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RESUMEN

Alvarenga, Yeni. 2004. Funcionalidad de tres agentes clarificantes en los vinos de flor de
rosa de jamaica (Hibiscus Sabdariffa) y naranja (Citrus Sinensis). Proyecto de
Graduacion del Programa de Ingenieria en Agroindustrial, Zamorano, Honduras. 69p.

En Honduras no existe tradicion y costumbre de consumir vino. Los vinos de frutas son
elaborados artesanalmente dando lugar a productos con problemas de turbidez y
opacidad; dificultando la aceptacion del consumidor. El objetivo de este estudio fue
comparar la efectividad de tres agentes clarificantes en vinos de rosa de jamaica y
naranja. El estudio se realiz6 de abril a Septiembre del 2004 en la PAID y en el Centro de
Evaluacién de Alimentos de Zamorano. Se utilizaron 250 naranjas dulces y 2.5 kg de rosa
de jamaica. El disefio experimental fue parcelas sub-sub-divididas con tres repeticiones,
donde las parcelas principales fueron los dos vinos, las sub-parcelas los tres agentes
clarificantes (Sparkolloid, Argilact, Polilact) vy las sub-sub-parcelas las dos
concentraciones de clarificante. Se hizo un andlisis sensorial para sondear la
aceptabilidad general del vino, su color, olor y sabor. Se realizaron analisis
colorimétricos usando espectofotometria y analisis de claridad y color con Colorflex
Hunter Lab. El vino de rosa de jamaica tuvo mejor aceptacion en comparacion con el
vino de naranja. No se encontraron diferencias significativas en el uso de los tres
clarificantes La filtracion es suficiente para clarificar los dos vinos estudiados.

Palabras clave: claridad, opacidad, sparkolloid, turbidez.

Francisco Bueso Ph.D
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1. INTRODUCCION

El vino es un producto de bajo consumo en Honduras debido al precio en el mercado y a
que no existe tradicion. Actualmente las frutas se usan mayormente para consumo fresco
y elaboracion de jaleas (Alvarez, 1991).

Por definicion, el vino es el jugo fermentado de la uva. Sin embargo, desde el punto de
vista del contenido etilico, nada impide obtener un producto equivalente a partir de otras
frutas, y solo se requerira que en ellas puedan actuar las levaduras fermentadoras
(Alvarez, 1991).

Segun Lépez (2003) el vino es uno de los alimentos mas complejos que existen. Se han
encontrado mas de 1800 compuestos identificados, los cuales presentan una amplia
variabilidad de botella a botella. Una gran variedad de factores interactGan para darle las
caracteristicas sensoriales especificas a un vino y muchos de ellos son incontrolables. La
variedad de uva utilizada, fermentacion (tipo y proceso) y las préacticas de afiejamiento
son las determinantes de la composicion quimica del vino (Alvarez, 1991).

Las uvas son con seguridad la fruta mas adecuada para elaborar vino. El peso especifico
del mosto y la acidez se aproximan mas en climas idoneos a los valores ideales. A esto se
afiade el alto rendimiento que proporcionan las uvas y el trabajo relativamente escaso que
supone su cultivo y recoleccion. Pero, como las uvas tienen elevadas exigencias en cuanto
a clima y suelo, se vienen haciendo intentos desde hace tiempo para obtener vino a partir
de otras frutas. Afadiendo azlcar se puede elaborar vino incluso a partir de flores,
verduras y raices (Vogel, 2003).

A tal fin se han realizado incontables pruebas. Sobretodo en tiempos de penuria, se han
ensayado nuevas posibilidades para la elaboracion de vinos de frutas que puedan
compararse con las caracteristicas organolépticas del vino de uva (\VVogel, 2003).

El vino de frutas se considera un producto complejo por la variacién que existe en cada
tipo de frutas (acidez y % de azUcar), época del afio, condicion de almacenaje, etc. Para
normalizar estas diferencias las organizaciones mundiales han comparado los vinos de
frutas con el vino de uva, tratando de asimilar su contenido de azlcar y su acidez (Jules,
1972).

La enologia no forma parte integral de nuestra cultura, por lo que se deben hacer estudios
relacionados con su produccion, aceptacion y beneficios. Se debe enfatizar en su beneficio
como producto alimenticio saludable (Alvarez, 1991).

Los vinos de frutas, particularmente, presentan alteraciones en su apariencia y defectos de
origen fermentativo, consecuencia de mal manejo de las frutas, composicién quimica de



las mismas entre los defectos mas comunes; razones que hacen necesario el estudio y
experimentacién de métodos que corrijan estos problemas. Este estudio compara la
efectividad de tres agentes clarificantes en el vino de naranja, fruta tropical y abundante
en Centro América que ha despertado interés en algunas zonas de la regidn en cuanto a
produccion de vino. La rosa de jamaica comercializada deshidratada para la elaboracion
de bebidas ha despertado el interés de pequefias cooperativas y asociaciones que elaboran
vinos de frutas en Nicaragua y Honduras (Moguel, 2000).

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo General
Encontrar el agente clarificante mas efectivo para los vinos de flor de rosa de jamaica
(Hibiscus sabdariffa) y naranja (Citrus sinensis).

1.1.2 Objetivos Especificos
e Evaluar la efectividad de tres agentes clarificantes: Sparkolloid, Argilact y
Polilact, para vino de flor de rosa de jamaica (Hibiscus sabdariffa)y naranja
(Citrus sinensis).

e Evaluar 2 concentraciones de cada agente clarificante (sparkolloid, argilact y
polilact).

e Sondear la aceptacién y preferencia del vino de naranja y vino de flor de rosa de
jamaica.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 GENERALIDADES DE LA NARANJA Y LA ROSA DE JAMAICA

2.1.1 Naranja (Citrus sinensis)

El naranjo es un &rbol perteneciente a la familia de las rutaceas, originario del sudeste de
Asia y domesticado en china, cultivado en paises del mediterraneo y zonas tropicales
como arbol frutal y ornamental (Morton, 1987).

Segun Murillo (2004) los citricos son las frutas mas populares utilizadas en la obtencién
de bebidas naturales; el sabor de los mismos se encuentra entre los mas apetecidos a nivel
mundial. La fruta citrica es bastante compleja, esta compuesta por una cascara gruesa que
le proporciona proteccion contra los dafios. La superficie exterior se conoce como el
pericarpio o flavedo y contiene el aceite y los pigmentos de la cascara. Después esta la
capa blanca esponjosa llamada mesocarpio, que es rica en pectina. El jugo interior que
contiene el endocarpio esta almacenado en varios segmentos donde se encuentran los
sacos de jugo individuales y las semillas, si las hay. Por Gltimo hay un centro esponjoso o
placenta. Cada una de estas partes presenta problemas especiales y oportunidades en el
procesamiento.

2.1.2 Alternativas de industrializacion

En el mercado, el principal producto que se puede encontrar derivado de la naranja es el
jugo de la misma. Jugos de otras frutas citricas se encuentran en menor proporcion, como
es el caso de los jugos de toronja y limén (Murillo, 2004).

Segun Murillo, 2004 algunas de las principales alternativas de industrializacion de la
naranja son las siguientes:

a. Jugo de naranja natural.

b. Concentrado congelado de naranja.

c. Refresco de naranja.

d. Vino de naranja

e. Refresco de frutas con naranja como ingrediente.

f. Mermelada de naranja.

g. Confituras de naranja.

h. Extracto de aceites esenciales como subproducto.

i. Concentrado animal a partir de cascaras como subproducto.

j. Liquido de cobertura con concentrado de naranja como ingrediente.



2.1.3 Los componentes activos del fruto de naranja.

Segun Morton (1987) los acidos organicos predominantes en la naranja son: acido citrico,
malico y ascérbico. Los principales componentes activos en la naranja se detallan en los
cuadros 1y 2.

Cuadro 1. Componentes activos de la naranja.

Acidos Aminoacidos  Vitaminas Minerales Metales
Acético Arginina Riboflavina Aluminio Hierro
Citrico Histidina Tiamina Calcio Magnesio
Ferralico Asparragina Carotina Cadmio Fosforo
Glutamico B6 Cobre Potasio

acido
Linoleico Ascorbico Cromo Sodio
Oxalico Zinc

Fuente: Morton (1987).

Cuadro 2. Concentraciones de flavonoides en la naranja dulce.

