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Resumen

Titulo: Elaboracién de un vino de frutas de uvita de lata en el municipio de San Alberto, Cesar
Autores: Kevin Guevara Sanchez, Yuri Dayana Laiton Hernandez

Palabras clave: vino, uvita de lata, corozo, fermentacion, aztcar

Descripcion: En este proyecto se logrd la elaboracion de un vino de frutas a base de uvita de lata (bactris minor). La
cual es una planta perteneciente a la familia palméacea, se da en la costa caribe, generalmente en terrenos cenagosos y
con problemas de drenajes. Durante cuatro afios se realizaron estudios exploratorios en el municipio de san Alberto-
cesar, con el fin de establecer pardmetros para proceso de elaboracion del vino de frutas de uvita de lata. Para ello se
tuvieron en cuenta algunas variables como tiempo de fermentacién, macerado y cantidad de azcar. El proceso de
elaboracion del vino de frutas de uvita de lata consiste en lavar los frutos, desinfectarlos y macerarlos para luego
agregar el azUcar en la cantidad adecuada y poner el mosto en fermentacion por un tiempo determinado de 10 meses
para lograr un producto con las caracteristicas organolépticas adecuadas. Ademas, se realizaron analisis
microbiologicos y fisicoquimicos al producto terminado, y por los resultados obtenidos se concluyé que este producto
cumple con los pardmetros legales vigentes y por lo tanto es apto para el consumo humano, adicionalmente se
realizaron unas pruebas sensoriales y de aceptacién, por los resultados obtenidos se concluye que el producto es
bastante aceptable y que es muy agradable al paladar

1

! Trabajo de grado
**|nstituto de proyeccion regional y educacion a distancia. Produccion agroindustrial. Directora Dorys Eugenia Suarez
Monsalve. Ingeniera de alimentos
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Summary
Title: Elaboration of a canned uvita fruit wine in the municipality of San Alberto, Cesar
Authors: Kevin Guevara Sanchez, Yuri Dayana Laiton Hernandez

Key Words: wine, canned grape, corozo, fermentation, sugar

Description: In this project, the elaboration of a fruit wine based on canned uvita (bactris minor) was achieved. Which
is a plant belonging to the palm family, it occurs on the Caribbean coast, generally in muddy terrain and with drainage
problems. For four years, exploratory studies were carried out in the municipality of San Alberto-Cesar, in order to
establish parameters for the winemaking process of canned uvita fruit. For this, some variables such as fermentation
time, maceration and amount of sugar were taken into account. The process of making canned uvita fruit wine consists
of washing the fruits, disinfecting and macerating them and then adding the sugar in the appropriate amount and
putting the must into fermentation for a specified time of 10 months to achieve a product with the characteristic’s
adequate organoleptic properties; in addition, microbiological and physicochemical analyzes were carried out on the
finished product, and from the results obtained it was concluded that this product complies with the current legal
parameters and therefore is suitable for human consumption, additionally, sensory and acceptance tests were carried
out, based on the results. obtained, it is concluded that the product is quite acceptable and that it is very pleasant to the

palate.?

2 Degree work
* Institute for Regional Projection and Distance Education. Agro-industrial production. Director Dorys Eugenia Suarez
Monsalve. Food engineer
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Introduccion
La uvita de lata 0 corozo como se conoce cominmente y cuyo hombre cientifico es bactris
minor, de la familia palmécea, se caracteriza por su alto contenido de vitaminas y minerales tales
como vitamina A, C y E, y minerales como el calcio, el fosforo y el hierro. También se
caracteriza por poseer un alto contenido de antocianinas las cuales son un tipo de compuesto
fendlico y se encargan de aportar el color rojo que caracteriza al fruto de uvita de lata. Por otra
parte, su tallo es utilizado para la elaboracién de viviendas e instrumentos musicales.

(RODRIGUEZ E. M., CALAMEQO, 2012)

Esta planta es de naturaleza subacuética, generalmente de terrenos bajos, cenagosos y de
playones, la uvita de lata 0 corozo se produce en los departamentos de Atlantico, Bolivar, Cesar,
Cordoba y Magdalena; la produccion de cada planta es de aproximadamente de 2 a 3 racimos
cada uno con una cantidad aproximada de 70 a 80 frutos. La época de cosecha del corozo es de

julio a agosto y también hay un segundo pico de cosecha del mes de noviembre hasta diciembre.

La uvita de lata o bactris minor es poco conocida a nivel industrial, ya que es considerada
como una planta invasiva y a raiz de esto es talada por los terratenientes y finqueros que se
dedican a la explotacion ganadera. La uvita de lata es un fruto nativo y se da en gran parte del
territorio nacional, con alto contenido de antioxidantes y se considera como alimento
potencialmente funcional. Por lo anterior y teniendo encuentra que este fruto esta catalogado
dentro de las especies en via de extincion se debe ayudar a su conservacion y preservacion, para

lo cual es importante plantear alternativas de uso agroindustrial



VINO DE FRUTAS DE UVITA

14

Con este proyecto investigativo se pretendié elaborar un vino de fruta de uvita de lata, se
realizaron distintos ensayos con diferentes formulaciones y tiempos de fermentacion, los cuales
arrojaron los parametros para la elaboracion del vino de fruta de uvita de lata, y luego se
realizaron analisis fisicoquimicos y microbiologicos para verificar que el producto cumplia con
lo establecido en la normatividad vigente. De igual forma se realizé una prueba sensorial de
aceptacion del producto y prueba de perfil de sabor.

Asi mismo, seguiin Rodriguez (2003), con la elaboracion de este vino se dio un uso
agroindustrial a la uvita de lata (bactris minor), especie silvestre amparada en cuanto a
proteccion por considerarse en peligro de extincion (El Pilén. Pg. 1-2). Por lo anterior, se resalta
que para la utilizacion comercial de este fruto se debe tener en cuenta las siguientes normas (Ley
99 de 1993, Articulo 2 DECRETO 1791 DE 1996, y CAPITULO VI Del procedimiento Articulo

23° del mismo.).
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1. Objetivos

1.1 Objetivo General

Elaborar un vino de frutas a base de uvita de lata con fermentacion por azlcar (sacarosa)

con el fin de fomentar su consumo.

1.2 Objetivos especificos

| Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima (estado de maduracion

de la fruta, PH y grados brix) adecuadas para la elaboracion del vino de fruta de uvita de lata.

Determinar cada una de las variables que influyen en el proceso de elaboracion del vino

de fruta de uvita de lata.

Establecer la formulacién adecuada para la elaboracién del vino de fruta de uvita de lata

mediante diferentes ensayos.
Realizar pruebas organolépticas de aceptacion del producto.

