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RESUMEN

Esta investigacion fue realizada en los laboratorios de la Universidad Técnica de
Manabi (UTM) extension Chone, con el objetivo de monitorear el proceso de
fermentacién alcohdlica de cuatro licores de frutas (maracuya Passiflora edulis; Naranja
Citrus cinensis; mandarina -Citrus nobilis; y Citrus maxima) elaborados artesanalmente.
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Los parametros evaluados estan regidos en normativas europeas para los vinos y
contemplan parametros como el pH, Azulcar, grado alcohdlico; desarrollo de las
levaduras y temperatura. Los resultados relacionados a los parametros como pH,
densidad y Temperatura no reflejaron diferencia en los andlisis siendo su
comportamiento muy similar; sin embargo, en el comportamiento de las levaduras en el
mosto de toronja presento un desarrollo precoz en el primer dia y en los otros tres
mostos alcanza el maximo desarrollo al tercer dia. Respecto a los °Brix presento un
comportamiento regular partiendo de 22 °Brix y llegando hasta 8 °Brix.

Descriptores: Bebida alcohodlica, materiales y productos, procesamiento de alimentos,
industria alimentaria.

ABSTRACT

The research was carried out in the laboratories of the Technical University of Manabi
(UTM) extension Chone, with the objective of monitoring the alcoholic fermentation
process of four fruit liquors (passion fruit -Passiflora edulis-, Orange-Citrus cinensis-,
tangerine -Citrus nobilis, and Citrus maxim) handcrafted. The parameters evaluated
are governed by European regulations for wines and include parameters such as pH,
sugar, alcohol content; yeast development and temperature. The results related to the
parameters such as pH, density and temperature did not reflect differences in the
analysis, their behavior being very similar; However, in the behavior of the yeasts in the
grapefruit grape juice, | present an early development on the first day and in the other
three musts it reaches the maximum development on the third day. Regarding the °
Brix | present a regular behavior starting from 22 ° Brix and reaching up to 8 ° Brix.

Descriptors: Alcoholic beverages, materials and products, food processing, food
industry.

INTRODUCCION

Se conoce como vino aquella bebida fermentada (fermentacion alcohdlica) que procede
estrictamente de la Vid (uva). Esta bebida existe de épocas que datan del periodos a.C.
la cual era una bebida de privilegiados que solo podian acceder reyes, politicos, altas
dignidades y religiosos. (Oicornell & Melero, 2012).

Los productos de citricos (Naranja, Mandarina y Toronja) y Maracuya resultan para el
Canton Chone la principal actividad productiva del sector agricola que permite el
sustento para centenares familias manabitas y chonense. Entre los aspectos de esta

realidad también acompafia la desvaloracion del producto cuando los niveles de
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produccion son altos, derivando en la mayoria de casos en dejarlas en el arbol o por
que no justifica la inversién en mano de obra. (El Diario, 2017)

La produccion de vinos de frutas es una de las alternativas que ofrece a mas de generar
valor agregado aprovechar las propiedades nutricionales para conservar y acceder al
consumidor. Técnicamente el vino de fruta se obtiene a partir de la fermentacion
alcohdlica de un zumo frutal que diferente a la uva. (Melo & Vega, 2016).

Las operaciones de produccion de un sistema artesanal de produccidn generalmente
constan de: recepcion de materia prima; lavado; extraccion de jugo; preparacion de
mosto; fermentacion; trasiego y filtrado; y, envasado.

El proceso de fermentacion alcoholica se lo puede definir como una bioreaccion en la
gue se convierten los azucares en OH (alcohol) y CO2 (diéxido de carbono), por accién
de levaduras, especialmente Saccharomyces cerevisiae. (Vazques & Dacosta, 2007).
Alguno delos parametros evaluados en los procesos fermentativos contemplan
temperatura, pH, nutricion y microorganismos, concentraciéon de azucar y alcohol
(Guevara, 2003). Lo que de forma general busca es mantener las cualidades fisicas,
guimicas y organolépticas de un producto de calidad.

La investigacion tuvo por objetivo describir el Monitoreo del proceso fermentativo de
cuatro licores de frutas (Passiflora edulis, Citrus cinensis, Citrus nobilis y Citrus méaxima)

elaborados artesanalmente en el cantén Chone de la provincia de Manabi.

