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Glosario

Agraz: el agraz es una fruta muy rica en antioxidantes, agua y vitaminas. Su aspecto es
muy parecido al de la uva, aunque el agraz es mas rojizo, (Andrade Mendoza, 2025). El agraz
es un fruto emblematico de la region andina colombiana, incluyendo norte de Santander. Es
apreciado por su sabor y sus propiedades, y su cultivo y aprovechamiento sostenible en la
elaboracion de vino son importantes para las comunidades locales.

Grados de alcohol: los grados de alcohol en una bebida se refieren a la cantidad de
alcohol etilico que contiene. Se expresa en porcentaje y mide el contenido de alcohol absoluto
en 100 cc de la bebida, (Maria, 2025). Los grados de alcohol permiten clasificar las bebidas
alcoholicas, teniendo en cuenta su proceso de elaboracion, en el caso del vino de frutas como
bebida fermentada gracias a los azucares presentes naturales de la fruta generalmente tienen
un grado de alcohol mas bajo.

Vino: bebida alcohdlica que se hace con el zumo de la uva, realizando un fermento natural,
(Diccionario de la lengua Espariola, 2025). Se cuenta con gran diversidad de vinos teniendo
en cuenta factores como la diversidad de la fruta, el terrufio, las técnicas de vinificacion y el
tiempo de envejecimiento.

Vino artesanal: es producido en cantidades limitadas mediante practicas de vinificacion
tradicional, que exalta la utilizacion de variedades de frutas autdctonas en la region donde se
produce, haciendo su proceso de produccion lo mas sostenible posible, (Bodegas franco-
espafolas, 2025). El vino artesanal es elaborado a pequefia escala, generalmente por

productores independientes o familiares en un enforque en métodos tradicionales.
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Vino de frutas: en términos generales, el vino de frutas esta hecho de jugo de fruta
fermentado, El vino de frutas suele ser alcohdlico, pero hay algunas versiones sin
alcohol en el mercado, (VinosKichak, 2025). El potencial de los vinos de frutas
elaborados con ricas variedades de frutas tropicales y andinas, es un alternativa interesante y
diferente frente al vino de uva ofreciendo una amplia gama de sabores y de aromas derivados
de diversas frutas.

Vino semiseco: si el contenido de azUcar residual es superior en més de 10 gramos por
litro a la acidez total, el limite superior es de 12 gramos de azucar residual por litro para
que el vino pueda calificarse de "semiseco”, (wein.plus, 2025). El vino semiseco un punto
medio perfecto con una suave dulzura que equilibra la acidez del vino y un grado

alcoholico que tiende a ser moderado.
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Resumen

Titulo: transformacion del agraz (vacinium meridionale) en vino artesanal para darle valor
agregado a esta fruta en Cachira NdS.
Autores: Yeissy Paola Vega Cafias, Erika Tatiana Ortega Pinto y Johan Roberto Velandia
Carlier.
Palabras claves: transformacion, aprovechamiento, fruta silvestre, vino artesanal, agraz,
estandarizar, colorimetria.

Descripcion:

El siguiente trabajo de grado explora la transformacion del agraz (vaccinium meridionale), una fruta
nativa silvestre con potencial econémico y nutricional en el municipio de Céchira, Norte de Santander,
en vino artesanal para darle valor agregado a la misma. La investigacidon parte inicialmente de la
identificacion de la abundancia y el desaprovechamiento del Agraz en la Regidn, asi como la
necesidad de diversificar las opciones econémicas para los agricultores locales.

El estudio se centra en investigar y estandarizar el proceso elaboracion de vino artesanal a
partir del agraz, considerando aspectos principalmente del grado de madurez, su pH (3,9) vy la
concentracién de solidos solubles (grados brix 14°) de la fruta, por eso es de suma importancia algunos
procesos realizados durante la elaboracion como la seleccién de la fruta, la fermentacion, la
clarificacion y el acondicionamiento. Se busca establecer mediante colorimetria de la fruta el grado de
madurez que permita contar con las condiciones Optimas para obtener un vino semiseco con
caracteristicas organolépticas atractivas (aroma, sabor, color) y estabilidad en el tiempo.

Se realizaron pruebas sensoriales para evaluar la calidad del producto, donde se aplicaron
andlisis de aceptacion a 50 panelistas, donde se evidencio un resultado positivo del grado de
aceptacion del producto. Se implementaron pruebas de caracterizacion de perfil de aroma destacando
un olor agradable y afrutado, el perfil de sabor reitera que el proceso de vinificacion no elimina los
sabores distintivos de frutas y de agraz y realizando el perfil de textura se obtuvo un producto con bajo
contenido de particulas en suspension. También se realizaron analisis fisicoquimicos con el fin de

verificar que el producto cumpla con los parametros establecidos en la NTC 708 para vinos de frutas.
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Abstract

Title: transformation of agraz (vacinium meridionale) into artisanal wine to add value to this
fruit in Cachira NdS.”
Author: Yeissy Paola Vega Caias, Erika Tatiana Ortega Pinto, Johan Roberto Velandia
Carlier
Key Words: transformation, utilization, wild fruit, artisanal wine, agraz, standardization,
colorimetry.

Description:

The following research explores the transformation of agraz (vaccinium meridionale), a wild native
fruit with economic and nutritional potential in the municipality of Cachira, Norte de Santander, into
artisanal wine to add value to it. The research starts initially from the identification of the abundance
and wastage of Agraz in the region, as well as the need to diversify economic options for local
farmers.

The study focuses on investigating and standardizing the process of making artisanal wine from
agraz, considering mainly aspects of the degree of maturity, pH (3,9) and the concentration of soluble
solids (brix degrees 14°) of the fruit, so it is of utmost importance some processes carried out during
processing as the selection of fruit, fermentation, clarification and conditioning. The aim is to establish
by means of colorimetry of the fruit the degree of maturity that will provide the optimum conditions
for obtaining a semi-dry wine with attractive organoleptic characteristics (aroma, flavor, color) and
stability over time.

Sensory tests were conducted to evaluate the quality of the product, where acceptance analyses were
applied to 50 panelists, where a positive result of the degree of acceptance of the product was
evidenced. Aroma profile characterization tests were implemented, highlighting a pleasant and fruity
smell; the flavor profile reiterated that the vinification process does not eliminate the distinctive fruit
and citrus flavors; and the texture profile showed a product with a low content of particles in
suspension. Physicochemical analyses were also performed to verify that the product complies with

the parameters established in NTC 708 for fruit wines.

* transformation of agraz (vacinium meridionale) into artisanal wine to add value to this fruit in Cachira NdS.
! Yeissy Paola Vega Cafias, Erika Tatiana Ortega Pinto, Johan Roberto Velandia Carlier.
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Introduccion

El Municipio de Céchira, ubicado en el corazon de Norte de Santander, es una Region que se
distingue por su tradicion Agricolay por la fertilidad de sus tierras, propicias para el desarrollo de gran
variedad de productos, entre los cuales se destaca el Agraz (Vaccinium meridionale), el cual se
produce en esta Region de manera nativa como una fruta silvestre. Esta fruta posee un significativo
potencial nutricional y funcional, también reconocido por sus propiedades antioxidantes. Sin embargo,
a pesar de la abundancia y los beneficios que ofrece, el agraz en Cachira enfrenta desafios
relacionados con su comercializacion y la falta de transformacion de la fruta que logren darle un valor
agregado.

Debido a esto, surge la oportunidad de elaborar un vino artesanal como una alternativa
innovadora para transformar el agraz, logrando el aprovechamiento de la fruta, trascendiendo su
consumo tradicional y abriendo nuevas oportunidades econémicas para los productores locales. La
vinificacion artesanal no solo permite diversificar el uso de esta fruta, también puede generar un
producto diferenciado con identidad territorial, buscando fortalecer la economia campesina de la
Region.

El presente proyecto de grado se enfoca en explorar y desarrollar el proceso de transformacion
del agraz producido en el municipio de Céachira en vino artesanal. A través de la investigacion y la
experimentacion, se busca estandarizar el proceso de manera que se logre preservar las caracteristicas
de la fruta, se garantice la calidad del producto final y se contribuya a valorizar el producto
impulsando el desarrollo local. La caracterizacion de la materia prima, la estandarizacion del proceso y
la validacion mediante pruebas de calidad no solo optimizara la produccién y garantizara la

consistencia del producto, sino que también sentara las bases para su potencial comercializacion.