Realizar pruebas fisicoquimicas para verificar el cumplimento de los pardmetros establecidos

para el producto en la normatividad vigente.
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2. Marco de referencia

2.1 Marco teorico

2.1.1 Fermentacion alcohdlica

La fermentacion alcohdlica (o fermentacion etilica) es un proceso bioldgico de
fermentacidn en plena ausencia de aire (oxigeno), originado por la actividad de algunos
microorganismos que procesan los hidratos de carbono (por regla general azlcares: como pueden
ser por ejemplo la glucosa, la fructosa, la sacarosa, el almidon, etc.) para obtener como productos
finales un alcohol en forma de etanol, didéxido de carbono (CO2) en forma de gas y unas
moléculas de ATP que consumen los propios microorganismos en su metabolismo celular

energético anaerdbico.

El etanol resultante de la fermentacién alcohdlica se emplea en la elaboracion de algunas
bebidas alcoholicas como el vino, la cerveza, la sidra, el cava, etc. La fermentacion alcohdlica
tiene como finalidad bioldgica proporcionar energia anaerébica a los microorganismos
unicelulares (levaduras) en ausencia de oxigeno. Para ello disocian las moléculas de glucosa y
obtienen la energia necesaria para sobrevivir, produciendo el alcohol y CO2 como desechos
consecuencia de la fermentacion.

Una de las principales caracteristicas de estos microorganismos es que viven en ambientes
completamente carentes de oxigeno (02), sobre todo durante la reaccion quimica. Por eso se dice

que la fermentacion alcohdlica es un proceso anaerébico (CARRION, 2015)
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2.1.2 Uvita de lata — corozo (bactris minor)

La uvita de lata (bactris minor) es una palma espinosa que forma agrupaciones hasta de
100 tallos de 0.8-4 m de alto y 1.5-3 cm de diametro, con espinas en los tallos, las hojas y las
bracteas pedunculares, se considera fundamental para la recuperacion y proteccion del suelo,
ademas como fuente de recurso fitogénico (Casas, Gamba Trimifio, & Benavides, 2013). En la
imagen 1 se muestra la planta de uvita de lata o corozo y en la imagen 2 se observan los frutos en

estado inmaduro y maduro en una misma planta.

Figura 1.
Planta de uvita de lata.
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Figura 2.
Frutos de uvita de lata.

2.1.3 Propiedades de la uvita de lata (bactris minor)

De acuerdo con investigaciones realizadas, se encontrd que la uvita de lata posee un alto
contenido de fosforo, hierro y otros minerales; el hierro es un mineral importante que contribuye
al correcto funcionamiento del organismo y es esencial en la formacion de algunas células
sanguineas, también se encontr6 que posee antocianinas y gran cantidad de antioxidantes que
ayudan a prevenir algunas enfermedades, por lo tanto la uvita de lata se considera como un
alimento potencialmente funcional, (RODRIGUEZ E. M., 2012). De igual forma, se encontrd
que esta planta esta siendo talada con el fin de expandir los terrenos dedicados a la explotacion

ganadera.
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Se encontrd que actualmente en Colombia se estan elaborando algunos productos como
mermeladas, pulpa procesada, “vinos” y algunos aceites, todos estos productos hechos a base de
uvita de lata, es necesario aclarar que en la investigacion realizada también se encontrd que la

planta de uvita de lata se encuentra en via de extincion. (RODRIGUEZ J., 2013).

La uvita de lata posee un alto contenido de fibra y grasa, también posee minerales tales como el
calcio, el fosforo y el hierro; los cuales son necesarios para el correcto funcionamiento de las
células del cuerpo, entre otros, pero estos tres en un porcentaje mas alto. (RODRIGUEZ E. M.,
CALAMEDO, 2012). También contiene vitaminas tales como A, C y E; las cuales contribuyen
con la formacion y desarrollo de tejidos, coldgeno, huesos y previenen defectos en la vision.

(ANONIMO, 2012).

El vino de frutas es el producto obtenido por la fermentacion alcoholica normal de mostos de
frutas frescas y sanas, o del mosto concentrado de las mismas, que ha sido sometido a las mismas

practicas de elaboracion que los vinos de uva (NORMA TECNICA COLOMBIANA, 2000).

2.1.4 Clasificacion de los vinos de fruta

Los vinos de frutas, de acuerdo con sus caracteristicas, se clasifican en:

¢ Vino generoso o licoroso.
e Vino espumoso: Espumoso natural y espumoso 0 espumante.

e Vino aperitivo compuesto.
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e Vino burbujeante.

2.1.5 Clasificacion de acuerdo con el color en:

e Vino blanco
e Vino tinto

e Vino clarete o rosado

2.1.6 Clasificacién de acuerdo con su contenido de azUcares en:

e Seco
e Semiseco

e Dulce

2.1.7 Requisitos especificos

Los vinos de frutas deberan cumplir con los requisitos especificos establecidos en la siguiente

Tabla

20
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Tabla 1.

Requisitos especificos de los vinos de frutas

Auguisilos

Wl

Wt Wi

Ol afi Qreedos alonhodimdincas a 20 *C
aadn  Coma doido Eridrioo an gid brer de S0,

g

Fuente: NORMA TECNICA COLOMBIANA (2000). NTC 708 quinta actualizacién. Tabla. Recuperado de:

http://sectordevinosencolombia.blogspot.com/2011/12/ntc-708-bebidas-alcoholicasvinos-de.html

2.2 Antecedentes

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y MICROBIOLOGICA DE UN VINO DE

FRUTAS A BASE DE TAMARINDO ( TAMARINDUS INDICAL.) Y CARAMBOLA

(AVERRHOA CARAMBOLAL.)

21

Autores: Harold A. Pajaro-Escobar, Jorge Benedetti, Luis A. Garcia-Zapateiro. Universidad

de Cartagena. Cartagena de Indias. Colombia

Resumen: El objetivo principal de la presente investigacion fue caracterizar fisicoquimica y

microbiolégicamente un vino a base de frutas de tamarindo (Tamarindus indica L.) y carambola

(Averrhoa carambola L.) como alternativa para la explotacion y aprovechamiento de estas frutas

poco conocidas. La elaboracion del vino implico la fermentacion de las frutas. Se procedio

primero a extraer el mosto por medio del prensado y estrujado de las frutas, luego se realizo la
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debida fermentacion durante un periodo de 12 dias. Al cabo de este tiempo se detuvo la
fermentacion y el mosto se someti6 a un proceso de clarificacion y filtracion para obtener un
vino con una graduacion alcoholimetrica de 8.89 y dentro de los parametros establecidos por la
Norma Técnica Colombiana 708 para vinos de frutas. Los resultados de los analisis
microbiologicos estuvieron dentro del rango permitido para las pulpas y el vino de frutas
obtenido.

Conclusion: El vino de tamarindo y carambola presentd una graduacién alcohoélica de 8.89 y
resultados aceptables que estan dentro de los parametros legales exigidos por la Norma Técnica
Colombiana 708, ademas de poseer caracteristicas distintivas de las frutas dando asi un producto
de calidad para los consumidores. Los resultados de los andlisis microbioldgicos estuvieron
dentro de los rangos permitidos para las pulpas de tamarindo y carambola y para el vino final
obtenido no fue detectado presencia de coliformes totales o mesdéfilos aerébicos, dando como
resultado un producto inocuo. Finalmente, con los resultados de este proyecto se impulsa el
aprovechamiento de las frutas de tamarindo y carambola como materias primas para la obtencién
de bebidas alcohdlicas de calidad y aptas para el consumo humano. Asi como la integracién de
estos dos frutos de gran importancia en la region caribe y su utilizacién en la produccién de un
vino original y con propiedades sensoriales Unica.

