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RESUMEN

El presente proyecto tiene por objeto el desarrollo de un vino de miel con néctar
de frutas a través de un proceso artesanal, el mismo que abarca desde el
aprovisionamiento de materia prima hasta la obtencion del producto final y
cumple con todas las caracteristicas organolépticas, nutricionales y de

inocuidad alimentaria.

La idea de la combinacion de hidromiel con néctar de frutas forman un producto
innovador, que por sus caracteristicas en cantidad, presentacion y precio;

potencian un consumo familiar dentro del mercado seleccionado.

El tiempo de vida util del producto fue posible debido a la calidad de los
insumos, utensilios y equipos utilizados, control estricto de tratamiento térmico
(pasterizacién) durante el proceso de elaboracion del producto; asi como

envase utilizado y condiciones adecuadas de almacenamiento.

Por lo tanto, vino claromiel (v. moramiel, v. uvimiel, v. frutimiel), nombre de los
productos finales se ofrecen al consumidor como productos con vida Uutil
minima de 2 anos, inocuos, y disponibles a mediano plazo en tiendas,

supermercados, delicatesen del Ecuador.
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ABSTRACT

The present project has the object to develop a honey wine with fruit nectar
made through a craft process, it ranges from the supply of raw materials to the
obtaining of the final product, it accomplish all the organoleptic and nutritional
characteristics, and food safety .

The idea of the combination of mead with fruit nectars forms an innovative
product, which by its nature in quantity, presentation and price, powers the

familiar consumption in the selected market.

The lifetime of the product was possible due to the quality of inputs, equipment
and utensils used, a strict control of heat treatment (pasteurization) during the
manufacturing process as well the packaging used and proper storage.

Therefore, clarified honey wine (v. moramiel, v. uvimiel, v. frutimiel), name of
the final products are offered to consumers as products with minimum shelf life
of two years, harmless, and available in the medium term in shops,

supermarkets, and Ecuador's delicatessen.
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1. CAPITULO I. INTRODUCCION
1.1. Antecedentes

En el Ecuador la actividad apicola empieza en el afio de 1870, con la
introduccibn de colmenas de abeja mielera europea (Apis mellifera
var.Ligustica) traidas por religiosos franceses hasta la ciudad de Cuenca,

desde donde se distribuyeron a todo el pais (Carpio, C. et al. 2008).

La industria apicola se ha expandido notablemente. Desde aquel entonces,
nuevas especies de abejas se han traido, y ha incrementado Ila
comercializacién de productos derivados de la miel como la cera, el polen vy el
propdleo.

Las propiedades beneficiosas de la miel han permitido que tanto estos
derivados como otras formas innovadoras de alimentos que incluyan miel en su

proceso tengan buena acogida en el mercado.

Entre los productos que utilizan miel de abeja (caramelos, mermeladas,
cereales , cremas), esta la hidromiel, un vino como su nombre lo indica a base
de miel, esta bebida alcohdlica ha sido desarrollada por varios afios
principalmente en Europa, e introducida por primera vez a América Latina con

la conquista espafiola (La Nacion. 2008).

Esta variedad de vino posee las ventajas de presentar un bajo contenido

alcohdlico, alto valor nutricional, y ser reproducido en forma artesanal.

1.2. Marco referencial

El vino claro de miel es un producto muy poco conocido en Ecuador, pero que
es ampliamente aceptado en el resto de Continentes e incluso en muchos de
los paises de América Latina. Su poca expedicion a nivel nacional hace que se

lo considere como un producto con potencial de crecimiento.



La produccién de esta variedad de vino es versatil, en su proceso, puede
adicionarse diferentes caracteristicas que incluir frutas o especias, esta ventaja
lo hacen ingresar al mercado ecuatoriano, que aprecia las bebidas alcohdlicas

con caracteristicas frutales, como un producto innovador y de amplio espectro.

Esta versatilidad debe acompafiarse de caracteristicas organolépticas que
incluyan un sabor agradable, con caracteristicas frutales bien homogenizadas,

apariencia clarificada, aroma y sabor a miel.

1.3. Alcance

El presente proyecto se desarrollo desde el aprovisionamiento de materia prima
hasta la elaboracion del producto terminado, para la posible comercializacion y
distribucion del producto en la parroquia Pomasqui perteneciente a Distrito

Metropolitano de Quito, se disefio tanto el producto como la planta.

De igual forma se trato de emplear durante el proyecto, conocimientos de las
catedras: Botanica, Tecnologia de Alimentos, Microbiologia y Toxicologia de
Alimentos, Control Sanitario, Perecibles (Poscosecha ), Estadistica, Gestion
por procesos, Proyectos Industriales, Procesamiento de Vegetales y Gestion de

calidad.



1.4. Justificacién

La necesidad de nuevas alternativas en el mercado de bebidas alcohdlicas a
nivel nacional que reflejen la relacion calidad- precio, constituye uno de las
razones fundamentales de la creacién de vino de miel con néctar de frutas.
Este innovador producto incorpora de forma homogénea las propiedades de la
miel de abeja, niveles alcohdlicos bajos y agradables caracteristicas frutales; lo
que permite satisfacer la demanda de consumidores que aprecian un vino de
sabor natural y de precio accesible y al mismo tiempo el potencial crecimiento e
inclusion de una bebida alcohdlica elaborada de forma artesanal en el mercado

ecuatoriano.

1.5 Objetivo general

Producir una bebida alternativa a base de miel de abeja y néctar de frutilla,

uvilla 0 mora a través de un proceso artesanal.

1.6 Objetivos especificos

Desarrollar una bebida con aporte nutricional y bajo grado alcohdlico

pudiendo consumirlo jovenes, adultos, ancianos.

- Evaluar el proceso de elaboracion artesanal de la bebida fermentada
bajo estandares de desempefio que permitan la optimizacion de los
recursos utilizados en el proceso.

- Definir el disefio del producto de acuerdo con el mercado objetivo.

- Determinar el beneficio-costo del proyecto.

- Evaluar el uso de componentes organicos y quimicos en la produccién

artesanal de vino claromiel.



1.7. Metodologia

La presente tesis se elabor6 a través de la produccion artesanal, e
investigacion en laboratorio de vino miel (vino claro de miel) en las areas que
comprenden la formulacion de valor nutricional y vida atil. Ademas se empleo
investigacion de campo para desarrollar un disefio experimental, también se
emplearon métodos cuantitativos y cualitativos, siendo estos deductivos al
fundamentarse en el desarrollo de procedimientos comunes aplicados a un

producto innovador.



2. CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. DESARROLLO Y ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA

2.1.1. FRUTILLA

2.1.1.1. INTRODUCCION

La frutilla, Fragaria. vesca es una fruta ampliamente distribuida en América y

Europa debido a su sabor y riqgueza en minerales y vitaminas.

Los principales paises productores de frutilla son: Polonia, Estados Unidos,

Rusia, Alemania, Turqui, Serbia y Montenegro.

En el Ecuador se puede encontrar todo el afio y la produccion mensual es de
30000 toneladas, donde la mitad del cultivo se concentra en Pichincha (70%)
que abastece a Tungurahua, luego estd Tungurahua (20 %) y el resto se
reparten entre Chimborazo, Azuay, Cotopaxi y parte de Imbabura (EI Comercio.
2007).

La fresa es una planta rastrera, de tipo perenne que pertenece a la familia de

las rosaceas y al género Fragaria, cultivada por su fruto comestible.
Las raices de fresa son fibrosas y poco profundas.
La planta es pequefia, de no mas de 50 cm de altura con numerosas hojas que

se originan en un rizoma muy corto encontrado a nivel del suelo y constituye la

base del crecimiento de la planta.



Lo que se conoce como fruta de frutilla es en realidad un fruto falso producto
del engrosamiento del receptaculo floral; sobre este falso fruto se encuentran
semillas pequefias en gran cantidad conocidas como aquenios. Es un eterio de

color rojo, aromatico y dulce (Zuiiga, D. 2004).

El desarrollo de estos aquenios distribuidos por la superficie del receptaculo

carnoso, estimula el crecimiento y la coloracion de la frutilla (InfoAgro. 2000).

La coloracion del fruto es rojo brillante o rojo anaranjado, de acuerdo con la
variedad del cultivo. Su sabor varia de acido a muy dulce, su aroma es muy

intenso.

Es una fruta muy apreciada por su amplia posibilidad de utilizacién industrial
tales como (concentrados, helados, purés, mermeladas, elaboracién de postres

debido a su color, acidez, aroma).

Tabla 2.1. Clasificacién taxondmica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Rosales
Familia Rosaceae
Subfamilia Rosoideae
Genero Fragaria
Especie F. vesca

Fuente: Mastrocola, N. (2006).
Elaborado por: Barriga, F. (2009).



2.1.1.2. VARIEDADES

Las variedades de frutila mas importantes en Ecuador son: Chandler,

Camarosa, Oso grande.

2.1.1.2.1. Chandler

Gréfico 2.1. Frutilla var. Chandler

N R -

Fuente: Bravo, H. 2005

Es una variedad de EEUU (Universidad de California), de dia corto, con mejor
resultado en plantaciones de verano. Se adapta a una diversidad de

condiciones de suelo y clima, con elevado potencial de produccién.

Su fruto es grande, de color rojo por dentro, no tan firme como la camarosa.
Presenta maduracién incompleta quedando el 4pice de la fruta de color verde o
blanco (condiciones climaticas adversas) (Servicios agricolas y agroindustria.
2007).

Con una madurez excesiva tiende a oscurecer el fruto. Es una variedad muy
importante por sus cualidades organolépticas, con un gran equilibrio azucar-

acidez (Servicios agricolas y agroindustria, 2007).



2.1.1.2.2. Camarosa

Grafico 2.2. Frutilla var. Camarosa

Camarosa

Fuente: INTA. 2003.

Es una variedad de dia corto, proviene de un cruce de dos variedades de
frutilla Douglas y Oso Grande. Es una planta muy vigorosa y debe ser plantada

de forma espaciada (40 cm).

Esta variedad tiene un fruto muy grande, precoz, de color rojo brillante
externamente, su interior es muy coloreado, de buen sabor y textura
(Fundacién Grupo Eroski. 2004).

El fruto tiene color brillante. Es una variedad de alta productividad, calidad y

adaptacion a las condiciones agroclimaticas (Fundacion Grupo Eroski. 2004).



2.1.1.2.3. Oso grande

Gréfico 2.3. Frutilla var. Oso grande

Fuente: Reyes, C. 2010.

Es una variedad californiana, con el problema de que el fruto tiende al rajado.

La planta es vigorosa Y tiene follaje oscuro.

Presenta resistencia y al transporte muy apto para el mercado en fresco. Su

color es rojo anaranjado, de buen sabor (Fundacion Grupo Eroski. 2004).

Tabla 2.2 Ficha técnica de frutilla

Temperatura (°C) 15-20°C

Humedad 70% - 80%

Pluviosidad 1000-2000 mm

Altitud 2000-2800 msnm

Sueloy pH Franco arenoso, profundo, rico en humus. pH
varia de 6-7.

Limitantes No soportan bajas temperaturas, no soporta

encharcamiento, susceptible a salinidad, No
climatérico (Manejo en frio o se puede dafiar).

Plagas y | Trips, arafia roja/

Enfermedades Podredumbre gris, mancha purpura, hongos
del suelo (Rhizopus sp., Pythium sp,
Penicillium  sp.), Bacterias (Xanthomas
fragariae)

Fuente: Mastrocola, N. (2006).

Elaborado por: Barriga, F. (2009).
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2.1.1.3. USOS

2.1.1.3.1. Nutricionales

Posee un alto contenido en acido ascorbico siendo beneficioso para disminuir

niveles de colesterol

Tiene propiedades reconstituyentes importantes para estimular el crecimiento y

la recuperacion de enfermedades.

Goza de efectos antiinflamatorios, antirreumaticos y diuréticos (Bravo, H.
2005).

2.1.1.3.2. Industriales

Los usos principales en la industria son: concentrados de jugos, mermeladas,
bases para yogurt, jaleas, purés, rellenos para pasteleria, deshidratados
(Chavira, G. 2002).

La frutilla es procesada:
e congelada IQF
e Bloque
e Conservas como mermeladas, salsas, compotas.
Las conservas son muy apreciadas en todos los segmentos de mercado

pero de manera especial en productos gourmet (Chavira, G. 2002).



11

2.1.2. UVILLA

2.1.2.1. INTRODUCCION

La uvilla, Physalis peruviana es una fruta exotica, originaria de América (mas
de 50 especies en estado silvestre son conocidas) pero muy conocida en
Europa. En el mercado internacional se utilizan varios hombres para identificar
esta fruta.

Por ejemplo: Estados Unidos (ground/andean cherry, husk tomato), Espafia
(alquequenje), Francia (coqueret du perou) (SICA. 2001).

Los principales paises productores son: Colombia, Ecuador, California,
Sudéfrica, Kenya, Australia, India, el Caribe, Egipto, Hawai, Asia.
Los principales paises consumidores son Inglaterra y Alemania.

Las exportaciones de Ecuador estan destinadas hacia Sudafrica, Suiza,

Francia y Alemania principalmente.

En Ecuador se puede encontrar anualmente y su produccién en campo abierto
va en un rango de 6000 a 12000 kg/ha; mientras que la produccion bajo
invernadero alcanza de 25000 a 35000 kg/ha de acuerdo con el sistema de

riesgo y fertilizacion aplicado (Brito, D. 2002).

Su produccion es repartida en las provincias de Imbabura, Cotopaxi,

Tungurahua, Pichincha.

Cabe destacar que, a inicios de los afios 80, el consumo de uvilla en nuestro
medio se ha restringido, ya que, la produccion de uvilla era de manera silvestre
(Vallejo, C. 2001).

Es un arbusto que pertenece a la familia de solanaceas, caracterizado por ser

ramificado de ramaje caido.
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Su tamafio alcanza hasta 1 metro de altura, aunque si se estaca, poda y se le
da buen cuidado puede alcanzar 2 m de altura (Vallejo, C. 2001).

Las semillas encontradas en el interior del fruto son amarillas, pequefias,

abundantes y suaves, que pueden comerse.

Las flores son amarillas, grandes, facilmente polinizadas por insectos y el
viento. Cuando caen, el caliz se expande, formando una especie de capuchdn

0 vejiga muy fina que recubre a la fruta (INEN. 2009) (ver anexo # 2).

El fruto es una baya carnosa formada por carpelos soldados entre si que en su

madurez se vuelven pulposos, de sabor agridulce (Vallejo, C. 2001).

El color del fruto es amarillo, dorado, naranja o verde segun la variedad, posee
forma redonda, ovoide; su tamafio es pequefio (1,25 y 2 cm de diametro), su

piel es lisa, y su sabor es dulce con un ligero sabor &acido (Brito, D. 2002).

Hoy en dia, es una fruta muy conocida y utilizada en procesos industriales con
la finalidad de realizar varios preparados como: uvilla enconfitada, mermeladas,

reposteria, licor, almibar, entre otros.

Asi mismo es una fruta muy recomendada para la poblacién infantil por su

contenido nutricional (Vallejo, C. 2001).

Tabla 2.3. Clasificacion taxondmica

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Rosopsida

Orden Solanales

Familia Solanaceae

Genero Physalis

Especie Physalis peruviana L.

Fuente: Mastrocola, N. (2006).
Elaborado por: Barriga, F. (2009).
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2.1.2.2. VARIEDADES

Las variedades de Physalis peruviana (L.) desarrolladas en Ecuador son:

colombiano o kenyano, ambatefio y ecuatoriana.

Grafico 2.4. Uvilla

Fuente: INEN. 2009.

2.1.2.2.1. Colombiano o Kenyano

Es una uvilla caracterizada por tener fruto grande de color amarillo intenso, su

concentracion de acido citrico es menor que el del resto de materiales;

Sin embargo, su aspecto fenotipico es de alta demanda para los mercados de
exportacion (Brito, D. 2002).

2.1.2.2.2. Ambatefio
Es una uvilla con fruto mediano de color entre verde y amarillo que tiene una

alta cantidad de sustancias que le dan un sabor agridulce y aroma que destaca
sobre el resto de ecotipos (Brito, D. 2002).



2.1.2.2.3. Ecuatoriana
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Es un ecotipo mas pequeiio de color amarillo intenso, es de mayor

concentracion de sustancias vitaminicas, su aroma es agradable (Brito, D.

2002).

Tabla 2.4. Ficha técnica de uvilla

Temperatura (°C) 14-18 °C

Humedad 50% - 80%

Pluviosidad 400-600 mm

Altitud 1000-3000 msnm

Suelo y pH Franco arenoso, buen drenaje profundo, rico
en contenido de materia orgénica. pH 7.

Limitantes No soporta encharcamientos, Sequias,
vulnerabilidad en épocas criticas de cultivo,
heladas, vientos fuertes. No climatérico
(Manejo en frio 0 se puede dafar).

Plagas Pulgones, gusanos grises, gusanos de

Enfermedades alambre, nematodos, pajaros/

Quemadura de las hojas, enfermedad del
picado, mal de almacigo, cenicilla.

Fuente: Mastrocola, N. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

2.1.2.3. USOS

2.1.2.3.1. Nutricionales

Debido al contenido de flavonoides constituye un excelente tranquilizante.

La ingesta del zumo ayuda a disminuir inflamaciones y dolencias de la

garganta.

Fortifica el nervio éptico.

Elimina la albumina de los rifiones.

Debido a sus propiedades diuréticas, favorece el tratamiento de personas con

problemas de préstata (Vallejo, C. 2001).
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2.1.2.3.2. Industriales
La uvilla se la puede consumir fresca cuando esta totalmente madura.
Es utilizada para preparar conservas, helados, glaseados, postres variados,
salsas. Ademas se utiliza en la preparacion de ensaladas de frutas y vegetales,

cocteles como ingrediente.

Las presentaciones de forma procesada mas frecuente son: fruta congelada
IQF, pulpa, puré, conservas, deshidratadas (pasas), mermeladas (SICA. 2001).

Por su elevado contenido de pectina la hace especial para mermeladas y

salsas.

Tanto las hojas como el fruto se utilizan en la industria quimica y farmacéutica
(SICA. 2001).
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2.1.3. MORA

2.1.3.1. INTRODUCCION

La mora, Rubus glaucus es una fruta nativa de zona Andina (distribuida en las
zonas altas de América Tropical, principalmente en Ecuador, Colombia,

Panama, paises de Centroamérica) (Chancusig, E. 2008).

Los principales paises productores de mora son: Colombia, Italia, Kenya, Sur
Africa, Argentina, Reino Unido, Honduras, Republica Dominicana, Canada,

México y Peru.

En el Ecuador, debido a sus condiciones climéticas, se la puede encontrar todo
el afo, sus areas cultivadas se encuentran en las provincias de: Carchi,

Pichincha, Chimborazo, Tungurahua y Bolivar (Rizzo, A. 2001).

La mora, es un arbusto de tipo perenne de crecimiento indeterminado, que
pertenece al orden rosales y a la familia rosdcea con mas de 20 especies
silvestres reportadas en Ecuador (Rizzo, A. 2001).

El tamafio de los tallos alcanzan una longitud de 3 a 4 metros (Chancusig, E.
2008).

Las inflorescencias se presentan en racimos terminales aungue en ocasiones

se ubican en las axilas de las hojas (Chancusig, E. 2008).

El color de la fruta varia de acuerdo con su grado de madurez (ver anexo #3).
Son de color verde cuando se estan formando y de color rojo hasta morado
oscuro cuando se maduran, que adicionalmente, incrementa de forma

acelerada el contenido de azucares.
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El fruto es una baya formada por pequefias drupas adheridas a un receptaculo
que al madurar es blanco y carnoso y hace parte del mismo. La fruta es

esférica de tamafio variable (1,5 a 2,5 cm) (Chancusig, E. 2008).

Cabe indicar que la variacion de acidez, sabor y azUcares dependen del tipo de

mora.

Es una fruta muy apreciada por la diversidad de usos industriales tales como:

mermeladas, jaleas, pulpas, néctar, lacteos (helados) y vinos (MAG. 2006).

Tabla 2.5. Clasificacion taxondmica

Reino Plantae
Division Angiospermae
Clase Magnoliopsida
Orden Rosales
Familia Rosaceae
Genero Rubus
Especie Rubus glaucus.

Fuente: Mastrocola, N. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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2.1.3.2. VARIEDADES

2.1.3.2.1. Mora de castilla

Rubus glaucus Benth, es una planta perenne, semirrecta, arbustiva, de
naturaleza trepadora, que pertenece a la familia de las rosaceas. El fruto es
una baya elipsoidal, que estad formado por pequefias drupas adheridas a un
receptaculo floral que al madurar es blacuszo y carnoso. Su color varia de rojo
a negro brillante conforme su desarrollo. Su consistencia es dura y posee un
sabor agridulce, ademas su pulpa es rojiza y alli se encuentran las semillas
(INEN. 2010).

Es una fruta cultivada en regiones frias, tiene gran aceptacién para consumo
en fresco y procesado por su sabor exquisito y facilidad de agroindustrializacion
(Carvajal, L.. 2000).

Esta variedad es originaria de las zonas altas y tropicales de América,
encontrandose en Ecuador, Colombia, Costa Rica, Panama, México y

Honduras entre otros paises.

Es una especie de fructificacion continua, es decir que, da frutos todo el afio en

escalas constantes.
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Cabe sefialar que, es una fruta silvestre (aunque también es cultivada), facil de

encontrarla en bosques.
Es una especie utilizada con frecuencia como elemento decorativo para todo
tipo de platos y a nivel industrial se incluye en batidos, helados, yogures,

gelatinas, etc (Morato, M. 2009).

2.1.3.2.2. Mora brazos

Grafico 2.6. Mora brazos

Frutos de Rubus sp.

Fuente: Majano,A. 2004.

Rubus sp, es un hibrido que se diferencia de la mora de castilla porque la
drupas son de mayor tamafo, al completarse la maduracién, su coloracién es
mas oscura y brillante; el fruto es mas alargado y su sabor menos acido (INEN.
2010) (ver anexo # 3).

Tanto la variedad mora de castilla, como mora variedad brazos, presentan
diferencias en su caracterizacion fisico-quimica. En la variedad brazos, su
acido predominante es acido malico, mientras que en la mora de castilla, &cido

citrico.
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En la mora de castilla, el contenido de grasa es cinco veces mayor que la
variedad brazos. En ambas variedades resaltas su poder antioxidante, que
disminuye mientras ocurre la maduracion. Asi mismo su actividad respiratoria
durante el almacenamiento disminuye; lo que concuerda con un

comportamiento no climatérico.

Finalmente su capacidad antioxidante y contenido de polifenoles durante el

almacenamiento disminuyen (Farinango, M. 2010).

2.1.3.2.3. Mora silvestre

Grafico 2.7. Mora silvestre

Fuente: Grego, A. 2009.

También conocida como zarzamora o frambuesa negra. Es una variedad que
crece en arbustos de la familia de las Roséaceas, la que incluye mas de 2000
especies de plantas herbaceas, arbustos y arboles distribuidos por las regiones

templadas de todo el mundo (Fundacion Grupo Eroski. 2000).

Es un fruto alargado, pequefio, redondo compuesto en su interior por una
semilla pequefia. Su tamafio varia de 1.5 a 2 cm. Posee un sabor dulce cuando
esta bien madura con matices acidos.

Su color es negro brillante intenso (Fundacion Grupo Eroski. 2000).
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La zarzamora es una fruta del bosque dulce muy popular en pasteleria para la
preparacion de postres, mermeladas y jaleas, a veces preparacion de vinos y

licores.

Contiene sales minerales, vitaminas A, B, C, por su alto contenido de hierro es
utilizada para la prevencién de anemia. Sus hojas disecadas utilizadas como
infusiones tienen propiedades antisépticas urinarias y levemente laxativas
(Grego, A. 2009).

Estudios recientes acerca de esta variedad comprobaron que el elevado
contenido de flavonoides (taninos que poseen los vinos tintos) contribuye a
disminuir el colesterol malo y a prevenir el cancer (Fundacion Grupo Eroski.
2000).

Esta especie, se caracteriza por su abundancia de pigmentos naturales
(antocianos y carotenoides) de accion antioxidante. Los antocianos confieren

su color caracteristico.

La vitamina C presente en la zarzamora, interviene en la formacion de huesos,
colageno, dientes, globulos rojos, resistencia a las infecciones (Fundacién
Grupo Eroski. 2000).



Tabla 2.6. Ficha técnica de mora

Temperatura (°C) 12 °C anual

Humedad 50% - 80%

Pluviosidad 800-1300 mm

Altitud 1200-3200 msnm

Sueloy pH Franco arenoso,Franco arcilloso, con buen
drenaje, profundo, con presencia de materia
organica. pH 5.5 - 7.5.

Limitantes No climatérico (Manejo en frio o se puede
dafiar), sequias (requiere alto contenido
humedad del suelo), heladas, vientos fuertes,
escarcha.

Plagas y | Pulgones, Nematodos/

Enfermedades Botritis, Oidio.

Fuente: Mastrocola, N. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

2.1.3.3. USOS

2.1.3.3.1 Nutricionales
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La mora es fuente de vitaminas y sales minerales, constituyendo asi un

importante aporte nutricional que se podria incluir en cualquier tipo de dieta.

Las moras son frutas de bajo valor cal6rico debido a un escaso aporte de

hidratos de carbono lo que las hace un alimento beneficioso ayudando al

metabolismo (El Comercio. 2008).

La mora es rica en vitamina C, conteniendo cantidades mayores que las de

algunos citricos, por lo cual, es utilizada contra el escorbuto. Ademas son muy

ricas en vitamina A, asi como en potasio, aportando ademas fibra alimentaria

(Escuela Superior Politécnica del Litoral. 2009).
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2.1.3.3.2. Industriales

La mora como un fruto comestible se pueden ingerir al natural, frescas tal cual
las da el arbol o la planta, siendo este su uso culinario mas sencillo. Es una
fruta silvestre, facilmente encontrada en campos o bosques. Multitud de
especies animales, desde pédjaros a roedores tienen en su dieta todo tipo de

moras y el ser humano no es una excepcion.

La mora también puede ser procesada e incluida en la cocina de diversas
formas, utilizadas como elemento decorativo para todo tipo de platos, ademéas
a nivel industrial multitud de productos la incluyen a su antojo ya sean en
pulpas, mermeladas, refrescos, jaleas, pasteleria (confituras), yogures, tartas,

vinos, batidos, gelatinas, lacteos (helados, malteadas), etc (MAG. 2006).

2.1.4. MIEL DE ABEJA

2.1.4.1. INTRODUCCION

La apicultura nace cuando el hombre intenta conocer el mundo de las abejas.
Desde el afio 2500 a. C. se evidencia el aprovechamiento de abejas por parte

de los egipcios en sus jeroglificos.

En el afio 1500 a.C se escribe sobre las abejas, siendo la primera evidencia
escrita (HITITA) (InfoAgro. 2000).

Hasta el siglo XVIII se habla de una apicultura tradicional. A partir de este siglo
se produce un avance en los conocimientos cientificos y biolégicos en el
comportamiento de los animales individuales y del enjambre originando una

apicultura técnica.

La apicultura es una actividad agropecuaria orientada a la crianza de abejas y a
prestarles los cuidados necesarios con el objeto de obtener y consumir los

productos capaces de elaborar y recolectar.
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En otras palabras, la apicultura es la ciencia aplicada que estudia la abeja
melifera y mediante la tecnologia se obtienen beneficios econémicos. Se
distinguen dos tipos de beneficios:
- Directos: como consecuencia de la venta de productos apicolas (miel,
cera, polen)
- Indirectos: Debida a la accion que realiza como vector de polen en los

cultivos.

Hoy en dia existen dos tipos de apicultura: apicultura transhumante y

apicultura sedentaria.

- Apicultura transhumante: Consiste en cambiar la situacion del apiario
siguiendo la localizacion de la zona geogréfica para obtener maxima
produccién.

- Apicultura sedentaria: Es aquella en la que la ubicaciéon de la colmena no
cambia y mantiene un aporte de alimento artificial (InfoAgro. 2000).