12
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1. Objetivos

1.1 Objetivo General

Elaborar un vino artesanal para darle un valor agregado al agraz, producido en Cachira Norte

de Santander.

1.2 Objetivos Especificos

v’ Caracterizar la materia prima que se requiere para la elaboracion del vino de agraz.
v’ Estandarizar el proceso de la elaboracién del vino de agraz y determinar las variables que
afectan el proceso para obtener un producto unificado.

v Realizar pruebas fisicoquimicas y sensoriales para evaluar la calidad del vino de agraz.

13
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2. Cuerpo del Trabajo

2.1 Marco tedrico

2.1.1 Agraz (vacinium meridionale)

El agraz, conocido cientificamente como Vaccinium meridionale, es un fruto silvestre
que se encuentra en las regiones montafiosas de los Andes. Esta baya, es de un intenso color
purpura oscuro, no solo deleita con su sabor agridulce, sino que también ofrece una amplia
gama de beneficios para la salud.

Esta fruta cuenta con diversos usos culinarios, como el consumo fresco que por su
sabor agridulce lo hace perfecto para comer directamente; se utiliza para hacer bebidas como
jugos y batidos refrescantes, otro uso es la elaboracién de conservas como mermeladas de
agraz que son las mas populares, se incorpora en la elaboracién de tortas, helados y postres,
también suele ser utilizado para la elaboracion de salsas que acompafian carnes, (Buitrago

Guacaneme , Rincon Soledad, Balaguera Lopez, & Ligarreto Moreno , 2015).

2.1.2 Propiedades nutricionales

El agraz es reconocido por su alto contenido de antioxidantes, compuestos que combaten
los radicales libres y protegen al cuerpo del estrés oxidativo. Esta fruta es una fuente de

vitaminas, especialmente vitamina C y vitaminas del complejo B, minerales como potasio,
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calcio y fosforo. Aporta beneficios para la salud fortaleciendo el sistema inmunoldgico,
también contribuye el sistema cardiovascular, promueve la salud cerebral, ayuda a regular el
transito intestinal gracias a su contenido de fibra, ayuda a proteger la vision, (Avila

Rodriguez, Cuspoca Riveros, Fischer, Ligarreto Moreno , & Quicazam de cuenca, 2025).

2.1.3 Propiedades fisicoquimicas

El agraz tiene un alto contenido de agua, lo que contribuye a su jugosidad, contiene
azucares naturales lo que confiere a un sabor dulce-acido caracteristico. Los sélidos solubles
totales pueden variar, pero se han reportado valores entre 7 y 14 grados brix. La acidez
titulable, expresada como &cido citrico, es un componente importante del agraz. EI PH del
fruto suele ser bajo oscilando entre 3.0 y 4.0 lo cual contribuye a su sabor acido. Contiene
antocianinas que son los pigmentos responsables del color purpura oscuro del agraz y tienen
propiedades antioxidantes. El agraz también contiene otros compuestos fendlicos, flavonoides
y vitaminas, que contribuyen a su valor nutricional, (Avila Rodriguez, Cuspoca Riveros,

Fischer, Ligarreto Moreno , & Quicazam de cuenca, 2025).

2.1.4 Caracteristicas sensoriales

Estos frutos son bayas globosas con un didmetro que varia entre 5y 10 mm, el color
puede variar desde el verde en frutos inmaduros hasta purpura oscuro en frutos maduros, la
firmeza puede disminuir ligeramente, el sabor caracteristico del agraz es la acidez el cual le

confiere un sabor refrescante y ligeramente astringente, contiene un grado de dulzor sutil que

15
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ayuda a equilibrar su acidez, con un aroma frutal propio, (Avila Rodriguez, Cuspoca Riveros,

Fischer, Ligarreto Moreno , & Quicazam de cuenca, 2025).

Vino

Es una bebida alcohodlica obtenida exclusivamente de la fermentacién del mosto de uva
fresca 0 de uvas pasas. La fermentacién se produce por la accion de levaduras que
transforman los azucares de la uva en alcohol etilico y diéxido de carbono. El vino se
caracteriza por su complejidad de aromas y sabores, influenciados por la variedad de uva, el
tero ir (suelo, clima y otros factores ambientales), y las técnicas de vinificacion.
Tradicionalmente, el término vino sin especificar se entiende que se refiere al vino de uvas,

(Aulafacil, 2025).

Vino de frutas

Es una bebida alcoholica elaborada a partir de la fermentacion del jugo de frutas distintas
de la uva. Se puede hacer con una amplia variedad de frutas, el proceso de elaboracion es
similar al vino de uva, aungue puede requerir ajustes debido a las diferentes composiciones de

azUcares, acidos y otros componentes de las frutas.

Los vinos de frutas ofrecen una diversidad de sabores que reflejan la fruta de origen,
pueden ser secos, semisecos, dulces o inclusos espumosos. Legalmente, en muchos lugares si
no estd hecho de uva debe especificarse la fruta en su denominacion de venta (“vino de

agraz”), (“vino de mora”), etc, (Scribd, 2025).

16
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE VINO DE FRUTAS

| FRUTAS |
1

| RECEPCION |
1
Agua clorada - | LAVADQY SELECCIPN ‘ —» fruta de rechaz
L
| PREPARACION | = cascara

B

| EXTRACCION DE LAPULPA |
1

[ EXTRACCION DELJUGO |
1

Levadura +agua
azucarada - PREPARACION DEL MOSTO
+nutriente

L

| FERMENTACIZN | - de 3a 10 dias
1

| TRASIEGO |
1

| FILTRADO ‘ —> residucs
J,

Alcohol - | ESTANDARIZADO }

v

| ENVASADO |
1

| SELLADO |
1

| ALMACENADO |

llustracion 1. Diagrama de flujo

Descripcion del proceso

v Recepcion: consiste en cuantificar la fruta que entrard a proceso. Esta operacion debe
hacerse utilizando recipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

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

v Seleccion: se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o presente
golpes o magulladuras.

v' Preparacion de la fruta: la eliminacién de la cascara permite ablandar mas rapidamente la
fruta, asi como obtener un producto de mejor calidad. (esta operacion depende de la fruta

de la cual se quiera hacer vino), puede realizarse manual o mecanicamente. Si se hace

17
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mecéanicamente, existen en el mercado una variedad de modelos de peladoras o bien
construirse de forma casera. La preparacion puede incluir un escaldado que permita por
una parte desactivar la accién enzimética y por otra ablandar los tejidos de la fruta para
facilitar la extraccion de la pulpa.

Extraccion de la pulpa: se hace por medio de un despulpador o bien licuando la fruta.
Extraccion del jugo: se hace con una persona manual o hidraulica. O bien la pulpa
obtenida en la fase anterior, se hace pasar por un colador, para obtener el jugo. En esta
parte la pulpa debe estar a 70 °C, para evitar el oscurecimiento y garantizar el sabor, el
olory el color.

Preparacion del mosto: al jugo obtenido en la etapa anterior se adiciona una solucién de
agua azucarada al 20%, levadura 2% en relacion al mosto. El nutriente, que puede ser
fosfato de amonio, se agrega en una proporcion de 1 gramo por litro aproximadamente.
Fermentacién: en este paso se coloca una trampa de aire, para evitar su oxidacion a
vinagre. La mezcla se deja fermentar en barriles, entre 3 y 7 dias como minimo, a una
temperatura de 30 °C. la fermentacion se interrumpe cuando ya no hay produccién de
gas.

Trasiego: consiste en separar la parte superior del fermento, mediante succion. Durante el
fermento existe una separacion de fases, quedando el vino en la parte superior y residuos
de fruto levadura en la parte inferior.

