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RESUMEN

El presente estudio se basa en producir mermeladas de vino con tres dosis de
espesantes a partir de seis vinos frutas y variando la dosis de levadura en
dos concentraciones: Uva (F1L1) y (F1L2), banano (F2L1) y (F2L2) y
maracuya (F3L1) y (F3L2). La investigacion se desarrollé en la planta de
Industrias Vegetales de la Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo,
se aplic6 un DCA (Disefilo Completamente al Azar) con un arreglo factorial 3x2
para la elaboracion de los vinos y 6x3 para la produccion de las mermeladas
para el empleo del ensayo se proceso 14 libras de uva, 40 libras de banano y
aproximadamente 50 maracuyds, se aplicé concentraciones de levaduras
(Saccharomyces cerevisiae) diferentes 1 g/l (L1) y 1.5 g/l (L2), ademas se
usaron tres dosis de espesantes (D1) no contiene ningun tipo de espesante,
(D2) 1.5 ppm de pectina y (D3) 10 gramos de almidon de maiz. Como
resultado se obtuvo diferencias altamente significativas en las mermeladas
con respecto a las fuente de variacion vinos, dosis y vino*dosis en acidez, pH
y sélidos solubles. El mejor tiramiento fue (F2L1D2), es decir la mermelada de

vino de banano con la dosis de levadura uno y con 1.5 ppm de pectina.

Palabras clave: vino, uva, banano, maracuy4@, levadura, mermelada,

pectina, maicena.
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This study is based on producing jams of wine with three doses of thickeners
from six wines fruit and varying the dose of yeast in two concentrations: Grape
(F1L1) and (F1L2), banana (F2L1) and (F2L2) and passion fruit (F3L1) and
(F3L2). The research was developed in the plant Plant Industry at the Faculty
of Technical Education for Development, a DCA (Design Completely Random)
was applied with a factorial arrangement 3x2 for winemaking and 6x3 for the
production of jams for the use of test 14 pounds of grape, 40 pounds of
bananas and about 50 maracuyas processed, concentrations of yeast
(Saccharomyces cerevisiae) different 1 g /1 (L1) and 1.5g/1(L2), applied also
were used three thickeners dose (D1) does not contain any thickener, (D2)
and pectin 1.5 ppm (D3) 10 grams of corn starch. Highly significant differences
result in jams source regarding variation wine, wine * dose and dose acidity,
pH and soluble solids was obtained. It was the best tiramiento (F2L1D2), ie

jam banana wine yeast dose one and 1.5 ppm pectin.

Keywords: wine, grapes, bananas, passion fruit, yeast, jam, pectin, corn
starch.
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1. INTRODUCCION

El vino es una de las bebidas alcohdlicas més antiguas que se consumen
en la actualidad, aunque se desconoce como realmente fue su origen, este es
un licor que se puede hallar constantemente presente en la literatura antigua
e incluso es una de las bebidas que Jesus consumia. En la actualidad la
produccioén de vino a nivel mundial se concentra en Europa destacando ltalia,
Espafia y Francia como principales productores vinicolas de la region, en
Ameérica, Chile y Argentina resaltan por su vino de calidad siendo estos dos

paises dignos competidores de los vinos europeos.

Ecuador estd incursionando en la industria vinicola internacional por
parte de la empresa privada, la misma que ha introducido diferentes especies
de uva apropiadas para elaborar vino en la provincia de Santa Elena, ya que
cuenta con las condiciones climaticas adecuadas para que las variedades se

desarrollen con normalidad.

Pues bien, si Ecuador estd incursionando en la industria vinicola
internacional es necesaria la creacién de productos innovadores a partir de
vino, ya que al ser principiante en este campo puede posicionarse con mas
seguridad ofreciendo un portafolio amplio de productos vinicolas que

satisfagan a los exigentes consumidores nacionales y extranjeros.

Un alimento que estd presente constantemente en el desayuno es la

mermelada, su principal ingrediente son las frutas que aportan los nutrientes

17



y vitaminas que el cuerpo necesita para su apropiado funcionamiento durante
el dia, ademas es uno de los dulces preferidos por su exquisito sabor y su facil

combinacion con los demas productos.

Una de las ventajas con la que cuenta el pais es su gran variedad y
calidad de frutas, las cuales se obtienen por cultivos perennes o estacionarios,
unas de las principales frutas por la que Ecuador es reconocido a nivel mundial
son el banano y maracuya que predominan por su cantidad de azlcares,

imponentes colores y abundancia de componentes saludables.

La uva ecuatoriana es una de las frutas mas presente en los
supermercados, mercados municipales y en los hogares del pais, a pesar de
que se la consume de manera frecuente y que se la puede conseguir
facilmente no es una de las mas seleccionada en el desarrollo de productos
alimenticios, por lo que considerarla para la agroindustria aumentaria la

demanda de ésta.

Segun ProEcuador (2015), el 30 % de la oferta mundial de banano
proviene de Ecuador, siendo el mayor exportador en el mundo. Esta fruta
representa el 10 % de las exportaciones totales y el segundo rubro de mayor
exportacion del pais, por lo que es fundamental que se la utilice de manera
diversa potenciando la agroindustria ecuatoriana y promoviendo la incursion

en el mercado alimenticio internacional.

18



Segun Diario El Telégrafo (2014), Ecuador es el primer exportador de
pulpa de maracuya en el mundo. Esta fruta es consumida en nuestro pais a
diario, un gran niamero de ecuatorianos la seleccionan frecuentemente y es
sumamente utilizada para la elaboracion de postres y bebidas, la maracuya

es la preferida de muchos por su acidez y agradable sabor.

Teniendo conocimiento de lo importante y representativas que estas tres
frutas son para el mercado ecuatoriano y el internacional se las ha
seleccionado para utilizarlas en la evaluacién de las caracteristicas fisico
quimicas de la mermelada elaborada a partir de vino de uva (Vitis vinifera),

vino de banano (Musa acuminata) y vino de maracuya (Passiflora edulis).

1.1 Objetivos

1.1.1. General.
Evaluar las caracteristicas fisicas y quimicas de mermeladas elaboradas
a partir de vino de uva (Vitis vinifera), de banano (Musa acuminata) y de

maracuya (Passiflora edulis).

1.1.2. Especificos.

e Determinar las caracteristicas fisicas y quimicas de las pulpas previas
a la fermentacion.

e Realizar el proceso de fermentacién de la pulpa de uva (Vitis vinifera),

banano (Musa acuminata) y maracuya (Passiflora edulis).
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e Caracterizar las propiedades fisicas y quimicas de los vinos y de las
mermeladas.

e Elaborar mermelada a partir de vino de uva (Vitis vinifera), banano
(Musa acuminata) y maracuya (Passiflora edulis).

e Presentar resultados y condiciones a escala de operacion de

laboratorio para la obtencion de las mermeladas.

1.2. Hipotesis
El grado de alcohol incide en las caracteristicas fisicas y quimicas de las
mermeladas elaboradas a partir de vino de uva (Vitis vinifera), de banano

(Musa acuminata) y de maracuyd (Passiflora edulis).
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2. MARCO TEORICO

2.1. Uva

La uva (Vitis vinifera) es una fruta de forma circular poseedora de
abundante jugo y su crecimiento es en forma de racimos, ademas ésta puede
presentar varios colores, tamafios y caracteristicas segun su especie, en
Ecuador se consumen tres principales uvas que son popularmente conocidas

cOmo uva negra, uva roja y uva verde (MAGRAMA, s/f).

2.1.1. Composicién quimicay valor nutricional de la uva.

La composicidon quimica de las uvas puede variar ligeramente segun se
trate de uvas blancas o negras, en general, su aporte en hidratos de carbono
es mayor que en otras frutas, por eso proporcionan mucha energia. Son
hidratos de carbono de facil asimilacion como la glucosa, la fructosa,
sacarosa, dextrosa y levulosa. También contiene cantidades apreciables de
fibora (fundamentalmente de tipo soluble), vitaminas (B6 y acido fdlico) y

minerales (potasio)(MAGRAMA, s/f).

Tabla 1. Valor y contenido nutricional en 100 gramos de uva

Compuesto Cantidad
Agua 80.10-81.70¢g
Calorias 63.00 — 70.00
Carbohidratos 15.50-18.10¢g
AzUcares totales 15.50 g
Sacarosa 0.40¢g
Glucosa 7.30g
Fructosa 7.709g
Fibra 0.90g
Vitamina C 4 -10.80 mg
Pectina 280mg

Fuente: Carranza (2009, p. 26).
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2.1.2. Importacion nacional de uva.

Segun datos del Banco Central del Ecuador, el pais importo entre enero y
noviembre del 2013 alrededor de 23’488 000 doélares en uvas de Chile y
Estados Unidos (Diario PP, 2014), pues bien Ecuador tiene una demanda
significativa de uvas, ya que ésta es solicitada a diario por las amas de casa
del pais, es por esto que en la provincia de Santa Elena se esta fomentando

el cultivo de ésta fruta para satisfacer la demanda nacional.

2.2. Banano

El banano (Musa acuminata) es una de las frutas mas representativas del
Ecuador, éste crece principalmente en la costa del pais, es de color amarillo
cuando se encuentra en su etapa de maduracién, en el pais podemos
encontrar tres variedades de banano cavendish, orito y banano rojo, los cuales
son reconocidos por su alto contenido de potasio (PROECUADOR, 2013, P.

1).

2.2.1. Composicién quimica del banano.

El banano en su composicién y calidad nutritiva cuenta con 16
aminoacidos, de los cuales nueve son esenciales para el ser humano,
incluyendo la histidina que es mas recomendada para lactantes. Una proteina
importante es el triptofano que es asimilable por el cuerpo ayudando a mejorar
el estado de animo en las personas. El banano fresco contiene 10 minerales,
entre ellos oligoelementos como el cobre, zinc, selenio y electrolitos, como el
sodio. Un banano cubre aproximadamente el 33% de las necesidades de

potasio que un nifilo en edad escolar necesita diariamente (Caicedo, 2010).
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2.2.2. Produccion nacional de banano.

Segun PROECUADOR (2013,p.5), de acuerdo a la informacion que
registra el MAGAP el cultivo de banano representa el 10 % de la superficie
total agricola del Ecuador, teniendo un crecimiento promedio de 3 % desde

hace 13 afios, como se puede observar en el Graficol.

Gréfico 1. Produccion nacional de banano en (Kilos o toneladas, superficie y
rendimiento por hectarea)
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Fuente y elaboracion: MAGAP, (s/f)

Grafico 2. Ubicacion geografica de cultivos de banano
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2.3. Maracuya

La maracuya (Passiflora edulis) pertenece a las pasifloras es una baya de
forma redonda formada por jugo, cascara y semillas, tiene un sabor dulce y
acido lo que la hace sumamente apetecida, cuando esta en desarrollo
presenta color verde en su recubrimiento a medida que su grado de
maduracion avanza cambia a amarillo y se puede volver rugosa. Se la utiliza
de diferentes maneras la principal en concentrados para elaboracion de jugos

u otros productos alimenticios (Frutas y Hortalizas, s/f).

2.3.1. Composicién nutricional de la maracuya.

La composicion general de la fruta de maracuya es la siguiente:

Tabla 2.Composicion nutricional de la maracuya

Cascara 50-60 %
Jugo 10-15 %
Semilla 30-40 %

Fuente: Revista Bolivianas (2010)
Elaboracion: La autora
Siendo el jugo el producto de mayor importancia. La concentracién de
acido ascorbico en maracuya varia de 17 a 35 mg/100g de fruto para el
maracuya rojo y entre 10 y 14 mg/100g de fruto para el maracuya amarillo. La
coloracién amarillo anaranjada del jugo se debe a la presencia de un pigmento
llamado caroteno ofreciendo al organismo que lo ingiere una buena cantidad

de vitamina A y C, ademas de sales minerales, como calcio, fierro y fibras.
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Cada 100 ml de jugo contiene un promedio de 53 calorias, variando de

acuerdo con la especie (Yanchapaxi, 2015, p. 6).