Existen varios productos de apicultura como:

Fabricacion de velas de cera

Impermeabilizacion de maderas, cueros, cuerdas, telas.

Shampoo

Crema facial

Acondicionador para el cabello y polimiel.

Cabe indicar que, con el desarrollo de nuevas técnicas de conservacion,
manipulacion y recoleccion se ha logrado recolectar la miel producida de las

abejas, polen, propoleo, veneno (apitoxina).
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2.1.4.2. DEFINICION

La miel de abeja desde la antigiiedad ha sido fundamental en la vida de la
humanidad ya sea utilizada para fines comestibles, cosméticos y medicinales

(terapéuticos).

Segun FAO, la miel es una sustancia elaborada por la abeja melifera (Apis
mellifera) y sus diferentes subespecies, a partir del néctar de las flores y otras
secreciones extraflorales, que las abejas recogen, transforman, combinan con
sustancias especificas (enzima invertasa de la saliva de las abejas), almacenan

la miel en los panales hasta alcanzar la madurez (Vit P. et al. 2008).

2.1.4.3. REQUISITOS INEN

La miel no contiene aditivos ni conservantes por lo que se la considera un

producto puramente natural.

La miel de abeja no debe presentar ningun olor, sabor y color desagradables
absorbidos de materias extraflas durante su elaboracién, envasado o

almacenamiento.

La miel deberd estar exenta de materias extrafias a su composicion como:

insectos, granos de arena, larvas.

No se permite la adicibn de colorantes, aromatizantes, preservantes,

edulcorantes naturales o artificiales (INEN. 2010) (ver anexo # 4).



2.1.4.4. COMPOSICION DE LA MIEL DE ABEJA

La composicion de una muestra de miel de abeja depende de:
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- Factores externos o secundarios (clima, quimica y tipo del suelo, manejo

de miel luego de ser cosechada por apicultor).

- Composicion de néctar o néctares (especie o conglomerado de especies

de plantas que producen el néctar (Pesante, D. 2007).

La miel de abeja se compone mayoritariamente de azuUcares (77%), pero

también de agua, cenizas, vitaminas.

Tabla 2.7. Propiedades nutricionales de miel de abeja

Componente Promedio (%) | Rango (Min)(%) Rango
(Max)(%)

Agua 18 14 22
Fructosa 36 28 44
Glucosa 33 22 40
Sacarosa 1,3 0.2 7
Maltosa 7,3 2 16
Otros azlcares 15 0,1 8
Acidos (glucoénico, citrico, malico, 0,57
succinico, férmico, etc.)
Proteina y aminoacidos 0,26 0,2 2
Vitaminas, enzimas y hormonas 05-1 0,5 1
Componentes menores 2.2 1.5 3.
(pigmentos, sust. aromaéticas,
enzimas, etc.)
Cenizas (Minerales) 0,2 0,2 1
pH 3,9 3,2 4,5

Fuente: Pesante, D. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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¢ Humedad

La humedad es un componente fundamental para la conservacion de la miel,
ya que, si ésta se encuentra debajo de 18% existe un menor riesgo de
aparecer procesos fermentativos y el deterioro vitaminico y enzimatico no se

acelere.

e Proteina

Cabe seiialar que, la miel sin procesar y sin filtrar contiene pequefios trozos de
polen, que son proteina pura ; y al procesarla las proteinas se

desnaturalizarian.

e Carbohidratos

La miel estd compuesta principalmente de azUcares (77%), estos azucares
imparten a la miel -caracteristicas fisico-quimicas principales como:

higroscopicidad, valor energético, viscosidad, granulacion.

Tanto la fructosa junto con la dextrosa constituyen el 77 % de azlcares
presentes en toda la muestra de miel, donde la fructosa es el azucar
predominante. La dextrosa se absorbe directamente en la sangre y la fructosa

lo hace también pero de forma mas lenta (Pesante, D. 2007).

Otros azUcares presentes son disacaridos como: maltosa, sucrosa, siendo mas
importante con fines de estandares de calidad la sucrosa para determinar una

posible adulteracién o manejo deficiente de la alimentacion con jarabe.
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Gréfico 2.8. Cambio de carbohidratos con el tiempo
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Fuente: Pesante, D. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

A medida que incrementa el tiempo de almacenamiento, el total caldrico
permanece igual pero la proporciéon de azlUcares van cambiando. A mayor

tiempo, mayor cantidad de oligosacaridos debido a su actividad enzimética.

Al permanecer una solucion de monosacéridos en condiciones de alta

concentracion se propicia para forma disacaridos (Pesante, D. 2007).
e Acidos en la miel
La acidez de la miel, se encuentra a una escala de pH entre 3.2 y 4.5 con un

promedio de 3.9; esto aporta hacia la estabilizaciébn contra microorganismos,
pero es casi imperceptible en la miel haciendo su sabor méas agradable.
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El acido mas comuan en la miel es el acido glucénico producido por la accion de
una enzima sobre la dextrosa de la miel. Este acido funciona como regulador

de acidez ademas que realza el sabor de los alimentos preparados.

El pH no brinda una idea precisa de la acidez de la miel debido a varios acidos,
minerales, compuestos organicos que ejercen efectos amortiguantes, los
cuales arrojan valores no confiables; por lo tanto, para tener una idea de acidez

es importante primero titular (Pesante, D. 2007).

e Minerales

El porcentaje de composiciébn de minerales en una muestra promedio de miel

esta entre 0.02 y 1.03 con un promedio de 0.17%.

Los elementos mas frecuente son: potasio, calcio, sodio, magnesio, cobre,
hierro, magnesio, manganeso, fosforo y silica. Los elementos menos comunes
son cromo, niquel, plomo, zinc, litio, osmio, vanadio, plata, galio, bario,

germanio, bismuto, estroncio.
Los minerales pueden contribuir al color de la miel.
Como indica en Tabla 2.8, el potasio es el mineral mas importante presente en

la miel de abeja que, ayuda contrarrestar microorganismos patégenos de la

misma.
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Tabla 2.8. Contenido minerales en la miel

Minerales Rango (mg)
Potasio 16.80
Fosforo 6,70
Calcio 5,90
Selenio 4,70
Sodio 2,40
Magnesio 1,70
Hierro 1,30
Yodo 0,50
Zinc 0,35

Fuente: Pesante, D. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

e Cenizas

El contenido de cenizas depende de la fuente de néctar, el cual presenta un
contenido de cenizas bajo; mientras que el de la mielada (néctar producido por

estructuras ubicadas fuera de la flor) es mas alto.

El contenido méaximo de cenizas es de 0.6 % para néctar floral y 1.0 % para

mieladas.

e Solidos insolubles

Son particulas de cera, materia vegetal, insectos y polen. El contenido de
sélidos insolubles se determina diluyendo la miel, luego se procede a filtrarla
usado papel filtro, se seca y finalmente se pesa el mismo antes y luego de

filtrar.

El contenido maximo de sélidos insolubles es de 0.1% para miel normal y 0.5%

en caso de mieles prensadas.
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e Enzimas

Diastasa, fosfatasa, invertasa, katalasa son las enzimas mas comunes. Se ha
implementado el sistema de deteccion de enzimas como un método de
determinar la calidad de miel procesada. Una vez que la miel se sobrecalienta,
las enzimas se desnaturalizan y su presencia o ausencia es considerada como

un indice de calidad.

Cabe afnadir que las enzimas principales son las diastasas e invertasas
(enzima responsable de cambios quimicos en transformacion del néctar). Estas
enzimas constituyen un indicador de calidad de la miel. A mayor cantidad de

éstas es mayor su calidad (Cisquella, J. 2000).

e Vitaminas

La cantidad y variedad de vitaminas en el néctar y miel es reducida (ver tabla
2.9.). Su contenido vitaminico esta relacionado directamente con la cantidad de
polen presente. Mientras mas riguroso sea el proceso de filtracion, menor sera
la cantidad y variedad de vitaminas en la miel. La miel no filtrada tiene un valor

vitaminico mayor.

Entre las vitaminas encontradas estan: riboflavina, tiamina, niacina, acido

ascorbico, &cido pantoténico, piridoxina.



Tabla 2.9. Contenido vitaminico en la miel

Vitaminas Rango (mg)
Vit B1 Tiamina <0,00
Vit B2 Riboflavina <0,05
Niacina <0,36
Vit. B6 Piridoxina <0,32
Ac. Pantoténico <0,11
Ac. Félico 5,00
Vit C. Ac. ascorbico 2,2-2,40

Fuente: Vit P. et al. 2008.
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

e Sustancias toxicas
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La mayoria de sustancias toxicas presentes en la miel son de origen vegetal,

es decir, sustancias secundarias aportadas por la planta al néctar.

Entre las sustancias mas frecuentes en el néctar o miel que producen

intoxicacion alimentaria son:

Tabla 2.10. Sustancias en miel que producen intoxicacion alimentaria

Sustancia

Efecto

Desacetil pieristoxin B

Compuesto venenoso, estados convulsivos
violentos y prolongados.

Alcaldides
Gelsemina)

(Scopolamina,

Provoca un efecto anticolinérgico,
convulsiones, insuficiencia respiratoria,
arritmias cardiacas (fibrilacion, taquicardia
severa), colapso vascular,

Sabor amargo en la miel

Organoléptico-Palatable

Quemazon en la garganta

Organoléptico-Palatable. Acidos de miel del
estomago suben con mayor facilidad a la
garganta.

Grayanotoxinas
(Andromedol, Acetil
andromedol)

Provoca alteracion del ritmo cardiaco,
debilidad general, bajada de la presion
sanguinea, vomitos). 24 horas de duracion.

Fuente: Pesante, D. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Se debe afiadir que, si aumenta el uso de agroquimicos, éstos de alguna
manera se integraran a los productos consumidos incluyendo a la miel
(Pesante, D. 2007).

2.1.4.5. CLASIFICACION
Existen diversos tipos de miel clasificados de acuerdo con su origen botanico,
presentacion, método de extraccion y otros segun la necesidad de
comercializacion e investigacion (Vit P. et al. 2008).
La miel cuando tiene una secrecion azucarada de las flores se denomina floral
y cuando se incluyen excreciones extraflorales de la planta y otros insectos se
denomina miel de “mielada”.

2.1.4.5.1. Origen botanico

e Miel de flores

Miel producida por abejas a partir de néctar de flores, se solidifica con el

tiempo dependiendo de su procedencia vegetal y temperatura.

En ésta categoria encontramos: miel monofloral y miel multifloral.

Miel monofloral: Predomina el néctar de una especie, es decir, mas de un

45% del polen de esa clase de flor.

Miel multifloral: Obtenida del néctar de varias especie vegetales en

proporciones variables.
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e Miel de mielada
Llamada también miel de rocio o miel de bosque. Es aquella miel producida por
las abejas a partir de secreciones extraflorales de plantas y excreciones

azucaradas de insectos chupadores de savia (afidos) principalmente.

Generalmente ésta miel es menos dulce, exhibe un olor y sabor resinoso, se

solidifica con dificultad y es de color muy oscuro.

2.1.4.5.2. Método de extraccion

e Escurrida

La miel es obtenida con el escurrimiento por gravedad de los panales
desoperculados.

e Prensada

Miel obtenida por la compresion de los panales.

e Centrifugada

Miel extraida por centrifugacion radial o tangencial de los paneles

dsesoperculados.

e Filtrada

Miel sometida a procesos de filtracion sin que se altere su valor nutritivo.
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2.1.4.5.3. Presentacion

e Miel liguida: Aquella en estado liquido, libre de cristales y lista para

consumo directo.

e Miel en panal: Almacenada por abejas en panales nuevos, libres de

larvas.

e Miel cristalizada: Aquella solidificada como consecuencia de la
cristalizacion de la glucosa, natural o inducida. (Vit P. et al. 2008).

2.1.4.6. USOS

La miel tiene cualidades muy utilizadas por los seres humanos (nifios,
ancianos, atletas, convalecientes) desde antiguos tiempos, como alimento
carbohidratado mas digerible que el azlcar y para endulzar naturalmente con

dos veces mayor que el azlcar de cafa.

A continuacién se detallaran los diferentes usos de la miel hacia el area:

industrial, gastrondmica y terapéutica (medicinal).

2.1.4.6.1 Gastronémicos

La miel es utilizada en:
Cocina

Pasteleria

Como aditivo en bebidas (té)

Acompafiante del pan, tostadas (desayunos y meriendas)

La miel es higroscopica (absorbe humedad del aire), es rica en azucares
(fructosa); lo cual provoca que panes y pasteles endurezcan lentamente. (Lara,
D. et al. 2008).
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2.1.4.6.2. Industriales

La miel de abeja es utilizada en muchas areas como productos horneados,
conservas, mermeladas, reposteria, jarabes, dulces, preparacion de bebidas,
medicinas, cosméticos, manufactura de helados (no endurece a temperaturas
bajas). (Pesante, D. 2007).

La miel tiene diferentes propiedades en la industria de alimentos tales como:

humectacidn, gratinacion, saborizacion, antioxidante.

e Humectacion

Contribuye a humectar los alimentos (preparados de confiteria como masas).
Elimina la sequedad y porosidad de los preparados y mejora la textura de

productos horneados (apariencia himeda y brillante en su superficie).

e Gratinacion

A través del uso de miel se logra un buen punto de gratinacién que brinda una
excelente presentacion y sabor en carnes de aves principalmente.

e Saborizacién
El acido glucénico presente en la miel realza el sabor de los preparados.
La forma de saborizar de la miel es muy interesante aplicarla en productos

lacteos. Por ejemplo (yogurt con miel ha tenido mucho éxito en Brasil). Se

emplea mucho para dar sabor a dulces, caramelos, mermeladas.
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e Antioxidante

Permite la conservacion de distintos tipos de alimentos (frutas frescas y secas).
Se puede conservar ensalada de frutas sin que llegue a oxidarse (Asociacidon
Familiar de Apicultores. 2006).

2.1.4.6.3. Terapéuticos

La miel virgen (sin ningun tratamiento térmico) contiene enzimas que ayudan a

la digestion, proporciona vitaminas y antioxidantes.

La miel debe ser consumida sin el uso de métodos de calentamiento debido a
que las enzimas y aminodcidos que contienen; asi como las propiedades

antibidticas y alimenticias se alteran, volatilizan y se pierden a méas de 60°C.

Es de facil asimilacion ya que posee carbohidratos de cadenas cortas.

La miel de abeja no requiere de un proceso de refinacién a diferencia  de la
azucar, no posee conservantes (mermeladas) que bloquean la asimilacion de
minerales en el organismo.

Estimula la formacion de glébulos rojos debido a la presencia de acido  fdlico
(Marroquin, S. 2009).

2.1.4.6.4. Beneficios en 6rganos y sistemas

e Aparato digestivo
- La miel reduce la secrecion de jugos gastricos por la accion de la acetilcolina

y estimula el peristaltismo (Valega, O. 2001).

- Sus enzimas aumentan el poder digestivo, debido al control de flora

bacteriana del tubo digestivo.
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- Es un excelente protector hepético ya que la fructosa estimula su
metabolismo y desintoxica (Valega, O. 2001).

e Vias respiratorias

Proporciona un efecto expectorante, es considerado como calmante de tos y
estimulante de la secrecion bronquial. En este campo es clave la accién

bacteriostatica de inhibina (Jerez, C. 2005).

e Sistema circulatorio

El masculo cardiaco (miocardio) trabaja constantemente, por ende, requiere de
un suministro constante y continuo de de energia en forma de glucosa
proporcionada por la miel de forma asimilable; lo cual permite un efecto

favorable sobre el miocardio.

La miel estimula la produccion de fosfatos orgénicos responsables de la
regulacion del ritmo y riego coronario; por esto, es muy indicada para
problemas cardiacos (Jerez, C. 2005).

Incrementa el contenido de hemoglobina en la sangre.

e Sistema nervioso

Proporciona un efecto calmante en casos de estrés, depresion, insomnio,

teniendo que ver su contenido en magnesio (relajante muscular) (Cisquella, J.
2000).
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2.1.4.6.5. Otros beneficios

Los constituyentes minerales de la miel le confieren innegables propiedades

medicinales.

e Administracion por via bucal

Los niflos alimentados con miel estan méas desarrollados que los
alimentados con azlcar. La miel facilita la retencion del calcio, activa la

osificacion y salida de dientes.

e Uso externo

Ayuda a prevenir y cicatrizar infecciones en heridas o quemaduras
superficiales gracias a una inhibina que comunica propiedades bactericidas,
ademas como ungiento adicional a la caracteristica anterior es estéril, nutritivo,

facilmente aplicable, no es toxica.

Debido a sus propiedades astringentes y suavizantes se puede utilizar

en cosmética (cremas, mascarillas de limpieza facial, geles).

Debido a sus efectos hidratantes y relajantes, la miel tiene la cualidad de
mantener una piel brillante, libre de grasa y piel estimulada (Jean-Prost, P. et
al. 2007).

e Inyeccion intravenosa

La miel es utilizada en medicina tradicional, pero no siempre es saludable ya
que, debido a su procedencia de flores silvestres hay lugares donde la miel

producida por las abejas es altamente toxica.
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Por ejemplo: los rododendros producen un néctar muy venenoso para el ser

humano pero inofensivo para las abejas (Lara, D. et al. 2008).

La miel disminuye el periodo de duracion de diarrea provocada por organismos
como E. coli, Shiguella, Salmonella.

El elevado contenido de azulcares en la miel es utilizado para promover la
absorcion de sodio y agua en el intestino (Asociacion Familiar de Apicultores.
2006).

2.1.4.7. PRECAUCION

La miel puede resultar altamente peligrosa para los bebés; ya que, al
mezclarse con los jugos digestivos no acidos del nifio origina un ambiente ideal
para el crecimiento de las esporas patdgenas Clostridium botulinum que

producen toxinas.

Dichas esporas son de las pocas bacterias que sobreviven en la miel, pero

también se encuentran presentes ampliamente en el medio ambiente.

Debido a la acidez estomacal de un adulto, estas esporas son inofensivas; pero
en los nifios no ocurre lo mismo, es decir, se produce el botulismo infantil ya
que, su sistema digestivo no esta suficientemente desarrollo como para

neutralizarlas y combatirlas.

Por esta razon no se aconseja alimentar a los nifios menores de 18 meses con

miel ni otro edulcorante (Baez, H. 2008).
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2.1.4.8. CONSUMO

Se aconseja ingerir a temperatura ambiente para gozar de sus propiedades
nutricionales, ya que, al calentarla se afecta el sabor, color y componentes

importantes como las enzimas principalmente (Pesante, D. 2007).

Cabe afadir que, en la cristalizacion de la miel, un proceso natural, el agua que
contiene la miel se evapora y se convierte en una masa solida que no pierde
ninguna propiedad; por ende la cristalizacion indica signos de pureza (APIECO.
2008).

Si se desea consumir liguida se recomienda poner al sol protegida por tela
obscura para que los rayos ultravioletas no dafien los elementos vivos de la

miel.

2.1.4.9. PROCESO DE OBTENCION MIEL ABEJA

La produccion de miel con polen, se realiza a través del agregado de polen a la
miel en diferentes cantidades de acuerdo con la consistencia que se quiera
obtener, permitiendo un mejor aprovechamiento del polen, ya que, posee una
capa externa que no permite su facil digestion y aprovechamiento cuando se

consume en granos solo.
2.1.4.9.1. Transformacién néctar en miel

La abeja colecta el néctar por los nectarios florales y extraflorales de las

plantas, transportando 50-60 mg en el buche.
El proceso de conversion en miel requiere de 2 procesos diferentes:

-Creacion de corrientes de aire caliente (deshidratan el néctar, reducen el

contenido de agua menos de 20% produciendo la miel).
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Este proceso se logra a través de la ventilacion y evaporacion, producto del
calor que se genera por el movimiento de los musculos toraxicos y alas de las

abejas.

-Conversion de sacarosa en glucosa y fructosa (azucares simples) a través de
la accion de la invertasa presente en la saliva de las abejas recolectaras. Al
llegar a la colmena trasfieren el néctar a otras abejas, quienes lo regurgitan
junto a su saliva en las celdas de los paneles destinados a su almacenamiento
(Arvelo, M. 2000).

2.1.4.9.2. Recoleccién y procesamiento miel

La miel se retira de las colmenas cuando los cuadros estan sellados con cera
en las % partes. El procesamiento, desde la cosecha de la miel hasta el
envasado, comienza con la cosecha de panales, luego son trasladados a la
sala de extraccion, donde se le retira la capa de cera con un cuchillo de sierra e
inmediatamente se introducen los paneles en un extractor que, por fuerza

centrifuga extrae la miel (Arvelo, M. 2000).

Al extraer la miel, se filtra de las impurezas utilizando una malla fina y se coloca
en pequefios tanques donde se decanta durante dos dias; con lo cual se

eliminan sedimentos y burbujas de aire.

Cabe indicar que, es necesario realizar un control de calidad (prueba de
humedad) de la miel de abeja envasada utilizando un refractémetro. Esta miel
debe contener menos de 20% humedad. De sobrepasar este porcentaje, se
recurre a mezclar dicha miel con mieles menos hiumedas o se extrae la

humedad a través de utilizacion de aire caliente.

Finalmente se procede a envasar en frascos de 350 cc (112 kg), 700 cc (1 kg)

para almacenarlos y/o comercializarlos.
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2.1.4.10. CONSERVACION

Gracias a su elevada concentracion de azlUcar mata a las bacterias por lisis
osmotica. Las levaduras no pueden continuar con su ciclo de vida en la miel

debido a la baja humedad contenida.

Este efecto conservante se debe a la baja concentracion de agua debido a la
presencia de elevadas cantidades de azlcares (Asociacion Familiar de
Apicultores. 2006).

2.1.4.10.1 Cuidados adicionales para su conservacion

Debe mantenerse alejada de excesiva humedad, calor y reparo de luz ya que
es higroscépica, termosensible y fotosensible.

Para garantizar estas propiedades no debe ser calentada en ninguna fase de
procesamiento ya que, a mas de 40°C se inactivan las sustancias vitales de la
miel en su mayoria (enzimas, vitaminas, inhibina) conservandose solo azlcares

y minerales (Pesante, D. 2007).
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2.1.5. HIDROMIEL

2.1.5.1. HISTORIA HIDROMIEL

Es una bebida méas bien fermentada, elaborada a base de miel y agua. Es
considerada como una de las bebidas mas antiguas, incluso que la cerveza. Se
consumié entre las poblaciones europeas, por griegos, sajones, celtas.

Al vino de miel los griegos la llamaron melikraton y los latinos muslum aunque

era considerada vino de uva endulzado con miel (Garcés, L. 2009).

La miel empleada para elaborar el vino de miel debe proveerse de las mieles
mas dulces, aromaticas y de color mas claro. Estas caracteristicas aportaran a

esta bebida un mayor rendimiento, aroma genuino y un color @mbar palido.

Cuando se diluye la miel con el agua se crea un liquido poco apto para la
fermentacion por lo que es necesario agregar ciertas sustancias para que la
mezcla se pueda fermentar. Estas sustancias pueden ser jugo de uva u otros
frutos, cortezas, flores, las cuales dan como resultado un mosto (Garcés, L.
2009).

La fermentacion ocurre por medio de levaduras vinicas, después de haber

eliminado por el calor los gérmenes naturales de la miel.

La hidromiel es la bebida alcohdlica mas antigua que se tiene constancia. Su
descubrimiento debié tener lugar cuando el hombre tratd6 de almacenar miel
para su consumo posterior, no habia otra manera de endulzar los alimentos y
se fermentd. En el afio de 7000 a.C. , en China, fueron halladas las huellas
mas antiguas de consumo de aguamiel; las cuales han sido encontradas dentro
de una vasija de barro que contenia una mezcla de vino de miel, frutas y arroz
(Carmona, M. et al. 2007).

Segun Plineo (escritor, cientifico), Aristeo (escritor latino) fue quien ideé la

primera formula de hidromiel.
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Cuando los romanos invadieron Inglaterra en el Siglo I, se encontraron que la
poblacidon consumia una bebida elaborada con miel. En 1931, Gruss y Betts
refieren en Alemania, el hallazgo de un cuerno con granos de polen y
levaduras en un pantano; lo que indica que se utiliz6 como recipiente a una
bebida hecha con miel fermentada. Esta pieza (100 afios d.C.) constituye un
testimonio mas antiguo de la relacién del hombre con este vino del miel Motura,
G. 2005).

En América, en la peninsula de Yucatan, los pueblos Mayas solian disolver
miel con agua, la maceraban con trozos de madera llamada “balche”, hacian
fermentar este brebaje hasta obtener un licor llamado como el mismo arbol

“balche”; el cual bebian en las festividades tanto religiosas como profanas.

Para elaborar esta bebida utilizaban miel de abejas sin aguijon (meliponas)
nativas de Ameérica Central y del Sur, que como caracteristica tienen la

capacidad de almacenar grandes cantidades de miel (Motura, G. 2005).

Gayre (1948), estima que el uso de hidromiel como bebida comenzé a declinar
en el siglo XVIII debido a la escasez de miel, costos elevados y cambios de
gusto de la poblacion hacia los vinos dulces; asi como la baja calidad de vinos

de miel producidos en aquella época (Motura, G. 2005).

La hidromiel es tan antigua que ha adquirido una reputacion magica. El
término, Por “luna de miel’, proviene de la costumbre de tomar bebidas
fermentadas a partir de la miel a lo largo de todo el mes posterior a la boda; lo
gue aseguraba fertilidad y que sus hijos sean varones.

En Irlanda todavia existe la tradicion de despedir a los novios que parten a su

viaje nupcial con un vaso de hidromiel.

Existen muchos tipos de hidromiel en los que se emplean jugos y frutas,
aunque la hidromiel tradicional se hace solamente con miel, agua y pequefias
cantidades de acido, utilizado para ajustar el pH y contrarrestar el excesivo
dulzor de la miel (Carmona, M. et al. 2007).
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Tabla 2.11. Hidromiel en el mundo

Idioma Nombre
Espafiol Hidromiel o Aguamiel
Etiope Tej
Ruso Medovukha
Italiano Idromele
Danés y Noruego Mjod
Inglés Mead
Arabe Nabidh
Francés Hydromel
Aleman Mede
Bulgaro y Ucrainano Med
Portugués Hidromiel
Gales Meddeglyn
Sueco Mjod
Griego Ydromeli
Polaco miod

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

2.1.5.2. TIPOS DE HIDROMIEL

Existen seis tipos de hidromiel: tradicional, tradicional (variedad Unica de miel),

cyser, pyment, hidromiel de futa, methelglin y braggot.

2.1.5.2.1. Tradicional

Hidromiel tradicional hecha de agua, levadura y una mezcla de miel (flores

silvestres) o mezcla de mieles.

El aroma a miel deberia predominar, que puede ser dulce y puede expresar el
aroma de néctar de flor. Los aromas producidos durante la fermentacién como
esteres frutales y alcohol pueden estar presentes.

El sabor a miel debe presentarse y puede incluir un dulzor residual.

Cualquier tipo de aditivo (acidos, taninos) deben realzar el sabor a miel y

brindar el equilibrio a la presentacion general de la hidromiel.
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El color puede variar desde amarillo palido a ambar prufundo dependiendo de

la miel utilizada.

2.1.5.2.2. Tradicional (variedad unica de miel)

Hidromiel tradicional hecha con miel de una fuente floral en particular.

Igual que la hidromiel tradicional, el sabor distintivo del néctar a miel hecho a

partir del mosto; lo que seria evidente (es el sabor de la miel no de la fruta).

2.1.5.2.3. Hidromiel con fruta

Hidromiel hecha con la adicion de otras frutas o jugo de frutas. Deberia haber
una mezcla entre las caracteristicas frutales y la miel, pero estas no deberian

estar necesariamente balanceadas. (Bertello, J. 2001).

Se debera exhibir el aroma de la frutas presentes en la hidromiel. En una
hidromiel con mezcla de frutas, debe dominar una fruta solamente.

Una balanceada caracteristica a miel es muy importante en esta hidromiel.