Aporte al proyecto: permitié centrar la idea de la utilizacion de frutas tropicales y poco
conocidas en la elaboracion de una bebida fermentada de tipo aperitivo.

ELABORACION Y CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE UN VINO JOVEN DE

FRUTA DE BOROJO (B PATINOI CUATREC)
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Autores: Garcia Zapateiro, Luis Alberto; Florez Mendoza, Cielo Inés; Marrugo Ligardo;
Yesid. Universidad de Cartagena, Colombia. Grupo de Investigacion Ingenieria de Fluidos

Complejos y Reologia de Alimentos-ifcra.

Resumen: El objetivo principal de esta investigacion fue la elaboracion y caracterizacion
fisicogquimica y microbioldgica de un vino joven de fruta a partir de Borojo (Borojoa patinoi
Cuatrec), para el aprovechamiento de esta fruta exotica del Pacifico colombiano. Se elabor6 un
vino joven de borojo a partir del mosto fermentable, se realizaron los procesos de clarificacion y
filtracion para darle brillo y acabado al vino final. La caracterizacion fisicoquimica present6 un
contenido de 9.25 grado alcoholimetros, dentro de los parametros establecidos. Los valores
cifrados como minimos y maximos fueron tomados de la Norma Técnica Colombiana 708 (ntc
708. Bebidas Alcoholicas vinos de frutas) y fueron de aceptacion para vino de frutas que cumple
con lo establecido en el decreto 1686 de 2012 de la legislacion vigente de bebidas alcoholicas.
Los resultados de los andlisis microbioldgicos estuvieron dentro de los rangos permitidos para la

pulpa de borojé y el vino joven obtenido.

Conclusiones: Se desarrollo otra linea productiva del boroj6 obteniendo vinos dentro de los
parametros minimos y maximos de la norma técnica colombiana 708 (ntc 708) de vino de frutas,
dando como caracterizacion un vino con grado alcoholimetrico de 9. 25° y presentando un sabor
de vino de frutas jovenes ligeros dando asi un producto de calidad para los consumidores. Los

resultados de los analisis microbioldgicos estuvieron dentro de los rangos permitidos para la
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pulpa de borojé y para los vinos obtenidos se mostro escasez de mohos y levaduras y negativo en
bacterias, dando como resultado un producto inocuo.

La elaboracion basicamente dependio de un proceso estandarizado para su formulacién en
orden definido de etapas para la preparacion, mezcla, fermentacion y obtencion de un producto
limpio, brillante y con acabado final como lo desea el consumidor. La estabilidad se ajusté al ntc
708, corroborando condiciones adecuadas de proceso.

Finalmente, con los resultados de este proyecto se impulsa el aprovechamiento del borojé como
materia prima de interés nacional para ser utilizado en la preparacion de nuevos productos, por
su composicion quimica, que es de muy buena calidad y tiene excelentes propiedades para la

formulacion y el desarrollo de productos agroindustriales.

Aportes al proyecto: ayudo a fortalecer la idea de elaborar un aperitivo vinico con una fruta
poco conocida a nivel industrial
EVALUACION DE LA SACAROSA Y LA HARINA DE BATATA COMO SUSTRATOS

EN LA ELABORACION DE VINO DE COROZO (BACTRIS MINOR)

Autores: Julieth Stela Lopez Nufiez, Nareth Mercedes Theran Salgado

Resumen: Con el fin de aprovechar el potencial organico del corozo en la region y generar
una fuente de trabajo para los campesinos y personas inclinadas por el uso agroindustrial de este
fruto, se desarrollo una investigacion de tipo explorativa-descriptiva para obtener vino de las
antigas instalaciones del antiguo laboratorio de quimica de la universidad de sucre. La

investigacion consistio en realizar un analisis bromatologico a la pupa y en la obtencion de vinos,
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evaluandose tres concentraciones de sacaroza (10%, 20%, 30%) calentandose a 60°C durante 30
minutos y concentraciones de harina de batata (5%, 10%, 15%) calentandose a 90°C durante 15
minutos, obteniendose 6 tratamientos con 3 replicas cada uno.

Estos se sometieron a fermentacion alcoholica utilizando Saccharomyces cerevisiae
(fleischemam) como inoculo. Una vez terminada esta etapa fueron pasteurizada para detener el
proceso de fermentaion; luego se les midio el grado de aceptebilidad mediante una prieba
hedonica o de catacion. Contrario a los resultados con sacarosa, las muestras obtenidas con
harina de batata no alcanzaron un optimo rendimiento.

Como resultado de la investigacion el mejor resultado fue el de sacarosa al 30% ya que tuvo
diferencias significativas con los demas tratamientos, alcanzando el mayor porcentaje de alcohol
y una mejor aceptabilidad; posteriormente se le realizo una pruba de acidez y de metanol como
control de calidad.

Conclusiones: Las levaduras necesitan una pequefia cantidad de sales nutritivas para
incrementar su potencial fermentativo, a su vez una fuente de carbono, temperatura y PH 6ptimo

para poder desdoblar el azlcar en alcohol y anhidrido carbonico.

Los resultados indican que la harina de batata no debe ser utilizada como materia prima en la
elaboracidn de vino de corozo, ya que el porcentaje de alcohol alcanzado es muy bajo y de
acuerdo al andlisis sensorial no tuvo aceptabilidad por su sabor aromay color; de acuerdo a la
prueba heddnica, el vino méas aceptado o mejor calificado fue el que contenia mayor
concentracion de sacarosa, seguido de la muestra 2 que contenia 20% de sacarosa; demostrando

que este ingrediente le aporta buenas caracteristicas organolépticas al producto. Teniendo en
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cuenta las pruebas realizadas para azUcar y porcentaje de alcohol, los datos arrojados coinciden
con los del andlisis sensorial; demostrando que la muestra con menor contenido de azlcar y

mayor concentracion de alcohol fue la muestra 3 que corresponde al vino con sacarosa al 30%.

Aportes al proyecto: fomenta y potencializa la idea de elaborar un vino de frutas con

fermentacion por azlcar (sacarosa)

APRENDICES DEL SENA LE “SACAN EL JUGO” A LA UVITA DE LATA
Un novedoso producto alimenticio elaborado a partir de la ‘Uvita‘, se prepara a nivel industrial
por aprendices en el Cesar, quienes con esta actividad han encontrado otra forma de sustento y
ahora buscan llevarlo al exterior. La idea ha sido apoyada desde su inicio por la Unién Europea,
el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), la Gobernacién del Cesar y el
SENA.

A traveés del programa Jovenes Rurales Emprendedores, los aprendices conformaron la unidad
productiva Asociacion de Productores Agroindustriales del Centro del Cesar (Apagroinc), que
produce, comercializa pulpa, néctar, mermelada y su producto estrella: Vino de ‘uvita de lata’.

