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Resumen

El objetivo principal de esta investigacion fue la elaboracién y andlisis de las caracteristicas
organolépticas, fisico-~quimicas y microbioldgicas del vino de granadilla (Passiflora ligularis Juss). El vino
fue elaborado a partir del mosto fermentable de la fruta, se realizaron procesos de clarificacion y
filtracion para darle brillo y acabado al vino final. Los resultados de los analisis realizados estuvieron
dentro de los rangos permitidos para un vino de frutas de acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana INEN.
Palabras clave: granadilla, vino, mosto, fermentacion.

Abstract

The main objective of this research was the elaboration and analysis of the organoleptic, physico-
chemical and microbiological characteristics of the granadilla wine (Passiflora ligularis Juss). The wine
was made from the fermentable must of the fruit, clarification and filtration processes were carried out
to give shine and finish to the final wine. The results of the analyzes carried out were within the ranges
allowed for a fruit wine according to the Ecuadorian Technical Standard INEN.
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1. Introduccion

1.1. El vino de frutas

El vino es una bebida alcohdlica por fermentacion, su proceso de elaboracién ha ido perfeccionandose a través
de los afios con mejores técnicas de procesamiento y mejor maquinaria. Existe una diversidad de vinos
elaborados no solo a partir de las uvas sino por fermentacion de frutas ricas en azlcares, tales como: fresa, pera,
manzana, mango, naranja, borojo, tamarindo entre otras frutas. Para el caso de esta investigacion se ha creido
pertinente realizar un vino de frutas a partir de granadilla (Passiflora ligularis Juss).
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Los vinos de frutas segun Coronel (2011), “son el resultante de un proceso bioquimico, llamado fermentacion
alcohdlica, que requiere condiciones muy especificas para culminar con éxito. Tendra que poseer las
caracteristicas de sabor, aroma, color, untuosidad, etc., que sean agradables al consumidor” (p. 20). Para
lograrlo, el mismo autor manifiesta que el técnico encargado del proceso de elaboracién debe considerar las
caracteristicas intrinsecas de la fruta a emplear. Ademas, debera diluir, hacer mezclas, agregar aditivos o reforzar
sabores con la finalidad de obtener un producto de calidad. Asimismo, el técnico debera considerar que la acidez
y el contenido de azucar entran en juego en el aspecto organoléptico del producto final.

Los vinos de frutas son el producto resultante de la fermentacidn alcohdlica normal de mostos de frutas
frescas y sanas distintas a la uva, que han sido sometidos al mismo proceso de elaboracion de los vinos
de uva. Diversos investigadores han estudiado la utilizacion de frutas diferentes a las uvas en la obtencion
de vinos, buscando la idoneidad y resultados satisfactorios en cuanto a graduacién alcohdlica y
propiedades sensoriales, este Ultimo, va a depender de la fruta utilizada. (Pajaro, Benedetti, & Garcia,
2018, p. 124)

La obtencidon de bebidas alcohdlicas a partir de fermentacion de frutas; implica desde una buena
seleccidn y clasificacion de las mismas, hasta cada uno de los procesos o etapas para producir las bebidas
con excelente calidad y con los parametros establecidos por la normativa. (Garcia, Florez, & Marrugo,
2016, p. 509)

Segun Cruz, Becerril, & Chavaro (2012), “la calidad del vino esta determinada por el cultivar, las practicas de
cultivo, el suelo, el clima y el proceso de elaboracién del mismo” (p. 61). En relacidn al cultivar de la fruta y sus
practicas, estas deben realizarse de forma adecuada para obtener calidad y rendimiento en la producciéon de la
fruta. Esto se logra principalmente con producciones controladas a través de podas eficientes, tal como
manifiestan Walteros, Molano, & Almanza (2012), al decir que, “una carga excesiva asociada a mayor vigor
incrementa el 4cido mdlico, potasio, y pH de las bayas, al igual que una disminuciéon del color y sélidos solubles
(°Brix), reduciendo significativamente la calidad del vino” (p. 169).

