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RESUMEN

El presente trabajo esta orientado a la elaboracion de vino de uva variedad

Borgofia negra (Vitis labrusca), mediante concentracion del mosto. La uva variedad

Borgofia negra, se cultiva en los Distritos de San Antonic de Cumbaza y Tarapoto en la
Provincia de San martin, es una variedad que posee bajo contenido de solidos solubles,

elevada acidez, buen aroma y color.

El estudio coniprcnde tres etapas, la primera donde se busca determinar la
temperatura Optima de concentracion, para lo cual se ensayaron tratamientos a 50, 60,
70 y 80 °C, el mosto se concentrd hasta 40 °Brix. Se evaluaron las caracteristicas fisico
quimicas al inicio y final de la concentracion, y un analisis sensorial, mediante prueba
afectiva (método de escala hedodnica de 5 puntos) que determind la mejor temperatura

de concentracion a 50 °C.

En la segunda ectapa se ensayo la elaboracion de vino utilizando zumo
concentrado de 30, 35 v 40 °Brix. A los concentrados de 35 y 40 °Brix se estandarizan
hasta 30 °Brix, para lo cual, se realizan mezclas con jugo de uva sin concentrar (35
°Brix mas jugo de uva, 40 °Brix mas jugo de uva), uva estrujada (35 °Brix mas uva
estrujada, 40 °Brix mas uva estrujada) v hollejo (35 °Brix mas hollegjo v 40 °Brix mas
hollejo). Durante todo el proceso de elaboracidn de los vinos, se evaluaron las
caracteristicas fisico quimicas y un analisis sensorial, mediante prueba afectiva (método
de escala heddnica de 5 puntos), se determiné que se obtiene un mejor vino utilizando 1a
_inezcla de mosto concenirado hasta 40 °Brix el cual se estandarizé hasta 30 °Brix
utilizando uva estrujada.

La etapa final comprende la elaboracion del vino experimental (mosto
estandarizado a 30 °Brix con zumo concentrado a 40 °Brix mas uva estrujada), y un vino
testigo (elaborado con adicion de azacar granulado) con una concentracion de sdlidos

sotubles a 30 °Brix, evaludndose las caracteristicas fisico quimicas durante el proceso.



El vino experimental y testigo se almacenaron durante 90 dias, evaludndose las
caracteristicas fisico quimicas y microbiologicas, notandose pequefias variaciones en los

analisis fisico quimicos y analisis microbiolégico.

Concluido el periodo de almacenamiento se realizé el analisis sensorial
mediante prucba de diferencia (Método Ranking u ordenamiento), con la finalidad de
determinar la aceptabilidad del producto, se concluyéd que ¢l vino experimental tienc

mayor aceptabilidad que el vino testigo vy vino comercial.



ABSTRACT

The present paper is briented to elaborating of wine from grape variety

Borgofia negra (Vitis_labrusca), through grape must concentration. The grape variety

Borgofia negra, is cultivated in the Districts of San Antonio of Cumbaza and Tarapoto
Province of San Martin, it is a variety that has low contents of soluble solids, elevated

acidity, good aroma and color.

This study comprehendes three stages, the first where was determine to find
optimum temperature of concentration, which has essayed treatments at 50, 60, 70 and
80 °C, grape must was concentrated to 40 °Brix. It has evaluated physical chemical
characteristics at the beginming and final of concentration, and sensorial analysis,
throuhg affective test (5 points hedonical scale method) that it determined the best

concentration temperature at 50 °C.

Second stage, was essayed to elaborating of wine utilizing concentrated juice
of 30, 35 and 40 °Brix. The concentrated at 35 and 40 °Brix were standardized to 30
°Brix, which, have realized mixtures with grape juice non concentrated (35 °Brix more
grape juice non concentrated, 40 °Brix more grape juice non concentrated), squeezed
grape (35 °Brix more squeezed grape, 40 °Brix more squeezed grape) and grape husk
(35 °Brix more grape husk and 40 °Brix more grape husk). During all process of
claborating wine, were evaluated physical chemical characteristics and a sensorial
analysis, by means of affective test (5 points hedonical scale method), that determined
obtaining a best wine using concentrated grape must mixture at 40 °Brix which was

standardized to 30 °Brix utilizing squeezed grape.

And final stage, comprehends to elaborating experimental wine (standardized
grape must at 30 °Brix with concentrated grape juice at 40 °Brix more squeezed grape),
and a testifier’s wine (elaborated with addition of granulated sugar) contamning a soluble’
solids concentration at 30 °Brix, evaluating their physical chemical characteristics

during processing,



The experimental and testifiers wine were put in storage during 90 days,

evaluating physical chemical and microbiological characteristics, that there were little

variations of them.

The storage period is over was carried out a sensorial analysis through
difference test (Ranking method), with object to determine its acceptability, concluding

that experimental wine has major acceptance than testifier and commercial wine.



INTRODUCCION

La uva Borgofia negra o Isabella (Vitis labrusca), viene cultivandose en
forma muy empirica, en la Provincia de San Martin, desde muchos afios atras,
especialmente en los Distritos de San Antonio de Cumbaza y Tarapoto;

empiedndose como uva de mesa y como materia prima para producir vino.

Como por su naturaleza esta variedad no alcanza la concentracion de
azticar para que se realice el proceso de vinificacion, los productores agregan
azucar granulado al prepararlo; lo cual distorsiona la calidad del producto.

El presente trabajo de investigaciéon se refiere a la elaboracidén de vino,

usando como materia prima la uva variedad borgofia negra (Vitis labrusca),

mediante la concentracion del mosto, se pretende con la concentracién elaborar
un vino con los azicares propios de la uva de manera que permita mejorar su
calidad, y de esta manera incentivar la industrializacion y el desarrolio

vitivinicola en la provincia de San Martin.
El presente trabajo tiene los siguientes objetivos:
e Determinar los parametros del proceso de concentracion de mosto para la
¢laboracion de vino con mosto concentrado de la uva, variedad borgofia

negra (Vitis labrusca).

e Evaluar las caracteristicas Fisico — Quimica, sensorial y microbioldgica del

vino elaborado con mosto concentrado.
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REVISION DE LITERATURA

2.1. LAVID

La vid es un arbusto constitiido por raices, tronco, sarmientos, hojas,

ores y fruto. A través de las raices se sustenta la planta, mediante la absorcidén
de la humedad y las sales minerales necesarias, el tronco y los sarmientos son
vehiculos de transmisidn por los que circula el agua con los componentes
minerales. La hoja con sus multiples funciones es el organo mas importante de
la vid. Es en ellas ddénde, a partir del oxigeno y el agua, se forman las
moléculas de los acidos, azicares, etc. Que se van a acumular en el grano de la

uva condicionando su sabor. (Peiiin, 1996}

La planta de la vid, soporta bajas temperaturas en imnvierno y grandes

calores en verano. No obstante, vive mejor en tierras de clima templado.

También, es amplio la resistencia a la sequia y a la lluvia, pero, los
climas mas optimos para la vid son aquello méas bien escasos de lluvias. Pues la

vid es una planta xero6fila.

La vid es planta de raices abundantes y que profundizan mucho; hace
falta que los suelos en que vive sean sueltos a través de los cuales puedan
penetrar v extenderse las raices: de aqui que los suelos ideales para la vid sean

ios suelos sueltos.

La vid es una planta naturalmente frondosa, de mucho follaje vy mucﬁa
madera v de frutos pequefios; ¢l exceso de alimento en el suelo haria que
vegetara de acuerdo con su tendencia natural y diera peores frutos, aunque
fuera frondosa, por lo cual los suelos convienen que sean de fertilidad media o

escasa, aunque, naturalmente, no andos. (Larrea, 1978)
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Taxonoemia de la vid

Segin Hidalgo (1993), la botanica sistematica sita a la variedad de vid,

Borgoiia Negra, en la mas importante agrupacion del ieino vegetal:

Tipo :  Fanerogamas
Sub-tipo :  Angiospermas
Clase . Dicotileddneas
Sub Clase :  Dualipétalas
Orden :  Ramnales
Familia : Vitaceae
Genero ;o Vitis

Especie :  labrusca

En San Martin, se estima que la uva Borgofia o Isabella tiene mas de 100
afios cultivindose en forma muy empirica y empledndosele como materia
prima para producir vino de manera poco ortodoxa, como por su naturaieza
esta variedad no alcanza la concentracidon de azlicares para que se realice el
proceso de wvinificacion, los productores agregan azucar al prepararlo.

(Castafieda, 1992)

En ¢l cuadro 1, puede apreciarse el comportamiento historico de la uva
variedad Borgofia negra o Isabella (Jitis labrusca), en cuanto a superficies

cultivadas, y volumen total de produccién, para los afios 1989 a 1998.
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CUADRO 1: PRODUCCION HISTORICA DE UVA VARIEDAD
BORGONA NEGRA O ISABELLA EN LA REGION SAN
MARTIN 1989 - 1998

ANO AREAS CULTIVADAS PRODUCCION (T.M.)
(Has)
1989 - 80 480
1990 85 510
1991 85 ' 510
1992 ' 100 600
1993 150 850
1994 Nd Nd
1995 121.6 689
1996 1205 683
1997 121.6 | 689
1998 122 . 693

Fuente: =~ Ministerio de Agricultura — Region Agraria XII, Oficina Estadistica
Agraria, Tarapoto — Pert, 1998

2.2. LAUVA

Baya que crece en racimos, es el fruto de la vid. La uva verde, sin
madurar, posee una gran carga de acidos tartaricos, malicos y, en menor
cantidad, citricos. El contenido de estas sustancias dependerd en gran medida
del tipo de variedad de la que procede y de las condiciones geoclimaticas, ya
que luz, temperatura y humedad van a ser decisivas en la conformacion de los

acidos organicos.

Durante el proceso de maduracion de la uva, los acidos van cediendo
terreno a los azticares procedentes de la frendtica actividad ejercida por las

hojas, merced al proceso de fotosintesis. (Pefiin, 1996)



-17 -

Los racimos de mia estan constituidos por dos partes diferenciales: el
raspon o escobajo y los granos. La proporcion en que se encuentran estas dos
partes en el racimo vaﬁz;.n segin la variedad de la vid: el chima, ¢l terreno, ia
modalidad de cultivo, el rég’i_mer; “pluviométrico, las enfermedades
criptogamicas, la maduracién v la sobremaduracion. En término medio se
puede admitir que 100 kg dé racimos de uva contienen: de 5 a 6 kg de raspon ¥
de 94 a 95 kg de¢ granos. 4

"
N~

El raspon’ ;o»escobajo es ¢l soporte de los granos y la unidén con los
sarmientos; la  constitucién del raspén es diferente segin llegue a la bodega

¥

verde 0 maduro.
El raspon verde contiene de un 75 a 80 % de agua, materias celuldsicas,
taninos (3%), sustancias resmosas (flavofenos), sales célcicas y potéasicas (de

1.5 a 3 %) y los acidos organicos malico y tartarico.
4}

Fl raspén maduro tiene menor contenido acuoso (de un 40 a  60%),
menos tanino (1 a 2 %), mas sales, y solo indicios de los acidos tartérico y

malico y de azlicares.

El grano de laiuvva consta de: Piel.u hollejo (7%), pepitas (3%) y pulpa o
lﬁosto (90%). La piel u holigjo es ¢l clemento envolvente del grano, en cuyo
mterior se hallan las pepitas y la pulpa o mosto. Es de constitucién acuosa
ceinldsica (80 vy 18 % resf)ecti\:'amente), elastica a medida que el grano

aumenta de volumen.

El hollejo encierra dos grupos de sustancias altamente interesantes en la
vinificacién de tintos: el tanino y las materias colorantes. Contiene tambicn
sustancias "aromaticas que, en determinadas cepas, alcanzan cantidades

importantes v de intenso perfume.
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Las pepitas oscilan de 1 a 4, las capas externas de las pepitas es de
constitucion lefiosa, son duras y ricas en taninos. En la fermentacion del mosto,
y a medida que la proporcién alcoholica aumenta, ¢l tanino contenido en las
capas periféricas pasa a formar parte del vino. Las pepitas conticnen por
término medio de 10 % de su peso en tanino. Las grasas de las pepitas (de 6 a
12%) es un aceite sccante, gue se extrac de las mismas una vez destilados los

Orujos.

La pulpa o mosto, es el 90 % del peso de los granos del racimo, puede
ser jugosa o pulposa, de mucho y poco zumo respectivamente. Los
constituyentes de la pulpa o mosto son: agua de 65 a 85%, azlicares (glucosa y
fructosa) de 10 a 30 %, los 4cidos, materias minerales, sustancias nitrogenadas,

las sustancias pécticas representan el 5 %.

Los azacares son reductores (glucosa y fructosa), reaccionan con
determinados 6xidos metélicos (licor de Fehling) y respondiendo ambos a la

formula:
CsHi120s

Los tenores de azucares reductores de uvas normalmente maduras varian
por lo comtn de 150 a 250 gr/litro. En algunos casos excepcionales (moscatel,

garnacha) encierran hasta 300 gr/litro.

La distribucion del aziicar en un racimo de uva no es regular, los granos
situados en la parte alta de un racimo grande son los mas azucarados por que
son los primeros en recibir la migracién de los azhcares. Por otra parte, Ia
constitucion interna del grano de uva no es homogénea. 1.a pulpa de la periferia
bajo la piel, que es la que da el primer zumo cuando se estruja un grano entre ¢l
indice y el pulgar, es una zona azucarada y muy poco acida. L.a zona

intermedia s mas acida y a veces un poco mas azucarada. Y, por ultimo, la
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pulpa que se encuentra en el centro del grano, cerca de las pepitas, es mucho

menos azucarada y mucho mas acida. Peynaud (1996).
Los acidos organicos que entran en la composicion del mosto son:

Fl tartarico: COOH-CHOH-CHOH-COOH
Fl malico: COOH-CH:-CHOH-COOH

El acido citrico, a dosis insignificantes, aparece por lo normal en los

mostos de uvas enfermas. (Carbonell, 1970)

La uva variedad Borgofia negra (Vitis labrusca), es una variedad poco
estudiada, comparada con las variedades de Vifis vinifera. En términos
porcentuales, el cuadro 2 presenta las caracteristicas fisicas de la uva variedad

Borgoiia Negra. (Garcia, 1998)

CUADRO 2: CARACTERISTICAS FISICAS Y BIOMETRICAS DE LA
UVA VARIEDAD BORGONA NEGRA

\Peso promedio: 108.38 gr

Raspén o escobajo : 5.0 %
.o Granos : 95.0%
Diametro promedio : 1.88cm
Peso promedio : 442¢

e Semillas o pepitas : 3.23 %
e Hollejo : 14.36%
e Pulpa : 8241 %

Rendimiento Mosto : 61 %

Fuente: Garcia, 1998
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2.3. LA FABRICACION DEL VINO
L4
El vino se forma por fermentacion del zumo de la uva. La realizaciéon de
' 0
cste proceso se remonta a las culturas mas primitivas. Pero solo en tiempos mas
_recientes ha sido posible orientar la fermentacion en la direccion deseada
gracias al conocimiento de los microorganismos que intervienen en ella y de

las transformaciones que sc lievan a cabo (Jagnow, 1991).

La vinificacion es ¢l conjunto de operaciones puestas en practica para
transformar el mosto en vino. Vinificar racionalmente es aplicar en condiciones
dadas, una técnica escogida después del conjunto de conocimientos adquiridos
* sobre los mecanismos y los factores de los grandes fendmenos de la
vinificacion. (Peynaud, 1996).

Cuando las uvas de una variedad propia para la fabricacién de vino han
alcanzado una concentracion de azicar suficiente, se vendimian. La
concentracion de azicar llega de 15 a 25 %, segin la variedad y el grado de
madurez de las uvas;, a continuacion se despalillan v estrujan a maquina,
tratandolas con diéxido de azufre (75 — 200 ppm) o meta bisulfito potasico en
cantidades equivalentes, para inhibir asi a los competidores de la levadura dei

o
vino.