Tabla 3. Valor nutritivo de 0.01 kg de jugo de maracuya amarillo.

Componente Cantidad
Valor energético 78 calorias
Humedad 85 %
Proteinas 0.8 %
Grasas 0.6g
Hidratos de carbono 2449
Fibra 0.2¢g
Cenizas Trazas
Calcio 5.0 mg
Hierro 0.3 mg
Fosforo 18.0 mg
Vitamina A activa 684 mg
Tiamina trazas
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2.2 mg
Acido ascorbico 20 mg

Fuente:Garcia (2002, p. 12)

2.3.2. Produccién nacional de maracuya (Passiflora edulis).

Segun MAGAP (2013), en el Ecuador se cosechan aproximadamente
nueve mil toneladas de maracuya mensualmente y es un fruto altamente
apetecido en el mercado europeo y estadounidense, pues como se ha
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sefalado este es uno de los frutos mas importantes que posee el pais, ya que

Su exportacion representa ingresos significativos para el Ecuador.

De acuerdo con los ultimos datos del Ministerio de Agricultura Ganaderia
y Pesca (MAGAP), hasta el 2012 se contabilizaron 4 286 hectareas de cultivo
de maracuya, o ‘pasiflora edulis’. Segun la Revista Lideres (2015), la tasa de
productividad a escala nacional es de 11 toneladas por hectarea, debido a la
falta de tecnificacion.

Tabla 4. Superficie plantada de maracuya en la region costa

Region Maracuya

Costa UPA’s Superficie Plantada
El Oro 39 154
Esmeraldas 132 826
Guayas 118 207
Los Rios 221 493
Manabi 319 469

Fuente: 1l Censo Nacional Agropecuario — Datos Nacionales

2.4. Vinos

El vino es por definicion el producto obtenido de la fermentacion alcohdlica
de la uva. Cuando se emplea otro tipo de fruta, el producto siempre se
denomina vino, pero seguido del nombre de la fruta, por ejemplo: vino de

naranja, vino de marafion, entre otros (FAO, 2012).

La vinificacion se produce por la fermentacion (oxidacion) de los azlucares
contenidos en las frutas, accion que es realizada por levaduras del género
Saccharomyces. El proceso se realiza en ausencia de oxigeno (proceso
anaerobio), luego el vino se envejece en toneles de madera por varios meses

para mejorar sus propiedades organolépticas. Segun la concentracion de
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alcohol en el producto final el vino de frutas se puede clasificar como seco o

dulce (FAO, 2012).

2.4.1. Vino tinto.

El vino tinto es una bebida alcohdlica que se obtiene mediante la
fermentacién de uva tinta con la ayuda de un microorganismo conocido como
Saccharomyces cerevisiae, que se encuentra presente en la fruta y que

mediante un proceso transforma la glucosa en etanol (PQBio, s/f).

2.4.2. Vino Frutal.

El vino frutal es conseguido siguiendo el mismo proceso de elaboracion
que el vino tinto o de una manera similar, dependiendo de la composicién y
requerimientos de la fruta, sélo que éste puede elaborarse a partir de frutas
gue no necesariamente sean uvas o también con una mezcla de diferentes

frutas (Gonzalez, 2012, p. 26).

2.4.3. Elaboracién de vino frutal.

El proceso de elaboracion de vino frutal es sumamente parecido con el de
produccion de vino tinto, ésta transformacion puede variar segun la
composiciéon de la fruta a utilizarse, en el caso de la elaboracion de vino de
banano algunas personas utilizan la cascara para el proceso, si éste se
elabora con maracuya se debe utilizar solamente la pulpa, se puede decir que
la elaboracion de vino frutal depende mucho del productor, ya que éste es el

gue determinar segun su necesidad como procedera en la elaboracion.
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Segun la FAO (2001), el proceso de elaboracion de vino frutal es el

siguiente:

Recepcidn: consiste en cuantificar la fruta que entrara a proceso. Esta
operacion debe hacerse utilizando recipientes adecuados y balanzas

calibradas y limpias.

Lavado: se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de
insecticidas y suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua

clorada.

Seleccién: se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez

adecuado o presente golpes o magulladuras.

Preparacion de la fruta: la eliminacion de la cascara permite ablandar
mas rapidamente la fruta, asi como obtener un producto de mejor
calidad. (Esta operacion depende de la fruta de la cual se quiera hacer
vino), puede realizarse manual o mecanicamente. Si se hace
mecanicamente, existen en el mercado una variedad de modelos de
peladoras o bien construirse de forma casera. La preparacion puede
incluir un escaldado que permita por una parte desactivar la accion
enzimatica y por otra ablandar los tejidos de la fruta para facilitar la

extracciéon de la pulpa.

Extraccion de la pulpa: se hace por medio de un despulpador o bien

licuando la fruta.

Extraccion del jugo: se hace con una prensa manual o hidraulica. O
bien la pulpa obtenida en la fase anterior, se hace pasar por un colador,
para obtener el jugo. En esta parte la pulpa debe estar a 70 °C, para

evitar el oscurecimiento y garantizar el sabor, el olor y el color.
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Preparacion del mosto: al jugo obtenido en la etapa anterior se
adiciona una solucién de agua azucarada al 20 %, levadura al 2 % en
relacion al mosto. El nutriente, que puede ser fosfato de amonio, se

agrega en una proporcion de 1 gramo por litro aproximadamente.

Fermentacidn: en este paso se coloca una trampa de aire, para evitar
su oxidacion a vinagre. La mezcla se deja fermentar en barriles, entre
tres y siete dias como minimo, a una temperatura de 30 °C. La

fermentacion se interrumpe cuando ya no hay produccién de gas.

Trasiego: consiste en separar la parte superior del fermento, mediante
succion. Durante la fermentacion existe una separacién de fases,
guedando el vino en la parte superior y residuos de fruta o levadura en
la parte inferior.

Filtrado: se hace pasar la mezcla fermentada por una tela fina o
colador, previamente esterilizado, para eliminar la levadura y la pulpa

residual.

Estandarizado: es una etapa opcional que se hace agregando alcohol,
en diferentes proporciones, segun la clase de vino que se requiera. Si
es un vino generoso, el volumen de alcohol est4 entre el 15 y 25 %,
pero si es una bebida espirituosa el contenido es de 30 a 50 %.

Envasado: por lo general, se hace en botellas de vidrio. Los envases
deben esterilizarse sumergiéndolos en agua caliente (95 °C) durante

10 minutos.

Sellado: el sellado puede hacerse manual o mecanicamente. Es

frecuente que el tapon de la botella sea de corcho.

Grafico 3.Secuencia de reacciones durante la fermentacion alcohodlica
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2.4.4. Composicién nutricional de vino de uva.

Los compuestos fendlicos de las uvas y el vino, presentan una amplia
diversidad de estructuras quimicas. Simplificando su clasificacion, es posible
sefalar que existen dos grupos generales de compuestos: los no flavonoides
y los flavonoides. Dentro de los primeros, caracterizados por presentar solo
un anillo de 6 carbonos (C6), los mas importantes corresponden a los acidos
benzoicos (C6-C1) y a los acidos cindmicos (C6-C3). La importancia de los
primeros desde un punto de vista enoldgico, radica en su relacién con el gusto

amargo de los vinos (Pefa, 2016, P. 12).
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2.4.4.1. Beneficios de los flavonoides.

Los flavonoides son compuestos fendlicos constituyentes de la parte no
energética de la dieta humana. Se encuentran en vegetales, semillas, frutas y
en bebidas como vino y cerveza. En un principio, fueron consideradas
sustancias sin accion beneficiosa para la salud humana, pero mas tarde se
demostraron multiples efectos positivos debido a su accion antioxidante y
eliminadora de radicales libres. Aunque diversos estudios indican que algunos
flavonoides poseen acciones prooxidantes, éstas se producen solo a dosis
altas, constatandose en la mayor parte de las investigaciones la existencia de
efectos antiinflamatorios, antivirales o antialérgicos, y su papel protector frente
a enfermedades cardiovasculares, cancer y diversas patologias (Martinez y

otros, 2002, p. 271).

2.4.5. Industria vinicola en el Ecuador.

Segun el Diario Hoy, (2011) actualmente, en el Ecuador existen cinco
productores de vino, de los cuales dos ya tienen mercado y reconocimiento a
escala internacional. El consumo anual per capita es de una botella y media.
Pues es cierto que el consumo de vino en el pais no es abundante, pero se
puede fomentar el consumo de éste licor de una manera responsable
resaltando los beneficios que aporta al organismo y lo importante que es su

desarrollo para la economia del pais.

Aunque Ecuador no es un pais con tradicion en el consumo de vino, el
crecimiento promedio de mas del 178 % en las importaciones de este producto

en los ultimos 10 afos refleja un aumento en el gusto por esta bebida. Y
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quienes mas se interesan en esas estadisticas son aquellos que por ahora
dominan el mercado ecuatoriano de los vinos: los chilenos. Sus productos
significan al menos $8, 533600 de los $11 millones que se importan al pais de

este producto (Diario Hoy, 2011).

En el pais, el 90 % de los vinos que se consumen es importado y el 10%
restante es producido por cinco empresas ecuatorianas. Dos de las empresas
ecuatorianas estan exportando: Chaupi Estancia Winery ubicada en Pichincha
y Dos Hemisferios (ganadora de premios internacionales con su cepa
Chardonnay) en el Guayas. Las variedades de vinos que mas se consumen
en el pais son: cabernet sauvignon, malbec, syrah, merlot, tempranillo y
pinotnoir. En el mercado de bebidas alcohdlicas, el vino es el producto méas
demandado por los consumidores ecuatorianos después de la cerveza y el

whisky, fundamentalmente del sector de la clase media (Diario Hoy, 2011).

2.5. Levaduras

Las levaduras son hongos que forman sobre los medios de cultivo colonias
pastosas, constituidas en su mayor parte por células aisladas que suelen ser
esféricas, ovoideas, elipsoides o alargadas. Unas pocas presentan hifas. Las
dimensiones pueden oscilar de 1 a 9 um de ancho y 2 a mas de 20 um de
longitud segun la especie, nutricion, edad y otros factores. Algunos hongos
fitopatdbgenos forman colonias levaduriformes en cultivos axénicos y varios
patdogenos de animales se presentan como levaduras en los materiales

clinicos (UNSA, s/f p. 45).
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2.5.1. Saccharomyces cerevisiae.

Las levaduras son hongos unicelulares que representan un “puente
bioldgico” entre bacterias y organismos superiores, manteniendo las ventajas
de los microorganismos en cuanto a su facil manipulacion y crecimiento
rapido. Esta es quizas la levadura mas importante para la humanidad, ya sea
por su utilizacion desde hace miles de afios en la produccion de pany bebidas
alcohodlicas por fermentacion o por ser uno de los organismos mas
intensamente estudiados a nivel de su biologia celular y molecular (Valdivieso,

20086, p. 23).

2.6. Mermelada

Es el producto preparado con una fruta o una mezcla de frutas citricas y
elaboradas hasta adquirir una consistencia adecuada. Puede ser preparado
con uno o mas de los siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en trozos,
gue pueden tener toda o parte de la cascara eliminada, pulpa(s), puré(s),
zumo(s) (jugo(s)), extractos acuosos y cascara que estan mezclados con
productos alimentarios que confieren un sabor dulce segun (CODEX, 2009, p.

1).

2.6.1. Mermeladatipo jalea.

Es el producto preparado con fruta entera, pulpa, puré, zumo (jugo),
extracto acuoso o cascara de frutos citricos, mezclados con azucares y/o
edulcorantes carbohidratos como la miel, con o sin la adicion de agua,

elaborados hasta adquirir una consistencia gelatinosa adecuada, y del que se
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han extraido todos los soélidos insolubles. Puede o no contener una pequefia

proporcion de cascara de frutos citricos finamente cortada (FAO, 2004).