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

Estandarizado: es una etapa opcional que se hace agregando alcohol, en diferentes

proporciones, segun la clase de vino que se requiera. Si es un vino generoso, el volumen

18
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de alcohol esta entre el 15y 25%, pero si es una bebida espirituosa el contenido es de 30
a 50%.

v Envasado: por lo general, se hace en botellas de vidrio. Los envases deben esterilizarse
sumergiendolos en agua caliente (95 °C) durante 10 minutos.

v" Sellado: el sellado puede hacerse manual o mecanicamente. Es frecuente que el tapon de

la botella sea de corcho, (SCRIBD, 2025).

2.2 Antecedentes

Titulo: VINO ARTESANAL DE COROZO CHIQUITO: BIO-EMPRENDIMIENTO
CON POTENCIAL DE CRECIMIENTO.

Autor: EDUARDO LUIS GASTELBONDO BERRIO

Resumen: “El vino es uno de los productos ancestrales mas conocidos de la
fermentacion de alimentos que en los ultimos afios ha venido incrementando su produccion y
comercializacion en Colombia, su impacto es muy promisorio y ha tenido una creciente
aceptacion en los consumidores habituales y no habituales; sin embargo, es escasa la
informacion existente relacionada con la evolucion y desarrollo de vinos artesanales, como el
de corozo chiquito, comercializados en la Region Caribe Colombiana y el resto del pais. En
esta monografia se desarrollo una revision y analisis sobre los aspectos técnicos y comerciales
del vino artesanal de corozo chiquito (Bactris minor/Bactris guineensis) como bio-
emprendimiento con potencial de crecimiento e impacto en el desarrollo de la Region Caribe
Colombiana. Para lograr este proposito, se realizé una amplia revision bibliogréfica, asi como

entrevistas a productores del vino y una encuesta dirigida a consumidores enfocada hacia la
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evaluacion de los niveles de conocimiento y preferencia sobre el consumo de vinos en la
Regién Caribe Colombiana. En concreto, las caracteristicas técnicas y comerciales del vino
artesanal de corozo chiquito favorecen su produccién y comercializacion en la region,
principalmente porque se cuenta con tendencias de consumo, materia prima utilizada,
aprovechamiento sustentable y un gran reconocimiento cultural que le da identidad y valor
agregado a un fruto tropical funcional y de caracteristicas muy distintivas”.

Aporte: Esta monografia aportd un anélisis detallado de la elaboracién de vino
artesanal de frutas, su proceso de elaboracién y transformacion de esta fruta, donde este
producto pudo ser tomado como referencia para la elaboracion de un vino semiseco, asi como
los utensilios basicos que se deben tener en este tipo de procesos, los requisitos especificos
establecidos por la NTC 708/2000 para que sea considerado un vino de frutas.

Titulo: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA EXPORTACION DEL VINO DE
AGRAZ A LOS ESTADOS UNIDOS

Autor: Carlos Andrés Martinez Puin.

Resumen: “Con este proyecto se busca el desarrollo y andlisis del vino de agraz como
producto a exportar. Colombia cuenta con condiciones climaticas y de tierras ideales para la
cosecha de productos especificos, que en otros paises seria complejo producirlos, por su
ubicacion topogréafica y geografica. Colombia especificamente en su region cundiboyacense,
es ideal para la produccion de arandano agraz, fruto que gracias a sus vitaminas y beneficios
para el organismo como: el pH, grados brix, acidez titulable, % humedad, cenizas, grasa,
proteina, carbohidratos es un producto atractivo e innovador para los mercados
internacionales. El agraz se puede transformar en diferentes tipos de productos, pero el que

denota un atractivo particular es el mosto o vino fino, suave y un excelente aroma. El
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desarrollo del proyecto busca la viabilidad de incorporacion del vino de agraz en el mercado
de Estados Unidos con el fin de dar a conocer el producto y analizar la factibilidad de
distribuirlo en el ambito global; segin (Alfonso, 2017) es un producto innovador y de poca
competencia, con la suficiente acogida se puede llegar a acoger en el mercado internacional.
En este estudio se analizan los diferentes pasos, procesos y requerimientos para el desarrollo
de viabilidad en la exportacion e incorporacién en el mercado norte americano”.

Aporte: El plan de factibilidad para la exportacion de vino de agraz permitio
replantear y analizar el mecanismo del cultivo utilizado si se quiere llegar a un mercado
Internacional o de exportacién. EI volumen que se produce es bajo debido a que es un cultivo
silvestre y en el plan de factibilidad se especifica que, si se quiere llevar este producto a el
mercado Internacional, el agraz debe ser cultivado de manera extensiva, con el fin de
transformarla y contar con una mayor oferta de producto.

Titulo: Elaboracion de un aperitivo a base de arandano azul (vaccinium corymbosum)
y agraz (vaccinium meridionale) en el municipio de Piedecuesta - Santander.

Autores: Camargo Chacén, Placidia; Ortiz Villamizar, Pablo Cesar.

Resumen: “Se busca elaborar un aperitivo de arandano y agraz, dando valor agregado
a estas frutas exdticas con altos contenidos de antioxidantes, metodologia utilizada
investigacion exploratoria, se desarrollo el estado del arte, observando que no hay producto
similar se trabajé con formulaciones de aperitivos en general con pruebas de ensayo, error
documentando cada proceso variable utilizadas acidez, PH, alcohol, temperatura, presencia de
oxigeno. El decreto 3192 de noviembre 1983 reglamenta la elaboracion de bebidas
alcohdlicas en Colombia, nos orientamos con las normas técnicas y regulaciones en control de

calidad Icontec. Se presenta una resefia de los hechos en la fermentacion alcohdlica del
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aperitivo de arandano y agraz. Se realizaron una serie de procesos donde los primeros
presentaron anormalidades como consecuencia a la falta de control en el oxigeno, H20, falta
de trasiego. En el cuarto proceso nos ocupamos de cumplir todos los controles de calidad y se
obtuvo un aperitivo con un PH 1.91 sabor astringente color morado claro. A partir del quinto
proceso se logra un aperitivo joven y se realiza la formulacion se elabora una serie de pruebas
seguidas”.

Aporte: Con este documento se logrd establecer pardmetros en el proceso de
elaboracion de vino de agraz, donde principalmente se realizan varios procesos hasta que se
logra estandarizar el procesos de elaboracion gracias a la prueba y error del mismo, hasta
llegar a las conclusiones, se toma como referencia los procesos de elaboracion, donde
principalmente se tienen en cuenta los puntos criticos de control que tuvieron durante su
proceso, los parametros evaluativos del producto final también fueron tomados para vino
agraz del Santurban. Este proyecto permitié profundizar en la elaboracion de bebidas
fermentadas principalmente el Vino, teniendo en cuenta los métodos y materiales utilizados el
cual es el objetivo principal en el proyecto que se esta desarrollando.

Titulo: Estudio de prefactibilidad para la implementacién de una planta productora y
comercializadora de vino de uva de agraz en el municipio de Alpujarra Tolima.

Autores: Claudia Yamile Pérez Zipa, Leidy Viviana Rodriguez, Yelmo Dauris
Gonzélez Trujillo.

Resumen: “Este proyecto se llevo a cabo para evaluar la prefactibilidad que tiene la
produccion de un fruto con valor agregado como el vino de uva de agraz, revisando la
importancia a nivel productivo que tiene esta materia prima en la region de Alpujarra, Tolima,

transformando la uva de agraz perteneciente al eslabon primario de la cadena agroindustrial
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en un producto innovador con valor agregado. Las fases del proyecto comprenden: una
revision de los antecedentes dentro del pais del fruto de uva de agraz, los procesos de
transformacion, comercializacion y crecimiento del mercado, ademéas de las influencias de
diferentes paises que tienen grandes influencias en vifiedos. Dentro del marco teorico, se
pretende realizar un enfoque de las propiedades taxonémicas y fisico quimicas de la uva de
agraz y del vino, conllevando a un lineamiento mas claro frente al vino propio, se estudian los
requerimientos legales a tener en cuenta para la elaboracion y produccion sin infringir normas
y leyes legales. Es importante evaluar desde el estudio de mercado, todo el proceso de
investigacion de consumo, de competencias directas e indirectas, variedades en el mercado,
posibles clientes, aliados estratégicos y evaluacion de costos frente a la comercializacion
historica y con proyeccion a futuro. En el estudio técnico se evalla el escenario donde se crea
la planta, produccion y comercializacion, de acuerdo con las BPM se plantea la distribucion
de la planta, el proceso de la elaboracion y empaque del vino, ademas se visualiza el FODA,
logrando una perspectiva amplia frente a cada escenario posible evitando impactos negativos.
Para iniciar la toma de decisiones, se realiza una proyeccion financiera evaluando el punto de
equilibrio determinando la posibilidad de crear esta empresa, visualizando a futuro los riesgos
con un escenario positivo y negativo, adelantando las soluciones y generando confiabilidad de
la empresa, asi determinar si es viable el predominio de ventas. ElI impacto ambiental es
fundamental para el crecimiento de la produccion y comercializacion en el pais. Asimismo, se
consideraron los tramites para la legalizacion de la empresa y el vino de uva de agraz”.
Aporte: Esta tesis o estudio de prefactibilidad del vino presenta un estudio técnico
completo del fruto de agraz, donde se toma como referencia este proyecto porque cuenta con