Luego, se afiade al mosto de 2 a 5 % de una levadura especial, una raza
de Saccharomyces - ellipsoideus, en lugar de confiar en las levaduras
naturalmente presentes en las uvas. Es muy importante mantener la
temperatura dentro de los limites optimos (24 a 27 °C para vinos tinfos)
durante la fermentacion activa, que dura de 3 a 5 dias; en vinos blancos una

temperatura de 10 a 21.1 °C durante 7 a 1 4 dias. (Frazier, 1798)
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Una de las caracteristicas de los vinos tintos es su obtencién por
fermentacién en presencia de las partes solidas (principalmente los hollejos,

secundariamente las pepitas, mas raramente también el raspén).

Los depdsitos de fermentacién se llenan con masa estrujada y
despalillada aproximadamente en los 4/5 o 5/6 de su capacidad, debido a que
durante la fermentacion la formacion de CO, sﬁbiré notablemente el sombrero
de los orujos flotantes, los cuales de no ser asi corren ¢l riesgo de salirse de un

deposito lleno.

El dejar el espacio vacio en los depdsitos de fermentacion, es una
practica de gran valor también por otro factor importante, es decir que un
sombrero flotante es indispensable que sobre la masa en fermentacion se
estratifique COZ; el cual proporciona una utilisima proteccion de la misma
masa contra los efectos nefastos del oxigeno atmosférico, responsables éste no
solo de desagradables oxidaciones, sino sobre todo del desarrollo de bacterias

patdgenas, en particular de las bacterias del picado (De Rosa, 1988).

Cuando la fermentacion primaria o activa esta suficientemente avanzada,
se scpara el mosto fermentado del orujo (descube) y se coloca en un tanque en
el que se almacena bajo una presion reducida de didxido de carbono, para que
sufra una segunda fermentacién. Durante esta fermentacidon se transforma el
acido malico en acido lactico por intervencion de bacterias particulares, con la
consiguiente disminucion de la acidez, por lo que se le denomina fermentacion

malolactica.

Organolépticamente los vinos tintos, mejoran por la transformacion del
acido malico por lactico, puesto que se hacen mas suaves, mas maduros

{Peynaud, 1996).



2.3.1. Microorganismos Participantes

Sobre la uva ya recolectada s¢ desarrolla siempre la levadura del vino
Saccharomyces cereviseae. Por tanto, la mayoria de las veces sus células estan
en cantidad suficiente en los mostos, de manera que la fermentacién se inicia
espontancamente, no siendo necesaria, por lo general, una inoculacion
posterior. Saccharomyces cereviseae es una especie de los Endomycetaceae
(Ascomycetes) que agrupa distintas subespecies y muchas razas cultivadas, a
las que pertenece también la mayoria de las levaduras de las empleadas en
panaderia y en la fabricacion de cerveza. El desarrollo de la levadura para ia
fermentacion sigue un esquema comun. Las células diploides se multiplican
por gemacion y germunacion. Ocasionalmente, una célula sufre una division
reduccional, como consecuencia de la cual se forman en su interior cuatro
ascosporas haploides que se liberan al medio. Se multiplican de igual manera y
permiten, por su fusion dos a dos para formar células diploides, una nueva

combinacion de genes.

Las cepas de Sdécharomyces cereviseae se¢ diferencian por su actividad
fermentadora vy por sus limites de tolerancia fisicos quimicos, muy importantes
en la practica. Asi por ejemplo, las cepas de “fermentacién alta” producen a
i2-20 °C un 18-20 % (en volumen) de alcohol y las levaduras psicrétrofas
incluso a 4-8 °C hasta un 12 % (en volumen) Con cantidades suficientes de
azicar residual, lasl levaduras. de fermentacion baja resistentes al alcohol, por
gjemplo de la elaboracidn del chalnpéﬁ, pueden continuar la fermentacion atin
en vinos va terminados con concentraciones de alcohol de 8-12% (en volumen)
Ademas, determinadas cepas de “levaduras sulfiticas” pueden transformar
incluso mostos fuertemente sulfitados. Las levaduras del vino tinto, también
pueden fermentar mostos con un elevado contenido de taninos procedentes del

hollejo de las uvas negras. (Jagnow, 1991)
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2.3.2. Bioquimica de la fermentacion alcoholica.

La glicdlisis o via de Endem-Meyerhof comprende el conjunto de las
reacciones que permiten a las células vivas transformar los azlcares de Cq
{glucosa y fructosa) en Aacido pirGvico. Estas reacciones se¢ dan tanto en
anaerobiosis (fermentacidén alcohdlica y fermentacion lactica) como en

aerobiosis (respiracion).

El primer paso es la formacién de ésteres fosforicos de los azlicares
{glucosa o fructosa). Tanto a partir de la glucosa como de la fructosa, ¢l punto
de partida de la ruptura de la molécula es la fructosa-1,6 difosfato, que posee
un ciclo fumdrico de 5 eslabones poco estable. El enlace C-C en posicion
cenfral de la fructosa-1,6-difosfato se escinde ahora por accion de la enzima
aldolasa en gliceraldehido-3- fosfato y dihidroacetona, que se interconvierten
por accion de la fosfotriosa - isomerasa, permaneciendo por ello en equilibrio
entre si. La formacién de acido pirdvico tiene lugar via gliceraldehido-3-
fosfato en cinco pasos sucesivos, en el transcurso de los cuales se libera
hidrogeno en una ocasion y en dos se gana energia quimica de enlace mediante
la formacion de ATP (adenosin trifosfato) a partir de ADP (adenosin difosfato).
El gliceraldehido-3-fosfato se oxida a 1,3-difosfoglicerato mediante una
fosfotriosa - deshidrogenasa, con eliminacién de hidrégeno del grupo aldehido,
formacion de NADH (nicotinamida denina dinucledtido reducido) ¥y
esterificacion del grupo —CH2O  con un segundo grupo fosfato. El 1,3-
difosfoglicerato se hidrohiza, con formacién de ATP, a 3-fosfoglicerato, el cual
da por transposicion 2-fosfoglicerato. A partir de éste y por la enzima enolasa
se libera HhO, formandose fosfoenolpiruvato, cuyo enlace fosfato rico en
energia se utiliza por accién de la puruvato - quinasa, con formacion de acido
pirvico, para volver a obtener energia bioquimicamente utilizable en forma de

ATP.
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La formacién del dcido pirivico vy acido 3-fosfoglicérico son los dos
tnicos pasos que conducen a la obtencion de energia en la fermentacion
alcohdlica. Como en este caso la sintesis de ATP tiene lugar por escisién y
transposicion de grupos fosfato ricos en energia de los metabolitos
intermediarios del sustrato fermentado, se denomina “fosforilacion a nivel de
sustrato”, por contraposicion a la “fosforilacion en la cadena respiratoria”, que
se lleva a cabo mediante el transporte de los electrones del sustrato a través del
sistema citocromo hasta el oxigeno. Para la activacion de 1 mol de glucosa se
necesitan 2 moles de ATP en la ruta de la fructosa difosfato. En la fosforilacion
a nivel de sustrato se forman 2 + 2 = 4 ATP a partir de las dos unidades Cs que
se originan por accién de la aldolasa sobre la fructosa difosfato, de manera que
la ganancia neta de energia quimica después de restar la energia de activacion

es de 2 moles de ATP por mol de glucosa.

El 4cido pirGivico se activa uniéndose a la tiamina pirofosfato (TPP), se
fransforma en acetaldehido por accién de la piruvato - descarboxilasa con
tiberacién de CO: y sobre ¢l acetaldehido se transporta el hidrégeno procedente
del gliceraldehido-3-fosfato en forma de NADPH. Asi se forma el etanol como
producto final rico en energia de esta fermentaciéon. La cantidad de etanol
formada en la fermentacién con microorganismos depende de la cantidad de
aztcar de la solucion de partida, de que la fermentacién se lleve 0 no a cabo
completamente asi como de la concentracion de alcohol que puedan tolerar las

levaduras sin que se¢ detenga la fermentacion. (Jagnow, 1991)

Ademas de etanol, en la fermentacién alcohdlica se forma también, en
una reaccion secundaria, algo de glicerina, porcjuc una parte del hidrégeno
precedente de la deshidrogenacion del gliceraldehido-3-fosfato transportado
por ¢l NAD, no se transfiere al acetaldehido sino a la dihidroxiacetonafosfato,
con formacion de glicerina-3-fosfato, que se desfosforila después cediendo el

grupo fosfato al ADP que se transforma en ATP:
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CH,0H-CO-CH,0-P + NADH + H™ — CH,OH-CHOH-CH,O-P + NAD "
CHOH-CHOH-CH,0-P - ADP  —p CH,OH-CHOH-CH,OH + ATP

No solo el azcar sino también los zumos de fruta vy las sustancias
aromatizantes del mosto sufren una transformacion microbiana durante la
fermentacion. Durante el desarrollo de la uva y después también en la fase de
iniciaciéon de la fermentacion se forman, por accion de microorganismos
aerobicos, productos intermedios del ciclo de los acidos tricarboxilos como ¢l
acido succinico y el acido malico. Las bacterias citadas transforman por
descarboxilacién y reduccion estos acidos dicarboxilicos especialmente acidos
o “duros” en un acido monobasico v “blando”, el 4cido lactico. (Jagnow,

1991)
2.3.3. Bioquimica de la fermentacion Malolactica

Esta transformacion se deduce de la desaparicion de una molécula de
acido malico, convertida en 4cido lactico con pérdida de una funcidn acido,
disminucion de la acidez y liviandad del vino. Globalmente el fendémeno se

escribe:
COOH-CH,-CHOH-COOH - CO, + CH;3;-CHOH-COOH

Los mecanismos bioquimicos que intervienen en esta transformacion no
se dilucidaron defimitivamente. Desde hace tiempo se conocen dos enzimas: la
malicodeshidrogenasa y la enzima malica, que poseen la propiedad de degradar
el acido malico. La intervencion de la malicodeshidrogenasa en la
fermentacion malica se excluyd siempre, se supuso durante mucho tiempo que
la enzima maélica estaba implicada en esta fermentacion, lo que supone el
pasaje por acido pirGvico vy la intervencion de la lactodeshidrogenasa, pues esta
enzima malica asegura exclusivamente la transformacién del 4cido malico en

4cido pirGivico. Las bacterias lacticas del vino generalmente poseen las dos
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lacticodeshidrogenasas, pues en la fermentacion de los aziicares son capaces de
reducir €] dcido pirdvico simultaneamente en acido D (-) lactico y L (+) lactico.

{Ribéreau-Gayon, 1980)

La fermentacion malolactica conduce exclusivamente al acido L (+)
lactico; estos hechos indican que ¢l dcido pirGivico no es un intermediario o, por
lo menos, que las lacticodeshidrogenasas no estdn implicadas en 1la

fermentacién malolactica. (Ribéreau-Gayon, 1980)

El Instituto Nacional de Health, Bethesda, Maryland, E.U.A., confirm¢ la
existencia de dos enzimas capaces de atacar el 4acido malico
{independientemente de la malico deshidrogenasa). La verdadera enzima
malica, tiene una actividad éptima a pH 8,5 y no es sintetizada por las células
cultivadas en un medio rico en glucosa, v la produccion de acido lactico esta

vinculada con la presencia eventual de las lacticodeshidrogenasas. (Ribéreau-

Gayon, 1980}

Otra enzima, menos conocida y cuyo nombre més correcto seria “enzima
malolactica” ejerce su maxima actividad en un medio acido, y su sintesis no se
mhibe en presencia de una gran cantidad de glucosa; transforma directamente
el acido malico en acido lictico, pero las eventuales reacciones intermedias no

se conocen en la actualidad. (Ribéreau-Gayon, 1980)

La reaccion de transformaciéon de acido malico en lactico no libera
energia quimicamente utilizable (reaccion endergdnica), en consecuencia, este
fendmeno no permite a las células baﬁtcriana.s encontrar la energia necesaria
para su crecimiento y multiplicacion. La fermentacion malolactica solo puede
explicarse, entonces admitiendo el desarrollo de las bacterias gracias a otros
elementos del vino, como los glicidos o las sustancias nitrogenadas. Los
azicares necesarlamente deben servir de fuente de energia a las bacterias

malolacticas, pero las cantidades necesarias son infimas; 1 g de acido malico
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resulta degradado por 10 mg de bacterias (expresado en peso seco) que
necesitan para su crecimiento 0.1 g de azlcar. En fermentacion heterolactica,
esta misma cantidad de azicar produciria solo 50 mg de acido lactico, 26 mg

de alcohol y 22 mg de gas carbdnico. (Ribéreau-Gayon, 1980)

Las sustancias nitrogenadas también podrian servir de fuente de energia;
en cfecto, paralelamente a la fermentacidon malolactica, se observa una
disminuciéon en el nitrégeno proteico del vino que acompafia el aumento de
nitrégeno amoniacal, debido a la desaminacion de las sustancias nitrogenadas

organicas.

Por ultimo, no excluyamos la posibilidad de que otros constituyentes del
vino pueden servir de fuente de energia para el desarrollo de las bacterias de la
fermentacion malolactica. En particular ¢l mesoinositol, cuya concentracion es,
en término medio de 0.5 g/l, a veces desaparece en el curso de este fenémeno y
su concentracion puede disminuir a cero. Esta descomposicion del mesoinositol

se realiza sin formacion de acidos volatiles. (Ribéreau-Gayon, 1980)

2.4, COMPOSICION DEL VINQ

Una de las funciones de la enologia es estudiar la composicion del vino
del modo mas completo posible. Se debe conocer bien esta composicion si se
quiere comprender los fendmenos que intervienen en la maduracion de las

uvas, en la elaboracion de los vinos, en su conservacion y en sus tratamientos.

Los aziicares: La uva contiene de un 15 a 25 % de azlcares compuestos
de glucosa y de fructosa. En las uvas perfectamente maduras estos dos aziicares
se encuentran en cantidades cast iguales. Sin embargo, siempre hay un poco
mas de fructosa que de glucosa: la relacion glucosa fructosa es
aproximadamente de 0.92. durante la fermentacion esta relacion disminuye

porque la mayor parte de levaduras hace fermentar especialmente la glucosa.
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En los vinos completamente fermentados siempre queda una fraccion de
fructosa. También queda un poco de glucosa. En los vinos tintos la glucosa
proviene también de la hidrélisis de ciertos glucdsidos en el transcurso de la

fermentacion.

La uva contiene también una pequefia cantidad de azicares no
fermentables, cerca de 1 gramo pbr litro, constituidos por las pentosas y que,
por lo tanto, se encuentran en el vino. La principal de ellas es 1a arabinosa. La
xilosa también se presenta con frecuencia. Debido a estos aziicares nunca se
encuentra cero en la dosificacion de los azlicares reductores de un vino |
totalmente seco y los contenidos corrientes se sitllan entre 1 y 2 gramos por

litro.

También se han encontrado en las uvas trazas de algunos otros azlicares:
rafinosa, melibiosa, maltosa y galactosa, sin gran importancia enoldgica.

(Peynaud, 1996)

Los Alcoholes: El alcohol etilico, después del agua, que representa de un
85 a un 90 % del volumen del vino, es el segundo de los componentes del
vino en cuanto a cantidad, oscilando del 8 al 18 % en vinificaciones normales.
En vinos elaborados por adicion alcohodlica puede alcanzar el 23 % (Carbonell,

1970)

El glicerol (glicerina), es un alcohol poco volatil, es un producto de la
fermentacion alcohdlica. Al wvino le presta una marcada suavidad,
encontrandose en proporciones variadas y oscilantes entre 1 a 12 gramos por

iitro en funcion al contenido de etanol. (Carbonell, 1970)

El inositol: alcohol ciclico de gusto azucarado, tiene propiedades
vitaminicas, y s¢ encuentra en la uva y el vino en proporciones de medio gramo

por kilo. El manitcl pertenece a la misma familia quimica y se produce a partir
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de la fructosa por el picado lactico v el sorbitol sin sobrepasar 0.1 gramo por

litro. (Peynaud, 1996)

Los acidos: la acidez del vino esta constituida por diversos acidos
organicos; procedentes de la uva, tenemos: el acido Tartérico, el acido malico,
v el acido citrico; originados por la fermentacion, tenemos: el acido succinico,
el acido lactico, el acido acético. Hay también otros icidos en pequefias
cantidades: galacturoénico, glucorénico, gluconico, citramalico,

dimetilglicérico, pirtvico, cetoglutarico, etc.

