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RESUMEN

Salazar Granja, Byron Enrique. 2002. Desarrollo y plan de comercializacion de vino de

miel, como alternativa para apicultores. Proyecto especial del Programa de Ingeniero
Agrénomo, Zamorano, Honduras. 29 p.

Una alternativa para dar valor agregado a la miel para los apicultores hondurefios es la
elaboracién de un vino de miel. El objetivo principal fue elaborar vino de miel como

dternativa valida y rentable. Determinar la composicion idea del mosto, en funcién de la
produccion de acohol, utilizando jugo de limén o &cido citrico como acidulante y jugo de
tomate como fuente de nutrientes para las levaduras. Se determiné con los vinos
producidos la aceptacion sensorial y la rentabilidad. Se rediz6 un plan de
comercializacion identificando e perfil del consumidor. Se midi6 el alcohol potencial del

mosto. Se realiz6 unainvestigacion descriptiva por medio de encuestas para determinar €l

perfil del consumidor y elaborar €l plan de comercializacion. Parala evaluacion sensorial

se utilizé una prueba de preferencia comparando el vino elaborado con un vino comercial.
El vino con jugo de tomate y sin acidificante obtuvo € contenido de alcohol mas alto,

10.14%, y fue estadisticamente diferente (P<0.05). El vino acidificado con &cido citrico y

sin jugo de tomate fue el de mayor aceptacién, y no se encontr6 diferencia significativa
comparado con € vino comercid (P=0.71), la aceptacion del producto se dio
principalmente por ser un vino suave, dulce y con sabor amiel. El costo de produccion de
41.85 lempiras por botella de 750 ml y una rentabilidad sobre costos de 48.65%. Existe

una demanda potencia del producto y tiene un mercado meta que es hombres y mujeres
entre 41 y 45 afos. El vino de miel es una aternativa para e apicultor ya que permite

darle valor agregado ala midl y generarle mayor ingreso.

Palabras claves. Desarrollo de nuevos productos, fermentacion acohdlica, mosto,
nutrientes para levaduras, perfil del consumidor, prueba de preferencia.

Dr. Abelino Pitty
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NOTA DE PRENSA

¢ESPOSIBLE HACER VINO DE MIEL DE ABEJAS?

La demanda de productos apicolas en Honduras aumentado en los Ultimos afios y para
poder competir en el mercado y mejorar 1os ingresos se trata de dar valor agregado a los
productos de la colmena. En Zamorano se reaizd un estudio entre enero del 2001 y abril
del 2002 elaborando un vino de miel que sea agradable al paladar del consumidor y
rentable para el productor.

La elaboracion de vino de miel es muy sencilla lo Unico que se necesita es miel,
levaduras, agua y algunos aditivos para ayudar a producir €l alcohol del vino. Se obtuvo
un vino dulce con contenido de alcohol bajo 8% que contenia acido citrico para poder
acidificar el vino y ayude a controlar la dulzura del vino y no sea muy empalagoso. Se
determind que las personas que mas comprarian este producto serian hombres y mujeres
entre 40 y 45 afios. Adicionando nutrientes para las levaduras en la elaboracion del vino
como jugo de tomate se obtuvo un vino con un contenido de alcohol mas alto de 10 pero
el publico prefirio uno mas suave. El precio de venta a publico esde L. 60 dgando una
rentabilidad del 49%.

Se realiz6 una prueba de preferencia en un supermercado capitalino comparando € vino
gue se elaboré con un vino gque se vende comercialmente en el comercio ecuatoriano y se
obtuvo que la mitad de |os encuestados prefirio el producto elaborado en Zamorano.

Licda. Sobeyda Alvarez
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1. INTRODUCCION

1.1 GENERALIDADES

Con la introduccién de la abeja africana (Apis mel lifera scutellata) a Brasil se provocod
una clara disminucion en la produccion apicola. Dicha introduccién tenia como objetivo
aprovechar las cualidades de mayor produccion de miel y mayor adaptacion al tropico en
comparacion con la abeja europea (Apis mellifera ligustica), la especie que predominaba
en el continente americano.

En el Brasil se cruzo la abeja africana con la abeja europea para obtener un cruce que se
conoce como la abeja africanizada. Debido a un accidente, € hibrido que se manejaba
bgjo condiciones controladas, escapé y comenzé a diseminarse por toda América,
predominando sobre la abegja europea. El hibrido tiene cualidades de mayor produccién
pero presenta mayor defensividad que la abeja europea. Esta ha provocado €l desaliento y
abandono de muchos productores.

La abgja africanizada es una realidad en nuestros paises y no podemos permitir que los
apicultores abandonen sus apiarios por miedo a la ata defensividad. En la actualidad
existen en Honduras proyectos paraincrementar el nimero de apicultores y de colmenas,
con la intencién de aumentar la produccién apicola en Honduras. Dichos proyectos son
financiados por la Organizacion Catdlica para Ayuda y Desarrollo (CORDAID) de
Holanda y por la Agencia Estadounidense parala Ayuda y Desarrollo (USAID).

En los proyectos se enfoca la familiarizacion de los apicultores con la biologia de la abgja
africanizada para un mangjo adecuado de esta. Se ha brindado capacitacién haciendo
énfasis en apicultura empresarial y no de subsistencia. Haciendo conciencia de la
importancia del procesamiento de los productos apicolas 'y su valor agregado.

1.2 DEFINICION DEL PROBLEMA

Las abejas nos brindan una serie de productos que podemos aprovechar como: miel,
polen, propdleo, jalea real, veneno y subproductos que se puedan fabricar a partir de la
miel. Actualmente los apicultores hondurefias solo aprovechan la miel como Unico
producto comercidizable, dejando a un lado otros productos y subproductos de la
colmena que también brindan beneficios econdmicos con € adecuado vaor agregado.

L os apicultores no deben quedarse como productores de materias primas sino aprovechar
mas los recursos, transformando la miel en productos interesantes y atractivos con valor



agregado para generar ingresos. Una interesante e innovadora alternativa para la
industrializacion y comerciaizacion apicola es la elaboracion de un vino derivado de la
miel

1.3 ANTECEDENTES

El vino de miel es una bebida que se ha elaborado desde hace muchos afios, en la

actualidad, se produce considerablemente en: Estados Unidos, Argentina, México y
Europa.

1.4 ALCANCESY LIMITANTES

141 Alcances

El principal alcance del estudio es transferir |os resultados a productores apicolas actuales
y potenciales en los cursos de procesamiento convalor agregado impartidos en proyectos
apicolas actuales y futuros.

1.4.2 Limitantes

La principa limitaciondel éxito de los resultados del estudio es la poca cultura de
consumo de vino en Honduras y la falta de conocimiento sobre vino de miel.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo general

El objetivo principa deeste esudio fueelaborar un vino a partir de miel como aternativa
vélida y rentable para € productor apicola que pueda transformar una materia prima
dandole valor agregado y generar ingresos.

1.5.2 Objetivos especificos
El vino fue elaborado para determinar una composicion del mosto que favoreciera el
proceso de fermentacion acohdlica, resultando en un producto sensorialmente agradable

y aceptado por su mercado meta potencial.

El perfil del consumidor potencia de vino de miel fue determinado para elaborar el plan
de comercidizacion de dicho producto.