METODOLOGIA
Materiales y Métodos
Este monitoreo se desarrolla desde el momento qué esta preparado el mosto colocado
en el fermentador, por ello partimos del proceso de produccion y continuamos con las
técnicas aplicadas en el monitoreo.
Etapas del proceso de produccion

1. Recepcion: en esta operacion se selecciona las de mejor calidad, que no

presente lesiones por manipulacion u otra afeccion fisica o biolégica.
2. Lavado: se utilizé hipoclorito de sodio a 1 ppm, con esto se elimina residuos y

patogenos.
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3. Preparacion de la fruta y extraccion del jugo: se pelan las frutas en el caso de
los citricos y en el caso del maracuya se divide por la mitad extrayendo la pulpa
en los cuatros casos. Para el caso de los citricos se utiliza un extractor manual o
industrial y en el caso de maracuya un tamiz o despulpadora industrial. La pulpa
extraida es sometida a un proceso de pasteurizacién lenta 65°C por 30 minutos
para evitar oscurecimiento y garantizar sabor, olor y color caracteristico. En el
caso del maracuya se diluye con agua hasta alcanzar un pH de 2,7 ya que por lo
general su pH es menor ya que su acidez es mayor.

4. Preparacion del mosto: Al jugo obtenido en la etapa anterior se adiciona una
solucién de agua azucarada al 30%, levadura al 10% en relacion al mosto.

5. Fermentacién: para el fermentador tipo artesanal se utiliz6 un tanque de PVC
oscuro con capacidad de 25 litros con tapa estrecha llenando con solo 20 litros
de mosto y colocando una trampa de agua, para evitar oxidacién y se produzca
vinagre. Los analisis se realizaron diariamente a la misma hora. La mezcla se

dej6é fermentar, por 6 dias para los cuatro casos.

Andlisis bromatoldgicos

Porcentaje de Alcohol. — El grado alcohélico corresponde al niumero de litros de
alcohol etilico que estan en cien litros de vino, medidos ambos volumenes a 20°C de
temperatura. Usando la técnica picnometria a temperatura ambiental. Una vez obtenido
el valor se revisa la tabla referencial.

Densidad. - Para evaluar la densidad se utiliz6 un densimetro que dio resultados en
unidades de masa/volumen.

Azucar por aerOmetro. — El aer6metro se basa en el principio de Arquimedes, que
sostiene que todo cuerpo sumergido en liquido evidencia un empuje hacia la superficie
de igual la masa del liquido desalojado; es asi que se sumerge un aerémetro calibrado
generalmente (Giraldo, 2013). En la industria del vino permite calcular el alcohol
potencial, y por medio del uso del aerémetro se mide (escala Baumé). Un grado Baumé
tiene una equivalencia de 17 gramos de azucar por litro o peso potencial del mosto

siendo conceptos equivalentes por que 17 gramos de azUcar en un litro de mosto

755



756

producen un grado de alcohol. (Rojas, 2012). Los equipos utilizados fueron el
aerémetro, agua destilada y probeta.

Refractometria. La concentracion del azucar medido en grados Brix (°B) indica el
grado alcoholico potencial que se puede obtener de la fruta, es asi que mayor
concentracion de azlcar garantiza mejores condiciones para la vinificacion, ya que
brindaran un mayor grado de alcohol. (Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino, 2010) Su
determinacién se basa en la refraccion de la luz natural y concentracion de solutos ya
que es la densidad que tiene (a 20° C) una solucion de sacarosa al 1 %, y a esta
concentracion corresponde un indice de refraccion (IR). El IR de un medio es el
cociente entre la velocidad de la luz en el vacio (3.108 m/s) y la velocidad de la luz en
ese medio. (Kruss Optronic, 2013; Rojas, 2012) Se utilizo un refractdmetro para evaluar
la muestra, agua destilada para lavar el equipo y tela especial para limpiar.

Crecimiento de levaduras. Los vinos pueden ser afectado por mohos y bacterias,
influyendo directamente sobre el color y su sabor estropeandolo, sin embargo, las
levaduras ayudan a la fermentacién del vino, pero es importante tener un control para
esto se aplico el método Koch el cual se emplea para el “recuento bacteriano” o
‘recuento vital” de los microorganismos vivos como mohos, levaduras o bacterias.
(Volcy, 2008)

Los materiales utilizados fueron: cultivo selectivo, placas Petri, azas de siembra, estufa,
pinzas, vasos de precipitacién, balanza analitica, agua destilada, contado de colonias y
pipeta.

Potencial de Hidrégeno. - Los vinos son una mezcla de &cidos, mas o menos
salificados dependiendo de su pKa, de la composicion del suelo de origen, del varietal,
del grado de maduracion de las frutas, de la condicidon del clima variara esta
caracteristica. Se valora esta propiedad por medio de un potencidmetro. (Fundacién
para la Cultura del Vino, 2005)

Temperatura del Mosto. Es un factor fisico que afecta la actividad enzimatica,
presentes en los procesos de produccion del vino. Estas enzimas pueden afectar el
aroma por medio de la oxidacion y fomentar la degradaciéon de la masa de uvas en el
proceso de maceracion. También afecta de los procesos metabolicos de los

microorganismos vivos, como bacterias, levaduras y hongos. El control de temperatura

756



puede permitir la aceleracion de los procesos enzimaticos y microbiologicos las
reacciones no se dan a 0°C. Por tal su control puede aportar caracteristicas especificas
al producto final. (Werner & Rauhut, 2009)

El método utilizado comprende la utilizacion de un termdmetro digital que mide en °C, y
los materiales utilizados comprenden ademas de lo expresado un vaso de precipitacion,
la muestra y agua destilada.