El acido tartarico: Representa la tercera o cuarta parte de los acidos del
vino. De los tres acidos de la uva es el mas resistente- a la accidn
descomponente de las bacterias. Su concentracién disminuye por precipitacion
en forma de cristales de bitartrato de potasio v de tartrato neutro de calcio
provocado por el enriquecimiento del alcohol y el descenso de la temperatura.
Una vez hecho el vino, éste contiene dos a tres veces menos acido tartarico que

¢l mosto del que proviene. (Peynaud, 1996)

El acido malico: es facilmente metabolizado. En los vinos tintos y en los
vinos blancos secos elaborados con pocas cantidades de anhidrido sulfuroso, el
dcido malico es completamente fermentado por bacterias lacticas que lo
transforman en 4cido lactico y gas carbdnico. Este Gltimo se desprende, v Ia
acidez total del vino pierde de este modo la mitad del acido malico fermentado.
Este fenomeno se llama fermentacién malolactica. Supone una considerable
mejora del vino, pues adquiere suavidad v pierde la acidez caracteristica de los

vinos recienies.

El 4cido citrico es poco abundante en las uvas(150 a 300 mg por litro)
Mis tarde al igual que el 4cido malico, es fermentado por las bacterias lacticas

y desaparece.
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El acido succinico: se encuentra en cantidades de 05 a 1.0 gramos por
lito de vino. No evoluciona a lo largo de la conservacion del vino.

Proporciona a las bebidas fermentadas el sabor caracteristico.

El acido lactico: también tiene su origen en la fermentacion; el acido

lactico puede tener tres origenes:

1°  Formacion por las levaduras durante el transcurso de la fermentacion

alcohdlica de los azGcares.

2°  Formacion por las bacterias durante el transcurso de la fermentacion

malolactica y a expensas del acido malico.

3°  Su formacidon en los vinos alterados se debe a la fermentacion lactica de
los azhcares, del glicerol, del acido tartarico u otros componentes del

ving.

El acido acético (acidez volatil): tiene las mismas vias de formacién que

¢l acido lactico mas la via de las bacterias acéticas. Todos los vinos tienen
cidez wvolatil debido a que es un producto secundario normal de ia

fermentacion alcohdlica. La fermentacidn malolactica siempre va acompafiada
de una pequefia formacion de acidez volatil de 0.1 a 0.2 gramos que sobre todo

proviene de la fermentacion del acido citrico y de las pentosas.

Las sales: El vino contiene de 2 a 4 gramos por litro de estas sustancias.
Son las sales de los acidos minerales v de algunos acidos organicos. Participan
en el sabor del vino y le dan frescura. Los principales componentes de las sales
del vino son: Aniones: Fosfatos, sulfatos, cloruros, sulfito, tartrato, malato,
lactato. Cationes: potasio, sodio, magnesio, calcio, hierro, aluminio, cobre.
También se encuentran en estado de trazas (oligoclementos) Flaor, silicio,

yodo, bromo, boro, cinc, magnesio, plomo, cobalto, cromo, niquel, etc.
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Los Fenoles: Proporcionan a los vinos su color y una gran parte de su

sabor. La diferencia entre ¢l sabor de los vinos blancos v el de los vinos tintos

se debe a los compuestos fenolicos. Ademas tiene la propiedad de coaguiar

fas proteinas y de intervenir en la clarificacién de los vinos por encolado. Los

compuestos fendlicos pertenecen a cinco grupos quimicos:

10

20

30

40

50

Las antocianmas, que son los colorantes rojos cuyo contenido es de 200 a

500 mg por hitro en los vinos jévenes.

Las flavonas, de coloraciéon amarilla, solo existen en cantidades muy

pequefias. Se le atribuye el color de los vinos blancos.

Los acidos fenoles, se presentan también bajo la forma de ésteres (acidos

cinamicos, acidos benzoicos)
Los taninos condensados, localizados en las pepitas, en el hollejo v en el
raspon. Existen de 1 a 3 g en los vinos tintos v algunas decenas de mg

por litro en los vinos blancos.

Los taninos pirogalicos, no existen en la uva; pueden provenir del empleo

de taninos comerciales ¢ de la madera de los toneles-

Las sustancias nitrogenadas: los vinos contienen de 1 a 3 g por litro de

sustancias nitrogenadas. Apenas si tienen influencia sobre el sabor, pero son

importantes, sobre todo como sustancias nutrifivas indispensables de las

igvaduras v de las bacterias. Las sustancias nitrogenadas se encuentran en el

mosto v en los vinos como: proteinas, polipéptidos y aminoacidos.

También en el vino se encuentran presentes vitaminas y mads de cien

tipos diferentes de sustancias voldtiles y aromadticas. (Peynaud, 1996)
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2.5. DEFINICIONES ANALITICAS:

Grado alcohoélico: o grado alcohométrico es la proporcion de alcohol etilico
que contiene el vino. El alcohol representa, segtn los vinos del 8 al 16 % del
volumen. La proporcién de alcohol contenida en un vino se expresa en grados

alcohdlicos segin el principio de Gay Lussac.

Para expresar el alcohol en gramos por litro de vino basta multiplicar por
10 y por la densidad relativa del alcohol (0.79423 a 15 °C). En la practica se
adopta el coeficiente 8. Asi, un vino de 11° contiene 88 g de alcohol por litro

(Peynaud, 1996)

Extracto seco: es el peso del residuo fijo obtenido después de la evaporacion

de las sustancias volatiles. (Ribéreau-Gayon, 1980)

Cenizas: se llama cenizas al conjunto de los productos de la incineracion del
extracto seco del vino, que ha alcanzado de 500 a 550 °C hasta la combustién

completa del carbon.

Acidez total: es la suma de los acidos titulables, cuando se realiza la
neutralizacion pH 7.0 por adicion de licor alcalino valorado en el vino. El acido
carbonico y el anhidrido sulfuroso Iibre y combinado no cuentan en la acidez

total. Se expresa en gramos de cido sulfarico por litro o en 4cido tartarico.

Acidez volatil:  Esta  constituida por la parte de los acidos grasos
pertenecientes a la serie acética, que se encuentran en ¢l vino en estado libre ¥
en estado salificado. Se expresa en gramos de acido sulflirico o gramos de

acido acético.

Acidez fija: queda determinado por la diferencia entre la acidez total y la

acidez volatil (Peynaud, 1996)
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2.6. TIPOS DE VINO

Dependiendo del tipo de técnica de produccion o vinificacion que se haya

utilizado los vinos se clasifican:

Vinos naturales o de mesa: Se elaboran del jugo de la uva o mosto que se deja
fermentar de una forma natural, posiblemente con alguna adicién controlada de
azuicar, azufre o levadura. El contenido de alcohol oscila entre 10-15 % (en
volumen) ya que la fermentacion se detiene cuando la concentracion de alcohol

€s mayor.

Vinos fortificados: Se les agrega una dosis de alcohol, generalmente de brandy
de uva. Este tipo de interferencia en el proceso natural de fermentacién es lo
que le da caracteristicas a vinos como los vermouths, marsalas, madeiras,
oportos. El contenido de alcohol de este tipo de vino es bastante alto de 16-25

% (en volumen)

Vinos espumosos: El vino participa en una doble fermentacion que tiene lugar

en la botella misma.

Los vinos también se clasifican segiin su color como rojos o tintos,
blancos y rosé (rosado)Los tintos se elaboran solo de uvas negras. Su color
procede de la piel de las uvas. Los vinos blancos se pueden claborar de uvas de
color verdoso v negras. Cuando este vino se hace con uvas negras el mosto se
separa inmediatamente de las pieles; los vinos blancos son verdosos o

amarillentos. Los vinos rosé se hacen dejando las pieles por un corto tiempo.

Los vinos ademas de su color pueden dividirse en dulces o secos, de
acuerdo al gusto, ¢l cual puede variar de acuerdo a los elementos que lo

integran.(Egui, 1998)
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2.7. CONCENTRACION DE ZUMOS

Generalmente, los zumos de frutas contienen entre 10 v 20 % de azhcar.
Se concentran por encima de un contenido en constituyentes solubles de 65 % y
almacenan de forma adecuada, no sirve de sustrato para un crecimiento de
microbios. Sin embargo, en la realidad, la concentracion de los zumos agrios,
uvas y manzanas no s¢ hace fundamentalmente para asegurar su estabilidad
microbioldgica, ya que la concentracion busca facilitar ¢l fransporte y
almacenamiento de zumos. Los concentrados se utilizan para reforzar -o
reconstituir industrialmente zumos no concentrados, preparacion de bebidas a

base de frutas, fermentacion. (Chefiel, 1976).

La concentracion del zumo, obviamente aumenta el contenido de azdcar,
pero también el del complejo de sustancias extractivas v de los componentes de
las cenizas. En particular hay un claro aumento de la acidez total. La densidad
del concentrado es mas o menos elevada particularmente en funcién directa del

contenido de aziicar (De Rosa, 1988)

2.8. CAMBIOS DEBIDO A LA CONCENTRACION

Una amplia escala de cambios quimicos puede tener lugar durante la
concentracion de los zumos, esto contribuye a la calidad final, por lo referente
a color, sabor, aroma, viscosidad, valor nutritivo v estabilidad en el
almacenamiento. El grado en que ocurren depende de la composicion del zumo

y la severidad del método de secado.

Los sabores a cocimiento v el oscurecimiento del color son dos de los
resultados comunes producidos por el calor. En la mayoria de los alimentos,
cuanto mas baja sea la temperatura empleada en la concentracion, mejor sera el
resultado, va que se desea que el zumo concentrado, se parezca lo mas posible

al producto natural de concentracion normal. AUn a las temperaturas bajas, la
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concentracion puede causar otros cambios indeseables. Dos de éstos tienen que

ver con los azlicares y las proteinas.

Todos los azicares tienen un limite de conceniracion en agua, mas alla
del cual no son solubles. Por gjemplo, a Ia temperatura del ambiente la sucrosa
¢s soluble hasta que alcance la proporcion de unas dos porciones de azicar
para una de agua. Si se evapora ¢l agua mas alla de este nivel de concentracion,

el azicar se cristaliza y se separa.

En cuanto a los efectos producidos en las proteinas, se ha sefialado ya
que ¢stas se desnaturalizan facilmente y se precipitan de las soluciones. Una
posible causa de la desnaturalizacion es la alta concentracion de sales
minerales, acidos organicos y munerales en solucion con la proteina. Otro
cambio quimico comun relacionado con la concentracidn es la pérdida parcial

de los componentes volatiles del sabor y aroma. (Potter, 1978)
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MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de ejecucion: El presente trabajo se realizdé durante los meses de

3.2.

Marzo a Diciembre de 1,999. Las prucbas tecnolégicas, Las prucbas

fisicas v de control sensorial se realizé en laboratorio de control de

caiidad de la empresa Romero Trading S.A.(ex Selva Industria S.A.), v -

los analisis microbiologicos se realizo en el laboratorio de Microbiologia

y Fermentacion de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial en la

Universidad Nacional de San Martin.

Materiales

3.2.1.

Materia Prima: Uva variedad borgofia negra (Vitis labrusca)

procedente de los vifiedos del distrito de San Antonio de Cumbaza y

comercializados en el mercado de la ciudad de Tarapotio.

3.2.2.
*

@

Equipos v materiales

Balanza triple barra, marca Ohaus, capacidad 2610 g.
Potensiémetro digital, marca Stick Meter, modelo HI 8114,
Italiano

Prensa de madera por piston, de 01 Kg de capacidad
confeccionado para ¢l caso.

Termometro

Estufa, marca Shel-lab. USA

Baiio Maria, marca Memmert. Modelo 350W, Alemania
Refractometro de mesa

Equipo de fermentacion, envase de _-pléstico de 10 litros,
acondicionado para el caso.

Alcoholimetro Gay lussac, graduado a temperatura de 15 °C
Densimetro, rango de medicién 0.7 — 1.0, y 1.0 — 1.5, graduados
a temperatura de 15 °C : '
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¢ Equipo de titulacion o valoracion
¢ Equipo de destilacion, marca Pyrex, balén de destilacion de un
litro, refrigerante serpentin

Cocinillas eléctricas

3.2.3. Reactivos
* Soluciéon de KOH 0.1N
¢ Solucién de NaOH 0.1N
e Fenoltaleina al 1 %
e Solucion saturada de Acetato de plomo
¢ Soluciones A v B de reactivo de Fehling
e Solucion de Azul de metileno al 1%
e Qutetraciclina glucosa agar (OGA)

e Agar recuento

3.2.4. Materiales de vidrio, otros
® Probetas de 50, 100, 250 v 500 ml
e Matraces de 125, 250 vy 2000 ml
e Placas petri
e Tubos de ensayo
o Fiolas de 50, 100, 250 y 500 ml
¢ Pipetas de 1.0, 5.0y 10 ml
e Vasos de precipitaciéon de 100, 500 y 1000 ml
e Goteros de 50 ml “
e Botellas de vidrio, corchos

¢ Baldes, bandejas
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3.3. Metodologia: Para el siguiente trabajo se procedié en primer lugar a
realizar el control de la materia prima con énfasis en el analisis fisico
quimico, luego se procedié con las pruebas de acuerdo a los siguientes

ﬂujogramas experimentales (Figuras 1y 2):

FIGURA 1: FLUJO EXPERIMENTAL.  PARA  DETERMINAR LA
TEMPERATURA DE CONCENTRACION DEL JUGO DE UVA
BORGONA NEGRA

. . ° Brix
Materia P
ateria Prima Acides
b P
Lavado
[
Desgranado y Seleccion } Pesado
Prensado
Jugo ° Brix
Acidez
v I
Concentrado 40 ° Brix
Temperatura (50, 60, 70 y 80 °C)
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FIGURA 2: FLUJO EXPERIMENTAL PARA LA OBTENCION DE VINO CON
MOSTO CONCENTRADO DE UVA BORGONA NEGRA
| © Brix

Acidez
pH

Materia Prima

Lavado

Desgranado y Seleccion | Pesado

° Brix Prensado
Acidez
pH Jugo _
° Brix (30, 35y 40 °B)
Concentrado Temperatura determinada en ¢l
proceso anterior
Mezcla
| o Brix
| ' | | l I Acidez
Mo M M: Ms M Ms Me | pH
A 4
Adicién de cultivo —» Inoculado
3%
Fermentacion rapida
Descube
Fennenta%i('m lenta
Trasi
rango l Color
Envasado y Almacenado | £Afoma
. sab_or
Leyenda apariencia

Mo: concentrado hasta 30 © Brix

Mi: 40 °Brix + jugo de uva = 30 ° Brix
Mz: 35 °Brix + Jugo de uva = 30 ° Brix

Ms: 35 Brix + hollejo = 30 © Brix

Ma: 40 °Brix + hollejo = 30 ° Brix

Ms: 35 °Brix + uva estrujada = 30 © Brix
Ms: 40 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix
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Descripcion del proceso

Recepcidn de materia prima: La materia prima (la vid) se adquirié de

los centros de produccion de la provincia de San Martin

Desgranado y Seleccion: Se sustenta en la separacion de los granos
del escobajo desechando los granos malogrados y verdes de los
buenos, al igual que las impurezas; este procesc se realizé en forma

manual y por inspeccion visual.

Prensado: se realizé con la finalidad de extraer el jugo de los granos

de uva, usando una prensa manual

Concentrado: El jugo obtenido por prensado se sometid a un analisis
fisico quimico: Acidez titulable, pH, densidad, porcentaje de sdlidos
solubles (° Brix). Luego el jugo se concentré hasta 40 ° Brix a

temperaturas de 50, 60, 70 vy 80 °C.