En ejemplares bien realizados, la fruta es bien distintiva y bien incorporada

dentro del balance-azUcar acido de la hidromiel.

Las frutas usadas pueden o no impartir el color a la hidromiel. Generalmete un
buen balance entre taninos y azucares residuales es lo deseado. Sin embargo,

existen ejemplares secos y muy dulces.
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2.1.5.2.4. Hidromiel con uva (pyment)

Es una hidromiel hecha con la adicion de uvas,o jugo de uva, pero de forma
alternativa, hidromiel de uva, puede ser un vino de uva endulzado con miel, una
mezcla fermentada de jugo de uva y miel o hidromiel y vino de uva mezclada

luego de la fermentacion.

Debe tener un distintivo sabor a vino de uva manifestado en su acidez, los
taninos presentes. Pero la hidromiel debera balancear estos sabores sutiles. En
ejemplares de este estilo bien hechos, la fruta al mismo tiempo se destaca y

esta bien incorporada dentro del balance azucar-acido de hidromiel de uva.

Su color puede reflejar la fuente de obtencién de la uva (blanca, roja). Deberia
haber una mezcla de fruta y miel no necesariamente balanceada. En términos
generales, un buen balance entre taninos y azucares residuales es lo optimo.

Sin embargo ejemplares secos y muy secos existen.

2.1.5.2.5. Hidromiel con manzana (cyser)

Hidromiel hecha con la adicibon de manzana o jugo de manzana,
tradicionalmete cyser hecha con la adicién de miel al jugo de manzana sin agua

adicional.

Debe tener caracteristicas a manzana con un pronunciado aroma a miel que

puede ser dulce o puede expresar el aroma del néctar de una flor.

Debe haber una atractiva mezcla de las caracteristicas frutales y sabor a miel
pero no debe ser necesariamente balanceadas. Generalmente un buen
balance tanino-azucares residuales es lo deseado; sin embargo, ejemplares

secos y muy dulces existen.
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2.1.5.2.6. Methelglin (hidromiel con especies)

Hidromiel hecha con la adicion de especies, hierbas o pétalos.
Las especies se pueden expresar en el aroma. Las hidromieles que contengas

mas de una especie debe mantener un buen balance entre éstas.

Estas especies deben expresarse en el sabor pero el sabor a miel debe

preponderar como caracteristica principal de la hidromiel.

Las especies (jasmin) deben dnicamente realzar el sabor de la miel
armoniosamente o por contraste se debe alcanzar un balance placentero

cuando una mezcla de especies es usada.

Su color usualmente sera afectado por el uso de hierbas o especies.
(Bertello, J. 2001).

2.1.5.2.7. Braggot (hidromiel con malta)

Hidromieles hechas con miel y malta, proveyendo sabor y extracto

fermentativo. Originalmente una mezcla de miel y cerveza.

El aroma de la miel y malta deben permanecer en equilibrio. En relacion a su

amargura vs sabor a miel.

Los rangos caracteristicos de la malta van desde sutiles sabores a malta hasta

muy caramelizados, de acuerdo con la malta usada.

Su coloracion final es palida a oscura dependiendo del tipo de malta y miel
usada. Los azucares fermentables deben provenir del balance entre miel y
malta, de otra forma la bebida se considera como cerveza especial con la

adicion de miel.
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3. CAPITULO Ill. ANALISIS DE MERCADO

3.1. ANALISIS DE LAS FUERZAS DE PORTER

3.1.1. Introduccién

El estado de competencia de una industria depende de 5 fuerzas competitivas
(Poder de negociacion de proveedores, poder de negociacion de los clientes,
amenaza de productos y servicios sustitutos, amenaza de los nuevos
competidores). La fuerza colectiva de éstas determina los beneficios
potenciales de la industria.

Es necesario conocer con detalle las fuerzas de la industria para identificar las

fortalezas y debilidades de la misma.

Grafico 3.9. Fuerzas de Porter
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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51

Tabla 3.12. Proveedores potenciales

Producto Proveedor Presentacién Precio ($) | Precio/375¢g
Cantidad | Unidades

Miel de Abeja Apiario “San 4 kg 3.40 0.32
Antonio”

Pulpa de Mora | Maria Morena 500 g 0.88 0.29

Pulpade La Jugosa 500 g 0.88 0.29

Frutilla

Fruta Uvilla Freshrita 420 g 0.95 0,51

Azlcar Valdez 2 kg 1.42 0.12

Polen abeja Apiario “San 500 g 6.00 2.52
Antonio”

Cera abeja Apiario “San 2 kg 12.00 1.26
Antonio”

Mosto Apiario “San 6 kg 5.00 0,18

fermentado Antonio”

Uvas Mercado “San 1 kg 2.00 0,42
Antonio”

Elaborado por: Barriga, F. (2010)



52

Tabla 3.13. Poder de negociacion de los proveedores

FUERZA

DESCRIPCION

Poder de Negociacion de

proveedores

- Aumento de precios o disminucion de la

calidad.

- Calificacién en conformidad con la satisfacciéon

de la empresa en atender sus pedidos.

- Interaccion de materia prima dentro de un
mercado organizado y competitivo en sus

recursos con el fin de:

= Evitar la imposicion de condiciones
del proveedor en la relacion

tamafio del pedido/precio.

= Evitar que el despacho de

mercaderia sea condicionada.

- Disponibilidad de productos sustitutos ya que
los insumos requeridos son claves para la

elaboracioén del producto.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

3.1.3. Poder de negociacion clientes

Tabla 3.14. Clientes potenciales

item Consumidor
Intermediarios Supermercado Tia, delicatessen, licorerias
Producto final Personas desde 18 afios.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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A corto plazo (1 a 3 afios) se podria esperar un grupo de consumidores que
compren grandes cantidades de producto debido a su calidad y cantidad

satisfactoria. De esta forma, favorecer las utilidades de la empresa.

Tabla 3.15. Poder de negociacion de los clientes

FUERZA DESCRIPCION
Poder de Negociacion de Influyen en el margen de ganancia de la
clientes industria, ya que, tienden a incrementar la

rivalidad entre empresas que venden a traves

de la disminucién de precios.

- Los productos por su contenido de alcohol,
estan dirigidos a una poblacion mayor a los

18 afios de edad.

- Los intermediarios (supermercados,
delicatessen) reciben una comisién
establecida por la empresa de acuerdo con el

volumen de ventas mensuales realizados.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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3.1.4. Productos sustitutos

Tabla 3.16. Productos sustitutos

Producto | Marca Presentacion Precio | Precio/375ml
Cantidad | Unidades | Envase
Vino de Boones 750 ml vidrio 7,00 3,50
frutas
Sangria Fiesta 1 | cartén 2.69 1,00
Brava
Vino Sta. 750 ml vidrio 7.52 3,76
Blanco Emiliana
Sauv.
Blanc
Vino Maipo 750 ml vidrio | 12.77 6,39
Tinto Reserva
Merlot

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Tabla 3.17. Amenaza de productos sustitutos

FUERZA

DESCRIPCION

Amenaza de productos y

servicios sustitutos

- Los productos sustitutos pueden limitar el
potencial de la industria al fijar un techo de
precios, ya que su funcion es parecida que el
producto original.

- El caso del vino blanco y vino tinto merece
atencién especial, ya que, estan sujetos a
tendencias de mejoria (relacion
precio/desempefio  tecnoldgico) respecto al
producto original, ocasionando una reduccion de

los méargenes de utilidad de la industria.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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3.1.5. Competencia directa

Tabla 3.18. Competencia directa

FUERZA DESCRIPCION

Amenaza de los nuevos - En el Ecuador, no existe ninguna empresa que

competidores se dedique a elaborar “vino de miel con néctar
de frutas”.

- Sin embargo, hay paises tales como Argentina,
Chile que elaboran vino de miel y Estados
Unidos que elabora vino de miel con néctar de

frutas.

Ingreso a futuro de nuevas industrias que

procesen este producto.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

3.2. ANALISIS DE LAS CUATRO P

3.2.1. Producto

El producto consiste en una bebida liquida envasada en botellas de vidrio de
375 ml, con caracteristicas organolépticas inalteradas por cumplimiento de
BPM.; su coloracion, sabor y olor es especial a los insumos utilizados

mayoritariamente (miel y fruta). Su consistencia sera liquida.

El etiquetado indicard informacion detallada (ingredientes, informacion
nutricional, marca, razon social, reg. sanitario, lote, fecha elaboracién, fecha
caducidad). La bebida serad comercializada a temperatura ambiente y en lugar

ventilado.
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El producto estara bajo la normativa INEN contrastada con la norma INEN 374

Vino de Frutas-Requisitos (ver anexo # 5).

3.2.2. Precio

Los precios de venta van a encontrarse dentro del limite de expendio de $5,00
USD, de acuerdo con los precios de los productos sustitutos y costo de

produccion.

Es importante contar con clientes directos para acordar un precio racional y

estable para la empresa.

El precio propuesto es manejable, ya que, no existe competencia directa.

3.2.3. Plaza

El lugar de venta del producto sera a los supermercados Tia, delicatessen,
licorerias de forma mayorista, 0 minorista de casa en casa de acuerdo con las
exigencias del comprador.

Los canales de distribucion se enfocan a englobar el mercado nacional a

mediano plazo (4 afios).

El producto puede ser utilizado para comidas tipo gourmet, por lo cual

empresas de eventos sociales se consideran como una plaza de venta.

El mercado esta sectorizado por un consumo familiar sin tomar en cuenta

clases sociales.
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3.2.4. Promocién

La forma escogida para realizar la promocion es la publicidad del producto a
través de la venta personal, por degustaciones o entrega de hojas volantes en

los lugares de venta mencionados y a casas del sector.
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3.3. ANALISIS FODA

Tabla 3.19. Analisis FODA

3.3.1. Fortalezas 3.3.2. Debilidades
- El precio de venta del “vino claro miel” es asequible para los | - Problemas sanitarios en la planta.
moradores del sector. - Desarrollo limitado del mercado interno.
- Controles rigurosos para asegurar la calidad del producto final. - Desconocimiento de los productos por falta de publicidad
- Actividad generadora de ocupacion.
- El producto estara disponible ampliamente en el sector Pomasqui
(La Pampa).
3.3.3. Oportunidades 3.3.4. Amenazas
- Mayor consumo de productos naturales y sanos. - Mala calidad de la M.P por parte de los productores.
- Buena calidad de la materia prima (miel de abeja, pulpa de frutas) | - Inadecuado uso de productos quimicos en materia prima.
y posibilidad de obtenerlos de forma organica. - Disminucién en el consumo de productos con valor agregado en el
- Creciente demanda de productos orgénicos. sector Pomasqui (La Pampa).
- Tecnologia disponible de acuerdo con estandares internacionales. | -  Surgimiento de un producto de iguales caracteristicas y a menor precio
- Latecnologia aplicada en bebidas alcohdlicas artesanales por los del original.
fabricantes de sustitutos en el mercado interno es minima | - Desconocimiento del consumidor de productos diferenciados.
(insuficiente maquinaria). - Competencia desleal en el mercado interno: adulteraciones.
- La presentacion de bebidas alcohdlicas nacionales en el mercado | - Aumento de precios de M.P.
no es buena. - Disminucion de la capacidad adquisitiva de la poblacion.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Tabla 3.19. (continuacion)

- Incremento de la demanda del sector.

- Nuevas provincias compradoras.

- Diversificacién de productos en el mercado nacional.

- Mercados cada vez mas exigentes en materia de productos de
calidad.

- No existe competencia directa en el mercado.

- La mayoria de personas en el sector Pomasqui (La Pampa)
sobrepasan los 30 afos, por lo que, aprecian licores de bajo grado
alcohdlico y con sabores frutales.

- Los moradores del sector Pomasqui (La Pampa) son gente minorista
que compran productos por unidades.

Los moradores del sector Pomasqui (La Pampa) consumen con

frecuencia licores artesanales (licor de cafa, sangria).

Disminucion de la produccién de miel en Ecuador.

Disminucion en el precio de productos sustitutos.

Disminucion del consumo de los productos

Mayor demanda de los productos sustitutos, debido a un incremento
en su publicidad.

Surgimiento de competencia directa en el sector donde se
comercialicen los productos.

Desinterés de la poblacion por el reemplazo de licores consumidos
frecuentemente por otras bebidas alternativas.

Reemplazo del producto por gaseosa o cerveza.

Sentimiento de desconfianza de los moradores del sector al ser el
“vino claromiel” un producto nuevo.

Que los moradores no presten atencion a la propaganda del negocio.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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3.4. ANALISIS DE ENCUESTAS DE MERCADO

El andlisis realizado para medir las preferencias del encuestado, fue de gran
aceptacion. Los encuestados fueron seleccionados al azar, pero tomando en
cuenta su edad (desde los 18 afios) y domicilio (La Pampa |, Pampa Il, Los

Sauces, Pampa Ill, Complejo Liga).

De acuerdo con programa DYANE (Disefio y Analisis de Encuestas), para una
poblacion de 4000 habitantes del sector Pomasqui “La Pampa”, con error
muestral de 9,88 e intervalo de confianza de 95,5%; se requiere de 100
encuestas que se realizaron con un enfoque hacia consumidores entre 18-75

afos de edad, en donde los resultados indicaron lo siguiente

Gréfico 3.10. Gusto por el consumo de miel de abeja

msi Eno

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

De las 100 encuestas realizadas, el 93% de las personas consumen miel de
abeja en sus hogares, mientras que al 7% de ellas no consumen miel en su

alimentacion.
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Grafico 3.11. Diagrama de Pareto para preferencia de combinacién con el vino miel
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Utilizando el analisis de Pareto, para determinar el factor de preferencia de
combinacion de productos con vino de miel. Se concluye que las opciones
seleccionadas deben ser néctar de frutas o jugo de frutas descartando las

demas opciones.

Grafico 3.12. Gusto por el consumo de néctar de frutas

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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El néctar de frutas tiene un sabor a fruta mas concentrado, tiene gran aporte
nutricional (carbohidratos) y contenido en vitamina C. Debido a estas

caracteristicas, el 97% de personas consumen néctar de frutas.

Gréfico 3.13. Diagrama de Pareto para gusto por el consumo de un tipo de néctar
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Utilizando el andlisis de Pareto, para determinar el factor de preferencia de
consumo del néctar. Se concluye que las opciones de néctar seleccionadas

deben ser néctar de mora, frutilla y manzana.



63

Grafico 3.14. Frecuencia de consumo de bebidas de bajo grado alcohélico con frutas naturales
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Méas de tres cuartas partes de la poblacion objetivo (79%) consumen
ocasionalmente (ocasiones especiales) bebidas de bajo grado alcohdlico con

frutas naturales.

Gréfico 3.15. Precio de botella de 375 ml de vino frutimiel, vino moramiel, vino uvimiel
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Se pueden observar distintos resultados, siendo el 42% el porcentaje mas
elevado; esto se debe principalmente a la situacion econémica del individuo, lo

que dificulta la adquisicion de un producto facilmente.

Gréfico 3.16. Cantidad de producto final (375 ml)
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)

El 93% de las personas encuestadas manifestaron conformidad con la cantidad
de producto final debido a su consumo principalmente familiar en ocasiones

especiales.
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Grafico 3.17. Gusto por el sabor de los productos (vino frutimiel, vino moramiel, vino uvimiel)
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)

En el grafico se puede observar la aceptacion del consumidor tras probar los
tres productos (v. frutimiel, v. moramiel, v. uvimiel), los resultados
estadisticamente no reflejan diferencia, se encuentran dentro de categoria
bueno (4).

Gréfico 3.18. Aceptacion por débito directo de botella de v. frutimiel, v. moramiel, v. uvimiel (375 ml)

m S|

mNO

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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En el grafico se puede observar que, no existe una tendencia marcada entre

aceptacion o no de débito directo.

Gréfico 3.19. Disposicion para cambiar el consumo habitual de un vino tinto o blanco a cambio
de una botella (375 ml) de v. frutimiel, v. moramiel, v. uvimiel

m Definitivamente No
B Probablemente

m Definitivamente Si

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

De las 100 personas encuestadas, el 63% probablemente cambiarian el
consumo habitual de vino blanco o tinto por vino a base de miel de abeja con
néctar de frutas; debido a su sabor agradable, variedad exoética, producto

saludable (contenido de miel) e innovador.



Gréfico 3.20. Decision de consumir en ocasiones especiales un vino de miel a cambio de un vino a base de uva
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Se puede observar en el gréafico, el 88% de personas encuestadas afirman el

consumo de vino de miel con néctar de frutas, en ocasiones especiales por ser

una bebida innovadora de gran aceptacion.

Grafico 3.21. Disposicion del producto en el mercado (supermercado, delicatessen)
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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La totalidad de encuestados consideran la disposicion del producto en el

mercado ampliamente, ya que, es un producto innovador, inocuo y de gran

aceptacion por los consumidores (sabor).

Grafico 3.22. Empresas dedicadas a expender vino miel
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Se puede observar que ninguno de los encuestados conoce a personas 0O

empresas que se dediguen a vender vino miel. En nuestro pais se elabora vino

miel de forma artesanal.

Los resultados de cada pregunta elaborada se encuentran en el anexo # 8
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4. CAPITULO IV. PROGRAMA DE PRODUCCION

4.1. ELABORACION NECTAR DE FRUTAS

4.1.1 Introducciéon

Es un producto constituido por pulpa de frutas finamente tamizadas, agua
potable, y azucar, preservante (en funcién a grados Brix) y estabilizador (en

funcion a su consistencia).

El néctar debe ser sometido a un adecuado tratamiento en envases herméticos

gue asegure su conservacion (FAO. 2006).

Es decir, es un producto sin fermentar pero fermentable obtenido por la adicion
de agua, azlcar, preservantes permitidos a la pulpa de fruta. Los productos
pueden elaborarse a base de una fruta o una mezcla de frutas. Ejemplos:

néctar de pera y néctar de melocoton (CODEX. 2009).

Existen dos aspectos importantes en la elaboracion de néctares:

- Propiciar la destruccion de levaduras que pueden causar la
fermentacién, asi como bacterias, hongos que podrian originar malos
sabores y alteraciones.

- Conservar en el producto el sabor de la fruta y su poder vitaminico
(Solari, G. 2008).

4.1.2 Caracteristicas

- Las frutas utilizadas para elaboracion de la pulpa para el néctar deben
ser maduras, sanas, frescas, libres de plaguicidas, en condiciones
sanitarias apropiadas.

- Es un producto no fermentado ni gasificado, su porcentaje de pulpa no
debe ser menor del 50% (Castro, E. 2009).
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Debe estar libres de sabores y materias extrafias a los propios de la fruta
de las que fue preparado. Debe poseer color uniforme y olor semejante
a la respectiva fruta.

Los sélidos solubles (°Brix) medidos con refractometro a 20 °C no debe
ser inferior a 10%, su pH leido a 20 °C no debe ser inferior a 2.5
(Camacho G, 2008).

Producto que contiene 17-22 °Brix. El contenido de pulpa por kg de
néctar (relacion pulpa y liquido de un néctar), se determina a partir de la
elaboracion de un previo balance de masas.

Es un producto formulado, es decir, que se prepara de acuerdo con una
férmula preestablecida y varia de acuerdo a las preferencias de los
consumidores (FAO. 1997).

La formulacién correcta del néctar hasta llegar a su aceptacion se
consigue a través, del método tanteo-error, con la preparacion de dos
férmulas con proporciones distintas de pulpa y agua (1:2 y 1:4), pero
manteniendo el contenido final de ° Brix (17% azlcar) (Galindo, W.
2000).

El néctar puede adquirir mas cuerpo, al igual que, evitar la
sedimentacion de sdélidos al afadir un estabilizador CMC
(carboximetilcelulosa).

El néctar es propenso a periodos fermentativos a causa del desarrollo de
microorganismos, por ende, se debe utilizar un preservante que, lo

proteja de su deterioro (Camacho, G. 2008).
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4.2. ELABORACION HIDROMIEL

4.2.1 Introduccion

Es una bebida alcohdlica elaborada desde la antigliedad, obtenida por la
fermentacién de la mezcla de miel y agua en condiciones acondicionadas. Es
una bebida de condiciones nutritivas y estimulantes muy recomendables que se
pueden obtener en tipo dulce, medio dulce y seco.

En su elaboracién es recomendable emplear miel dulce, es decir, con una
concentracion en azucares reductores del 80%; ya que se obtendra un proceso
fermentativo completo (transformacién de azucares en alcohol y anhidrido
carbonico) (Rios, B. 2008).

4.2.2. Caracteristicas

- Es la bebida méas antigua conocida por el hombre.

- La calidad del sabor del hidromiel depende, a mas del control en la
fermentacion y calidad de los diferentes ingredientes en las
caracteristicas y sabor de la variedad de miel seleccionada (Escuela
Politécnica Nacional. 2008).

- Los azucares de la miel, bajo accién de las levaduras, se transforman en
etanol y diéxido de carbono

- El sabor del hidromiel esta influenciado por el agua, ya que, el agua de
obtencion publica contiene todo tipo de quimicos; por lo cual debe ser
hervida.

- Las cantidades empleadas para hacer hidromiel depende de la cantidad
de agua contenida en la miel, del grado de dulzura y contenido
alcohdlico que se desea en la hidromiel (Escuela Politécnica Nacional.
2008).

- Susceptible a la oxidacion en su proceso de fermentacion en caso de

entrar en contacto con el aire (Vega, M. 2007).
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- La fermentacion del aguamiel toma lugar en un ambiente anaerébico (sin
presencia de oxigeno), en recipientes apropiados (acero inoxidable,
vidrio, el polietileno (PET) de alta densidad, recipientes de ceramica). No
es muy recomendable utilizar la madera porque la limpieza de este
material es dificil y por lo tanto los riesgos de contaminacion elevados
(Vega, M. 2007).

4.3. MATERIALES Y METODOS

4.3.1. Localizacién de la planta
La empresa se encontrara ubicada en la provincia de Pichincha, Sector
Pomasqui “La Pampa” que se encuentra a 2850 metros sobre el nivel del mar.
Su ubicacién es a 20 km del Sector Pomasqui.

4.3.2. Disefo de la planta

4.3.2.1 Introduccidn

La empresa sera distribuida manteniendo en claro dos intereses (econémico y

social).

e Interés econdmico

e Interés social

Es decir, el disefio de la planta se cumplié en funciéon de mantener la inocuidad

del producto (sin riesgo a la salud del consumidor).
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4.3.2.2. Planta de produccion

Gréfico 4.23. Disefio de la planta

Gréfico 4.23.1. Disefio de la planta (planta baja) (ver anexo 9.1)
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Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Grafico 4.23.2. Disefo de la planta (planta alta) (ver anexo 9.2.)

LABORATOR
DE CONTROL
DE CALIDA

PLANTA ALTA

=] —— 1:100

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

En el anexo # 9.1. y 9.2. se puede observar la planta a escala 1:100. Esta
constituida por dos pisos. Su &rea total de construccién es de 170,58 m?
primer piso con un frente de 17.5 m y 8 m de lado, y segundo piso con frente
de 5,77 my lado de 5.3 m.

Posee una entrada para oficina, otra para area productiva y otra para control de
calidad.
Parqueadero de amplia circulacién para proveedores en parte izquierda de

oficina y parqueadero de clientes parte derecha de bafo/vestidor.

El siguiente diagrama indica el recorrido de desarrollo de producto y flujo de
personal. Las lineas entrecortadas hace referencia a flujo personal las lineas
continuas hacen referencia a desarrollo del producto, y las flechas indican

direccién de flujo ya sea de personal o producto.
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Gréfico 4.24. Flujo de personal y desarrollo de producto (ver anexo # 9.3)
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Elaborado por: Barriga, F. (2009)

4.3.2.3. Desarrollo de producto

Descrito en proceso de elaboracion del producto (4.4.).

4.3.2.4. Flujo personal

Los operarios del area de produccion ingresan por puerta de “Entrada Personal

Autorizado”; hacia los vestidores para utilizar la vestimenta adecuada (cofia,

mascarilla, sin joyas, sin esmalte, guantes) y realizar la higiene personal

(lavado de manos, ufias cortas, limpias y desinfectadas) para la operacion.

Posteriormente, el personal se divide de acuerdo con el area de produccién al

gue pertenezcan pasando por la entrada de la cAmara desinfectante.
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Los operarios del area de recepcion y lavado de materia prima ingresan y
pueden dirigirse hacia la siguiente area de seleccion, lavado y secado pasando
por camara desinfectante para realizar sus trabajos de forma segura, de éste
lugar se puede regresar por el hall de circulaciéon conectado con dicha area,

hacia el bafio o, ir a comer en horas previstas por la empresa.

No estad permitida la circulacion del personal por ningun area de la planta

adicional de las indicadas.

De ser necesario, el personal de ésta area debe recurrir a la bodega de
ingredientes para proporcionar todos los insumos al proceso productivo a fin de

evitar una contaminacion cruzada hombre-alimento.

Los operarios de procesamiento ingresan desde la “Entrada Personal
Autorizado” pasando por la entrada de la cAmara desinfectante. Desde éste
lugar, los operarios empiezan el proceso productivo con un flujo en forma de U,
realizando tareas de: prensado de uva, proceso térmico (ebullicién), tamizado,
envasado en barriles (10-20l), almacenamiento (hidromiel); escaldado,
despulpado, pesado M.P, medicién °Brix, mezclado, tamizado/filtrado al vacio,
control de pH (obtencion de néctar) y mezcla, envasado, pasteurizado/shock
térmico, etiquetado y almacenamiento (producto final: v. frutimiel, v. moramiel,

v. uvimiel).

Los operarios al dirigirse ya sea a los vestidores o a su horario de comida,
deben pasar por la salida de la camara desinfectante, tomando en cuenta que
a su regreso deben nuevamente pasar por los bafios desinfectando sus manos

y sus pies por la entrada de camara desinfectante.

Los operarios del area de seleccion, lavado y secado, necesariamente deben
pasar por la puerta de hall de circulacion para atravesar el area blanca de
produccion, se dirigen a la camara desinfectante para realizar operaciones

preproduccion.
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Los operarios de ésta area por ningun lugar pueden regresarse al area de
procesamiento ya que provocarian una contaminacion cruzada no deseada con

el producto en proceso.

Como se puede observar, en casos de emergencia, en la planta de produccién
existen dos puertas para salida de los operarios. Estas se ubican en Area:

Recepcion y Lavado de M.P. y Almacenamiento del producto final.

4.3.2.5. Normativa de buenas practicas de manufactura (BPM)

4.3.2.5.1. Estipulaciones generales

El personal debe someterse a un control estricto de enfermedades a través de
examenes médicos que, determinen si deben excluirse provisionalmente de

cualquier operacion, ya que, la sanidad del producto puede afectarse.

Se controlara el uso de ropa apropiada (proteja superficies de contacto),
limpieza personal adecuada, lavado y desinfeccion de las manos para empezar
produccién de cada lote, se controlara el uso de cofias, mascarillas, guantes en
areas establecidas. Asi mismo se restringira el consumo de alimentos en las

areas del proceso.

Sin embargo, para realizar dichas actividad se promovera la educacion y
capacitacion constante del personal sobre normas sanitarias (con escasa
higiene y practicas no sanitarias) para producir alimentos inocuos (Bravo, B.
2008).
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4.3.2.5.2. Edificios y facilidades

Se limpiaran las superficies de contacto con los alimentos y se almacenaran los
equipos y utensilios limpios. Ademas se almacenaran los materiales toxicos

exentos del proceso productivo (Bravo, B. 2008).

4.3.2.5.3. Control en la produccién

Se realizard una inspeccion de la materia prima para asegurar que sea apta

para elaboracién de un producto de calidad.

Se asegurara la provision de insumos bajo garantias del aprovisionador para

evitar materia prima contaminada por microorganismos.
Se asegurara su almacenamiento en contra de su deterioro y contaminacion.

Se controlard estrictamente, a través de registros, la temperatura y tiempo de
pasteurizacion en las areas requeridas para proteger al producto de niveles de

contaminacion (Bravo, B. 2008).

Con respecto a los equipos, utensilios utilizados, se hara una desinfeccién al

empezar y concluir la jornada laboral.