Hierro, antioxidantes y diuréticos son las propiedades que este fruto silvestre aporta a la salud,
ademas de ser un excelente refrescante para la sed. “Esta unidad productiva genera 9 empleos
directos y produce 2.500 litros mensuales del vino “Galardon”; de la mermelada Lupita, Gnica en
el mundo que vende 500 frascos de 250 ml, y de la pulpa y néctar que comercializa unas tres
toneladas aproximadamente”, explicd Orlando Saavedra, Director Regional del SENA.

La formacion estuvo enfocada en temas como: Buenas practicas de manufactura, disefio de

imagen, etiqueta, elaboracion del vino, emprendimiento y comercializacion. La Alcaldia de
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Chiriguana por su parte, se sumo a este proyecto a través de la donacion de un terreno para que
se construya una moderna planta de procesamientos a fin de que aumenten su produccion.

Esta es una forma de comercializar un producto que se encuentra silvestre en la zona y que en
el pasado no ha sido aprovechado “Las malas practicas hacen que los pescadores la quemen para
que no dificulte sus actividades y los ganaderos la talan por considerarla maleza; en cambio
nosotros aprovechamos su fruto y sacamos el maximo provecho”, dijo Davinson Troconys
Castafiez, lider de Apagroinc.

La “Uvita de Lata’ tiene un alto contenido de hierro, antioxidantes, propiedades diuréticas y es
un excelente refrescante para la sed. Los 12 aprendices que hacen parte de la unidad productiva
proveen de los derivados de la Uvita, a eventos realizados en el Centro de Convenciones
Getsemani en Cartagena, un centro recreacional de Armenia, a la Agencia de Desarrollo
Econdmico Local (Adel) y a distintas empresas en el Cesar. (SENA, 2013).

Aporte al proyecto: fortalece la idea de elaborar un producto con una materia prima poco
conocida como lo es la uvita de lata, y a la vez minimizar el impacto ambiental promoviendo la
conservacion de esta planta

EN MOMPOS CONVIRTIERON EN EMPRESA RENTABLE LA TRADICION DE

HACER VINO DE COROZO

Hoy, sus vinos, no solo son de corozo sino de otras frutas, son apetecidos especialmente durante
la Semana Santa en la villa de Santa Cruz de Mompos (Bolivar) y conquistan mercados

exigentes mas alla de las fronteras del Caribe.
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La tradicion de este vino tiene mas de 500 afios. Las tribus aborigenes que poblaron estas
tierras lo hacian y, después, a los espafioles les gusté tanto que copiaron la técnica, y esta paso de
generacion en generacion. Ademas, el corozo es una fruta silvestre que se da casi todo el afio en
la region.

Los botellones con el corozo son enterrados bajo la arena de los patios de las casonas por
largas temporadas, casi un afio y después, durante la Semana Santa, son desenterrados para
brindar en las reuniones familiares después de las procesiones. Sosa, un joven de rasgos
indigenas, estudiaba ingenieria agroindustrial en la Universidad del Atlantico, en Barranquilla,
pero una urgencia familiar en Mompds, que exigia su presencia para ponerse al frente de su
hogar, lo hizo regresar y dejar por la mitad sus estudios.

Sentado bajo un palo de mango en el patio de su casa, un dia se preguntd: ";Carajo, y ahora
qué hago?". Y en un instante termind de madurar la idea que lo acompariaba desde que estaba en
Barranquilla: "Voy a hacer vinos momposinos". Asi nacié la microempresa con sus hermanos.

No era el primero en la villa en vender los vinos, pero él pretendia consolidarse e innovar.

"Llevo 8 afios ensayando con vinos de frutas", dice. Hoy en sus estantes ofrece una variedad
de vinos como el de banano, de carambola, de cereza, el tradicional de corozo, de guayaba agria,
de mamén, de tamarindo y de naranja. Acaba de sacar al mercado dos nuevos productos: el vino
de cereza silvestre y el de mango biche.

Pero el vino de corozo es, sin duda, el de mayor demanda. Sosa, que comenzd su negocio con
150 mil pesos y una capacidad de producir 100 litros, hoy vende, aproximadamente, un millon

200 mil botellas al afio. (ARCIERI, 2008)
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Aporte al proyecto: contribuye con la idea de elaborar una bebida fermentada tipo aperitivo

cumpliendo con lo establecido en la norma técnica colombiana

2.3 Marco conceptual

2.3.1 Almendra

Constituye al 70% a la uvita de lata es dura y redondos y mide aproximadamente 1.5 a 2.0 cm de

didmetro

2.3.2 Antioxidantes

Son reductores del estrés oxidativo de las personas.

2.3.3 Antocianinas

Las antocianinas son un tipo de compuesto fenolico, son los pigmentos tintos que le dan

el color caracteristico a la uvita de lata.

2.3.4 Fermentacidn

Fermentacidn alcohdlica es el conjunto de reacciones quimicas efectuadas en un medio

organico (sustrato) propiciadas por microorganismos especificos bajo condiciones adecuadas.
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2.3.5 Funcional

Es aquello perteneciente o relativo a las funciones. El concepto esta vinculado a algo o
alguien que funciona o sirve.
2.3.6 Grados brix

Son una unidad de cantidad (simbolo °Bx) y sirven para determinar el cociente total de

materia seca (generalmente azlcares) disuelta en un liquido.

2.3.7 PH (potencial de hidrogeno)
Coeficiente que indica la acidez o basicidad de una solucién acuosa. El pH es una medida
de acidez o alcalinidad que indica la cantidad de iones de hidrogeno presentes en una solucién o

sustancia.

2.3.8 Propiedades organolépticas

Son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene el aperitivo en
general, segun las pueden percibir los sentidos, como por ejemplo su sabor, textura, olor, color o

temperatura.
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2.3.9 Planta invasiva

Son plantas que se desarrollan fuera de su area o distribucién natural, en habitats que no

son propios o con abundancia inusual.

2.3.10 Prueba microbioldgica

Consiste en una inspeccion o sustancias por medio de pruebas que permiten detectar si

hay presencia o no de elementos patdgenos

2.3.11 Uvita de lata (bactis minor)

Es una palma cespitosa que forma agrupaciones hasta de 100 tallos de 0.8-4 m de alto y
1.5-3 cm de diametro, con espinas en los tallos, las hojas y las bracteas pedunculares, se
considera fundamental para la recuperacion y proteccion del suelo ademéas como fuente de
recurso filogénico (Casas, Gamba Trimifio, & Benavides, 2013) . Sin embargo, esta en peligro de

extincién (Biota Colombia, 2012).

2.3.12 Seleccion

La seleccion de materia prima se basa en los parametros de sanidad, la materia prima

debe estar en un excelente estado.
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2.3.13 Vino de frutas

Producto obtenido por la fermentacion alcoholica normal de mostos de frutas frescas y
sanas o del mosto concentrado de las mismas, que ha sido sometido a las mismas préacticas de

elaboracion que los vinos de uva. (ICONTEC, 2000)

2.3.14 Volumen de alcohol

Es el contenido de alcohol absoluto en 100 cc, que es lo mismo el porcentaje de alcohol

que contiene una bebida

2.4 Marco geografico
Figura 3.

Localizacién de San Alberto, Cesar.