Los resultados de los analisis fisico quimicos y sensorial se analizaron
estadisticamente mediante el disefio de bloques completamente al azar

{(DBCA); para determinar la mejor temperatura de concentracién.

Una vez determinado la temperatura. de concentracion, a esta
temperatura se concentrd mostos hasta 30, 35 v 40 ° Brix y se

continué con el proceso de vinificacidn.

¢ Mezcla: Con el concentrado a 30 ° Brix (Mo) se prosiguié con el
proceso de vinificacion, mientras que con los concentrados de 35 v 40
° Brix, estos se corrigieron hasta 30 ° Brix (Garcia 1998) mediante ias
siguientes mezclas: |

Mo: concenirado hasta 30 © Brix
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© Mu: 40 °Brix + jugo deuva = 30 © Brix
Mz: 35 “Brix + Jugo de uwva = 30 ° Brix

M3: 35 °Brix + hollejo = 30 ° Brix

Ma: 40 °Brix + hollejo = 30 ° Brix

Ms: 35 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix

Ms: 40 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix

Para determinar la mejor relacion de mezclas, su evaluacion se realizd
al final del proceso de fermentacion lenta. Los resultados de los
andlisis fisico quimico y sensorial fueron analizados estadisticamente
mediante el disefio de bloques completamente al azar, para determinar
la mezcla del mejor vino. ;
Inoculado: El mosto se inoculdé con pie de cuba en una proporcion de

3 9% V/V (Garcia, 1998)

Fermentacién rapida: Se realiz6 en un equipo de fermentacion
adaptado, de modo que permiti6 realizar la fermentacion
anaerobicamente; este proceso se Hevo a cabo a temperatura ambiente
durante 6 dias (Garcia 1998), evaluandose la wvelocidad de
fermentacion mediante la determinacion de ° Brix (consumo de

azhcar) y la formacion de alcohol por dia

Descube: Operacion en el cual se separa los orujos (cascara y

semillas) del liquido en fermentacion (vino)

Fermentacién lenta: se efectud en envases cerrados a temperatura

ambiente y por un periodo de 30 dias (Garcia, 1998)

Trasiego: se realizd con la finalidad de separar del vino las sustancias

en suspension y fermentos que se depositan en el fondo del recipiente.
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e Envasado y almacenado: Una wvez determinado el proceso de
vinificacion por concentracion de mosto, ¢l vino elaborado mediante
este proceso se almacenod a temperatura ambiente por un periodo de
90 dias, en la cual se evalud ¢l producto mediante analisis fisico —
quimico (% de solidos solubles, densidad, pH, Acidez total titulable,
Acidez volatil, Acidez fija, grado alcohdlico, azlicares reductores y
tipo de alcohol) v microbiolégico cada 30 dias y andlisis sensorial al

finalizar el periodo de almacenamiento.

a. Meétodos de control

e Analisis fisico quimico: Se realizé en todo el proceso, realizando

controles de azlicar, acidez, grado alcohdlico, pH, densidad.

- % Solidos solubles, usando refractometro de mesa

- Densidad, usando densimetro (INDECOPI-ITINTEC 210.004,1966)

- pH, usando potencidémetro )

- Acidez total Titulable, mediante valoracion (INDECOPI-ITINTEC,
1987)

- Acidez wvolati, mediante destilaciéon y valoracion (INDECOPI-
ITINTEC, 1987)

- Acidez fija, mediante destilacion y valoracion (INDECOPI-
ITINTEC, 1987)

- Grado alcoholico, mediante destilacion (INDECOPL-ITINTEC
210.011, 1967)

- Azdcares reductores, mediante titulacién (_INDECOPI—IT]NTEC
212.021, 1970)

o  Andlisis microbiologico: se realizd la numeracion de Mohos ¥
levaduras, utilizando como medio de cultivo OGA vy nimero total de
gérmenes Aerobios mesofilos viables, utilizando como medio Agar

Recuento (Mossel-Quevedo, 1967)
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La evaluacion sensorial, como son el color, aroma, sabor v apariencia;

se realizé durante el concentrado y a los productos finales, a nivel de

laboratorio y con panglistas no entrenados.

Prueba de concentrado, se realizé una evaluacidn sensorial,
mediante Prueba afectiva (método de escala hedonica de 5
puntos), en el laboratorio de control de calidad de la empresa
Romero Trading S.A., v que permitié diferenciar las cuatro
muestras en tratamiento. El panel estuvo conformado por i3
personas no entrenados, las muestras de concentrado se
presentaron en vasos comerciales de vidrio, a razon de 30 ml por
muestra y se sirvieron a temperatura ambiente. Los panelistas

evaluaron las caracteristicas de color, olor, sabor v apariencia.

El formato 1 del anexo se usé para determinar la diferencia entre
los tratamientos (T1 = 50 °C, T2 =60 °C, T3 = 70 °Cy Ta = 80 °C).
Los resultados obtenidos fueron sometidos al Analisis de
Vananza y a la prueba de DUNCAN al 5 % con la finalidad de

determinar la mejor temperatura de concentracion.

Prueba de vinificacion, al final del proceso de fermentacion lenta,
los vinos obtenidos tambi¢n se sometieron a un analisis sensorial,
mediante Prueba afectiva (método de escala heddénica de 5
puntos), en el laboratorio de control de calidad de ia empresa
Romero Trading S.A., v que permitié diferenciar las sicte
muestras en tratamiento. El panel estuvo conformado por 20
personas no entrenados, las muestras de vino se presentaron en
vasos comerciales de vidrio, a razén de 30 ml por muestra y se
sirvieron a una temperatura de 20 °C. Los panelistas evaluaron las

caracteristicas de color, olor, sabor y apariencia.
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El formato 2 del anexo se uséd para determinar la diferencia entre
los tratamientos (Mo: concentrado, Mi: 40 °Brix més jugo de uva,
Mz: 35 °Brix mas Jugo de uva, Ms: 35 °Brix mas hollgjo, Ma: 40
“Brix mas hollgjo, Ms: 35 °Brix mas uva estrujada v Ms: 40 °Brix
mas uva estrujada). Los resultados obtenidos fueron sometidos al
Analisis de Varianza y a Ia'prueba de DUNCAN al 5 % con la

finalidad de determinar la mejor combinacion de la mezcla.

Prueba final de winificacion: Una vez determinado la mejor
combinacion de mezcla, se realizd una prueba definitiva que
comprendi6 la elaboracion de vino experimental (por
conceniracion del mosto), y un vino testigo (elaboracién de vino
con adicion de azlcar granulado); durante todo el proceso se

gvaluaron las caracteristicas fisico quimicas.

El vino experimental y el vino testigo fueron almacenados por un
periodo de 90 dias, evaludndose las caracteristicas fisico quimicas
(sélidos solubles, densidad, pH, Acidez, Grado Alcohdlico ¥y
azicar reductor) y microbiolégico cada 30 dias. Los vinos una vez
que se terminé el proceso de almacenamiento, se realizé un
analisis sensorial mediante  prueba de diferencia (Método
Ranking u ordenacion), esta prueba tiene por objetivo determinar
cual de los dos o mas tratamientos son preferidos por un gran
nimero de panclistas v tener una idea de la aceptacion del
producto en el mercado. Se uso esta prueba, mediante el formato
3, para determinar la aceptabilidad del producto a nivel de
consumidores, comparandolo con .un producto comercial de ia

Zona.
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El panel estuvo conformado por 20 panelistas, cada panclista
recibié aproximadamente 30 ml de las muestras en estudio, los
cuales se strvieron a una temperatura de 20 °C, degustandose ¥
tuego ordenandose de acuerdo a su preferencia. Los datos
tabulados se evaluaron estadisticamente mediante la prueba de

Friedman al nivel del 5 % de significancia.
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RESULTADOS Y DISCUSIONES
4.1. Caracteristicas de la materia prima

En el Cuadro 3, se presenta las caracteristicas fisico quimicas obtenidas
de la uva variedad Borgofia negra, del jugo y hollgjo obtenidos después del
prensado; con respecto a la uva se observa el bajo contenido de sdlidos

solubles (14 %), y una elevada acidez de 1.061 % (11.30 g/lt}.

Los tenores de aziicares reductores de uvas normalmente maduras, por lo
comun es de 150 a 250 g/ It. En algunos casos excepcionales (Moscatel,-

Garnacha) encierran hasta 300 g/lt).

La acidez del mosto constituye un dato enoldgico tan importante como la
cantidad de aziicar; puede varar segin las cepas, el clima y los afios, es decir

segn el estado de madurez de 3 a 10 g/lt. (Ribéreau — Gayon, 1989)

CUADRO 3: CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DE LA UVA
VARIEDAD BORGONA NEGRA, DEL JUGO Y HOLLEJO

OBTENIDOS DESPUES DEL PRENSADO

[CARACTERISTICAS UVA JUGODEUVA | HOLLEIO
ESTRUJADA OBTENIDO OBTENIDO
DEL DESPUES DEL
PRENSADO PRENSADO
e Solidos solubles (%) 14.0 14.0 14.0
e Densidad (g/ml) 1.065 1.054 1.072
e Acidez total titulable (%) 1.061 0.4269 1.5159
Expresado en acido tartarico
e PH 3.40 3.80 3.22
e Indice de madurez 13.20
e Rendimiento 100.00 40.00 55.00
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En cuanto al jugo y hollejo obtenido después del prensado, se observa
que ambos presentan la misma concentracion de sélidos solubles (14 °Brix);
asi mismo el jugo presenta una acidez de 0.4269 % (4.50 g/lt) y el holigjo

1.5159 % (16.25 g/lt).

Estos resultados se deben, a que en esta etapa del proceso se realizé un
prensado de modo que solo permitid obtener el zumo de la zona periférica ¢
intermedia del grano de uva. La composicidn del grano es muy heterogénea
desde el punto de vista de la acidez. 1.a concentracién de acidos libres aumenta
de la periferia al interior del grano. Lo que concuerda con los resultados, es
decir, permite obtener un jugo con baja acidez que es adecuado para realizar el

proceso de concentrado.
4.2. Pruebas de concentrado de mosto

En el Cuadro 4 se aprecia que a mayor temperatura son mayores los
cambios quimicos que se producen en el zumo, originando el pardeamiento y

proporcionando a éste un sabor a cocido.

Los sabores a cocimiento y el oscurecimiento del color son dos de los
resultados comunes producidos por el calor. En la mayoria de los alimentos,
cuanto mas baja sea la temperatura empleada en la concentracidon, mejor sera el
resuitado, ya que se desea que el zumo concentrado, se parezca lo mas posible

al producto natural de concentracion normal.

ki
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CUADRO 4: CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS Y
ORGANOLEPTICAS DEL ZUMO CONCENTRADO DE
UVA BORGONA NEGRA A 40 °BRIX EN FUNCION DE
LA TEMPERATURA.

CARACTERISTICAS 50 °C 60 °C 70 °C 80 °C

s Solidos solubles (%) 40 40 40 40

¢ Acidez total titulable (%) 1.1100 1.1100 1.1100| 1.1100

Expresado en acido tartarico

e pH 3.34 3.34 3.34 3.34

s Espesor del jugo al inicio 2.2 2.2 2.2 2.2

del secado (cm)

e Area de secado (cm®) 2304 2304 2304 2304

e Tiempo de secado (Hrs) 32 26 21 18

e (olor Rosado Rosado — Pardo Pardo

caracteristico | pardo
Caracteristico
e Sabor Agridulce | Agridulce Cocido Cocido

Segliin Potter (1978), una amplia escala de cambios quimicos puede tener

lugar durante la concentracion de los zumos, esto contribuye a la calidad final,

por lo referente a color, sabor, aroma, viscosidad, valor nutritivo y estabilidad

en el almacenamiento. El grado en que ocurren depende de la composicion del

zumo vy la severidad del método de secado.

Al realizar la evaluacion sensorial mediante prueba afectiva (método de

escala hedodnica), por 15 panelistas, cuyos resultados y promedios de los

atributos evaluados se observan en el cuadro 5, colocando al tratamiento 1 (50

°C) con un calificativo de bueno (calculos ver anexo 2).
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CUADRO 5: RESUMEN DE LOS PROMEDIOS DEL ANALISIS
SENSORIAL POR ATRIBUTO, EN LA PRUEBA DE
CONCENTRADO

TRATAMIENTOS

CARACTERISTICA T1 T2 T3 T4

COLOR 3.93 3.53 3.40 3.00

OLOR 3.53 3.13 2.67 2.27

SABOR 3.53 2.53 213 2.07

APARIENCIA 3.27 3.20 3.07 2.87

LEYENDA: T1 = Temperatura de 50 °C de concentracion

T2 = Temperatura de 60 °C de concentracion

T3 = Temperatura de 70 °C de concentracion

T4 = Temperatura de 80 °C de concentracion

Los resultados fueron sometidos al andlisis de varianza en el Disefio de

Bloques completamente al azar y a la prueba de Duncan al 5 %, para

determinar st existe diferencia significativa entre los tratamientos. Los

resultados del ANVA se encuentran en el cuadro 6, donde se observa que

existe alta diferencia significativa entre los fratamientos para las caracteristicas

de color, olor, sabor y apariencia.

ANVA DE LA EVALUACION SENSORIAL POR

CUADRO 6:
ATRIBUTO EN LA DETERMINACION DE LA
TEMPERATURA DE CONCENTRACION DEL JUGO DE
UVA,
CARACTERISTICA F.V. G.L. 3.C. CM. Fc Ft
COLOR TRATAMIENTO 3| 6.6667| 2.2222|10.00] 2.82°*
PANELISTA 141149333 | 1.0667| 4.80| 1.93*
ERROR 42| 9.3333| 0.2222
OLOR TRATAMIENTO 31 13.6667| 4.5556|14.35| 2.82*
PANELISTA 14]26.40001 1.8857| 594 193 *
ERROR 42113.3333} 0.3175
SABOR TRATAMIENTO 3120.6000, 6.8667)2236| 2.82%
PANELISTA 14(21.2333| 1.5167] 494| 193*
ERROR 42112.9000] 0.3071
APARIENCIA TRATAMIENTO 3| 1.4000| 0.4667; 3.21| 2.82°%
PANELISTA 14113.9000| 09929 684 193*
ERROR 42| 6.1000 0.1452
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CUADRO 7: PRUEBA DE DUNCAN (5 %) DE LA EVALUACION
SENSORIAL POR  CARACTERISTICA EN LA
DETERMINACION DE LA TEMPERATURA DE
CONCENTRACION DEL JUGO DE UVA.

CARACTERISTICA | TRATAMIENTO | PROMEDIO SIGNIFICANCIA
ORDENADO

COLOR T1 3.93 a
T2 3.53 b
T3 3.40 b
T4 3.00 c

OLOR T1 353, a
T2 313 b
T3 2.67 ¢
T4 2.27 d

SABOR Tl 3.53 a
T2 2.53 b
T3 2.13 -
T4 2.07 ¢

APARIENCIA T1 327 a
T2 3.20 ab
T3 3.07 b
T4 2.87 ¢

LEYENDA: T1 = Temperatura de 50 °C de conceniracion
T2 = Temperatura de 60 °C de concentracion
T3 = Temperatura de 70 °C de concentracién

T4 = Temperatura de 80 °C de concentracion

La comprobacion de los diferentes tratamientos se aprecia en el cuadro 7
mediante la prueba de Duncan al 5 % de significancia. En cuanto a color, olor,
sabor v apariencia general, ¢l tratamiento 1 (temperatura de 50 °C) es la mejor

muestra y existiendo alta diferencia significativa con los demas tratamiento.

De las evaluaciones fisico quimicas y sensoriales se concluye que el
mejor tratamiento, corresponde a la muestra del tratamiento 1 (temperatura de

50 °C)



4.3. Prueba de vinificacion.

Seleccionada la temperatura de concentracion a 50 °C se procedio a
realizar las pruebas preliminares de vinificacion. A esta temperatura sc
concentrd jugo de uva hasta 30, 35 y 40 °Brix. Con ¢l concentrado a 30 ° Brix
se prosiguié con el proceso de vinificacion, mientras que con los concentrados
de 35 y 40 ° Brix, estos se corrigieron hasta 30 ° Brix (Garcia 1998), mediante
las siguientes mezclas: 40 °Brix mas jugo de uva, 35 °Brix mas Jugo de uva, 35
°Brix mas hollejo, 40 °Brix més hollgjo, 35 °Brix mas uva estrujada. Durante
todo el proceso de vinificacion se realizaron pruebas fisico quimicas en todas

Tas muestras.