2.6.2. Composicién nutricional de mermelada de uva.

Tabla 5. Composicion nutricional de 100 g de mermelada de uva

Energia(kcal) 263.0
Carbohidratos(g) 70.0
Proteinas(q) 0.2
Lipidos(g) 0.0
Sodio(mg) 12.0
Potasio(mg) 12.0
Calcio(mg) 25.0
Foésforo(mg) 12.0
Hierro(mg) 04
Acido ascorbico(ug) 7.0
Fibra vegetal(g) 0.7

Fuente: De La Piedra et at (2014, p. 20)

2.6.3. Composicién nutricional y quimica de mermelada de banano.

Tabla 6. Composicion nutricional de mermelada de banano
Basado en una dieta de 2000 cal/dia

Informacién nutricional
Tamafo de la porcién 500.00 g
Calorias totales 1362.16 cal
Calorias por grasa 4.32
Proteinas 1.03 1.37 %
Grasas 0.48 1.14 %
Carbohidratos 338.43 112.81 %

Fuente: Maldonado (2009, p. 48)

Tabla 7. Composicién quimica de mermelada de banano

Componente Porcentaje (%)
Humedad 10.00
Proteinas 3.00

Grasas 0.70

Cenizas 2.30
Carbohidratos 84.00
Total 100.00

Fuentes: Suarez et at (2003, p. 13)




2.6.4. Composicion quimica de mermelada de maracuya.

Tabla 8. Composicion quimica de mermelada de maracuya

Componente Porcentaje (%)
Humedad 18.66 %
Cenizas 0.18 %
Grasa 1.07 %
Fibra Cruda 1.95 %
Proteina Cruda 0.50 %
Carbohidratos 77.64 %
Actividad de Agua 0.77
pH 3.20

Fuente: Cueva (2008, p. 18)

2.7. Pectina

La pectina constituye un ingrediente muy importante en la industria de los
alimentos por su capacidad de formar geles, por esta razon se emplea en la
fabricacion de gelatinas, helados, mermeladas y otros alimentos, manufactura

de farmacos y en la elaboracién de plasticos (Vasquez et at, 2008, p. 2).

2.8. Almidon de maiz

El almidon es el principal constituyente del maiz (Zea mays L.) y las
propiedades fisicoquimicas y funcionales de este polisacarido estan
estrechamente relacionadas con su estructura. El almidén esta formado por

dos polimeros de glucosa: amilosa y amilopectina (Agama et at, 2012, p. 2).

El almidon de maiz es un polimetro de la dextrosa constituido por cadenas
de amilopectina y amilosa. Esta ultima es la que le imparte la propiedad de
formar gel al cocinarse. El almidon o fécula de maiz es un producto de grado

alimenticio que ofrece una gran diversidad de aplicacion a un bajo costo
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pudiendo clasificar los mismos en dos grandes grupos: alimentarios e

industriales.

El almidon de maiz se emplea principalmente como agente estabilizante,
espesante, aglutinante y gelificante; en confiteria se utiliza como formador de
gel y para recubrimientos; la industria cervecera la utiliza como fuente de
carbono para procesos de fermentacion por su elevado extracto fermentable

(Adisa, 2013, p. 2).

2.9. Grados de alcohol

Es el volumen de alcohol etilico, expresado en centimetros cubicos,
contenido en 100 cm3 de bebida alcohdlica, a una temperatura determinada.
Es el grado de una mezcla hidroalcoholica pura, indicado por el alcoholimetro
centesimal de Gay Lussac en una temperatura diferente a la de referencia. La
lectura de un grado aparente debe darse siempre indicando la temperatura a

la cual dicha lectura fue tomada.

También se considera grado aparente la lectura alcohol métrica de una
mezcla que no sea pura, debido a la adiciébn de sustancia que altera la
densidad de la mezcla. En este caso, para determinar el grado alcohdlico real,
debe someterse a un proceso de destilacion, hasta obtener una mezcla

hidroalcoholica (INEN, 1994, p.3).
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2.10. Normas y requisitos para vinos y mermeladas

En el pais los alimentos se rigen a las normas propuestas por el Instituto
Nacional Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), éste es el encargado de
garantizar la seguridad de los consumidores, estableciendo normas que rigen
la correcta elaboracion de productos alimenticios, se toman como referente
las normas INEN para analisis de laboratorio, rangos de diferentes factores

fisicos y quimicos, adiccion de aditivos y otro tipo de componentes.

El vino de frutas debe presentar aspecto limpido, exento de residuos
sedimentados o sobrenadantes, el producto puede presentar la coloracion y
el aroma caracteristicos, de acuerdo a la clase de fruta utilizada y a
losprocedimientos enoldgicos seguidos, el vino de frutas debe cumplir con los
requisitos establecidos en la Tabla 9 (INEN, 1987, p. 2).

Tabla 9.Requisitos para vino de frutas, INEN

Requisitos Unidad Minimo Maximo Método de
Ensayo

Grados alcohélicos a 20
°C °GL 5.00 18.00 INEN 360
Acidez Volatil, como acido
aceético g/l - 2.00 INEN 341
Acidez total, como acido
malico g/l 4.00 16.00 INEN 341
Metanol * Traza 0.02 INEN 347
Cenizas g/l 1.40 INEN 348
Alcalinidad de las cenizas mg/I 1.40 INEN 147
cloruros, como cloruro de
sodio g/l - 2.00 INEN 353
Glicerina *k 1.00 10.00 INEN 355
Anhidrido sulfuroso total g/l - 0.32 INEN 356
Anhidrido sulfuroso libre g/l - 0.04 INEN 357

*cm? por 100 cm? de alcohol anhidro
** g por 100 g de alcohol anhidro

Fuente: INEN, 1987
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Tabla 10

. Requisitos para mermeladas de frutas

Caracteristicas Unidad | Minimo Maximo MEtOdO de
nsayo
Solidos solubles (a
20° C) % m/m 65 INEN 308
pH 2.80 3.50 INEN 389
Acido Ascérbico mg/kg 500 INEN 384
Dioxido de Azufre mg/kg 100 *
Benzoato sodico,
sorbato potésico, solo
o0 combinados mg/kg 1000 *
%Campos

Mohos positivos 30 INEN386
Cenizas m/m ** INEN 401

Hasta que se elaboren las normas INEN se correspondientes, se aplicaran las
normas internacionales que recomienda la autoridad pertinente

Fuente: INEN,1987
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3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Ubicacién del ensayo

La ejecucion del proyecto tuvo lugar en el la planta de Industrias Vegetales
de la Facultad de Educacién Técnica para el Desarrollo de la Universidad
Catdlica de Santiago de Guayaquil, localizado en la Av. Carlos Julio
Arosemena km %2. Coordenadas 2° 10’ 53.96" S, 79° 54' 14.25" W en las UTM

9758816 621882 17M, en el cantdn Guayaquil; provincia del Guayas.

3.2. Caracteristicas climatolégicas

Temperatura relativa 23 - 25°C, clima tropical variable.

3.3. Materiales

Recipientes de vidrio de 4 litros
e Bloqueador de aire o manguera
e Pipetas

e Peras

e Vaso de precipitacion

e Caja Petri

e Botellas de 750 ml

e Papel aluminio

e Espatula

e Olla

Paletas de madera

Equipos
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e Balanza

e pHmetro
e Estufa
e Stirplate

e Refractbmetro 0-32 % Brix

e Alcoholimetro

Reactivos

e Pectinasa
e Levadura
e Fenolftaleina

e Hidréxido de sodio 0.1 N

3.4. Factores en estudio

Los factores en estudio son los siguientes:

e Vino de Uva
¢ Vino de Banano
e Vino de Maracuya

e Dos dosis de levadura

Para las mermeladas

¢ Mermelada de vino de uva
¢ Mermelada de vino de banano
e Mermelada de vino de maracuya

e Dos dosis de espesante y una natural
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3.5. Tratamientos en estudio

Los tratamientos en estudio fueron los siguientes:

Tres frutas:

e F[1:uva
e F2: banano

e F3: maracuya

Seis vinos para elaboracion de mermelada:

e F1L1: vino de uva con dosis de levadura 1

e F1L2: vino de uva con dosis de levadura 2

e F2L1: vino de banano con dosis de levadura 1

e F2L2: vino de banano dosis de levadura 2

e F3L1:vino de maracuya con dosis de levadura 1

e F3L2:vino de maracuya con dosis de levadura 2

Se estudiaron dos dosis de levadura para el vino:

L1: 1g/L L2: 1.5g/L

Para las mermeladas una dosis de pectina, una de maicena y una natural

e D1: no contiene ni pectina ni maicena
e D2: pectinal.5 ppm

e D3: 10g de maicena
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Lo anteriormente sefalado gener6 como resultado un Disefio
Completamente al Azar con arreglo factorial 3x2 para la elaboracién de vino y

6x3 para la elaboracion de las mermeladas.

3.6. Distribucion de tratamientos

La distribucién de tratamientos se detalla a continuacion:

Tabla 11. Distribucién de tratamientos para vino

N° de Frutas Levadura
Tratamientos
1 F1 L1
2 F2 L1
3 F3 L1
4 F1 L2
5 F2 L2
6 F3 L2

Fuente: La autora

Tabla 12. Distribucion de tratamientos para mermeladas

N° de Vinos Dosis
Tratamientos
1 V1L1 D1
2 V1L2 D1
3 V2L1 D1
4 V2L2 D1
5 V3L1 D1
6 V3L2 D1
7 V1L1 D2
8 V1L2 D2
9 V2L1 D2
10 V2L2 D2
11 V3L1 D2
12 V3L2 D2
13 V1L1 D3
14 V1L2 D3
15 V2L1 D3
16 V2L2 D3
17 V3L1 D3
18 V3L2 D3

Fuente: La autora
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3.7. Disefio experimental
En el transcurso de la elaboracion del ensayo se utilizé un Disefo
Completamente al Azar (DCA) con arreglo factorial 3x2 con 6 tratamientos 5

repeticiones para el vino.

Se utilizé un Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo factorial

6x3 con 18 tratamientos y 5 repeticiones para la mermelada.

3.8. Modelo Matematico

Yii= y + tiAB + + Yijij

Donde:

Ti = tratamientos
aok= factor A
yl= factor B

> kl= interaccion AB

3.9. Andlisis de la varianza para los vinos
ANDEVA

FdeV GL

Tratamientos 5
Frutas 2
Levadura 1

Interaccion F x L 2

Error 24

Total 29

43



Para las mermeladas de vino:

FdeV GL
Tratamientos 17
Vinos 5
Dosis 2
Interaccion VxD 10
Error 72
TOTAL 89
3.10. Analisis Funcional

Para realizar las comparaciones del promedio de los tratamientos se utilizd

la prueba de rangos multiples Duncan al 5% de probabilidad.

3.11. Manejo del ensayo

Para la elaboracion de este ensayo se utilizé tres tipos de frutas
provenientes del Mercado de Intercambio de Viveres en Montebello ubicado
en el km 14 %2 via a Daule, segun la fruta la presentacion de venta al publico

es la siguiente:

e 1 cajade uva negra de 14 libras
e 1 caja de banano de 40 libras
¢ 1 saco aproximadamente con 50 maracuyas

Recepcidn, seleccion y lavado

Se receptaron las frutas uva (F1), banano (F2) y maracuya (F3) en la

planta de procesamiento de materia prima en la Facultad de Educacién
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Técnica para el Desarrollo, se procedié a seleccionar los bananos, maracuya
y uvas que no presenten ningun tipo de deterioro o componente contaminante
como mohos, hongos o insectos, se tomd datos de las frutas como sus grados

brix, y peso para la formulacion.

Tabla 13. Datos promedio de caracteristicas fisicas y quimicas de las frutas

Fruta Peso °Brix
F1 Racimo de 275¢g 13
F2 100g 17
F3 100g 11

Fuente: La autora

Preparaciéon del mosto
Luego del proceso de lavado de las frutas se realiz6 lo siguiente:
Uva: se utilizaron solo las bayas del racimo y se las colocaron en un
bol donde fueron estrujadas manualmente para obtener el maximo de su jugo,
medimos los grados brix de la uva y agregamos el azlcar hasta que llegé a

23 °brix para el inicio de la fermentacion.