Fuente: ALCALDIA MUNICIPAL SAN ALBERTO CESAR (2020). Mapa de San Alberto. FIGURA. Recuperado

de:http://www.sanalberto-cesar.gov.co/municipio/el-municipio-en-el-departamento
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Este proyecto de investigacion se llevo a cabo en el casco urbano del municipio de San
Alberto, mas exactamente en el barrio primero de abril, ubicado en el departamento del Cesar, al
norte de Colombia. Actualmente San Alberto cuenta con 25.504 habitantes segun datos del
Sisbén. Esta ubicado en la apertura de la carretera troncal de oriente, en el tramo que de
Aguachica lleva hasta Bucaramanga. Sobresale por sus fecundas plantaciones agricolas.

(ALBERTO, 2020)

Este bello municipio cuenta con gran variedad de clima donde se pueden apreciar los extensos
cultivos de palma africana, considerada un importante sector de la economia, su vegetacion es
muy diversa, tierras fértiles y fauna variada. Limita al norte con el municipio de san Martin a
través de las quebradas minas y las micas, al sur con los departamentos del Santander y norte de
Santander a través del rio San Alberto del espiritu santo, al occidente con el departamento de
Santander a través del rio Lebrija y al oriente con el municipio de Arego - Norte de Santander en
la division de Aguas de la Loma de la Pefia, tiene una extension total de 676.1 km2 y una altitud

de la cabecera municipal de 125 m.s.n.m. (ALBERTO, 2020)

2.5 Marco legal

Todos los productos para consumo humano deben cumplir una serie de requisitos y

requerimientos con el fin de evitar un impacto negativo en la salud de los consumidores



VINO DE FRUTAS DE UVITA

34

2.5.1 Leyes, decretos y resoluciones

LEY 99 DE 1993. Por la cual se crea el Ministerio del Medio Ambiente, se reordena
el Sector Publico encargado de la gestion y conservacion del medio ambiente y los
recursos naturales renovables, se organiza el Sistema Nacional Ambiental, SINA y se

dictan otras disposiciones.

DECRETO 1791 DE 1996. Por medio de la cual se establece el régimen de
aprovechamiento forestal. Articulo 2 Y Capitulo VI del procedimiento Articulo 23 que
establece “Articulo 23. Toda persona natural o juridica que pretenda realizar
aprovechamiento de bosques naturales o productos de la flora silvestre ubicados en
terrenos de dominio publico o privado debera presentar, a la Corporacion competente,

una solicitud que contenga:

a) Nombre del solicitante;

b) Ubicacion del predio, jurisdiccion, linderos y superficie;

c) Régimen de propiedad del area;

d) Especies, volumen, cantidad o peso aproximado de lo que se pretende aprovechar y
uso que se pretende dar a los productos;

e) Mapa del area a escala segun la extension del predio. El presente requisito no se

exigira para solicitud de aprovechamiento forestales domésticos.
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Paragrafo. Los linderos de las areas solicitadas para aprovechamiento forestal
seran establecidos con base en la cartografia basica del IGAC, cartografia tematica del
IDEAM o por la adoptada por las Corporaciones siempre y cuando sea compatible con
las anteriores determinando las coordenadas planas y geogréaficas. En los casos donde no
sea posible obtener la cartografia a escala confiable, las Corporaciones, en las visitas en
las visitas de campo a que hubiere lugar, fijaran las coordenadas con la utilizacion del
sistema de Posicionamiento Global (GPS), el cual sera obligatorio a partir de enero de

1997.”

DECRETO 1575 DE 2007. Por el cual se establece el Sistema para la Proteccion y

Control de la Calidad del Agua para Consumo Humano.

DECRETO 1686 DE 2012. Por el cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos sanitarios que deben cumplir para la fabricacién, elaboracion, hidratacion,
envase, almacenamiento, distribucion, transporte, comercializacion, expendio,

exportacion e importacion de bebidas alcohdlicas destinadas para el consumo humano.

DECRETO 3075 DE 1997. El cual determina que la salud es un bien de interés
publico. En consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de
orden publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el

consumo de alimentos, y se aplicaran:
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A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los

equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio

nacional.

A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,

expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los

alimentos y materias primas para alimentos.

RESOLUCION 2674 DE 2013. Tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades
de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el

riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.
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RESOLUCION 5109 DE 2005. Esta resolucion establece el reglamento técnico
sobre requisitos de rotulado que deben cumplir los alimentos envasados y materias

primas de alimentos para consumo humano.

2.5.2 Normas

NTC 708 DEL 2000. Esta norma establece los requisitos y las caracteristicas que deben
cumplir los vinos de frutas; describe también los diferentes productos relacionados o que poseen
caracteristicas similares a los vinos de frutas. (ICONTEC, 2000)

NTC 223 de 2004: esta norma establece las practicas permitidas en la elaboracion de vinos y

vinos de frutas (ICONTEC, 2007)

NTC 512-1 DE 2007. Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos minimos de los
rotulos o etiquetas de los envases 0 empaques en que se expenden los productos alimenticios,
incluidos los de hosteleria, para consumo humano. Quedan excluidos de la aplicacion de la
presente norma los alimentos previamente envasados o empacados Yy rotulados o etiquetados, que
se expendan en unidades diferentes a la original, porcionadas o desglosadas en presencia del

consumidor. (ICONTEC, 2007)
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3. Metodologia de la investigacion

Tabla 2.

Metodologia de la investigacion

Tipo o Clase de Investigacion

Exploratoria, cuantitativa

Sistema de hipoétesis y variables o de

presupuestos y categorias de analisis

Hipotesis: es posible elaborar un vino de
uvita de lata

variable dependiente:

Tiempo de fermentacion

variable independiente:

* Cantidad de azUcar

Técnicas de analisisy  procesamiento de

la informacidén

Anélisis de datos, tablas y graficas

Método de investigacion

Eexperimental

Fuentes de informacion

Primarias: datos de elaboracion del
producto, encuestas de opinion.

Secundarias: consultas bibliogréaficas de

libros y paginas web.

38
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Técnicas de investigacion

Oobservacidn directa y encuestas

Instrumento para recolectar la informacion

Registro de observacion
Escala de medicion

Cuestionario de opinion

Modo de aplicacion

Directa

Alcance

Municipio de San Alberto (Cesar)

Tiempo de aplicacion

4 afios

3.1 Equipos y utensilios

39

Tasa o ponchera pléastica para la desinfeccion

y lavado de los frutos de uvita de lata
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Tasa o ponchera para el macerado de los

frutos de uvita de lata

Barril plastico para fermentacion: se utilizé

o

un barril plastico transparente para realizar el

proceso de fermentacion del vino de frutas de

uvita de lata

Filtro: se utilizé un filtro o colador hecho de
tela previamente desinfectado para filtrar el
producto con el fin de eliminar residuos
solidos presentes en el vino de frutas de uvita

de lata

Botellas de vidrio: se utilizé para envasar el ‘

producto ya terminado
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3.2 Caracteristicas optimas de la uvita de lata para la elaboracion del vino

Para la elaboracion del vino la uvita de lata debe presentar las siguientes caracteristicas:

3.2.1 Maduracién

Los frutos deben presentar un color rojo oscuro, esto debido a su alto contenido de

antocianinas que a su vez aportan el color caracteristico del vino.