CUADRO &: CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DEL ZUMO DE
UVA ALAS CONCENTRACIONES DE 30, 35 Y 40 °BRIX.

CARACTERISTICAS 30 “Brix 35 “Brix 40 °Brix

o Solidos solubles (%) 30.0 35.0 40.0

e Densidad (¢/mi) 1.116 1134 1.155

e Acidez total titulable (%) 0.8647 0.9903 1.1100
Expresado en acido tartarico

e PH 3.46 3.40 3.34

El Cuadro 8, muestras las caracteristicas fisico quimicas de los zumos
concentrados, en el cual se puede observar que a mayor concentracién mayor
son los valores de densidad, acidez; a consecuencia de que aumenta la acidez
¢l pH disminuye, lo que significa que el calentamiento concentra el mosto en
todos sus eclementos, constituyentes organicos y minerales; la acidez es casi
concentrada en las mismas proporciones que el aziicar, pues solo una parte del
acido tartarico precipita después de la concentracion en forma de bitartrato

potasico (Peynaud, 1996)
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CUADRO 9: CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DE LAS
DIFERENTES MEZCLAS DURANTE EL PROCESO DE

VINIFICACION.

CARACTERISTICAS MO | M1 | M2 | M3 | M4 | M5 | M6
e Solidos solubles (%) 30.0 30 30 30 30 30 30
s Densidad (g/ml) 1.116{ 1.116} 1.115| 1.120} 1.123| 1.118] 1.121
s Acidez total titulable (%) | 0.9638 | 0.8620 | 0.8637| 1.1098| 1.2591 | 1.0063 | 1.0900

Expresado en acido tartarico
s PH 346, 346 3.46| 336| 330| 3.40| 338

LEYENDA:  Mo: concentrado hasta 30 © Brix )
Mi: 40 °Brix + jugo de uva = 30 ° Brix

: 35 °Bnix + Jugo de uva = 30 ° Brix
: 35 °Brix + hollgjo = 30 ° Brix
: 40 °Brix + hollejo = 30 ° Brix
: 35 °Brix + uva estryjada = 30 ° Brix

: 40 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix

El Cuadro 9, muestra las caracteristicas fisico quimicas de las diferentes

mezclas estandarizadas a 30 °Brix para el proceso de vinificacidn, en la cual se

puede observar que la acidez total titulable en las muestras de concentrado

hasta 30 ° Brix, 40 °Brix mas jugo de uva y 35 °Brix mas Jugo de uva es

menor que la acidez titulable de la uva variedad borgoiia negra estrujada, y en

las muestra de 35 °Brix mdis uva estrujada y 40 °Brix mds uva estrujada, la

acidez es similar a la de la uva borgofia negra estrujada.
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CUADRO 10: FORMACION DE ALCOHOL Y REDUCCION DE
SOLIDOS SOLUBLES DURANTE LA
FERMENTACION, EN LA PRUEBA DE VINIFICACION
DE MOSTO CONCENTRADO DE UVA BORGONA
NEGRA

MG M1 M2 M3 M4 M5 M6

DIAS| °GL | % | °GL | % {°GL | % | °GL | % | °GL | % | °GL | % |°GL | %

S8 S8 S8 S8 RIS S.S S.8.

O | 0 [30] 0 |30 0 |30| 0 (30| 0 [30] 0 |30 0 [30

1 | 25 (26| 252625 26| 25 |27 25 | 27| 25 | 27|25 27

2 | 4 [22] 4 |22 4 |22 4 [23] 4 [25] 4 [23| 4 | 24

3 19 [14] 9 [14] 9 [13] 9 [15] 9 [17] 9 [15]| 9 |16

4 (12 |9 12912912 11|12 [13] 12 [10[12]10

S |15 |71 157157115815 10| 15 | 8 |15 8

6 | 15 | 6| 15 | 6|15 6115 |6 15 [10] 15 | 6 | 15| 8

30 [155] 4 [155| 4 [155| 4 [155] 6 | 155, 9 | 155 | 5 |155] 6

LEYENDA: Mo: concentrado hasta 30 © Brix

Mi: 40 °Brix + jugo de uva = 30 ° Brix
Mz: 35 °Brix + Jugo de uva = 30 ° Brix

M3: 35 °Brix + hollejo = 30 °© Brix

Ma: 40 °Brix + hollejo = 30 ° Brix

M:s: 35 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix

Ms: 40 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix

El Cuadro 10, muestra la velocidad de fermentacion, es decur la

formacion de alcohol y la reduccidon de sélidos solubles durante la

fermentacion para cada tratamiento, en el cual se puede observar que todas las

muestras presentan ¢l mismo comportamiento tanto para la degradacion de

azcar y formacion de alcohol, a medida que aumenta el contemdo de alcohol

disminuye el porcentaje de solidos solubles.
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Posteriormente los ensayos fueron evaluados sensorialmente mediante la

prueba afectiva (método escala hedonica), por 20 panelistas; cuyos resultados

y promedios de los atributos evaluados se observan en el cuadro 11, colocando

a la mezcla 6 (40 °Brix mas uva estrujada) con un calificativo de muy bueno

(calculos ver anexo 4).

CUADRO 11:

RESUMEN DE LOS PROMEDIOS DEL ANALISIS

SENSORIAL POR ATRIBUTO, EN LA PRUEBA DE

VINIFICACION, DE

MOSTO CONCENTRADO DE

UVA BORGONA NEGRA
TRATAMIENTOS
CARACTERISTICA | MO M1 M2 M3 M4 MS5 M6
COLOR 3.200 330 295 4.10] 430 4.25| 4.25
OLOR 3.00 3.60! 3.10] 3.15| 3.85| 285, 4.15
SABOR 3.25| 3.85, 3.00f 2.50| 3.404 275/ 3.85
APARIENCIA 3.15, 3.25, 3.35, 3.20f 3.35| 3.85| 4.05
LEYENDA:  Mo: concentrado hasta 30 © Brix
' Mau: 40 °Brix + jugo de uva = 30 ° Brix
Mz: 35 °Brix + Jugo de uva = 30 ° Brix
Ms: 35 °Brix + hollejo = 30 © Brix
Ma: 40 °Brix + hollejo = 30 ° Brix
Ms: 35 °Brix + uva estruyjada = 30 © Brix

: 40 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix
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CUADRO 12: ANVA DE LA EVALUACION SENSORIAL POR
ATRIBUTO EN LA ELABORACION DE VINO CON
MOSTO CONCENTRADO DE UVA BORGONA NEGRA

CORREGIDO A 30 °BRIX

CARACTERISTICA F.V. G.L. S.C. | CM Fe Ft

COLOR TRATAMIENTO 6141371 6.895| 13.47) 2.18 *
PANELISTA 19139507 2.079| 4.06| 1.69 *
ERROR 114 58343 0.512 ‘

OLOR TRATAMIENTO 6| 28371 4729 1411|218 *
PANELISTA 191 54.600| 2.874 8.58| 1.69 *
ERROR 114} 38.200| 0.335

SABOR TRATAMIENTO 6| 32.286] 5.381 9.67; 218 *
PANELISTA 19132971 1.735| 312|169 *
ERROR 114 63.429] 0.556

APARIENCIA TRATAMIENTO 6| 14.643] 2.441 6.97) 218 *
PANELISTA 191 58.174| 3.062| 8.74|1.69 *
ERROR 114 39.9291 0.350

Los resultados fueron sometidos al analisis de varianza y a la prueba de
Duncan al 5 %, para determinar si existe diferencia significativa enire los
iratamientos. Los resultados del ANV A se encuentran en el cuadro 12, donde
se observa que existe diferencia significativa entre las mezclas para las

caracteristicas de color, olor, sabor y apariencia general.
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PRUEBA DE DUNCAN (5 %) DE LA EVALUACION
SENSORIAL POR  CARACTERISTICA EN LA
ELABORACION DE  VINO CON  MOSTOC
CONCENTRADO DE UVA BORGONA NEGRA
CORREGIDO A 30 °BRIX.

CARACTERISTICA | TRATAMIENTO PROMEDIO SIGNIFICANCIA
ORDENADO

COLOR M4 430 a
M6 4.25 a
M5 4.25 a
M3 410 a
Ml 3.30 b
MO 3.20 b
M2 2.95 c

OLOR Mé 4.15 a
M4 3.85 b
M1 3.60 c
M3 ‘ 3.15 d
M2 3.10 d
MO 3.00 d
M5 2.85 d

SABOR M6 3.85 a
M1 3.85 a
M4 3.40 b
MO 3.25 be
M2 3.00 C
M5 2.75 d
M3 2.50 e

APARIENCTA Mé 4.05 a
M5 3.85 b y
M2 3.35 c
M4 3.35 c
M1 3.25 c
M3 3.20 c
MO 3.15 c

TLEYENDA:  Mo: concentrado hasta 30 © Brix

Mi: 40 °Brix + jugo de uva = 30 ° Brix
M: 35 °Brix + Jugo de uva = 30 ° Brix

Ms: 35 °Brix + hollgjo = 30 ° Brix

Ma: 40 °Brix + holigjo = 30 © Brix

Ms: 35 °Brix + uva estrujada = 30 © Brix

Ms: 40 °Brix + uva estrujada = 30 ° Brix
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La comprobacion de las difefé‘ncias entre los tratamientos se aprecia eh el
cuadro 13, mediante Ia prueba de Duncan al 5 % de significancia. En cuanto a
color, el mejor promedio correspénde a la mezcla de 40 °Brix mas holigjo,
pero, se aprecia que no existe diferencia significativa con la mezcla 35 °Brix
mas uva estrujada, con la mezcla de 40 °Brix mas uva estrujada y la mezcla de
35 °Brix mas hollejo. Y existiendo diferencia signiﬁcativa con las mezclas de
35 °Brix mas jugo, con la mezcla de 40 °Brix mas juge, y con ¢l concentrado de

30 °Brix.

La mejor muestra en cuanto a olor corresponde a la mezcla de 40 °Brix
mas uva estrujada, existiendo alta diferencia significativa con las demds
muestras; En cuanto a sabor, ¢l mejor promedio corresponde a la mezcla de 40
°Brix mas uva estrujada y a la mezcla de 40 °Brix mas jugo de uva, no
existiendo diferencia significativa entre estas muestras. Y existiendo alta
diferencia significativa con relacion a las demas mezclas. En cuando a la
apariencia general el mejor promedio corresponde a la mezcla 40 “Brix mas

uva estrujada, y existe diferencia significativa con los demas tratamientos.

De las evaluaciones fisico quimicas y sensoriales se concluye que la
mejor mezcla corresponde a la muestra de concentrado a 40 °Brix mds uva

estrujada.
4.4. Prueba final de vinificacion.

Seleccionado la mezcla de jugo concentrado hasta 40 °Brix mas uva
estrujada, se procedic a la elaboracion de vino; la muestra problema y una
muestra testigo (vino ¢laborado con adicion de aziicar granulado), durante todo

el proceso de vinificacion se realizaron pruebas fisico quimicas.
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FIGURA 3: FLUJO GRAMA FINAL PARA LA ELABORACION DE VINO
CON MOSTO CONCENTRADO DE UVA BORGONA

NEGRA.
| °Brix
acidez
Materia Prima pH
Lavado
Desgranado y Seleccion | Pesado

° Brix
acidez Prensado
pH Temperatura 50 °C

Concentrado hasta 40 °Brix Acidez

l pH

Uva estruyjada ———»  Mezcla hasta 30 °Brix

v

Adicion de culivo —» Inoculado
3%

- e o
Fermentacion rapida Tiempo : 5 dias
+ Temperatura 28 °C

Descube

v

5 | Ti : 30 dia
Fermentacion lenta ’ 1empo 1as

v

Temperatura 28 °C

Trasiego

v

Envasado y Almacenado
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CUADRO 14:  FORMACION DE ALCOHOL Y REDUCCION DE

SOLIDOS

' SOLUBLES

DURANTE

LA

FERMENTACION DEL VINO EXPERIMENTAL Y

TESTIGC
MUESTRA EXPERIMENTAL MUESTRA TESTIGO
DIAS (ME) (MT)
SGL %S.S. °GL % S.S.

0 0 30 0 30

1 2.5 27 2.5 28

2 4 24 4 25

3 9 16 6 23

4 12 10 10 16

5 15 8 12 12

6 15 8 15 10

30 155 6 15.5 8
LEYENDA: ME: VINO ELABORADO POR CONCENTRACION DE

MOSTO

MT: VINO ELABORADO CON ADICION DE AZUCAR
GRANULADO

El Cuadro 14, muestra la velocidad de fermentacién, es decir, la

formacion de alcohol vy la degradacidn de sélidos solubles durante la

fermentacién, en el cual, al tercer dia se observa que en la muestra testigo

(vino elaborado con azicar granulado), la velocidad de fermentacion se va

retrazando con respecto al vino experimental, de modo que la fermentacion

turbulenta dura un dia mas.

Los Cuadros 15 y 16, muestran las caracteristicas fisico quimicas del

vino experimental y testigo, cada treinta dias notdndose pequeifias variaciones

durante el periodo de almacenamiento para los vinos elaborados.
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CUADRQO 15: CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DEL VINO

EXPERIMENTAL
CARACTERISTICA 0 DIAS 30 DIAS |60 DIAS |90 DIAS
- Solidos solubles(%0) 6 6 6 6
- Densidad (g / ml) 1.008 1.008 1.008 1.008
- pH 3.36 3.36 3.36 3.36
- Acidez total titulable (%) 1.1270 1.1190 1.1151 1.1151
expresado en acido tartarico
- Acidez Volatil (%) 0.0397 0.0397 0.0397 0.0397
expresado en acido acético
- Acidez fija (%) 1.1032 1.1032 1.0893 1.0893
expresado en dcido tartarico '
- Grado alcohdlico 15.5 15.5 15 15
- Azlcares reductores (%) 2 2 2 2

CUADRO 16: CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DEL VINO

TESTIGO
CARACTERISTICA 0 DIAS 30 DIAS |60DIAS |90 DIAS
- Sélidos solubles(%) 8 8 8 8
- Densidad (g / ml) 1.010 1.010 1.010 1.010
- pH 3.39 3.39 3.40 3.40
- Acidez total titulable (%) 1.0802 1.0802 1.0713 1.0713
expresado en acido tartarico
- Acidez Volatil (%) 0.0356 0.0356 0.0356 0.0356
expresado en acido acético
- Acidez fija (%) 1.0158 1.0158 1.0158 1.0158
expresado en 4cido tartarico
- Grado alcohdlico 15.5 15.5 15 15
- Azicares reductores {%o) 0.6 0.6 0.59 0.59

La densidad de los vinos segiin Carbonell (1970) esta comprendida entre

1.0006 a 1.0091, los resultados obtenidos presentan valores comprendidos

dentro de este rango.
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La disminucion del contenido de alcohol, es por un proceso de oxidacion
del alcohol, que lo convierte en aldehidos que proporcionan aroma a los vinos.

Los aldehidos de forman de la deshidrogenacion de los alcoholes primarios:
C,HsOH + 14 O, —# CH;-CHO + H,0

Pasteur comprob6é y demostré que ¢l vino no contiene oxigeno en

disolucién, sino que el oxigeno que entra en ¢l vino se combina con prontitud.

Por trasiego o aireacion el oxigeno penetra en el vino y se difunde por la
totalidad de la masa, la velocidad de combinacion del oxigeno en el vino es
proporcional a la temperatura, a las cantidades de tanino y a la presencia de

oxidasa. Los trasiegos continuos también producen la volatizacion del alcohol.

El alcohol contribuye a la solubilidad de muchos de los componentes del
vino, a la insolubilidad del crémor tartaro que se deposita en las paredes y

fondo de los recipientes.