Banano: con el banano en primer lugar se eliminé la cascara de la fruta,
luego fue colocada en un bol y aplastada manualmente, con ayuda de una
probeta se establecid 500 ml de pulpa de banano y 500 ml de agua y se
mezclé para poder obtener una solucion mas blanda, se determinaron los

grados brix y se adicioné el azicar hasta que la solucion llegue a 23 °brix.

Maracuya: Se cortaron las maracuyas previamente lavadas, con ayuda
de una cuchara se extrajo la pulpa y por consiguiente se la colocé en una

licuadora, luego se formul6 500 ml de agua y 500 ml de pulpa de maracuya,
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se sometio la mezcla a un agitacion de baja velocidad para no destruir las

pepas, se registro los grados brix iniciales para luego ser llevados a 23°.

°Brix: Con la ayuda de un refractobmetro con rango de 0 — 32se
determind el porcentaje de sélidos solubles de las pulpas de frutas para que
por consiguiente éstas alcancen los a 23 °brix.

S=0.125 (B-A)

e S= cantidad de azUcar (gramos) agregar
e 0.125= cantidad de azucar (gramos/litros) para aumentar 1Brix
e B=valor brix final

e A= brix inicial (lectura del refractometro)

El rendimiento de las frutas fue el siguiente:
e 3.454 kg de uvas se obtuvo 2.1 litros aproximadamente
e 2.422 kg de maracuyas se obtuvo 4 litros aproximadamente

e 15.408 kg de banano se obtuvo 5.5 litros aproximadamente

Fermentacion

Se pusieron a fermentar las pulpas de (F1), (F2) y (F3), se agregaron las
dos dosis de levadura Saccharomyces cerevisiae (L1) y (L2), se procedio a
sellar los envases herméticamente y a colocar en un lugar donde no entre la
luz o se envolvié con una funda negra para que el proceso de fermentacion

se active en los siguientes 15 dias.

Trasriego y envasado:
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Una vez transcurridos los 15 dias del proceso de fermentacion se procedio
a pasar los vinos a las botellas por medio de un embudo con papel filtro para
eliminar cualquier residuo que tuviesen, no es necesario realizar un trasriego

muy minucioso porque el vino sera utilizado para elaborar las mermeladas.

Proceso para la elaboracion de las mermeladas:
Seleccion

Se seleccionaron los vinos previamente elaborados y se procedié a la
toma de datos de cada uno, se midi6 el porcentaje de solidos solubles

resultando lo siguiente:

Tabla 14. Datos promedio de soélidos solubles de vinos

Vino °Brix
V1Ll 7.0
V1L2 8.0
V2Ll 18.0
V2L2 18.5
V3Ll 8.0
V3L2 8.2

Fuente: La autora

Pesado

Para producir 500 gramos de mermelada se pes6 250 gramos de cada
una de las variedades de vino que obtuvimos es decir: 250 gramos de F1L1,
250 gramos de F1L2, 250 gramos de F2L1, 250 gramos de F2L2, 250 gramos

de F3L1, 250 gramos de F3L2.

Formulacién
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Tabla 15. Tabla de formulacién para mermelada

_ . Gramos
Bd”X Solidos Brix Brix final | (brix final qle Pectina | Maicena
e de azlcar
. solubles B} mermelada - SS) (gramos) | (gramos)
vino azlcar necesar
ia
FiL1| 7.00 | 3.50 100 65 61.50 [307.50| 0.75 10 g
FiL2 | 8.00 | 4.00 100 65 61.00 [305.00| 0.75 109
18.0
F2L1 0 9.00 100 65 56.00 [280.00| 0.75 109
18.5
Fa2L2 0 9.25 100 65 55.75 |[278.75| 0.75 109
F3L1| 8.00 | 4.00 100 65 61.00 |305.00( 0.75 10 g
F3L2| 8.20 | 4.10 100 65 60.90 [304.50| 0.75 10 g

Fuente: La autora

Coccion

Se colocé 250 gramos de vino a fuego lento, se adiciond el azlcar
moviendo constantemente para que no se queme, dependiendo de la férmula
se adiciond la pectina o la maicena que debe ser previamente hidratada,
cuando comenz6 a ebullir, se mantuvo a fuego Ilento durante
aproximadamente 15 minutos hasta que la fruta se evaporara, se agregé una
gota de la mezcla en un vaso de agua transparente, si ésta no se esparcia

estaba lista la mermelada, se apag0 y se dejo enfriar.

Envasado y etiquetado

Cuando la mezcla esté tibia procedimos a colocarla en los envases de 250

gramos, rotulamos y etiquetamos para futuros analisis.
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3.12. Variables a evaluar
Grados de alcohol de los vinos

Refiriendo al método de INEN 360 determinacion de grados de alcohol
para vino de frutas, se procede a destilar 250 ml de muestra y mezclado con
100 ml de agua en un bal6n de destilacion de 1000 ml, conectando el
refrigerante en conjunto a las mangueras y una probeta o vaso de
precipitacion para receptar la muestra destilada, finalmente en una probeta se

vierte el alcohol destilado, se mide con el alcoholimetro (Rodriguez, 2016).

Acidez Total de los vinos

INEN (1978 p.2), la determinacion se realiz6 de acuerdo al método oficial
de la norma INEN 341 Bebidas alcohdlicas. Acidez total, colocar 250 cm? de
agua destilada, recientemente hervida y neutralizada, en un matraz
Erlenmeyer de 500 cm? y afiadir 25 cm®de muestra y 5 gotas de la solucién
de fenolftaleina; proceder a titular, utilizando la bureta, con la solucion 0,1 N
de hidroxido de sodio, cuando se observe gue la solucion cambie de tonalidad

anotamos el consumo de hidroxido de sodio y calculamos.

Se tomaron 20 gramos de muestra de las mermeladas y adicionamos 10
ml de agua destilada, sometimos a agitaciéon hasta obtener una solucién
uniforme, procedimos a afiadir 3 gotas de solucion de fenolftaleina y utilizando
una bureta graduada con la solucion 0.1 N de hidréxido de sodio, le

agregamos a la muestra hasta que esta cambie de color y calculamos.
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La acidez total en bebidas alcohdlicas destiladas se determina utilizando

la ecuacion siguiente:

AT = 2.42
GA

Siendo lo siguiente:

AT = acidez total, expresada como acido acético, en gramos por 100 cm3 de
alcohol anhidro.

V1 = volumen de solucién 0.1 N de hidroxido de sodio usado en la titulacion,
en centimetros cubicos

GA= Grados de alcohol

pH de los vinos y mermeladas

Se tomaron 20 ml de cada una de las muestras de vinos rotulandolas
previamente al analisis, se las colocaron en un vaso de precipitacion con
ayuda de una pipeta graduada, se introdujo el sensor delpHmetroy se

establecio el pH de los vinos.

Se tomaron 20 gramos de mermelada y se adiciono 10 ml de agua
destilada, se procedié a someter la muestra a agitaciéon hasta que la solucion
tome una textura uniforme y menos densa, luego con la ayuda del pHmetro

se determiné el pH de las mermeladas.
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Grados Brix de los vinos y de las mermeladas
Se coloco 1 ml de muestra en el refractometro de 0 — 32° de rango previa

a la elaboracion del vino y de la mermelada.

Se coloco 1 g de muestra en el refractometro de 58 — 90° de rango para la

toma de datos de las mermeladas.

3.13. Anélisis Sensorial

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial
como “la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar
las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que
son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”

(Hernandez, 2005, p. 12).

Otro concepto que se le da a la evaluacion sensorial es el de la
caracterizacion y andlisis de aceptacion o rechazo de un alimento por parte
del catador o consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas

desde el mismo momento que lo observa y después que lo consume.
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4. RESULTADOS

4.1. Resultados fisico quimicos

4.1.1. Grados de alcohol de los vinos.

Los resultados obtenidos a partir de las mediciones de grados de alcohol,

se pueden observar en la tabla 16 donde se puede apreciar que las fuentes

de variacion: fruta, levadura y fruta*levadura no son significativas (NS).

En la tabla 17 se presentan los promedios con referencia a grados de

alcohol, donde se observd que se confirma la ausencia de diferencia

estadistica en levaduras y frutas. Se estableciéo que la levadura uno (L1)

consumié igual porcentaje de azucares que la levadura dos (L2).

Tabla 16. Analisis de la varianza grados de alcohol de los vinos

ANDEVA
F.V. SC al CM F F-tabla0.05 F-tabla 0.01
Fruta 0.85 2 042 205 NS 3.40 5.61
Levadura 0.20 1 0.20 097 NS 4.26 7.82
Fruta*levadura 0.77 2 0.39 187 NS 3.40 5.61
Error 4.96 24 0.21
Total 6.78 29

NS = No significativo Cv = 12.07 %

Tabla 17. Tabla de promedios de grados de alcohol

Levaduras
Frutas L1 L2 X
F1 3.87 4.07 3.97
F2 3.85 3.27 3.56
F3 3.83 3.71 3.77
X 3.85 3.68 3.77

Fuente: La autora
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4.1.2. Acidez de los vinos.
En la tabla 18 se puede notar que a partir de las mediciones de acidez, las
fuentes de variacion fruta, levadura y levadura*fruta, presentaron diferencias,

siendo fruta altamente significativa.

En la tabla 19 se presentan los promedios con referencia a acidez, donde
notamos que el valor de la levadura uno (L1) es inferior al valor de la levadura
dos (L2), es decir el tipo es un factor importante al momento de determinar la

acidez.
Lo obtenido en esta variable se puede notar que los vinos de uva, banano
y maracuya no cumplen con lo establecido por (Codex Stan, 2009) en el que

se menciona los rangos de acidez para vinos con rangos de 0 — 2.00.

Tabla 18. Andlisis de la varianza de acidez de los vinos

ANDEVA
F-tabla F-tabla
F.V. SC gh CM F 0.05 0.01
Fruta 0.99 2 050 1569 ** 3.40 5.61
Levadura 0.13 1 0.13 4.16 NS 4.26 7.82
Levadura*Fruta 0.23 2 0.12 3.67 * 3.40 5.61
Error 0.76 24 0.03

Total 2.12 29

NS = No significativo * = significativo ** =
altamente significativo Cv= 13.74 %

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 19. Tabla de promedios de acidez de los vinos
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ACIDEZ

Levaduras
Frutas L1 L2 X
F1 1.08 0.99 1.04C
F2 1.10 1.45 1.28B
F3 1.41 1.55 1.48A
X 1.20A 1.33A 1.26

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente
diferentes (p > 0.05)
Fuente y elaboracién: La autora

Grafico 4. Respuesta de la acidez obtenida en frutas bajo la accién de
la levadura
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Fuente y elaboracion: La autora

4.1.3. pHdelos vinos.

Con referencia a la tabla 20 en las determinaciones de pH las fuentes de
variacion: fruta, levadura y fruta*levadura dieron como resultado: fruta
altamente significativa (**), levadura no significativa (NS), fruta*levadura no

significativo (NS).
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Los resultados obtenidos de la medicién de pH se presentan en la tabla
21, correspondiente a las medias, donde se observé que el promedio de la
levadura dos (L2) no es significativamente diferente al promedio levadura uno

(L1).