El almacenamiento y distribucion de los productos elaborados, seran bajo
condiciones de proteccion fisica, quimica y microbiana del producto o envase
(Bravo, B. 2008).

En los anexos # 15 y #16 se encuentra detallado un ejemplo de BPM con su

reglamento.
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4.3.2.6. Distribucién de areas

En el siguiente diagrama (Gréfico 4.25.), se puede distinguir la ubicacién de

cada area de la planta, explicada a continuacion:

e Areanegra: Area RMP, Parqueadero proveedores, Parqueadero
clientes.

e Areablanca: Area de produccion

e Areagris: Area seleccion, lavado y secado, Bodega de ingredientes,
vestidor/bafo.

Gréfico 4.25. Disefio de Areas (ver anexo # 9.4)
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Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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La distribucion de las areas deben ser acatadas por el personal de la empresa
estrictamente para asegurar la inocuidad del producto, mantener orden y
limpieza y evitar contaminacion cruzada ocasionada de: persona a comida,

comida a comida y equipo o utensilio a comida.

¢ De persona a comida

Los empleados que manipulan materia prima pueden transferir agentes
contaminantes a superficies limpias, utensilios o a la comida.
Ejemplo

- Manipular comidas luego de utilizar el bafo sin lavarse las manos.

- Limpieza inadecuada de superficies de preparacion de comidas (sin

desinfectante).
e De comida a comida
Los alimentos pueden constituir fuente de microorganismos patdgenos

(alimentos crudos) que, como resultado, contaminan las superficies de trabajo y

otros alimentos ya procesados (listos).

e De equipo o utensilio a comida

Este tipo de contaminacion cruzada ocurre cuando el equipo y utensilio sucio

entra en contacto con el alimento en proceso.

Prevencidn

Para prevenir la contaminacion cruzada es importante: lavado de manos luego
de utilizar bafio, lavado y desinfeccion de todos los equipos y superficies que
entran en contacto con alimentos, uso de utensilios diferentes para manipular el

producto en las diferentes fases de producciéon (Codex alimentarius. 2003).
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4.3.2.7. Seguridad Industrial y Salud Ocupacional en la planta

Villon, T citado por Cobo, H (2010) indica que el plan de seguridad industrial y

salud ocupacional debe ser aplicado hacia toda actividad laboral con el objetivo

de prevenir, disminuir o eliminar los riesgos del trabajo y mejorar su ambiente.

Por ende es indispensable la ejecucién de una capacitacion continua a través

de charlas informativas sobre riesgos de accidente, uso de: equipos de

proteccion personal, equipos de prevencion de incendios y sefializacion de

seguridad.

e Equipos de proteccion personal: guantes, mascarilla, cofia, proteccion

craneo, proteccioén facial y ocular, proteccién auditiva, botas de seguridad,

trajes térmicos.

e Prevencién incendios: tipos extintores, clasificacion de fuegos en funcién a

los materiales.

e Sefializacion de seguridad, llevadas por miembros calificados para conocer

y aplicarlas en la empresa.

Villon, T citado por Cobo, H (2010) para el cumplimiento de plan, es necesario

establecer un esquema de sefiales de seguridad con informacion detallada.

Negro: Informacion.

Azul: Obligacion.

Rojo: Parada o prohibicion, elementos contra incendio.

Amarillo: Precaucién, advertencia de riesgo de accidente (combinacién
con negro).

Verde: Condicion segura, sefal informativa.
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Es importante mencionar que, todas las puertas de la planta seran batientes,
abriéndose hacia dentro o fuera para evitar problemas de atascamientos
(Cobo, H. 2010).

Las sefales de seguridad que deben presentarse en las diferentes aéreas de

planta son:

e Areade entrada personal autorizado

Grafico 4.26. Sefialetica utilizada en Entrada personal autorizado

ENTRADA [| SALIDA JlGt-558
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Fuente: Eduardez, J. (2009)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

e Areade bodega de ingredientes

Gréfico 4.27. Sefaletica utilizada en bodega ingredientes
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Fuente: Eduardez, J. (2009)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)



e Areade vestidores y bafios

Grafico 4.28. Sefialetica utilizada en bafios
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Grafico 4.29. Sefialetica utilizada en vestidores
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e Areade recepcion de materia prima

101

Grafico 4.30. Sefaletica utilizada en R.M.P
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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e Areade seleccién lavado y secado
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Gréfico 4.31. Sefaletica utilizada en seleccién, lavado, secado M.P
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e Areade produccion

Gréfico 4.32. Sefaletica utilizada en area de produccién
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e Areapasillo (hall de circulacion)
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Gréafico 4.33. Sefialetica utilizada en pasillo de conexién entre areas
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e Areade control de calidad

Grafico 4.34. Sefaletica utilizada en laboratorio de calidad
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Grafico 4.35. Sefialetica utilizada en parqueadero proveedores
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4.4. MATERIA PRIMA

4.4.1. Néctar de frutas

87

Tabla 4.20. Materia prima para elaboracion de néctar de frutas

Materia Prima (Néctar de Frutas)

Caracteristicas

Pulpa: mora, frutilla y uvilla
Azlcar

Agua

Las frutas deben estar sanas, en un estado
de madurez pinton, de tamafio y color
uniforme.

Deben ser pulpas de primera calidad (color, el
aroma y el sabor caracteristicos de los zumos

de la fruta que procede).

AzUcar blanca refinada.

Agua potable.

Conservante (benzoato de sodio, sorbato de

potasio)

Preservante de alimento, se lo afiade al
producto con el fin de inhibir el desarrollo
microbiano (mohos y levaduras
principalmente).

Evitando su deterioro y prolonga su tiempo de
vida atil.

La dosis recomendada debe ser respetada.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)




4.4.2. Hidromiel
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Tabla 4.21. Materia prima para elaboracion de hidromiel

Materia prima (Hidromiel)

Caracteristicas

Miel de abeja

Debe presentarse como un liquido denso,
viscoso 0 cristalizado, sin aroma y sabor
desagradable, sin presencia de
microorganismos que puedan causar

descomposicion de la misma.

Mosto fermentado del aguamiel anterior.

Uvas (fermento-levaduras vinicas)

Uvas maduras, sanas y con elevada cantidad

de grados Brix.
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Tabla 4.21. (Continuacién)

Derivados de miel de abeja (polen, cera)

Utilizada para mejorar las condiciones de
fermentacion y actien como nutrimentos para

la levadura.

Agua

Agua potable

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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4.4.3. Maquinaria y Utensilios comunes

Tabla 4.22. Maquinaria y utensilios comunes (néctar e hidromiel)

Equipo de lavado de frutas

Se lo utiliza para remover (generacion de
burbujas de aire y duchas de agua) la
suciedad superficial de la fruta (tierra,
piedras, residuos de insecticidas, bacterias
superficiales de las frutas (uvas, uvilla) que, a
su vez evitan el dafio de la maquinaria

utilizada en las siguientes etapas.

Estas formas de limpieza en humedo
(inmersion y aspersion), deterioran menos a
los alimentos y permiten utilizar sustancias
esterilizantes y detergentes a diversas

temperaturas.

Capacidad: 8Ton/h.
Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Cocina industrial (gas)

:.'f,")-,_-'-

Fuente de calor. Establecimiento
especializado en la preparacion de alimentos
en grandes volumenes, para comercializarlo
con fines econémicos.

Todos sus procesos son seriados. Los

alimentos son estandarizados.

Capacidad: 4 quemadores.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.22. (Continuacién)

Marmita abierta (olla acero inoxidable)

Es utilizada en la industria alimentaria para el

procesamiento de alimentos.

Utilizada para calentar los elementos de MP a
presion atmosférica; tomando en cuenta la
posible alteracion de sus caracteristicas
organolépticas ya que, se requieren altas
temperaturas para obtener el calentamiento

deseado.

Capacidad: 80 litros.

Requerimientos de energia: 110 Voltios.

Balanza electrénica

Se utiliza para pesar la cantidad de materia
prima necesaria para el proceso de
elaboracion del néctar (pulpa de frutilla, uvilla
y mora, azlcar, agua) e hidromiel (miel,

polen, cera de abeja, uvas, mosto y tanino).

Capacidad: 1500 g.

Requerimientos de energia: 110 Voltios.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.22. (Continuacién)

Mezcladora para liquidos de viscosidad

pequefia 0 moderada

Es utilizada para mezclar (agitador de aspas
fijo a un eje giratorio) las pulpas de frutilla,
uvilla y mora junto con agua azucar, benzoato

de sodio y sorbato de potasio (néctar).

Ademas se utiliza para mezclar las partes
(néctar e hidromiel) para conseguir su

compactacion (clarificacion).

Capacidad: 160 litros.

Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Método de limpieza en seco utilizado para
controlar la granulometria de fluido de néctar
de las frutas (separar a través de la tela

metalica fina los residuos de:

- Céascaras de uvilla
- Semillas de frutilla y mora
- Cascaras y semillas de uvas obteniendo el

néctar y zumo filtrados respectivamente.

Capacidad: 2000 litros/h.

Requerimientos de energia:110 voltios.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.22. (Continuacién)

Autoclave industrial

Equipo utilizado para la esterilizacion por
vapor o agua con sobrepresion de todo
material o0 envase que soporte las

condiciones de T° y presion del mismo.

Se puede esterilizar, conservas, alimentos
enlatados de procesos industriales; frascos

de vidrio.

Capacidad: 50 litros.

Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Pasteurizadora

Equipo utilizado para proporcionar un
tratamiento térmico con el fin de reducir la
carga microbiana causante del deterioro del
alimento. Se utiliz6 pasterizacion continua
(72°C x 15-20 seg -HTST Temperatura Alta -

Tiempo Corto).

Capacidad: 300 kg/h.
Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.22. (Continuacién)

Alcoholimetro

Instrumento usado para determinar el
porcentaje de alcohol presente en un liquido

0 gas.

Pipeta

Instrumento de vidrio utilizado para completar
con precision, las cantidades requeridas de

materia prima en la mezcla.

Se utiliza para pesar masas grandes
(volimenes grandes) de materia prima del
proveedor con el fin de comprobar la

cantidad recibida de acuerdo con el pedido.

Capacidad: 3000 kg

Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.22. (Continuacién)

Mesas de elaboracion y transporte

R

Deben ser mesas de acero inoxidable para

evitar la  corrosion  proliferacion  de

microorganismos Y facilitar la limpieza.

En el area de seleccion de la fruta la mesa
deben utilizar rodillos cubiertos con cintas
transportadoras para realizar este
procedimiento de forma mas precisa y con el
fin de trasladar las frutas a la siguiente etapa

sin manipulacién excesiva.

Recipientes de grandes volumenes y Jarras

graduadas de acero Inoxidable

Se utiliza para el transporte, almacenamiento
de MP,

proceso y ocupar

temporal liguidos obtenidos del

los volimenes de los

ingredientes de forma precisa en el producto.

Material de vida util larga, es facil de limpiar
porque no contiene grietas ocultas, es
resistente a la corrosion y es muy resistente a

la presencia de bacterias.

Ollas de coccién

\
i |
/

Deben ser de acero inoxidable que facilite su
limpieza y no ponga en riesgo al liquido
contenido alterando sus caracteristicas
organolépticas y fisicas.

Capacidad: 20 It y 50 It (manejo de altos

voliumenes de producto).

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.22. (Continuacién)

Cucharas, cucharones

e

AN

Acero inoxidable.

Cuchillos de acero inoxidable

Facilita el corte sea siempre inocuo y con el

material se tiene una larga vida Util.

Brixbmetro

Instrumento que mide concentracion de

azUcares presentes en la mezcla.

Capacidad: 0-32 grados brix.

TR T TN

Utilizado para obtener la temperatura de
pasteurizacién del producto final (72°C x 10

min).

Capacidad: 49-82°C.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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4.4.4. Maquinaria y utensilios especificos (néctar de frutas)

Tabla 4.23. Maquinaria y utensilios especificos (néctar de frutas)

Despulpadora

Equipo utilizado para extraer y separar la
semilla y cascara del fruto, obteniendo asi

la pulpa (uvilla).

Capacidad: 200-500 kg/h
Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Etiquetadora

Se utiliza para el etiquetado en envases de
375 ml de producto final con toda la
informaciéon detallada a disposicion de
consumidor. Puede aplicar dos etiquetas
auto-adhesivas en envases planos,

ovalados
Capacidad: 3000-7000 envases/h (depende
de tamafio de etiqueta y envase).

Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Fabricada en acero inoxidable.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.23.(continuacion)

Papel filtro

Papel filtro corrugado utilizado para obtener
un néctar sin particulas sedimentadas en el

fondo recipiente final.

Equipo utilizado para filtrar néctar de frutas
con el fin de evitar la formacién de
precipitados aglomerados en el producto

final.

Capacidad: 100 g/10 min

Requerimientos de energia: 110 Voltios.

pHmMetro

Es un sensor utlizado en el método
electroquimico para medir el pH de una

disolucion (mezcla homogénea).

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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4.4.5. Maquinaria y utensilios especificos (hidromiel)

Tabla 4.24 Maquinaria y utensilios especificos (hidromiel)

Prensas neumaticas de la uva

Equipo utilizado para extraer el zumo de la
uvas sin dafios mecéanicos y con un bajo
porcentaje de merma (5%). Prensado
hermético.

Capacidad: 1600 kg

Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Envasadora automatica de barriles

Se utilizo para envasar liquido fermentado en

barriles con precisién por valvula automatica.

Capacidad: 40 1/6 min
Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Barriles de maduracion

s

Se utiliz6 para conservar y madurar el vino
luego de haber cumplido con el proceso
fermentativo. Su material debe ser preferible
de madera-roble, que impide la formacion de
microorganismos (moho) que  provoca

alteracion del vino.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.24 (continuacion)

Recipiente de vidrio (pyrex)

Se utilizé6 como recipiente de recepcion de
zumo de uva al estrujarle con las manos.

Este material es importante ya que presenta
resistencia quimica a los acidos, soluciones
de sal, a las altas temperaturas (hasta

550°C) sin deformarse.

Termoémetro

Se utilizé para afadir el fermento preparado
al medir la temperatura del mosto (25-
28°C).

Capacidad: 0-40°C

Manguera

Utilizada para transferir liquido en

fermentacion por gravitacion natural entre
evitando el

recipientes, traspaso de

sedimentos de levadura (mosto de

aguamiel anterior).

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.24 (continuacion)

Trampa de agua

Dispositivo utilizado sobre recipientes de
fermentacion con el fin de evitar la presencia
de aire en su interior y facilitar la salida del

gas dioxido de carbono.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

4.4.6. Materiales de envasado de vino miel

En el siguiente cuadro se detalla el envase, la maquina y su corcho envasado

de botellas de 375 ml a 1 litro de producto.

Tabla 4.25. Materiales de envasado

Tapa de corcho

La tapa de corcho no permite la salida de
diéxido de carbono en el proceso
fermentativo. El corcho contribuye a una
compleja maduracion del vino y enriquece el

sabor y olor.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Tabla 4.25. (continuacion)

Envasadora de liquidos

Puede envasar simultaneamente 2, 4, 6, 8, 10
0 12 botellas. Estructura fabricada en acero
inoxidable, que garantiza alta calidad y
durabilidad.

Utilizada para envasar el producto final

eliminando aire que rodea al alimento.

Capacidad: 20 botellas por minuto (500 c.c
con 4 boquillas),

Requerimientos de energia: 220 Voltios.

Debe estar limpio, esterilizado (autoclave),
impermeable a los gases, no se oxide.
Resiste temperaturas sobre 150°C. Facilita su

esterilizacion sin presentar deformidades.

Es 100 % reciclable.

Elaborado por: Barriga, F. (2009)




4.5. PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO

4.5.1. Descripcion del proceso: néctar de frutas (mora, frutilla, uvilla)

4.5.1.1. Recepcién MP

DIAGRAMA

Pulpa de frutilla
Pulpa de mora
Fruta uvilla

Receptar de materia prima

& Azlcar
¢ Agua potable

Grafico 4.36. Recepcion materia prima

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION
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Consiste en recibir toda la materia prima requerida (pulpa frutilla, pulpa de

mora, fruta-uvilla, agua, conservante y azucar) del proveedor de acuerdo con

los detalles requeridos por el cliente; es decir, que cumpla con las exigencias

del proceso establecido por el cliente (fruta y pulpa sana, madura y fresca)

manteniendo inalteradas sus caracteristicas organolépticas.
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Con respecto a su cantidad, se utiliz6 una balanza electronica calibrada para
indicar el peso inicial (sin tratamiento térmico) de cada pulpa o fruta, azucar,

preservante de acuerdo con el pedido exigido.

45.1.2. Seleccién de fruta

DIAGRAMA

Frutauvilla %  Seleccionar P> Fruta seleccionada

Gréfico 4.37. Seleccién fruta

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

En esta etapa se eliminan aquellas uvillas donde existe crecimiento de hongos,
que presentan magulladuras. La seleccion de la fruta se hace para utilizarla de
acuerdo con los criterios aceptados de tamafo, dafios mecanicos,
caracteristicas fisicas como textura, color y principalmente grado de madurez
(3/4 partes para resistir correctamente a los tratamientos de T° al que se
somete la fruta).
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45.1.3. Lavado de fruta

DIAGRAMA Agua potable
v

Fruta seleccionada ¥  Lavar fruta B  Frutalimpia

Grafico 4.38. Lavado fruta

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Las uvillas de preferencia organicas deben ser lavadas con agua potable con la
finalidad de eliminar particulas extrafias (residuos de tierra), insecticidas,
bacterias superficiales que pueden estar adheridas a la fruta.

Esta operacion se consigue a través de aspersion, donde las frutas reciben un
lavado superficial (piel); pero éste depende de la temperatura y volumen de
agua, presion y tiempo de exposicion a la ducha.
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45.1.4. Escaldado

DIAGRAMA

Agua potable (100°C)
v

Frutalimpia ~ #»{ Escaldar fruta P> Fruta ablandada
Pulpa descongelada

Gréfico 4.39. Escaldado de frutay pulpa

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Cosiste en someter la fruta (uvilla) en una olla acero inoxidable con agua en
ebullicién por un espacio de 2 a 3 min para ablandar los tejidos de la fruta para

facilitar el despulpado y aumentar los rendimientos durante la obtencién de la
pulpa.
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El escaldado en caso de pulpa de frutilla y mora congelada se la realizé con la
finalidad de homogenizar su contenido de azucares y asi, determinarlos
posteriormente de forma precisa. Esta operacion fue muy atil para conseguir la
inactivacion de enzimas responsables del oscurecimiento o pardeamiento de

las mismas, asi como cambios en el sabor y pérdidas del valor nutritivo.
Cabe destacar que, el escaldado adicionalmente disminuye la posible
contaminacion superficial de las uvillas que pueden afectar sus caracteristicas

de color, sabor, apariencia y aroma.

4.5.1.5. Despulpado

DIAGRAMA

Fruta ablandada Despulpar fruta

Pul vill
Pulpa descongelada > Pulpade uvilla

Grafico 4.40. Despulpado fruta

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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DESCRIPCION

Esta operacion se realiz6 manualmente a través de la friccion de la fruta (uvilla)
con paletas de plastico, una vez que la fruta se someti6 en agua caliente
(escaldado). Se debe tener mucho cuidado en esta operacion por su alta

incidencia en el rendimiento final (porcentaje de pulpa removido al sacar la

piel).

45.1.6. Pesado de MP

DIAGRAMA
Agua potable
Pulpa de uvilla v Ingredientes
Pulpa de frutilla | Pesar MP > cuantificados para
Pulpa de mora ¥ ¥ obtencién del néctar

Azlcar Conservante

Gréfico 4.41. Pesado de MP

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Se cuantifica la cantidad de pulpa (uvilla, frutilla, mora), azdcar, conservantes
(benzoato de sodio y sorbato de potasio) y agua necesaria que, se utilizara en
el proceso de obtencion del néctar (17 °Brix). La cantidad utilizada se obtiene

previa elaboracion de balance de masas para determinar sus proporciones.
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Para esta operacion se requiere de recipientes adecuados, balanzas calibradas

y limpias.

4.5.1.7. Medicién de grados Brix

DIAGRAMA

Ingredientes Pulpa de uvilla (14°rix)
cuantificados para > Medir © Brix Ly Pulpa de frutilla (8°brix)
obtencion del néctar Pulpa de mora (10°rix)

Gréfico 4.42. Medicion de °Brix

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

A través del uso del brixbmetro se determina el contenido natural de azucar en
cada pulpa (°Brix) con el fin de calcular los °Brix finales, de acuerdo con los

rangos exigidos para un néctar (17 °Brix).
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4.5.1.8. Mezcla
DIAGRAMA
Azlcar Conservante
Pulpa de uvilla (14°rix) v v

Pulpa de frutilla (8%rix)

Pulpa de mora (10°brix) > Mezclar MP >  Obtencion del néctar

de ¢/ pulpa 17°Brix.
4

Agua

Grafico 4.43. Mezcla

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Primero se realiza el balance de masa para conocer la cantidad de azucar,
agua y preservante que se adicionara a la pulpa de uvilla, frutilla y mora
obtenidas previamente. Las pulpas de frutila y mora fueron inicialmente

homogenizadas su contenido de azlcar.
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45.1.9. Filtrado

DIAGRAMA

Néctar obtenido dec/ -9 Filtrar néctar H> Néctar de c/pulpa
pulpa 17°Brix. tamizado

Gréfico 4.44. Filtrado de néctares

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Esta operacion consisti6 en obtener los tres néctares (uvilla, mora, frutilla)

libres de restos de semillas y cascaras utilizando un tamiz muy fino.
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En el caso de néctar de mora y frutilla es necesario el uso de un equipo de
filtracion al vacio con papel filtro corrugado ya que todavia hay presencia de

semillas.

4.5.1.10. Pesado del néctar

DIAGRAMA

Néctar de c/pulpa > Pesar néctar > Rendimiento néctar
tamizado (% merma)

Grafico 4.45. Pesado néctar (rendimientos)

\ X

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Esta operaciébn es muy importante para la inspeccién y determinacion de los
rendimientos; es decir, para determinar el porcentaje obtenido de merma de los
néctares luego del filtrado de las semillas (frutilla, uvilla y mora) y cascaras
(uvilla) con la finalidad de establecer las proporciones finales de cada néctar a

utilizar en la mezcla con el hidromiel.
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4.5.1.11. Control de pH

DIAGRAMA

Néctar > Controlar pH # Néctar pH 3.3-3.9
(1-2 % merma)

Grafico 4.46. Control de pH

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

El control de pH se realiza para determinar si la mezcla (néctar) requiere ser
acidificado en caso de no cumplir con los pardmetros establecidos (3.3-3.9). Si
la respuesta es positiva (no acidificar), se procede a mezclar cada néctar con el
aguamiel para obtener el producto final “Vino Frutimiel, Vino Mora miel, Vino

Uvimiel”.
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4.5.2. Descripcion del proceso: Hidromiel

4.5.2.1. Recepciéon de M.P

DIAGRAMA

4kgMiel —»  Receptar materia  |[«— Polen abeja

lkgUvas —P prima <— Cera de abeja

10 It Agua — l— 3.6 kg Mosto fermentado de
aguamiel.

Gréfico 4.47. Recepcion MP

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
DESCRIPCION

Esta etapa consiste en recibir la cantidad de MP (miel de abeja, cera de abeja,
polen de abeja, agua, uvas y mosto) del proveedor de acuerdo con las

exigencias detalladas a continuacion:
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Con respecto a la miel: Se toma en cuenta los cinco factores de calidad
(contenido de agua, azucares invertidos, Hidroximetilfurfural (HMF), color e
impurezas).

Con respecto al polen: Su calidad depende de la limpieza e higiene de las

colmenas (abejas en buen estado sanitario).

Con respecto a la cera: Su factor de calidad es el indice de acidez que,
proporciona la informacion para determinar si la cera se encuentra

enmohecida, oxidada en el panal o bien conservada.

Con respecto a las uvas: Deben ser de calidad (sanas, limpias, exenta de
cualquier olor y sabor extrafio, exenta de plagas).

Los granos de uva deben estar enteros. La fruta debe estar suficientemente
desarrollada (grado de madurez satisfactorio); es decir, con un indice de

azucares minimo de 16°Brix.

Con respecto al mosto, proviene del aguamiel anterior.
Su utilizacion se aplica con el fin de que las levaduras encuentren el medio

apropiado para su vida.

El mosto no debe ser calentado, sino Unicamente afiadido a la etapa de
fermentacion de la mezcla y debe ser removida durante 2 min para lograr su

total disolucion.

Tabla 4.26.Cantidades requeridas de insumos para procesar 20l de vino de miel

Insumos Cantidades requeridas para procesar 20 |

Miel de abeja 4 kg
Polen 400 ¢
Cera de abeja 2 kg
Agua 101
Mosto de aguamiel 3.6 kg
Uvas(levaduras enoldgicas) 1kg

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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* Uso de balanza calibrada para determinar las proporciones exigidas de

acuerdo con pedido realizado.

4.5.2.2. Preparacion del fermento

DIAGRAMA

Levaduras vinicas Preparar
(1 kg Uvas) > fermento

—>

Grafico 4.48. Fermento (levaduras enoldgicas)

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Fermento
preparado

Las levaduras vinicas (1 kg de uvas sanas, frescas y lavadas) son utilizadas

para fermentar y clarificar la mezcla. Las uvas se exprimen sobre un recipiente

plastico para obtener el zumo. Sus semillas se extraen utilizando un tamiz.

Cabe destacar que, se puede utilizar como levadura (25g levadura de pan

diluida en agua) en caso de no contar con uvas.
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4.5.2.3. Preparar el mosto

DIAGRAMA 10 It Agua potable

|

Preparar el mosto

Fermento preparado ‘ Mezcla disuelta

Gréfico 4.49. Mosto aguamiel

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

DESCRIPCION

Se mezclan bien los 4 kg de miel con 4 litros de agua. Si existen restos de
abejas se debe tamizar para eliminarlos. La mezcla es calentada hasta
alcanzar el punto de ebullicién (100°C) y de alli se deja hervir durante 15 min

sin dejar de removerla.

Para este proceso se utilizé la marmita abierta, donde los elementos de materia

prima se calientan a presion atmosférica.

Tras hervir la miel de abeja, en la superficie de la marmita se forman impurezas
a manera de una capa espumante la que, debe ser retirada con el uso de

cucharones.
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Es muy importante hervir la mezcla con el fin de destruir compuestos y
contaminaciones de la miel que pueden afectar a la fermentacion.
Luego del hervor, se retira la mezcla del fuego y agrega el resto de agua

hervida y a T° ambiente (6 Its) con el fin de:

Reponer el agua perdida por evaporacion tomando en cuenta la altura inicial de

la marmita.

La mezcla descienda su temperatura rdpidamente entre 25-28°C (medida con
termometro) con la finalidad de afiadir el fermento preparado. La temperatura

de la mezcla se vigila a través de un termémetro.

4.5.2.4. Disolucién de derivados de miel de abeja

- 400 gr Polen de abeja

DIAGRAMA - 2Kkg Cerade abeja
Mezcla disuelta —p) Disolver |, Mezcla enriquecida
derivados de miel con nutrimentos

Gréafico 4.50. Adicién nutrimentos a mosto

= —
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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DESCRIPCION

La miel por si sola, no contiene nutrientes en cantidades suficientes. Por eso se
afadiéo nutrimentos organicos de la miel (polen de abeja y cera de abeja) y
mosto fermentado de la hidromiel de anterior elaboracion para acelerar el

proceso de fermentacion.

Cabe destacar en este procedimiento la agitacion continua de dichos
ingredientes (con excepcion del mosto fermentado afiadido posteriormente)
conjuntamente con miel de abeja dentro del tiempo ya estipulado (15 min) con

el fin de lograr la uniformidad de disolucion de las particulas.