Segin Garcia (1986), afirma que la acidez total de vinos expresados en
acido tartarico esta comprendido normalmente en los limites de 4.5 a 15.0 g/lt.
El vino experimental presenta una acidez total de 1.1151 % (11.24 g/lt) v el
vino testigco 1.0713 % (10.82 g/lt), es decir, segin los datos de Garcia (1986),

ambos estan dentro de los limites de acidez total.

Todos los vinos tienen acidez volatil debido a que el acido acético es un
producto secundario normal de la fermentacion alcohdlica. La cantidad
formada por la fermentacion pura del mosto es siempre baja: 0.15 a 0.30 g/lt,
dependiendo de la composicion del mosto (acidez, riqueza en azicares, en
sustancias nitrogenadas) v de las condiciones de la fermentacion (temperatura y

aireacion).



-62 -

La fermentacion malolactica siempre va acompafiado de una pequefia
formacién de acidez volatil, de 0.1 a 0.2 g/, que sobre todo proviene de la
fermentacion del acido citrico y de las pentosas. Lo que significa que la acidez
volatil del vino experimental 0.0397 % (0.40 g/t), y del vino testigo 0.0356 %
(0.36 g/it) es el resultado normal del proceso de vinificacion y no de una

alteracion.

INDECOPI-ITINTEC (1985), menciona valores de azlcares reductores
menor de 5 gramos por litro para ¢l vino seco y valores mayores de 60 gramos
por lhtro para el vino dulce. Segin esta definicion el vino experimental (vino
elaborado con mosto concentrado de uva borgofia negra), que contienen 20
gramos de azucar por litro de vino, puede considerarse un vino semiseco, en
cambio el vino testigo (Vino elaborado con adicion de azticar granulado) que
contienen 5.9 gramos de azicar reductor por litro de vino, puede considerarse

cOmMO Vino seco.

Una muestra de vino elaborado con mosto concentracién de uva Borgofia
negra sc remitid a La Molina Calidad Total Laboratorios, de la Universidad
Nacional Agraria La Molina, para una prueba de Alcoholes Superiores y

aicohol metilico, con los siguientes resultados:

Alcoholes Superiores (mg/100 ml alcohol anhidro) ;o 27.20
(expresado como alcohol isoamilico)

Alcohol metilico (mg/100 ml alcohol anhidro) : 48.10

La produccion de alcoholes superiores en la fermentacion es debida a la
desaminacion v descarboxilacion de determinados aminoacidos. Los alcoholes
superiores pueden cumplir, en si mismo y sobre todo por sus ésteres, un papel
en ¢l bouquet. Los principales alcoholes superiores del vino son el alcohol
isobutilico (metil-2 propanol-1) v los alcoholes amilicos (mezcla de metil-2

butanol-1 y metil-3 butanol-1).
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El alcohol metilico (CH3;OH), es un liquido notablemente toxico,
oxidable en nuestro organismo mucho mas lentamente que ¢l alcohol etilico, y
que actiia sobre todo dafiando el nervio ptico. Hasta contenidos del orden de

ios 200 — 300 mg/1 en ¢l vino es soportable sin dafios (De Rosa, 1988)

El alcohol metilico existe siempre en los vinos en dosis que varian de 36
a 350 mg/l. Estas pequeiias proporciones provienen de la hidrolisis de las
pectinas (pectinas solubles y protopectinas) de la uva durante la fermentacion.
Se sabe que la pectina pura esta compuesta por una cadena de ntcleos
galacturénicos, llamados acido péctico, esterificada por el alcohol metilico; la
fermentacion se acompaiia siempre de una hidrélisis y de una insolubilizacion
del dcido péctico. Por esta razon, la tasa de metanol se da en funcion de la
importancia de la maceracion de las partes sOlidas, especialmente de las

peliculas en el mosto (Ribéreau-Gayon, 1980)

El vino experimental presenta 48.10 mg/100 ml de alcohol anhidro, que

es el resultado normal de Ia fermentacion y no es nocivo para la salud.
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4.5. Analisis microbiologico

CUADRO 17:  ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL VINO
EXPERIMENTAL Y TESTIGO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE.

ANALISIS
MUESTRA TIEMPO | NUMERACION NUMERACION NUMERACION
DIAS DE GERMENES | DE LEVADURAS DE MOHOS
AERQBIOS
MESOQFILOS
VIABLES
0 6.2 x 10° Ausente 6.0 x 107
VINO 30 5.6x10° Ausente 7.0x10°
EXPERIMENTAL 5 .
60 5.8x10 Ausente 5.0x 10
90 5.4%10° Ausente 6.0 x 10°
0 6.1x10° Ausente 7.0 x 10°
VINO 30 59x 10° Ausente 6.0 x 10°
TESTIGO 3 3
60 5.6x10 Ausente 6.0x10
90 5.6x10° Ausente 6.0 x 107

El cuadro 20, donde se observa presencia de levaduras; mohos y
gérmenes acrobios mesofilos viables en el rango establecido. Carbo (1997),
afirma que en Espafia no existe legislacion sobre la microbiologia del vino, las
empresas siguen criterios adaptados a sus necesidades especificas, por lo tanto

¢l analisis microbiologico en vinos es optativo.
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4.6. Analisis sensorial

El andlisis sensorial evaluando a las muestras, vino experimental y
testigo, se realizd al finalizar €l tiempo de almacenamicnto y con la finalidad
de determinar la preferencia del producto (vino experimental), mediante ia
nrueba de preferencia por ordenacion, comparando con un producto comercial

de la zona

CUADRO 18: VALORES DEL ANALISIS SENSORIAL, PRUEBA DE
DIFERENCIA: METODO RANKING U ORDENAMIENTO.

PANELISTAS . MUESTRAS
M14 M54 M94
1 2 1 3
2 ' 1 3 2
3 3 2 1
4 1 2 3
S 2 1 3
6 1 3 2
7 -2 1 3
8 1 2 3
9 2 3 1
10 2 1 3
11 2 1 3
12 1 2 3
13 1 3 2
14 2 1 3
15 1 2 3
16 2 1 3
17 1 2 3
18 2 1 3
19 3 2 1
20 1 2 3
TOTAL 33 36 51

LEYENDA: M14 = Vino experimental (40 °Brix mas uva estrujada)
M54 = Vino testigo (elaborado con azficar granulado)

M94 = Vino comercial de la zona
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CALCULO DEL FACTOR Q
Qc = 12 > R - 3N(K+1)
nk (k + 1)

Qc = (12/240) (4986) (240)
Qc = 9.30

Qt, de la tabla de Friedman (Teixeira, 1987), con n =20, k=3 y 5 % de
significancia.

Qt=5.99

Como Qc > Qt entonces hay diferencia significativa entre las muestras en
tratamiento, es- decir la muestra experimental (vino claborado con zumo
concentrado hasta 40 °Brix mas uva estrujada) tiene mejor preferencia por los

panelistas sobre las demas muestras en estudio.
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V. CONCLUSIONES

En concordancia con las observaciones y resultados obtenidos en el presente

estudio, se obtuvieron las siguientes conclusiones:

1. El uso de mosto concentrado es un buen proceso tecnoldgico en la
claboracidon de vinos, mejora las caracteristicas organolépticas del

producto.

2. Las caracteristicas de calidad que se obtuvieron del vino elaborado

por concentracidn de mosto a 40 °Brix mas uva estrujada fueron los

siguientes:

- @ Sdlidos solubles (%0) : 6.0
e Densidad (g/1t) : 1.008
e pH o 3.36
¢  Acidez total (%) ‘ : 1.115

(Expresado en acido Tartarico)

o Acidez voltil (%) . 0.040
{Expresado en acido acético)
e Acidez fija (%) : 1.089
(Expresado en acido Tartarico)
e  Grado alcohdlico : 15.0
¢  Azicar reductores (%) : 2.0
3. El vino elaborado con mosto concentrado presenta estabilidad

- durante ¢l almacenamiento, en los analisis fisico quimicos ¥y
microbiolégicos, lo que demuestra el buen control de las operaciones
durante el proceso de wvinificacion y el cuidado durante el

almacenamiento.
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4, La evaluacion sensorial de aceptabilidad nos demuestra la aceptacion
que tiene el vino elaborado con mosto concentrado con respecto al

vino comercial de la zona.



VI
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RECOMENDACION

Realizar los estudios de factibilidad integral que abarque el cultivo v
produccién de la uva variedad borgofia negra, instalacion de planta

vinicola y la comercializacion.

Utilizar siempre levaduras especificas para vinificacion durante la
inoculacion del mosto, y evitar el uso de pie de cuba porque genera la
aleatoriedad de la calidad del vino, es decir, cuando se cuenta con dos o
mas pic de cubas de distintos origenes, durante la vinificacién de un

mismo vifiedo, se obtienen vinos de diferentes calidades.

Continuar realizando estudios sobre la elaboracion de los vinos a partir
de la uva borgofia negra, especialmente sobre el uso de levaduras

especificas de Saccharomyces, en el proceso de fermentacion alcoholica.

Disefiar equipos: como estrujadoras despalilladoras y equipos de

‘fermentacion, para mejorar la produccidon y el control del proceso de

vinificacion.



VIIL

BIBLIOGRAFIA

1. BONDIAC, E 1980 “Elaboracion de vinos”; segunda edicion, editorial
Sintes, Barcelona — Espaiia

2. CARBO M, R. 1997. “Microbiologia‘dcl Vino”. Boletin Informative

_ Universidad Politécnica de Catalufia (UPC). Catalufia. Espafia.

3. .CARBONELL, M. 1970. “ Tratado de Vinicultura”, Editorial Aedos.
Barcelona. Espatia.

4. CASTANEDA, C.M. 1992 “Viticultura y vinicultura”, Oportunidades
Comerciales, Boletin de la Camara de Comércio Industria vy |
Turismo de San Martin — Tarapoto. Afio 1 N° 5, Tarapoto —
Pertt.

5. CHEFTEL, H. 1976 “Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los
Alimentos” Volumen I, Editorial Acribia. Zaragoza — Espafia

6. DE ROSA, T. Tecnologia del Vino Tinto. Ediciones Mupdi-Prensa.
Espafia. 1988.

7. EGUL M. 1998. “Vinos del Mundo”. Ediciones Elfos. Barcelona.
Espana.

8. GARCIA G, N. 1998 “Tesis: Elaboracion de vino a partir de uva

: variedad borgofia negra (Vitis labrusca), usando azucar

invertido en Tarapoto San Martin”, Tarapoto — Pert

3. GARCIA T, L. 1986.  “Anadlisis Quimico Agrario”. Primera Edicion.
Editonial Alambra S.A. Madrid. Espafia.

10. HIDALGO, L. 1993 “Tratado de Viticultura”, tercera edicion, Editorial
Mundi Prensa, Madrid - Espafia |

11. JAGNOW & DAWID 1991 “Biotecnologia”;, Editorial Acribia S.A.,
Zaragoza — Espaiia.

12. FRAZIER & WESTHOFF 1985 “Microbiologia de los alimentos”
Editorial Acribia S.A., Zaragoza — Espafia

i3.

- 70 -

LARREA, A. 1978 “De la Vid al Vino”. Editorial Aedos. Barcelona.

Espafia.



14.
15.

16.

}-—I-l
-

18.

19.

22.

-71 -

PENIN, J. 1998 “Nociones para saber de vinos”, Ediciones Elfos.
Barcelona - Espafia

PEYNAUD, E. 1996 “Enologia Practica, Conocimiento v Elaboracién
del Vino”. Ediciones Mundi-Prensa. Espafia. 1996.

POTTER, N. 1978. “La ciencia de los alimentos”. Edutex S.A.
Meéxico.

RIBEREAU-GAYON, J; RIBEREAU-GAYON, P; Peynaud, E &
SUDRAUD, P. 1980. “Tratado de Enologia Ciencias y
Técnicas del Vino, Tomo I, Anélisis v control de los Vino”.
Editorial Hemisferio Sur S.A. Buenos Aires. Argentina.

RIBEREAU-GAYON, I; RIBEREAU-GAYON, P; PEYNAUD, E &
SUDRAUD, P. 1980. “Tratado de "Enologia Ciencias v
TécMcas del Vo, Tomo II, Caracteres de los Vinos,
Maduracion de la uva, Levaduras y Bacterias”. Editorial °
Hemisferio Sur S.A. Buenos Aires. Argentina. ' / '

RIBEREAU-GAYON, J; RIBEREAU-GAYON, P; PEYNAiJD E &
SUDRAUD, P. 1980. “Tratado de Enolog{a‘ Ciencids y
Técnicas del Vino, Tomo III, Vinificacidén, Transformacion del

' viﬁo”. Editorial Hemisferio Sur S.A. Buenos Aires. 'Argentina.

TEIXEIRA, E; MEINNERT, E & BARBETTA, P. 1987. “Analisis
Sensorial de Alimentos”. Editora Da UFSC. Floriandpolis.
Brasil. ©

TERLEIRA, E & GARCIA, N. 1999. “Manual de Pricticas de
Tecnologia de las Fermentaciones”. Universidad Nacional de
San Martin. Tarapoto. Pert.

TORRES, M. A. 1977. © Vifias y vinos”. Tercera Edicién. Editorial

Blume. Barcelona. Espafia.



IX. ANEXOS

ANEXO 1

FORMATO 1

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL: PRUEBA AFECTIVA

NOMBRE DEL PANELISTA:

METODO ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS

Usted esta recibiendo muestras de Vinos, que se estd investigando, pruebe cuidadosamente en el orden
que se presenta vy califique las caracteristicas de: COLOR OLOR, SABOR Y APARIENCIA

EXCELENTE 5
MUY BUENO 4
BUENO 3
REGULAR 2
MALO {
MUESTRA COLOR OLOR SABOR APARIECIA
T437
T246
T351
T542

OBSERVACIONES: L ettt h ettt e
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ANEXO N° 2

CALCULO ESTAD]STICO PARA REALIZAR EL ANALISIS DE VARIANZA
DE LA EVALUACION SENSORIAL POR CARACTERISTICA PRUERA

AFECTIVA

COLOR

PANELISTA |T1=437 T2= 246  |T3= 351 T4= 542 # OBS MEDIA
1 4 3 3 2 12 4 3.00
2 4 4 4 4 16 4 4.00
3 3 3 3 3 12 4 3.00
4 4 4 4 4 16 4 4.00
5 4 3 3 2 12 4 3.00
6 5 4 4 4 17 4 4.25
7 3 3 3 3 12 4 3.00
8 5 3 3 2 13 4 3.25
9 4 4 3 3 14 4 3.50
10 4 3 4 3 14 4 3.50
1 3 3 3 3 12 4 3.00
12 4 4 3 2 13 4 3.25
13 4 4 4 3 15 4 375
14 3 3 3 3 12 4 3.00
15 5 5 4 4 18 4 4.50

T 59 53 51 45 208

# OBS 15 15 15 15 60

MEDIA 3.93 3.53 3.40 3.00 3.4667

Factor de correccidn (FC)

FC = (08¢ = 721.066667

80

Suma de cuadrados de los tratamientos {(SCTr)

SCTr=

SCTr =

((59Y° +(53)° + (51)° + (45))) - 721.06667

6.66666667

15

Suma de cuadrados de los panelistas (SCPa)

SCPa =

SCPa =

(127 + (16)2 + (122 + . . . + (18Y)) - 721.06667

14.9333333

4

Suma de cuadrados Total (SCT)

SCT =

SCT=

sCT =

(4)+ (4 + (3 + .+ (4)) - 721.06667

752

30.933

- 721.06667
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Suma de cuadrados del Error {(SCE)

SCE =

SCE =

SCT - SCTr -

9.3333

SCPa

ANALISIS DE VARIANZA

F. V. G. L. S G C. M Fo Ft Signiicancia
Tratamiento 31 6.6667 2.2222 10.00 2.82 =
Panelista 14 14.9333 1.0667 4.80 1.93 *
Error 42 §.3333 0.2222