Flavonoides Fruto mg/100 mg de peso seco  Jugo mg/100 mg de peso seco

Rutina <10 <10
Hesperidina 698 <10
Naringina 19.6 <10
Diosmina 377 <10

Fuente: Morton (1987).

2.1.4 Principales productores y precios de la naranja.

Brasil es el mayor productor de naranjas, aunque Estados Unidos posee la mayor
superficie de tierras sembradas de este cultivo, sin embargo debido a las condiciones
climaticas de Brasil resulta méas favorable para este pais sudamericano el cultivo de la
naranja ya que se obtienen mejores rendimientos que en Estados Unidos. Para el afio 2001
los principales productores se mencionan en el cuadro 3 y los precios en el cuadro 4.



Cuadro 3. Principales productores de naranja dulce durante el afio 2001

Productores Tons métricas(ZOOO)1

Brasil 22,744,604
Estados Unidos 11,896,000
China 3,507,504
México 3,390,371
India 3,000,000
Espafia 2,706,000
Honduras 79500

Toneladas métricas para el afio 2000.
Fuente: Secretaria de agricultura y ganaderia (2003).

Cuadro 4. Precios de la naranja durante el afio 2001

Localizacion Unidad de venta Precio US$
Estados Unidos Caja de 17kg 16.86
Europa Caja 20kg 10.27
Canada No definido No definido
México 1 kg 0.31
Honduras 100 Unidades 3.34

Fuente: Secretaria de agricultura y ganaderia (2003).

2.2 ROSA DE JAMAICA (Hibiscus sabdariffa)

Segun estudios realizados por estudiantes de la universidad politécnica de Nicaragua en
el 2003, la rosa de jamaica, es una flor que fue introducida en Centro América por los
esclavos procedentes de Africa y Jamaica. Sin embargo es originaria de la India, donde es

cultivada y a traves de los afios ha sido difundida en los tropicos.

Estudios realizados por Morton (1987) demuestran que la flor de rosa de jamaica es una
planta que tiene mejor crecimiento en zonas tropicales y subtropicales, a una altura de 900
msnm y con una precipitacion de 182 cm durante la etapa de crecimiento. Existen dos
tipos de Hibiscus sabdariffa, perteneciente a la familia malvaceas, el tipo més importante
econdémicamente es H. sabdariffa var. Altisima y la otra variedad importante es H.
sabdariffa var. Sabdariffa de la cual se utilizan los pétalos de la flor basicamente, siendo

ricos en aminoacidos y flavonoides, mencionados en el Cuadro 5.



Cuadro 5. Aminoécidos y flavonoides presentes en los pétalos de la flor de rosa de
jamaica.

Aminoacido Flavoniode
Arginina Acido glutamico Hibiscetina
Cisteina Alanina Hibiscina
Histidina Glicina Delfinidina
Isoleucina Prolina Crysantenina
Leucina Serina Sabdaretina
Lisina Triptofano
Metionina Tirosina
Fenilalanina Valina
Treonina Acido Aspartico

Fuente: Morton (2003).

Los pétalos de la rosa de jamaica contienen abundantes acidos organicos: tartarico,
ascorbico, hibiscico, malico, citrico; antociandsidos (1-2%): hibiscina, delfinidina;
fitosteroles; pectina; abundantes mucilagos (Nelson, 2003).

De la Rosa de jamaica se puede obtener productos, como salsa, siropes, mermeladas,
jugos, bebidas alcoholicas (vino). En el caso de la salsa, se obtiene un producto muy
parecido a la salsa de frambuesas en cuanto a sabor y apariencia (Morton, 1987).

Los pétalos de la flor de jamaica han sido analizados en Guatemala, Filipinas, Estados
Unidos encontrando altas concentraciones de calcio, niacina, riboflavina y hierro (Morton,
1987).

El rendimiento de célices varia dependiendo de la zona de produccion, condiciones
climaticas y de suelo, se han encontrado resultados desde 3 Ib (1.3 kg) en California hasta
4 1b (1.8 kg) en Puerto Rico y 16 Ib. (7.25 kg) en Florida Meridional. En Hawai cultivos
intercalados de rosa de jamaica y caucho, rindieron 16800 Ib por acre. (Morton, 1987)

En la medicina de la India, Africa y México valoran mucho las infusiones de flor de rosa
de jamaica. En la medicina nativa a la rosa de jamaica se le atribuyen propiedades
diuréticas, estimula disminucion de la viscosidad de la sangre facilitando la circulacion de
la misma y ayuda a estimular los movimientos peristalticos del estbmago; en Guatemala
las infusiones de rosa de jamaica son recomendadas tomarlas después de la embriaguez
para evitar encefalopatias. En Africa la infusion es llamada té de Sudan se mezcla el jugo
de flor de rosa de jamaica con sal, pimienta y se toma para curar la tos y resfriados. En
Brasil y la India se utiliza para acelerar la maduracion y cicatrizacion de ulceras. (Morton,
1987).



Cuadro 6. Composicion quimica de los pétalos de la flor de rosa de jamaica.

Pétalos frescos Cantidad
Humedad 9.2¢
Proteina 1.145¢g
Grasa 2.61lg
Fibra 12049
Cenizas 6.90 g
Calcio 1.263 mg
Fosforo 273.2mg
Hierro 8.98 mg
Carotenos 0.029 mg
Tiamina 0.117 mg
Riboflavina 0.277 mg
Niacina 3.765 mg
Acido ascorbico 6.7 mg

Disponibles por cada 100 g de pétalos de flor de rosa de jamaica.
Fuente: Morton (1987).

2.3 VINO DE NARANJA'Y VINO DE FLOR DE ROSA DE JAMAICA

2.3.1 Definiciéon de vino

El término vino se aplico por primera vez en otros tiempos exclusivamente al zumo
fermentado de las uvas, sin embargo en la actualidad se reconoce como vino al zumo de
muchos frutos, al igual que al zumo de fermentacion alcoholica de materias vegetales que
contienen azlcar (Montoya et al, 1988).

2.3.2 La vinificacion como proceso de transformacion

Es el proceso mediante el cual el mosto se transforma en vino por el fenédmeno quimico
bioldgico de la fermentacion alcoholica llevado a cabo por las levaduras. En ella los
azucares del mosto son convertidos en alcohol y en anhidrido carboénico, acompafiado de
otras reacciones quimicas y actividades de otros microorganismos y fermentos (Alvarez
1991).
De acuerdo a Alvarez (1991) se distinguen dos métodos de vinificacion:
1. La vinificacion inmediata, es decir, a partir del momento que ha sido obtenido el
mosto.
2. La vinificacion diferida, realizada posteriormente con mostos conservados, que
son restablecidos a su primitiva condicion de mostos fermentables.



2.3.4 Fermentacion

Segun Lopez (1999) la fermentacion significa una condicion de suave burbujeo o
ebullicién y tal término se aplico por primera vez en la produccion de vino hace mas de
mil afios. La accion de burbujeo es una reaccion normal de la fermentacion etilica activa.
La fermentacion tiene su causa en la liberacion de dioxido de carbono en forma de
burbujas de gas que en la etapa violenta de la reaccién puede causar una agitacion o
movimientos marcados, simulando un liquido en ebullicién (Montoya et al, 1988).

Después de los estudios realizados por Gay Lussac el término fermentacion llegd a
significar el desdoblamiento del azlcar en alcohol y didxido de carbono, estableciendo
entonces la ecuacion global que representa tal proceso y que corregida por Dumas es:

CeH 05— 2C,Hs0H + 2C0O, + 27 Kcal. [1]

Esta ecuacion es de hecho la base quimica sobre la cual se sustenta la explicacion del
proceso de fermentacion (Montoya et al, 1988).

2.3.5 Clarificacién del vino

Por clarificacion se entiende el intento de hacer que el vino sea transparente, para lo que
se utilizan productos clarificantes especiales. Para tal fin se emplean las cargas eléctricas
existentes en el vino. Si la turbidez esta constituida por particulas cargadas negativamente
se utilizara un clarificante que resulte cargado positivamente en el vino; la reaccién entre
los dos compuestos con cargas opuestas provoca su atraccion y pasan a constituir
particulas mayores y mas pesadas, que sedimentan, el resultado final es la clarificacion del
vino. Los clarificantes positivos se utilizan en vinos con elevada cantidad de taninos que
son compuestos cargados negativamente (Vogel, 2003).