Figura 4.

Frutos morados de uvita de lata.

3.2.2 Grados Brix

Deben presentar entre 5 y 8 grados Brix
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Figura 5.

Medicion de grados brix del fruto de uvita de lata.

3.2.3PH

El PH puede variar entre 3y 4.

3.2.4 Flujograma de procesos

En el flujograma de procesos para la elaboracion del vino de frutas se expresa cada una de las

operaciones para la elaboracion del vino de frutas de uvita de lata.
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Figura 6.

Flujograma del proceso para la elaboracion del vino de frutas de uvita de lata (bactris minor).

|

3.2.5 Seleccidén

Para la seleccidn de los frutos se tuvo en cuenta algunos aspectos como:

e Grado de maduracion: los frutos 6ptimos para la elaboracion del vino de frutas de uvita
de lata deben presentar color rojo vino tinto y concentracion de azucarares que debe ser

de 5 a 8 grados Brix. También se tiene en cuenta el Ph que puede variar de 3 a 4.

e Dafios fisicos. Se separan todos los frutos que presenten picaduras o dafios por insectos,

de igual manera dafios causados durante el transporte o la recoleccion de los mismos.
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Figura 7

Frutos descartados para la elaboracion del vino de frutas.

3.2.6 Prelavado

Se realizd con agua potable y apta para el consumo humano con el fin de eliminar residuos e

insectos que se encontraran presentes en la fruta.

3.1.7 Desinfeccion

Se preparé una solucidn de agua potable e hipoclorito de sodio al 1% y se sumergen los frutos

por un tiempo estimado de 10 minutos.
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Figura 8.

Frutos de uvita de lata en desinfeccion.

3.2.8 Lavado

Este proceso se realiz6 con agua potable y apta para el consumo humano, con el fin de

eliminar los residuos de hipoclorito de sodio utilizado en la desinfeccion.

3.2.9 Secado o escurrido

Se dejaron reposar los frutos por un tiempo de 10 minutos con el fin de eliminar los residuos

de agua que quedan de la desinfeccion.
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Figura 9.

Frutos en escurrido.

3.2.10 Macerado

Se maceraron los frutos de uvita de lata para facilitar la liberacion de los liquidos contenidos

por la cascara.

Figura 10.

Frutos de uvita de lata macerados.




VINO DE FRUTAS DE UVITA

47

3.2.11 Adicion de azlcar

Se colocaron los frutos ya macerados en el barril y se le adiciond el azlucar para su posterior

fermentacion.
Figura 11.

Adicion de azlcar (sacarosa).

3.2.12 Fermentacion

Una vez adicionada el azucar se dej6 en reposo mientras transcurrié dicho proceso.
Figura 12.

Mosto o sumo de uvita de lata en fermentacion.
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3.2.13 Filtracion

Concluido el proceso de fermentacion se le realizo el filtrado al producto para eliminar

residuos soélidos.

3.3 Desarrollo de la investigacion

3.3.1 Proceso de elaboracién del vino de frutas de uvita de lata

Tabla 3.

Ensayos realizados

N° DE PROCESO RESULTADOQOS
ENSAYO
1 Se utiliz6 un total de 21 kg de uvita  Este producto resulté poco agradable al

de lata sin macerar, 9kg de azlcar paladar debido a que presentaba una alta
(sacarosa) y se dejo fermentar concentracion de azucar y se notaba bajo
durante 6 meses, es decir que aqui  contenido de alcohol y poca fermentacion.
se usoO una formulacion de 70% de ~ También se obtuvo una cantidad muy
uvita de lata (bactris minor) frente  pequefia del producto debido a que los

un 30% de azUcar (sacarosa). frutos no fueron macerados en ese ensayo
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En este ensayo se utilizé una
formulacién 75/25 para una
totalidad de 30 kg, 22.5 kg de uvita
de lata sin macerar y 7.5 kg de
azucar y se dejo fermentar durante 6

meses.

Se obtuvo un producto con una
concentracion de azcar muy alta y poco
agradable al paladar; ademaés se obtuvo una
baja cantidad del producto debido a que los

frutos no fueron macerados en este ensayo

En este ensayo se utilizé una
formulacion de 80% de uvita de lata
con 20% de azucar, se utilizaron 24
kg de uvita de lata macerados 6 kg
de azucar y se dejo fermentar

durante 7 meses.

El producto terminado fue agradable al
paladar ya gue la concentracién de azlcar
era menor y en el paladar se apreciaba un

agradable volumen de alcohol.

Se utiliz6 para este ensayo la misma
formulacion del ensayo N°3, 24 kg
de uvita de lata macerados y 6kg de
azucar con un tiempo de

fermentacién de 8 meses.

No se not6 diferencia al ensayo anterior ya
que las variables son similares y solo
obtuvo un mes de diferencia de

fermentacioén.

En este ensayo se utiliz6 80% de
uvita de lata con un 20% de azucar

es decir 24 kg de uvita 'y 6 kg de

El producto obtenido mostré aspectos
agradables pese a que se utilizo la misma

formulacion en los ensayos n°3 y n° 4, esto
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azucar y se utilizo el tiempo de

fermentacién a 10 meses.

debido a que se aumento el tiempo de

fermentacién.

En este ensayo se utilizé una
formulacion 85% de uvita de lata
frente a 15% de azucar es decir 25.5
kg de uvita de lata macerados y 4.5
kg de azucar y se dejo fermentar

durante 10 meses

El producto obtenido mostro aspectos
agradables al paladar pese a que se aplicd
el mismo tiempo de fermentacion que en el
ensayo # 5, en este se modifico la

formulacion

En este ensayo se utilizé la misma
formulacion que en el ensayo # 6 y
se le trato de dar notas de canela
mediante la inmersion de la misma
en el mosto que se encontraba en

fermentacién

En este producto se observo la presencia de
una capa blanca en la superficie del vino
de frutas, aunque el producto presentaba
suaves notas de canela y un olor agradable,
encontramos que esta practica la prohibe la

NTC 708 del 2000

Este ensayo se realiz6 con la misma
formulacién que el ensayo # 6, es
decir 85% de uvita de lata (bactis
minor) y 15% de azUcar (sacarosa)
y un tiempo de fermentacion de 10

meses.