Total 59 30.9353

Calculo del error estandar: caracteristica Color

Error= (CME/n)'? =  (0.2222/42)"% = 0.0727

Encontrando la diferencia minima significativa (DMS) de la tabla de Duncan al 5 % con
42 grados de libertad del error

Muestra Comparacion Diferencia = D A E.S. |Error D.M.S. Significancia

T1 T1Vs T2 3.93-3.53 0.40 2.854 0.0727 0.21 *
T1Vs T3 3.93-3.40 0.53 3.004 0.0727 0.22 *
T1Vs T4 3.93-3.00 0.93 3.096 0.0727 0.23 *

T2 T2 Vs T3 3.53-3.40 0.13 2.854 0.0727 0.21 N. 8.
T2Vs T4 3.53-3.00 0.53 3.096 0.0727 0.23 *

T3 T3 Vs T4 3.40-3.00 0.40 2.854 0.0727 0.21 =
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OLOR

PANELISTA |T1=437 T2=246 [T3=351 |Td=542 # OBS MEDIA
1 4 3 2 1 10 4 2.50
2 4 4 3 3 14 4 3.50
3 3 3 3 3 12 4 3.00
4 4 4 2 3 13 4 3.25
5 4 3 3 3 13 4 3.25
6 3 2 2 2 9 4 2.25
7 3 3 2 1 9 4 2.25
8 4 3 3 2 12 4 3.00
9 4 3 1 1 9 4 2.25
10 4 4 4 4 16 4 4.00
11 4 4 4 2 14 4 3.50
12 3 2 2 2 9 4 2.25
13 3 3 3 2 11 4 2.75
14 2 2 2 1 7 4 1.75
15 4 4 4 4 16 4 4.00

T 53 47 40 34 174

# OBS 15 15 15 15 60

MEDIA 3.53 3.13 2.67 2.27 2.9000

Factor de correccién (FC)

FC = (174° = 504.6

60

Suma de cuadrados de los tratamientos (SCTr)

SCTr=

(532 +{47)° + (40¥ + (34))) - 504.6
15

13.6666

667

Suma de cuadrados de los panelistas (SCPa)

SCPa =

SCPa =

(10 + (147 + (120%+ . .+ (16)") - 504.6
4

26.4

Suma de cuadrados Total (SCT)

SCT =
3CT =

CsT=

(474 (42 + BF + . .. + (4)) - 504.6

558

53.400

-504.6

Suma de cuadrados del Error (SCE}

SCE =

SCE=

SCT - SCTr - SCPa

13.3333
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F.V. G. L. 5. C. C. M Fc Ft Significancia
Tratamiento 3 15.6667 4 5558 14.35 2.82 =
Panelista 14 26.4000 1.86857 5.04 1.93 *
Error 42 13.3333 0.3175

Total 59 53.4000

Calculo del error estandar: caracteristica Olor

Error= (CME/m) " = (0.3175/42)"% = 0.0869

Encontrando la diferencia minima significativa (DMS) de la tabla de Duncan al 5 % con
42 grados de libertad del error

Muestra Comparacion Diferencia = D A E.S. |JEror D.M.S. Significancia
T1 T1 Vs T2 3.53-3.13 0.40 2.854 0.0869 0.25 *
T1 Vs T3 3.53-2.67 0.86 3.004 0.0869 0.26 *
T1 Vs T4 3.53-2.27 1.26 3.096 0.0869 0.27 *
T2 T2Vs T3 3.13-2.67 0.46 2.854 0.0869 0.25 *
T2Vs T4 3.13-2.27 0.86 3.096 0.0868 0.27 *
T3 TIVs T4 2.67-2.27 0.40 2.854 0.0869 0.25 *
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SABOR

PANELISTA [T1=437 T2=246  |T3=351 T4= 542 # OBS MEDIA
1 4 2 1 1 8 4 2.00
2 5 4 3 3 15 4 3.75
3 3 3 2 2 10 4 2.50
4 3 2 2 2 a 4 2.25
5 4 2 2 2 10 4 250
6 4 3 3 3 13 4 3.25
7 3 2 1 2 8 4 2.00
8 4 2 3 2 11 4 275
g 3 2 1 1 7 4 1.75
10 4 3 3 2 12 4 3.00
11 3 3 4 3 13 4 3.25
12 3 3 2 2 10 4 250
13 2 2 1 1 6 4 1.50
14 4 3 1 2 10 4 2.50
15 4 2 3 3 12 4 3.00

T 53 38 32 31 154

# OBS 15 15 15 15 60

MEDIA 3.53 2.53 2.13 2.07 2.5667

Factor de correccién (FC})

FC = (154 = 395.266667

60

Suma de cuadrados de los tratamientos (SCTr}

5CTr=

SCTr =

((53Y +(38Y + (327 + (31))) - 305.26667

206

15

Suma de cuadrados de los panelistas (SCPa)

SCPa =

SCPa =

(8 + (152 + (1002 + . . .+ (129 - 395.26667
4

21.2333333

Suma de cuadrados Total (SCT)

SCT =
SCT =

CST =

((@)+ (5F + (3 + . .. + (3))) - 395.26667

450

54.733

- 395.26

667

Suma de cuadrados del Error (SCE}

SCE =

SCE =

SCT - SCTr- SCPa

12.9000



ANALISIS DE VARIANZA

-78 -

F.V. G. L S. C. C. M Fe Ft Significancia
Tratamiento 3 20.6000 5.8667 22.36 2.82 *
Panelista 14 21.2333 1.5167 4.94 1.93 *
Error 42 12.9000 0.3071

Total 59 54.7333

Calculo del error estandar: caracteristica Sabor

Error= (CME /n)'? =

(0.3071 1 42)'*

0.0855

Encontrando la diferencia minima significativa (DMS) de la tabla de Duncan al 5 % con
42 grados de libertad del error

Muestra Comparacion Diferencia = D A.E.S. JError D.M.S. Significancia

T1 T1 Vs T2 3.53-2.53 1.00 2.854 0.0855 0.24 *
T1Vs T3 3.53-2.13 1.40 3.004 0.0855 0.26 *
T1Vs T4 3.53-2.07 1.46 3.096 0.0855 0.26 *

T2 T2Vs T3 2.53-2.13 0.40 2.854 0.0855 0.24 *
T2 Vs T4 2.53-2.07 0.46 3.096 0.0855 0.26 *

T3 T3Vs T4 2.13-2.07 0.06 2.854 0.0855 0.24 N. S.




APARIENCIA

PANELISTA |T1=437 T2=246  |T3= 351 T4= 542 # OBS MEDIA
1 4 3 3 3 13 4 3.25
2 4 4 4 4 16 4 4.00
3 3 2 3 3 1 4 275
4 2 3 2 2 9 4 225
5 3 3 2 2 10 4 2.50
6 4 3 4 3 14 4 3.50
7 3 3 3 3 12 4 3.60
8 3 3 3 2 1 4 275
9 3 3 3 3 12 4 3.00
10 4 4 3 3 14 4 3.50
11 3 3 3 3 12 4 3.00
12 3 4 3 3 13 4 3.25
13 3 3 3 2 11 4 275
14 3 3 3 3 12 4 3.00
15 4 4 4 4 16 4 4.00

T 49 48 46 43 186

# OBS 15 15 15 15 60

MEDIA 3.27 3.20 3.07 2.87 3.1000

Factor de correccién (FC)

FC = (1867 = 576.6

60

Suma de cuadrados de los tratamientos (SCTr)

SCTr =

ECTr=

((49)% +(48) + (46)* + (43))) - 576.6

1.4000

15

Suma de cuadrados de los panelistas {(SCPa)

SCPa =

SCPa =

(137 + (16 + (11 + . . . + (16Y) - 576.6
4

13.9000

Suma de cuadrados Total (SCT)

SCT =

SCT =

CST=

((4)y%+ (47 + 3F + ..

598

21.400

-576.6

.+ {4Y)-576.6

Suma de cuadrados del Error (SCE}

SCE =

SCE =

SCT - SCTr - SCPa

6.1000
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F V. G. L S. C. C. M F¢ Ft Significancia
Tratamiento 3 1.4000 0.4667 3.21 2.82 *
Panelista 14 13.8000 0.9929 6.84 1.93 *
Error 42 6.1000 0.1452

Total 59 21.4000

Calculo del error estandar: caracteristica Apariencia

Error = (CME/n) "2 =

(0.1452 1 42)'2

0.0588

Encontrando la diferencia minima significativa (DMS) de la tabla de Duncan al 5 % con
42 grados de libertad del error

Muestra Comparacion Diferencia = D A E.S. |Error D.M.S. Significancia

T1 T1Vs T2 3.27-3.20 0.07 2.854 0.0588 0.17 N. 8.
T1Vs T3 3.27-3.07 0.20 3.004 0.0588 0.18 *
T1 Vs T4 3.27-2.87 0.40 3.096 0.0588 0.18 *

T2 T2 Vs T3 3.20-3.07 0.13 2.854 0.0588 0.17 N. 8.
T2 Vs T4 3.20-2.87 0.33 3.096 0.0588 0.18 *

T3 T3 Vs T4 3.07-2.87 0.20 2.854 0.0588 0.17 *
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ANEXO 3

FORMATO 2

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL: PRUEBA AFECTIVA

METODO ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS

NOMBRE DEL PANELISTA! ettt

Usted esta recibiendo muestras de Vinos, que se esta investigando, pruebe cuidadosamente en el orden
que se presenta y califique las caracteristicas de: COLOR OLOR, SABOR Y APARIENCIA

EXCELENTE 5
MUY BUENO 4
BUENO 3
REGULAR 2
MALO 1
MUESTRA COLOR OLOR SABOR APARIECIA
MA437
M351
M246
M542
M647
M456
| M561 §

OBSERVACIONES: ..ottt oo e
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ANEXO N°4

CALCULO ESTADISTICO PARA REALIZAR EL ANALISIS DE VARIANZA
DE LA EVALUACION SENSORIAL POR CARACTERISTICA PRUEBA

AFECTIVA

COLOR

PANELISTA |M6=561 M5= 456 |Md4= 647 |M3= 542 |M2=246 |M1=351 |M0=437 # OBS |MEDIA
1 3 3 3 3 4 4 3 23 71 32857
2 3 5 5 5 2 3 3 26 7] 3.7143
3 5 5 5 4 4 5 5 33 71 47143
4 3 3 4 3 3 3 3 22 7| 3.1429
5 3 4 4 5 2 3 3 24 7] 3.4286
6 4 5 5 5 2 3 3 27 71 38571
7 5 5 4 3 3 3 3 26 71 37143
8 5 4 4 5 2 3 3 26 7] 37143
9 5 5 5 4 4 4 4 31 7| 4.4286
10 5 5 5 3 4 4 3 29 7| 41429
1 4 4 4 5 2 3 3 25 71 35714
12 4 4 4 4 3 3 3 25 7| 35714
13 5 5 5 4 4 3 3 29 7] 4.1429
14 5 5 5 5 2 3 3 28 71 4.0000
15 4 3 3 3 2 2 2 19 7] 27143
16 4 3 3 3 3 3 3 22 7} 31429
17 5 5 5 5 2 2 2 26 71 3.7143
18 3 3 3 3 4 4 4 24 7| 3.4286
19 5 5 5 5 5 5 5 35 71 5.0000
20 5 4 5 5 2 3 3 27 71 3.8571

T 85 85 86 82 59 66 64 527

# OBS 20 20 20 20 20 20 20 140

MEDIA 425 4.25 430 410 295 330 3.20 3.7643}

Factor de correccién (FC)

FC = (527¥ = 1983.78

140
Suma de cuadrados de ios tratamientos {SCTr)

SCTr= ((85)% +(85)° + (86)° + ...+ (64)°) - 1983.78
20

SCTr= 41.3714286
Suma de cuadrados de los panelistas ( SCPa)

8CPa = (237 + (26Y + (33P + .. . + (27" - 1983.78
7

SCPa = 39.5071429




Suma de cuadrados Total (SCT)
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SCT = ((3P+ BF + (B +. .. +(3)")- 1983.78
SCT = 2123 -1983.78
SCT = 139.221

Suma de cuadrados del Error { SCE}

SCE =

SCE =

SCT - SCTr -

58.3429

SCPa

ANALISIS DE VARIANZA

FV GL 5C CM FC FT Significancia
Tratamiento 6] 41.37143] 6.8952 13.47 2178 *
Panelista 19] 39.50714] 2.0793 4.06] 1688 *

Error 114] 58.3429{ (.5118

{total 139] 130. 2214

Calculo del error estandar : caracteristica Color

Error = (CME/M)'? = (05118 114)"% = 0.067

Encontrando la diferencia minima significativa (FMS) de la tabla de Duncan al 5 % con

114 grados de libertad del error

Muestra Comparaciory diferencia = D JA E.S. [Error D. M. S. [Significancia
M6 M6 Vs M5 }4.25-4.25 0.00 2.80 0.067] 0.188] N.s.
M6 Vs M3 §14.25-4.10 0.15 2.88 0.067) 0.193] N.S.
M6 Vs M2 }4.25-2.95 1.30 3.70 0.067] 0.248 *
M6 Vs M1 }4.25-3.30 0.95 3.83 0.067} 0.263 *
M6 Vs MO |4.25-3.20 1.05 4.11 0.067] 0.275 *
M5 M5 Vs M3 [4.25-4.10 0.15 2.80 0.067y 0.188] N. 5.
M5 Vs M2 [4.25-2.95 1.30 2.88 0.067)y 0.183 *
M5 Vs M1 |4.25-3.30 0.95 3.70 0.067] 0.248 *
M5Vs MO }4.25-3.20 1.05 3.93 0.067y 0.263 *
M4 M4 Vs M6  14.30-4.25 0.05 2.80 0.067F 0.188] N.S
M4 Vs M5  ]4.30-4.25 0.05 2.88 0.067] 0.193] N. 3.
M4 Vs M3 14.30-4.10 0.20 3.70 0.067y 0.248] N.S.
M4 Vs M2 §4.30-2.95 1.35 3.93 0.067] 0.263 *
M4 Vs M1 ]4.30-3.30 1.00 4.1 0.067y 0.275 *
M4 Vs MO 14.30-3.20 1.10 4.25 0.067y 0.285 *
M3 M3 Vs M2 }4.10-2.85 1.15 2.80 0.067] 0.188 *
M3Vvs M1 ]4.10-3.30 0.80 2.88 0.067] 0.193 *
M3 Vs MO |4.10-3.20 0.90 3.70 0.067] 0.248 *
Mo MO Vs M2 }3.20-2.85 0.25 2.80 0.0671 0.188 *
M1 M1 Vs M2 }3.30-2.95 0.35 2.80 0.067;y 0.188 *
M1vs MO §3.30-3.20 0.10 2.88 0.067] 093] N.S
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OLOR

PANELISTA |M6=561 M5= 456 |M4= 647 |M3= 542]M2=246 |M1=351 {M0=437 # OBS |MEDIA
1 2 2 2 2 3 2 2 15 7} 21429
2 4 i3 3 3 4 2 4 23 71 3.2857
3 5 | 4 5 4 5 5 5 33 7| 47143
4 4 2 4 3 2 4 3 22 71 31420
5 3 3 4 4 3 2 3 22 71 3.1420
6 5 3 4 3 4 3 4 26 71 3.7143
7 4 3 4 3 2 4 2 22 71 3.1429
8 4 3 4 3 3 3 3 23 7| 3.2857
9 5 4 5 4 4 5 3 30 71 4.2857
10 4 2 4 2 3 4 2 21 7{ 3.0000
1 4 3 4 4 3 3 3 24 7] 3.4286
12 4 2 4 2 2 4 2 20 7] 2.8571
13 5 4 5 5 4 5 4 32 7| 45714
14 4 3 3 3 3 3 3 22 7] 3.1429
15 4 2 3 2 3 4 2 20 71 2.8571
16 4 2 4 3 2 4 3 22 71 3.1429
17 4 3 3 3 3 3 4 23 71 3.2857
18 4 2 3 2 3 3 2 19 71 27143
19 5 4 5 4 3 5 3 29 7] 4.1429
20 5 3 4 4 3 4 3 26 71 3.7143