caracteristicas geograficas similares a la zona de Cachira NdS, por su altura y clima, donde la
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produccion de la fruta en Alpujarra es de manera silvestre como en Cachira y donde la
principal problematica es el desaprovechamiento de la fruta por la falta de transformacion y
valor agregado, asi como el bajo consumo de la fruta misma, con este documento se toma un
punto de referencia en el proceso de elaboracién del vino de agraz, aunque con las diferencias
en tiempo de afiejamiento lo cual también se vera reflejado en el producto final de vino agraz
del Santurbén, pero siguen siendo los dos vinos jovenes.

Titulo: Estandarizacion de la Fase de Fermentacion “Fase i” en la Obtencidén de un
Licor de Mandarina utilizando Levadura “Saccharomyces Cerevisiae”. Autores: Quintana
Fuentes Lucas Fernando, Gelvez Pinilla Margarita, Mendoza Ludy Janeth. Resumen: “Se
presenta €l logro de la estandarizacion de una bebida alcoholica de mandarina en la FASE |,
partiendo de la fruta cultivada en la vereda llano de Las Palmas, del Municipio de Rionegro,
Santander, como alternativa de aprovechamiento, debido a que no toda es comercializada en
forma directa por su tamafio o por maltrato. Se obtuvo un plan de calidad de producto y el
licor de mandarina, determinando los parametros de control de las variables necesarias para
desarrollo del proceso de produccion y asi obtener un producto estandar”.

Aporte: Este documento presenta un informe de proceso y resultados en una revista
educativa frente a la estandarizacion del proceso de elaboracion de vino de mandarina. En este
caso se puede evidenciar un proceso diferente, donde puede ser tomado como punto de partida
en el proceso del vino de agraz, esto si se considera que en el proceso de fermentacion debe
incluirse la inoculacion con cepas de levaduras. Este documento también proporciona
informacién como se hace necesario estandarizar un proceso de elaboracion, donde varios

factores pueden influir como la concentracion de grados brix de la fruta (en este caso
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mandarina) logra influir de manera significativa en todo el proceso y dependiendo de la fruta

a transformar también el PH puede ser una limitante y puede llegar a necesitar ser corregido.

2.3 Marco conceptual.

Es importante resaltar algunos conceptos especificos que se utilizaran en el desarrollo del
proyecto:

Vino: Bebida alcohdlica que se hace con el zumo de la uva, realizando un fermento natural,
(Diccionario de la lengua Espafiola, 2025).

Vino de frutas: En términos generales, el vino de frutas estd hecho de jugo de fruta
fermentado, El vino de frutas suele ser alcohdlico, pero hay algunas versiones sin
alcohol en el mercado, (VinosKichak, 2025). El potencial de los vinos de frutas
elaborados con ricas variedades de frutas tropicales y andinas, es un alternativa interesante y
diferente frente al vino de uva ofreciendo una amplia gama de sabores y de aromas derivados
de diversas frutas.

Vino semiseco: Si el contenido de azlcar residual es superior en mas de 10 gramos por
litro a la acidez total, el limite superior es de 12 gramos de azUcar residual por litro para
que el vino pueda calificarse de "semiseco”, (wein.plus, 2025).

Vino artesanal: es producido en cantidades limitadas mediante préacticas de vinificacion
tradicional, que exalta la utilizacion de variedades de frutas autdctonas en la region donde se
produce, haciendo su proceso de produccion lo mas sostenible posible, (Bodegas franco-

espariolas, 2025).
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Grados de alcohol: Los grados de alcohol en una bebida se refieren a la cantidad de

alcohol etilico que contiene. Se expresa en porcentaje y mide el contenido de alcohol absoluto

en 100 cc de la bebida, (Maria, 2025).

Agraz: El agraz es una fruta muy rica en antioxidantes, agua y vitaminas. Su aspecto es

muy parecido al de la uva, aunque el agraz es mas rojizo, (Andrade Mendoza, 2025).

2.4 Marco legal.

Tabla 1.

Normatividad requerida para elaborar vino.

NORMATIVIDAD

DESCRIPCION

Ley 1816 de 2016

Esta ley busca regular el mercado de licores en Colombia,
garantizando ingresos para los departamentos, protegiendo la

salud publica y promoviendo la competencia justa.

Decreto 162 de 2021

Normativa colombiana que introduce modificaciones a los
decretos 1686 de 2012 y 1366 de 2020.

Busca modernizar y optimizar la regulacion de las bebidas
alcohdlicas en Colombia, sin comprometer la seguridad y

calidad de los productos.

Decreto 3075 de 1997

El articulo 19, hace referencia a las condiciones basicas de
higiene en la fabricacion de alimentos, garantiza que los

alimentos sean seguros para el consumo humano y que no haya
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riesgos de contaminacion durante el proceso de fabricacion.

Resolucion 5109 de

2005

Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado
y etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados para

consumo humano.

Resolucion 265 de

2003

Establece los requisitos sanitarios y de calidad que deben
cumplir las bebidas alcohdlicas para consumo humano. Esta
resolucion es especifica para bebidas alcohdlicas como el vino y

aborda aspecto de composicion, produccion y etiquetado.

NTC 708 de 2000

Establece los requisitos y ensayos que deben cumplir los vinos
de frutas, y define vino frutas como el producto obtenido por la

fermentacién alcohélica.

NTC 173:1998

Se establecen los procedimientos que se deben seguir, para la

extraccion y preparacion de muestras de bebidas alcohdlicas.

NTC 222 1996

Establece y proporciona un método uniforme para la
determinacion de la acidez titulable en productos alimenticios,
asi como lo es el vino y permite obtener resultados precisos y

reproducibles.

NTC 223:2004

Esta norma es de gran importancia para los productores de vino
en Colombia, ya que establece los estandares de calidad que
deben cumplirse y garantiza que los vinos que estén en el

mercado cumplen con los requisitos de calidad y seguridad.

NTC 1853:1992

Esta norma garantiza la seguridad y la calidad de las bebidas
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alcohdlicas envasadas en vidrio, ya que hacen que estos

cumplan con los estdndares necesarios para su USO y que sean

resistentes para soportar las condiciones de manejo Yy

almacenamiento.

NTC 4676:1999 Protege los derechos de los consumidores ya que obtienen

informacién clara sobre las bebidas alcoholicas que estan

consumiendo, por medio de su rotulado.

2.4.1 Meétodo.

Tabla 2.

Método de investigacion.

Tipo o clase de investigacion

Exploratoria con enfoque cuantitativo

Sistema de hipotesis y variables
0 de Presupuestos y categorias

de analisis

Hipotesis: es posible elaborar un vino a base
de agraz.

Las variables

La Variable Independiente: grado de
madurez de la fruta.

La Variable  dependiente: proceso de

fermentacion y caracteristicas sensoriales.
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Técnica de analisis y

procesamiento de la informacion

Encuestas, graficos, diagrama de proceso.

Método de investigacion

Método experimental.

Fuentes de informacién

Primarias: datos de proceso, formulaciones

y encuesta de evaluacion sensorial.

Secundarias: tesis de grado, articulos

de investigacion, bases de

normatividad legal vigente.