El producto obtenido mostré aspectos
agradables, tales como buen aroma, sabor,

color, y resulto agradable al paladar
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3.3.2 Formulacion adecuada para la elaboracién del vino de frutas de uvita de lata

Se concluy6 que la formulacidn que presento las caracteristicas organolépticas mas
aceptables y agradables al paladar fue la que se utilizo en el ensayo N°- 8 es decir 85% de uvita
de lata (bactris minor) y 15% de azUcar (sacarosa), lo que quiere decir que se utilizaron 25.5 kg
de uvita de lata y 4.5 kg de azlcar (sacarosa), también que el tiempo de fermentacion, para lograr
este producto es un estimado de 10 meses en los cuales el producto debe permanecer en un lugar

seco y con poca luz.

El producto obtenido tiene 75 gramos/litro de azlcar (sacarosa), por lo cual de acuerdo

con la norma técnica 708 del 2000 se clasifica como un vino dulce.

4. Resultados

4.1 Pruebas organolépticas y de aceptacion aplicadas al vino de frutas de uvita de lata

Las pruebas organolépticas y de aceptacion tenian como finalidad evaluar el grado de
aceptabilidad del vino de frutas de uvita de lata. Y ademas se hizo un perfil de sabor y aroma

para evaluar las caracteristicas propias del producto.
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4.1.1 Prueba heddnica verbal de aceptacion aplicada al vino de frutas de uvita de lata

En esta prueba se solicitd al panelista que valore el grado de aceptacion del producto, dicha
prueba consistio en preguntar en qué grado le gusto el producto. Ver anexo Ay B.
Se tabulo y se grafico la informacion suministrada de la encuesta referente a la aceptabilidad del
producto.
Figura 13.

Tabulacion de los resultados de la prueba heddnica de aceptacion.

éle guta el producto?

total

le gusta bastante 23
me gusta moderadamente
me gusta ligeramente

no me gusta ni me disgusta
me disgusta ligeramente

me disgusta moderadamente
me disgusta bastante

oj|jocofjoo|r,|O

Se tabulé la informacién de los resultados obtenidos de la prueba y se observé que el valor
mas alto es la opcion (le gusta bastante), la opcion (me gusta moderadamente) fue la segunda

escogida y la tercera opcidn fue (me gusta ligeramente).
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Figura 14.

Resultados de la prueba hedonica de aceptacion
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En la grafica 1 se expresan los resultados de la prueba de aceptacion, segun los resultados se

puede concluir que el producto gusto bastante dentro de los evaluados.

4.1.2 Prueba sensorial aplicada al vino de frutas de uvita de lata en cuanto al sabor

En esta prueba se les solicita a los panelistas que valoren la opcion que mas les gusto al paladar,

se le dan cuatro opciones las cuales son:

e dulce
e acido

e afrutado
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Las cuales se le piden que califique en bajo, moderado y alto, dependiendo del gusto de cada

persona. Ver anexo B

Figura 15.

Tabulacion de resultados de la prueba sensorial.

En la tabla se expresaron los resultados de la prueba sensorial referente al sabor, los cuales

indican que el producto es bastante dulce, acido, medianamente afrutado y bastante amargo.

Figura 16.

sabor
dulce acido afrutado amargo
bajo 6 7 7 18
alto 19 17 12 7
moderado 5 6 11 5

Representacion de los resultados de la prueba sensorial

20
18
16
14
1
1

o N

o N B OO

dulce

Sabor

acido

H bajo Malto

afrutado

moderado

amargo
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En la tabla se expresaron los resultados de la prueba sensoria que evalla el sabor, segun los

resultados se concluyo que el producto es bastante dulce, con un grado de acidez alto,

moderadamente afrutado y poco amargo al paladar.

4.1.3 prueba sensorial del vino de frutas de uvita de lata en cuanto al aroma

En esta prueba se les solicitd a los panelistas que en rango de alto moderado y bajo calificaran las

opciones gque se presentan en la prueba, en este caso son dos opciones para el aroma: afrutado y

agradable.

Figura 147.

Clasificacion del aroma del producto.

aroma

afrutado agradable
bajo 0 0
moderado 11 8
alto 19 22

Segun la tabla 6 el vino de frutas de uvita de lata es bastante afrutado y su aroma es muy

agradable.
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Figura 18.

Representacion en grafico de los resultados de las pruebas del aroma del producto

aroma

25
20
15
10

5 I

0

bajo moderado alto

M aroma afrutado M aroma agradable

Segun la grafica se concluyé que el producto es altamente afrutado y que su aroma es bastante

agradable.

4.2 Analisis pruebas microbioldgicas del vino de frutas de uvita de lata

Los resultados microbioldgicos realizados al vino de frutas de uvita de lata se compararon con
los pardmetros establecidos por el instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos
(INVIMA), teniendo en cuenta que este es un producto nuevo y no hay una normatividad

especifica que establezca los parametros minimos para este producto.
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Tabla 4.

Resultados de analisis microbiologicos del vino de frutas de uvita de lata

PARAMETROS RESULTADOS PARAMETROS OBSERVACIONES

ESTABLECIDOS POR

EL INVIMA
Mohos y levaduras <de 10 <de 10 Cumple con los
ufc/ml parametros establecidos
por el INVIMA
Coliformes fecales <de3 <de3 Cumple con los
ufc/ml parametros establecidos
por el INVIMA
Coliformes totales <de3 <de3 Cumple con los
mic/ml parametros establecidos
por el INVIMA
Microorganismos <de 10 <de 10 Cumple con los
mesofilos ufc/ml parametros establecidos
por el INVIMA
Esporas sulfito reductor <de 10 <de 10 Cumple con los
ufc/ml parametros establecidos
por el INVIMA

Fuente. Autores basados en resultados de laboratorio

En la tabla se expresaron los resultados obtenidos de los analisis microbiologicos aplicados al

vino de frutas de uvita de lata, también los parametros establecidos por el INVIMA. Por los
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resultados anteriores se puede concluir que el vino de frutas de uvita de lata es apto para el

consumo humano.

4.3 Analisis de pruebas fisicoquimicas del vino de frutas de uvita de lata

Los resultados de los andlisis fisicoquimicos practicados al vino de frutas de uvita de lata se
realizaron teniendo en cuenta la normatividad vigente para establecer los pardmetros con los

cuales cuenta este producto

Tabla 5.

58

Resultados obtenidos de los analisis fisicoquimicos realizados al vino de frutas de uvita de lata

pardmetros Resultados Parametros establecidos Observaciones
por laNTC 708
pH 3,3 <de4.0 Cumple con los
parametros establecido
por la norma
Acidez total g/dm3 Base 2,01 <de 10 Cumple con los
al acido tartarico parametros establecido
por la norma
Grado alcohdlico 7.23 >de6 Cumple con los

%V/VmI/100 ml

parametros establecido

por la norma

Fuente. Autores basados en resultados de laboratorio
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En la tabla se expresaron los resultados obtenidos de los andlisis fisicoquimicos practicados al
vino de frutas de uvita de lata, también los pardmetros establecidos por la normatividad vigente.
Por los resultados obtenidos se puedo concluir que el vino de frutas de uvita de lata es apto para

el consumo humano ya que cumple con los parametros establecidos por la normatividad vigente

5. Conclusiones

Se puede elaborar un vino de frutas de uvita de lata apto para el consumo humano,
cumpliendo con los pardmetros establecidos por la normatividad vigente para este tipo de
producto.

