustancias aglutinantes
naturales como gel de yausabara y gel de sabila, las cuales poseen caracteristicas
especificas y beneficiosas para la salud y nutricion humana, ademas el gel de
yausabara es un excelente clarificante en la industria panelera.

La finalidad de este proyecto es, mostrar a las comunidades una técnica facil para
producir vino de uvilla o de cualquier otra fruta 100% organico, brindandoles los
conocimientos tecnoldgicos necesarios para la produccion del vino de uvilla, el cual sera
elaborado de forma artesanal para el mejor entendimiento de las comunidades, de esta
manera contribuir con el fortalecimiento de la agroindustria en el sector norte del pais.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL:

» Determinar el mejor tiempo de clarificacion utilizando Yausabara (Pavonia
sepium) y sabila (Aloe vera) en el vino artesanal de uvilla (Physalis peruviana l.)

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar el porcentaje 6ptimo (1% y 1,5%) de clarificante

Determinar el mejor tiempo (5,10 y 15 dias) de clarificacion del vino

Evaluar las caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color y aceptabilidad)
Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas del vino clarificado (solidos solubles,
grado alcohdlico, acidez y pH)

Comparar los resultados con el vino clarificado por micro filtracion tangencial
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MATERIALES Y METODOS

Materia prima Equipos de laboratorio

» Uvilla (Physalis peruviana. L.) » Termémetro O a 100 °C
»  Azucar » Refractometro 0 a 32 °Brix
> Agua - » Destilador
> Gel de Sabila » Turbidimetro
» Gel de yausabara > Potenciémetro digital
Insumos Equipos de proceso
> Levadura (Saccharomyces » Envases plasticos (capacidad de 51.)
cerevisiae) - » Recipiente de fermentaciéon (Capacidad 50 I.)
> Fosfat_o mono amonico » Botellas de vidrio 750 ml
» Metabisulfito de sodio > Lienzos
» Acido citrico

La uvilla que se utilizd en esta investigacion es producida por la Asociacion de
fruticultores de la parroquia de buenos aires de Urcuqui. Las plantas de (yausabara y
sabila) fueron adquiridas en el sector de yaguarcocha y chorlavi, pertenecientes al
Canton Ibarra. Para utilizar los dos tipos de clarificantes (yausabara y sabila) en la etapa
de clarificacién, se extrajo el gel de las plantas, antes de la elaboracion del vino de uvilla.

Se utilizo tres factores en estudio factor A tipos de clarificantes naturales (yausabara y
sabila) el factor B dosis de clarificantes a incorporarse al vino 1,5% y 2% por pada litro
de vino; y el factor C fue el tiempo de clarificacion (5, 10 y 15) dias de clarificacion.

Se aplicé un disefio completamente al azar (D.C.A + 1) con arreglo factorial AXBXC+1,
para las variables: soélidos solubles, pH, acidez total, grado alcohdlico y turbidez,
obteniendo como resultado 12 tratamientos y un testigo a las cuales se repitié 3 veces.

La unidad experimental fue de 3 litros de vino de uvilla al cual se agrego cada dosis de
clarificantes naturales (yausabara y sabila) y se realiz6 una agitacion rapida en el envase
con el fin de asegurar el contacto clarificante-vino, para lo cual se utilizé un tiempo de
clarificacion. Finalmente se trasvaso en envases de 3 litros donde se dejo reposar (5, 10
y 15) dias de clarificacion.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

No se encontraron diferencias significativas para la variable pH. En tanto que para
sélidos solubles el tratamiento T6 (yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de
clarificacion) y tratamiento T3 (yausabara, 1% de clarificante y 15 dias de Clarificacion)
fueron los mejores debido al que presento el menor consumo de azucares. En lo que
respecta a la turbidez los tratamientos actuaron de diferente manera ya que el
tratamiento T13 (testigo) obtuvo el valor mas bajo de turbidez 29,53 NTU seguido del
tratamiento T6 (yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de clarificacion). En cuanto
para la acidez total el tratamiento T6 (Yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de
clarificacion) fue el mejor debido a que presentd menor produccién de éacido y se
encuentra dentro del rango permitido por la Norma INEN 374 (Vino de frutas.
Requisitos). Y en lo que respecta al grado alcohdlico la prueba de DMS mostré que el
nivel Al (yausabara) presento la mayor produccion de alcohol 12,06°GL.



Para el andlisis organoléptico, se comparo los tres mejores tratamientos (T6, T5 yT3)
donde se evalué el color, olor, sabor y aceptabilidad. Para las variables color, olor, sabor
y aceptabilidad el tratamiento T6 (yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de
clarificacion) fue considerado el mejor de acuerdo a los catadores.