Observacion  directa 'y encuesta de
Técnicas de investigacion

evaluacion sensorial.
Instrumento para recolectar la Tablas, registros de informacion,

informacién

cuestionario de opinion.

Modo de aplicacion

Directa.

Definiciéon de poblacion

(elemento, muestral o censal)

50 personas.

Proceso de muestreo

Habitantes del municipio de Cachira casco

urbano mayores de 18 afos.

Marco muestral o censal

Habitantes del municipio de Céachira casco

urbano mayores de 18 afios.
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Municipio de Cachira Norte de Santander.

Alcance
llustracién 2. Mapa de Cachira - NdS
(“satelital mapa de Cachira / Colombia, Norte
de Santander”)
Tiempo de aplicacion Ao 2023 - 2025.

A continuacion, se describe la metodologia en que fueron desarrollados los objetivos

propuestos.

2.4.1.1 Objetivo 1. Identificar las caracteristicas ideales del agraz (vaccinium
meridionale) para elaborar vino. Para elaborar vino la fruta debe presentar las

siguientes caracteristicas.

Grado de Madurez

El agraz es altamente perecedero y tiene una conducta climatérica, una vez alcanza el
estado de madurez inicia su proceso de ablandamiento, es por esto que se busca una fruta que
su contenido de grados brix sea entre 8 y 14° para la elaboracion de vino semiseco, en caso de

que el grado brix sea bajo este tendrd un grado de alcohol menor y si es lo contrario su grado
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de alcohol sera alto, por ello se busca equilibrar los grados brix con la acidez de la fruta para
obtener un producto agradable, el grado brix influye en todas las fermentaciones ya que las
levaduras son las que se encargan de transformar el azlcar en alcohol, asi también influyen en
la densidad y en el sabor. La acidez de la fruta oscila entre 2,5 % y 4,5 % para la elaboracion
de vino semiseco, el cual permite obtener un rango de 10 a 15 g*I como acidez titulable
expresada como acido tartarico para el vino de agraz, esta acidez también permite tener una
mayor capacidad de envejecimiento del producto, que se puedan conservar los aromas y
sabores originales del vino, también es un determinante para la calidad del vino pues la acidez
se encarga de dar la frescura y el equilibrio al producto. Otro factor crucial en la elaboracién
del vino es el PH pues para elaborar este producto se buscan PH en el rango de 3,2 a 3,5
contando que la acidez también ayuda a equilibrar la dulzura previniendo que el vino sea
empalagoso.

Colorimetria del agraz

o) 1

llustracién 3. Colorimetria del agraz

Fuente: (Buitrago Guacaneme , Rincon Soledad, Balaguera Lopez, & Ligarreto

Moreno , 2015)
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Tabla 3.

Tabla descripcion de colorimetria del agraz.

Grados de Color del Grados brix pH
maduracién agraz
0 Fruto 4ad 2,8a3,0
totalmente  de
color 100%
verde
1 Un fruto de 5a6° 30a31
color verde >
75%, con
aparicion  del
color morado
2 Fruto de color 6a8 3,1a,32
verde rojizo >
25% rojo
3 Fruto de color 8al0° 32a34
100% rojo
4 Un fruto de 10a12° 3,4a3,6

color morado
rojizo 100%

morado

32



5 Fruto de color 12 a 14° 3,6a3,9
100% morado

oscuro

Teniendo en cuenta las caracteristicas del vino semiseco se toma como referencia de
colorimetria el #5, ya que es un fruto completamente desarrollado, su color es 100% morado,

lo que es crucial para obtener un buen sabor y calidad en este tipo de vinos.

2.4.1.2 Objetivo 2. Estandarizar el proceso de la elaboracion del vino de agraz y

determinar las variables que afectan el proceso para obtener un producto

unificado.
Recepcion de la materia

Se selecciona la fruta totalmente -~ - prima
desarrollada que su colorsea l
100% morada pH 3,9 y grados
brix 14° (28 kilos) [ Despalillado ]7 Se retiran todos los residuos

Se realiza con agua potable y Lavado v desinfeccién ]

vinagre blanco 30 ml x lifro de l

agua

[ Prensado ]7 En prensa manual

!

[ Adicién de azucar ]—13,5 kilos de aziicar

!

Control de temperatura F -,
promedio 12°C durante ermentacion

3 semanas l
} - Se eliminan todas las particulas
[ Clarificacién ]7 -
en suspension
Se conserva durante cuatro meses l
en recipientes plasticos con cierre 4[ Crianza ]
hermeético en un cuarto totalmente
oscuro l Botellas de vidrio ambar.
[ Embotellado Teniendo en cuf.:nta los resultados
de laboratorio vino con pH 3,19, 33
l grados brix 16,30 y grado

alcohélico 14,89
En un lugar fresco y secog[ Almacenamiento ]

llustracién 4. Flujograma vino de agraz



A continuacion, se describen las operaciones para la elaboracién del vino de agraz.
Recepcidn de la materia prima: se recibe el agraz cosechado con un grado de madurez #5
100% morado, se inspecciona para eliminar aquella fruta que este dafiada, verde o con signos
de contaminacion. Se toma el pH 3,9 medido con un pHmetro , y grados brix 14° medido con
un refractometro.

Despalillado: se separa el agraz de las hojas 0 escobajo que contenga.

Lavado y desinfeccidn: se lava la fruta con agua potable y se desinfecta con 30 ml de vinagre
blanco por cada litro de agua.

Prensado: se estruja la fruta para romper la piel y se libera su jugo, se realiza un prensado
suave para separar el mosto liquido de los sélidos como la piel y la semilla.

Adicion de azlcar: se afiade 13,5 kilos de azlcar para alcanzar el nivel de alcohol deseado,
teniendo en cuenta que el contenido de azlcar de la fruta es bajo.

Fermentacidn: el mosto se ubica en el tanque de fermentacidén donde se inocula la levadura,
para iniciar la fermentacion alcoholica, se controla la temperatura para asegurar una
fermentacion adecuada y se monitorea la densidad del mosto para seguir el proceso de
fermentacidn y se considera completa cuando la densidad del mosto alcanza un valor estable
que el contenido de azucar residual es superior a 15g/L.

Clarificacién: una vez finalizada la fermentacion se trasiega para separar el sedimento de
levaduras muertas o de otros solidos que contengan, para obtener un vino mas limpio.
Crianza: se mantiene en barricas durante cuatro meses, en un cuarto totalmente oscuro.
Embotellado: se embotella en recipientes de vidrio, limpios y esterilizados, y se cierran las

botellas con corcho.
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Almacenamiento: en condiciones apropiadas hasta el momento de su venta, lugar fresco y

Seco.

2.4.1.3 Objetivo 3. Evaluar la calidad del vino de agraz. Para hacer la evaluacion de la
calidad del producto del vino de agraz se establecieron pruebas sensoriales (perfil
de sabor, perfil de aroma, perfil de textura y prueba de aceptacion) y pruebas

fisicoquimicas (pH, grados brix, grado alcohélico).

Prueba sensorial: es un método cientifico utilizar para evocar, medir, analizar e interpretar
las reacciones de los consumidores o panelistas ante las caracteristicas de los alimentos y
materiales tal como se perciben por los sentidos de la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el
oido.
En el caso del vino de agraz las pruebas sensoriales aplicadas son:
Prueba de aceptacion: Son evaluaciones disefiadas para determinar si el producto cumple
con las expectativas y necesidades del consumidor. Se centra en la en la funcionalidad y los
requisitos técnicos, las pruebas se enfocan principalmente en las propiedades sensoriales del
producto y la aceptabilidad por parte del consumidor. Es una oportunidad para asegurar la
calidad del vino antes de que se sirva a los invitados o se realice la compra final.
La prueba de aceptacién de vino incluye:

v Verificacion de la botella: Se revisa que la botella sea la solicitada (afiada, productor,

tipo de vino). Se observa el estado de la etiqueta y la capsula, que pueden dar indicios

de como ha sido almacenado el vino.
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v Observacién del descorche: Se presta atencién a la condicion del corcho. Un corcho
en buen estado (humedo en el extremo inferior, sin moho ni roturas importantes)
sugiere una correcta conservacion.

v Evaluacion visual: Se examina el color y la limpidez del vino en la copa. El color
puede indicar la edad y el tipo de vino. La turbidez podria ser un signo de problemas
(aunque en algunos vinos sin filtrar es normal).

v" Analisis olfativo (nariz): Se agita suavemente la copa para liberar los aromas y se
inhala profundamente. Se buscan olores caracteristicos del tipo de vino y se intenta
identificar posibles defectos (olor a vinagre, carton mojado, azufre, etc.).

v Degustacion (boca): Se toma un pequefio sorbo y se deja que el vino cubra el paladar.
Se evallan aspectos como la acidez, los taninos (en vinos tintos), el dulzor, el cuerpo y
los sabores. Se busca un equilibrio y la ausencia de sabores desagradables.

v Decision: Basandose en la evaluacion sensorial, el comensal o comprador decide si el
vino es aceptable o si presenta algun defecto que justifique su rechazo, (Silva Noriega,
2025).

v Perfil de sabor: es una descripcion detallada y organizada de las caracteristicas
sensoriales que se perciben al degustar el vino. Va mas alld de decir si un vino es
"bueno™” o "malo" y busca identificar y sabores, texturas y otras sensaciones que lo
hacen unico.