RESULTADOS

Monitoreo del proceso fermentativo

El monitoreo en el proceso fermentativo contemplo valorar por 6 dias los siguientes
pardmetros: alcohol, azucar (°Baume- °Brix), densidad, el desarrollo de levaduras, y

temperatura del medio.

Grafico 1

Evolucion de grado alcohdlico

%o de Alcohol

Dias

B OHToronja M OHNaranja = OH Mandarina B OH Maracuya

Las muestras evaluadas mostraron una variacion en la evolucion del grado alcohdlico,
especificamente en el tercer y cuarto dia en los casos del vino de Toronja y Naranja y
mantuvieron su balance en los casos de Mandarina y Maracuya. Sin embargo, el grado

alcohdlico al final es menor en los dos primeros casos (Vino de Toronja y Naranja).
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Grafico 2

Comportamiento del Azlcar en el proceso medido en Grados Baumé.

Dias

B °Be Mandarina H°Be Maracuya [ °Be Naranja M °Be Toronja

La cantidad de Azucar se puede medir por varios métodos lo Grados Baumé es uno de
ellos, la variacion desde su inicio fue regular en los cuatros casos de los vinos frutales
evaluados. Cada °Be contiene 17 gramos de azUcar por cada litro de vino, es

necesario referirse a una tabla de relaciones para vinos.

Grafico 4

Comportamiento del Azlcar en el proceso medido en Grados Brix

° Brix

Dias

w

B °B Mandarina H®°B Maracuya ®°B Naranja H°BToronja
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El método regular para la evaluacion de azucares en industria es °B, durante lo cual
solo presento una pequefia variacion en la Naranja y Toronja en el segundo y tercer

dia.

Grafico 5. Comportamiento de la densidad en el proceso medido en g/ml.

Densidad (g/ml)

6 [La0a g4 1,041 04
5 048 04800000 1,048 [,048 0
4 1,056 01,0560 1,056 01,0560
3 2,065 02,0650 1,065 01,0650
2 [a,085 2,085 1,08 [La08s 0
1 L0004 L0040 1,094 01,0040

Dias

B d Mandarina ®dMaracuya ®dNaranja ®dToronja

Al Convertir el aztcar en alcohol el valor de la densidad del vino disminuye, tal como se
evidencia en los diferentes resultados el valor de la densidad (g/ml) disminuyo de forma

regular en todos los casos, evaluados.

Grafico 6

Comportamiento de Microorganismo en el proceso

Desarollo de m.o. (Log N°Cel/gr M)

Dias
w

B Mandarina B Maracuya ® Naranja HToronja
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Las levaduras poseen picos altos de desarrollo, en el presente estudio fue durante el
tercer dia y el cuarto dia de fermentacion. Fue regular en todos los demas casos.

Grafico 7. Comportamiento del pH en el proceso

Potencial de Hidrogeno

6 342 3420000 342 Lza2
5 L3aeiza L 34 a0
4 33 s 33 0 Lss
332 s 32 L2
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1z 2z 27 Lz

Dias

B pH Toronja M pH Naranja = pH Maracuya ® pH Mandarina

El pH o potencial de Hidrogeno nos refleja la acidez del medio, y a medida que aumenta
la cantidad de OH disminuye dicha acidez. Su desarrollo en todos los casos mantuvo la

regularidad del caso.

Grafico 8. Variacion de la Temperatura en el proceso

Temperatura

wv

w

Dias

ET°Toronja MT°Naranja B T°Maracuyd BT°Mandarina

760



Los procesos metabdlicos de las levaduras liberan energia por los procesos

bioguimicos internos (glucolisis y fermentacion alcohélica) que afecta la temperatura del

medio y entre mas se regula la temperatura con el medio la actividad de las levaduras

es menor(Lépez & Boronat, 2013). Su comportamiento fue regular en todos los vinos

evaluados. Se tomé temperatura a hora regular de media tarde (15:00 Horas).

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1.

La prueba con él pesa jarabes no parece ser tan precisa ya que todos los mostos
se descienden de once hasta seis grados Baumé en los mismos dia

Los grados Brix en los mostos analizados descienden de veintidos a ocho en los
cinco dias de toma de muestras solo el mosto de naranja se mantuvo como al
inicio durante tres dias, pero luego los iguala a todos

En el mosto de Toronja el desarrollo de las levaduras es precoz comenzando
desde el primer dia mientras que en los mostos restantes alcanzan su nimero
maximo al dia tres

Las densidades, pH, y temperatura no mostraron diferencia en los analisis
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