T 83 57 77 63 62 72 60 474

# OBS 20 20 20 20 20 20 20 140

MEDIA 4.15 2.85 3.85 3.15 3.10] 360 3.00 3.3857

Factor de correccion (FC)

FC = 4747 = 1604.83

140
Suma de cuadrados de los tratamientos (SCTr)

B3CTr= (83 +(57)% + (77> + .. . +(60Y) - 1604.83
20

SCTr= 28.3714286
Suma de cuadrados de los panelistas { SCPa)

8CPa = (157 + (237 + (332 + . . . + (26)°) - 1604.83
7

SCPa = 54.6000

Suma de cuadrados Total (SCT)

86T = ((20%+ (@7 + (5 + . .. +(3)") - 1604.83
SCT = 1726 - 1604.83

5CT = 121171
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Suma de cuadrados dei Error ( SCE)
SCE = SCT - SCTr- SCPa

SCE = 38.2000

ANALISIS DE VARIANZA

FV GL SC CM FC FT Significancia
Tratamiento 6] 28.37143] 4.7286 14.11 2.178 *
Panelista 19] 54.6000] 2.8737 8.58 1.688 *

Error 114§ 38.2000f 0.3351

total 1381 121.1714

Calculo del error estandar : caracteristica Olor
Error = (CMEM)" = (0.3351/114)"? = 0.05422

Encontrando la diferencia minima significativa (FMS) de la tabla de Duncan al 5 % con
114 grados de libertad del error

Muestra Comparaciory diferencia = D JA. E. S. JError D. M. S. }Significancia
Mé M6 Vs M5 14.15-2.85 1.30 2.80] 0.05422] 0.152 *
M6 Vs M4 ]|4.15-3.85 0.30 2.88f 0.05422) 0.156 *
M6 Vs M3 ]4.15-3.15 1.00 3.70} 0.054221 0.200 *
M6 Vs M2 14.15-3.10 1.05 3.931 0054221 0.213 *
M6 Vs M1 14.15-3.60 0.55 4.111 0.054223 0.223 *
M6 Vs MO  14.15-3.00 1.15 4.25] 0.05422] 0.230 *
M4 M4 Vs M5 ]13.85-2.85 1.00 2.801 0.05422} 0.152 *
M4 Vs M3 ]3.85-3.15 0.70 2.88) 0.05422] 0.156 *
M4 Vs M2 ]3.85-3.10 0.75 3.70f 0.05422] 0.200 *
M4 Vs M1 13.85-3.60 0.25 3.93) 0.05422] 0.213 *
M4 Vs MO }3.85-3.00 0.85 4.11] 0.05422) 0.223 *
M3 M3 Vs M5 13.15-2.85 0.30 2.80] 0.05422] 0.152 *
M3 Vs M2 13.15-3.10 0.05 2.88f 0.05422] 0.156] N.S.
M3 Vs MO [3.15-3.00 0.15 3.70f 0.05422] 0.200] N.S.
M2 M2 Vs M5 ]3.10-2.85 0.25 2.80] 0.05422} 0.152 *
M2 Vs MO }3.10-3.00 0.10 2.88] 0.054228 0.156] N.S.
it M1VS M5 |3.60-2.85 0.75 2.80] 0.05422) 0.152 *
M1VS M3 }3.60-3.15 0.45 2.88] 0.05422] 0.156 *
M1VS M2 |[3.60-3.10 0.50 3.70} 0.05422] 0.200 *
M1 VS MO 13.60-3.00 0.60 3.93] 0.05422] 0.213 *
MO MO Vs M5 13.00-2.85 0.15 2.80] 005422} 0.152] N. S,
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SABOR

PANELISTA |M6=561 M5= 456 [Md4= 647 [M3= 542]M2=246 [M1=351 |M0=437 # OBS |MEDIA
1 2 1 2 1 3 4 4 17 71 24288
2 3 4 3 2 2 2 2 18 7} 25714
3 5 3 4 3 4 5 5 29 7| 4.1420
4 4 2 3 2 3 4 3 21 7| 3.0000
5 3 3 4 4 3 3 3 23 7| 3.2857
6 4 4 3 2 2 2 2 19 7] 27143
7 4 3 3 2 3 4 3 22 7] 3.1420
8 4 3 4 4 3 3 3 24 7| 3.4286
9 5 3 4 3 4 5 5 29 7} 4.1429
10 3 2 3 2 3 4 4 21 7] 3.0000
1 3 3 4 4 3 3 3 23 7] 3.2857
12 4 2 4 2 3 4 3 22 7| 3.1429
13 5 2 4 2 4 5 5 27 7| 3.8571
14 4 4 3 2 2 4 2 21 71 3.0000
15 3 2 2 2 3 4 4 20 7| 28571
16 4 2 3 2 3 4 3 21 7] 3.0000
17 3 4 3 2 2 4 1 19 7| 27143
18 4 2 4 2 3 4 4 23 7| 32857
19 5 3 4 3 4 4 3 26 7] 3.7143
20 5 3 4 4 3 5 3 27 7] 3.8571

T 77 55 68 50 60 77 65 452

# OBS 20 20 20 20 20 20 20 140

MEDIA 3.85 2.75 340 250 3.00] 385 3.25 3.2286

Factor de correccién (FC)

FC = 452y = 1459.31

140
Suma de cuadrados de los tratamientos {SCTr)

SCTr= (TTY +(55) + (68Y + . . .+ (65))) - 1459.31
20

SCTr= 32.2857143
Suma de cuadrados de los panelistas { SCPaj

SCPa = (177 + (187 + (207 + . . . + (27))) - 1458.31
7

SCPa = 32.9714286
Suma de cuadrados Total (SCT)

SCT = ((27+ (3Y + (5)* + .. . + (3)) - 1458.31
5CT = 1588 - 1459.31

SCT= 128.686




Suma de cuadrados del Error { SCE}

SCE =

SCE=

SCT - SCTr -

63.4286

SCPa

ANALISIS DE VARIANZA

FV GL SC CM FC FT Significancia
Tratamiento 6] 32.28571] 5.3810 9.67 2.178 *
Panelista 191 32.97143; 1.7353 3.12 1.688 *

Error 114] 63.4286| 0.5564

total 139] 128.6857

Calculo del error estandar : caracteristica Sabor

Error = (CMEM)'? =

(0.5564 7 114)!% =

0.06986

Encontrando la diferencia minima significativa
114 grados de libertad del error

(FMS) de la tabla de Duncan al 5 % con

Muestra Comparaciory _ diferencia = D JA. E. 5. JError D. M. 8. |Significancia
M6 M6 Vs M5 [3.85-2.75 1.10 2.80f 0.06986] 0.196 *
M6 Vs M4 §3.85-3.40 0.45 2.88] 0.06986] 0.201 *
M6 Vs M3 ]3.85-2.50 1.35 3.70} 0.06986] 0.258 *
M6 Vs M2 13.85-3.00 0.85 3.93] 0.06986; 0.274 *
M6 Vs M1 13.85-3.85 0.0 4.11) 0.06986{ 0.287} N. S.
M6 Vs MO |3.85-3.25 0.60} 4.25] 0.06986] 0.297 *
M5 M5 Vs M3 |2.75-2.50 0.25 2.80] 0.06986] 0.196 *
M4 M4 Vs M5 ]3.40-2.75 0.65 2.80f 0.06986} 0.196 *
M4 Vs M3 §3.40-2.50 0.80 2.88§ 0.06986] 0.201 *
M4 Vs M2 }3.40-3.00 0.40 3.70§ 0.06986] 0.258 *
M4 Vs MO §3.40-3.25 0.15 3.83] 0.06086] 0.274] N.S.
M2 M2 Vs M5 13.00-2.75 0.25 2.80f 0.06986y 0.196 *
M2Vvs M3 |3.00-2.50 0.50 2.88] 0.06986] 0.201 *
M1 M1 Vs M5 13.85-2.75 1.10 2.80f 0.06986] 0.196 *
M1 Vs M4 13.85-3.40 0.45 2.885 0.06986f 0.201 *
M1Vs M3 13.85-2.50 1.35 3.93] 0.06986] 0.274 *
M1 Vs M2 }3.85-3.00 0.85 4.11] 0.06986y 0.287 *
M1Vs MO |[3.85-3.25 0.60 4.25] 0.06986} 0.297 *
Mo MO Vs M5 3.25-2.75 0.50 2.80] 0.06986fF 0.196 *
MO Vs M3 |3.25-2.50 0.75 2.88] 0.06986f 0.201 *
MO Vs M2 }3.25-3.20 0.05 2.80] 0.069867 0.196] N.S.
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APARIENCIA

PANELISTA jM6=561 M5= 456 |Md= 647 |M3= 542]M2=246 [M1=351|M0=437 | B # OBS |MEDIA
1 3l 2 2 2 3 3 3 18 71 25714
2 4 4 4 3 2 3 2 22 71 3.1429
3 5 5 5 5 5 4 5 34 71 4.8571
4 4 4 3 4 4 3 3 25 71 35714
5 3 4 4 4 3 3 3 24 7| 3.4286
6 4 4 3 3 2 3 2 21 7] 3.0000
7 4 4 3 3 4 3 3 24 7} 3.4286
8 3 3 3 3 3 3 3 21 7| 3.0000
9 5 4 4 4 4 4 4 29 7] 4.1429
10 3 2 2 2 3 3 3 18 71 25714
1 5 4 4 4 3 3 3 26 71 37143
12 4 4 3 3 4 3 3 24 78 3.4286
13 5 5 5 5 5 5 5 35 7] 5.0000
14 4 4 3 3 3 3 2 22 7§ 3.1420
15 3 4 2 2 3 3 3 20 71 28571
16 4 5 3 3 4 3 3 25 7} 35714
17 4 4 4 3 4 3 2 24 7] 3.4286
18 5 2 2 2 3 3 3 20 7} 28571
19 5 5 5 3 2 4 5 29 7| 4.1429
20 4 4 3 3 3 3 3 23 7| 3.2857

T 81 77 67 64 67 65 63 484

# OBS 20 20 20 20 20 20 20 140

MEDIA 4.05 3.85 335 3.20 335 325 3.15 3.4571

Factor de correccion (FC)

FC = (484 = 1673.26

140
Suma de cuadrados de los tratamientos {SCTr)

SCTr= (81 +(TTY + (67Y + . . .+ (63)) - 1673.26
20

SCTr = 14.6428571
Suma de cuadrados de los panelistas ( SCPaj)

5CPa = (18 + (22Y + (34Y + .. .+ (23))) - 1673.26
7

SCPa = 58.1714286

Suma de cuadrados Total (SCT)

8CT= (3P (47 + (B8 +. ..+ (3)) - 1673.26
SCT = 1786 -1673.26

SCT= 112.743
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Suma de cuadrados del Error { SCE)
SCE = SCT - SCTr - SCPa

SCE= 39.9286

ANALISIS DE VARIANZA

FV GL SC CM FC FT Significancia
Tratamiento 6| 14.64286] 2.4405 6.97 2.178 *
Panelista 19] 58.17143] 3.0617 8.74 1.688 *

Error 1141 39.9286] 0.3503

total 139] 112.7429

Calculo del error estandar : caracteristica Apariencia

Error= (CMEm)'? = (0.3503/114)"? = 0.05543

Encontrando la diferencia minima significativa (FMS) de la tabla de Duncan al 5 % con
114 grados de libertad del error

Muestra Comparaciony diferencia = D JA E. S. {Error D. M. S. ISignificancia
Mé M6 Vs M5 14.05-3.85 0.20 2.80] 0.05543] 0.155 =
M6 Vs M4 §4.05-3.35 0.70 2.88] 0.05543] 0.160 *
M6 Vs M3 4.05-3.20 0.85 3.70] 0.05543F 0.205 *
M6 Vs M2 |4.05-3.35 0.70 3.93] 0.05543] 0.218 *
M6 Vs M1 14.05-3.25 0.80} 4.11] 0.05543] 0.228 *
M6 Vs MO [4.05-3.15 0.90 425§ 0.05543] 0.235 *
MS M5 Vs M4 J3.85-3.35 0.50 2.80] 0.05543}] 0.155 *
M5 Vs M3 }3.85-3.20 0.65 2.88) 0.05543] 0.160 *
M5 Vs M2 |3.85-3.35 0.50 3.70f 0.05543} 0.205 *
M5 Vs M1 }3.85-3.25 0.60 3.93] 0.05543] 0.218 *
M5 Vs MO ]3.85-3.15 0.70] 411} 0.05543] 0.228 *
M4 M4 Vs M3 §3.35-3.20 0.15 2.80] 0.05543} 0.155] N.S.
M4 Vs M2 [3.35-3.35 0.00 2:88] 0.05543] 0.160] N.s.
M4 Vs M1 }3.35-3.25 0.10 3.70] 0.05543] 0.205] N.S.
M4 Vs MO [3.35-3.15 0.20 3.93] 0.055437 0.218f N.S.
M3 M3 vs MO |3.20-3.15 0.05 2,88} 0.05543] 0.160] N.S.
M2 M2 Vs M3 }3.35-3.20 0.15 2.80] 0.05543] 0.155} N.S.
M2Vs M1 3.35-3.25 0.10 2.88) 0.05543] 0.160] N.S.
M2Vs MO [3.35-3.15 0.20 3.70] 0.05543F 0.205] N.S.
M1 M1 Vs M3 |3.25-3.20 0.05 2.807 0.05543] 0.155] N.S.
M1 Vs MO [3.25-3.15 0.10 2.88] 0.05543] 0.160] N.S.
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ANEXO 5

FORMATO 3

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL: PRUEBA DE DIFERENCIA
METODO RANKING U ORDENAMIENTO

NOMBRE DEL PANELIST A= ...t

Usted esta recibiendo tres (03) muestras de VINOS, que se esta investigando, pruebe
cuidadosamente en ¢l orden que se presenta y ordenc las muestras del uno al tres de
acuerdo a su preferencia: uno para la muestra de mayor preferencia, dos para la muestra
de preferencia intermedia y tres para la de menor preferencia.

MUESTRAS | ORDEN DE PREFERENCIA
M14
M34
M94

OBSERY ACIONES: oo



LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
| N°003458 - 2000
SOLICTTANTE . FRANCISCO RAFAEL CELIS ESCUDERO
DMRECCION LEGAL _ 3r. Grau # 302 - Tarapoto '
RUC Teléfono; 094-522386 Fax :094-5228%1
PRODUCTO ... 1 VINO L '
NUMERO DE M_UESTRAS o (UNQ) ,
IDENTIFICACION/M TR« - Vino elaborado con mosto concentrado de uva borgo1a negra
- CANTIDAD RECIBIDA 5 Botellas {2 3 kg c/u) de muestru proporcionada por el solicitante
MARCA(S) - SIM

FORMA DE PRESENTACION  Fpvasudo cn )3 botellas de vidrio selladas
SOLICITUD DE SERVICIO = '$/S N 1065 2000

REFERENCIA . Cana del solicitante
FECHA DE RECEPCION 21/06/ 20800
ENSAYOS SOLICITADOS FISICOQUIMICO

RESULTADOS :
ENSAYOS FISICOS QUIMICOS :

I LNSAYO | rEsuLTaDOS |
1= GRADO ALCOHOLCO G T a 1690 -] 14,7 I
2 ALCOM TSN ST PR RIOKES oy 100 ml aloohol wihidre) 272

| (epresado como 2la bol poamilian

[ 32 ALCOHOU A1 iCOnng 100 ! slodict anhadro) 48.1

METO0O0S UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.-AQAC 82057 1850
2.- AOAC ER.06 1336
3-ACAC 968 04 1966

- 1 as condiviones de muesreo, rmamiet v Lansporte de la-mucutrs Msts s mgrow 4 s La Molna Caddsd Tasl - Labarstorks soe de
rapoasabiiidad del solicame

- 82 peshibe o roptvdxain parcisl o ot del pretunte dicumamo wt la audortzrcaon de ls Molima Calx ad Totat - Laborstorsos

La Molma. 18 de havo de (00}

s
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