Los componentes clave de un perfil de sabor para un vino artesanal suelen incluir:

v Sabores (Boca)

v/ Texturay Sensaciones en Boca

v Equilibrio
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v' Complejidad

v’ Caréacter y Tipicidad, (Solar de samaniego, 2025).

Perfil de aroma: es la descripcion detallada y la identificacion de los diferentes olores que se

emanan de la bebida, este contribuye significativamente a la percepcion general del aroma en

el andlisis sensorial. El perfil de aroma se construye a traves de una evaluacion olfativa

realizada por el consumidor, quienes identifican y describen los distintos compuestos volatiles

presentes en la bebida que estimulan el sentido del olfato. Como cada vino es Unico,

influenciado por la fruta, y las decisiones del productor, el perfil aroméatico puede ser muy

diverso, los mas comunes son:

v

v

v

v

v

v

Frutas

Flores

Hierbas y Notas Vegetales

Especias

Notas Terrosas

Notas de Crianza (si el vino ha pasado por barrica), (Vitivinnicultura.net, 2025).

Pruebas fisicoquimicas

parametros fisicoquimicos que influyen:

Valores

Requisitos Minimo Maximo
Contenido del alcohol en grados alcoholimétricos a 20 °C 6 -
Acidez total expresada como acido tartarico en g/clm3 (libre de SOz,
CO; vy acido soérbico). 35 10
Acidez volatil expresada como acido acético en g/dm3 (libre de SOz,
CO; y acido soérbico). 12
Metanol en mg/dm3 de alcohol anhidro 1000
Azlcares totales previa inversion expresados como glucosa, en g/dm“
- Seco 0 15
- Semiseco 151 50
- Dulce 50.1 -
Extracto seco reducido en g/dm" . 10,0
Sulfatos expresados como sulfato de sodio, en g/dm 20
Cloruros expresados como cloruro de sodio, en q/dm3 1,0
Anhidrido sulforoso_total en mg/dm * 350
Acido sorbico o sus sales de sodio o potasio en mg/dnt , expresado 150
como acido sérbico.
Hierro expresado como Fe en mg/dm3 i 8,0
Cobre exnresado como Cu en maldm® 10

llustracion 5. Parametros pruebas fisicoquimicas

Fuente: (SCRIBD, 2025)

Segun la NTC 708 para las bebidas alcoholicas o vinos de frutas estos son algunos
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2.4.2 Desarrollo de la investigacion

Con esta investigacion se destacan los ensayos mas relevantes en la elaboracion de un
vino semiseco artesanal de agraz. Para su desarrollo se emplea la metodologia adecuada y
rigurosa para garantizar la correcta manipulacion de una bebida alcohdlica, destinada al

consumo humano.

2.4.2.1 Proceso de elaboracion de vino artesanal semiseco de agraz. El proceso de
elaboracion del vino de agraz se inicié con el propoésito de darle un valor agregado
a la fruta producida en Cachira Norte de Santander. Para ello, se seleccionan
cuidadosamente los ingredientes incluyendo la fruta que se produce de manera

nativa en el municipio.

Tabla 4.

Ensayos realizados para la elaboracion de vino de agraz.

NUMERO DE OBSERVACIONES MUESTRA

ENSAYO FOTOGRAFICAS

1. Se clasifica el agraz, El sabor del producto fue
teniendo en cuenta la muy acido lo que indica
carta de colores, se un contenido de azucar
toman 500 gramos de bajo de la fruta, por lo
agraz con grado de cual se deben realizar
madurez #3 pH 34 y ajustes a la formulacion.
grados brix 10°, se
macera y se extrae el
mosto para una
cantidad de 750 ml.
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2.

Se utilizaron 500
gramos de agraz con
un indice de madurez
#4 pH 3,6 y grados
brix 12°, se macero la
fruta, se extrae el
mosto y se prepara
una cantidad de 750ml
se realizd una prueba
organoléptica para
determinar la calidad
de la muestra.

En este ensayo se obtuvo
un mejor resultado en
cuanto a la concentracion
de azlcar de la fruta, sin
embargo, no la suficiente
para el producto que es
vino semiseco, el color
del liquido no cumplié
con los estandares
requeridos.

Se realiza el mismo
proceso del ensayo 2
pero se utiliza el agraz
con el grado de
madurez #5 pH 3,9 y
grados brix 14°, se
agregan 150 gr de
azucar para una
cantidad de 750 ml de
mosto.

Se logro concluir en este
ensayo que con la
cantidad de azucar inicial
se limita la concentracion
de alcohol del producto,
debido a que en el
proceso no se agregan
levaduras  pues  son
aprovechadas las
producidas por la misma
fruta, de esta manera y
teniendo en cuenta que la
cantidad de azucar fue
muy baja este resulta un
vino seco.
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4. Se realiza el mismo

proceso del ensayo 3,
en este se agregan 225
gr de azlcar para una
cantidad de 750 ml de
mosto, se lleva al
proceso de
fermentacion en una
botella  plastica a
temperatura ambiente
(12°C).

En este ensayo se observo
que la oxigenacién era
excesiva, durante  su
proceso de fermentacion
lo que conllevo a la
oxigenacion  del  vino
causando perdida del
aroma de la fruta y
algunas notas
avinagradas, esto afecto
negativamente la calidad
sensorial de la muestra.

Se realiza el mismo
proceso del ensayo 4
pero esta muestra se
fermenta en recipiente
de vidrio durante 3
semanas a 12°C y se
lleva un proceso de
clarificacion de Ia
muestra con un filtro.

La apariencia de la
muestra es turbia con
diversas particulas, el
vino presenta un aspecto
turbio, con sedimentos
visibles se observan los
sedimentos al fondo de la
botella, lo cual es poco
atractivo para el
consumidor.
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6. Se tiene en cuenta la

misma formulacién del
ensayo 5, pero en el
proceso de
clarificacion se utiliza
doble filtro, este es
llevado al proceso de
crianza durante cuatro
meses a temperatura
ambiente (12°C).

Se obtiene un producto de
apariencia  brillante vy
limpio, sin turbidez ni
particulas  visibles en
suspension, un  color
definido, atractivo,
mostrando las tonalidades
propias del agraz (morado
0Scuro).

En este ensayo se
utilizo una
formulacion de 500
gramos de agraz grado
de madurez5pH 39y
grados brix 14°, mas
225gr de azUcar por
botella de 750ml, se
fermento en botella de
vidrio  durante 3
semanas a
temperatura ambiente
(12°C), se clarifico con
filtro y se trasegd con
doble filtro, el
producto fue llevado a
crianza durante cuatro
meses temperatura

ambiente (12°C),
transcurrido este
tiempo se pasa al
embotellado y
etiquetado del

producto final.