Otro factor que se debe tener en cuenta en la elaboracion de vinos de frutas es el aporte de elementos
aromaticos y la intensidad del sabor. Frutas de alta acidez como la parchita o granadilla, tienen la cualidad
de poder ser diluidas lo suficiente para reducir su acidez conservando su “gusto” caracteristico. (Paramo
& Peck, 2006, p. 102).

Al trabajar con vinos de frutas nos enfrentamos al reto tecnoldgico de hacer transformaciones a nuestra materia
prima para lograr un producto de dptima calidad. Estas transformaciones estan dirigidas a asegurar tres aspectos
fundamentales: viabilidad del proceso, optimizacion organoléptica y la rentabilidad. (Coronel, 2011, p. 20).

La rentabilidad de una fruta para elaborar vino sera el producto de una combinacién de diversos factores
qgue el técnico deberd saber administrar. Estd, por ejemplo, el rendimiento en jugo o pulpa, sus
caracteristicas de acidez y dulzor, la riqueza de elementos aromaticos, los costos de la fruta y su
procesamiento, su disponibilidad geografica, la estacionalidad, etc. El contenido alcohdlico procede casi
en su totalidad de la fermentacidn del jugo de fruta. (Coronel, 2011, pp. 20, 21).

1.2. Las frutas

Segln la Real Academia Espafiola y el Cddigo Alimentario Espafiol las frutas se definen como: Frutos,
infrutescencias o partes carnosas de érganos florales que han alcanzado un grado adecuado de madurez y son
propias para el consumo humano.
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De forma general las frutas contienen, agua, vitaminas hidrosolubles, minerales, fibra y componentes bioactivos,
especialmente los antioxidantes. En su composicion, el porcentaje de agua de las frutas oscila entre el 80-91%,
los hidratos de carbono es el nutriente principal en su composicidon y este se puede encontrar en forma de
azucares o polisacaridos (almiddn). El contenido proteico es muy bajo y oscilan entre el 1% y el 1,5%. Las
proteinas estan constituidas principalmente por enzimas que participan en el proceso de maduracion. La
concentracion de lipidos es muy baja, entre 0,1% y el 0,5% (Arroyo et al., 2018).

La sacarosa, glucosa y fructosa son los azlcares principales de las frutas, el que predomine uno u otro depende
del tipo de fruta. El almidén suele encontrarse en la fruta no madura, disminuyendo su concentracién segun el
grado de maduracion. Los polialcoholes, como el sorbitol, pueden encontrarse en algunas frutas como las
manzanas, las ciruelas o las peras. Las frutas se caracterizan por su riqueza en componentes no nutritivos, como
los compuestos bioactivos. Entre los que destacan los acidos organicos (citrico, malico, succinico, tartdrico y
tdnico), los compuestos fendlicos (polifenoles y flavonoides), ademas de pigmentos (clorofila y carotenos) y
sustancias aromadticas (Arroyo et al., 2018).

Estas uUltimas caracteristicas favorecen a la industria alimentaria para muchos usos industriales tales como la
elaboracion de vinos de frutas. Por ello la presente investigacion tiene como objetivo principal realizar optimizar
pardmetros para la elaboracion de una bebida alcohdlica a base de granadilla (Passiflora ligularis Juss), utilizando
métodos industriales, como también, determinar las caracteristicas organolépticas, fisico-quimica, vy
microbioldgicas del producto final (vino de frutas: granadilla).

1.3. La Granadilla (Passiflora Ligularis Juss)

La granadilla (Passiflora Ligularis Juss), pertenece a la familia pasifloraceas es originaria de los Andes
suramericanos y todavia se encuentran ejemplares de su forma silvestre en algunas regiones. Se extiende
desde México hasta el Norte de Argentina en altitudes comprendidas entre los 1700 y los 2600 msnm,
con temperaturas entre los 15 y los 182C y precipitaciones anuales entre los 2000 mm y los 2500 mm,
bien distribuidas en todos los meses; crece bien en suelos sueltos, aireados, ricos en materia organica,
con pH entre 5,5y 6,5 y humedad relativa entre 60 y 80%. (Carvajal, Turbay, Alvarez, Rodriguez, Alvarez,
Bonilla, Restrepo & Parra, 2014).