2 REVISION DE LITERATURA

2.1 FERMENTACION ALCOHOLICA

Seguin Rieches (1997), fermentacion es e nombre dado a la actividad de levaduras en
convertir azicares en alcohol etilico y dioxido de carbono. Louis Pasteur un quimico y
bacteridlogo francés fue e primero que determind que las levaduras son las causantes de
la fermentacion. En la actualidad se sabe que el agente causante de la fermentacion por
parte de las levaduras es la enzima zymasa.

Rieches (1997) menciona para que d proceso de fermentacidn ocurra se tiene que
realizar en condiciones anaerobias para poder obtener como resultado didxido de carbono
y acohol:

CeH12 06 2C,Hs OH+ 2CO, [1]

En presencia de aire las levaduras producen diéxido de carbono y agua; y no acohol.

CeH12 06 6C0O, +6H,0 [2]

Sin embargo, € are no tiene que ser excluido inmediatamente que las levaduras son

agregadas a mosto porque la presencia de este a inicio ayuda a crecimiento rapido de
las levaduras (Rieches, 1997).

Segun Desrosier (1989), la principal levadura responsable de la fermentacion es
Saccharomyces cerevisiae, la cual existe en forma muy abundante en la naturaleza yen
el comercio.

2.2VINO

El término vino se aplico en el pasado exclusivamente a jugo fermentado de las uvas; sin
embargo en la actualidad se reconoce como vino a jugo de muchos frutos, a igual que €
zumo de fermentacién alcohdlica de otros productos agricolas que contiene azlcar
natural 0 agregada (Potter, 1978). Sin embargo, segin Desrosier (1989) cualquier vino
que no sea de la fermentacion del zumo de uvas debe conllevar la anotacion por jemplo
vino de cereza, vino de miel, etc.



2.3 DEFINICION DE MIEL

La miel ha sido definida por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y laaimentacién como " Sustancia dul ce elaborada por la abeja melifera, y sus diferentes
subespecies, a partir del néctar de las flores y de otras secreciones extraflorales que las
abgjas liban, transportan en e buche melario, transforman, combinan con otras sustancias,
deshidratan, concentran y almacenan en los panales’. Segun esta definicion, lamiel esun
producto natura que tiene su origen en una secrecion azucarada de las flores
denominada miel floral y de otras partes extraflorales de la planta denominada mielada.
En esta Ultima se incluyen ciertas secreciones de los insectos conocidos como pulgones
(Aphis, sp) que también segregan un jugo azucarado pero que no tiene la misma calidad
que lamid floral (Corngo, 1993).

Segun Rieches (1997) las caracteristicas quimicas y fisicas de la miel pueden afectar o
favorecer la calidad del producto final que estamos elaborando como € pH, los azlcares
gue se van a desdoblar. Estas caracteristicas de la miel sabor, aroma y color va ha varian
seguin la especie de planta de la cua las abejas recolecten el néctar. La composicion

quimicapromedio se detallaene Cuadro 1.

2.4VINO DE MIEL

Segun Rieches (1997), € vino de migl también conocido como “mead” o hidromiel es
una bebida alcohdlica elaborada por la fermentacién de la miel en agua por medio de
levaduras. Es posible que sea la primerabebida alcohdlica que e hombre ha probado. Los
ingredientes para la elaboracion de este son: miel, agua, levadurasy otros ingredientes
suplementarios.

24.1 Miel
Lacalidad y sabor del vino de miel depende ddl control de lafermentacion y de la calidad

de varios de sus elementos, la mayoria de sus caracteristicas y sabor del vino de miel van
a depender de la mied seleccionada (Krell, 1996). Mc Conel y Schwarmm (1996)

recomienda que lamiel seafrescay con e minimo proceso posible.

Cuadro 1. Composicion quimicade lame.

Componente Promedio (%) Intervalo de valores
Agua 17.2 134 - 22.9
Fructosa 38.2 272 - 44.3
Glucosa 31.3 22.0 - 40.7
Maltosa y otros disacaridos 7.3 27 - 16.2
AzUlcares superiores 15 01-85

PH 3.9 34 - 6.1




Como regla general se establece que para obtener un vino de miel de excelente calidad se
debe utilizar mieles claras 0 de color mediano, las cuales tienen una aroma y sabor
delicado. Las mieles de sabor fuerte y color oscuro se deben reservar para la elaboracion
de vino de miel tipo dulce (Rieches, 1997).

242 Agua

El agua puede influenciar e sabor del vino de miel, esta contiene frecuentemente todo
tipo de minerales, quimicos y otros ingredientes. Utilizar agua limpiay lluvia es lo nas
recomendado (Krell, 1996). Segin Rieches (1997), algunos fabricantes de vino de miel
utilizan agua destilada o agua lluvia filtrada No es un beneficio muy significativo filtrar
el agua, pero s recomienda utilizar agua potable de buena calidad.

2.4.3 Levaduras

Para hacer un buen vino de miel es necesario usar auténticas levaduras de vino de lalinea
de Saccharomyces cerevisiae Numerosas variedades estan comercialmente disponibles
(Rieches, 1997). La eleccion de la levadura influye mucho en e sabor fina, pero la
seleccion es mas importante para poder obtener una fermentacion completa (Krell, 1996).

Segin Mc Conell y Schwarmm (1996), una gran consecuencia en €l proceso es €

potencial de post fermentacion por contaminacion durante el proceso o amacenaje por
especies de Acetobacter produciendo un vinagre de miel. La mayoria de estos problemas
se puede prevenir con buenas préacticas sanitarias y evitando que entre aire llenando los
reci pientes completamente.

2.4.4 Nutrientesparalevaduras

Un crecimiento rdpido de las levaduras requiere de nitrégeno para construir sus células de
proteina. La miel es deficiente en este elemento, por 1o que se debe agregar (Rieches,
1997).

Mc Conell y Schwarmm (1996) menciona que sin una adecuada nutricion € crecimiento
de las levaduras en la fase respiratoria serd muy lento y no se obtendra una fermentacion
adecuada.

2.4.5 Acidos

Mc Conell y Schwarmm (1996) mencionan que las levaduras del vino crecerdn bien
solamente en un medio acido con un pH de 3.4 a3.8. Lamiel tiene un pH ligeramente
&cido (3.95-6.00), por lo que no provee un medio lo suficiente &cido a disolverse en agua
para dar un buen crecimiento para las levaduras. En un medio &cido se evita también el



crecimiento indeseable de bacterias contaminantes. Ademés, un buen vino de miel
requiere un balance de acidez para dar un efecto limpio de frescura en la boca. El pH
tiene que gjustarse entre 3.4 a 3.8. El uso de &cido citrico, mélico, tartarico o jugo de
limoén ha sido recomendado por varios autores (Krell, 1996).

2.4.6 Tiposdevino demie

Segin Mc Condll y Schwarmm (1996), € vino de miel se puede clasificar por su fuente
de elaboracion. Desarrollado Unicamente de miel o se le agrega vino o jugo de alguna

fruta o alguna especie.

Seco: El vino es elaborado Unicamente con miel y agua. Es més fuerte que € vino de
uva. Puede alcanzar un grado alcohdlico de 18°.

Dulce: Vino de miel de menor grado alcohdlico (14°) y tiene un sabor y carécter més
fuerte amidl.

Cyser: Es una combinacion de miel y cidra de manzana. Esta es la bebida fuerte de
los tiempos biblicos.

Pyment: ES un vino suave idea para verano que contiene miel, jugo de uvay agua .

Melomel: Es hecho a partir de miel, aguay cualquier fruta que no sea uva 0 manzana,
< prefiere frutas sin semilla.