Clarificacion significa que el vino esté totalmente limpio de sustancias extrafias, que no
presente ningln tipo de turbidez. Es un proceso gque ya se ha ido realizando poco a poco
en los pasos previos de la elaboracidn con las respectivas decantaciones (Dharmadhikari y
Wilker, 2001).

Lo que ocurre es que aunque el vino ya haya terminado de fermentar, todavia conserva
sustancias en suspension como restos de levaduras, bacterias, deshechos de células de la
fruta, coloides, etc. por consiguiente hay que tratar al vino para eliminar este tipo de
sustancias y dejar al vino claro y limpio (Dharmadhikari y Wilker, 2001).

Para esto los productos utilizados son fundamentalmente los siguientes:

1.- Clarificantes orgéanicos (de naturaleza proteica): gelatina, caseina, albimina, cola de
pescado.

2.- Clarificantes minerales: bentonita, tierras de diatomeas.

3.- Clarificantes vegetales: carbon activado.



4.- Clarificantes sintéticos: P.V.P.P. (Polyvinyl polypyrrolidone).

Sparkolloid

Es una mezcla de tierras diatomeas y alginato, lo que significa que es un producto
clasificado dentro de bioldgico y mineral. El sparkolloid ha sido desarrollado por
laboratorios (Scott Laboratorios, Presque Isle entre otros) para utilizarse en clarificacion
de vino y gracias a los componentes que este producto tiene, se esperan resultados
optimos de clarificacion y tiene la ventaja de no afectar el sabor del vino (Preque Isle,
2004).

Cuando es usado con bentonita el sparkolloid tiene un mejor resultado en la claridad y
facilita el filtrado del vino. El sparkolloid debe ser hidratado con agua a 100°C y
adicionado al jugo o vino mientras este caliente (Dharmadhikari y Wilker, 2001). Las
concentraciones recomendadas son 12.5 a 50 g/hl de vino (Scott laboratorios, 2004).

Argilact

De a cuerdo con la definicidon de Scott Laboratorios, Argilact es una mezcla bentonita y
caseina soluble que actua arrastrando las proteinas y dejando un vino o un jugo clarificado
(Preque isle, 2004).

La caseina es la principal proteina de la leche, el caseinato de potasio es una forma
soluble de la caseina y es comunmente usada en clarificacion de vinos. La forma en que
actla es a través de la reaccion entre la carga positiva del caseinato y la carga negativa de
los componentes fendlicos; este agente clarificante es usado con mas frecuencia en vinos
blancos para reducir el color café causado por la oxidacion, las cantidades utilizadas
varian desde 0.5 hasta 1kg por cada 3785 litros, para vinos es necesario diluir el agente
clarificante en una solucion de 2% agente clarificante y 98 % agua destilada
(Dharmadhikari y Wilker, 2001).

Polilact

Mezcla de PVPP y caseina en una base de celulosa, puede ser usado como preventivo y
curativo del oscurecimiento o pérdida del color en el vino o jugo. Actla directamente
sobre los compuestos fenolicos (Presque isle, 2004).

El PVPP (polivinilo polipirrolidone) es un polimero de alto peso molecular; es insoluble y
eficiente en la remocion de fenoles de bajo peso molecular que contribuyen al
oscurecimiento y amargor del vino, la dosis recomendada es de 0.45 a 2.7 kg/3785 litros.
La mezcla se agita por una hora aproximadamente o depende de las indicaciones que el
fabricante provee, después de el reposo se adiciona al vino o jugo y se puede filtrar o
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decantar en vista de que el PVPP es insoluble y sedimenta con rapidez, no actla con las
cargas si no por absorcion como el carbén activado (Dharmadhikari y Wilker, 2001).

2.3.6 Estabilizacion

No solo se trata de que el vino este limpio, sino de que esta limpieza y claridad se
mantenga con el tiempo, que no se vuelva a enturbiar el vino una vez clarificado. Para
esto existen ciertos procedimientos fisicos y quimicos que previenen al vino de las
posibles alteraciones debidas principalmente al calor, frio, aireacion y contenido en
proteinas, este Ultimo es uno de los factores que mas incidencia tiene en los fenomenos de
turbidez del vino, especialmente en los vinos blancos (Dharmadhikari y Wilker, 2001).

2.3.7 Filtracion

De acuerdo con Dharmadhikari y Wilker (2001) la filtracion es en realidad una técnica de
clarificacion que suele utilizarse como proceso final tras la adicion de los clarificantes o
como Unico proceso de clarificacion. Cuando ocurre esto Gltimo es un proceso mas rapido
y seguro que el de la adiccion de clarificantes, pero no proporciona tan buena clarificacion
como estos.

Lo normal es que el filtrado sea operacion complementaria a la adiccidn de clarificantes,
se consigue asi aumentar el rendimiento de los filtros, que no se colmataran con tanta
facilidad (Dharmadhikari y Wilker, 2001).

La centrifugacion es usada en bodegas que elaboran grandes volimenes de vino, debido a
su costo. Se basa en la separacion de particulas utilizando la accién de la fuerza centrifuga
(Onate, 2004).

A pesar de todos estos tratamientos, siempre quedan algunas particulas muy pequefias que
son practicamente imposibles de eliminar. Por otro lado en algunos vinos tintos de
prolongada crianza en madera y botella es frecuente la formacion de depositos de materia
colorante y en ciertos vinos casi inevitable (Dharmadhikari y Wilker, 2001).

Para corregir esto, antes de servir el vino se coloca la botella en posicion vertical el
tiempo suficiente para que los depdsitos caigan al fondo de la botella y practicando un
trasiego o0 "jarreo” del vino a otro recipiente se separan sin problemas estos sedimentos
(Dharmadhikari y Wilker, 2001).

2.4 EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

De acuerdo con Watts et al (1992), el mejor instrumento para medir la aceptaciéon de un
alimento es el elemento humano, porque es el Unico que puede responder con los cinco
sentidos a una prueba bésica; de ahi la importancia de realizar analisis sensoriales cuando
se elabora un producto, o se desea mejorarlo. El analisis sensorial es una ciencia
multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas humanos que utilizan los sentidos de la
vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas sensoriales y la
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aceptabilidad de los productos alimenticios y de muchos otros materiales. El analisis
sensorial es aplicable en muchos sectores, tales como el desarrollo y mejoramiento de
productos, control de calidad, estudios sobre almacenamiento y desarrollo de procesos
(Watts et al 1992).

2.4.1 Tipos de pruebas
De acuerdo con Watts et al (1992) existen dos grandes grupos de pruebas sensoriales:

Pruebas orientada al producto, como:

Pruebas de diferencia.

Pruebas de ordenamiento para evaluar intensidad.
Pruebas de evaluacion de intensidad con escalas.
Pruebas descriptivas.

Pruebas dirigidas el consumidor, tales como:

e Pruebas de preferencia.
e Pruebas de aceptabilidad.
e Pruebas con escalas hedonicas.

El uso de estas pruebas esta determinado por el objetivo que se persiga en el estudio,
en muchas ocasiones se utiliza mas de una prueba para determinar las caracteristicas
del alimento o producto en estudio (Watts et al 1992).

2.4.2 Pruebas utilizando escalas hedonicas.

Las pruebas heddnicas estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada un
producto. Para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas, que pueden tener
diferente nUmero de categorias y que comunmente van desde “me gusta muchisimo”,
“pasando por no me gusta ni disgusta”, hasta “me disgusta muchisimo”. Los panelistas
indican el grado en que les agrada cada muestra, escogiendo la categoria apropiada
(Watts et al 1992).

2.4.3 Panel de catacién

De acuerdo a Watts et al (1992), para realizar las pruebas sensoriales de aceptacion se
necesita de un panel de personas seleccionadas, al cual se le deben explicar los puntos
que se quieren tomar en cuenta en la evaluacion.

Para la seleccion del panel se hace una prueba previa de olores y sabores basicos, la
cual ayuda a identificar las personas que tienen mas percepcion sensorial y son
capaces de detectar diferencias entre uno y otro alimento (Watts et al 1992).
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Las muestras se presentan codificadas con nimeros al azar que se encuentran en
tablas; la cantidad debe ser igual en todas las muestras con el fin de evitar cualquier
estimulo exterior que modifique la impresion personal del panelista (Watts et al 1992).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 LOCALIZACION DEL ESTUDIO

El estudio se llevo a cabo en las siguientes instalaciones de Zamorano:
e Planta de industrias hortofruticolas para elaborar jugo de naranja.
e Planta Agroindustrial de Investigacion y Desarrollo (PAID) para elaboracion
de jugo de rosa de jamaica, vino del mismo y vino de naranja.
e Centro de evaluacion de alimentos, realizacién de los analisis de pH, acidez
titulable, grados Brix.