La planta de la granadilla es perenne, de habito trepador y de rapido crecimiento. El tallo es semilefioso en el
cuello de la planta, y herbaceo en el resto. Las hojas de la granadilla son de forma acorazonada, verde intenso,
alternas y con nervaduras bien definidas en el envés. Su tamafio es de 10 a 25 cm de largo con un ancho de 10 a
15 cm (Cerdas & Castro, 2003).

El fruto (Passiflora Ligularis Juss) tiene forma redonda, su cascara es de color mostaza intenso, brillante, que
envuelve numerosas semillas negras comestibles. El sabor y el aroma son caracteristicos de la fruta, su color
puede variar desde el verde hasta el amarillo rojizo, dependiendo de su estado de madurez (Robledo, Aguirre ,
& Castafio, 2019)

Cabe recalcar que la familia de las pasifloraceas estd compuesta por 12 géneros distribuidos por todo el mundo,
cuenta con alrededor de 400 especies, las especies de mayor interés comercial, son los frutos comestibles, tales
como: granadilla, maracuy3, badea, cholupa, gulupa y la curuba (Carvajal et al., 2014).

Los principales productores de granadilla son: Colombia, Ecuador, Costa Rica, Peru, Bolivia, Sudafrica y Kenia. La
produccién de granadilla en el Ecuador “representa el 12% de la produccidn total de frutas tropicales, con
producciones totales para el afio 2012 de 6322 toneladas, teniendo un crecimiento significativo en la produccién
durante el periodo comprendido entre el afio 2009 al afio 2012” (Carrillo, 2019, p. 4); se cultiva principalmente
en las provincias de Tungurahua, Napo y Azuay, en donde existen aproximadamente 800 hectdreas sembradas
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segun el Instituto Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP). Aunque, hay cultivos informales en las
provincias de Manabi, Los Rios, Bolivar y El Oro.

1.3.1. Composicién quimica de la granadilla

En la tabla 1 se expone el valor nutricional de la granadilla por cada 100 gramos de jugo de comestible.

Tabla 1
Composicién quimica de la granadilla
Elementos Cantidad Elementos Cantidad

Energia (kcal) 94,0 Vitamina B6 0,06
Proteinas (g) 2,4 Vitamina C (mg) 20,0
Grasa (g) 2,8 Acido félico (mg) 20,0
Fibra dietética (g) 10,9 Carbohidratos (total) 17,3
Magnesio (mg) 29,0 Cenizas (g) 1,2
Sodio (mg) 28,0 Calcio (mg) 10,0
Potasio (mg) 348,0 Hierro (mg) 0,9
Fosforo (mg) 64,0

Fuente: (Cerdas & Castro, 2003)

Ademas, en la investigacidn realizada por Carvajal et al. (2014), titulada: Relacidn entre los usos populares de la
granadilla (passiflora ligularis juss) y su composicidn fitoquimica, determinaron a través del estudio fitoquimico
de la granadilla la presencia de metabolitos, flavonoides y triterpenos presentes en pulpa, hojas, cogollos, frutas,
bejucos y flores. A través de analisis bromatoldgicos demostraron que la cdscara de granadilla tiene un alto
contenido de carbohidratos y fibra. En la pulpa, observaron cantidades significativas de carbohidratos, proteinas,
grasas, cenizas, fibra dietaria total y humedad.