Metheglin: Comienza como un vino de miel tradiciona pero se le agrega hierbas y
especies.

2.5 INVESTIGACION DESCRIPTIVA DEL CONSUMIDOR

Segun Kolter y Armstrong (1994) € objetivo de la investigacion descriptiva es definir €
perfil del consumidor, describiendo elementos como € potencial de un producto dentro
de un mercado o los aspectos demograficos y las actitudes de los consumidores que
compran un producto. Las investigaciones por medio de encuestas son las mas adecuadas
para reunir informacion descriptiva

La investigacion se puede redizar por medio de encuestas estructuradas o no
estructuradas. Las encuestas estructuradas se basan en listas formales de preguntas que se
formulan a todo los entrevistados por igual. Las encuestas no estructuradas permiten al
entrevistador dirigir a entrevistado con base alo que & va dando (Kolter y Armstrong,
1994). Kolter y Armstrong (1994) mencionan también que las encuestas pueden ser
directas o indirectas 0 ser una mezcla de las dos.

Laventgja principa de lainvestigacion por medio de encuestas es su flexibilidad. Esta se
puede utilizar para obtener diferente tipo de informacion en diferentes situaciones de



mercado. Asimismo, dependiendo del disefio de la encuesta, ella puede proporcionar
informacion a mayor velocidad y menos costo que las investigaciones por medio de las
de observacion o experimentacion. No obstante las investigaciones por medio de
encuestas, segun Kolter y Armstrong (1994), también tienen problemas. En ocasiones, las
personas son incapaces de contestar a las preguntas, negarse a ser entrevistados, pueden
contestar sin saber de lo que estdn hablando, no tener tiempo para ser entrevistados o
molestarse. Esto se puede evitar disefiando correctamente la encuesta.

25.1 Pefil dad consumidor

Es un grupo homogéneo de consumidores con las mismas necesidades Una vez
identificado el perfil se puede determinar el mercado meta.

2.6 MEZCLA DE MERCADO

Es & conjunto de herramientas tacticas del “marketing” controlables que una empresa
combina para producir la respuesta deseada en el mercado meta. La mezcla de mercado
incluye todo lo que la empresa puede hacer para influir en la demanda de su producto
(Kolter y Armstrong, 1999).

Segun Kolter y Armstrong (1999) las variables mas importantes de la mezcal de mercado
son:

Producto. Es la combinacion de bienes y servicios que la empresa ofrece a mercado
meta, este incluye la variedad de productos, su calidad, disefio, caracteristicas, marca,
envase, tamano, servicio y garantias.

Precio. Es la cantidad de dinero gque los clientes deben pagar para obtener €l producto,
este incluye célculo de precio, descuentos, complementos, periodo de pago y condiciones

de pago.

Plaza. Comprende las actividades de la empresa que ponen el producto a disposicion de
los consumidores meta. Esta incluye canales, cobertura, surtido, ubicaciones, inventario,
transporte.

Promocion. Son las actividades que comunican las ventgjas del producto y convencen a
los consumidores meta de comprarlo. Este incluye publicidad, ventas personales,
promocion de ventas y relaciones publicas.

2.7 COMERCIALIZACION
Segun Kolter y Armstrong (1994), la comercializacion es la introduccién de un nuevo

producto al mercado 0 uno que ya existe. La comercializacion se realiza después de que
la gerencia a recibido las pruebas de mercado, con esta informacién se decide si se debe



lanzar 0 no e producto. La empresa que lanza un nuevo producto debe tomar cuatro
decisiones:

¢Cuéndo lanzar e producto? Se debe determinar e momento oportuno para lanzar €
producto.

¢Donde? S se debe lanzar en una sola ubicacién, una region o varias, mercado naciona o
internacional .

¢A quién? La empresa debe dirigir su distribucién y promocion a los mejores grupos
prospectos.

¢Como? Se debe preparar un plan de accion paraintroducir €l producto nuevo.

2.8 ANALISIS SENSORIAL

Segun Larmond (1977), la evaluacion sensorial se realiza por medio de los sentidos: tacto,
vista, olfato, oido y gusto. La complga sensacion que resulta de la interaccion de

nuestros sentidos es usada para medir la calidad de alimentos en programas de control de
calidad y desarrollo de nuevos productos. Esta evaluacion puede ser realizada por una
persona o cientos de personas

Laevaluacion sensoria con penalistas puede ser clasificada en cuatro grupos:

Expertos atamente entrenados (1-3 personas), paneles entrenados (10-20 personas)
paneles de laboratorio (25-50 personas) y paneles de grupos grandes de consumidores
(mas de 100 personas) (Poste et.al.,1991).

Seguin Poste et al., (1991) bs expertos altamente entrenados evallan la calidad, y los
grupos grandes de consumidores son utilizados para determinar la reaccion del
consumidor hacia un producto.

2.8.1 Prueba de preferencia

La prueba consiste en pedir a consumidor que pruebe dos 0 mas muestras y diga cud de
las muestras prefiere. Cuando la prueba se realiza Unicamente con dos muestras los
resultados pueden ser interpretados acudiendo a las tablas de significacion estadistica
donde se establece el nimero minimo de respuestas coincidentes para establecer una
diferencia estadisticamente significativa en lo que a preferencias del consumidor se
refiere (Poste et al., 1991).



2.8.2 Escala hedénica

La escala heddnica es la prueba mas comunmente utilizada para medir el grado de
preferencia de una muestra. El termino hedénica significa “tiene que hacerse con placer”

La escala incluye una serie de puntos con los cuales los panelistas expresan su grado de
agrado o desagrado de una muestra (Poste et al., 1991).

Segun Poste et al., (1991), la escala mas utilizada es la de nueve puntos, calificando con
nueve a la muestra que agrada extremadamente, uno a la muestra que desagrada
extremadamente y un punto medio en la posicion cinco donde se califica a la muestra
como ni me agrada ni me desagrada.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

La elaboracion del vino de miel se realizé en la Planta Hortofruticola de Zamorano. La
investigacion descriptiva se realizdé en dos supermercados Maxi del Mall Multiplaza,
supermercado Maxi de Plaza Miraflores, “Pricesmart” y “Stock”. El andlisis sensorial se
realizd en la Planta de Procesamiento de Mieles y Derivados de Zamorano y en €

supermercado Maxi del Mall Multiplaza deTegucigal pa.

3.2MATERIALESDEL ANALISISTECNICO

3.2.1 Materialesy equipo

1 Potenciometro.

2. Marmita.

3. Refractometro.

4. Hidrémetro-vindmetro con escala de alcohol potencial.
4. 90 trampas de aire de pléstico.

5. 90 botellas plésticas de 750 ml.

6. 90 frascos de vidrio.

3.2.2 Ingredientes
En & Cuadro 2 se listan las cantidades y calidades de los ingredientes utilizados en la

elaboracién del vino.

Cuadro 2. Ingredientes para la elaboracion de vino de miel.

Ingrediente Cantidad Unidades Calidad

Agua 36 I Potable, sin cloro

Miel 9 I Pura, clara, fresca
Levadura 45 g Saccharomyces cerevisiae
Jugo de tomate 756 mi Fresco

Jugo de limén 72 mi Fresco

Acido citrico 5 g




3.3 PROCEDIMIENTO

3.3.1 Elaboracién del vino de mid

Para la elaboracion del vino de miel se utilizaron seis tratamientos (Cuadro 3), se utilizo
diferentes métodos para acidificacion de vino y nutricion para el crecimiento de levaduras.
Se redlizaron tres repeticiones por tratamiento y cinco observaciones, obteniendo 90
botellas de vino de 500 ml cada una

Se utilizd jugo de tomate como fuente de de nutrientespara las levaduras, jugo de limén
como regulador de pH y fuente de nutrientes y acido citrico como regulador de pH.