45.2.5. Fermentar la mezcla

DIAGRAMA

Mezcla enriquecida Fermentar Obtencidn del aguamiel
con nutrimentos > Mezcla L 5
3.6 kg Mosto

fermentado de
aguamiel
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Gréfico 4.51. Adicion mosto de aguamiel anterior a mosto preparado

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

Gréfico 4.52. Trasferencia mosto de un recipiente de fermentacién a otro

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION

La mezcla se puede fermentar utilizando recipientes de plastico de 20 | de
capacidad, tomando en cuenta previamente, la cantidad de hidromiel que se
desee producir.

Cabe tomar en cuenta que la mezcla debe llenar nueve décimas partes del
recipiente.
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El recipiente utilizado para la fermentacion debe estar limpio, ser hermético y
esterilizado con 2 o 3 dias antes de iniciar la fermentacion, con la finalidad de

gue se hinche y no tenga fugas en el almacenamiento del producto.

Luego de acondicionar el recipiente de fermentacion, se debe agregar por

medio de un embudo la mezcla a éste recipiente.

Al llenarlo se debe limpiar la boca y se debe cerrar utilizando una trampa de
agua con el fin facilitar la salida de CO, y evitar la entrada de oxigeno
(condicién anaerobia).

Este proceso de fermentacion se inicia dentro de 36 horas, posterior al
agregado del fermento, y en dos fases diferenciadas: fermentacion tumultuosa

y fermentacion lenta o complementaria.

o Fase de fermentacion tumultuosa: Correspondiente a la etapa de plena
actividad fermentativa, con gran producciéon de gas y con una intensa agitacion
de la masa liquida. Su duracién promedio es de 3-4 dias donde su contenido

de azucar se reduce 3 grados (Vino de Fruta. 2006).

Gréfico 4.53. Contenido de azlicar en mosto durante la fermentacion

DOS BAUME
-4

P
o

123456789 1011 12

DIAS

Disminucion del contenido de azucar
de un mosto durante [a fermentacion
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Posterior a la fermentacion tumultuosa, se debe medir los °Brix del vino y
realizar un trasiego con el uso de mangueras que permitan el paso de
contenido liquido por gravitacion natural; éste procedimiento evita el traspaso
de sedimentos producto de la fermentacion inicial al contenedor donde iniciara
la fermentacibn complementaria, que, como consecuencia, ayudara a la

clarificacion del producto final.

* Los °Brix del vino deben ser medidos y posteriormente, el vino debe ser

vaciado a otro recipiente para iniciar la fermentacioén lenta.

o Fase de fermentacion lenta o complementaria: Es la fase de mas
cuidado ya que el vino puede detener su fermentacion y puede adquirir
enfermedades. Por ende se debe tener especial cuidado y vigilancia continua
en el proceso fermentativo general (toma constante de temperatura y contenido

de azlcares cada 2 dias).

Cabe destacar que, la adicion del mosto de aguamiel anterior se la hace para
acelerar el proceso de fermentacion de la mezcla y completar los 3.6 kg
restantes.

Esto se lo hace con el fin de completar el volumen total de recipiente sin
espacios de aire dentro del mismo; su presencia puede hacer que el aguamiel

se oxide. Los recipientes deben estar ubicados en un lugar ventilado.
* En el mosto inicial se afiadieron uvas aplastadas y con céscara (levaduras
vinicas) necesarias para el inicio de la clarificacion del hidromiel reforzados

con el trasiego entre recipientes de fermentacién y fase de filtracion.

4.5.2.6. Filtrado

DIAGRAMA
Obtencion del aguamiel :
Filtrar ol fi
e —> . —» Aguamiel filtrada
clarificada. aguamiel g

Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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Gréfico 4.54. Filtrado aguamiel

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION

Esta operacion consistido en obtener una hidromiel libre de particulas solidas de
liquidos pertenecientes a los elementos de la materia prima. Para el proceso se
utilizé un tamiz fino. Cabe indicar que, se debe evitar el traspaso de los

sedimentos de levadura del recipiente al barril.

45.2.7. Envasado

DIAGRAMA

_ - Aguamiel envasada en
Aguamiel filtrada ~ __ Envasar aguamiel |, barriles esterilizados de 10 a

20 | de capacidad.




Gréfico 4.55. Envasado aguamiel

N

:
d i
g —

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION
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Al completarse la fermentacion (desprendimiento de gas carbonico), y una vez

filtrado el liquido, se lo debe trastornar a barriles esterilizados de 10 a 20 | de

capacidad llenados por completo con tapa de corcho para evitar la oxidaciéon

del hidromiel; asi se puede lograr su conservacion y maduracion.

4.5.2.8. Almacenamiento

DIAGRAMA
Aguamiel envasada en Almacenar
barriles esterilizados de 201 _| aguamiel
de capacidad.

Aguamiel almacenada
— a T° ambiente.
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Gréfico 4.56. Almacenamiento aguamiel

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION

A los cinco meses la bebida esta lista para el consumo. El vino de miel debe
permanecer en una camara de almacenamiento a temperatura ambiente en un
ambiente fresco entre 16-22°C para mantener las caracteristicas

organolépticas y nutritivas inalteradas.

4.5.3. Descripcion del proceso: producto final

4.5.3.1. Mezcla
DIAGRAMA Aguamiel.
4
Néctar de frutas (frutilla, - Mezclar productos > Vino-frutimiel
uvilla, mora). Vino —moramiel

Vino-uvimiel
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Gréafico 4.57. Mezcla vino miel

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION

Una vez obtenido el néctar de frutas (frutilla, uvilla, mora) y la hidromiel; se
procede a mezclar con cucharones, en recipiente plastico, cada néctar junto
con hidromiel en proporciones iguales (50%) previamente establecidos por
calculos matematicos (uso de jarra graduada). El tiempo de mezcla de los dos
productos es de 5 min para lograr su total disolucién. Cabe indicar que se debe
utilizar un alcoholimetro para medir el porcentaje de alcohol de los productos y
utilizar la pipeta para completar la cantidad requerida con precision.

4.5.3.2. Envasado

DIAGRAMA

Vino-frutimiel PSR envasada en
Vino —moramiel -»| Envasar producto P> x:zg fmgg:ﬁ:el frascos de

. - final Lo e vidrio de 375
Vino-uvimiel Vino-uvimiel e




Gréfico 4.58. Envasado vino miel

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION
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Al obtener la mezcla final, se coloca en frascos de vidrio de 375 ml previamente

esterilizados utilizando jarras graduadas y embudos de igual manera

esterilizadas con la finalidad de mantener la cadena alimentaria de inocuidad

del producto final.

4.5.3.3. Pasteurizacién

DIAGRAMA
Vino-frutimiel Envasada en
Vino —moramiel frascos de
Vino-uvimiel vidrio de 375

ml.

Pasteurizar producto
final

Vino-frutimiel Pasteurizados

ly. Vino —moramiel

Vino-uvimiel
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Gréafico 4.59. Pasteurizacién vino miel

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION

El producto final (vino-frutimiel, vino-moramiel y vino-uvimiel) es sometido a
tratamiento térmico de pasteurizacién (flash pasteurizacion T° de 72°C x 10
min) con la finalidad de reducir la carga microbiana del producto (mohos,
levaduras, bacterias) y asi, obtener una total inocuidad del producto final frente

a sus cualidades organolépticas y valor nutritivo.

4.5.3.4. Shock térmico

DIAGRAMA
Vino-frutimiel Pasteurizados — Vino-frutimiel Enfriados
Vino —moramiel »|  Shock Térmico >  \/ino —moramiel (g carga

Vino-uvimiel Vino-uvimiel microbiana).



Gréfico 4.60. Inmersién de envases en recipientes con agua fria

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION
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El producto final (vino-frutimiel, vino-moramiel y vino-uvimiel) pasteurizado,

sufre un cambio drastico de temperatura al someterlos en agua fria durante 3-5

min; de esta manera conserva su calidad para no ocasionar problemas en la

salud del consumidor. A su vez, esta operacion es necesaria para asegurar la

formacioén del vacio dentro de la botella.

4.5.3.5. Etiquetado

DIAGRAMA
Vino-frutimiel Envasados y
Vino —moramiel Pasteurizados
Vino-uvimiel

Etiquetar
Prod.Final

Vino-frutimiel Etiquetados
Vino —moramiel
Vino-uvimiel
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Grafico 4.61. Etiquetado envases vino miel

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION

Cabe afiadir que, los envases de vidrio deben contar con una etiqueta llamativa

de presentacion cuidadosa, con informacion completa.

4.5.3.6. Almacenamiento

DIAGRAMA

Vino-frutimiel Etiquetados. Vino-frutimiel Almacenados a

. - Almacenar Producto N0 ; To Ambiente.
Vino-moramiel Final p Vino mqra_mlel
Vino-uvimiel Vino-uvimiel
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Gréfico 4.62. Almacenamiento de envases a T° ambiente

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

DESCRIPCION

Consistid en mantener el producto a temperatura ambiente (entre 16 a 22°C)
con ventilacion para garantizar su inocuidad alimentaria ya iniciada en
recepcion de materia prima y finalizada en la obtencion, disponibilidad y

estabilidad de oferta del producto final.
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Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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5. CAPITULO V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. RESULTADOS DE VINO CLAROMIEL (VINO MIEL)

1. La coloracién de vino miel resultante fue tenue (baja intensidad) debido a
un proceso de filtrado a vacio, ya que previo a ésta operacion su
coloracién fue oscura debido al uso de insumos (miel no declarada, color
y textura natural de cada néctar ya sea ambar en n. uvilla, rosado en n.

frutilla y rojo en n. mora.

2. La vida datil del producto es de 2 afos debido principalmente a
condiciones de higiene y pasterizacion (72°C x 10 min) aplicados. Sin
embargo, para conservar la estabilidad del producto (caracteristicas
organolépticas, en el envase, formacién de gas, precipitados), debe
mantenerse estrictamente sus condiciones de almacenamiento

(temperatura ambiente, lugar fresco y seco).

3. Los niveles de carbonatacion son bajos, hay poca presencia de burbujas

y de espuma en el producto final.

4. Laintensidad de aroma a miel en el producto final disminuyo en relacién
a la miel empleada en el inicio , esto se debe a la adicion de
caracteristicas frutales , la ebullicion del mosto inicial y la adicion de

agua al néctar que se incluyo en la mezcla final.

5. La hidromiel resultante tiene un sabor semi dulce, con presencia de
azucares residuales en forma balanceada, con caracteristicas frutales y
bien compactadas; ninguna de las tres variedades obtenidas son

empalagosas o presentan sensaciones amargas durante la palatabilidad.
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6. El proceso de fermentacion total se cumpli6 en un tiempo de cinco
meses, esto se debe a la adicion de fermentos enoldgicos, control de la
temperatura, buen funcionamiento de la valvula de agua y manejo
oportuno de los trasiegos (fermentacion tumultuosa a fermentacion

Complementaria).

7. El cuerpo de la hidromiel resultante es medio-lleno, no se observé una
consistencia acuosa o deébil; tiene un ligero toque acido al final, producto
de la adicion de frutas, y presenta una sensacién alcohdlica agradable y
homogenizada.

8. Al aplicar un tratamiento térmico (pasteurizacién) sobre el producto final
se consiguid controlar la carga microbiana presente, mohos y levaduras,
cuidando conservar tanto las caracteristicas organolépticas como

nutricionales.

9. La temperatura en la que se desarrollo el proceso de fermentacion fue
constante, se establecié dentro de un rango entre los 20 y 22 °C, la
producciéon de alcohol no se vio interrumpida como consecuencia a
temperaturas superiores a los 22 °C, ni tampoco la mezcla fue atacada

por bacterias debido a la exposicion a temperaturas menores a los 20°C.

10.El uso del benzoato de sodio y Sorbato de Potasio en el producto final
permiti6 la estabilidad bromatolégica del producto frente agentes

microbianos (Ver Anexo # 7).

11. El desarrollo de balances de masas para las partes permitieron
incorporar cantidades exactas a la mezcla final, con el fin de evitar el
desperdicio de los insumos utilizados en los procesos respectivos y otros

posibles problemas (oxidacion, falta de consistencia, cambios de sabor).
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5.2. DISENO EXPERIMENTAL DE LA FORMULACION

5.2.1. Formulacién

La formulacion obtenida para el producto final se obtuvo en 2 fases para el
caso de néctar de frutas y de forma directa para el caso de hidromiel (producto
elaborado en Ecuador de forma artesanal, e industrial en Argentina, Chile,
Espafia, entre otros).

La formulacién de néctar se obtuvo previas pruebas basicas individuales como
cambio de azlcar, y pruebas fisicas para asegurar inactivacion microbiana y

caracteristicas organolépticas del producto.
5.2.2. Pruebas basicas individuales

La formulacion basica de néctar aprendida en catedra de procesamiento de

vegetales por Ing. Milene Diaz fue utilizada.

Tabla 4.27. Formulacién béasica néctar de frutas

INGREDIENTE PORCENTAJE (%)
Pulpa (frutilla, uvilla, mora) 60
Agua 24
Azlcar 16

Conservantes (sorbato K vy

benzoato Na)

TOTAL 100%
Fuente: Diaz, M. (2007)




136

5.2.2.1. Pruebas bésicas: Azlcar rubia por azlcar blanca

El tipo de azucar rubia, ingrediente para obtener néctar de frutas es sustituido

por azucar blanca; pero se mantiene su porcentaje.

Tabla 4.28. Formulacién basica final néctar frutas

INGREDIENTE PORCENTAJE
(%)

Pulpa (frutilla, uvilla, mora) 60

Agua 24

Azlcar 16

Conservante  (sorbato K vy
benzoato Na)

TOTAL 100%

Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

El azucar blanca contribuye a mantener la coloracion, sabor, aroma natural a

fruta.

Su sabor es agradable, no requiere de adicion de &cido citrico, ya que, su pH
se encuentra dentro de rangos permitidos (3.3-3.9). Asi mismo, debido al uso
de equipos de filtracidn, las particulas que constituyen la pulpa de la fruta no se

sedimentaron.

Formulacion definitiva para empezar la evaluacion sensorial.
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5.2.3. Pruebas fisico-quimicas

5.2.3.1. Prueba fisico quimica: Medicion de pH

La medicion de pH de néctar se realiz6 antes y después de la adicion de agua
a la mezcla final; ya que, el agua puede modificar el pH de néctar.

Los resultados obtenidos muestran que los néctares (frutilla, mora, uvilla), han
reducido su pH pero dentro de los parametros permitidos (3.3 — 3.9) (Tabla

4.29).
Tabla 4.29. pH de néctar

NECTAR pH NECTAR pH
Mora 37 Mora 35
Frutilla 3.8 Frutilla 3.7
Uvilla 3.6 Uvilla 36

Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

Por lo tanto, no es necesario el empleo de acido citrico.
5.2.3.2. Prueba fisico quimica: medicién ° Brix
La medicién de °Brix se realiz6 en la pulpa y su respectivo néctar.

El objetivo de la prueba fue determinar el °Brix adecuado para mezcla con la

hidromiel.

Con un néctar de 22°Brix, su sabor fue muy dulce, hubo alteracion del producto

(proceso fermentativo degenerativo) y se requiere del uso de conservante.

Mientras tanto, un néctar de 17°Brix resultdé el mas idéneo, ya que, no se
requiere de uso de conservante, no hay aparicion de proceso fermentativo

degenerativo y su sabor es semidulce a su mezcla con hidromiel.
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5.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO

El analisis microbiolégico del producto final fue realizado para conocer la
cantidad de microorganismos presentes en el mismo con la finalidad de

compararlo con la norma de alimentos y conocer su estado.

La comparacion se la realiz6 con el criterio microbiolégico para platos
preparados de la norma espafola, ya que en Ecuador todavia no existe norma

INEN de platos preparados ni de bebidas fermentadas.

En ésta comparacion, los productos finales (vino frutimiel, vino moramiel, vino
uvimiel) son microbiolégicamente aptos para el consumo humano (Ver anexo #
10).

5.4. ANALISIS NUTRICIONAL

El analisis nutricional se realizé en Laboratorio CEA, Centro Especializado de
Andlisis, ubicado en Direccién 1: Av. Edmundo Carvajal N44-10 y Prensa,
Direccion 2: Francisco Dalmau 161, para conocer la composicién nutricional del
producto y determinar el cumplimiento con las normas INEN del Ecuador

(Ver anexo # 11).

5.5. ANALISIS DE ESTABILIDAD

El andlisis de estabilidad de los productos (v. frutimiel, v. moramiel, v. uvimiel),
fue realizado en Laboratorio CEA, para determinar la presencia o ausencia de
formacion de gas, precipitados aglomerados, alteraciones en el color en el

producto, asi como alteraciones en el envase y tapa de corcho.
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Este proceso se realizo utilizando una incubadora MEMMERT donde fueron
sometidos los productos a una T° 35 °C +/- 2°C controlada con registros
diariamente. Las muestras de productos se observaron cada dia, durante 30
dias para la determinacién de su alteracion o inalteracion de condiciones de

estabilidad mencionadas anteriormente (Ver Anexo# 12).

5.6. EVALUACION SENSORIAL

La metodologia se bas6 en encuestas con una muestra al azar de la poblacion
de 20 personas del sector Pomasqui “La Pampa”, para conocer las
preferencias organolépticas de vino miel. De acuerdo con la investigacion del

presente trabajo, los resultados obtenidos fueron:
e Sabor
Las cantidades de néctar e hidromiel en los tres productos han sido utilizadas

en igual proporcion (50%-50%). Se ha partido de una formulacion madre, para

la obtencién de los productos.

Tabla 4.30. Valoracién sensorial-sabor

VALORACION-SABOR
V. MORAMIEL V. UVIMIEL V. FRUTIMIEL

CALIFICACIO | RESPUEST | PONDERACIO | RESPUEST | PONDERACIO | RESPUEST | PONDERACIO
PREGUNTA N A N A N A N
a) 2 0 0 0 0 0 0
b) 1 1 1 1 1 1 1
c) 0 5 0 10 0 1 0
d) 1 2 2 2 2 15 15
e) 2 12 24 7 14 3 6
PONDERACION
SABOR 100% 20 25 20 15 20 20

Fuente: Cobo, H. (2010).
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

En la tabla 4.30, se puede apreciar las respuestas acerca de la valoracion del

sabor de los productos cuyos resultados se detallan en la siguiente tabla.



Tabla 4.31. Descripcion sensorial

Producto Sabor

V. Uvimiel Sabor dulce, a miel

V. Moramiel Caracteristico (miel y frutal)
V. Frutimiel Sabor dulce, frutal

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Se puede observar en la tabla la apreciacién de un sabor dulce debido al

porcentaje de azUcares proporcionados por los insumos utilizados.

e Color

Los resultados obtenidos, manteniendo la formulacién madre en los productos;

se obtuvo los siguientes resultados:

Tabla 4.32. Valoracién sensorial-color

VALORACION-COLOR

V. MORAMIEL V. UVIMIEL V. FRUTIMIEL
CALIFICACIO | RESPUEST | PONDERACIO | RESPUEST | PONDERACIO | RESPUEST | PONDERACIO

PREGUNTA N A N A N A N

a) -2 0 0 0 0 0 0

b) -1 12 -12 3 -3 1 -1

c) 0 5 0 6 0 17 0

d) 1 3 3 10 10 2 2

e) 2 0 0 1 2 0 0

PONDERACION

COLOR 100% -9 9 1

Fuente: Cobo, H. (2010).
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

En la tabla se puede apreciar respuestas variadas sobre la coloraciéon

obteniendo resultados diferentes de acuerdo con el producto (Tabla 4.33.).
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Tabla 4.33. Descripcion sensorial

Producto Color

V. Uvimiel Claro

V. Moramiel Oscuro

V. Frutimiel Tenue (baja intensidad)

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Los resultados se deben un proceso de filtracion a vacio con el fin de eliminar
aglomerados precipitados. Sin embargo, su tonalidad se modifica poco debido
a la naturaleza de coloracion; ya sea ambar (uvilla), rojo (mora) o rosado
(frutilla).

Finalmente, se concluye que, el color preferencial es v. uvimiel por ser mas

claro que los demas productos finales.

e Olor
Tabla 4.34. Valoracion sensorial-olor
VALORACION-OLOR
V. MORAMIEL V. UVIMIEL V. FRUTIMIEL
CALIFICACIO | RESPUEST | PONDERACIO | RESPUEST | PONDERACIO | RESPUEST | PONDERACIO

PREGUNTA N A N A N A N

a) -2 0 0 1 2 0 0
b) 1 0 0 0 0 0 0
c) 0 7 0 12 0 1 0
d) 1 3 3 5 5 13 13
e) 2 10 20 0 0 5 10
PONDERACIO

N OLOR 100% 23 18 3 23

Fuente: Cobo, H. (2010).
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Se puede observar en la valoracion, un olor diferente de acuerdo con el
producto degustado, ya sea a miel, miel con frutas (frutal) u frutal solamente
(Tabla 4.35).



Tabla 4.35. Descripcion sensorial

Producto Olor

V. Uvimiel Solamente a miel

V. Moramiel Caracteristico a miel con olor frutal
V. Frutimiel Prevalece olor frutal

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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e Consistencia
Tabla 4.36. Valoracion sensorial-consistencia
VALORACION-CONSISTENCIA
V. MORAMIEL V. UVIMIEL V. FRUTIMIEL
PREGUNTA CALIFICACION | RESPUESTA | PONDERACION | RESPUESTA | PONDERACION | RESPUESTA | PONDERACION
a) 2 0 0 2 -4 0 0
b) 1 16 -16 18 -18 13 -13
d) 1 0 6 6
e) 2 0 1 2
PONDERACION
CONSISTENCIA 100% 20 -12 20 -22 20 -5
Fuente: Cobo, H. (2010).

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Una consistencia liquida correspondiente a los néctares utilizados; ya sea

néctar de uvilla, néctar de frutilla, néctar de mora (Tabla 4.37.)

Tabla 4.37. Descripcion sensorial

Producto Consistencia
V. Uvimiel Liquida
V. Moramiel Liquida
V. Frutimiel Liquida

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

En los resultados se observa definitivamente una apreciacién de consistencia

liquida de los productos.
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e Sabor apreciado de vino miel

Tabla 4.38. Valoracion sensorial-sabor apreciado vino miel

VALORACION-SABOR APRECIADO VINO MIEL
V. MORAMIEL V. UVIMIEL V. FRUTIMIEL

PREGUNTA CALIFICACION | RESPUESTA | PONDERACION | RESPUESTA | PONDERACION | RESPUESTA | PONDERACION
a) -2 5 -10 1 22 3 -6
b) 1 0 0 1 -1 1 -1
c) 1 1 1 0 0 0 0
d) 2 14 28 8 16 16 32
PONDERACION

SABOR 100% 19 -7 25

Fuente: Cobo, H. (2010).
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Por sus caracteristicas organolépticas inalteradas, las personas indicaron que
se trata de un vino de miel con néctar de frutas (v. frutimiel, v. moramiel). Sin
embargo, algunas personas escogieron zumo de frutas (no requiere azucar)

por su sabor parecido (v. uvimiel) (Tabla 4.39).

Tabla 4.39. Descripcion sensorial

Producto Sabor apreciado

V. Uvimiel Vino miel con zumo de frutas
V. Moramiel Vino miel con néctar de frutas
V. Frutimiel Vino miel con néctar de frutas

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Las preguntas formuladas para la evaluacién sensorial se encuentran en el

anexo # 13.
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5.7. BALANCE DE MASA

En el siguiente balance de masa se muestra las proporciones utilizadas de
materia prima de elaboracion de las partes (néctar e hidromiel), para la
obtencién de 375 ml del producto final (vino miel con néctar uvilla, frutilla y

mora).
Los datos del proceso son los siguientes
DATOS

VINO DE MIEL: 20 I. )
<: 44% NECTAR: 165 ml
56% VINO DE MIEL: 210 ml

ENVASES: 95 (375 ml).
e Obtencién de vino de miel

El proceso consiste en la adicion de 4000 g miel de abeja, 2000 g cera de
abeja, 400 g polen de abeja, 3600 g mosto fermentado de anterior elaboracion

de hidromiel y 10 litros de agua para obtener 20 litros de hidromiel.

Grafico 4.63. Balance de masa de obtencion de vino de miel

B 2Kg C 400g
CERA DE POLEN DE
ABEJA  ABEJA

Vo

A 4Kg F 201
MIEL  —¥ MEZCLA — HIDROMIEL

T

D 36Kg E 101
MOSTO  AGUA
FERMENTADO




A + B +C + D + E
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4000 g + 2000 g + 400g + 3600 g + 10000 g = 20000 g

Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

e Obtencion del néctar de frutilla

El proceso consiste en la adicion de 3285.42 g de pulpa de frutilla, 625.41 ¢

azlcar, 1314.17 g agua y 0.30 mg conservantes (benzoato de sodio y sorbato

potasio) para obtener 5225 g de néctar de frutilla con 17°Brix.

Grafico 4.64. Balance de masa de obtencidn de néctar de frutilla

B 625.41¢

AZUCAR D 30mg
100 °Brix CONSERVANTE

. !

A 3285.42 g E 5225 ¢
PULPA —»  MEZCLA |~ NECTARDE FRUTILLA
8 9Brix 17 °Brix
92 %H,0 83 %H,0
C 1314.17g
AGUA
100 %H,0
CORRIENTE C

0.40 (A) = 1314.17 g

A +B+ C + D = E
3285.42 g + B + 1314.17 g + 0.0003 g = 5225 g

B = 5225 — 4599.59
B =625.41 g azucar n. frutilla.

Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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e Obtencion del néctar de mora

El proceso consiste en la adicién de 3335.97 g de pulpa de frutilla, 554.64 ¢
azucar, 1334.39 g agua y 0.30 mg conservantes (benzoato de sodio y sorbato
potasio) para obtener 5225 g de néctar de mora con 17°Brix.

Gréfico 4.65. Balance de masa de obtencién de néctar de mora

B 554.64 g

AZUCAR D 30mg
100 °Brix CONSERVANTE

. !

A 3335.97¢g E ) 5225 g
PULPA —> MEZCLA —> NECTAR DE MORA
10 °Brix 17 °Brix
90 %H,0 T 83 %H,0
C 1334.39¢
AGUA
100 %H,0
CORRIENTE C

0.40 (A) = 1334.39 g

A +B+ C + D = E
3335.97 g+ B +1334.399g +0.0003g =5225¢

B =5225 - 4670.36

B =554.64 g azlcar n. mora.

Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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e Obtencion del pulpa de uvilla

En el proceso de extraccion de pulpa, se utilizé el escaldado para ablandar los
tejidos y proceder a despulpado. El porcentaje de merma se vio afectado
(15%), ya que, debe estar dentro de los rangos aceptados (1-5%), los que son

alcanzados utilizando una pulpeadora mecanica.

Grafico 4.66 Balance de masa de obtencion pulpa de uvilla

A 4705.02 g C 4091.32 g
FRUTA PULPA DE UVILLA
14 °Brix >  DESPULPADO > 14 °Brix
86 %H,0 86 %H,0
B 613.7¢g
DESPERDICIOS
14 °Brix
86 %H,0
A - B = C

4705.02 g - 613.7 g =4091.32 g

Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

e Obtencidn del néctar de uvilla

El proceso consiste en adicionar las proporciones cuantificadas de materia
prima para evitar porcentajes de desperdicio de producto. Se adicionan
4091.32 g pulpa uvilla, 315.42 g azucar y 818.26 g de agua y 0.30 mg
conservantes (benzoato de sodio y sorbato potasio) para obtener 5225 g néctar

de uvilla con 17°Brix.



Grafico 4.67. Balance de masa de obtencién de néctar de uvilla

B 315.42 g

AzZUCAR D 30mg
100 °Brix CONSERVANTE

b

A 4091.32 g E 5225 g
PULPA —> MEZCLA > NECTAR DE UVILLA
14 °Brix 17 °Brix
86 %H,0 T 83 %H,0
C 818.26¢g
AGUA
100 %H,0
CORRIENTE C

0.20 (A) = 818.26 g

A +B+ C + D = E
4091.32 g + B + 818.26 + 0.0003 g =5225¢

B = 5225 - 4909.58

B = 315.42 g azlcar n. uvilla.

Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
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En el anexo #22 se indica un balance de materia completo para un mes de

produccién pico.
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5.8. ESTIMACION DE VIDA UTIL

La estimacion del tiempo de vida util se ha determinado a través de analisis de
estabilidad (ver anexo # 12), en el cual se llega a la conclusion que, si se
mantienen los productos en condiciones adecuadas de almacenamiento
(envase sellado, ambiente oscuro, seco, a temperatura ambiente) se consigue
un tiempo de vida util de 2 afios, donde sus caracteristicas organolépticas se

encuentran inalteradas (color, sabor, olor, consistencia) (ver anexo #21).

Un ambiente controlado de temperatura logra el mayor tiempo de vida util. Los
factores ambientales afectan a las reacciones quimicas que se producen dentro
de la botella, de tal forma que, la tasa de consumo de oxigeno se incrementa

con la temperatura.

La composicién del vinomiel influye en su envejecimiento, ya que, su pH y
concentracion de taninos protege al vino de su oxidacion, por lo que son
factores que garantizan una amplia vida potencial al vino claromiel (Borgés, J,
2008).

5.9. DISENO DE PRODUCTO

5.9.1. Envases

La seleccion de un 6ptimo envase del producto se realizd, de acuerdo con
aspectos de contenido, proteccion, conservacion, identificacion e informacion
sobre vino miel. Los tipos de materiales de envases analizados fueron: vidrio,
carton para bebidas, bag in box, envases plasticos (PET), envase aluminio,

tetra glax.



e Vidrio

Producto mineral
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obtenido por fusion que solidifica sin cristalizar. Su

manipulacion y moldeo se consigue cuando esta fundido, caliente y maleable.

Los envases de vidrio son mas los mas idoneos para envasado del vino por:

Tabla 5.40. Caracteristicas del material de envase (vidrio)

MATERIAL CARACTERISTICAS
ENVASADO
Vidrio - Transparencia

- Posibilidades de esterilizacion

- Capacidad de aislamiento (impermeabilidad, neutralidad con el
contenido, inatacabilidad quimica).

- Moldeabilidad

- Resistencia mecéanica

- Aspecto

- Durabilidad

- Preservacion del ambiente (material reciclable).

- Pesado

Fuente: Aucejo, S. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Es necesario utilizar un sistema de apertura y cierre:

o Tapon de corcho natural

Utilizado como sistema de cierre de botellas debido a sus cualidades de

elasticidad (flexibilidad), inalterabilidad e impenetrabilidad a los liquidos para su

conservacion. Sin embargo tiene como desventaja que las botellas deben

almacenarse horizontalmente.
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o Tapon sintético

Tapones que no permiten el crecimiento microbioldgico, resultan mas limpios y
no generan polvo. No necesita humedad para permanecer expandido y evitar el
paso de oxigeno al interior de botella.

Desventaja

Presenta menos flexibilidad por lo que su extraccion es mas complicada, y una

vez afuera es muy dificil volver a introducirla.

Gréafico 4.68. Vidrio

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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e Carton para bebida

Son envases utilizados para la venta de vinos de mesa econdémicos debido a

su bajo costo y facil manipulacion.

Esta formado por seis capas que le confieren diferentes propiedades:

- Polietileno: Proteccion contra humedad ambiental
- Papel: Estabilidad y resistencia

- Polietileno: Capa adhesiva

- Capa de aluminio: Barrera de oxigeno, a luz

- Polietileno: Capa adhesiva

- Polietileno: Sellado.

Tabla 5.41. Caracteristicas del material de envase (Cartén para bebida)
MATERIAL ENVASADO CARACTERISTICAS

Cartdén para bebida - Posibilidad de esterilizacion de toda la superficie del
envase.

- Sencillo sistema de envasado que asegura alto nivel de
higiene.

- Alta calidad del producto.

- Opcion de reciclaje.

- Ahorro de espacio antes y después de envasado.

Fuente: Aucejo, S. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Gréfico 4.69. Carton para bebida

Fuente: Don Domingo-Import y Export. (2004)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

e Bag in box

Bolsa cerrada con valvula dosificadora. Esta formada por una bolsa interna de
polietileno y bolsa externa multicapa pudiendo estar incluida alguna que la

confiera propiedades de barrera (PET).

Tabla 5.42. Caracteristicas del material de envase (bag in box)
MATERIAL ENVASADO | CARACTERISTICAS

Bag in box - La bolsa reduce su tamafio a medida que se vacia envase

evitando un contacto con el aire.

- Almacenamiento econémico debido al espacio reducido de los

envases vacios.

- Son seguros, a prueba de golpes, versatiles (varios tamafios).

Fuente: Aucejo, S. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Grafico 4.70. Bag in box

Fuente: Charlotte Hey y Mikel elosegi. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

e Envases plasticos (PET)

El polietilén tereftalato, es un polimero con grado de cristalinidad, lo cual lo

hace apto para ser transformado a través de procesos de extrusion.

Tabla 5.43. Caracteristicas del material de envase (PET)
MATERIAL ENVASADO CARACTERISTICAS

Envases plasticos (PET) - Buenas propiedades térmicas.

- Barrera a CO,, aceptable a O, y humedad.

- Reciclable.

- Menor peso (facil manipulacion y transporte).

- Utilizado en lugares donde vidrio es prohibido (espacios

publicos, bares, conciertos al aire libre, aeronaves).

- Pocos estudios acerca del material sobre vinos de mayor

calidad.

Fuente: Aucejo, S. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Gréfico 4.71. Envases plasticos

Fuente: Odar, R. (2009)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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e Envases de aluminio

El vino es envasado en botellas de aluminio recubierto con laca para evitar la

corrosion.
Tabla 5.44. Caracteristicas del material de envase (aluminio)
MATERIAL CARACTERISTICAS
ENVASADO
Envases de aluminio - Resistencia a la ruptura

- Mas liviano (66 % menos)
- Reciclable
- Proteccion contra rayos ultravioletas.

- Permitida en lugares donde vidrio es prohibido (estadios,
campos de fatbol).

Fuente: Aucejo, S. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Gréfico 4.72. Envases de aluminio

Fuente: Ironwine (2008)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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e Tetra glax

Recubrimiento vitreo, ligeramente flexible, con caracteristicas similares al vidrio

utilizado en la fabricacion de botellas.

Tabla 5.45. Caracteristicas del material de envase (tetra glax)
MATERIAL ENVASADO | CARACTERISTICAS

Tetra glax - Menor costo de produccién (mas caro que cartén para bebidas

normal pero mas barato que botella de vidrio).

- Reduccion de costos de almacenamiento y transporte.

- Cuida envejecimiento vino por su opacidad.

- Flexibilidad (absorbe mejor las vibraciones).

Fuente: Aucejo, S. (2006)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Gréfico 4.73. Material tetra glax

Fuente: Valera, M. (2008)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Luego de analizar las caracteristicas de los materiales de envase, se llego a la
conclusion de utilizar vidrio (envases 375 ml), debido a su amplia
disponibilidad, bajo precio (0,50 USD), caracteristicas organolépticas

inalteradas (neutro con el contenido), transparente y durable.
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5.9.2. Etiquetado

Los nombres de los productos finales obtenidos, provienen de la combinacion

entre las palabras vino de miel y néctar de frutas (frutilla, uvilla, mora).

El nombre de la empresa tiene un significado de una Bebida Innovadora

Producida en Ecuador, con referencia a la industria Apicola “BIPEPICOLA”.

Sus colores deben ser llamativos que muestren un vino con caracteristicas
frutales y a miel de abeja con sus derivados.

La etiqueta contiene en su parte posterior las especificaciones (caracteristicas
nutritivas, ingredientes ocupados, tiempo de vida, lugar de produccion, registro
sanitario, lote) de acuerdo con la norma INEN para el rotulado de productos
(ver anexo # 6).

Las etiquetas para v. frutimiel, v. uvimiel, v. moramiel se encuentran en el

grafico 4.74.

Gréfico 4.74. Logotipo (frontal y posterior)
w“ﬁ%&ﬁ“ﬁ?ﬁ Bipepicola S.4. 375 ml. 4 Alc. 14.5 % vol.
Tamadio por porcién ZSOMI.-.. :}:mMHMLMAm
Cantidad por porckdn nmwm

250l ;i
Calorias de la grasa [} = -8

= D £

Eoe EE| =
= =8| : (a)
. % i )\
Proteina & 0g. 0% o Parzsstistit® s ; s {
= T e e VINO MORAMIEL
Grsa? Cubohbrios4 Protais 4 VINO MIEL CON NECTAR DE MORA

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Gréfico 4.74. (continuacién)

; 1 e

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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5.10. MANUAL DE ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

5.10.1. Introduccién

Todas las personas tienen derecho a comer alimentos aptos para el consumo
humano. Las enfermedades de transmision alimentaria son desagradables
llegando a ser fatales. Sin embargo existen adicionalmente mas
consecuencias, ya que los brotes de enfermedad ocasionan pérdidas en
comercio, turismo, desempleo de la persona. El alimento en deterioro produce
pérdidas, es costoso, e influye de forma negativa en la confianza de los

consumidores.

Es indispensable un control eficaz de la higiene, para evitar enfermedades y
dafios provocados por el alimento a la salud de ser humano. Esto puede
cumplirse debido a nuevas técnicas de produccion, preparacion y distribucion

de alimentos.

La responsabilidad del aseguramiento de productos inocuos y aptos para
consumo tienen productores primarios, fabricantes, elaboradores,

manipuladores y consumidores de alimentos.

De tal manera, realizar controles de higiene durante toda la cadena alimentaria
es importante con la aplicacién de un enfoque en base a un sistema HACCP

para incrementar el nivel de inocuidad del alimento.

El sistema HACCP permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
de la cadena alimentaria (recepcion de materia prima hasta consumo producto
final) para la inocuidad de los alimentos.

Su objetivo es garantizar que el 100 por ciento de las unidades producidas en

una planta de alimentos, estan libres de riesgos para los consumidores.
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Ademas tiene como objetivo garantizar que el producto consumido sea sano e
inocuo (Codex alimentarius. 2003).

Tabla 5.46. Prerrequisitos de HACCP

PRERREQUISITOS HACCP ITEMS ESTUDIADOS
e Buenas practicas en manufacturas (BPM) | -  Estipulaciones Generales
(GMP) - Edificios y Facilidades
- Equipo

- Control en la produccién

- Niveles de accion para defectos

e Procedimientos de operacion estandar | - Condiciones de equipos de produccion
(POEs) - Control de producciéon y control de

calidad

- Programa de control de materias primas

- Programa de trazabilidad de productos

- Especificaciones de etiquetado

- Capacitacion a los empleados.

e Procedimientos de Operacién Estandar | - Suministro de agua
de Sanitizacion ( POES) - Manejo de desechos solidos y liquidos
- Limpieza y sanitizacion
- Control integrado de plagas
- Higiene del personal

- Prevencion de contaminacion cruzada

Fuente: Bravo, B. (2006)
Fuente: Galleguillos, M. (2008)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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5.10.2. Descripcién del producto

Tabla 5.47. Descripcion del producto

Nombre del Producto Vino frutimiel, Vino moramiel, Vino uvimiel.
Caracteristicas importantes del producto Cantidad por % valor diario
final porcion: 250ml
Energia 963,7 kJ
Calorias 230 cal
Grasa Total 0g 0%
Grasa Saturada | Og 0%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 0mg 0%
Carb. Totales 579 19-30%
Fibra Dietética 0%
Azlcares 579
Proteina O0g 0%
Duracidn en el mercado Vida util: 2 afios.

(Vida comercial)

Envasado Frasco de vidrio de 375 ml con tapa de
corcho.
Utilizacion del producto Consumo familiar.

Bebida para toda ocasion.

Instrucciones en el etiquetado Logotipo

Registro Sanitario

Tabla Valor Nutricional

Fecha de Elaboracion

Fecha de Caducidad

Ciudad, Direccion, Teléfono (empresa).

Una vez abierto el producto consuma su

totalidad.
Venta del producto Supermercado Tia, Delicatessen, Licorerias.
Control especial de la distribucién Control en la distribucién del producto (punto
de venta)

Control en el acopio del producto

Control de calidad a la salida del producto.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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5.10.3. Ingredientes del producto y otros materiales incorporados

Tabla 5.48. Ingredientes del producto y materiales adicionados

Nombre del Producto

Caracteristicas

Dosis

Miel de abeja

Fresca

No procesada previamente.
Filtrada.

pH: 4.5

No menos de 80% de solidos
solubles, no menos de 0.06 % de
acidez titulable

Contenido de azlcares

Levulosa (d-fructosa)3 8.2%
Dextrosa (d-glucosa)e 31.3%
Sucrosa (Sacarosa) 1.3%
Maltosa (& otros

disacaridos)...........ccceevveennne 7.3%

41/ 20 | Hidromiel

Agua

Diluyente
Agua limpia y potable

13.51/ 20 | de Hidromiel

Sorbato de potasio

Conservante de alimentos.
Actla principalmente en contra
de hongos y levaduras

Dosis Max. 1000 mg/kg(ver
anexo # 7)
0.15mg/ kg de hidromiel
*La cantidad empleada
dependera de los °Brix del
producto final*.

Benzoato de sodio

Conservante alimenticio.
Modo de accion : Levaduras y

Dosis Max. 1000 mg/kg(ver
anexo # 7)

Hongos 0.15mg/ kg de hidromiel
*La cantidad empleada
dependera de los °Brix del
producto final*.
Pulpa de uvilla Filtrada, no diluida, no 4091 g/ 201 de Hidromiel
concentrada, no fermentada
pH: 3.8

No menos del 13.80 %, solidos
solubles o °Brix , no menos de
1.26% de acidez titulable

Pulpa de frutilla

Filtrada, no diluida, no
concentrada, no fermentada.
pH: 3.8

No menos de 7.0 %, soOlidos
solubles o °Brix y no menos de
0.7% acidez titulable.

3285 g/ 20 | de Hidromiel

Pulpa de mora

Filtrada, no diluida, no
concentrada, no fermentada.
pH: 3.2

No menos de 9.0 %, solidos
solubles o °Brix y no menos de
1.2% acidez titulable.

3336 g/ 20 | de Hidromiel

Azlcar

Refinada, con pocas impurezas,
sin coloraciones oscuras, confiera
un color, aroma, sabor propio a
fruta).

1495,97 g/ 15,7 | néctar

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Tabla 5.48. (continuacion)

Polen de abeja Nutrimento para la levadura.
Polen seco de Apiario “San
Antonio”.

Contenido Proteico: 20%-25%
Contenido de agua : No menor al
5%

Contenido de gltcidos: No menor
al 35%.

400 g/ 20 | de Hidromiel

Cera de abeja Cera de panal de Apiario “San
Antonio”.
Nutrimento para la levadura.

2 kg / 20 | de Hidromiel

Levaduras vinicas Agente clarificador.
Taninos(proporcionan
astringencia al producto final).

Se emplean uvas maduras,
frescas y limpias.

1 kg / 20 | de hidromiel

Mosto fermentado de A temperatura ambiente.
aguamiel anterior Almacenado en frascos estériles.
Acelerador del proceso de
fermentacion.

pH: 3.94

No menos de 20% de sodlidos
solubles o °Brix, no menos de
0.28% de acidez titulable.

6 kg / 20 | de Hidromiel

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

5.10.4. Manual del producto

Nombre de los productos: Vino frutimiel, Vino moramiel

, Vino uvimiel

5.10.4.1. Identificacién de peligros: peligros biolégicos

Tabla 5.49. Identificacién de peligros: peligros bioloégicos

Peligros Bioldgicos Identificados | Controlados en

E. Coli Personal: higiene
Mesofilos aerobios Envasado: Sellado aséptico.
Coliformes totales Envasado: Contaminacion cruzada.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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5.10.4.2. Identificacién de peligros: peligros quimicos

Tabla 5.50. Identificacion de peligros: peligros quimicos

Peligros Quimicos Identificados | Controlados en

Antibioticos en la miel Miel: Control de calidad en RMP (analisis microscépico
Repelentes sintéticos en miel de miel).

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

5.10.4.3. Identificacién de peligros: peligros fisicos

Tabla 5.51. Identificacion de peligros: peligros fisicos

Peligros Fisicos Identificados Controlados en

Suciedad Personal: Capacitacion constante

Control de calidad: fase de formacién del
mosto (hidromiel) y fase del filtrado (néctar e
hidromiel).

Elaborado por: Barriga, F. (2010)



5.10.4.4. |dentificacién de PCC

Tabla 5.52. Arbol de decisién para la identificacion de los PCC

Fase del Peligros Pregunta | Pregunta | Pregunta | Pregunta N

Proceso/materiales | identificados 1 2 3 4 PCC
y su
categoria

NECTAR

Grados Brix Q: sl Sl

Filtrar Q: sl Sl

HIDROMIEL

Preparar Fermento F: Sl Sl

Preparar Mosto F: Sl Sl
Q: sl Sl

Fermentar Mezcla F: SI Sl
Q: sl Sl

Envasar en barriles Q: Si Sl

de madera

PRODUCTO

FINAL(VINO

FRUTIMIEL, VINO

UVIMIEL, VINO

MORAMIEL)

Pasteurizacion B: NO Sl Sl PCC1
F: Sl

Envasar en frascos Q: sl Sl

de vidrio con corcho

Fisico
Q: Quimico

B: Biolégico

166
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Instrucciones

Peligro identificado y su categoria: Determinar si el peligro esta totalmente controlado con la
observacién de los Principios Generales del Codex de Higiene de los Alimentos. Si se
responde Si, indicar las BPF, describirlas y continuar al proximo peligro identificado. Si
responde No, proseguir a la pregunta 1.

Pregunta 1: ¢ Existe una o varias medidas preventivas de control? Si la respuesta es No, no
es PCC. Identificar la forma en que puede controlarse este peligro antes o después del
proceso y pasar al proximo peligro identificado. Si responde Si, describirla y proseguir a la
préxima pregunta.

Pregunta 2: ¢Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un nivel
aceptable la posible presencia de un peligro? Si responde No, continuar a la pregunta 3. Si
responde Si, se trata de un PCC; identificarlo como tal en la dltima columna.

Pregunta 3: ¢, Podria producirse una contaminacion con peligros identificados superiores a los
niveles aceptables, o aumentarlas a niveles inaceptables? Si la respuesta es No, no es PCC;
proseguir al proximo peligro identificado. Si la respuesta es Si, proseguir a la pregunta 4.
Pregunta 4: ¢ Se eliminaran los peligros identificados o se reducirdn su posible presencia a un
nivel aceptable en una fase posterior? Si la respuesta es No, es un PCC; identificarlo como

tal en la Ultima columna. Si la respuesta es Si, no se trata de un PCC.

Fuente: Codex alimentarious. 2003.
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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5.10.5. Peligros no controlados en la empresa

Nombre de los productos: Vino frutimiel, Vino moramiel, Vino uvimiel

Tabla 5.53. Peligros no controlados en la empresa

Peligros no considerados en lista

anterior

Métodos identificados para controlar el

peligro

Proveedores

Distribucién Cliente

Tiempos de entrega
Verificar si el producto tiene calidad de
hidromiel con néctar de frutas

Monitoreo.

Manejo adecuado del producto en

almacenamiento y tiempo de consumo.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)



5.10.6. Plan de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control

Nombre de los productos: Vino frutimiel, Vino moramiel, Vino uvimiel
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Tabla 5.54. PLAN HACCP

Descripcié
Fase del N del o » ) » i o .
n del Limites Criticos Monitoreo Accioén Correctiva  Verificacién Registros
Proceso PCC )
peligro
i i Frecuen )
Qué Como ] Quien
cia
Tiempoy T° Supervisor del [e  Detener el . y e Registro de
Falta de ) ) Calibracion
o Min: 71°C x 15s | de Registrando en | En cada | proceso de proceso _ Temperatura y
Pasteurizacion |PCC1 |control de i L i L o trimestral de .
Méx: 72°C x 15 s | pasteurizacid | el termometro. |proceso. | pasteurizacion térmico. i tiempo en
temperatura. termémetro.
n. cada proceso.
To-tiempo, e Revisar el Revisar e Reqgistros de
funcionando funcionamiento diariamente calibracion
correctamente correcto del todos los trimestral del
el dispositivo. dispositivo. registros. termometro.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

El diagrama de bloque del proceso (producto final) con sus con puntos criticos y punto critico de control se encuentran

detallados en el anexo #14.
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5.11. DISCUSIONES VINO CLAROMIEL (VINO MIEL)

e Adicién de acidos vs. Fermentacién

Gréfico 4.75. Acidos en la fermentacion

3,65 +

<«

0 2 3 6
Fermentacion (meses)

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Sustancias acidas pueden agregarse al mosto con el objetivo de ajustar el pH 'y
equilibrar el sabor dulce de la miel. EI ambiente acido es necesario para el
desarrollo de la levadura. El acido en cualquiera de sus formas (ac. citrico, ac.
tartarico) que se afiade, protege al mosto hasta, cuando el nivel de alcohol crea
un ambiente ideal para la competencia (Dilley, J. et al. 2000).

Sin embargo, la adicién de cualquier forma de acido puede variar. El afadir
acidos antes de empezar la fermentacion puede reducir el pH del mosto
produciendo una fermentacion tardia. El pH de la miel es bajo (promedio 3.9), y
ya que la miel tiene poca capacidad amortiguadora (buffer), el pH baja hasta
niveles que ralentizan la accion de las levaduras cuando la fermentacién

comienza (McConnell y Scharamm, D. 2001).
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Se debe afadir acido luego de haber concluido el proceso fermentativo para
que los niveles de pH fundamentales dentro de las fases de fermentacion
(tumultuosa y complementaria) no se sitien en niveles muy bajos (pH<3,6), y
se obtenga un agradable balance agridulce (Dilley, J. et al. 2000).

e Técnicas de esterilizacion vs. Fermentacion

Tabla 5.55. Técnicas de esterilizacion aplicadas antes de la fermentacién

TECNICAS\ITEM COAGULAR AROMAS CLARIFICACION
PROTEINA

EBULLICION RAPIDA PIERDEN RAPIDA

METABISULFITO DE NO EXISTE CONSERVACION

SODIO

PASTEURIZACION Sl CONSERVACION ATRACTIVA

ULTRAFILTRACION Si CONSERVACION ATRACTIVA.

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Existen varias técnicas usadas antes de la fermentacion; estds incluyen la
ebullicién, uso de metabisulfito de sodio, pasteurizacion y ultrafiltracion. Todas

presentan desventajas para la produccion de vino claromiel artesanal.

La ebullicién del mosto permite una coagulacion rapida de las proteinas pero

pierde por evaporacion los aromas mas sutiles de la miel.

La adicion de metabisulfito (benzoato de sodio) es rapida; sin embargo, este

producto puede blanquear el mosto y no coagula las proteinas.

Las técnicas de pasteurizacion y ultrafiltracién previas a la fermentacién, son
usadas en la industria, ya que, presentan ventajas sobre la sulfatacion y
ebullicién. La pasteurizacion es una técnica rapida, pero que no coagula
proteinas por entero, se necesita someter al producto a un proceso de

adelgazamiento para obtener una clarificacion atractiva.
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Por otro lado, la ultrafiltracion es una técnica que permite retener proteinas de
pequefiisima dimension (50 Kda de peso molecular) y lograr excelentes
resultados en la clarificacion del producto, pero es muy costosa para la
produccion artesanal e incluso industrial del vino de miel (Escuela Politécnica
Nacional.2008).

e Azucares residuales vs. Contenido de grado alcohdlico

Gréafico 4.76. Azlcares residuales vs. Grado alcohélico

25,00

20,00

15,00
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Elaborado por: Barriga, F. (2010)

De acuerdo con la densidad relativa inicial del mosto y la densidad relativa final,
se puede expresar una relacion entre la cantidad de azucar residual y el
contenido alcohdlico del producto final. Esta relacion denota que, a mayor
cantidad de azucares residuales, azlUcares que no se han transformado en
alcohol tras la fermentacién, aumenta el grado alcohodlico en el vinomiel
resultante (ver anexo #20) (Bouville,M. 2003).
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e Comparacion entre hidromieles secas, semi-dulces y dulces

Tabla 5.56. Comparacién entre hidromieles

TIPOS PORCENTAJE SABOR AROMA PALATABILIDAD

DE VINO | DE AZUCARES (CUERPO)

MIEL RESIDUALES

SECAS MINIMOS SUTIL A MIEL SUTIL A MIEL LIGERO A
MEDIANO

SEMI- BALANCEADO MODERADO A CARACTERISTICO | MEDIANO A

DULCES SIGNIFICANTE A MIEL LIGERO

DULCES | ALTO MODERADO- DOMINANTE A MEDIO - LLENO.

MUY MIEL

SIGNIFACANTE

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Las variedades de hidromiel resultantes se categorizan dentro de tres

parametros: secas, semidulces y dulces. Las variedades difieren en cuanto a la

relacion con los azucares residuales resultantes.

Hidromieles secas presentan contenidos de azucares residuales minimos,

hidromieles semidulces presentan una cantidad de azucares en forma

balanceada; e hidromieles dulces presentan altas cantidades de azucares

residuales. Sin embargo, esta caracteristica conlleva a cambios significativos

en aroma, sabor y palatabilidad en cada variedad.

En el caso de hidromieles secas, su contenido de azucar residual sera minimo,

lo que resulta en un sabor y aroma muy sutil a miel y un cuerpo ligero o

mediano.
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Al contrario de estas caracteristicas, las hidromieles semi-dulces y dulces
presentan un aroma a miel muy notorio. En el caso de hidromieles dulces, este
aroma es dominante; en relacion al sabor, presentan variaciones entre
moderado a muy significante, el cuerpo en hidromieles semi-dulces es mediano
a ligero; mientras que en hidromieles dulces su cuerpo es medio-lleno (BJCP
Mead Style Guidelines. 2008).

e Uso de bentonita durante la fermentacion o al inicio del envasado

Durante la fermentacién, puede adicionarse bentonita con el objeto de clarificar
la hidromiel por etapas. Este agente actuard de forma que, las particulas

suspendidas en el liquido se sedimenten.

Sin embargo, de no efectuarse el trasiego en un periodo de 3 dias después del
uso de bentonita, las particulas sedimentadas crearan un ambiente ideal para
la invasion de bacterias. Al adicionar la bentonita después del proceso
fermentativo y antes del envasado, las particulas sedimentadas pueden ser

visualizadas y filtradas para la presentacion final del producto (Miller,J. 2002).

e La adicion de compuestos organicos vs. Adicion de compuestos

guimicos durante la elaboracion de vino claromiel

La adiciébn de compuestos organicos durante el proceso de elaboracion de vino
claro miel frente a la adicibn de compuestos quimicos, no presenta ventajas o
desventajas.

Sin embargo, cualquiera sea el método o componente que se emplee durante
todo el proceso, deben conseguir que el producto se afieje y se mantenga
estable (Bouville,M. 2003).
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6. CAPITULO VI: ESTUDIO FINANCIERO

6.1. INTRODUCCION

Es la dltima etapa de andlisis de viabilidad financiera de un proyecto. Sus
objetivos son ordenar y sistematizar la informacién de caracter monetario de las
etapas anteriores (viabilidad comercial, técnica, legal, organizacional, impacto
ambiental y financiera de la evaluacion de un proyecto y evaluar su

rentabilidad.

Las inversiones del proyecto pueden clasificarse en terrenos, capital de trabajo,

obras fisicas, equipamiento de fabrica y oficinas.

6.2. PRESUPUESTO DE LA INVERSION

Tabla 5.57. Inversién total

INVERSIONES REQUERIDAS $ DEPRECIACION
INV. MAQ Y UTENSILLOS 36302 5023
INV. TERRENO 20000 =
INFRAESTRUCTURA TERRENO 70000 3500
PERMISOS (TRAMITES) 1215 =
CAPITAL DE TRABAJO 5059 -
TOTAL 133476 8523 124953

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Tabla 5.58. Inversion fija en infraestructuray cuota de depreciacion

VIDA PRECIO Cuota Dep.
ITEM UNIDADES | UTIL (USD) Anual
INFRAESTRUCTURA [170,58m° |20 70000 3500

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Tabla 5.59. Inversion fija en equipamiento y cuota de depreciacién

UNIDAD | VIDA PRECIO Cuota Dep.