1.3.2. Usos de la Granadilla

Segun, Cerdas & Castro (2003), el principal uso de la granadilla, es su consumo directo en estado fresco (madura),
la pulpa de esta fruta se utiliza en la preparacion de refrescos y helados, la planta es considerada como diurético
muy util para el control de calculos y malestares del sistema urinario e intestinal y como depurador de la sangre.
También es Util para casos de fiebre, se prepara un té a partir de hojas y raices. Con las flores, hojas y/o raices se
obtiene una bebida tranquilizante y relajante para dormir. En el campo industrial, se la utiliza para la preparacion
de jaleas y mermeladas.

Estas dos Ultimas, son opciones agroindustriales que permiten emplear las frutas sanas, con
caracteristicas de apariencia externa no recomendada para el mercado de consumo en fresco. El Unico
inconveniente de este proceso, es que se necesitan muchas frutas, asi por ejemplo para obtener el
mismo volumen de pulpa de 100 frutas de maracuya se requieren por lo menos 300 frutas de granadilla
criolla. (Cerdas & Castro, 2003,p. 12)

En la investigacion realizada por Carvajal et al. (2014), se exponen algunos usos de la planta y fruta de granadilla,
reportados por agricultores del departamento de Huila, Colombia, esta informacién se plasma e la tabla 2.
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USO LOCAL
Descongestionante nasal
Para la tos
Para la gripa
Regula la digestion

Antidiarréico
Gastritis, Ulcera

Insomnio y tranquilizante
Controlar ataques Epilépticos
Alivia las contusiones
Controla la presion arterial
Controla los sintomas del
guayabo

Crecimiento de los nifios
Papcias (Paperas)

Produce estrefiimiento
Consumo

Alimento de bebés y nifios en
edad escolar

Elaboracién de postres

Elaboracién bebidas
Consumo de animales
Elaboracién de abono

Organico

Apicultura

Para asar al carbdn

Tabla 2
Uso de la granadilla

MODO DE USO
Se huele la flor cuando se abre en las mafianas
En Infusion o en jugo con miel de abejas
En jugo
En jugo o el consumo directo del fruto o en
Infusion
En Infusion o se consume el fruto sin semilla
en la mafiana y en la noche.
Consumo del fruto sin semilla en la mananay
en la noche.
Consumo directo o en infusidon
En Infusion
En Infusion
Consumo de dos frutos en ayunas
Infusidn

En jugo

La hoja se perfora con una aguja y se le
adiciona aceite de almendras.

Consumo de mas de 15 unidades

Fruta fresca

Se consume fresco habiendo retirado las
semillas con un colador

Elaboracién de tortas, esponjado, en
compotas, helados, frappé y otros postres.
En jugos, en jugos con pulpa de granadilla
mezclada con pifia y maracuya y en coctel
Alimentacién de animales

Bocachi: con miel de purga, levadura, capote
de montafia y desechos de la finca o
directamente al cultivo

Por las caracteristicas aromaticas de las flores,
se planta cerca al cultivo de abejas quienes
también las polinizan.

Las hojas son usadas para asar las arepas en
fogdn de lefia

PARTE DE LA PLANTA
Flor
Flor
Fruto
Fruto o los cogollos
(yema terminal)
Hoja, flor, bejuco o el
fruto
Fruto

Fruto, cogollos o la flor
Flor

Cogollos o las hojas
Fruto

Fruto

Fruto
Hoja

Fruto

Fruto

Fruto

Fruto

Fruto

fruta fresca o la cascara
Fruto, hoja,

talloy flor

Flor

Hoja

Fuente: (Carvajal, Turbay, Alvarez, Rodriguez, Alvarez, Bonilla, Restrepo & Parra, 2014)

Para Cerdas y Castro, (2003) la fruta de granadilla antes de su uso debe presentar los siguientes requerimientos:

Con 25% de color amarillo en adelante (no fruta cele); no sobremadura, ni fermentada (hasta 75% de
color amarillo); fresca; sana; de tamafio y peso adecuados (no comercializar "huevillo" que es fruta con
un didmetro menor a 4.5 cm ni fruta vana); con sabor adecuado (equilibrio brix/acidez, ni muy dulce ni
muy acida); sin dafios mecanicos; sin dafios por insectos (dafios por mosca); sin dafios por enfermedades
(manchas de antracnosis); sin quema por viento; con la forma correspondiente a la variedad, puede ser
redonda u ovalada (no deforme); fruto con buena apariencia en general con el corte adecuado en el
pedunculo (pezdn). (p. 50)
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2. Metodologia

La parte experimental se llevd a cabo en los laboratorios de alimentos y de quimica de la Tecnologia de
Procesamiento de alimentos del Instituto Superior Tecnolégico Daniel Alvarez Burneo (ISTDAB) de la ciudad y
provincia de Loja; aqui, se realizaron los andlisis organolépticos fisico quimicos y microbiolégicos de la materia
prima como del producto final; también, se elaboré el vino de granadilla el mismo que partié del procedimiento
general de elaboracion de vinos.

2.1. Proceso de elaboracion del vino de granadilla

El primer paso a considerarse antes del proceso de elaboracién del vino de granadilla, es la evaluacion del grado
de madurez de la fruta (media alta); esta evaluacion se realizé en dos etapas, la primera en el momento de
adquirirla, y la segunda en el laboratorio de quimica.

Al momento de comprar la fruta se observd que la granadilla, presente una coloracién entre amarilla y verde
claro, esto indica que es apropiada para su uso, porque en este punto es donde la fruta tiene mayor
concentracién de azlcares, aroma y sabor agradable, y el rendimiento es mucho mejor. Ademas de la valoracién
de la madurez, también, se realizd un analisis organoléptico (color, aroma, sabor, textura) y se observé que la
granadilla no presente anomalias en la parte externa de la corteza.

Una vez adquirida la fruta, se procedid a la desinfeccion de la misma, del espacio y de los materiales a utilizar en
el proceso de elaboracidn, seguido se realizd la extraccion de la pulpa de granadilla, la misma que fue recolectada
en recipientes previamente esterilizados. Como también, se realiza el pesado de las demds materias primas de
acuerdo a las formulaciones (concentraciones) planteadas, se consideré la aplicacién de dos tratamientos donde
las variantes son la pulpa de granadilla y el agua. El primero con una relacion 1:1, y el segundo con una relacién
1:2, tal como se muestra en la tabla 3.

Tabla 3
Formulaciones para la elaboracién del vino
MATERIA PRIMA TRATAMIENTOS
T1 T2
Pulpa de granadilla 700 gramos 700 gramos
Azucar 658 gramos 658 gramos
Acido citrico 30 gramos 30 gramos
Agua potable 700 ml 1400 ml
Levadura 1,5 gramos 1,5 gramos

Fuente: Experimental

Del total de la pulpa, se tomd una muestra (200 ml) para realizar el control de calidad de la fruta, este estudio
fue a través de los analisis organolépticos y fisico-quimicos (pH, acidez y °Brix); ademas, aqui se realiza la segunda
etapa de la evaluacién del grado de madurez de la fruta, con los resultados obtenidos del analisis.

Continuando con el proceso de elaboracidn, se incorpora a la pulpa las demas materias primas como: azucar,
acido citrico, agua y levaduras de acuerdo a las cantidades ya preestablecidas en los tratamientos y se procede
a elevar la temperatura del mosto hasta los 35°C para activar las levaduras para que pueda realizar el proceso de
fermentacion.

Para la fermentacidn, se usaron bidones de vidrio donde se introdujo el mosto y se sellaron con tapones de gasa
con la finalidad de no dejar entrar el oxigeno y permitir la salida del CO,. Las botellas fueron cubiertas con fundas
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de color negro para evitar que ingrese la luz y para mayor seguridad se guardaron en un lugar oscuro, seco y a
una temperatura no mayor a los 30 °C (incubadora). Se dejé fermentar aproximadamente 6 a 9 dias, hasta
alcanzar los 32 °Brix, se realizaron revisiones periddicas del mosto para controlar el pH.