3.2 MATERIALES

3.2.1 Materia prima.

Se usaron 250 naranjas dulces var. Valencia provenientes de la comunidad de
Guinope. Departamento del Paraiso, compradas en el puesto de ventas de Zamorano, 2
kg de flor de rosa de Jamaica y 13 kg de azlcar, compradas en el mismo lugar que las
naranjas.

3.2.2 Material de vidrio

Beakers de vidrio de 250 y 500 ml.

Probetas de 500 ml.

Botellas de vidrio de 750 ml.

Recipiente de vidrio para almacenar vino y jugo (carboys) de 3y 5 galones (11y
20 litros).

e Embudos plasticos.

3.2.3 Ingredientes y reactivos

Levadura fermentativa lalvin 71B-1122 (Sacharomyce cerevisae)
Preservante: metabisulfito de potasio 1.96 g/20L
Yeast nutrient, 20-40 g/100 litros.
Aguas purificada.
Agua destilada.
Acido sulfarico 0.1 N
Cloruro de sodio 0.1 N. (titulacién para acidez de vino).
Agentes clarificantes:
a. Sparkolloid: concentraciones: 2.26 g/20L y 9.07 g/20L
b. Argilact: Concentraciones: 11 g/20L y 18 g/20L
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c. Polilact: Concentraciones: 2.72 g/20L y 5.6 g/20L

3.2.4 Materiales de limpieza y desinfeccion

Agua potable.
Detergente normal.
Cloro (1.5 ppm).

3.2.5 Materiales para pruebas sensoriales

90 copas de vidrio.
platos plasticos.
Servilletas.

vasos plasticos.

3.2.6 Equipos y utensilios

Recipientes plasticos, canastas y baldes (5 a 10 unidades).
Balanza de piso (escala de 1 — 50 kg).

Equipo para lavado y seleccion de la fruta.

Mesa de seleccion.

Extractor de jugo electrdnico.

Marmita VULCAN HART COMPANI modelo vec10fw.
Potenciémetro ORION RESEARCH modelo 701 A.
Refractometro (escala de 0 a 32 °Brix).

Balanza analitica METTLER modelo AE200.

Fermentation lock (Equipo para fermentar vinos, consta de recipiente de vidrio
de 20 litros, trampa de aire para CO, y muestras de levadura.
Filtro para vinos (super jet wine filter).

Filtros especiales #1, 2, 3 (wine filter pads).

Colorflex Hunter Lab modelo 45/0.

Espectofotometro spectronic 20. Milton Roy Company.

3.3 METODOLOGIA

3.3.1 Disefio experimental

Se trabajo con un disefio experimental de parcelas sub-sub divididas, tomando en
cuenta los vinos como parcelas principales (naranja y flor de rosa de jamaica), con
3 sub parcelas cada parcela (clarificantes) y 6 sub-sub parcelas (2 concentraciones
para cada clarificante).
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3.3.2 Descripcion del proceso

El proceso de elaboracién de los vinos se dividié en las siguientes etapas:
e Elaboracion de jugo de naranja.

e Elaboracion de concentrado de flor de rosa de jamaica.

e Elaboracion de vinos.

3.3.3 Elaboracién de jugo de naranja

El flujo de proceso esté ilustrado en el Anexo 1.
Doscientos cincuenta naranjas Valencia fueron seleccionadas, compradas y
lavadas. Posteriormente fueron desinfectadas en una concentracion de cloro de 30
ppm durante 20 minutos.
Se extrajo el jugo de naranja, obteniéndose 30.4kgde jugo y 40kg de desperdicios.
Seguido a la extraccion del jugo, se peso y envaso en recipientes de vidrio de 11
litros para evaluar: pH, acidez, °Brix iniciales; en PAID fue almacenado en el cuarto
frio a una temperatura de 4°C durante 24 horas y posterior al tiempo de
almacenamiento se hizo la inoculacion del vino.

3.4 ELABORACION DE VINO DE NARANJA

Se coloco el jugo de naranja en un recipiente abierto, de plastico, para facilitar la
adicion de los componentes, después de medir los grados °Brix iniciales utilizando
un refractdmetro se hizo el ajuste respectivo, hasta llegar a 23 °Brix que es el nivel
deseado para iniciar la fermentacion.

El ajuste se hizo a través de la ecuacion:

S =0.125(B-A) [2]

Donde A: °Brix inicial

Donde B: °Brix deseado

De esta manera se determino la cantidad 6ptima de azUcar.

3.4.1 Inoculacion

Antes de inocular se agrego nutriente para levaduras a razon de 1.5 g/3.78 litros.,
dividiendo esta dosis en dos partes, la primera dosis se agregd antes de la
inoculacion y la segunda dosis 12 horas después de inocular también se adiciond
fosfato diamonio a razon de 4 g/3.78 litros y finalmente el cultivo de levaduras a
razon de 30 g/100 litros de mosto, se contaba con 21.92 litros de mosto de naranja.

3.4.2 Fermentacion

Posteriormente a la inoculacion, el mosto fue envasado en recipientes de vidrio de
11 litros, se colocaron trampas de aire, para evitar que entre oxigeno y permitir que
salga eOI CO, El tiempo de fermentacion fue de 10 dias a una temperatura promedio
de 27 °C.
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3.4.3 Envasado

Una vez terminada la fermentacion se agregé metabisulfito de potasio a razén de
1.95 g / 20 litros y se almacend el vino en un cuarto frio a 4°C durante cinco dfas,
posteriormente se procedié a colocarlo en botellas de vidrio de 750 ml, colocando
375 ml en cada botella.

3.4.4 Clarificacion

Se evaluaron tres clarificantes (sparkolloid, argilact, polilact) con dos
concentraciones cada uno; el sparkolloid fue agregado en una solucién de 2%
clarificante y 98% agua destilada caliente, el argilact se diluy6 en agua destilada (10
veces el peso del clarificante) y se dejo reposar por 3 horas antes de ser agregado al
vino. El polilact fue disuelto en una proporcion de 1:10 peso x volumen y se dejo
reposar por 2 horas.

3.4.5 Filtracion
El vino fue filtrado usando el equipo descrito en el numeral 3.2.6, con sus
respectivos paneles para filtro No. 1y No. 2.

3.5 MEDICION DE VARIABLES PARA VINO DE NARANJA

Caracterizacion fisicoguimica del vino

Alcohol
Nivel de alcohol, se midié usando como base de lectura un densimetro y la ecuacion
3:

CFA = Lectura inicial- Lectura final [3]

Donde la lectura inicial fue la que se hizo al momento de inocular el vino con la
levadura, siendo esta lectura el alcohol potencial del vino. Las siguientes
mediciones se restan de la primera para obtener el porcentaje actual de alcohol.

pH
Mediante un potenciémetro ORION RESEARCH
1. El instrumento se mantiene prendido en reposo y el electrodo

sumergido en buffer de pH neutro (7-6.86) para que no se seque la

membrana.

Se calibro con el buffer de pH 6.86-7.

Se hizo la medicion de cada muestra.

4. Entre cada medicién se limpio el electrodo con agua destilada y una
toalla de papel.

5. Se midi6 una vez al dia durante la fermentacion en el recipiente para 20
litros en que inicialmente estaba contenido el vino. Después de la
fermentacion se midié pH al agregar los agentes clarificantes y para

wn
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hacer los respectivos analisis de tramitancia de luz para cada repeticion
de cada tratamiento, es decir 3 mediciones de pH para cada uno de los
3 tratamientos.

6. Los resultados son expresados como unidades de pH.

Temperatura
La medicion se hizo a través de un termoémetro electrénico, se midi6 la

temperatura en grados Celsius (°C) cada dia durante la fermentacion. EI monitoreo
de temperatura se expreso en grados Celsius como se muestran en los cuadros 7 y
11.

Color

Mediante Colorflex Hunter L a b: se evaluaron tres muestras para cada
tratamiento y los resultados se expresaron como valores de L a y b. Donde L
corresponde a claridad con un rango de 0-100, donde 0 es negro y 100 es el blanco
perfecto. Para los valores de “a” que se refieren al color verde cuando la medicion
es negativa y color rojo cuando es positiva. Para la variable “b” los colores son
amarillo cuando la medicién proporciona un dato positivo y azul cuando es
negativo. Los valores para ay b, van desde 60 hasta -60.