Tabla 20. Andlisis de la varianza pH de los vinos

ANDEVA
F-tabla
F.V. SC gl CM F 0.05 F-tabla 0.01
Fruta 046 2 0.23 7.18 ** 3.40 5.61
Levadura 0.04 1 004 138 NS 4.26 7.82
Levadura*Fruta 0.09 2 0.04 141 NS 3.40 5.61
Error 0.77 24 0.03
Total 1.36 29
NS = No significativo ** = altamente significativo Cv = 4.59 %

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 21. Tabla de promedios de pH de los vinos

pH
Levaduras
Frutas L1 L2 X
F1 3.75 3.68 3.72B
F2 3.94 4.05 4.00A
F3 3.87 4.05 3.96A
X 3.85A 3.93A 3.89

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente
diferentes (p > 0.05)
Fuente y elaboracion: La autora
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Gréfico 5. Respuesta del pH obtenido en frutas bajo la accion de la levadura

'4 P
—

3,9

Frutas

3,8

37 \

— —=—F2
F3

—o—F1

pH

3,6

3,5

3,4 T "

1 1,5
Dosis de levadura

Fuente y elaboracion: La autora

4.1.4. Sélidos solubles de los vinos.
En la tabla 22, se presenta el andlisis de la varianza correspondiente a
sélidos solubles de los vino de uva, banano y maracuya. Se observé que hubo

diferencias significativas (1 %) unicamente en la fuente de variacion fruta.

Los promedios obtenidos en esta variable se presentan en la tabla 23, en
donde se observa que en frutas sobresale el banano con 18.10 %, el cual

significativo comparado con lo obtenido en maracuya y uva.

En lo que se refiere a sélidos solubles se observé que la diferencia

encontrada entre levadura uno (L1) y levadura dos (L2) fue de apenas 0.32.

el promedio general 11.31 % y el coeficiente de variacion 6.69 %.
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Tabla 22. Andlisis de la varianza so6lidos solubles de los vinos

ANDEVA
F-tabla

F.V. SC gl CM F 0.05 F-tabla 0.01
Fruta 6956 2 347.8 559.77 ** 3.40 5.61
Levadura 0.77 1 0.77 1.24 NS 4.26 7.82
Fruta*Levadura  1.18 2 0.59 0.95 NS 3.40 5.61
Error 1491 24 0.62
Total 712.46 29

NS= No significativo ** = altamente significativo Cv = 6.69 %

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 23. Tabla de promedios de sélidos solubles de los vinos

Solidos solubles

Levaduras
Frutas L1 L2 X
F1 7.2 7.8 7.50C
F2 17.80 18.40 18.10A
F3 8.44 8.20 8.32B
X 11.15A 11.47A 11.31
Nota: Medias con una letra comudn no son significativamente diferente

(p>0.05)
Fuente y elaboracién: La autora

4.1.5. Sélidos solubles de las mermeladas.

En la tabla 24 se presenta el andlisis de la varianza correspondiente a
sélidos solubles de las mermeladas de vino de uva, banano y maracuya. Se
observé que hubo diferencias altamente significativas en vino, dosis y en la

interaccidn vino*dosis.

Los promedios obtenidos en esta variable se presentan en la tabla 25, en
donde se observa que sobresale el vino de uva elaborada con la dosis de

levadura dos (F1L2) con 69.33 %, el promedio general fue 66.89 %. Lo
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obtenido en esta variable se puede afirmar que difiere con las normas

establecidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, (INEN 1988, p. 4),

el cual sefala que porcentaje de solidos solubles para mermeladas es de 65

%.

Tabla 24. Andlisis de la varianza sélidos solubles de las mermeladas

ANDEVA

F.V. SC GI CM F F-tabla 0.05 F-tabla 0.01
Vino 11556 5 23.11 sd 234 3.28
Dosis 1722 2 8.61 sd **  3.12 4.91
Vino*dosis 306.11 10 30.61 sd ** 1.96 2.58
Error 0 72 0
Total 438.89 89

** = altamente significativo

Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 25. Promedios de sélidos solubles de las mermeladas

Sélidos solubles

Dosis

Vinos D1 D2 D3 X

F1L1 65.00 68.00 65.00 66.00C
F1L2 70.00 68.00 70.00 69.33A
F2L1 65.00 65.00 70.00 66.67B
F2L2 65.00 68.00 65.00 66.00C
F3L1 70.00 65.00 65.00 66.67B
F3L2 65.00 65.00 70.00 66.67B

X 66.67B 66.50C 67.50A 66.89

Fuente y elaboracién: La autora

Grafico 6. Respuesta de los solidos solubles obtenido en vinos bajo la
accion de pectina y maicena
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Fuente y elaboracion: La autora

4.1.6. pH de mermeladas.

Los resultados obtenidos en el andlisis de la varianza que fueron
registrados en la tabla 26 en la variable acidez, se observdo que hubo
diferencias significativas altamente significativas (**) en las fuentes de

variacion vinos, dosis y en la interaccion vinos*dosis.

Los promedios obtenidos en la variable indicada se presentan en la tabla
27, se observé que el tratamiento vino de maracuya con la dosis de levadura
dos (F3L2), seguido del tratamiento vino de uva con la dosis de levadura uno

(F1L1) con 3.18 y 3.14 respectivamente, fueron los que presentaron

promedios mas altos.

En dosis se observO que en forma descendente los tratamientos

presentaron la siguiente respuesta, dosis uno (D1) con 3.08, dosis dos (D2)

con 3.07 y dosis tres (D3) con 3.00.
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Tabla 26. Analisis de la varianza pH de las mermelada

ANDEVA

F.V. SC gl CM F F-tabla 0.05 F-tabla 0.01
Vinos 069 5 0.14 67.10 ** 2.34 3.28
Dosis 011 2 0.06 27.01 ** 3.12 491
Vinos*dosis 1.27 10 0.13 61.62 ** 1.96 2.58
Error 0.15 72  2.10E-03
Total 2.23 89

** = altamente significativo Cv = 1.49 %

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 27. Promedios de pH de las mermeladas

pH
Dosis

Vinos D1 D2 D3 X

F1L1 3.12 3.11 3.20 3.14B
F1L2 3.20 3.10 2.80 3.03C
F2L1 2.86 2.90 3.10 2.95D
F2L2 3.00 3.04 2.80 2.95D
F3L1 2.90 3.20 3.00 3.03C
F3L2 3.40 3.04 3.10 3.18A

X 3.08A 3.07A 3.00B 3.05

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes

(p > 0.05)

Fuente y elaboracion: La autora

Grafico 7. Respuesta del pH obtenido en vinos bajo la accion pectina y

maicena
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Fuente y elaboracién: La autora

4.1.7. Acidez de mermeladas.

Los resultados obtenidos en el analisis de la varianza (ANDEVA), que
fueron registrados en la variable acidez, se observd que hubo diferencias
altamente significativas (**) en las fuentes de variacion, dosis y en la

interaccion vino*dosis.

Los promedios obtenidos en la variable indicada se presentan en la tabla
2, se observo gue el tratamiento vino de banano con la dosis de levadura uno
(F2L1) seguido del vino de maracuya con la dosis de levadura dos (F3L2) con
1.42 y 1.28, respectivamente fueron los que presentaron los promedios mas
altos, en cambio con los vinos de uva (F1L1) y (F1L2) obtuvieron los menores

promedios, en su orden con 0.60 y 0.50.

En dosis se observO que en forma descendente los tratamientos
presentaron la siguiente respuesta, dosis natural (D1) con 1.09, dosis de

maicena (D3) con 0.93 y dosis de pectina (D2) con 0.90.
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Al observar el grafico 8 el vino de banano con la dosis de levadura uno
(F2L1) con la dosis natural (D1) fue el que sobresalié al haber presentado un
valor de 2.01, en cambio con el vino de uva con la dosis de levadura uno

(F1L1) con la dosis de pectina (D2) que fue de 0.32 ppm sucedio lo contrario.

El resultado obtenido en la presente variable permite afirmar que se
encuentra enmarcado dentro de los rangos de aceptacion que exige (CODEX
STAN, 2009), las cuales rigen las caracteristicas fisicas y quimicas de un

producto.

Tabla 28. Andlisis de la varianza acidez de las mermeladas

ANDEVA
F-tabla
F.V. SC gl CM F 0.05 F-tabla 0.01
Vinos 1048 5 21 sSd ¥ 2.34 3.28
Dosis 0.61 2 031 sd ¥ 312 491
Vinos*Dosis  2.24 10 0.22 Sd **1.96 2.58
Error 0 72 0
Total 13.33 89
** = altamente significativo

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 29. Promedios de acidez de las mermeladas

Acidez

Dosis
Vinos D1 D2 D3 X
FiL1 0.60 0.32 0.57 0.50F
FiL2 0.59 0.62 0.60 0.60D
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F2L1 2.01 1.17 1.09 1.42A

F2L2 1.14 1.14 1.14 1.14C
F3L1 0.86 0.87 0.90 0.88D
F3L2 1.31 1.27 1.27 1.28B
X 1.09A 0.90C 0.93B 0.97
Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes
(p > 0.05)

Fuente y elaboracion: La autora

Grafico 8. Respuesta de la acidez en vinos bajo la accion de pectina 'y

maicena
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Fuente y elaboracion: La autora
4.2. Andlisis organolépticos

4.2.1. Color de las mermeladas.

La informacion correspondiente a esta variable parti6 de encuestas
realizadas a personas externas de la Universidad Catdlica de Santiago de
Guayaquil (UCSG) y las respuestas del presente analisis se cuantificaron. El
analisis de la varianza correspondiente se presenta en la tabla 30, se observé
gue hubo diferencias altamente significativas en la variable vinos y en la

interaccién vinos*dosis.
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En la tabla 31 se exponen los promedios de la variable anteriormente
indicada. La variable vino de banano con la dosis de levadura dos (F2L2) es
la que obtuvo el mas alto promedio, las variables vino de uva (F1L1) y (F1L2)
le siguen en orden descendente y variable vino de maracuya con la dosis uno

de levadura (F3L1) obtuvo el méas bajo promedio.

En dosis de espesantes el promedio mas alto se muestra en dosis natural

(D1) con 8.67; mientras que el menor promedio se detect6 en la dosis maicena

(D3) con 8.40.

Tabla 30. Anélisis de la varianza color de las mermeladas

ANDEVA
F-tabla
F.V. SC g CM F 0.05 F-tabla 0.01
Vinos 11.07 5 221 927 ** 234 3.28
Dosis 1.07 2 053 223 NS 3.12 491
Vinos*Dosis 9.07 10 091 380 ** 1.96 2.58
Error 1720 72 0.24
Total 38.40 89
NS = No significativo ** = altamente significativo Cv = 5.73

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 31. Promedios de color de mermeladas

Color

Dosis
Vinos D1 D2 D3 X
F1L1 9.00 9.00 8.20 8.73AB
F1L2 8.80 8.80 8.60 8.73AB
F2L1 8.80 8.00 9.00 8.60AB
F2L2 9.00 9.00 8.60 8.87A
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F3L1 7.60 8.40 7.40 7.80B

F3L2 8.80 8.00 8.60 8.47C
X 8.67A 8.53AB 8.40B 8.53
Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p >
0.05)

Fuente y elaboracién: La autora

Gréfico 9. Respuesta del color obtenido en vinos bajo la accién de pectina 'y

maicena
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Fuente y elaboracién: La autora

4.2.2. Aroma de las mermeladas.
El andlisis de la varianza correspondiente se muestra en la tabla 32, se
not6d que hubo diferencias altamente significativas en la variable vinos, dosis

y en la interaccion vinos*dosis.

En la tabla 33 se exponen los promedios de la variable anteriormente
indicada. La variable vino de uva con dosis de levadura dos(F1L2) y vino de
banano con dosis de levadura uno (F2L1)son las que obtuvieron el mas alto
promedio con 8.47, las variables vinos de maracuya (F3L1) y (F3L2)

alcanzaron igual promedio mas bajo con 7.47 y 7.73.En dosis de espesantes
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el promedio mas alto se muestra en dosis natural (D1) con 8.50; mientras que

el menor promedio se detectd en la dosis maicena (D3) con 7.77.