Pasado el tiempo de fermentacidn, se procedio con el tamizado para separar la parte solida del liquido con ayuda
de cedazos. Antes de realizar este proceso se extrae el mosto de los bidones de vidrio. El liquido que
practicamente es el vino de granadilla, se pasteurizd 15 minutos a 65°C para la inactivacion de las levaduras
presentes y evitar que se pierda el alcohol. Luego se procedid con la fase de clarificacion del vino agregando ,
agar-agar al 0.01%, para que el producto final tenga mejor apariencia y color. Se volvié a envasar el vino en los
bidones de vidrio y se dejoé en reposo por de 3 dias en refrigeracién, a fin de precipitar todos los desechos
(sedimento) que se generaron en la fermentacion.

Una vez terminado el tiempo de reposo, se continud con el trasiego, este proceso se realizé con ayuda de
mangueras previamente esterilizadas y consistié en traspasa el producto final de los bidones a un recipiente
esterilizado, verificando que no pase los restos de sedimento. Se repitidé este proceso tres veces, con el fin de
eliminar totalmente el sedimento presente en el producto final.

Finalmente, el vino obtenido fue envasado en botellas de vidrio de color oscuro de 750 ml, y su almacenamiento
se lo realizo en el cuarto de bodega a una temperatura ambiente de 10 a 15°C. Del total del vino, se tomé una
muestra (200 ml) para realizar el respectivo control de calidad del producto final; la evaluacidn fue a través de
los analisis organolépticos, fisico-quimicos (pH, acidez y °Brix) y microbioldgicos.

2.2. Anadlisis de las caracteristicas organolépticos, fisico quimicos y microbioldgicos

Se llevd a cabo, los anadlisis de las caracteristicas organolépticos, fisico quimicos y microbioldgicos de la materia
prima (granadilla) y del producto final (vino de granadilla) y del producto final almacenado.

2.2.1. Anadlisis de las caracteristicas organolépticos

El Andlisis Sensorial de Vinos (ASV) —también conocido como “cata” o “degustacidon” para la mayoria de los
especialistas consiste en la descripcion de los vinos en funcidon de las propiedades organolépticas que los
caracterizan. Ademas, se define a estas propiedades como los caracteres fisicos o quimicos que componen una
sustancia y que se convierten en organolépticos solo en el momento en que los percibimos a través de los
6rganos de los sentidos (Bosio, 2019).

Para el andlisis organoléptico del vino, se realizaron las pruebas de medicidn del grado de satisfaccién, que fueron
aplicados a los estudiantes de la carrera de procesamiento de alimentos del Instituto Superior Tecnoldgico Daniel
Alvarez Burneo ISTDAB. Este analisis consistio en un test de catacién, donde los estudiantes hicieron una
valoracion sensorial de los dos tratamientos planteados (color, sabor, aroma y apariencia); en base a una escala
de calificacion que permitié determinar las sensaciones placenteras o desagradables producidas por el vino a
quienes lo prueban.

Después de haber realizado el test, se procedié a realizar la tabulacidn y analisis de la informacién obtenidos, lo
gue permitié comprobar que el tratamiento de mayor aceptacion fue el tratamiento dos (T2), asimismo se pudo
determinar que los porcentajes de pulpa-agua si influyen en las caracteristicas organolépticas del producto final.

2.2.2. Anadlisis de las caracteristicas fisico-quimicos

El analisis de las caracteristicas fisico-quimicos de la fruta de granadilla se determiné el pH a través de la técnica
de pH-metro; acidez (% de acido citrico) a través de la técnica de volumetria, grados brix (%) a través de la técnica
de brixdmetro y se realizo el indice de madurez a través de la técnica de relacién.
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El analisis de las caracteristicas fisico-quimicos organoléptico del vino, consistio en la determinacién del pH a
través de la técnica de pH-metro; acidez (% de acido citrico) a través de la técnica de volumetria, grados brix (%)
a través de la técnica de refractdmetro.