Tramitancia de luz
A través del espectrofotometro Spectronic 20, calibrado a 420 nm, las mediciones
se expresaron como porcentaje de tramitancia.

3.6 DESCRIPCION DE LA APARIENCIA GENERAL DEL VINO

Evaluacion sensorial del vino

Se realizd la evaluacién sensorial con cada uno de los clarificantes y cada una de las
concentraciones de cada clarificante. Fueron en total 7 muestras las evaluadas, Se tomé en
cuenta el control, muestra de vino sin clarificante para evaluar la aceptabilidad del mismo
por los panelistas.

Por cada tratamiento se evalud la aceptabilidad del color, olor, sabor y aceptacion general.
En la evaluacion sensorial participaron 12 panelistas, escogidos completamente al azar y
se les imparti6 una charla introductoria sobre como evaluar un vino sensorialmente.

Se trabajé con una escala heddnica de 1 a 9, en donde la menor aceptabilidad (disgusta
muchisimo) tuvo una calificacion de 9 puntos en el vino de naranja y 0 en el vino de flor
de rosa de jamaica y en el extremo de la escala, mayor aceptabilidad (me gusta
muchisimo). Las muestras de los cuestionarios utilizados en la evaluacion sensorial se
encuentran en el anexo 2.
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Las categorias de aceptacion contempladas en la escala son las siguientes:
Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho.

Me disgusta moderadamente.

Me disgusta poco.

No me disgusta ni me gusta.

Me gusta poco

Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

CoNoUR~WNE

C. Analisis estadistico

Se usaron pruebas de separacion de medias Tukey para determinar si habia diferencia
significativa entre Sparkolloid, Argilact y polilac y finalmente entre el control y cada uno
de los agentes clarificantes. Para analizar los datos se utiliz6 el programa SAS 8.0.

3.7 ELABORACION DE CONCENTRADO DE ROSA DE JAMAICA

Se parti6 del principio de que un buen vino comienza con un buen jugo o mosto (Cerna,
2004). Se hizo dos ensayos previos para determinar la cantidad de rosa de jamaica
necesaria para hacer el concentrado, una vez obtenido e concentrado se hizo un ensayo
para determinar la concentracion necesaria del mismo y la cantidad de agua para obtener
un jugo agradable al paladar. El cuadro 8 muestra las concentraciones con las cuales se
experimento y la seleccionada.

e Se trabajé con una solucion hecha a partir de media onza de flor de rosa de
jamaica por cada medio litro de agua.

La proporcién fue (para concentrado):
Nueve onzas de flor de rosa de jamaica y nueve litros de agua.

e El ensayo consistio en tres concentraciones, se llevo a un panel de degustacion de
10 personas escogidas completamente al azar que ayudaron a encontrar la
solucion de preferencia a través de la escogencia de la opcidon que les agradé mas.

La concentracion 1:1
Un litro de agua y un litro de concentrado de flor de rosa de jamaica fueron las
proporciones utilizadas.

La concentracion 1:0.5
Un litro de concentrado de flor de rosa de jamaica y medio litro de agua fue la
concentracion de preferencia que el panel escogio.

Cerna. L. 2004. Produccion de vinos (entrevista). Zamorano, Escuela Agricola Panamericana, Honduras.
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La concentracion 1:0.3
Un litro de concentrado de flor de rosa de jamaica y un tercio de litro de agua.

3.8 ELABORACION DE VINO DE ROSA DE JAMAICA

Se coloco el jugo de flor de jamaica en un recipiente plastico abierto y se ajustaron los
grados °Brix, a traves de la ecuacion (2) y de la misma manera que se hizo con el mosto
de naranja.

3.8.1 Inoculacion

Se afadié nutriente para levadura en dos dosis de 3.75 g/20litros y fosfato diamonio a
razon de 4 g/ 3.78 litros y finalmente el cultivo de levadura Saccharomyces cerevisiae, a
razén de 40g/100 litros, el vino se mantuvo en carboys de 11 litros durante esta etapa del
proceso y se colocaron trampas de aire para evitar la entrada de O, y permitir la salida del
CO;.

3.8.2 Fermentacion
El tiempo de fermentacion fue de 19 dias a una temperatura promedio de 28°C.

3.8.3 Almacenado
A los 19 dias se detuvo la fermentacién agregando metabisulfito de potasio a razén de
1.95 g/20litros. Y se trasladé a un cuarto frio a 4°C, donde se mantuvo por 5 dias.

3.8.4 Clarificacion
Para la clarificacion se siguié el mismo proceso descrito en el proceso de clarificacion
para vino de naranja.

3.8.5 Filtrado
Se siguio el mismo proceso descrito para el filtrado de vino de naranja.

3.9 Medicidn de variables
Se siguieron los mismos parametros indicados en el proceso del vino de naranja en el
inciso 3.5, exceptuando para tramitancia de luz.

Tramitancia de luz

Se utilizo el espectofotometro calibrado a 520 nm, se diluyeron las muestras de vino en
una proporcion de 1+2 (1 ml de vino y 2 ml de agua destilada), se regulé el pH con acido
sulfarico al 0.1 N. Este ajuste es utilizado en vinos rojos Unicamente y se hace con &cido
sulfurico para no afectar el color del vino.
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3.10 RESUMEN DE TRATAMIENTOS

A continuacion se presenta un cuadro con el resumen de los tratamientos utilizados en el
estudio, asi como la combinacion de los mismos.

Cuadro 7. Resumen de los tratamientos aplicados para vino de naranjay rosa de
jamaica.

Clarificante D1 Dosis D2 Dosis 2
C1 Sparkolloid CiD1 Ci1D2
C2 Argilact C2D1 C2D2
C3 Polilact C3D1 C3D2

Combinaciones utilizadas con ambos vinos.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 VINO DE NARANJA

Se extrajo el jugo de 250 naranjas dulces cultivar valencia, con un peso aproximado de
62.27 kg de los cuales el 43.5% fue el jugo.

4.1.2 Ajuste de °Brix

El mosto de naranja tuvo un pH de 3.92, acidez titulable de 8.27 g de acido citrico por
cada 100ml de vino/mosto de naranja y un °Brix inicial de 10, el ajuste de los grados
%Brix se hizo con la ecuacién 2:

S=0.125(B-A)
S=0.125(24-10)
S=0.7Kg/3.78 Litros.

Se usaron 0.7 kg de azucar por cada galon de mosto y se hizo el ajuste para 22 litros
de mosto de naranja; la cantidad final de azucar que se utilizé fue 4.6 kg de azlcar
para llegar a 24° Brix y un alcohol potencial de 12%.

4.1.3 Inoculacion y monitoreo de variables

Previo a la inoculacion con levadura, se agregd nutriente para levadura y fosfato
diamonia en las dosis respectivas (ver proceso de vino de naranja en anexo 1). 12
horas después de la inoculacion se comenz6 a monitorear las variables descritas en
cuadro 7.
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Cuadro 7. Registro de variables durante fermentacion de vino de naranja

Fecha Temperatura °C °Brix pH % alcohol
Jul-20 26 24 3.92 0
Jul-21 28 22 3.92 1
Jul-22 31 13 4.04 6
Jul-23 31 13 4.08 6.5
Jul-24 32 9 4.11 7
Jul-25 31 6 4.15 8
Jul-26 31 6.5 4.21 8.5
Jul-27 29 5 4.26 10
Jul-28 27 1 4.28 11.5
Jul-29 26 1 4.28 11.5

La temperatura se mantuvo en un rango de 26 a 32°C, lo que permitié el desarrollo de S.
Cerevisiae. Los °Brix bajaron de acuerdo a la produccion de alcohol etilico y CO, hasta
llegar al porcentaje de alcohol deseado; El pH del vino no varié durante la fermentacion,
dando como resultado un vino seco, por el contenido de alcohol y el azlcar residual
expresado en °Brix.

El porcentaje de alcohol incrementé de acuerdo al descenso de los grados °Brix durante
los 10 dias que la fermentacion estuvo activa, dando lugar a la formacion de alcohol
etilico y CO, como principales productos de este proceso.

4.1.4 Efectividad de clarificantes y dosis aplicadas al vino de naranja.

Los resultados de tramitancia de luz y la claridad, correspondiente a la medicion de la
variable L, mostraron diferencias estadisticas significativas (cuadro 9).