Se obtiene un producto de
alta calidad con
caracteristicas sensoriales
agradables y una buena
estabilidad, se destacan
caracteristicas sensoriales
de apariencia  visual
atractiva, brillante, una
tonalidad  violeta  sin
turbidez ni particulas en
suspensiéon, un aroma
limpio, fresco y agradable
donde  predomina el
aroma de la fruta de agraz
con algunos  toques
ligeramente acidos,
presento un sabor
agradable equilibrado,
donde el vino semiseco
presenta armonia con la
acidez de la fruta, la
sensacién fue refrescante.
El producto final se logro
definir como estable y
consistente  con  sus
caracteristicas.
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2.4.2.2 Resultados. Objetivo 1. Identificar las caracteristicas ideales del agraz

(vaccinium meridionale) para elaborar vino.

0 1 L

llustracién 6. Caracteristicas del agraz

Tabla 5.

Caracteristicas de la materia prima.

Parametro Caracteristicas

Color #5 segun la escala de colores, Fruto de

color 100% morado oscuro.

PH 3,9

Grados brix 14°

De acuerdo con los ensayos realizados se logré determinar que el indice de madurez apto
para elaborar el vino semiseco es el de escala #5 segun tabla de colorimetria, ya que en este

grado la fruta tiene mayor concentracion de azlcar lo que favorece el proceso de
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fermentacion. En cuanto al pH este es de 3,9, ideal para evitar la proliferacion de
microorganismos en el mosto, de igual forma, este influye positivamente en el perfil sensorial
del vino elaborado puesto que genera un equilibrio especialmente en el sabor. Respecto a los
grados brix 14° este aporta parte de los azucares que se requieren para lograr una
fermentacion adecuada, adicionalmente estos pardmetros contribuyen al desarrollo de las

caracteristicas sensoriales requeridas para el vino artesanal de agraz.

Objetivo 2. Estandarizar el proceso de la elaboracion del vino de agraz y determinar las
variables que afectan el proceso para obtener un producto unificado.

A través de los ensayos realizados se logré estandarizar el proceso de elaboracion del vino,
el cual inicia con la recepcién de la materia prima donde se debe tener en cuenta el color de la
fruta que corresponda a grado #5, pH 3,9 y grados brix 14°, se realiza un despalillado, lavado
y desinfeccion de la fruta, luego se pasa al prensado de manera manual, se adiciona el azicar
establecida en la formulacion, luego se hace la fermentacion durante 3 semanas a temperatura
ambiente (12°C), después de esto se realiza la clarificacion para eliminar todas las particulas
en suspension, se procede a la crianza durante 4 meses a temperatura ambiente (12°C) tiempo
en el cual se hace una verificacion de la calidad del producto teniendo en cuenta los siguientes
parametros pH 3,19 grados brix 16,30° y grado alcoholico 14,89° para hacer el embotellado
en recipiente de vidrio ambar y por ultimo al almacenamiento.

Las variables que afectan el proceso son: el grado de madurez de la fruta en el cual si esta
en un grado de maduracién muy bajo el vino presenta caracteristicas de bajo contenido de

azucar lo que da como resultado un vino con grado de alcohol muy bajo y si esta en un grado
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de maduracion muy alto el vino disminuye su tiempo de vida til, porque puede presentarse
contaminacion del mosto y caracteristicas sensoriales poco agradables.

A continuacién, realizan los calculos de conversién de azUcar a alcohol.

1. Calcular el azucar inicial total (antes de fermentacion)

e Fruta: 500 g a 14° brix — 14 g de azlcar por 100 g de fruta

= 14/100x500=70 g

e Azlcar afadida: 225 g

Total, azlcar inicial:

70 g+225¢=295¢g

2. Calcular el azucar final (después de fermentacion)

El valor Brix final es 16,30, que representa 16,30 g de azlcar por 100 g de mezcla.

Asumimos que el peso del vino final es cercano al peso inicial (= 725 g).

= 16,30/100x725=118,17 g de azucar final

3. Azucar convertida a alcohol

AzUcar consumida: Azucar inicial — azucar final

295-118,17=176,83 g
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4. Tasa de conversion (% de azucar convertido)

Tasa de conversion= Azucar final/ azUcar inicial x 100

176,83 /295x100= 59,94%

Resultado: Aproximadamente 59,84 % del azucar fue convertido a alcohol durante la

fermentacion.

Objetivo 3. Realizar pruebas fisicoquimicas y sensoriales para evaluar la calidad del vino de
agraz.
Prueba sensorial aplicada al vino de agraz

El principal objetivo de la prueba sensorial es obtener informacion detallada sobre las
caracteristicas organolépticas del vino de agraz a través de los sentidos, (vista, olfato y gusto),
y evaluar el nivel de aceptacion.
Prueba de aceptacién aplicada al vino de agraz

Para esta prueba se seleccion6 un grupo de personas (50) que representan al publico
objetivo potencial del vino de agraz en Cachira NdS, Los resultados de estas pruebas se
tabularon y se graficaron.
Prueba de perfil de aroma: en esta prueba se solicita a los panelistas en identificar los

diferentes olores y fragancias presentes en el vino.
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1. ¢Qué aroma percibio del vino de agraz?
Tabla 6.

Tabulacion de resultados perfil de aroma

PERFIL DE AROMA

Nivel Afrutado Agradable Floral

Bajo 0 0 0
Medio 1 1 17
Alto 49 49 33

[lustracion #7. Pregunta perfil de aroma.

Perfil de aroma

19 49
50

40
33

30

20 17

10
1 1

Afrutado Agradable Floral

m Bajo Medio Alto
lustracion 7. Pregunta perfil de aroma
La encuesta realizada revela que el vino de agraz presenta un perfil aromatico percibido
mayoritariamente como agradable y afrutado, con una presencia significativa de notas
florales, lo que sugiere un producto con un perfil sensorial positivo, caracteristicas aromaticas

distintivas, generando una experiencia atractiva y memorable a los consumidores.
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Perfil de sabor: en esta prueba se solicita a los panelistas identificar los sabores basicos del
vino de agraz, (fruta, agraz, acido). Se recopilan los datos del formulario y se analizan
estadisticamente.

2. ¢Qué sabor logro percibir del vino?

Tabla 7.

Tabulacion de resultados de perfil de sabor.

PERFIL DE SABOR

Nivel Fruta Agraz Acido
Bajo 0 0 0
Medio 2 2 3
Alto 48 48 47

[lustracion #7. Pregunta perfil de sabor

Perfil de sabor

50 48 48 a7

40
30
20

10
2 2 3

Fruta Agraz Acido

m Bajo Medio mAlto
llustracion 8. Pregunta perfil de sabor
La alta coincidencia en la percepcion de sabor a frutas y de agraz (48 de 50) exalta que el
vino logra retener las caracteristicas de sabor primarias de la materia prima, lo cual indica que

el proceso de vinificacion no ha eliminado los sabores distintivos del agraz, también presenta
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una acidez notable (47 de 50); el perfil de sabor resultante pareciera ser una combinacion
compleja de los tres elementos, pero esta misma genera una armonia crucial para la
aceptacion del producto.
Prueba de textura: en esta prueba cada uno de los panelistas identificaron el nivel de
particulas en suspension del producto calificando en una escala de 1 a 5 (donde 1 es bajay 5
es alta).

3. Enunaescalade 1ab5 califique su turbidez (donde 1 es bajay 5 es alta)

Tabla 8.

Tabulacion de resultados de la prueba sensorial perfil de textura.

PERFIL DE TEXTURA
Calificacion Turbidez
1 47

2 3

3 0

4 0

5 0

Total 50
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llustracién #9. Pregunta prueba sensorial

En una escala de 1 a 5 califique su turbidez ( donde 1 es bajay 5 es alta)
50 respuestas

60

47 (94%)

40

20

3 (6%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)

1 2 3 4 5

llustracion 9. Pregunta prueba sensorial
En

esta encuesta el 94% de los panelistas percibieron una turbidez muy baja, lo que sugiere que
el vino de agraz presenta una claridad visual significativa, con pocas particulas en suspension
visibles. La minima incidencia de turbidez indica la buena efectividad del proceso de
clarificacion.
Prueba de aceptacion: el formulario se centr6 en evaluar el nivel de agrado o de disgusto del
consumidor hacia el producto.

4. Califique su percepcién del vino de agraz

Tabla 9.

Tabulacion de resultados de la prueba de aceptacion.