Para la elaboracion del vino se realizaron los siguientes pasos (Anexo 2):

1. Se mezcld miel con agua hasta bgjar e grado Brix (Contenido de azUcares) de 76
hasta 24 que es una concentracion adecuada de azlicares para el la actividad de

las levaduras. Las cantidad de miel y agua van a variar segun €l tratamiento
(Cuadro 4).

2. El jug de tomate, jugo de limén y e &cido citrico se agregaron segin los
tratamientos (Cuadro 3). El jugo de limon se agregd hasta que € pH de la mid
diluida baje hasta 3.7 que es € ideal para € crecimiento de las levaduras en €
vino y como fuente de nutrientes para las levaduras. El &cido citrico se agregd

parabajar el pH de4 a3.7.Y el jugo de tomate como fuente de nutriente paralas
levaduras.

3. El mosto se pasteurizd por 10 minutos a 90 °C en una marmita 'y se dejo enfriar
hasta alcanzar una temperatura de 28° C.

4. Se colocd 500 ml del mosto por cada botellas de 750 ml de plastico, obteniendo
un total de 90 botellas y se inocul6 con levaduras arazon de 0.5 g por botella

5. A cada botella se le colocd una trampa de aire, colocando una manguera de
plastico desde la boca de la botella hasta un frasco con aguay cloro para evitar

Cuadro 3. Tratamientos para la elaboracion de vino de midl.

Miel + Agua + Levaduras
Acidificado con |Acidificado con acido |Sin acidificante
jugo de limén |citrico

Crecimiento de

levaduras con jugo T1 T2 T3

de tomate Brix 24, pH 3.7 |Brix 24, pH 3.7 Brix 24, pH no controlado
Crecimiento de

levaduras sin jugo T4 T5 T6

de tomate Brix 24, pH 3.7 |Brix 24, pH 3.7 Brix 24, pH no controlado




Cuadro 4. Cantidad de ingredientes para elaborar 2500 ml de cada tratamiento.

Ingrediente
Tratamiento  Miel Agua Jugo limén Jugotomate Levaduras Ac. citrico
Ml g
1 481 1923 12 84 25
2 483 1933 84 25 0.8
3 483 1933 84 25
4 497 1991 12 25
5 500 2000 25 0.8
6 500 2000 25

Ac=Acido

contaminacion y evitar que entre oxigeno para tener un ambiente anaerobio. Se
dej6 que se fermentara e mosto durante 21 dias.

6. El vino se decant6 de cada botella a frascos de 500 ml dejando € sedimento de las

levaduras en € fondo de las botellas.

7. Sedgo en reposo durante un mes para que sedimentaran los solidos suspendidos,
incluyendo los cuerpos de las levaduras.

8.  Para que no quedard ningun residuo de levaduras se decantd en frascos
llendndolos hasta € borde para que no haya oxigeno y no crezcan bacterias

acetolécticas y posteriormente se refrigeré a 10°C.

3.3.2 Calculo del contenido de alcohol y pH

Con un hidrémetro de tres escalas para vino se midio € acohol potencia del mosto y €l
alcohol potencial del vino. La diferencia entre los dos es el porcentaje de alcohol del vino.
El pH se midié con un potenciometro.

3.3.3 Andlisis descriptivo, mezcla de mercado y comercializacion

Se realizaron 50 encuestas piloto en e puesto de ventas de Zamorano para determinar €l
tamafio de la muestra, esto se realiz6 calculando la pregunta més variable y se aplico la

siguiente ecuacion [3]:

No= CV?x ?
EZ

(3]

Donde CV= Coeficiente de variacion més ato de todas las preguntas

t= eslat de Student seguin los grados de libertada

E= El error que se utiliz6 15%



No= Numero de encuestas
Laecuacion[4] se gjustd ala poblacion con laecuacion [5]:
n=No/(1+(No/N) [9]

Donde n= nimero de encuesta corregida
N= Es la poblacién de Tegucigalpa que toma vino.(Estimando que el 30% dela
poblacion de Tegucigal pa toma vino.

Las encuestas (Anexo 1) de la muestra se redlizaron en la ciudad de Tegucigalpa en
Supermercado Maxi del “Mall” Multiplaza, en el supermercado Maxi de Plaza Miraflores,
y en los clubes de bodega “Pricesmart” y “Stock”. Las encuestas se realizaron de manera
proporcional en cada sitio y se tratd de encuestar 50% hombres y 50% mujeres. Con la
informacion del anadlisis descriptivo se determiné e perfil del consumidor y mercado

meta, la mezcla de mercado y € plan de comercializacion

3.3.4 Evaluacion sensorial

Se realiz6 mediante grupos focales y una prueba de preferencia

3.3.4.1 Grupo focal. El grupo focal se conformo por siente personas estudiantes de la
carrerade Agroindustriay se realizo enla Planta de procesamiento de mieles 'y derivados.
L os estudiante no eran panelistas entrenados por |o que se utilizé como un aprueba piloto
para determinar que tratamiento fue el més aceptado para poder evaluarlo en Tegucigalpa.

A los estudiantes se les dio una charla sobre vino de miel y de prueba de preferencia. Se
les hizo probar cada tratamiento, tomando agua entre cada tratamiento, y se les hizo
anotar en una escala heddnica (Anexo 3) sus preferencias. Se les pidié que evaluaran €l
sabor, aroma, textura y la apariencia genera de cada tratamiento. Al final se les pregunt6
por que habian preferido cada tratamiento, cua tratamiento comprarian y como lo
mejorarian.

3.3.4.2 Prueba de preferencia. Esta es una prueba muy importante ya que se realiza con
el consumidor potencial del producto y es un parametro para determinar la aceptacion del
producto en el mercado. Se realizd en el supermercado Maxi del Mall Multiplaza ya que
seguin el andlisis descriptivo es uno de los lugares donde mas se compra vino. Se instalé
una mesa de degustacion y cada persona probd € tratamiento de vino de miel mas
aceptado y se compar6 con un vino de miel de la industria ecuatoriana, se les dio un
cuestionario (Anexo 4) en el que decia cual preferiay porque. Entre cada muestra cada
persona tomaba un vaso de agua para que el sabor de una muestra no interfiriera con la
otra. En total se tomaron 294 muestras.
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3.3.5 Andlisis estadistico

Para la evaluacion del contenido de alcohol y pH  se utilizé un disefio completamente a
azar y se realizé una separacion de medias por SNK con una probabilidad < 0.05. Para €l
analisis sensoria se realiz6 una prueba de Chi-cuadrado y una separacion de medias en la
escala heddnica



4. RESULTADOSY DISCUSION

4.1 ANALISISTECNICO
4.1.1 Elaboracion ddl vino

En e cuadro 5 se muestra las cantidades de cada ingrediente que se tuvo que agregar en
cada tratamiento para obtener un mosto con 24 grados Brix y pH de 3.7. Los tratamientos
sin nutrientes para levaduras y acidificantes necesitaron mas cantidad de miel para poder
obtener e Brix y pH mencionados Se realizaron 3 repeticiones de cada tratamiento y 5
observaciones.