Cuadro 9. Efecto de agentes clarificantes sobre la claridad y el color del vino de
naranja

Tramitancia

Clarificante  Dosis (g/20L) de luz Claridad® Al B!
Sparkolloid 9.07 44.33 69.93 2.14 13.73

2.26 26.66 69.34 1.69 12.93
Argilact 11.33 18 67.74 1.48 13.62

18.14 29.5 69.97 1.61 12.46
Polilact 2.72 16.66 67.07 1.27 14.15

5.66 12.33 65.39 1.19 1597
Control Sin clarificante 48 74.2 2.39 12.86
DMS? 9 1.48 0.2 1.5

1 Valores promedio de tres repeticiones. 2 Diferencia minima significativa
A= color verde B= color amarillo
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La tramitancia de la onda de luz resultd mayor en el control, los resultados demuestran
gue al menos con una dosis de cada clarificante hay diferencia significativa. La claridad y
luminosidad del vino de naranja fue mejor con el control, por tanto no se justifica el uso
de ninguno de los clarificantes con vino de naranja.

4.1.5 Analisis sensorial para vino de naranja

No hubo diferencias significativas en los resultados del analisis sensorial, debido que el
panel no tenia el suficiente conocimiento sobre vinos, como muestra el cuadro 10.

Cuadro 10. Comparacion sensorial de Sparkolloid, Argilact y Polilact en
vino de naranja.

Clarificante Dosis (g/20L)  Color Aroma Sabor  Aceptacion

Sparkolloid 9.07 5.83 6 4.9 55
2.26 5.66 6.33 4.75 5.25

Argilact 11.33 5.08 6.91 6 5.83
18.14 5.33 6.75 5.41 5.75

Polilact 2.72 5.08 6.33 5.75 6
5.66 4.75 7 6.58 6.25
Sin

Control clarificante 491 6.58 6.41 6.25

LSD 1.23 2.15 1.2 1.8

4.2 VINO DE ROSA DE JAMAICA

Se utilizo 16.6 litros de concentrado y se agregaron 8.3 litros de agua para un volumen
final de 24.9 litros de refresco de flor de rosa de jamaica. Sin embargo se utilizaron 20
litros para hacer el vino.

4.2.1 Ajuste de oBrix

El mosto de rosa de jamaica inicialmente tuvo 0 °Brix, una temperatura de 26°C y un pH
de 2.43 y una acidez titulable de 5.25 g de &cido tartarico /100ml de vino/mosto. El ajuste
de los Brix se hizo con la ecuacion 2:

S=0.125(B-A)
S=0.125(24-0)
S =1.36 kg de azucar/3.78 litros de mosto

Se agregaron 7 kg de azucar para 20 litros de mosto de rosa de jamaica, se obtuvo 24
°Brix y una lectura de alcohol potencial de 11.5.
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4.2.2 Inoculacion y monitoreo de variables

El Procedimiento para naranja y rosa de jamaica fue el mismo, en cuanto a cantidades de
levadura, nutrientes y clarificantes agregados. En el proceso para vino de naranja se
explica las cantidades de nutriente, fosfato diamonia y levadura afiadidos al mosto. 12
horas después de la inoculacion se monitore6 pH, acidez titulable, temperatura, % de
alcohol y °Brix.

Cuadro 11. Registro de variables durante fermentacion de vino de flor de rosa de
jamaica.

Temperatura Acidez
Fecha °oC °Brix pH titulable! % alcohol
jul-21 26 24 2.37 5.25 0
jul-22 27.4 22.4 2.37 5.25 1
jul-23 28 21.6 2.36 5.55 1
jul-24 28 20 2.58 5.72 1.5
jul-25 29 18.5 2.52 5.8 3
jul-26 29 18 2.52 5.93 3
jul-27 29.5 16 2.57 6.15 3.5
jul-28 31 16 2.54 6.28 3.5
jul-29 30 16 2.52 6.33 4
jul-30 30.5 15.8 2.54 6.89 4
jul-312 28 15 2.71 7.05 4.5
ago-01 27 14.6 2.67 7.11 4.5
ago-02 28 14 2.65 7.23 4.5
ago-03 27 13.5 2.64 7.46 5
ago-04 26 13 2.71 7.54 5
ago-05 26.5 12 2.82 7.6 55
ago-06 26.5 9 2.85 7.66 7.5
ago-07 26 8 2.83 7.65 8.5
ago-08 26.5 8 2.85 7.65 8.5

L Acidez titulable expresada como gramos de acido tartarico/100ml de vino de flor de rosa de jamaica.

2 ) . . .
Fecha en que se agregd nutriente para levadura y fosfato diamonia por segunda vez, para acelerar la
fermentacion.

Se obtuvo un vino con 8% de alcohol, un azlcar residual de 8 °Brix, el pH se mantuvo en
un rango de 2.37 a 2.85, reaccion normal, dado que el vino contiene acidos orgéanicos
débiles por lo que su neutralizacion con hidroxido de sodio es progresiva Yy las
variaciones de pH no tienen un punto de inflexion marcado (Ledesma, 1999).

Se agreg6 media dosis de nutriente para levadura y media dosis de fosfato diamonia en el
dia 11 de fermentacion para acelerar el proceso dado que la temperatura arriba de 28°C
perjudico a la levadura y disminuy6 notablemente su accion fermentativa, al igual que el
pH menor a 2.9 afecta su funcionalidad, tomando en cuenta que el rango 6ptimo para la
fermentacion en un vino es de 2.9 a 3.9. Estos factores fueron los principales causantes de
impedir que la fermentacion se llevara a cabo en su totalidad.
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4.2.3 Efectividad de clarificantes y dosis en vino de flor de rosa de jamaica

Para el vino de flor de rosa de jamaica los clarificantes no actuaron de manera diferente
que en el vino de naranja.

Cuadro 12. Efecto de agentes clarificantes en la claridad y color del vino de rosa de
jamaica

Color Tramitancia

Clarificante  Dosis (g/20L)  Claridad® Color rojo*  amarillo® de luz*
Sparkolloid 9.07 37.52 46.12 14.36 30.66
2.26 40.5 47.27 13.92 32
Argilact 11.33 35.24 44 57 13.81 33.66
18.14 34.44 44.1 13.83 36.33
Polilact 2.72 38.14 45,18 13.28 39.33
5.66 33.87 44.43 14.27 39.66
Control Sin clarificante 38 48.78 15.91 35.33
DMS? 4.38 2.18 0.5 4,93

T - —
Valores promedio de tres mediciones
2 Diferencia minima significativa

Se escogid el control por los resultados obtenidos (cuadro 12), tomando en cuenta que no
hay diferencias significativas en los andlisis realizados y se puede clarificar el vino con el
trasiego y la filtracion

El segundo tratamiento con Sparkolloid mostré una mayor clarificacion y luminosidad de
14 y 17% con respecto a los dos tratamientos con Argilact y 19.5% mas clarificado y
luminoso con respecto al segundo tratamiento con Polilact. Con el control no mostr6
diferencias significativas en cuanto a claridad y luminosidad.

El control presentd 20% maés tonalidad amarilla con respecto al primer tratamiento con
Polilact y 10% con respecto al primer tratamiento con Sparkolloid.

4.2.4 Andlisis sensorial para vino de rosa de jamaica

No hubo diferencias significativas en el analisis sensorial debido a la inexperiencia y falta
de conocimiento de los panelistas, en cuanto a vinos. La muestra de las hojas de
evaluacion disponibles en Anexo 2.
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Cuadro 13. Comparacion sensorial entre Sparkolloid, Argilact y Polilact con vino
de rosa de jamaica.

Clarificante  Dosis (g/20L) Color Aroma Sabor Aceptacion
Sparkolloid 9.07 7.66 7.5 7.25 7.58
2.26 7.33 6.58 7 7.083
Argilact 11.33 7.41 6.91 6.75 7.083
18.14 7.33 6.83 6.33 6.83
Polilact 2.72 7.75 6.83 7.66 7.58
5.66 7.41 7.25 7.08 7
Control Sin clarificante 7.58 7.16 7 7.5
DMS 1.45 2.8 1.62 0.9

! Diferencia Minima significativa.

4.3 ANALISIS DE COSTOS DE PRODUCCION EN US$ PARA VINO DE
NARANJA

Los costos del cuadro 12 estan basados en la produccién de 20 litros de vino, de donde
se obtuvieron 26 botellas de vino a un costo de $1.12.