PRUEBA DE ACEPTACION

Nivel de aceptacion Total
Me gusta 46
Me gusta un poco 4
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No me gusta ni me 0
disgusta

No me gusta 0
No me gusta nada 0
Total 50

llustracion #10. Pregunta prueba sensorial

Califique su percepcién del vino de agraz
50 respuestas

@ Me gusta
@ Me gusta un poco
No me gusta ni me disgusta

@ No me gusta
8% 9
@ No me gusta nada

llustracién 10. Pregunta prueba sensorial

La encuesta revela un nivel de aceptacion alto en el vino de agraz para los encuestados, lo
cual es un indicador positivo de la aprobacion del producto, donde la mayoria expreso un
gusto marcado por el producto y nadie manifestd desagrado, lo que sugiere un producto con
un atractivo sensorial significativo para este grupo de panelistas.

Tabla 10.

Resultados obtenidos en los analisis fisicoquimicos realizados para el vino de agraz.

Parametros Resultados Parametros Observaciones
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establecidos por la

NTC 708
Acidez total 12,16 Minimo 3,5 Esta por encima de
Méaximo 10 los parametros
establecidos.

pH 3,19 Minimo 2,8 Cumple con los

Méaximo 4,0 parametros
establecidos por la
norma.

Grados brix 16,30 18°y 24° Es inferior a los
parametros
establecidos por la
norma.

Grado alcohdlico 14,89 Minimo 6 Cumple con los
parametros
establecidos por la
norma.

Glucosa 16,2 Vino seco Min. 0 De acuerdo con los

Max. 15
Vino semiseco
Min.15,1 Max. 50

Vino dulce Min.

resultados

obtenidos el vino

€s semiseco.

51



50,1

En la tabla #9 se expresan los resultados de los pardmetros fisicoquimicos que fueron
practicados al vino de agraz, donde la acidez total del vino excede los parametros establecidos
en la norma, debido a la alta acidez natural de fruta, a pesar de trabajar con la colorimetria #5
el agraz es conocido por elevado contenido de &cidos a comparacion de otras frutas con acidez
naturalmente mas bajas que el agraz.

Se cumple con el pardmetro de pH segun la NTC 708, donde indica que el limite maximo
debe ser 4,0 para vino de frutas.

En cuanto al parametro de grado brix es inferior al minimo establecido por la NTC 708
para el vino de frutas, principalmente esto se debe a la composicion natural del agraz, ya que
este tiende a tener un contenido de azuUcar natural menor en comparacion con otras frutas
comunmente utilizadas en la vinificacion y la NTC 708 para el vino de frutas podria estar
basada en frutas con contenidos de aztcar naturalmente mas altos.

La concentracion de alcohol obtenida en el resultado del andlisis cumple con los
parametros establecidos por la norma y esta en los limites maximos, debido a que en el
proceso de elaboracién del vino de agraz se ajusta el nivel de azlcar para alcanzar el grado de
alcohol correspondiente a vino semiseco.

De acuerdo con los resultados obtenidos de concentracion de glucosa se corrobora que el

producto es un vino semiseco.
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3. Conclusiones

Se identificaron las caracteristicas ideales de la materia prima para la elaboracion de
vino de agraz, determinando el indice de madurez segun tabla de colorimetria en una
escala de 1 a 5, seleccionando el indice 5 de madurez, un PH de la fruta de 3,9 y una

concentracion de 14°brix como el adecuado.

En el proceso de elaboracion de vino artesanal de agraz es importante tener en cuenta
las variables que afectan el proceso como el indice de madurez, el cual si el grado de
madurez es muy bajo afecta la concentracion de alcohol y con un grado de madurez muy
alto disminuye su tiempo de vida util. Asi mismo la fermentacién es una variable que
afecta el proceso de elaboracién donde la oxigenacion en este proceso puede afectar

negativamente la calidad sensorial del vino.

Se evaluo la calidad del vino de agraz con la aplicacion de una prueba sensorial que de
acuerdo a los resultados el producto tuvo un alto nivel de aceptacion, en donde se resalta
el aroma agradable y afrutado, ademas su sabor sigue conservando las caracteristicas de la
materia prima y durante su proceso mantiene el sabor caracteristico a fruta y agraz,
también se resalta que su textura no presenta particulas en suspension. En cuanto a los
parametros fisicoquimicos se cumple con requisitos establecidos en la NTC 708, no
obstante, en el parametro de acidez total supera el limite maximo principalmente se debe a

la acidez natural de la fruta y el de grados brix es inferior debido a no tener en cuenta los
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solidos solubles de la materia prima para determinar la concentracion de azucar del

producto.

4. Recomendaciones

Se recomienda realizar el estudio de vida util del vino.

Realizar estudio de factibilidad para la elaboracion del vino.
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Apéndices

Apéndice A.

Formato de prueba sensorial vino de agraz.

18
A2l

Canturban

v

VINO ARTESANAL DE AGRAZ

Como estudiantes del programa Administracidn Agroindustrial UIS, estamos interesados
en Conocer Su opinitn sobre el vino de agraz, segin fa muesras emregada a cada uno.
Agradecemos dedicar unos minutos de su tiempo para diligenciar €310 encuests, su
opinidn &= muy importante para el desarrollo y mejoca de este producto

* Indica que la pregunta s cbligatoria

Nombres y apellidos ~

¢ Que aroma percibid del vino de agraz? *

Agradable Afrutado Floral
Bajo O O O
Medio (@) '® (®
Alto O o O

2 Que sabor logrd percibir del vino? *
Fruta Agraz Acido

Baio O

1 2 3 4 s

O ® O O

Alta nurbedez

Baja nwbidez

Califique su percepcion del vino de agraz *
() Megusta

) Me gusta un poco

() Nome gusia ni me disgusta

") No me gusta

() Nome gusta nade

Erviar Borrar formulario
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Apéndice D.

Resultados de laboratorios fisicoquimicos.

e LABORATORIO DE INFORME DE ENSAYO FOITIE.O1
Industrial de AL'MENTOS
SHander CICTA INF 1321-25 Version: 17
INFORME DEL ENSAYO
FECHA DE EMISION: 2025-05-12 | CODIGO DE MUESTRA: | M 1321-25

FECHA DE RECEPCION: | 2025-04-28 FECHA DE ANALISIS: 2025-04-29 a 2025-05-09
PLAN DE MUESTREO: No aplica LUGAR DE ANALISIS: Laboratorio de alimentos CICTA

INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE

NOMBRE/EMPRESA: Erika Tatiana Ortega TELEFONO: 3127027044
DIRECCION: Calle 97 N.° 13-48 Segundo Piso Barrio Los Conquistadores
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Vino artesanal Agraz del Santurban

TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS DE M 1321-25

TECNICA / DOCUMENTO
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO NORMATIVO
| ; 12,1 Volumetria /
Acidez tota g 4cido tartérico/L 216 AOAC 962.19
; Potenciométrico /
H 1
p Unidades de pH 319 AOAC 960.19
: - Refractométrico/
16,
Grados Brix Brix 6,30 AOAC 940.09
Grado alcohélico mL/100 mL muestra (%) 14,89 Destllr:‘a;:_grg 1<§;rglzasmén !
Glucosa 9/100 g muestra (%) 1,95 ggs&gaﬁfeg?;gfiogg{
REVISO Y APROBO AUTORIZO
MSc. Arley R. Villamizar J. Dr. Carlos J. Muvdi Nova
Director técnico Director del Grupo CICTA
2025-05-12 2025-05-13

NOTA: a) Los resultados del informe corresponden a la muestra como se recibié y analizd en las instalaciones del laboratorio. b) Sin la
aprobacion del laboratorio, no se puede reproducir este informe, excepto cuando se reproduce en su totalidad. ¢) El laboratorio no se
hace responsable por la informacion suministrada por el cliente. d) Los resultados expresados anteponiendo el simbolo menor a (<)
corresponde al valor del limite de cuantificacion del método.

FIN DEL INFORME
CICTA - Laboratorio de Alimentos K
km. 2 via al Refugio, Sede UIS Guatiguara — Piedecuesta, Santander f,_ ( :" : [ x
Celular: +57 315 278 8987 P | ‘

cicta@uis.edu.co Pégina 1 de 1