Tabla 32. Andlisis de la varianza aroma de las mermeladas

ANDEVA
F-tabla
F.V. SC gl CM F 0.05 F-tabla 0.01
Vinos 13.56 5 271 384 ** 234 3.28
Dosis 8.42 2 421 597 ** 312 491
Vinos*Dosis 30.51 10 3.05 432 ** 196 2.58
Error 50.80 72 0.71
Total 103.29 89
** = altamente significativo Cv = 10.38
Fuente y elaboracién: La autora
Tabla 33. Promedios de aroma de las mermeladas
Aroma
Dosis
Vinos D1 D2 D3 X
V1L1 9.00 8.80 7.40 8.40
V1L2 9.00 8.20 8.20 8.47
V2Ll 8.40 8.40 8.60 8.47
V2L2 8.20 6.80 9.00 8.00
V3L1 7.60 8.20 6.60 7.47
V3L2 8.80 7.60 6.80 7.73
X 8.50 8.00 7.77 8.09

Fuente y elaboracién: La autora

Grafico 10. Respuesta del aroma obtenido en vinos bajo la accion de pectina
y maicena
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Fuente y elaboracion: La autora

4.2.3. Textura de las mermeladas.

Con respecto a la variable textura se puede observar el andlisis de la
varianza en la tabla 34, donde se not6 que hubo diferencias altamente
significativas (**) en la variable vino y en la interaccion vino*dosis. En la tabla
35 se presenta los promedios de la variable textura, en la variable vino de uva
con dosis de levadura dos (F1L2) y vino de banano con la dosis de levadura
uno (F2L1) se observan con promedio simular a 8.73 y el promedio mas bajo
fue el de vino de maracuya con la dosis de levadura uno (F3L1) con dosis de

pectina (D2) con 6.20.

En la dosis de espesantes el promedio mas alto se presenta en la dosis
natural (D1) con 8.20, seguido por el promedio de la dosis de maicena (D3)
con 8.07 y para finalizar con el mas bajo promedio la dosis de pectina (D2)

con 8.00.

Tabla 34. Andlisis de la varianza textura

ANDEVA
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F.V. SC gl CM F F-tabla 0.05 F-tabla 0.01
Vinos 19.29 5 3.86 442 ** 2.34 3.28
Dosis 169 2 084 0.97 NS 3.12 491
Vinos*Dosis 4418 10 4.42 5.06 ** 1.96 2.58
Error 62.80 72 0.87
Total 127.96 89

NS = No significativo ** = altamente significativo Cv = 11.64

Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 35. Promedios de textura de las mermeladas

Dosis

Vinos D1 D2 D3 X
F1L1 6.40 9.00 7.40 7.60
F1L2 8.80 8.80 8.60 8.73
F2L1 8.60 9.00 8.60 8.73
F2L2 8.00 7.40 9.00 8.13
F3L1 8.60 6.20 8.00 7.60
F3L2 8.80 7.60 6.80 7.73

X 8.20 8.00 8.07 8.09

Fuente y elaboracion: La autora

Grafico 11. Respuesta de textura obtenida en vinos bajo la accion de
pectina y maicena
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Fuente y elaboracion: La autora

68




4.2.4. Sabor de las mermeladas.

Los datos competentes del andlisis de la varianza (ANDEVA)
correspondiente a la variable sabor se presentan en la tabla 36, donde se
contempla diferencias altamente significativas (**) para la variable vinos y

diferencias significativas (*) para la interaccion de vinos*dosis.

Los promedios obtenidos con respecto a sabor se exponen en la tabla 37,
en donde se observa que la dosis natural (D1) obtuvo el mas alto promedio
con 8.63, ademas se nota que la dosis maicena (D3) alcanz6 la media mas
baja con 8.53, la diferencia entre estas dos dosis (D1) y (D2) fue de apenas

0.10. El promedio general fue de 8.51 y el coeficiente de variacion de 7.73.

Tabla 36. Andlisis de la varianza sabor de las mermeladas

ANDEVA
F-tabla

F.V. SC gl CM F 0.05 F-tabla 0.01
Vinos 1116 5 223 515 ** 234 3.28
Dosis 1.09 2 054 126 NS 3.12 491
Vinos*Dosis 11.04 10 110 255 * 1.96 2.58
Error 31.2 72 0.43
Total 54.49 89

NS = No significativo * = significativo ** = altamente significativo Cv =7.73

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 37. Promedios de sabor de las mermeladas

Dosis

Vinos D1 D2 D3 X
F1L1 8.60 8.80 8.60 8.67
F1L2 8.80 8.40 8.20 8.47
F2L1 9.00 9.00 8.60 8.87
F2L2 8.40 9.00 9.00 8.80
F3L1 8.20 8.40 8.80 8.47
F3L2 8.80 7.60 7.00 7.80

X 8.63 8.53 8.37 8.51

Fuente y elaboracion: La autora
Gréfico 12. Respuesta de sabor obtenida en vinos bajo la accion de
pectina y maicena
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Fuente y elaboracion: La autora

4.2.5. Aceptacion general de las mermeladas.

La informacion correspondiente a esta variable parti6 de encuestas
realizadas mediante un panel de degustacion a personas externas de la
(UCSGQG) y las respuestas se cuantificaron. El analisis de la varianza se puede
examinar en la tabla 38, donde se observo que hubo diferencia significativa (1

%) en la interaccion vinos*dosis.

En la tabla 39 se presentan los promedios de la variable indicada, en la
variable vinos se observo que vino de banano (F2L1) con 8.87 fue el que
presento el promedio més alto, en cambio el tratamiento vino de maracuya

con dosis de levadura dos (F3L2) obtuvo el menor dato con 7.80.

En las dosis de espesantes el promedio mas alto se presenta en la dosis

de pectina (D2) con 8.50; mientras que el menor promedio fue de 8.20 que se
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detectd en la dosis de maicena (D3). En el grafico de la interaccion (gréafico

13) se observé que el rango varié entre 9 y 7.60 distribuidos principalmente

en los vinos de banano (F2L1) y (F2L2) que fueron los que presentaron

valores mas altos. Lo obtenido permite sefialar que la aceptacion general del

publico encuestado dependio del tipo de los tipos de vino y de las dosis

utilizadas.

Tabla 38. Analisis de la varianza aceptacion general de las mermeladas

ANDEVA

F.V. SC gl CM F F-tabla0.05 F-tabla 0.01
Vinos 1.66 5 033 199 NS 234 3.28
Dosis 0.42 2 021 127 NS 3.12 491
Vinos*Dosis 6.24 10 062 375 * 1.96 2.58
Error 1200 72 0.17
Total 20.32 89

NS = No significativo ** = altamente significativo Cv = 4.72

Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 39. Promedios de aceptacion general de las mermeladas

Dosis

Vinos D1 D2 D3 X
F1L1 7.60 8.60 7.60 7.93
F1L2 8.80 8.40 8.20 8.47
F2L1 9.00 9.00 8.60 8.87
F2L2 8.40 9.00 9.00 8.80
F3L1 8.20 8.40 8.80 8.47
F3L2 8.80 7.60 7.00 7.80

X 8.47 8.50 8.20 8.39

Fuente y elaboracién: La autora

Grafico 13. Aceptacion general
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Fuente y elaboracion: La autora

4.3. Costos de produccion

En la tabla 40 se establece los costos variables de produccion total de los
vinos de uva, banano y maracuyd, a partir de la tabla 41 hasta la tabla 46
observamos los costos variables unitarios de los vinos de acuerdo a la fruta
utilizada y la dosis de levadura agregada, a partir de la tabla 47 hasta la tabla
64 se expresa el costo de produccion unitario dependiendo del vino
seleccionado y de la dosis que contenga la mermelada (mermelada de vino
de uva, banano y maracuyd). Ademas se incluyé como variables los insumos
necesarios para la realizacion de este proyecto y los reactivos que se utilizaron

en la determinacion de los andlisis fisico quimicos.
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Tabla 40. Costos variables de produccion en US$ de los vinos

Insumo Unidad Cantidad precio total
Uva (Vitis Vinifera) Libra 14 $0.50 $7.00
Banano (Musa acuminata) Libra 40 $0.16 $6.40
Maracuya (Passiflora edulis) | unidades 50 $0.20 $ 10.00
Levadura Levapan g 1 $2.10 $2.10
Azlcar kg 6 $1.00 $6.00
Agua destilada galén 1 $1.75 $1.75
Na(OH) 0,1 N Litro 1 $72.00 $72.00
Corchos unidades 30 $0.25 $7.50
Botella 750 ml 12 $0.25 $3.00
Total $ 115.75

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 41. Costos de produccion unitario de vino de uva (F1L1)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Uva (Vitis Vinifera) Libra 7 $0.50 $3.50
Levadura Levapan g 1 $0.04 $0.04
AzUcar kg 0.5 $1.00 $ 0.50
Corchos unidades 1 $0.25 $0.25
Botella 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $4.54

Nota: 3.45 kg de fruta equivale a 2.1 | de vino aproximadamente

Fuente y elaboracion: La autora

Tabla 42. Costos de produccién unitario de vino de uva (F1L2)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Uva (Vitis Vinifera) Libra 7 $0.50 $3.50
Levadura Levapan g 1.5 $0.04 $0.06
AzUcar kg 0.5 $1.00 $0.50
Corchos unidades 1 $0.25 $0.25
Botella 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $4.56

Nota: 3.45 kg de fruta equivale a 2.1 | de vino aproximadamente

Fuente y elaboracién: La autora
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Tabla 43. Costos de produccién unitario de vino de banano (F2L1)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Banano (Musa acuminata) Libra 20 $0.16 $3.20
Levadura Levapan g 1 $0.04 $0.04
AzUucar kg 0.5 $1.00 $ 0.50
Corchos unidades 1 $0.25 $0.25
Botella 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $4.24

Nota: 15.40 kg de fruta equivale a 5.5 | de vino aproximadamente

Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 44. Costos de produccioén unitario de vino de banano (F2L2)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Banano (Musa acuminata) Libra 20 $0.16 $3.20
Levadura Levapan g 1.5 $0.04 $0.06
AzUcar kg 0.5 $1.00 $0.50
Corchos unidades 1 $0.25 $0.25
Botella 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $4.26

Nota: 15.40 kg de fruta equivale a 5.5 | de vino aproximadamente

Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 45. Costos de produccién unitario de vino de maracuya (F3L1)

Insumo Unidad | Cantidad precio total
Maracuya (Passiflora edulis) | unidades 25 $0.20 $5.00
Levadura Levapan g 1 $0.04 $0.04
AzUcar kg 0.5 $1.00 $0.50
Corchos unidades 1 $0.25 $0.25
Botella 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $6.04

Nota: 2.42 kg de fruta equivale a 4 | de vino aproximadamente

Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 46. Costos de produccion unitario de vino de maracuya (F3L2)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Maracuya (Passiflora edulis) | unidades 25 $0.20 $5.00
Levadura Levapan g 1.5 $0.04 $ 0.06
Azlcar kg 0.5 $1.00 $0.50
Corchos unidades 1 $0.25 $0.25
Botella 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $ 6,06

Nota: 2.42 kg de fruta equivale a 4 | de vino aproximadamente
Fuente y elaboracién: La autora
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Tabla 47. Costos variables de produccion de mermelada de vino de uva (F1L1D1)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Vitis Vinifera) ml 250 $1.14 $1.14
AzUucar g 250 $ 0.00 $0.55
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.74

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 48. Costos variables de produccién de mermelada de vino de uva (F1L1D2)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Vitis Viniera) ml 250 $1.14 $1.14
Azucar g 250 $0.00 $0.55
Pectina g 0.75 $0.15 $0.11
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.85

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 49. Costos variables de produccién de mermelada de vino de uva (F1L1D3)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Vitis Vinifera) ml 250 $1.14 $1.14
Azlcar g 250 $0.50
Maicena g 10 $0.04 $0.04
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.73

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos }
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 50. Costos variables de produccién de mermelada de vino de uva (F1L2D1)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Vitis Vinifera) ml 250 $1.15 $1.15
Azlcar g 250 $0.55
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.75

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora
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Tabla 51. Costos variables de produccion de mermelada de vino de uva (F1L2D2)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Vitis Vinifera) ml 250 $1.15 $ 1.15
Azlcar g 250 $ 0.55
Pectina g 0.75 $0,15 $ 0.11
Etiqueta unidades 1 $080 | $ 0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $ 0.25
Total $ 2.86