CONCLUCIONES

En la variable turbidez, observamos que el T13 (testigo) y el tratamiento T6
(yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de clarificacion) existi6 una alta
actividad clarificante por parte de la yausabara, con respecto a la sabila, los
cuales presentaron valores bajos de turbidez.

De acuerdo a los resultados obtenidos del andlisis organoléptico, dentro del cual
se evaluaron las caracteristicas de color, olor, sabor, y aceptabilidad, se
determind que el tratamiento T6 (yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de
clarificacion) tuvo mayor aceptacion por parte del panel de degustacion, el cual
presenta un sabor agradable propio de un vino ausente de sabores amargos y
desagradables, seguido de los tratamientos T5 (yausabara, 1,5% de clarificante
y 10 dias de clarificacion) y T3 (yausabara, 1% de clarificante y 15 dias de
clarificacion).

Se acepta la hipétesis establecida al inicio de la investigacion, es decir que los
clarificantes naturales y el tiempo de clarificacion influyen en la turbidez del vino
de uvilla

En cuanto al uso del gel de sabila, no produjo ningun efecto clarificante en el
vino de uvilla, ya que los valores de turbidez fueron elevados, no hubo
sedimentacion y permanecieron turbias.

RECOMENDACIONES

Realizar investigacion de obtencion del gel de yausabara y su principio activo,
con el fin de obtener un clarificante mas puro y de mayor efectividad.

Realizar investigacion, donde se pueda conocer mas, sobre las diferentes
reacciones y sustancias que se forman durante la fermentacion alcohdlica.

Es importante hacer un estudio de mercado para el vino de uvilla, debido a que
el Ecuador no es productor de vinos y para el consumo local se debe importar
este tipo de bebidas alcohdlicas.

Ing. Hernan Cadena
Director



RESUMEN

La presente investigacion se desarroll6 en la ciudad de Ibarra, en los laboratorios de la
Escuela de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte, las variables
evaluadas se realizaron en los laboratorios de uso multiple de la Universidad Técnica del
Norte.

Inicialmente para la elaboracion de vino de uvilla se realiz6 el pesado de la materia
prima, seguido de obtencidon del mosto, ajuste del mosto, pasteurizado, inoculado,
fermentacion a temperatura ambiente, durante esta etapa se realiz6 mediciones de
soélidos solubles y pH para controlar el proceso fermentativo. Una vez finalizada la
fermentacion, se realizé la clarificacion donde se evalud tres factores: factor A el tipo de
clarificante (Yausabara y Séabila), factor B dosis de clarificante (1% y 1,5%) y en el factor
C el tiempo de clarificacion (5, 10 y 15 dias).

Comprobando una mejor accion clarificante con dosis de 1,5% de Yausabara en un
tiempo de 15 dias.

Para el analisis estadistico se empleo, un disefio de bloques completamente al azar con
arreglo factorial AxBxC+1, el mismo que se utiliz6 para las variables sélidos solubles,
turbidez, pH, acidez total y grado alcohdlico. Para la significacion estadistica se aplico
Tuckey para tratamientos y DMS para factores.

En la variable solidos solubles, el % de sélidos disueltos (°Brix) permitié conocer que
tratamiento presenta el mayor consumo de azUcares fermentables, el cual fue T6
(Yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de Clarificacion) con 7,57%, en la variable
turbidez el tratamiento que presenté el menor grado de turbidez fue el T13 (testigo)
seguido del T6 (Yausabara, 1,5% de (clarificante y 15 dias de
Clarificacién) con 81,47 NTU, tratamientos que mostraron mayor transparencia y
limpidez, en la variable pH no presento diferencia significativa, en la variable acidez total
se estableci6 que el tratamiento con menor acidez fue T6 (Yausabara, 1,5% de
clarificante y 15 dias de Clarificacién) con 4,80 g/l expresados como acido malico fue el
mejor ya que se ajusté mas a la norma INEN 374 (Vinos de frutas, requisitos), con
respecto a la variable grado alcohdlico hubo significacion estadistica para el factor A,
determinando que en el nivel Al (Yausabara) mostr6 un valor de 12,06 (°GL)
considerado el mejor debido a que al tener el valor mas alto, significa que presento
mayor produccién de alcohol.

Finalmente se realiz6 un analisis sensorial para evaluar el color, olor, sabor y
aceptabilidad del vino de uvilla, utilizando la prueba de Friedman, determinando que el
mejor tratamiento es el T6 (Yausabara, 1,5% de clarificante y 15 dias de Clarificacion).

SUMMARY

The present investigation was developed in the city of Ibarra, in the laboratories of the
School of Agroindustrial Engineering of the Technical University of the North, the
evaluated variables were carried out in the laboratories of multiple use of the Technical
University of the North.