Cuadro 5. Cantidad de ingredientes para elaborar 500 ml de cada tratamiento.

Ingrediente
Tratamiento  Miel Agua Jugo lim6n Jugotomate Levaduras Ac. citrico
m g
1 96.2 384.6 24 16.8 05
2 96.6 386.6 16.8 0.5 0.16
3 96.6 386.6 16.8 05
4 99.2 3980 2.4 05
5 100.0  400.0 05 0.16
6 100.0  400.0 05
Ac=Acido

4.1.2 Contenido de alcohol

El porcentaje de alcohol potencial del vino resultod en todos los tratamientos mayor que
cero, lo que indica que pudieron quedar azlicares no fermentadas, 10 que se comprueba
por e gusto dulce del vino (Cuadro 6). Los tratamientos tuvieron un contenido de alcohol
medio, en un rango de 6.73-10.16% , pero esta cerca del contenido de alcohol de un vino
suave que es 8%.

El tratamiento que tuvo mas ato contenido de acohol, 10.16% fue el tratamiento 3 que
tenia jugo de tomate como fuente de nutrientes (CFN) y sin acidificante y
estadisticamente fue diferente a los demas tratamientos.
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Cuadro 6. Contenido de alcohol de los tratamientos medido con hidrémetro.

% de alcohol potencial % de alcohol potencial % de alcohol

del mosto dd vino dd vino
T1 11.6 25 9.1
T2 11.9 25 9.4
T3 11.9 1.8 10.1
T4 11.6 45 7.1
T5 115 3.6 7.8
T6 11.6 4.8 6.8

El contenido de alcohol del tratamiento 2 que tenia jugo de tomate (CFN) y acido citrico
como acidificante (CA) fue 9.4% y €l del tratamiento 1 que tenia jugo de tomate (CFN) y
jugo de limon (CA) fue 9.1%, fueron los tratamientos con segundo contenido de acohol
mas ato, no se encontrd diferencias estadisticas entre estos, pero si con los demés
tratamientos (Cuadro 7). Esto concuerda con lo que menciona Mc Conell y Schwarmm
(1996) de gue con una correcta fuente de nutrientes y una fuente de acidez para las
levaduras se va obtener una fermentacion completa.

El tratamiento testigo, que no contenia jugo de tomate ni acidificante, obtuvo €
contenido de alcohol mas bajo, y se diferencid estadisticamente de los tratamientos que
no contenia jugo de tomate y acidificado con jugo de limén y/o con &cido citrico.

Como se esperaba los tratamientos que contenian jugo de tomate y con acidificantes
fueron los que més dto contenido de acohol obtuvieron. Los tratamientos con
acidulantes generaron més alcohol que € testigo.

Los tratamientos acidificados con &cido citrico obtuvieron contenido de alcohol més ato
que los tratamentos acidificados con jugo de limén

El andlisis estadistico (Anexo 5) dio como resultado un R- cuadrado bueno de 0.79 y un

coeficiente de variacion bagjo 7.6% que esta por debgjo del permitido 30% y €l valor dela
probabilidad del valor F fue < 0.001.

Cuadro 7. Separacion de medias del contenido de alcohol de los tratamientos.

T3 T2 T1 15 T4 T6

10.16 a 94Db 9.1b 7.83¢C 7.28d 6.73 e

a, b, ¢, dy e= Tratamientos con las mismas letras no son estadisticamente diferentes.
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4.1.3 Resultados del pH

Se encontré que la media de los tratamientos fue 3.26, un pH que esta dentro del rango de
vino. El tratamiento 3, sin acidificante y con jugo de tomate fue € que obtuvo € pH mas
ato de los tratamientos pero no se encontro diferencia significativa mn el tratamiento 6,
sin acidificante y sin jugo de tomate (Cuadro 8). Estos obtuvieron los niveles de pH mas
atosyaque e pH del mosto de estos fue e mas ato; pH 4.

Entre los demés tratamientos no se encontré diferencias significativas por lo que dio igual
bajar €l pH con acido citrico o con jugo de limén, lo que es ventajoso ya que con jugo de
limon ademés de controlar €l pH le puede ayudar en el sabor a vino. Al obtener un pH
&cido ayuda a obtener un vino que ayuda a amortiguar la dulzura como lo menciona
Rieches, (1997).

Se encontré un R cuadrado de 0.76 € cua es alto y un coeficiente de variacion bajo
1.78% (Anexo 6).

Cuadro 8. Separacion de medias pH.

T3 T6 T4 T2 T1 15

34a 3.30 ab 3.27 bc 3.23 bc 3.20 bc 3.13c

a, by c= Tratamientos con las mismas letras no son estadisticamente diferentes.

4.2 INVESTIGACION DESCRIPTIVA

De la encuesta piloto se pudo determinar € tamafio de la muestra y este fue de 182
encuestas se utilizé un error de 15% y la t de Student fue 2.0126. La pregunta mas

variable de la encuesta piloto fue la niUmero cuatro (Anexo 1).

El 28.1% de los encuestados expreso que compran una botella de vino ocasionalmente, €l
22.9% compra mensualmente y el 17.7% de los encuestados compra semanalmente, por
lo que podemos observar que es un producto que no se compra de forma rutinaria, pero
tiene demanda

Se encuesto a 182 personas, 89 hombres (49%) y 93 mujeres (51%) de diferentes edades
(Cuadro 9) y en su mayoria (89%) de nivel académico universitario.



Cuadro 9. Edad de consumidores encuestados

Edad Total %
20-25 26 14
26-30 22 12
31-35 23 13
36-40 20 11
41-45 45 25
46-50 16 9

51-... 30 16
Total 182 100

Al momento de comprar una botella de vino e 43% de los encuestados toman en cuenta

el sabor del vino, seguido por la marca que fue e 33% de los encuestados, por lo que se
dio énfasis en el sabor del vino (Figura l).

Encuestados (%)
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4272.8
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10.8 11.2
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T T T T 1
Sabor Precio Marca Tipo Calidad

Factores

Figura 1. Factores que toman en cuentalos consumidores al comprar una botella de vino.

La principal razon de consumo de vino dentro de los encuestados (40%) fue por consumo
con la comida (Figura 2), 1o que es muy ventgjoso para el vino de miel ya que la gente
piensa en las caracteristicas digestivas que tiene la midl.

Encuestados (%)

50
40
30
20
10

40.0

H
w
[¢V]

0.8 | |

Comida

Fiestas

Brindis

Ocasiones

Cocinar Otros

Figura 2. Ocasiones en que toman vino |las personas encuestadas.
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Figura 3. Preferencia del tipo de vino.

Uno de cada tres personas (Figura 3) prefieren vino dulce, por lo que se elaboro un vino

de miedl dulce, y asi aprovechar también la imagen que da la mid de dulzura a momento
de vender €l producto al consumidor.

La principal competencia que se presenta es la preferencia por el vino de uva, €l 73.5%
de los encuestados (Figura 4) prefieren € vino de uva y un pequefio segmento prefiere
vino de manzana, naranja u otra fruta.

Una de las desventgjas que presenta e vino de miel es su desconocimiento en Honduras

ya gue solamente & 9% de los encuestados han escuchado sobre vino de miel, y ninguno
de los encuestados |o ha probado.
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Figura 4. Preferencia de vino seguin su materia prima de el aboracion.
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Figura 5. Factores por los que s consumirian vino de miel los encuestados.