Cuadro 14. Costos de produccion en US$ para vino de naranja con Sparkolloid.

INSUMO UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL
Jugo de naranja litro 20 0.19 3.80
Levadura lalvin
71B gramo 6 0.008 0.05
Clarificante
Sparkolloid gramo 12 0.008 0.09
Azlcar kg 10 0.56 5.60
Electricidad 59kw/h 1 0.03 0.03
Mano de obra h 2 0.80 1.60
Botella 20 0.60 12.0

TOTAL 23.17
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Cuadro 15. Costos unitarios de produccion en US$ para vino de naranja con
Sparkolloid.

CANTIDAD COSTO
INSUMO UNIDAD BOTELLA UNITARIO
Jugo de naranja litro 0.75 0.14
Levadura lalvin 71B gramo 0.23 0.002
Clarificante Sparkolloid gramo 0.60 0.005
Azlcar kg 0.50 0.28
Electricidad 59%kw/h 1 0.03
Mano de obra H 1 0.80
Etiqueta 1 0.16
Botella 1 0.60
Corcho 1 0.16
Capucha 1 0.10
TOTAL 2.27

Nota: Se asumieron precios de etiqueta, corcho y capucha en el cuadro en el cuadro 13 para produccién de
una botella.

Cuadro 16. Costos de Produccion en US$ para vino de naranja con Argilact.

INSUMO UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL
Jugo de naranja litro 20 0.19 3.80
Levadura lalvin 71B gramo 6 0.008 0.048
Clarificante Argilact gramo 18 0.011 0.20
Azlcar kg 10 0.56 5.60
Electricidad 59kw/h 1 0.03 0.03
Mano de obra h 2 0.80 1.60
Botella 20 0.60 12.0
TOTAL 23.27

Aunque la diferencia de costos de produccion entre Argilact y Sparkolloid (cuadros 13y
15) fue de $ 0.010 centavos se debe toman en cuenta que este fue el precio para una
botella de vino, es decir que si trasladamos esto a una produccién de 20,000 botellas, por
ejemplo, se puede ver que la diferencia entre ambos seria de $200.00, lo cual constituiria
una diferencia notable.



Cuadro 17. Costo unitario de produccion en US$ para vino de naranja con Argilact.

CANTIDAD COSTO
INSUMO UNIDAD BOTELLA UNITARIO
jugo de naranja litro 0.75 0.14
Levadura lalvin 71B gramo 0.225 0.002
Clarificante Argilact gramo 0.67 0.007
Azlcar kg 0.50 0.28
Electricidad 59%kw/h 1 0.03
Mano de obra h 1 0.80
Etiqueta 1 0.16
Botella 1 0.60
Corcho 1 0.16
Capucha 1 0.10
TOTAL 2,28

Cuadro 18. Costos de produccion en US$ para vino de naranja con Polilact.

INSUMO UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL

jugo de naranja litro 20 0.20 3.80
Levadura lalvin 71B gramo 6 0.008 0.048
Clarificante Polilact gramo 5.7 0.06 0.32
Azlcar kg 10 0.56 5.60
Electricidad 59kw/h 1 0.03 0.03
Mano de obra h 2 0.80 1.60
Botella 20 0.60 12

TOTAL 23.39
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Cuadro 19. Costos unitarios de produccion en US$ para vino de naranja con
Polilact.

CANTIDAD COSTO
INSUMO UNIDAD BOTELLA UNITARIO
jugo de naranja litro 0.75 0.14
Levadura lalvin 71B gramo 0.23 0.0018
Clarificante Polilact gramo 0.21 0.012
Azlcar kg 0.50 0.28
Electricidad 59kwr/h 1 0.03
Mano de obra h 1 0.80
Etiqueta 1 0.16
Botella 1 0.60
Corcho 1 0.16
Capucha 1 0.10
TOTAL 2.28

Polilact fue indudablemente el clarificante mas costoso; la mayor diferencia en costos de
produccion fue de $0.22 centavos, con Sparkolloid (cuadros 12 y 17) para una produccion
de 20 litros.

4.4 COSTOS DE PRODUCCION EN US$ PARA VINO DE ROSA DE JAMAICA
Los costos para vino de rosa de jamaica reflejan una diferencia de $0.10 centavos
dependiendo del clarificante utilizado, como se detalla en los cuadros 20-25.

Cuadro 20. Costo de produccién en US$ para vino de rosa de jamaica con
Sparkolloid.

INSUMO UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL

Rosa de jamaica litro 20 0.232 4.64
Levadura lalvin 71B gramo 6 0.008 0.048
Clarificante Sparkolloid gramo 12 0.008 0.096
Azlcar kg 15.5 0.56 8.68
Electricidad 59%kw/h 1 0.03 0.03
Mano de obra h 3 0.80 2.4

Botella 20 0.60 12

TOTAL 27.89
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Cuadro 21. Costo unitario de produccién en US$ de vino de rosa de jamaica con
Sparkolloid.

CANTIDAD COSTO
INSUMO UNIDAD BOTELLA UNITARIO
Rosa de jamaica litro 0.75 0.17
Levadura lalvin 71B gramo 0.23 0.002
Clarificante Sparkolloid gramo 0.60 0.005
Azlcar kg 0.59 0.33
Electricidad 59kwr/h 1 0.03
Mano de obra h 1 0.80
Etiqueta 1 0.16
Botella 1 0.60
Corcho 1 0.16
Capucha 1 0.10
TOTAL 2.36

Cuadro 22. Costo de produccion en US$ para vino de rosa de jamaica con Argilact.

INSUMO UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL

Rosa de jamaica litro 20 0.232 4.64
Levadura lalvin 71B gramo 6 0.008 0.05
Clarificante Argilact gramo 18 0.011 0.20
Azlcar kg 15,5 0.56 8.68
Electricidad 59%kw/h 1 0.03 0.03
Mano de obra h 3 0.80 2.40
Botellas 20 0.60 12

TOTAL 27.99
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Cuadro 23. Costos unitarios de produccién en US$ para vino de rosa de jamaica con

Argilact.
CANTIDAD COSTO
INSUMO UNIDAD BOTELLA UNITARIO
Rosa de Jamaica litro 0.75 0.17
Levadura lalvin 71B gramo 0.225 0.002
Clarificante Argilact gramo 0.67 0.007
Azucar kg 0.59 0.30
Electricidad 59%kw/h 1 0.03
Mano de obra h 1 0.80
Etiqueta 1 0.16
Botellas 1 0.60
Corcho 1 0.16
Capucha 1 0.10
TOTAL 2.36

Cuadro 24. Costo de produccion en US$ para vino de rosa de jamaica con Polilact.

INSUMO UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL
Rosa de Jamaica litro 20 0.232 4.64
Levadura lalvin 71B gramo 6 0.008 0.048
Clarificante Polilact gramo 5,7 0.05 0.31
Azucar kg 15 0.56 8.4
Electricidad 59kw/h 1 0.03 0.03
Mano de obra h 3 0.8 2.4
Botellas 20 0.6 12
TOTAL 27.8




32

Cuadro 25. Costos unitarios de produccién en US$ de vino de rosa de jamaica con

Polilact.
CANTIDAD
INSUMO UNIDAD BOTELLA COSTO UNITARIO
Rosa de jamaica litro 0.75 0.174
Levadura lalvin 71B gramo 0.225 0.0018
Clarificante Polilact gramo 0.21 0.011697
Azlcar kg 0.59 0.33
Electricidad 59%kw/h 1 0.03
Mano de obra h 1 0.8
Etiqueta 1 0.16
Botellas 1 0.6
Corcho 1 0.16
Capucha 1 0.1
TOTAL 2.37

4.5 COSTOS DE PROQUCCION EN US$ DE VINOS DE ROSA DE JAMAICA Y
NARANJA SIN ADICION DE CLARIFICANTE

El costo de produccion de vino de rosa de jamaica sin agregar clarificantes es de $27.5 por
20 litros y $2.35 por botella, considerando para este ultimo el precio del corcho, capucha
y etiqueta. En el vino de naranja el costo total es de $ 23.07 y $2.26 por botella de 750ml.



5. CONCLUSIONES

Los agentes clarificantes estudiados no mejoraron la claridad y luminosidad de los
vinos de naranja y rosa de jamaica

Los tratamientos para clarificacion de vinos que se utilizaron no tuvieron ningdn
efecto significativo sobre el sabor y olor del vino de naranja y de rosa de jamaica de
acuerdo con el resultado obtenido del andlisis sensorial.