Se esta dando un aprovechamiento agroindustrial a una materia prima que se considera en
via de extincion y que se encuentra protegida por la legislacion colombiana (Ley 99 de 1993,
Articulo 2 y DECRETO 1791 DE 1996, CAPITULO VI Atrticulo 23°.

El futo de uvita de lata aporta todas las caracteristicas organolépticas al vino de frutas,
tales como aroma, sabor y color.

La cantidad de azUcar (sacarosa) influye en la fermentacion porque el azucar es el
sustrato de las levaduras para que estas puedan realizar la produccion de alcohol (etanol).

Segun los ensayos realizados la formulacion adecuada para la elaboracion del vino de
frutas de uvita de lata es 85% de uvita de lata (bactris minor) y 15% de azUlcar (sacarosa) con un

tiempo de fermentacién de 10 meses.
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Se realizaron pruebas organolépticas y de aceptacion del producto arrojando resultados
positivos, demostrando que el producto tuvo una buena aceptacion dentro del grupo de personas
a las cuales se les realizo la prueba.

Segun la prueba de perfil de sabor realizada, el producto es poco amargo, muy dulce,
afrutado y un poco acido.

Teniendo en cuenta la concentracion de azucar en el producto final, el producto obtenido
es un vino dulce.

Los analisis microbiolégicos y fisicoquimicos realizados al vino de frutas de uvita de lata
arrojaron que el producto es apto para el consumo humano y que cumple con lo establecido por

la normatividad vigente.

6. Recomendaciones

Se recomienda realizar estudios sobre vida Gtil del producto.

Para realizar procesos productivos y comerciales de la uvita de lata (bactris minor), se
debe gestionar permisos legales ante las autoridades ambientales, teniendo en cuenta su
condicion de extincion, de acuerdo con la Ley 99 de 1993, el Articulo 2 del DECRETO 1791 DE

1996, y su CAPITULO VI Articulo 23°.



VINO DE FRUTAS DE UVITA

61

Es necesario gestionar los permisos pertinentes segun dicha legislacion para poder seguir
con los procesos productivos y comerciales de este producto

Se recomienda solicitar el debido permiso de utilizacién del producto como materia prima
ante las autoridades ambientales tales como el Ministerio de Ambiente y Desarrollo sostenible
(MADS), la Corporacion autonoma regional del Cesar (CORPOCESAR), para ser reconocido

como negocio verde, dada la condicion de la materia prima.
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Apéndice

Apéndice A. Formato de la prueba de aceptacion aplicado en la encuesta realizada

PRUEBA HEDONICA WERBAL

Mombres y apellidos Fecha:
MNombre del producto:

Frente a usted tiene una muestra de vino de frutas uvita de lata, marque con una X
la frase gue considere describe su percepcion del producto.

__ Me gusta bastante
Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente
_ Mo me gusta ni me disgusta
_ Me disgusta ligeramente
Me disgusta moderadamente

Me disgusta bastante

OCbservaciones:

64
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Apéndice B. Formato de la prueba de control de sabor y aroma aplicado en la encuesta del

producto

PRUEBA ANALISIS CUANTITATIVO
Mombres y apellidos Fecha:

Mombre del producto:

Frente a usted encuentra una muestra de vino de frutas uvita de lata, pruébelo y
califique cada una de las caracteristicas del correspondiente atributo

Margue con una raya vertical sobre la linea horizontal de acuerdo a su opinidn.

Sabor
Dulce

Bajo Moderado Alto
Acido

Bajo Moderado Alto
Afrutado

Bajo Moderado Alto
Amargo

Bajo Moderado Alto
Aroma
Afrutado

Bajo Moderado Aldbto
Agradable

Bajo Moderado Alto

Observaciones:
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Apéndice C. Resultados de los analisis microbiolégicos practicados al vino de frutas de uvita de

lata

LABALIME

Laboratorio Bacteriologico de Alimentos |
Aprobacién M 5P Fes. 01520 ds 1986

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No 7iods

Muesira VING DE FRUTAS DE UVITA DE LATA
Empresa KEVIN GUEVARA 5./ YURI DAYANA LAITON
Fecha de Recepcidn (ano-mes-dia) 2020-10-06 08:10:00

Ohjefo del Andlisis Caontrol de Calidad Microbiologica

Lugar de Recoleccicn Traida al Laboratono

Responsabie del Muestreo El Solicitante

Lote 0402185

Fecha de vencimiento 2021-07-30

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO LiM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Mohos y levaduras Menorde 10 | Menosde 10 | Menos de 10 ufcimi Acto en placa YGC
Coliformes Fecales Menos de 3 Menosde 3 | Menos de 3 mic/mi Rcto en placa

chromo
Coliformes tolales Menas de 3 Menosde 3 | Menos de 3 mic/m{ Rcto en placa
chromo
Microorganismos Menorde 10 | Menas e 10 100 ufcimi Recuenio en placa
mesafiios PC
Esporas sulfito Menorde 10 | Menosade 10 | Menos de 10 ufcimi RActo en tubo
reductor

NOTA - RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA ¥ NO' PUEDE REFRODUGCIRSE SIN AUTORIZAGION
NORMA: PARAMETRO INVIMA {Aperitivos, Fcores)
CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS

Cale 33 Mo 20-29 Piso 2 - labaimahoimad.com - Teisfonos: 5424290 - 5700500
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Apéndice D. Resultados de los anélisis fisicoquimicos realizados al vino de frutas de uvita de

lata.

LOAGOLIME...

Laborstorio Bacteriologico de

Aprobacion M.5.F. Res. 01320 de IBBU

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muesira No. 77048
Muestra VIND DE FRUTAS DE UWITA DE LATA
Empreza KEVIN GUEVARA / YURI DAYANA LAITON
Fecha de Negads Octubre 06 del 2020 Hora : 08:10
Dbjeto del andlisis Control de Calidad fisicoquimica
Lingar de recoleccidn Traids al Laboraforio
Responsable del muestreo Solicitanta
Lote 402185
Vence 20072
RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
pH 33 LUnid pH NTC 5114
ACIDEZ TOTAL 2,01 gdm Base al NTC 5114

Acido Tartanco

GRADO ALCOHOLICO 7.23 % VA mL 100 mL NTC 5113

“Valido dnicaments para la muestra analizada”

OBSERVACIONES

Analisis subcontratado

Goor’

Fabio Anaya Payares
Dirsctor

Calle 33 20-29 2° piso Teléfono: 0424290-0T00500
Bucaramanga
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Apéndice E. Evaluacion de perfil y aroma aplicada al vino de frutas de uvita de lata. Fuente

Autores

68
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Anexos F. pruebas de aceptacion aplicada al vino de frutas de uvita de lata. Fuente Autores

74



VINO DE FRUTAS DE UVITA

75



VINO DE FRUTAS DE UVITA

76



VINO DE FRUTAS DE UVITA

77



VINO DE FRUTAS DE UVITA

78



VINO DE FRUTAS DE UVITA

79



VINO DE FRUTAS DE UVITA

80