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 52. Costos variables de produccién de mermelada de vino de uva (F1L2D3)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Vitis Vinifera) ml 250 $1.16 $1.16
AzUucar g 250 $ 0.50
Maicena g 10 $0.04 $0.04
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.75

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 53. Costos variables de producciéon de mermelada de vino de banano

(F2L1D1)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Musa acuminata) ml 250 $1.06 $1.06
Azlcar g 250 $0.50
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.61

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 54. Costos variables de produccion de mermelada de vino de banano

(F2L1D2)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Musa acuminata) ml 250 $1.06 $ 1.06
Azlcar g 250 $ 0.55
Pectina g 0.75 $015 | $ 0.11
Etiqueta unidades 1 $080 | $ 0.80
Envases 750 ml 1 $025 | $ 0.25
Total $ 2.77

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora
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Tabla 55. Costos variables de produccion de mermelada de vino de banano

(F2L1D3)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Musa acuminata) ml 250 $1.06 $1.06
Azlcar g 250 $0.50
Maicena g 10 $0.04 $0.04
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.65

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 56. Costos variables de produccion de mermelada de vino de banano

(F2L2D1)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Musa acuminata) ml 250 $1.14 $1.07
Azucar g 250 $0.50
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.62

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 57. Costos variables de produccion de mermelada de vino de banano

(F2L2D2)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Musa acuminata) ml 250 $1.14 $1.07
Azlcar g 250 $ 0.55
Pectina g 0.75 $0.80 $0.11
Etiqueta unidades 1 $0.25 $0.80
Envases 750 ml 1 $1.14 $0.25
Total $2.78

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 58. Costos variables de producciéon de mermelada de vino de banano

(F2L2D3)
Insumo Unidad Cantidad precio total

Vino (Musa acuminata) ml 250 $1.14 $1.07
Azlcar g 250 $0.50
Maicena g 10 $0.04 $0.04
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $2.67

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora
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Tabla 59. Costos variables de produccion de mermelada de vino de maracuya

(F3L1D1)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Passiflora edulis) ml 250 $1.14 $151
Azlcar g 250 $0.50
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $3.06

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 60. Costos variables de produccion de mermelada de vino de maracuya

(F3L1D2)

Insumo Unidad Cantidad precio total

Vino (Passiflora edulis) ml 250 $114 $1.51
Azucar g 250 $0.55
Pectina g 0.75 $0.15 $0.11
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $3.22

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 61. Costos variables de produccion de mermelada de vino de maracuya

(F3L1D3)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Passiflora edulis) ml 250 $1.14 $1.51
Azlcar g 250 $0.50
Maicena g 10 $0.04 $0.04
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $3.10

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 62. Costos variables de produccion de mermelada de vino de maracuya

(F3L2D1)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Passiflora edulis) ml 250 $1.14 $1.51
Azlcar g 250 $ 0.50
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $ 3.06

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora
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Tabla 63. Costos variables de produccion de mermelada de vino de maracuya

(F3L2D2)

Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Passiflora edulis) ml 250 $1.14 $151
AzUucar g 250 $ 0.55
Pectina g 0.75 $0.15 $0.11
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $3.22

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora

Tabla 64. Costos variables de produccion de mermelada de vino de maracuya

(F3L2D3)
Insumo Unidad Cantidad precio total
Vino (Passiflora edulis) ml 250 $1.14 $1.51
AzUcar g 250 $0.50
Maicena g 10 $0.04 $0.04
Etiqueta unidades 1 $0.80 $0.80
Envases 750 ml 1 $0.25 $0.25
Total $3.10

Nota: Precio de mermelada de vino de 250 gramos
Fuente y elaboracién: La autora
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5. CONCLUSIONES
En concordancia a los analisis realizados, datos obtenidos, pruebas
sensoriales y andlisis a escala de laboratorio se puede determinar que
la dosis con mejor comportamiento fue la dosis dos (D2) con 1.5 ppm
de pectina, es decir los resultados cumplen con los requisitos y
paradmetros exigidos por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
(INEN).
Debido a sus caracteristicas fisicas y por ser una fruta autéctona del
pais, se pudo establecer que la mermelada de vino de banano con la
dosis natural uno (F2L1D1) obtuvo el mas bajo costo de produccion.
Dado que los grados de alcohol de los vinos eran elevados, esto influyo
que la acidez de los mismos no cumpla con los requisitos establecidos
por las normas INEN.
Con respecto al andlisis sensorial de las mermeladas, con éste se pudo
determinar las caracteristicas organolépticas de las mermeladas,
arrojando como resultado que el tratamiento mermelada de banano con
una dosis de levadura y 1.5 ppm de pectina (F2L1D2) obtuvo los
puntajes mas altos.
En cuanto a la hipétesis planteada se establecié que los grados de
alcohol no inciden en las caracteristicas fisicas y quimicas de las
mermeladas, dado que los resultados de las mismas estuvieron en los

pardmetros de las normas INEN.
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6. RECOMENDACIONES
Se recomienda realizar mermeladas con diferentes vinos de frutas y
con distintos grados de alcohol.
Realizar estudios con otras variables en la elaboracion de mermeladas
como &cido citrico, glucosa y harina de arroz como espesante.
Determinar el porcentaje de alcohol presente en la mermelada para
establecer el tipo de consumidor adecuado.
Elaborar las mermeladas de vino con frutas no estacionarias para tener
la materia prima disponible todo el afio.
Realizar diferentes formulaciones en la elaboracién de vinos para
determinar si los resultados fueron similares o diferentes al presente

trabajo de investigacion.
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Anexo 1. Envases utilizados para la elaboracién de los vinos

Elaborado por: La autora

Anexo 2. Bananos previos a la fermentacion

Elaborado por: La autora
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Anexo 3. Uvas previas a la fermentacion

Elaborado por: La autora

Anexo 4. Pulpa de maracuya previa a la fermentacion

Elaborado por: La autora
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Anexo 5. Estado de maduracion del banano a utilizar

Elaborado por: La autora

Anexo 6. Peso de la uva

Elaborado por: La autora
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Anexo 7. Peso de pulpa de maracuya

e —
0

Elaborado por: La autora

Anexo 8. Fermentacion de las pulpas de frutas

Elaborado por: La autora
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Anexo 9. Destilacion de vino para determinacion de grados de alcohol

Elaborado por: La autora

Anexo 10. Medicion de grados de alcohol

Elaborado por: La autora
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Anexo 11. Determinacion de acidez titulable de vino

Elaborado por: La autora

Anexo 12. Agitacion de la mermelada para determinacion de acidez

Elaborado por: La autora
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Anexo 13. Peso de la dosis de espesante dos

Elaborado por: La autora

Anexo 14. Elaboracién de mermelada de vino

Elaborado por: La autora
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Anexo 15. Panel de degustacién de mermeladas

Elaborado por: La autora

Anexo 16. Primer grupo de panelistas de analisis sensorial

Elaborado por: La autora
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Anexo 17. Encuesta de andlisis sensorial

hnélisis sensorial para mermeladas elaboradas a partir de vino de
banano, uva y maracuya
Universidad Catolica de Santiago de Guavaquil
Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Edad: Sexo: F M

Instrucciones: Marque conuna“X" el cuadro comrespondiente a su evaluacion a cada atnbuto de
cada muestra. Evalie enla escala de 1 2 9 siendo 1 “Me desagrada extremadamente”™ v 9 “Ie
agrada extremadamente” Utilice las galletas v €l agua pura, para limpiar el paladar.

Muestra.
Me Me Nome . Me
Me Me  desagrad desagrad agrada, aerada Meagrada Me  agrada
desagrada desagrad a a ni me levgf_fmem moderada agrada extram
extremad amucho moderad levement desagad . mente  Mucho dament
a-mente a-mente e a e
1 2 3 4 5 6 7 2 9
Color
Aroma
Textura
Sabor
Aceptaci
on
(General

Cualmuestra es de su preferencia?

Comentanos:
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Anexo 18. Normas INEN para bebidas alcohdlicas. Requisitos

instituin Ecuatoriano de Normalizacién, INEN = Casilla 1701-3893 = Baquarizo Moreno B8-28 y Almagro = Quito-Ecuador = Prohibida la reproducdidn

ChU: G635 m AL 04.01-403

Morma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS. INEN 374
Ecuatoriana VINO DE FRUTAS. Segunda revision
Voluntaria REQUISITOS. 198707
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el vino de frutas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Vino de frutas. Es al producto obtenido medianta farmentacion alcohdlica del mosto da uvas.

3. DISPOSICIONMES GENERALES

3.1 El vino de frutas dabe provenir de frutas maduras, sanas y limpias.

3.2 La fermentacion debe realizarse con levaduras seleccionadas.

3.3 Puaden efectuarse las practicas enolbgicas siguientes:

a)
b)
¢)
d)
e)
f

m)

n)

mezcla de mostos entre si,

concentracion del mosta,

adicion de mostos concentrados,

adicidin de vinos a los mosios,

uso de calor o frio,

adicion de acidos tartarico, metatartarico, malico, @nico y citrico,
adicion de anhidrido carbdnico (sédo en vino de frutas gasificado).
adicidn de anhidrido sulfuroso o sus sales,

la nautralizacidn con carbonato calcico quimicamente pura,

adicion de alcohol efilico rectificado (sdlo para |a elaboracion de vino de frutas compuestos y
exira-licorosos),

adicidn dal dcido L-ascorbico,

la mazcla de dos o mas vinos provenientes de distintas elaboraciones o frutas (no se deberan
megzclar vinos da frutas no aptos para &l consumao humana).

adicion de clarificantes y secuestrantes autorizados, y

filtracion ywo cantrifugacion.

(Contindia)
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3.4 No debe adicionarsae agua en ningin maomeanio de la elaboracion dal ving (exceptuando en mostos
concentrados); tampoco afadirse acidos minerales, colorantes, edulcorantes (permitidos salo en los
vinos compuesios), presarvantes ni olros aditivos no autorizados expresamanta.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTOD

41 El vino de frutas debe presentar aspecto limpido, exento de residuos sedimentados o
sobrenadantes,

4.2 El producio puede presentar la coloracidn y el aroma caracleristicos, de acuerdo a la clase de fruta
utilizada y a los procedimientos encligicos seguidos.

4.3 El vino de frutas deba cumplir con los requisilos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del vino de frutas.

METODO DE

REQUISITOS UNIDAD MINIMO MAXIMO ENSAYO
Grado alcohdlico a 20°C "GL 5 18 INEN 380
Acldez vaolatll, como cido acético ph - 20 INEN 341
Acidez total, como &cido malico pi 4.0 16 INEN 341
Metanol - trazas 0.02 INEN 347
Cenlzas o 1.4 INEN 348
Alcalinidad de las cenlzas gl 14 INEN 1 547
Cloruros, como conero de sodio ol — 20 INEM 353
Glicerina - 1.0 10 INEN 355
Anhidrido sulfuroso total o — 0.32 INEN 356
Anhidrido sulfuroso libre o — 0,04 INEN 357
*em” por 100 cm” de alcohol anhidro.
** g por 100 g de alcohol anhidro.

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS
5.1 Envasado

51.1 Elvino de frutas debe envasarse en recipientes cuyo material sea resistenta a la accion del
producio y no altera las caracteristicas del misma.

5.1.2 Los envases deben estar perfectamenta limpios antes del llenado.

5.1.3 Los envasas deben disponer de un adecuado cierre o tapa, de tal forma gque se garantice la
invialabilidad dal recipiants y las caractaristicas del producta.

(Confinua)
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5.1.4 El espacio libre no debe excedar dal 5% del volumen del recipiente (ver INEN 358).

5.2 Rotulado

5.2.1 En todos los envases debe constar, sagin la Norma INEN 1 334, 1a siguiente informacion;

a) nombre del producto: Vino de..., seguido por al o los nombres de las frutas empleadas,

b)
)
d)
)
f

k)

marnca comearcial,

identificacion del lote,

razan social de la amprasa,
contenido neto an unidades del 5I,
nimero de Registro Sanitario,
facha de fabricacion,

pais de arigan y lugar de envasado,
grado alcohdlico del producio,
norma técnica INEN de referencia,

las eternas especificacionas exigidas par ley.