El 83% de los encuestados compraria una botella de vino de miel, a un precio promedio
de 140 lempiras, por varias causas. € 60% de los encuestados (Figura5) o comprarian
por curiosidad seguido del 14% porgue es un producto a base de miel, e 9% porgue es
dulcey e 6% porque lamiel es un producto saludable.

Tres de cada cuatro personas encuestadas prefieren envases de 750 ml y & 92% de los
encuestados prefieren envases de vidrio.

El consumidor potencia de vino de miel se estim6 mediante |as personas que comprarian

el producto, la mayor parte de encuestados que comprarian vino de miel estén en la edad
de 41 a 45 anos (Cuadro 10) hombresy mujeres y mujeres entre 20 y 25 afios.

Cuadro 10. Preferencia de compra de vino de miel por género y edad.

Comprarian

Edad Personas % Mujeres % Hombres %

20-25 26 17 18 24 8 11
26-30 19 13 9 12 10 13
31-35 18 12 10 13 8 11
36-40 16 1 11 15 5 7
41-45 40 26 17 23 23 30
46-50 13 9 3 4 10 13
51-... 19 13 7 9 12 16

Total 151 100 75 100 76 100
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43 MEZCLA DE MERCADO Y PLAN DE COMERCIALIZACION

Para la mezcla de mercado se tomd la informacion del andlisis descriptivo.

4.3.1 Producto

Es un vino a base de miel de abgas, dulce y suave con un contenido de alcohol de 8%. Es
un bien no duradero, de uso comun.

La marca de este producto la tiene que elegir cada productor segin sus gustos tomando
en cuenta que tiene que ser un nombre que sea corto, atractivo y que recuerde a publico
lo que esta tomando.

El envase tiene que ser de vidrio y de 750 ml, esto fue lo que e consumidor quiere segln
el andlisis descriptivo.

4.3.2 Precio

El precio se célculo con su costo de produccién que fue de 41.85 lempiras 'y se le aplico
un sobreprecio de 30% para optimizar utilidades y fue 59.78 lempiras por cada botella de
750 ml. Este es un precio comodo para el mercado metay esta a nivel de precio de otros
vinos de su categoria.

4.3.3 Plaza

En & andlisis descriptivo se determiné que en el sitio donde mas se compravino es en los
supermercados, como Maxi, e cual seriael meor sitio para vender € vino.

4.3.4 Promocion

Para la penetracion de mercado se puede aprovechar € auge que existe para € consumo
de productos naturales, haciendo énfasis en que es un vino a base de miel pura de abgja
mediante impulsadores y en la etiqueta poner propiedades benéficas de la miel. Se puede
utilizar bandeo regalando porciones pequefias de miel, ya que la miel tiene una demanda
muy altay decir que es lamiel que se utiliza para elaborar € vino. Ya que un porcentaje
alto de encuestados en €l andlisis descriptivo afirmé que toma vino con la comida, se
mencionard que es un vino excelente como aperitivo por ser dulcey abase de miel.



4.3.5 ¢Cuando lanzar €l producto?

El producto se puede lanzar en cualquier época del afio ya que el objetivo principa es que
el consumidor lo consuma con la comida. Se puede tomar en cuenta como aternativa el
mes de diciembre ya que es |la época que mayor demanda de vino se registra en Honduras
debido alas fiestas de Navidad y de afio nuevo.

4.3.6 Mercado meta

Son consumidores hombres y mujeres entre 41 y 45 afios de clase social mediay dta. Y
mujeres entre 20y 25 afos de clase social mediay alta

4.3.7 ¢Como seintroducira?

A mediano plazo se hard un diversificacion concéntrica con presentaciones mas

pequefias de 500 ml y horizontalmente con vino de miel de otros sabores por gemplo
vino de midl tipo “Pyment” o “Melomel”.

4.4 ANALISIS SENSORIAL

4.4.1 Grupo focal

Los resultados de la escala heddnica son resumidos en € cuadro 11 mostrando que para
la variable sabor €l tratamientos 4 (acidificado con jugo de limén y sin fuente de
nutrientes) y e tratamiento 5 (acidificado con acido citrico y sin fuente de nutriente)
obtuvieron la cdificacion mas alta 7.43 puntos respectivamente. Esto los sitUia segun la
escala hedonica en la posicion “me gusta moderadamente”, indicandonos que € jugo de
limén y e acido citrico ayuda en el sabor del vino debido a su acidez que daa producto

Cuadro 11. Comparacion de medias de las variables sabor, aroma, textura y apariencia
general.

Comparacion de medias

Tratamiento Sabor Aroma Textura  Aparienciageneral
J.tomate+ J.limén  6.57ab 7.85a 6.43a 6.57 a
J. tomate + Ac. cit. 6.14 ab 6.57 a 6.71a 6.00 a
J. tomate sin acid. 3.57b 6.57 a 542a 5.71a
J. limén sin FN 743 a 6.43 a 7.57a 6.43a
Ac. citsinFN 7.43 a 6.85a 7.71a 6.43a
Sinacid. y sin FN 6.43ab 6.29 a 6.43a 6.23 a

J=Jugo, Ac. cit= Acido citrico, acid= acidificante, FN= Fuente de nutrientes
ay b = Tratamientos con las mismas | etras no son estadisticamente diferentes.
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final como lo indicaba Rieches (1997). Solamente se diferenciaron con € tratamiento seis
(sin jugo de tomate y sin acidificante),(P<0.05) que obtuvo la calificacion mas baja (3.57
puntos)

El jugo de tomate tiene influencia en el sabor del vino ya que los tratamientos sin jugo de
tomate obtuvieron las calificaciones mas dtas y € tratamiento que contenia solamente
jugo de tomate fue & tratamiento con la calificacion mas bagja.

En la variable aroma no se encontré diferencias (P>0.15) y la media de los tratamientos
fue 6.57 puntos que se encuentra en la posicion “me gusta ligeramente”, esto e algo
deseable ya que se puede utilizar cualquier tratamiento para obtener € vino y no sera
afectado en su aroma.

Para la variable textura e promedio de los tratamientos fue de 6.62 puntos
posicionandolo como “me gusta ligeramente” en la escala hedonica pero no se encontré
diferencia (P=0.18).

Laapariencia general del vino tuvo la caificacién 6.14 puntos posicionandolo como “me
gusta ligeramente” pero no se encontro diferencias entre los tratamientos (P=0.92), por o
que todos los tratamientos tiene una apariencia general que agrada. Esto se debio
principamente por €l tipo de miel que se utilizo, ya que fue una miel claray concuerda
con lo que menciona Krell (1996) y Rieches (1997) que con mieles de buena calidad se

obtendra un vino de buna calidad.

En general € vino de miel tuvo una buena aceptacién y mejor aceptacion que € testigo.

El tratamiento cinco fue & que més agradd por su sabor ya que tuvo una sensacion de
dulzuray porgue es un vino suave refiriéndonos a contenido de acohol.

En & cuadro 12 se resume los comentarios sobre cada tratamiento evaluado.

Cuadro 12. Comentarios de los integrantes del grupo focal sobre los tratamientos.