MAQUINARIA ES UTIL (USD) Anual
EQUIPO DE LAVADO POR INMERSION Y

ASPERSION 1] 10 1500 150
COCINA INDUSTRIAL 2| 10 850 85
MARMITA ABIERTA 2| 10 1000 100
DESPULPADORA 1] 10 3150 315
MEZCLADOR LiQUIDOS 2| 10 1200 120
TAMIZADOR INDUSTRIAL 2| 10 800 80
PRENSA NEUMATICA UVAS 1] 10 3000 300
ETIQUETADORA 1| 10 3000 300
FILTRADOR AL VACIO 1] 10 1500 150
ENVASADORA BARRILES 1| 10 2500 250
PASTEURIZADORA 1| 10 10000 1000
AUTOCLAVE (ESTERILIZACION) 1| 10 1000 100
TOTAL 29500 2950

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Tabla 5.60. Inversién fija en utensilios y cuota de depreciacion

UTENSILIOS UNIDADES | VIDA UTIL | PRECIO (USD) | Cuota Dep. Anual
BALANZA ELECTRONICA 1 10 220 22
ALCOHOLIMETRO 1 10 30 3
BALANZA INDUSTRIAL 1 10 350 35
PHMETRO 1 5 190 38
REFRACTOMETRO 1 5 120 24
OLLA ACERO INOXIDABLE (30 I) 4 8 800 100
PIPETA 50 2 100 50
ALCOHOLIMETRO 1 5 30 6
MESA DE TRABAJO 2 5 1200 240
MESA TRANSPORTADORA 1 5 2000 400
MANGUERAS FERMENTACION 20 1 16 16
PAPEL FILTRO 1213 1 363,9 363,9
RECIPIENTES 20I 382 2 1146 573
TRAMPAS DE AGUA 382 1 191 191
CUCHILLOS ACERO INOXIDABLE 3 4 30 7,5
CUCHARON ACERO INOXIDABLE 3 4 15 3,75
TOTAL 6802 2073

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)




Tabla 5.61. Depreciacion de la inversion fija total en el primer afio

COSTOS USD DEPRECIACION

INFRAESTRUCTURA 70000 3500
MAQUINARIA/EQUIPOS 29500 2950
UTENSILIOS 6802 2073
TOTAL 106302 8523

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Tabla 5.62. Depreciacién anual de maquinaria y utensilios

ANOS

VALORES

5023

5023

5023

5023

5023

5023

5023

5023

O (N [ |H|W([IN (K-

5023

[EEN
o

5023

TOTAL

50232

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

6.3. COSTOS FIJOS
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Son aquellos cuyo total se mantiene constante aunque varie el volumen de

produccion (dentro de una capacidad establecida) como por ejemplo: mano de

obra indirecta, material indirecto, gastos generales, seguros, etc.



6.3.1. Mano de Obra (Recuso humano)

Tabla 5.63. Recurso humano
CARGO CANTIDAD Hs X mes | REMUNERACION
DE JORNADAS MENSUAL
PERSONAL | POR HORA BRUTA (USD)
JEFE DE PRODUCCION
Y CALIDAD 1 8h 240 1200
PERSONAL DE
PROCESO 3 8h 240 1440
PERSONAL
ADMINISTRATIVO 1 8h 240 750
BENEFICIOS DE LEY
(CARGAS SOCIALES) 757.5
TOTAL 41475 USD

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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En la tabla 5.63, se muestra la cantidad de personal y las remuneraciones

respectivas.

6.3.2. Gastos generales

En la tabla siguiente se presentan los detalles de los gastos generales

mensuales.

Tabla 5.64. Gastos generales
GASTOS
GENERALES UNIDADES USD
AGUA mensual 20
LUZ mensual 15
TELEFONO mensual 20
TOTAL 55

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)



6.4. COSTOS VARIABLES

6.4.1. Insumos requeridos
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Son aquellos costos que cambian de acuerdo con la variacion del volumen de

produccién, como es: materia prima, mano de obra directa, entre otros.

Tabla 5.65. Costos variables para un lote durante el primer afio de funcionamiento

COSTOS VARIABLES UNIDADES UsD
Miel de abeja 1Kg 0,85
Polen de abeja 500 g 6,00
Cera de abeja 2 Kg 12,00
Uvas (lev vinicas) 1Kg 2,00
Mosto fermentado 6 Kg 5,00
Pulpa de Frutilla 500 g 1,5
Pulpa de Mora 500 g 1,85
Fruta Uvilla 420 g 1,49
Azlcar 2 Kg 1,62
Logotipo lu 0,10
Papel filtro 1m 0,50
Trampas de agua lu 2,00
Mangueras lu 1,00
Recipientes (20I) lu 5,00
Envases (375ml) lu 0,50

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)



Tabla 5.66. Cantidad y precio de los insumos requeridos en un mes

INSUMOS (MES) CANTIDAD (gramos)/mes UsD

PULPA DE FRUTILLA 58745,60 103,39
PULPA DE MORA 59649,74 104,98
AZUCAR 26740,00 13,37
UVAS 17836,00 35,28
FRUTA UVILLA 73155,92 227,42
MIEL DE ABEJA 71344,00 60,64
CERA DE ABEJA 35672,00 107,02
BENZOATO SODIO SORBATO POTASIO 1,61 0,00
LOGOTIPO 2400,00 169,80
ENVASES 2400,00 849,00
POLEN DE ABEJA 7134,40 85,61
TOTAL INSUMOS (kg/mes) 355,08 1756,51

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Tabla 5.67. Determinacion costos fijo y variable unitario

DETERMINACION DE COSTOS USD

COSTO VARIABLE UNITARIO 0,73188
COSTO FIJO UNITARIO 1,75104
COSTO TOTAL UNITARIO 2,48292
COSTO TOTAL ANUAL 71508
PRECIO UNITARIO 5,00
Produccion (unidades/afio) 2400
INGRESO ANUAL 144000
UTILIDAD BRUTA ANUAL 72492

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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El costo variable unitario es calculado por: costo variable total / cantidad
producida (1846/2400=0,76924 USD).

El costo fijo unitario es calculado por: costo fijo total / cantidad de produccion
(4147,5+55/2400= 1,75104 USD). En los costos fijos totales se considera a

toda la mano de obra como indirecta por tratarse de un pequefio nimero de

personas.
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Se debe tener presente que los costos fijos unitarios disminuyen a medida que
aumenta el volumen de produccion en unidades y que los costos variables
unitarios se mantienen generalmente constantes a medida que aumenta el
volumen de produccion dentro de una capacidad de produccidén establecida;
pero pueden disminuir cuando se producen economias de escala (costo
unitario de produccion disminuye al incrementar cantidad de unidades

producidas).

El costo total unitario es la suma de costo variable unitario (cvu) y costo fijo
unitario  (cfu) para un volumen determinado de  produccion
(0,76924+1,75104=2,52028 USD).

El costo total anual es calculado por: el costo total unitario por la cantidad de
produccion (envases 375 ml) por 1 afio (2,52028*2400*12=72584 USD).

El ingreso anual es calculado por: unidades producidas *precio unitario*12
meses (2400*5*12=144000 USD).

La utilidad bruta anual es calculada por la resta del ingreso anual y el costo
total anual(144000-72584= 71416 USD).

6.5. CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo representa una provisién de dinero en efectivo para cubrir
los costos y gastos durante el ciclo de produccién. En este caso, es solo para

un mes.

Tabla 5.68. Determinacion del capital de trabajo

ITEM uUsb

MANO DE OBRA 4148
INSUMOS 1757
GASTOS GENERALES 55
TOTAL 5959

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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6.6. COSTOS DE UN LOTE DE PRODUCCION

Los costos de produccion de la empresa, son aquellos generados en el proceso
de transformar la materia prima en productos terminados. Estos incluyen

materia prima, mano de obra y costos indirectos de produccion.

Existe un riesgo en los costos de produccion, es el caso de miel de abeja, ya
qgue en el mercado local su oferta es variada debido a sus factores de calidad

ya mencionados anteriormente.

La rentabilidad se enfoca al 40% de ganancia en cada producto, que son 55

centavos de dolar con un precio de venta al publico de 5 dolares.

En la siguiente tabla se pueden observar los costos determinados para un lote
de produccion de 95 botellas de 375 ml c/una con 36 litros de producto final

(vino de miel y néctar de frutas).



Tabla 5.69. Costos de produccién para un lote

Lote 95 envases (375ml)

35,7 litros
ITEM VALOR(USD)

Miel de abeja 3,40
Polen de abeja 4,80
Cera de abeja 12,00
Uvas (lev vinicas) 2,00
Mosto fermentado 5,00
Pulpa de Frutilla 2,89
Pulpa de Mora 2,94
Conservante 0,45
Pulpa de Uvilla 3,89
Azlcar 1,50
Papel filtro 28,50
Trampas de agua 1,00
Mangueras 0,80
Recipientes (201) 3,00
Logotipo 9,5
Envases (375ml) 47,5
M.O 32
Agua 1,33
Luz 1
Teléfono 1,33
COSTO TOTAL 164,82
COSTO TOTAL UNITARIO 1,73
MARGEN DE UTILIDAD 40% 0,69
2,43

Fuente: Perez, G. (2009)

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Un lote de 36 litros (95 envases de 375 ml) de producto final se obtiene en 25

minutos. En una jornada de trabajo de 8h se pueden elaborar 691 litros de

producto final.

Tabla 5.70. Programacion de la produccién

PRODUCTO FINAL /MES 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12
VINO FRUTIMIEL 212212212 |212|212 212|212 (212 (212212212 |212
VINO UVIMIEL 212|212 (212|212 (212|212 (212|212 (212|212 212|212
VINO MORA MIEL 212212212 |212[212 212|212 |212|212|212|212|212
TOTAL PRODUCTO (litros) | 637 | 637 | 637 | 637 | 637 | 637|637 | 637 | 637|637 | 637 | 637

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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En la tabla se puede observar que, cada mes se va a producir 637 litros de
producto final o 2400 botellas de 375 ml. El programa se puede lograr ya que,
se cuenta con hidromiel de reserva (1800 litros) que se utilizara en el afio 1
para la venta desde el primero al quinto mes, ya que, durante estos primeros
cinco meses solo es posible la produccion de hidromiel y néctar de frutas mas
no su comercializacion inmediata porque el producto final se obtiene luego de

seis meses desde el inicio de la produccion.

6.7. PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla 5.71. Determinacion del punto de equilibrio

ITEM usD
COSTO FIJO TOTAL (ANO 1) 106480
PRECIO UNITARIO 5
COSTO VARIABLE UNITARIO 0,73188
PUNTO EQUILIBRIO 24948 | Unidades

Fuente: Villablanca, A. (2010)
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

La produccién anual de botellas (28800) es superior al punto de equilibrio
obtenido (24948), volumen minimo de ventas para empezar a obtener utilidad,
donde la empresa no obtiene ni utilidad ni pérdida.

Por lo tanto, la produccién anual de unidades de “vino claromiel” podra generar

utilidades para la empresa.



6.8. INDICADORES FINANCIEROS
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Los indicadores financieros para estimar la rentabilidad son la Tasa Interna de
Retorno (TIR) y el Valor Actual Neto (VAN) (Tabla 5.73 y 5.74).

6.8.1. Flujo de caja

Tabla 5.72.Flujo de caja

FLUJO DE CAJA

ANOO | ARO1 |ARNO2 |ANO3 |[ANO4 |[ANO5 |ANO6 |[ANO7 |ARO8 | ANO9 | ANO 10
PRODUCCION (unidades) 28.800 | 30.240 | 30.240 | 30.240 | 30.240 | 30.240 | 30.240 | 30.240 | 30.240 | 30.240
PRECIO VENTA AL PUBLICO 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
VENTAS BRUTAS 144.000 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151.200 | 151.200
TERRENO -20.000
EQUIPOS -36.302
OBRAS CIVILES -70.000
CAPITAL DE TRABAJO -5.959
INVERSIONES -132.261
COSTOS VARIABLES (MATERIALES
DIRECTOS) -21.078 | -21.078 | -21.078 | -21.078 | -21.078 | -21.078 | -21.078 | -21.078 | -21.078 | -21.078
SUELDOS Y SALARIOS -49.770 | -49.770 | -49.770 | -49.770 | -49.770 | -49.770 | -49.770 | -49.770 | -49.770 | -49.770
GASTOS GENERALES -660 -660 -660 -660 -660 -660 -660 -660 -660 -660
DEP. EQUIPOS -5.023 | -5.023 | -5.023| -5.023| -5.023| -5.023| -5.023| -5.023| -5.023| -5.023
DEP. INFRAESTRUCTURA -3.500 | -3.500 | -3.500| -3.500| -3.500| -3.500| -3.500| -3.500 | -3.500 | -3.500
TOTAL DEPRECIACION 8523 | -8523| -8523| -8523| -8523| -8523| -8523| -8.523| -8523| -8523
COSTOS FIJOS -50.430 | -50.430 | -50.430 | -50.430 | -50.430 | -50.430 | -50.430 | -50.430 | -50.430 | -50.430
GASTOS FINANCIEROS 7177 | -5.888 | -4.448| -2.841| -1.048
TOTAL COSTOS -71.508 | -71.508 | -71.508 | -71.508 | -71.508 | -71.508 | -71.508 | -71.508 | -71.508 | -71.508
UTILIDAD BRUTA 72492 | 79.692 | 79.692 | 79.692 | 79.692 | 79.692 | 79.692 | 79.692 | 79.692 | 79.692
UTILIDAD ANTES IMP. Y UTILID. TRAB. 56.791 | 65.281 | 66.721 | 68.327 | 70.121 | 71.169 | 71.169 | 71.169 | 71.169 | 71.169
15% REPARTO. UTILIDAD. TRABAJADORES. -8.519 | -9.792 | -10.008 | -10.249 | -10.518 | -10.675 | -10.675 | -10.675 | -10.675 | -10.675
IMPUESTO A LA RENTA (15%) -8.519 | -9.792 | -10.008 | -10.249 | -10.518 | -10.675 | -10.675 | -10.675 | -10.675 | -10.675
UTILIDAD DESP. IMPUESTOS Y REP.
UTILIDADES 48.273 | 55.489 | 56.713 | 58.078 | 59.603 | 60.493 | 60.493 | 60.493 | 60.493 | 60.493
DEP. EQUIPOS 5.023 5.023 5.023 5.023 5.023 5.023 5.023 5.023 5.023 5.023
DEP. INFRAESTRUCTURA 3.500 3.500 3.500 3.500 3.500 3.500 3.500 3.500 3.500 3.500
AMORTIZACION PRESTAMO CAPITAL -11.103 | -12.393 | -13.832 | -15.439 | -17.233
FLUJO DE CAJA -132.261 | 45.693 | 51.619 | 51.403 | 51.162 | 50.893 | 69.017 | 69.017 | 69.017 | 69.017 | 69.017
PRESTAMO 70.000
FLUJO DE EFECTIVO NETO (FEN) -62.261 | 45.693 | 51.619 | 51.403 | 51.162 | 50.893 | 69.017 | 69.017 | 69.017 | 69.017 | 69.017
FACTOR DE DESCUENTO AL 12% 1,00000 | 0,89286 | 0,79719 | 0,71178 | 0,63552 | 0,56743 | 0,50663 | 0,45235 | 0,40388 | 0,36061 | 0,32197
FEN ACTUALIZADO -62261 | 40797 | 41151 | 36588 | 32515 | 28878 | 34966 | 31220 | 27875 | 24888 | 22221

Elaborado por: Barriga, F. (2010)
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Los valores tanto de préstamo y amortizacion se encuentran detallados en el

anexo # 18
La tasa de endeudamiento es ligeramente inferior al 12%, por lo cual se usa

este ultimo valor para actualizar el flujo de efectivo neto.
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El VAN (Valor Actual Neto) se calcula simplemente como la suma algebraica de
los flujos efectivos netos y la TIR (Tasa Interna de Retorno) utilizdndola formula

respectiva de Excel.

Tabla 5.73. Obtenciéon del Valor Actual Neto

ANOS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FEN ACTUALIZADO | -62261 | 40797 | 41151 | 36588 | 32515 | 28878 | 34966 | 31220 | 27875 | 24888 | 22221
VAN 258837

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Tabla 5.74. Obtencién de latasa interna de retorno

ANOS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

FEN |-62.261 | 45.693 | 51.619 | 51.403 | 51.162 | 50.893 | 69.017 | 69.017 | 69.017 | 69.017 | 69.017
TIR 80%

Elaborado por: Barriga, F. (2010)

En Excel se ingresa la funcion TIR y se escoge todos los valores de la fila flujo
de efectivo neto y se mantiene la tasa de estimacion original a la que se

aproximara el resultado (10%).EI resultado de la formula es del 80%.

Tabla 5.75. VAN y TIR

VAN $ 258.837

TIR 80%
Elaborado por: Barriga, F. (2010)

Se puede concluir que la TIR (80%) es mayor que la tasa de descuento (12%);

por lo tanto el proyecto es rentable.

En el caso del VAN, cantidad de dinero que se obtendria en el afio 0 como
consecuencia de la operacion del proyecto recuperando la inversion total; es un
valor aceptable (235086 USD) ya que es mayor que la inversion total del
proyecto (143229 USD) porque se recupera la inversion y se obtiene una
ganancia positiva (91857 USD).



188

7. CAPITULO VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. Conclusiones

Se produjo una bebida alternativa a base de miel de abeja y néctar de frutilla,
uvilla o mora mediante un proceso artesanal que cumple con todos los

requisitos de inocuidad alimentaria.

La bebida desarrollada aporta con cantidades significativas de carbohidratos
(230 cal por cada 250 ml de producto). Los azUcares simples que provee el
producto son fuente de energia inmediata y necesaria para la dieta humana.

Ademas cuenta con un bajo grado alcohdlico (14.5%) obtenido gracias a la
adicion de azucares simples, contenidas en el néctar al proceso de

fermentacion.

Se optimizé los recursos mediante practicas de desempefio que benefician
tanto a la empresa como a sus potenciales consumidores, garantizan
estandares de calidad tanto en la materia prima utilizada durante todo el
proceso de elaboracion como del producto final. Ademas el uso de equipos
especificos para la produccion del vino de miel y néctar de frutas garantizan

gue el porcentaje de merma no sea mayor al 5%.

El disefio de los productos v. uvimiel, v. moramiel, v. frutimiel) esta dirigido
hacia el consumo familiar cuyo poder adquisitivo y caracteristicas etareas,
edades entre 25 a 50 afios, permiten la adopcién del producto. Por lo tanto, la
forma de presentacion del producto es de 375 ml con un grado alcohdlico
moderado (14.5%) en relacion con la norma INEN de Vino de Frutas.
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De acuerdo con el analisis de costos realizado, el precio de venta al pablico del
producto es de cinco dolares; esto se debe al costo en el proceso de
elaboracion del vinomiel que emplea derivados de miel y néctar de frutas.
Dichos insumos en la actualidad son costosos (Tabla 5.65).

Sin embargo, en relacion a los indicadores VAN y TIR, la elaboracion del
producto final “Vino Claromiel” es rentable ya que, la tasa de descuento es
mayor al doce por ciento (80%) y ademas se recuperaria la inversién con un

saldo a favor tras los primeros diez afios de funcionamiento (126576 USD).

El uso de componentes organicos derivados de miel como la cera, polen de
abeja y otros como las uvas no presentan diferencias en relacion a otras
hidromieles que utilizan aditivos de tipo quimico como los acidos (tartéarico,
citrico, lactico), ya que; los componentes orgénicos utilizados reemplazan a los
aditivos quimicos; de forma que, productos afiadidos como la uva con cascara
afiaden &cidos y taninos encontrados en forma natural en su pulpa, semilla y
cascara respectivamente.

De la misma forma, la adicion de cera y polen de abeja actian como
activadores y nutrimentos para la levadura, ya que, ambos derivados de la miel,
contienen un importante valor protéico y lipidico que favorecen al desarrollo de

la fermentacion y por consiguiente la produccién de alcohol.

En relacion al producto final obtenido y el uso de componentes organicos en el
mismo se determiné que dichos componentes mantuvieron una sensacion

natural y caracteristicas organolépticas inalteradas.
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7.2. Recomendaciones

Para la seleccion de la fruta es necesario incluir a mas del proceso manual, la

seleccién mecanica, ya que, incrementa la eficacia de operacion.

Es recomendable que para el despulpado de la fruta se emplee una pulpeadora
mecanica con el objeto de minimizar la cantidad de merma obtenida (15%) y

facilitar el proceso de separacion de semilla y cascara.

Antes de medir los °Brix de la mezcla (agua, pulpa, azlcar, conservantes), es
recomendable el uso de una mezcladora de liquidos para homogenizarla con el
objeto de que el azucar no se deposite en el fondo del recipiente y se obtenga

una medicién errénea.

Es necesario el uso de un equipo de filtracion al vacio, ya que, optimiza tanto
tiempo como recursos, clarifica la apariencia de la hidromiel con néctar de

frutas deseado y elimina los precipitados formados.

Es recomendable para el calentamiento del mosto inicial, el uso de una
marmita cerrada, ya que, favorece a la conservacion de las caracteristicas

organolépticas y valor nutricional.

Se recomienda el uso de recipientes plasticos para la fermentacion, ya que,

este material se expande con la liberacién de CO2.

Para el trasiego del liquido en fermentacion tumultuosa, se recomienda el uso
de mangueras flexibles con el fin de evitar el contacto con el aire y el traspaso

de sedimentos al recipiente que contendra el liquido que se desea clarificar.
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Para la mezcla de las partes (néctar e hidromiel), es recomendable el uso de
un mezclador de liquidos con el fin de clarificar (por compactacién de la
mezcla) y verificar la posible presencia de particulas sdlidas suspendidas en el

producto final.

No es recomendable pasterizar las partes (néctar e hidromiel) por separado, ya
gue, en caso del néctar se puede alterar sus caracteristicas organolépticas y en

el caso de la hidromiel el contenido de alcohol se volatiliza (evapora).

Es recomendable el uso de bentonita para la clarificacion de la hidromiel
resultante. La adicién de este compuesto debe ser concluida la fermentacion y

al inicio del envasado del producto (6g/20 | producto final).

Es recomendable el uso de nutrimentos para la levadura, ya que, proveen de
compuestos como vitaminas, sales y principalmente N que permiten el
crecimiento y reproduccion de la levadura. Esto conllevaria a un aumento en la

velocidad de fermentacion.

Después de abierta la botella (375 ml) es recomendable consumirla en su
totalidad, ya que, al refrigerarla o exponerla a la luz se oxida y pierde

gradualmente sus cualidades sensoriales.

Durante todo el proceso de elaboracion del producto, se deben seguir todas las
exigencias de higiene y sanidad (cumplimiento de BPM y POES) tanto en
materia prima, instalaciones, maquinaria (equipos y utensilios) y recurso

humano con el fin de garantizar la inocuidad del producto final.
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ANEXOS



Anexo # 1. Norma INEN Frutilla-Requisitos
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Norma COMSERVAS VEGETALES INEM 411
Ecuatoriana FRESAS 18Ta02
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1. OBJ ETO

1.1 Esla noma fens por ot establecer 125 requlshos Jue debsn cumiplr 136 consernvas de fresas.

2. TERMINOLOG1A

21 Consenda ge fresss. Es el producio efaborado 3 base de fresas [fnuflllas), de waredades que respandan a
|36 caracter|sicas del geners Fragana, enteras, Sanas, madlras, oconserads en unm medlo de cobsriura
adecuana, esterlizad Indusiralmenes y ervasamo en reciplenbes aproplatos, hemmedcaments cemadas

22 El producio pusde denominarse tamblén Fnulias
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4. RERUISITSS DEL PRODUCTO
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4.3 La masa 1oi3l escurmida debe ser superor al 40% de la masa reta oel products (ver INEN 393 y 385).

4.4 Las conserdas de fresas deben cumpllr con 138 espaciflcacionss sstableckdas en 13 Tabia 1.
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1.1 Eslanomma fens por objeto establecer 125 requishos gus debsn cumiplr 136 consernvas de fresas.

2. TERMINOLOGIA

21 Conserya de fesss. Es &l profucho elaborado 3 bass da fresas (frulias), de varedades que respandsn a
I35 caracteristicas del geéners Fragana. enberas. sanas, masras, consenvads en um medlo de cobsrtura
adecuata, esterlizado Industialments y ervasato en recipientes aproplados, Nermeticaments Ccemadas

22 El producio puede denominarse iamiign “Fnallas”

3. DISAOSICIONES GEMERALES

31 Las corservas de fresas puedsn Slaborarse con cusiquler varledad adecuada de fresa cudvada; las
Uridates comenidas en un envass teban ser de famafo undame

3.2 El producto pueds conservarse en 105 medios Je cobenura siguientes; ajua, 2umo de fresas o oe olra
frula compatioie con & producho o mezcla de los medios antes Indicados.

3.3 Los medios ge cobsrfura pusden adcionarse con 320car (Eacarnsa, azlcar Imverlido, dextrosa. |arabe de
glucosa), en cuyn cas0 & dethgulran los tpos sgusntes:

331 Zumg o |arsbe Ikiang, 5l 13 concenirachan es Inferlor o Igual 3 22°Bx.
3.3.2 Jarsbe concentrado, =l la conceniraciin ez superion 3 22°5x

3.4 El producis puade Indulr, como Ingredisntes, especias y viname.

4. REQUISITCE DEL PRODUCTO

4.1 Lasfrezas en consenia deben presentar la coloradlon comespondlents a la varledad ullizada,
4.2 El medic ge coberfura debe ser ransparante, toisrandose una Igera turbidez.
4.3 La masa total escurnida debe ser superior al 41% de |3 masa neta oel producto (wer INEN 393 v 335).