5.2.2 Mo debe tener layendas de significado ambiguo ni descripcion de las caracteristicas dal
producio que no puadan comprobarse debidamanie.

5.2.3 La comercializacion de esie producto cumplird con lo dispuesio en las Regulaciones y
Resoluciones dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTRED

6.1 El muestireo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 338,

{Continuz)
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Anexo 19. Norma del CODEX para las confituras, jaleas y mermeladas
(CODEX STAN 296-2009)
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NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

(CODEX STAN 296-2009)
1 AMBITO DE APLICACION

1.1 Esta Morma se aplica a las confituras, jaless ¥ mermeladas, segin se definen en la Seccion 2 infra, que
estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario.
Esta Norma no se aplica a:

{a)  los productos cuando se indigue que estin destinados a una elaboracion ulterior, como aguellos
destinados a la elaboracion de productos de pasteleria fina, pastelillos o galletitas; o

(b) los productos que estn claramente destinados o etiquetados para uso en alimentos para
regimenes especiales; o

{c)  los productos reducidos en amicar o con muy bajo contenido de azicar;

(d)  productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.

1.2 Los términos en inglés “preserve™ o “conserve” se utilizan algunas veces para sefialar a los productos
regulados por esta Morma. Por ello ¥ para efectos de esta Norma, de aqui en adelante los términos ndicados
anteriormente deberan cumplir con los requisitos establecidos en esta Norma para la confitura y la confitura
“extra”.

2 DESCRIPCION

21  DEFINICION DEL FRODUCTO

Producto Definicion

Es el producto preparado con fruta(s) entera(s) o en trozos, pulpa yfo puré de
fruta(s) concentrado y/o sin concentrar, mezclado con productos alimentanos que

1
Conditurs confieren un sabor dulce segin se definen en la Seccion 2.2, con o sin la adicion
de agua y elaborado hasta adguirir una consistencia adecuada.
Es el producto preparado con el zumo (jugo) wo extractos acuosos de una o mas
Jalea frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulce segin

se definen en la Seccion 2.2, con o sin la adicion de agua y elaborado hasta
adquirir una consistencia gelatinosa semisolida.

Es el producto preparado con una o una mezcla de frutas citricas v elaborado hasta
adquirir una consistencia adecuada. Puede ser preparado con uno o mas de los
siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la cascara eliminada, pulpa(s), puré(s), zumo(s) (jugo(s)), extractos
acuos0s ¥ cascara que estan mezclados con productos alimentarios que confieren
un sabor dulce segin se definen en la Seccidn 2.2, con o sin la adicion de agua.

Mermelada de agrios

Es el producto preparade por cocimiento de fruta(s) entera(s). en trozos o
Mermelada sin frutos | machacadas mezcladas con productos alimentarios que confieren un sabor dulce
citricos segin se definen en la Seccion 2.2 hasta obtener un producto semi-liqguido o
espesoiviscoso.

Es el producto descrito en la definicion de mermelada de agrios de la que se le han
Mermelada tipo jalea | eliminado todos los solidos insolubles pero que puede o no contener una pequefia
proporcion de cascara finamente cortada.

! La confitura de clinicos puede obtenerse a partir de la fruta entera comada en rebanadas wio en tiras delgadias.

Esta Morma reemplaza las normas individuales para la
mermelada de agrios (CODEX STAM 80-1981) y
las compotas {conservas de firutas) v jaleas (CODEX STAM T9-1981).
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NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

(CODEX STAN 296-200%)
1 AMBITO DE APLICACION

1.1 Esta Norma se aplica a las confituras, jaless v mermeladas, segin se definen en la Seccion 2 infra, que
estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario.
Esta Morma no se aplica a:

(a)  los productos cuando se indigue gue estin destinados a una elaboracion ulterior, como aguellos
destinados a la elaboracion de productos de pasteleria fina, pastelillos o galletitas; o

(b} los productos que estan claramente destinados o etiquetados para wso en alimentos para
regimenes especiales; o
ic)  los productos reducides en amicar o con muy bajo contenido de aricar;

(d)  productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.

1.2 Los términos en inglés “preserve”™ o “comserve” se utilizan algunas veces para sefialar a los productos
regulados por esta Norma. Por ello v para efectos de esta Morma, de aqui en adelante los términos indicados
anteriommente deberan cumplir con los requisitos establecidos en esta Norma para la confitura y la confitura

“exira .

2 DESCRIPCION
2.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto Definicion

Es el producto preparade con frutals) entera(s) o en trozes, pulpa wo puré de
fruta{s) concentrado ¥/o sin concentrar, mezelado con productos alimentarios que

1
Coafitura confieren un sabor dulce segin se definen en la Seccidn 2.2, con o sin la adicion
de agua y elaborado hasta adquirir una consistencia adecuada.
Es el producto preparado con el zumo (jugo) o extractos scunsos de una o mds
Jalea frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulee segan

sg definen en la Seccion 2.2, con o sin la adicion de agua y elaborado hasta
adguirir una consistencia gelatinosa semisalida.

Es el producto preparado con una o una mezcla de frutas citricas v elaborado hasta
adguirir una consistencia adecunda. Puede ser preparado con uno o mas de los
siguientes ingredientes: frutals) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la cascara eliminada, pulpa(s). puré{s), zumo{s) (jugo(s)), extractos
ACUDs0s v ciscara que estan mezclados con productos alimentarios que confieren
un sabor dulce segin se definen en la Seccidn 2.2, con o sin la adicion de agua.

Mermelada de agrios

Es el producto preparade por cocimiento de fruta(s) enmtera{s), en trozos o
Mermelada sin frutos | machacadas mezcladas con productos alimentarios que confieren un sabor dulce
citricos segim s¢ definen en la Seccion 2.2 hasta obtener un producto semi-liqudo o
espesVISCOsD.

Es el producto descrito en la definicion de mermelada de agrios de la que se le han
Mermelada tipo jalea | eliminado todos los solidos insolubles pero que puede 0 no contener una pequedia
proporcion de cascara finamente cortada,

! La confitura de clinicos puede obtenerse a partir de la fruta entera cortada en rebanadas wo en tiras delgadas.

Esta Morma reemplaza las normas individuales para la
mermelada di agrios (CODEX STAMN 80-1981) y
las compaotas {conservas die fratas) v jaleas (CODEX STAMN T9-1981).
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3.1.2 Contenido de fruta

Para las confituras y jaleas se deberan aplicar los siguientes porcentajes de contenido de fruta segin se
especifican en las Secciones 3.1.2 (a) o (h) v deberan etiguetarse de conformidad con las disposiciones de la
Seccion 8.2

(2) Los productos, segin se definen en la Seccion 2.1, deberan claborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizads como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor a
45% en general a exepeion de las frutas siguientes:

- 35% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambutan, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espino amanllo);

- 30% para la guanihana (cachimon espinoso) ¥ arindano;

- 25% para la banana (platana), “cempedak”™, jengibre, guayaba, jaca v zapote;
- 23% para las manzanas de acaji;

- 0% para el durian;

- 10% para el tamarindo;

2

- %% para la granadilla y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.

Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido minimo deberd ser reducide en proporcion a los
porcentajes utilizados.

o

(b} Los productos, segin se definen en la Seccion 2.1, deberan elaborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizads como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor a
35% en general 2 exepeion de las frutas siguientes:

- 2% pera groscllas negras, mangos, membrillos, rambutin, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espine amanllo);

- 0% para la guandbana (cachimén espinoso) v arindano;

- 16% para la manzana de acaji;

- 15% para la banana (plitana), “cempedak”, guayaba, jaca y zapote;

- 11 - 15% para el jengibre;

- 0% para el dunan;

- 6% para la granadilla y el tamarindo y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.’

Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido minimo deberd ser reducido en proporcion a los
porcentajes utilizados.

En el caso de la confitura de uva “Labrusca”, cuando se afiadan, como ingredientes facultativos, zumo
{jugo) de uva o su concentrado, los mismos podran constituir parte del contenido de fruta requerido.

(c)  Mermelada de agrios

El producto, segin se define en la Seccion 2.1, debera elaborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en la elabomcion de 1000 g de producto terminado no deberd ser menor a
200 g de los cuales al menos T3 g. se deberan obtener del endocarpio’,

! Frutas que cuando se uiilizan en porcentajes elevados pueden dar como resultado wn producto de sabar
desagradable al paladar de acuerdo con las preferencias del consumidor en ¢l pals de venta al por menor.

En ¢l caso de las frutas citricas se entiende por endocarpio la pulpa de ka fruta que normalmente estd subdividida en
segmentos y vesiculas (emviolturas) que contienen el zumo (jugo) v las semillas,
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Ademds, el término “mermelada tipo jalea”, segin se define en la Seccion 2.1, se puede utilizar
cuando ¢l producto no contiene materia insoluble; sin embargo, puede contener pequefias cantidades de
ciscara finamente cortada.

(d)  Mermelada sin frutos citricos

El producto, segin se define en la Seccion 2.1, deberd claborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en ¢l producto terminado no debera ser menor al 30% en general a exepeion
de las frutas siguientes:

- 11% para el jengibre.
3.13 Otros ingredientes antorizados

En los productos cubiertos por esta Norma, se puede utilizar cualquier ingrediente apropiado de onigen
vegetal. Estos incluyen frutas, hierbas, especias, nueces (cacahuetes), bebidas alcohdlicas, aceites esenciales
v grasas v aceites comestibles de origen vegetal (utilizados como agentes antiespumantes) en tanto que no se
utilizen para enmascarar la mala (baja) calidad del producto ¥ engafiar al consumidor. Por ejemplo, el mumo
{jugo) de frutas rojas {rojizas) v de remolacha (betarraga) puede agregarse dnicamente a las confituras hechas
de uva espinas, ciruclas, frambuesas, grosellas rojas, mibarbo, escaramujos, hibisco o fresas (frotillas) tal
como se define en las secciones 3.1.2 (a) v (b).

32 SOLIDOS SOLUBLES

El contenido de solidos solubles para los productos terminados definidos en las Secciones 3.1.2 (a) al
i), deberd estar en todos los casos entre el 60 al 63% o superior.* En el caso del producto terminado que se
define en la Seccion 3.1.2 (d), el contenido de solidos solubles debera estar entre el 40 - 65% 0 menos.

33  CRITERIOS DE CALIDAD
331 Requisitos generales

El producto final deberd tener una consistencia gelatinosa adecuada, con el color v el sabor apropiados
para ¢l tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en la preparacion de la mezcla, tomando en cuenta
cualquier sabor impartido por ingredientes facultativos o por cualguier colorante permitido utilizado. El
producto debera estar exento de materiales defectuosos normalmente asociados con las frutas. En el caso de
la jalea y la jalea “extra”, el producto deberd ser suficientemente claro o transparente.

332 Defectos y tolerancias para las confituras

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberdn estar en su mayoria exentos de
defectos tales como la presencia de materia vegetal como: cdscara o piel (si se declara como fruta pelada),
huesos (carozo) v trozos de huesos (carozo) y materia mineral. En el caso de frutas del grupo de las moras, la
granadilla ¥ la pitahaya (fruta “dragon”), las semillas (pepitas) se consideraran como un componente natural
de la fruta ¥ no como un defecto a menos que el producto se presente como “sin semillas (pepitas)”.

34 CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOS0S™

Los envases que no cumplan uno o més de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la
Seccion 3.3.1 se considerardan “defectuosos”.

35  ACEPTACIN DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en
la Seccion 3.3.1 cuando el nimero de envases “defectuosos™, tal como se definen en la Seccion 3.4, no sea
mayor que ¢l mimero de aceptacidn {c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6.5.

4 D conformidad con La legislacion del pais de venta al por menor.
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