N. | Tratamiento Observacion

1 Buen sabor pero le falta sabor a miel, poco aroma, muy
J. tomate + J. limén 0Scuro

2 Le falta sabor a miel, poco aroma, buen color, seco al
J. tomate + Ac. cit. find.

3 Sabor amargo y astringente, textura seca, aroma suave
J. tomate sin acid.

4 Excelente sabor por sensacion de dulzura y acidez,
J. limén sin FN textura muy agradable y color a miel

5 Excelente sabor por sensacion de dulzura, €l alcohol se
Ac.citsinFN siente ligeramente, buen color y olor amiel

6 Tiene un sabor a final que no agrada, buen color, textural
Sinacid.y sin FN seca le faltaaromaamiel
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4.4.2 Prueba de preferencia

45 41
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Motivos de preferencia

Figura 6. Motivos de preferencia de vino de miel acidificado con &cido citrico y sin
fuente de nutrientes en la prueba de preferencia en Tegucigal pa.

Se aplico la encuesta a 294 personas de las cuales 150 mujeres y 144 hombres, y se les
pidié que evaluaran su preferencia por € vino de miel de la industria ecuatoriana y €
vino de miel del tratamiento 5 (acidificado con &cido citrico y sin fuente de nutrientes).

Se nego la hipdtesis nula de que los dos vino son diferertes significativamente con una
probabilidad de 0.73>0.05 para X?=0.12 con grados de libertad igual a 1.

En la prueba de preferencia 48% de los 294 encuestados prefirio € vino de miel con €l
tratamiento cuatro (acidificado con &cido citrico y sin fuente de nutriente) principa mente
por ser un vino suave (Figura 5), por su sabor en general y por su sabor a midl.

4.5 Andlisis de costos

El andlisis de costos se calculd en la elaboracion de una tanda de 10 botellas de vino de
miegl de 750 ml de los diferentes tratamientos, calculando |os costos de materiales, mano
de obray costos indirectos (Cuadro 13).

Se puede observar una diferencia de los costos muy baja en los tratamientos ya que €
costo de los ingredientes de los diferentes tratamientos es muy bago, sin embargo, se
puede apreciar que el tratamiento 1 (acidificado con jugo de limon y con jugo de tomate)
es el de costo mas bgjo (41.55 L/botella de 750 ml), esto se da porque en su composicion
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Cuadro 13. Costos de produccion de vino de miel de los seis tratamientos.

Lempiras
Tratamiento  Co. Materiales Co. MO  Co. Indirectos Costo Total Co. /botella
1 297.10 40 78.45 415.55 41.55
2 297.30 40 78.45 415.75 4157
3 297.15 40 78.45 415.60 41.56
4 299.17 40 78.45 417.62 41.76
5 300.12 40 78.45 418.57 41.85
6 299.22 40 78.45 417.67 41.76

Co.= Costo, MO= Mano de obra

Ileva menos cantidad de miel y se puede observar que € tratamiento 5 (acidificado con
&cido citrico y sin fuente de nutrientes) es el mas caro porque en su composicion contiene
mas cantidad de miel.

Para e céculo de la rentabilidad sobre costos (Cuadro 14) se calculé utilizando €l precio
dd vino de miel de la industria ecuatoriana (56 lempiras) y se aplicd un sobre precio de
10% dandonos un precio de 62.22 lempiras, y se calculé para unatanda de 10 botellas de
750 ml.

La rentabilidad sobre los costos del producto es alta (entre 48 y 49%) siendo €
tratamiento uno e que obtuvo la rentabilidad sobre costos mas alta 49.73%, debido a sus
costos mas bgjos. La rentabilidad sobre costos mas baja es del tratamiento cinco 48.65%
pero casi no hay diferencia con la rentabilidad mas alta.

El producto es una buena aternativa por e apicultor ya que de una botella de miel que la

vende en promedio a 60 lempiras puede obtener cas cuatro botellas de vino de miel a
mMiSmo precio.

Cuadro 14. Rentabilidad sobre costos de cada tratamiento.

Lempiras Rentabilidad
Tratamiento Ingreso Costo Totd Beneficio sobre costo (%)
1 622.22 415,552 206.67 49.73
2 622.22 415.752 206.47 49.66
3 622.22 415.602 206.62 49.72
4 622.22 417.622 204.60 48.99
5 622.22 418.572 203.65 48.65
6 622.22 417.672 204.55 48.97




5. CONCLUSIONES

El vino de miel es una alternativa vadida para € consumidor, representando una
rentabilidad de 49%. De una botella de miel de 500 ml el apicultor puede obtener casi
cuatro botellas de vino, con las cuales esta ganando cuatro veces de lo que lo que
obtendria a vender la botella de miel como producto primario.

El tratamiento con jugo de tomate como fuente de nutriente y sin acidificante fue el
gue mayor contenido de alcohol obtuvo (10.6%), o que demuestra que adicionando
nutrientes para las levaduras.

No se encontro diferencias significativas del pH entre acidificar  mosto con jugo de
limén y &cido citrico refriéndonos al pH final del vino. El pH promedio fue de 3.26,
pero las dos fuentes ayudan a mejorar € contenido de alcohal.

No hubo diferencia significativa (p=0.75>0.05) entre € vino de de la industria
ecuatoriana y €l vino acidificado con &cido citrico y con nutrientes para las levaduras
en la prueba de preferencia. La aceptacion del vino acidificado con écido citrico y sin
fuente de nutrientes se dio principal mente por su sabor a miel, sensacion de dulzuray
SEr un vino suave.

El vino de miel tiene una demanda potencial en Honduras por ser un producto nuevo
y € 83% de los encuestados en € andlisis descriptivo comprarian una botella de vino
de miel principalmente por curiosidad, por ser un a base de miel, porque la miel es
saludable y por ser dulce.

El consumidor meta para € vino de miel son mujeres y hombres entre 41 y 45 afos
de edad.

. Al momento de comprar una botella de vino lo que los consumidores mas toman en
cuenta es el sabor. La mayoria de consumidores |o toma con la comiday prefiere vino
dulce.

El principa problema es e desconocimiento del vino de miel en Honduras y la
preferencia por vino de uva

El vino de miel eaborado, es un vino suave por su contenido de alcohol de 8.42% y
dulce. El envase deberd ser de vidrio y en presentacion de 750 ml y e precio debe

estar alrededor de 60 lempiras.



10. El mgior sitio para comercidizar €l vino es supermercados, en cualquier época del
ano.

11. En la penetracion de mercado se debe utilizar una estrategia conservadora por medio
de bandeo con porciones de miel, a mediano y largo plazo diversificar

concéntricamente en diferentes presentaciones y horizontalmente con diferentes tipos
de vino de miel

12. El proceso de elaboracion de vino de miel es poco complicado y facil de entender, por
lo que los apicultores lo pueden elaborar. Estos conocimientos se pueden transferir
con e equipo de Zamorano-CORDAID en las zonas de influencia del proyecto.



6. RECOMENDACIONES

Redlizar andlisis microbioldgicos y quimicos del vino para determinar su inocuidad y
su compaosicion quimica, con énfasis en acoholes, aldehidos, cetonas y acidos
organicos.

Determinar y cumplir los requerimientos legales de Honduras para la elaboracion y
comercializacion de bebidas alcohdlicas s se quiere lanzar el producto a mercado.

Utilizar otras fuentes de nutrientes gjenas a jugo de tomate para las levaduras en la
elaboracion de vino de miel que no influyan en la aceptacion del sabor.

Investigar lainfluencia del tipo de agua sobre € proceso de fermentacion.

Hacer estudios con mayor tiempo de fermentacion, mas de 21 dias, para determinar si
influye en & contenido de alcohal.

Incentivar a los apicultores para que elaboren este producto como una aternativa de
diversificacion de su produccion dandole un mayor valor agregado alamiel.