2.2.3. Anadlisis de las caracteristicas microbiolégicos

El analisis de las caracteristicas microbioldgicas tanto de la fruta como para el vino de granadilla consistio en
determinar la cantidad mohos, levaduras y aerobios mesdfilos presentes en la muestra respectivamente, este
analisis se realizo a través de la técnica de recuento microscépico, este método se basa en inocular una cantidad
conocida de muestra, en un medio de cultivo selectivo especifico.

La sobrevivencia de los hongos y levaduras a pH acidos se pone de manifiesto al inocularlos en el medio
de cultivo acidificado a un pH de 3.5. Asi mismo, la acidificacion permite la eliminacion de la mayoria de
las bacterias. Finalmente, las condiciones de aerobiosis y la incubacion a una temperatura de 25+ 1 2Cda
como resultado el crecimiento de colonias caracteristicas para este tipo de microorganismos. (Camacho,
Giles, Ortegon, Palao, Serrano & Velazquez, 2009, p. 6)

3. Resultados y discusion

3.1. Analisis organolépticos, fisico quimicos y microbiologicos de la materia prima
(granadilla)

El analisis organoléptico de la granadilla corresponde a la evaluacion sensorial del color, sabor, aroma y textura,
de la fruta, y los resultados obtenidos fueron: color entre amarillo y verde claro, y sus semillas duras de color
negruzco; el sabor dulce caracteristico de la fruta; el aroma esta relaciona en gran parte al sabor de la fruta que
es dulce y presento textura gelatinosa y constante, la semilla esta rodeado por un arilo gelatinoso, transparente,
de color gris claro. Los resultados obtenidos se encuentran dentro de los parametros tedricos.

En cuanto a los analisis fisico-quimico de la granadilla, los resultados obtenidos se muestran en la tabla 4.

Tabla 4
Caracteristicas fisico-quimicas de la granadilla
Analisis Unidad Técnica Valor Valor
utilizada Tedrico experimental

pH pH- metro 5,02 a5,20 5,14
Acidez % A. citrico Volumetria 0,80% 0,60%
Grados Brix % Brixdmetro 15° 14,5°
indice de madurez Relacion 0,05% 0,04%

Fuente: experimental

Los valores experimentales obtenidos que se presentan en la tabla 4 se encuentran dentro de los pardmetros de
referencia (valor tedrico).

Los analisis microbioldgicos de la pulpa de granadilla, no se revelaros presencia de microorganismos patégenos
gue pueda dafar el proceso de elaboracion del vino, tal como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 5
Analisis microbioldgico de la granadilla
Técnica utilizada Analisis Descripcion Cantidad
Recuento Mohos No presenta 0
microscépico Levaduras No presenta 0
Aerobios mesdfilos No presenta 0
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Fuente: experimental

3.2. Analisis organolépticos, fisico quimicos y microbiolégicos del vino de granadilla

El andlisis organoléptico del vino de granadilla corresponde a la evaluacidn sensorial del color, sabor, aroma y
apariencia, los resultados obtenido se muestra en la tabla 6.

Tabla 6
Analisis organoléptico del vino de granadilla
CARATERISTICAS ANALISIS
Color El color del vino de granadilla es rubio bajo, color caracteristico
de la granadilla.
Sabor El sabor es dulce y también se puede percibir el sabor de la

granadilla al momento de ingerir la bebida.

Aroma Bouquet (aroma propio del vino que se derivan del proceso de
fermentacion)

Apariencia Limpio, ligeramente densa y libre de sedimento

Fuente: experimental
Los parametros obtenidos del analisis sensorial se encuentran dentro de los parametros establecidos por el

Servicio Ecuatoriano de Normalizacién (2016) en su Norma Técnica Ecuatoriana INEN 374, referente a Bebidas
alcohdlicas. Vino de frutas, que exponen: 1) El vino de frutas debe ser transltcido y de varios colores de acuerdo
a la clase de fruta utilizada y 2) El vino de frutas debe tener un sabor y olor caracteristico a la clase de fruta
utilizada.