El porcentaje alcohdlico del vino de naranja lo sitta dentro de la clasificacion de vino
Seco.

El porcentaje de alcohol y azlcar residual del vino de rosa de jamaica lo colocan
dentro de la clasificacion de vino suave de mesa que va dirigido a un sector de
mercado mas joven.



6. RECOMENDACIONES

Capacitar un panel sensorial, con dos meses de anticipacion al analisis del vino, para
obtener datos méas uniformes y confiables.

Planificar el lugar de almacenamiento del vino durante la fermentacion y asegurarse
de que la temperatura maxima del recinto no sobrepase los niveles permitidos para el
metabolismo de la levadura.

Hacer un estudio de mercado para el vino rosa de jamaica en Honduras.
Hacer un estudio de la vida util y estabilidad del vino de naranja y de rosa de jamaica
utilizando la decantacion y filtrado como técnicas para clarificarlo y mejorar su

apariencia.

Estudiar la viabilidad de implementar la produccion artesanal o industrial de vino de
rosa de jamaica en Honduras.

Profundizar en el estudio de practicas de preparacién de mosto tales como: adicion de
enzima péptica para hidrolizar la pectina que contribuye a la turbidez del vino, en el
caso del naranja.

Realizar cromatografia de gases para caracterizar los &cidos presentes en la rosa de
jamaica.

Hacer un Estudio sobre sistemas de filtrado en vinos de frutas.
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8. ANEXOS
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Anexo 1. Flujos de proceso para vino de naranja

Extraer jugo de naranja Adicion levadura |, | Fermentacion

l

. Detener fermentacion
Decantacion |_ 1 semana cuarto frio T—

|

Agregar agentes clarificantes 2 semanas cuatro Frio Filtrado
Decantacion

Almacenado
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Anexo 2. Flujo de proceso de elaboracion de vino de rosa de jamaica

Elaboracién concentrada Adicion levadura |, | Fermentacion

y

Decantacién 1 semana cuarto frio Detener fermentacion

v

Agregar agentes clarificantes 2 semanas cuatro Frio Filtrado
Decantacion

Almacenado
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Anexo 3. Evaluacion sensorial para vino de naranja y vino de rosa de jamaica

Formato de evaluaciones utilizadas para la evaluacion con los panelistas
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

PRUEBAS SENSORIALES

Evaluacion sensorial del vino de naranja

Instrucciones generales:

Este es un estudio cientifico que requiere de seriedad y responsabilidad en su actuar. Por
su habilidad y percepcién sensorial asi como una serie de cualidades usted ha sido
seleccionado para conformar un panel de evaluacion sensorial, una de las herramientas
mas importantes en el desarrollo de productos alimenticios. Por favor, lea cuidadosamente
las instrucciones antes de iniciar con las pruebas.

1.- Durante el desarrollo de las pruebas, no puede hablar con los compafieros que estan a
su lado, ya que la evaluacion es totalmente personal.

2.- Recuerde ser 100% imparcial en cuanto a sus decisiones.

3.- Para cualquier interrogante que se le presente antes o durante la evaluacion, no dude en
preguntar a la persona encargada de la prueba.

4.- Utilice lapiz tinta para responder la evaluacion.

5.- Haga una marca circular en la escala heddnica, haga la marca lo més legible que pueda
y siempre trate de escribir fuerte y claro.

6.-Anote el codigo correcto de la muestra, si por alguna razon olvidara anotarlo, pida que
le vuelvan a pasar la muestra. Esta serd la Unica excepcion por la cual podra volver a
tener contacto con una muestra analizada.

De antemano se agradece su colaboracion para este estudio, su ayuda ha sido muy valiosa
para el desarrollo del mismo.
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE NARANJA

Parametro a evaluar: COLOR

NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el ndmero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el cddigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Caddigo codigo codigo codigo codigo codigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE NARANJA

Parametro a evaluar: AROMA

NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el ndmero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el cddigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Caddigo codigo codigo codigo codigo codigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE NARANJA

Parametro a evaluar: SABOR

NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el ndmero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el cddigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Caddigo codigo codigo codigo codigo codigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE NARANJA

Parametro a evaluar: ACEPTACION GENERAL

NOMBRE: FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el ndmero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el cddigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Caddigo codigo codigo codigo codigo codigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen
te te te te te te te

4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta
poco poco poco poco poco poco poco

5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me
gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni
disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta

6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta
poco poco poco poco poco poco poco

7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta
moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen
te te te te te te te

8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta
mucho mucho mucho mucho mucho mucho mucho

9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA
PRUEBAS SENSORIALES

Evaluacion sensorial del vino de flor de rosa de jamaica

Instrucciones generales:

Este es un estudio cientifico que requiere de seriedad y responsabilidad en su actuar. Por
su habilidad y percepcién sensorial asi como una serie de cualidades usted ha sido
seleccionado para conformar un panel de evaluacion sensorial, una de las herramientas
mas importantes en el desarrollo de productos alimenticios. Por favor, lea cuidadosamente
las instrucciones antes de iniciar con las pruebas.

1.- Durante el desarrollo de las pruebas, no puede hablar con los compafieros que estan a
su lado, ya que la evaluacion es totalmente personal.

2.- Recuerde ser 100% imparcial en cuanto a sus decisiones.

3.- Para cualquier interrogante que se le presente antes o durante la evaluacion, no dude en
preguntar a la persona encargada de la prueba.

4.- Utilice lapiz tinta para responder la evaluacion.

5.- Haga una marca circular en la escala hedonica, haga la marca lo mas legible que pueda
y siempre trate de escribir fuerte y claro.

6.-Anote el cadigo correcto de la muestra, si por alguna razon olvidara anotarlo, pida que
le vuelvan a pasar la muestra. Esta serd la Unica excepcion por la cual podra volver a
tener contacto con una muestra analizada.

7.- No puede tomarse ninguna muestra, unicamente saborearla y devolverla en los vasos
destinados para las muestras ya utilizadas.

De antemano se agradece su colaboracion para este estudio, su ayuda ha sido muy valiosa
para el desarrollo del mismo.
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE FLOR DE ROSA DE JAMAICA

Parametro a evaluar: COLOR

NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el nimero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el codigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Cadigo cadigo cadigo cadigo cadigo cadigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE FLOR DE ROSA DE JAMAICA

Parametro a evaluar: AROMA

NOMBRE:

FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el ndmero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el cddigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Caddigo codigo codigo codigo codigo codigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.

3. Me disgusta
moderadamen
te

4. Me disgusta
poco

5. No me
gusta ni
disgusta

6. Me gusta
poco

7. Me gusta
moderadamen
te

8. Me gusta
mucho

9. Me gusta
muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE ROSA DE JAMAICA

Parametro a evaluar: SABOR

NOMBRE: FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el ndmero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el cddigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Caddigo codigo codigo codigo codigo codigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen
te te te te te te te

4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta
poco poco poco poco poco poco poco

5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me
gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni
disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta

6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta
poco poco poco poco poco poco poco

7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta
moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen
te te te te te te te

8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta
mucho mucho mucho mucho mucho mucho mucho

9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

EVALUACION SENSORIAL VINO DE FLOR DE ROSA DE JAMAICA

Parametro a evaluar: ACEPTACION GENERAL

NOMBRE: FECHA:

INSTRUCCIONES
Observe y pruebe cada muestra de vino. Indique el grado en que le gusta o le desagrada el
sabor de cada muestra, haga una marca circular en el ndmero correspondiente a la
descripcion que usted considere apropiada. No olvide anotar el cddigo de la muestra.
Recuerde ser imparcial en cada una de sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA

Y UNA GALLETA ENTRE CADA MUESTRA.

Caddigo codigo codigo codigo codigo codigo codigo
ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA ESCALA

1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta | 1. Me disgusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

2. Me disgusta
mucho.
3. Me disgusta

moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen
te te te te te te te

4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta | 4. Me disgusta
poco poco poco poco poco poco poco

5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me 5. No me
gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni gusta ni
disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta disgusta

6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta 6. Me gusta
poco poco poco poco poco poco poco

7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta 7. Me gusta
moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen | moderadamen
te te te te te te te

8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta 8. Me gusta
mucho mucho mucho mucho mucho mucho mucho

9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta 9. Me gusta
muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo. muchisimo.

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:

Comentarios:
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