Redlizar estudios sobre vino de miel diversificandolo horizontalmente agregandole
alguna fruta o alguna especie.

Para que su consumo sea mayor se tiene que hacer énfasis en gue es un producto a
base de miel
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Anexo 1. Encuesta para el andlisis descriptivo

ESCUELA AGRICOLA PANAMERICANA
CARREARA DE AGROINDUSTRIA
ENCUESTA SOBRE ELABORACION DE VINO

Fechay lugar

Nombre del encuestado Telf.

1. ¢ Consume vino?
S No

2. ¢ Quétomaen cuentaa momento de comprar vino?
Sabor  Precio__ Marca Tipo__

3. ¢Con qué frecuencia compra vino?

4. ¢En qué ocasiones toma vino?

Conlacomida _ Fiestas Brindis__ Otros

5. ¢Quétipo devino prefiere?
Seco  Dulce Semidulce _ Afgado
6. ¢ Queévino prefiere?

Naranja__ Manzana__
Uva Otro

7. ¢Donde compravino?

8. ¢Haescuchado sobre vino de migl?

S No__ ¢Dénde?

9. ¢Consumiriavino de miel?
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

S No__ ¢Por qué?

. ¢Hacomprado unabotellade vino de miel y cuanto pago

S No  Cuanto

¢Compraria una botella de 750 ml de vino de miel? ¢Cuanto pagaria?

S No  Cuanto

¢QuE presentacion le gustaria?

375ml__ 750ml__
500 ml__ 1000 ml__

¢Quétipo de envase prefiere?
Botelladevidrio__ “Tetrapack” Otro
¢Cud es su nivel académico?

Primaria__Secundaria__ Estudios superiores
¢, Cud es su edad (afios)?
20-25  36-40__ 51-...

26-30 _ 41-45
31-35__ 46-50__

Sexo
Masculino__ Femenino__

Ocupacion
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Anexo 2. Flujo de proceso del vino de miel

Mezcl
y renzicéar agla 2000 ml de agua
500 ml de miel para bgjar
Bxa24
Agregar aditivos segiin
tratamiento

Pausterizar por 5a10 min
Enfriar hasta 20-22°C

Mosto
Inocular levaduras
0.5 g /500 ml de mosto
Mosto
inoculado Fermentacion 21 dias
Decantar
Vino turbio
Reposo (1 mes)
Decantar
Vino clarificado
Maduracién (6 meses en
adelante)
Decantacion

Vino terminado Envasado
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Anexo 3. Cuestionario para la escala heddnica

ZAMORANO
CARRERA DE AGROINDUSTRIA
EVALUACION SENSORIAL DE VINO DE MIEL

Prueba heddnica para evaluar la aceptacion de Vino de Miel

PARAMETRO A EVALUAR: SABOR, AROMA, TEXTUTA Y APARIECIA

GENERAL

NOMBRE

FECHA

Instrucciones Por favor pruebe las siete muestras de vino y margue con una X en la
descripcion que a usted le parezca. No se olvide de anotar € codigo de la muestra 'y de

tomar agua después de probar cada muestra

Cédigo Cadigo Cédigo Cadigo Cadigo

9  Me gusta|9__Me gusta |9 __ Me gusta|9 _ Me gusta]|9__ Me gusta
muchisimo muchismo muchisimo muchisimo muchismo

8 Megusta 8 Megusta 8 Megusta 8__ Megusta 8 Megusta
mucho mucho mucho mucho mucho
7_Megusta 7_Megusta 7_Megusta 7_Megusta 7_Megusta
moderadamente | moderadamente | moderadamente moderadamente | moderadamente
6__ Megusta 6__ Megusta 6__Megusta 6__ Megusta 6__ Megusta
ligeramente ligeramente ligeramente ligeramente ligeramente

5 Nomegusta |5 Nomegustal5 Nomegustani [5 Nomegusta |5 No megusta
ni me disgusta ni me disgusta me disgusta ni me disgusta ni me disgusta

4 Medisgusta |4 Medisgusta | 4 Me disgusta 4 Medisgusta |4 __Medisgusta
ligeramente ligeramente ligeramente ligeramente ligeramente

3__ Medisgusta |3 Medisguda | 3_Medisgusta 3_Medisgusta |3 Medisgusta
moderadamente | moderadamente | moderadamente moderadamente | moderadamente
2 Medisgusta [2_Medisgusta | 2__ Medisgusta |2 __Medisgusta | 2 Medisgusta
mucho mucho mucho mucho mucho

1 Medisgusta |1__ Medisgusta | 1_Me disgusta 1 Medisgusta |1 Medisgusta
muchisimo muchismo muchisimo muchisimo muchismo
Comentarios | Comentarios | Comentarios | Comentarios | Comentarios
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Anexo 4. Cuestionario prueba de preferencia

ESCUELA AGRICOLA PANAMERICANA ZAMORANO
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

Fecha

Sexo

Edad

1. Tome agua antes de empezr.

2. Por favor tome agua antes de probar cada muestra.

3. Encierre con un circulo la muestra que més prefiera
453 856

4. ¢, Por qué prefirid una muestra sobre la otra?

5. ¢, Cébmo la compararia sobre vinos que estan actuamente en el mercado?
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Anexo 5 Andlisis estadistico contenido de alcohol

The GLM Procedure
Dependent Variable: ALC

Sum of
Source DF Squares Mean Square FValue Pr>F
Model 5 1321625833 26.4325167 64.30 <.0001
Error 84 345320267  0.4110956
Corrected Total 89 166.6946100

R-Square Coeff Var Root MSE  ALC Mean

0.792843 7.609693 0.641167  8.425667

Source DF Typelll SS MeanSquare FVaue Pr>F
TRT 5 1321625833 26.4325167 64.30 <.0001

Student-Newman-Keuls Test for ALC

NOTE: Thistest controls the Type | experimentwise error rate under the complete null
hypothesis but not under partial null hypotheses.

Alpha 0.05
Error Degreesof Freedom 84
Error Mean Square 0.411096

Number of Means 2 3 4 5 6
Critical Range  0.4655757 0.5586069 0.6136822 0.6527105 0.6828253

SNK Grouping Mean N TRT

A 10.1633 15 C

B 94033 15 B
B

B 9.0940 15 A
C 78333 15 E
D 72967 15 D
E 6.7301.....15....F



Anexo 6 Andlisis estadistico pH

The GLM Procedure

Dependent Variable: PH

Sum of
Source DF Squares Mean Square FVaue Pr>F
Model 5 012444444 0.02488889  7.47 0.0021
Error 12 0.04000000 0.00333333
Corrected Total 17  0.16444444

R-Square Coeff Var Root MSE ~ PH Mean

0.756757 1773431 0.0577/35  3.255556

Source DF Typelll SS MeanSquare FVaue Pr>F

TRT 5 012444444 0.02488889  7.47 0.0021

The GLM Procedure
Student-Newman-Keuls Test for PH
NOTE: Thistest controls the Type | experimentwise error rate under the complete null

hypothesis but not under partial null hypotheses.

Alpha 0.05
Error Degreesof Freedom 12
Error Mean Square 0.003333

Number of Means 2 3 4 5 6
Criticl Range  0.1027106  0.1257593  0.1399508 0.1502534  0.1582582

Means with the same letter are not significantly different.



SNK Grouping Mean

o0 W oW wWw
O000000 »>»>

340000 3
330000 3
3.26067 3
323333 3
320000 3
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