En cuanto a las caracteristicas fisico-quimicas del vino de granadilla, los resultados se exponen en la tabla 7.

Tabla 7
Caracteristicas fisico-quimicas del vino de granadilla
Analisis Unidad Técnica Valor
utilizada experimental
pH pH- metro 3,95
Acidez % ac. tartarico Volumetria 1,31
Grados Brix ° Brix Refractdmetro 21

Fuente: experimental
Los valores obtenidos del andlisis de pH, acidez y grados brix se encuentran dentro de los pardmetros

establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 339, 341 y 360 referentes a bebidas alcohdlicas.

En relacién a los andlisis microbioldgicos del vino de granadilla, los resultaros obtenidos fueron negativos; es
decir, que en la muestra analizada no hubo la presencia de mohos, levaduras y aerobios meséfilos.

3.3. Analisis organolépticos, fisico quimicos y microbiologicos del vino de granadilla
almacenado

El vino de granadilla después del proceso de envasado, fue almacenado durante 15 dias en refrigeracién con la
finalidad de conocer si el tiempo de almacenamiento influye o no en las caracteristicas organolépticas, fisico-

guimicos y microbioldgicos del mismo. Pasado este tiempo de almacenamiento se realizaron los respectivos
analisis.
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Los resultados obtenidos determinaron que el vino de granadilla mantiene las mismas caracteristicas
organolépticas de los anadlisis sensoriales realizados después de su elaboracién (tabla 6), lo que permitio
determinar que el tiempo de almacenamiento aplicado al producto final, no influye en las caracteristicas de color,
olor, sabor y apariencia del mismo.

Lo mismo sucede con los resultados obtenidos del analisis fisico-quimico, estos no mostraron variacion alguna
en relacién a los valores de pH, °brix y acidez realizados al producto final después de su elaboracién (tabla 7),
concluyendo que el tiempo de almacenamiento no influye en las caracteristicas fisico-quimicas del vino de
granadilla. Los andlisis microbioldgicos dieron un resultado libre de mohos, levaduras y aerobios mesofilos,
valores que permitieron determinar que las caracteristicas microbiolédgicas no se ven afectadas con el tiempo de
almacenamiento.

4. Conclusiones

La granadilla es una fruta que se caracteriza por presentar excelentes caracteristicas nutricionales como es fuente
de carbohidratos, fibra, minerales, proteinas, vitaminas y especialmente de vitaminas. Es un buen estimulante
digestivo, elimina el colesterol, regula el ritmo cardiaco y ayuda a conciliar el suefo.

Del analisis organoléptico, fisico — quimico y microbioldgico se determina que el producto elaborado se
encuentra dentro de los parametros referenciados en la normativa INEN 339, 341, 360, 374 referentes a bebidas
alcohdlicas.

Mediante el test de catacion se pudo determinar que el tratamiento que tiene mayor aceptacion tratamiento 2
con la relacion 1:2 es el mismo que presenta 20° Brix y un pH de 3,94 que estd presente en la bebida alcohdlica
y con las caracteristicas organolépticas propias de la fruta. Presenta un color rubio bajo, con aroma y sabor de la
granadilla presente en la bebida alcohdlica.

Al tratamiento seleccionado se le realizaron analisis organolépticos, fisico-quimicos y microbioldgicos,
evidenciando que no presenta contaminacion, ajustandose a las normas INEN, por lo tanto, se trata de un
producto de calidad apto para el consumo humano.

El rendimiento de la pulpa de granadilla para la elaboracién del vino es de 74,22%; mientras que el rendimiento
de la bebida alcohdlica producida alcanza el 53,77%.

Esta bebida para preservar sus caracteristicas en condiciones 6ptimas debe ser conservada a temperatura
ambiente, utilizando botellas de color dmbar para evitar su degradacion ocasionada por la luz.
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