Initially for the elaboration of uvilla wine he/she was carried out the heavy of the matter it
prevails, followed by obtaining of the must, adjustment of the inoculated must,
pasteurized, fermentation to ambient temperature, during this stage was carried out
mensurations of soluble solids and pH to control the process fermentativo. Once
concluded the fermentation, was carried out the clarification where it was evaluated three
factors: factor TO the clarificante type (Yausabara and Sabila), factor B clarificante dose
(1% and 1,5%) and in the factor C the time of clarification (5, 10 and 15 days). Checking
a better action clarificante at one time with dose of 1,5% of Yausabara of 15 days.



For the statistical analysis it was used, a design of blocks totally at random with factorial
arrangement AxBxC+1, the same one that was used for the soluble solid variables,
turbidez, pH, total acidity and alcoholic degree. For the statistical significance Tuckey was
applied for treatments and DMS for factors.

In the soluble solid variable, the% of dissolved solids (°Brix) he/she allowed to know that
treatment presents the biggest consumption of fermentable sugars, which was T6
(A1B2C3) with 7,57%, in the variable turbidez the treatment that presented the smallest
turbidez degree was the witness followed by the T6 (A1B2C3) with 81,47 NTU,
treatments that showed bigger transparency and limpidity, in the variable pH don't
present significant difference, in the variable total acidity he/she settled down that the
treatment with smaller acidity was T6 (A1B2C3) with 4,80 g/l expressed as malic acid it
was since the best it was adjusted to the norm more INEN 374 (Wines of fruits,
requirements), with regard to the variable alcoholic degree there was statistical
significance for the factor TO, determining that in the level Al (Yausabara) it showed a
value of 12,06 (°GL) considered the best because when having the highest value, it
means that it presented bigger production of alcohol.

Finally a sensory analysis was realized to evaluate the color, scent, flavor and
acceptability of the uvilla wine, using the test of Friedman, determining that the best
treatment is the T6 (A1B2C3).
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RESUMEN EJECUTIVO
INTRODUCCION

En la produccién de vino se utilizan diferentes tipos de clarificantes quimicos como
bentonica, carbén de silice, gelatina sin sabor, entre otros que permiten una excelente
clarificacion pero quitan las propiedades organolépticas del vino. Por esta razén
investigamos la elaboracion de vino d uvilla reemplazando a los clarificantes comunes
por clarificantes naturales (yausabara y sabila) los cuales nos permiten mejorar las
propiedades fisicas y organolépticas del vino de uvilla.

OBJETIVO GENERAL

Determinar el mejor tiempo de clarificacion utilizando Yausabara (Pavonia sepium) y
sabila (Aloe vera) en el vino artesanal de uvilla (Physalis peruviana l.)

MATERIALES Y METODOS

Materia prima: Uvilla, Agua potable, yausabara y sabila.

Insumos. L. (Saccharomyces cerevisiae), fosfato monoamoénico, metabisulfito de sodio.
Equipos de Laboratorio: Refractometro, Potenciometro, Turbidimetro.

Equipos de proceso: Recipiente de fermentacion de 60 |, botellas de vidrio de 750ml.

Se utiliz6 un disefio completamente al azar (D.C.A + 1) con arreglo factorial AXBXC+1,
para las variables: soélidos solubles, pH, acidez total, grado alcohdlico y turbidez,
obteniendo como resultado 12 tratamientos y un testigo a las cuales se repitié 3 veces.

La unidad experimental fue de 3 litros de vino de uvilla al cual se agrego cada dosis de
clarificantes naturales (yausabara y sabila) y se realiz6 una agitacion rapida en el envase
con el fin de asegurar el contacto clarificante-vino, para lo cual se utilizé un tiempo de
clarificacion. Finalmente se trasvaso en envases de 3 litros donde se dejo reposar (5, 10
y 15) dias de clarificacion.

RESULTADOS

Los resultados de turbidez mostraron que el tratamiento T13 (testigo) obtuvo el valor mas
bajo de turbidez 29,53 NTU seguido del tratamiento T6 (yausabara, 1,5% de clarificante
y 15 dias de clarificacién) siendo los dos mejores tratamientos.

En lo que respecta al grado alcohdlico la prueba de DMS mostré que el nivel Al
(yausabara) present6 la mayor produccion de alcohol 12,06°GL.

CONCLUCION

Se acepta la hipétesis establecida al inicio de la investigacion, es decir que los
clarificantes naturales y el tiempo de clarificacion influyen en la turbidez del vino de uvilla

RECOMENTACION

Realizar investigacion de obtencion del gel de yausabara y su principio activo, con el fin
de obtener un clarificante mas puro y de mayor efectividad.
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