4.4 Las congeryas de fregas deben cumpllr ©on |36 espadficacionss estableckdas en la Tabla 1.

S arinda)
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INEN 411 197302
TABLA 1. Ezpaciflcacionss da l8 conservas de frapas.
METODC DE

REGUISITOS UHIDAD Min. LiEES FHEAYO
Ackdez thhalabis
Como addo malco % (mdm}) - 03 IMEN 2E1
Acldo ascirblco % (i) - o.11 IMEN 284
Cenlzas % (i) - 03 IMEN 401

4.5 El producio debe cumpll, ademas, con los reguisitos pertinentes eslablecidos en |3 Morma INEN £05

51 El muesired delre reallzarse de atuerdo con la Kama IMEN 376,

5 MUESTRED
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LAPEMOICE Z

Z£1 HORMAS & CONSULTAR

INEN3TE  Consenas vegelsies Muesies.
INEN3E1  Consenas vegelsies Deferminacin de ackie? iukhie
INEN3E4  Cansenas vegelsies Deferminaciin de dckio S500raico
IMEM JEG Consends vepetaies. Delfeyminacidn Je i5 masa nela
IMEN 3ES Consenas I."E'E'E{-HI"E"! Ceremanaciin e i3 mass afsl escumics
IMEN£D1  Consenas vegeiaies Deferminaciin de cenizas.
INENZDS  Cansenas vegelsies Requistos generaies
Z.3 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA
INEN377  Consenas de fuls Tenminoiogia.
INEN3TS  Cansends vegelsies Deferminaciin dei sioahol efilco,
INEN3E0  Consenas vegelsies Deferminacin de soidos solbles.
IMEM 3E2 Consenas I."E'E'E':-HI?E Ceefesmrinacian oef exfiscio sann
IMEN3E3  Consenas vegelsies Deferminacian de cloruros
IMEM 2E9 Consendas vegelaies. Deleyminadidn Jef conlenids o8 arsenico.
IMEM 3ES Consendas vepeiaes. Deleyminacion Jef contenids de esiaho.
IMEN3EE  Consenas vegelsies Ensayos microblokgios. Mohos
IMEN270  Consenas vegeisies Deferminacin def contenids og cobre.
INEN271  Cansenas vegelsies Deferminaciin def cantenids de ploma.
INEN3ET  Cansenas vegelsies Deferminaciin def contenids de acelle esencial
IMNEM 388  Consenas vegelaies Defermingciin de sdidos an suspension
INEN3ES  Consenas vegelsies Deferminaciin de i3 consentracion oe jon hidrgena (pH)
IMEN 3E0 Consenas vege{aﬂ-s CeefesTrinacian Jel condenigo o8 sO8J05 Nsoilties an SlE.
INEN321  Consenas vegelsies Jugos de fudas Delerminacion de & censidad relsova.
INEN322  Consends vegelaies Deferminacin def 1acio.
IMEM 324  Consenas vegelaies Deferminaciin Jef voilmen ooupsos por ef produms,
IMEN 306  Consenas vegaisies Procucios dervados oel fomae. Deferminaciin def colr,
IMEN 307  Consenas vegelaies Produsios servadss ol tomate. Deferminackin de particuias negras.
IMEN3Z8  Consenas vegelsies Deferminacian de azicares.
IMEMN JEQ Consenas vepeiaies. Deloyminacion Jef conlenids os Zing
INENZD0  Cansenas vegelsies Deferminaciin def cantenids def hiaro,
INENZD2  Consenas vegelsies Anvelas Requistos
INEN 403  Caonsenas vegelsies Espdmagos, Requisios.
INENZDd  Cansenas vegelaies Hongos. Requistos
INENZD6  Cansenas vegelsies Vanlss. Reguishos.
INEN 407  Caonsenas vegelsies Peras. Requiskos.
INEN406  Consenas vegelsies Duraznos. Requistos.
INEN 409  Consenas vegelaies Pflas. Requisfos.
INENZ10  Caonsends vegelaies Crueiss. Requistos.
INEN£12  Caonsends vegelaies Jakea de manzana. Requistos
INEN£13  Caonsenas vegelaies Jakea de pia. Requisios
IMEN£14  Consenas vegelsies Jaka de gusyaba Requistos
IMEN£15  Consenas vegaisies Jaka de mora. Requistos
INENZ16  Consenas vegelsies Jaks de tva Requistos
Consinial
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IMEM £17
IMEM £18
IMEN £19
IMEN 220
IMEN £21
INEN 432
IMEM £23
IMEN £24
IMEN £25
INEN 4326
INEN 437
IMEN £25
IMEN £29
IMNEM £30
INEM £31

Consenas regetdes
Cansenas regetdes
Consenas regeiaes
Consenas regeaes
Consenas vegeiaes
Cansenas vegaiaes
Cansenas regetdes
Consenas vegelaes
Consenas regeaes
Cansenas vegaiaes
Cansenas vegaiaes
Consenas vegelaes
Consenas vegelaes
Consenas regetdes
Consenas regetdes

Joves ge membriio. Raguisios
idemmeists Je piia. Requisios.
idsrmeists 05 mora. Reqwsios
Liermeiada g QuIYaDa Requisios
idermeiada de durazng. Requisios.
ldermeiada de manzana. Requisios.
idermeiada 08 naranE. Requistos.
idemmeists de e, Reguwsios
idemmeiats ge membnive Reguisios.
ldermeiada de para. Regquisios
ldermeiada de clrusia. Requisios
idsrmeiacs de abankoque. Requisios.
idermeiada de mandaning. Reguisios.
Ensalsaa oe futas. Requisios.
Ensalsaa oe futas fropicaies. Requisios.

Z.3 BASES DE ESTUDID

Moma Almemada CALCIRS §2-1572. Nome Infermaciona’ recomendads para &85 fMes3s en consenia
Frograma Comunta FACHOMS sobre Momnas Almentarias. Somisian d2i Cogex Allmemiarius. Rioma, 1972

Cadigo Latinoamericana de Allmentos. Consenvas de arngen vegetal. Segunda Edclon. Buenas Alnes, 1964,

TETE-00BE




INEN 411 1973-02

INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Mormia INEN 411 Tue estudiada por €l Comite Tacnieo AL 02.01, Consenvas Vegetales, y aprobada por
este en 1977-12-01.

Formaron panie del Comibé Técnico 135 sigulentes personas:

INTEGRANTE: ORGANIZACION REPRESENT ADA:
Ing. Eiminia Mufloz de Pristo CEMDES

Dra. lziea de Rodriguez INSTITUTE IZQUIETA PEREZ -GLAYAQUIL
Irg. Bolvar lzuriata ESCUSLA POLITECHICA NACIDNAL
IFeg. P POl ESCUELA POLITECNICA MACIONAL
Irg. Femanda Hidaigo IECS

Dr. Radl Castio MSTITUTC MNACIONAL DE NUTRICION
Ing. Neptall Sonitaz HKEMMET CA

ar. Alberto Legesma CONSERVAS DEL VALLE

Sria. Lilana Espinoza AGROINDUSTRIAS MAG

Ing. Migual Campafia ACGROINDUSTRIAS MAG

Ing. Reinaldo Caamafo UNVERSIDAD DE GLAYAQLIL

IFg. Washingion Moreno UNIVERSIDAD DE GUATAGUIL

IFg. Ivan Navamete INEN

La Morma en refarencla fue sometida a Consula Piblica de 15875-04-01 a 1976-05-13 y 58 lomaron en cuen-
ta tod3s |as abservaciones recibldas.

La Moma Tecnica IKEM 411 fue aprobada por & Consejo Direcive dal Insituto Eouatodano de Momal-
Zacion, IMEM, en sesldn e 1879-02-22.

El Sr. Minisiro de Industiias, Comendo e Integracian autonzd y oficlallzd o523 Moma con & caracher de
CBLUGATORIA, medante ACUSE0 Mo, 1247 de 1978-11-30, pudiicadd en & Regisino Oficial Mo, 38 de
igre-12-18.



Irizfituto Ecuaborano da Mormallzacion, INEN - Baquerizo Mareno EB-2% ¥ Av. & da Diclambra
Caslla 17-07-2599 - Talfs: (693 2|2 EO0EES al 2 501831 - Fan— (853 ) 2 BETE16
Direcciin Gersral: E-MallTurrestaSingn. o oo
Areay Téomica da Mormalzacltn: E-Malnormalizac lond@|nen. ooy, o
Area Téonka da Cerificacion: E-Maloarificaclondingn, ooy, go
Area Téorica de Vartficacion: E-Malverific aclond@inen., ooy, g0

Arem Téonlca da Serviclo: Teonalagloos: .
Reglonal Guayas: E-Mallinanguayasginen.goy.
Reglonal Azuay: E-Mall:Insncusroagblne ﬂ
Ragloral Chimborazo: E-Maldrsnricbambagginan. gors. e
R ey Mg QO BT
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Chuite - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 485:2009

FRUTAS FRESCAS. UVILLA. REQUISITOS.
Primera Edicion
FRESH FRUIT. CAFE GOOSESESSY. REQUIREMENTS.

First EcHon

DESCRIFTORES. Tecnologla de bos almenios, Trutas, frob fresca, wills, requisics.
A 02 C3~4E5

COu: exd.12

CILE 1110

ICE: &7.0200M



HZE: &7.0200M AL 02 03-458

Aa Pornfornnag de Mo me o B N = Comaiia 18- 01-153 — ket a Momna LSy Abnges — Quela- Lo ook — Prafuiichy b regrashe cion

™

Morma Técnica FRUTAS FRESCOAS. NTE INEN
Ecuatoriana WVILLA 2 4832009
Violuntaria REGUISITOS. 2009-03
1. CRIETOD

1.1 Esta morma establece los reguisitos que debe curmglir Iz wvilla  destinada para consurmo 2n
estado fresco acondicionada yo envasada para su comercialzacion dentro del temitono ecuatonanc.

2. ALCANCE

2.1 Estanomna se aplica a la uilla Physelis peraviena (L), de la familia Selanaceae.

3. DEFINICICNES

31 Para los efecios de esta norma, se adoptan las defmiciones contermpladas en la NTE IMEN 1 751
y |35 que & continuacion se detallan:

311 Uhalls Physalic perwdmna (L), de la fomilie Selanaceae. La fruta es redonda - owoide, del
tamano de una uva grande, con il Ilsa ceracea, brillante y dz color amarlio — dorado — naranja; o
werde segin 13 variedad. Su came es juposa con semas amarillas pequenas y suaves que pueden
comerse, Cusndo 13 flor cae el ciliz se exxpande, formando una especie de cap-.-:."-:n o wWejiga muy
fina que recubre a la fruta. Cuando la fnuta esta madwra, &5 dulce con un ligeno salbor acido.

31.2 Czpuchon o caliz sorescenie.  Es el conjunto de hojas o sépalos unidas en sus bordes que
encieman al frio ¥ lo profepen de apentes extemos

313 Pz fuers de noma. Es aquella fruta gque no cumple con los requisitos estshlecidos en esta
NoEMA.

4. CLASIFICACION

4.1 Independiente del calibre, la clasificacion de la willa admite tres grados que se definen a
continuazion

(Confinus)

DESCRIFTOREE: Tarnologia de los almeanos, frutss, fruss fresca, uviile, reguisios.
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HTE INEN Z&35 20003

4.1.1 Grado exfra. Las willas de este grado deben currglir los requisitos generales definidos en el
numeral 6.1. Su forma y color deben ser caracteristcos de la vanedad. Mo deben tener defectos
que dementen |3 calidad del o, El capuchon debe estar libre de hongos, s= acepta manchas
superficiales ocasionadas por la humedad wWo hongos hasta un 5 % del area total.

41.2 Grado | Las wwillas de este grado delben curmp’s con los reguisitos generales definidos en 6.1
y poseer el color v |as fomnas caractenstcas, se aceplan los siguientes defectos. sempre que estos
no afecien ala pupa.

- defecios leves de |a forma
- defecios leves en |a colorsson;
- defecios leves de |a pigl.

El capuchén dete estar libre de hongos, se acepia manchas superficiales ocasonadas por la
humedad wo hongos hasts un 10 % del drea total

4.1.3 Grado ! Esie grado comprends las willas que no pueden clasificarse en los grados
anieriores, perc satsfacen los requisitos minimos especificades en 8.1, Podran permnitirss, sin
embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las willas conserven sus caracteristicas
esencales en o que respecta a su calidad, estado de consenvacion, aspecio general y presentacion:

- defecios de la forma;

- defectos de la coloracion

- defecios de la piel;

- pequenas gretas dostrzadas gue no representen mas del 5% de la supsrficie total del fruto.

En mingun caso los defiectos deberan afectar a la pulpa del frute.  El capuchon debe estar libre de

hongos, pueds Ip'eserr.a.' rranchas supsrficiales ccasionadas por la humedad ywo hongos hasta un 20
e del arza tofal.

4.2 Calibre. B ca‘bre se determina por & diametro en mm de |3 seccion ecustonal de 1a fruta v la
rmasa expresada en g (3 comelacion endre calibre, diametre y masa es a3 siguisnis:

TABLA 1. Calibres de la uvilla

Calibre Diametro ecuatorial, Masa promedio,
mim (ver 8.1.2) g iver 8.1.3)
Con capuchan sim capuchion
> 22
Grande =3.0 =28
Kediana 12 -2 30 -30 22118
Peguana < 1§ =20 <18

4.3 Tolerancias. Se admiten tolerancias de calidad y calibez en cads unidad d= empanue para los
productos gue no cumnplan los requisitos del grade indicadao.

4.3.1 Tolerancias de calidad

4.3.11 Grado exfra. Se admite hasta & 5 % en ndmero ¢ en masa de las wvillas con capuchdn o sin
el, gque no comespondan 3 los requisitos de este grado.

4.3.1.2 Grado | Se admite hasta el 10 % en mimero o en masa de las uvillas con capuchon o sin &),
fue no comespondan a los requisitos de este grado.

(Confinua)
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4.3.13 Grado #. El 10%. en nimero o en masa de las willas con capuchon o sin &, que no
satisfagan los requisitos de este grado. ni los requisios minimes, con excepsion de los productos
afeclados por magu’aduras graves, dEiIﬂ'IFI]EIGII:ﬂ o cualguier otro ipo de deterioro que no sean
apios para el consumo. En este grado podra acepiarse como miaximo un 20%, en nimers o en masa,
de los productos con grietas peguetias gue no abamue una supedicie superior &l 5%
4.3.2 Tolerancias de calbre. Para todos los grados se acepta hasta el 10% en numero ¢ en masa de
fritos, gue comesponds 3 calibre inmediatamente inferior o superior, al sefalado en el empague.

3. DISPOSICIHONES GEMERALES
5.1 Los frutes destinados a la comercializacian, deben cumplir con los grades v calibres considerados
anteroments, deben estar bien formados, pulpa camosa y de color tipico. El products no debe fener
heridas, pudricicnes y danos causados por insectos.
5.2 Bl proveedor debe garantizar que la rmuestra inspeccionada cumpla con e grado y calbre
declarado en & rotulo o efiqueta del envase o embalas.

6. REGQUISITOS

6.1 Requisitos generales

B6.1.1 Todos los grados de uvilla deben esiar sujetos a los requisitos v tolerancizs permitidas en esta
norma. Ademas, deben tener las siguientes caracieristicas fisicas

- enteras, con o sin capuchon;

- 5a3nas, ¥ exentas de podredumbre o deteriors que hagan que no sean aptas para & consurmo:
- Impiasy exentas de cualquer materia extrafa visibie

- exentas de plagas que afectzn al aspecto general del producto;

- exentas de humedad exiema anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remiccion de una
camara frigorifica;

- exentas de cualguier olor wo sabor extranos;
- seroe consisiencis frme;

- femer un aspecto fresco;

- tener una pigl suave y brllaniz.

- = el capuchon esta presente, & pedunculo no debe superar los 25 mm die longiud.

6.1.2 La madurez de las wvillas puede evaluarse visuaimente segun sy coloracon extema, que
varia de verde a narana 3 medida que madwa el fruio, Su condicion puede confirmarse

determinando &l contenido total de solides solubles. La vanacion en la coloracion del capuchon no
indica la madurez de fruto.

(Continua)
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6.1.2.1 La escala de color de la uwvila para determingr su madurez es la que se indica a continuacion

VOPPPPEe

FUEMTE CEMICAFE

TABLA 2. Requisitos fisico quimicos de las willas de acuerdo con su estado de madurez

Madurez de| METODO DE EMSAYD
CONSUMmo
Min Max
Acidez titulable % [acido citrico] - £ Bl M= INEM 381
Solidos solubles totales, “Brix 10,0 NTE IMEN 380

6.1.3 Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en el Codex
Alirnertarius

6.2 Requisitos complementarios
6.21 Las uvlas deben recoleciarse con pedinculo, cuands alcancen su madurez de consumo.
6.2.2 El desamollo y condicion de las willas deben ser fales que les permitan:

a) Soporar el ransporie v [a manipulacion, ¥
bi Llegar en estado satisfactorio al lugar de desting

6.23 Para su comercializacion se debe tener en cuenta que el fruto no es cdlimatérizo.

6.24 Elproducio pusde comercializarse con o sin capuchan

623 Condciones de aslmacenamienio

6.2.5.1 Para evitar danos al fruto no debe exponerse al sol.

6.2.5.2 Las areas de fransporte y almacenamiento deben manfenerse frescas y ventladas

626 Lacomercializacicn de este producio debe sujetarse con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del

Sistemnia Ecustoriano de la Calidad.

(Confnus)
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7. INSPECCION

7.1 Muesireo. El muesires de las willas se realizara de acuendo con la NTE INEM 1 750.

7.2 Acepiacion y rechazo.  Si la musstra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos
establecidos en esta norma, se considera rechazada En caso de discrepancia, se repstiran los
ensayos schre la musstra reservada para t@l fine  Cuslquier resuliado no satisfactorio, en eshe
segundo caso, serd motive para considerar el lote come fusra de noma, ¥ se debe rechazar el lote
guedando su comencia’zacion sueta al acuerdo de |3s partes mieresadas.

E. METODO DE ENSAYD
8.1 Determinacicn del calibre

8144 Didmefro ecusdoral. Medir @ dismetro de |a seccion ecuatorial del friuto con un calibrador y
el resultads expresar en milimetros {mm)

81.2 Mss5. La masa de l3s uwas determinar mediante el uso de una balanza con sensibilidad de
Oramos.

9. EMBALAJE

9.1 El contenids de cada unidad de empague debe ser homopéneo y estar compuesio dnicaments

por frutes de la misma vanedad, grado. color y calibre. La parte wisibie del contendo del empague
debe ser representativa del conjunio.

9.2 Los empagues deben estar limpios y compuesios por matenales que no causen alteraciones al
producto. asi por ejemple en cajas de madera, cartdn comugadeo o de oo matera adecuado que
reuna las condiciones de higene, Fmpieza, wertilazion ¥ ressiencia a |a humedad, manipulacion y
transporie, de modo que garantice una adecuads consenvacion del producio.

9.3 Las caracteristicas del emisalaje de madera se encusniran establecidas en la NTE INEN 1 735

10, ROTULADD

10.1Los emwases defen llevar etiguetas o impresiones con caracierss legibles e indefebles
redaciados en espantol (sin peruico de que ademias se expresen en ofro idoma) y colocadas en tal
forna que no desaparezcan bajo condciones normales de almacenamiento y fransporte, debiendo
contener la informacion minima siguiente:

a) Mdentificacion de! productor, empacador wio distrbuidor (marca comercial, nombre, drecoion ©
codigal.

b} Mombre del producto: LWILLA

) Pais de origen y region produciona.

d) Caracterisficas comerciales: grado, calibre, condenido neto expresado en unidades del Sistema
niemacicnal_

g Fecha de empague.
fj Impresion con la simbologia que indigue el manejo adecuado del products, wer NTE INEN 2 05E.

10.2 5i s& usan impresiones litograficas. estas no deben estar en contacts con &l producto.

(Confinus)
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APEMNDICE Z
7.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Tecnica Ecuaiorana NTE INEM 230 Conzervas vegeisles. Deferminacion de  solidos
solubles. Metodo refraciomeatnico

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 331 Conservas vegelaies. Deferminacidn de fa asides
fifufable. Mefdeo pofenciometnzo de referencia

Miorma Técnica Ecuatoriana IMEM 1 735 Embalzjes de maders pas frules p horalizss
Requisitos.

Morma Tecnica Ecustoriana IMEN 1 75D Honizdizas y fnilas frescas. Muesireo,

Morma Técnica Ecuatonana IMEN 1 751 Frutas frescas. Defimiciones i clasificacian.

Morma Tecnica Ecustoriana NTE INEM 2 058 Embalsjes.  Simbolos graficos pars la manipulscion
de mercancizs.

COOEX ALIMENTARID CACNEL 1-2001 Lisla de Limites Mswimos para Residwos de
Flagacidas

2007-T8 Ley del Sistema de |a Calidad Regestro Cficial Mo, 28 4= 2007402-2

Z.2 BASES DEESTUDIC

Morma Tecnica Colombiana NTC 4 580, Frutas frescas.  Uchuva. Especificaciones.  Instiuto
Colombiane de nomas Téonicas y Cenificacion ICONTEC. Santafe de Bogota, Colombia, 18989,

Programa Conjuntc FAZYOMS NORMA DEL CODEX FARA LA UCHLNA CODEX STAN 226-2001,
EMD. 1-2005.

Convenio MAG | IICA Subprograma de Cooperacion Técnica (Préstamos BID | MAG 831/0C y
B32/0OC - EC) |dentificacion de mencados y tecnologia pars producios agricolas tradiconaes de
exporacion. Uvilla. Gudo, Ecuador Mayo 2001

Ingeniers Dennis Brite, Agroexpovizcion de productos no fradicionales.  Producoion de uills pars
exporfasion, Quito julio 2002,
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Docmmento: TITULO: FRUTAS FRESCAS. UVILLA. REQUISITOS. Codign:

MTE IMEM 2 2BZ AL 02.03-459
CRIGIHNAL: BEWISICN: )

Farha de imictacion del asmadia: Fecha d= aprobacion artarior dal Derectario

008-03 Oficializacior con el Caracter de

por Eesolucion Mo dz

publicado e el Bagisio Ofdal Mo, de

Ferha de iniciacion del esmadio

Fachas de consulia publia- de

-
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Oulto - Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 427:2010

FRUTAS FRESCAS. MORA. REQUISITOS.

Primera Edicion

FREEH FRUIT. MULGESRSIEE. REQUIREMENTE

Flrsf Edbon

CESCRIFTORES: Indusiria alimentana, prosfucio agricols, fruta fresca, mora, reguisios.
AL 02.03-47T

CDLL 534.38

CliJ - 11190
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Imsttuto Ecuatorion o de Nosmalizacdn , INEN -~ Casiia 17.01.38%% - Baquerizo Moreno ES2 2 y Aimagm ~ QuitoEcuador ~ Prohiida o repmduccadn

ICS: £7.050.01 AL 02.0370
Norma Técnica FRUTAS FRESCAS. NTE INEN
Ecuatorlana MORA. 2 427:2010
Voluntaria REQUISITOS. 2010-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que gebe cumplir i3 mora, para consumo en estado fresco

acondicionada y'c envasada para su comercializacion dentro gel territorio ecuaierianc.

2.1 Estanorma se aplca a la mora variedad "Casilia® y 3 1a mora variedad "Brazos”.

2. ALCANCE

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de 2813 norma se adopian 13s cefiniclones contempladas en I3 NTE INEN 1751 y

I35 gue a contnuacion se detalan:

3.1.1 Mors de casthia (Rubus glsucus Eenth). Es una planta perenne, arbusiva, semirrecta y de
naturaleza trepacora, perienaciente 3 |a famillia de 1as rosaceas. El fruto es una baya elipsoidal, que
esta formado por peguefas grupas adneridas 3 un recaptaculo floral gue al magurar s blancuzco y
€Carneso, su color varia de rojo 3 negro brikante conforme su desarrollo, @s ge consistancla dura y

sabor agridulce, su puipa s rojiza y ahl se encuentran 1as samilias.

3.1.2 Mors dbrazos. s un hibrido que se diferencla de Ia mora de caslilla por que |as drupas son de
mayor tamafio, 13 colorackon &5 mas oscura y brilante cuando 2sta completaments macgura; 2l fruto es

mas 3largado y su sabor es menos ackdo

(Contings)

DESCRIFTCORES: Industria ¥imenlarie, produzto agrica’a, frula ¥escs, mora, requisitos.
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3.1.3  Frufo fresco. Producio gue, luego @2 13 recoleccion nd ha sulrido camblo alguno gue atecte
gus cuzlidades

3.1.4  Fruto fuera de norma. Es aguel que no cumpls con Ios requisios eslablecidos en esta norma
3.5 Fruto defectuoso. Aguel con wno o mas defectos gue afecien su calkdad comerclal.
318 Aplce. Parte Inferior del frubo

3.1.7 Drupss. Peguefios frutos oe forma esférica que con‘orman la mora.

4. CLASIFICACICH

4.1 Ingependlenie del calbre, la clasificaciin de la mora agmite tres grados gue se definen a
conbinuaciin:

411 Gradas de caiidsd. Bl fnuto de 1a mora 62 puede clasificar en los fres grados sigulentes:

4.1.1.1 Graga exira. El fruto de la mora debe cumpli 125 reguisiios eslablecidos en el numeral 611 y
eElar exento de odo gefecto.

4.11.2 Graga [. Bl fruto de la mora gebe cumplr los requisios establecidos en el numeral §.1.1 y 52
acepian deformaciones del aplce.

4113 Graga 0. Comprande la mora gue no puege clasiflcarse en las categorias anteriores, pem
cumple los reguisitos establecidos 2n el numeral 6.1.1. Se admien los sigulenies defecios

d) Deformaclan gel freso
by Eslar =in callz

4.2 Callbre. El callbre se geterminag por & dlamebma, 3 ongitud de |a fruta en mm. La comelacian
entre callore, diametra y longitud =& 13 sigulente

TaBLA 1. Calloras da la mora

CALIBRE Dlametra, mm L-:-ngHud. mim
fver g.1.1) [wer §.1.2)
Mora varladad castilla
Gramda =25 = 25
kadlana 25 - 18 25 - 20
Faguefio =13 = 20
Mora varledad brazos
Grands =25 = 25
Kedlana 25 - 13 25 - 20
Faquefio =13 = 20

4.3 Toleranclas. Se admien las siguientes tokeranclas para 1as desviaclones ge calldad y callore

4.3.1 Toleranciss de caligad

4.31.1 Grago exirs. S8 aomie hasta el & % en ndmearo o en masa de frutes que nd cumplen com los
requlsiios ge esie grado.

[{Confinga)
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4.3.1.2 Grago I Se admie hasta & 10 % en ndmero 0 masa de Tuies que No cumplan los requisios
de este grado, nl los requisibos del numeral 6.1, con excepolon ge productos con magulladuras
E2YEras O ¢on herkdas no cleairizadas.
4.3.1.3 Grago M. Se admilz hasta el 10% en namero o en Masa de frutos Que no cumplan los
requisiios de esie grada, nl o6 requisitos generales del numernal §.1, con excepelon de productss con
maguladuras severas o con herdas no clealrizadas.
4.3.2 Tolerancias ge calbre.  Para todos 05 grados s2 acepla hasla 2l 10 % en namero o en Masa
de frutzs que carrespandan 3l callbre Inmediztamenis Inferor o superior al sefalads en 2l empague.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 Los Truios destinados @ @ comerclaizacion deben presentarse en envasss adecuados y el
contenido de cada ung debe Eer homogeérss, compussio por frutos del mismo onigen. varledad,
callbre, calidad y un estado de coloraclon y madurez homaogenso, de acuerdo 3 1a varledad. Deben
e6tar blen acondiclonades a fn de protegerios canvenisniemente.
5.2 Eldesamallo v 135 condiclones de las Trulos deben s2r fales que permian sopariar el ranspors y
la manipulazién para Begar en condiclonss sallsfacioras 3 su desfino. 2l fruto es altamente
perecedery por 0 que |3 cosscha debe N@Ecerse una vez gue 2l fruio ha legado @ su madures
comerclal, es gech, rojo claro jeolor 3 de acuerdo al rumearal §.1.2.1), con sulciente dureza y bextura
que evien que el producha 52 daterione.

E. REGWISITOS

&.1 Requisltoe Espacificos

£.1.1 Regquisitos fsicos. Todos los grados del fruto d2 13 mora oeben estar sujetos @ las Wleranclas
permiizas y a los sigulenies requisiios:

@) enteras, con la forma caracieristica de la varledag;
by de aspecio fresco y conslstencla fime;

¢} gancs, lores de alaques o2 Inzectos o enfermadades; por lo tanto 52 exciuven productss sfectados
por pudriziin o deterioro, Improplos para 2l cansumo.

d)y implos, exentos de olores, sabores y materias extrafas visibles;
&) praciicamente llores de maguiladuras y humedad exberior anormal;
f) dzben terer dnipas bien formadas, Benas y blen adhendas;

) los frusos seben tener calz

h) la coloracion g2l frvio debe ser homogenea y acorde ©on 2l estado de masurez.

§.1.2 FRequistos de madwsz La madursz de 13 mora 62 aprecla visuaimants por su color exiemo
{war figura 1) y debe cumplir con 1o reguisios Indicados en |3 tabda 2.

[Coninga)
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MORA DE CASTILLA

Fuentz CENICAFE Centro Nacional g2 Investigaciones gel Ca’e, Colombia

MORA BRAZOS

TABLA 2. Raquieltos fisico quimicos de |a mora

MADUREZ DE METODO DE
CONSUMO ENSAYO
Min Max

Mora variedad Castilla
Ackdez ftuiable % (acido clirico) - 1.8 NTE INEN 331
Solidos solubles totales, *Brix ¢ 0 - NTE INEN 330
Indice de madursz *Bx / aclgez mulable S.0 - Vers.2
Mora variedad Brazos
Acxez muiable % (acido cirico) - 2.1 NTE INEN 231
Sélidos solubles totales, *Brix 7.0 - NTE INEN 330
Indice de madursz *Bx / acloez mulable 33 - vers.2

6.1.2.4 Los residuos de plaguicidas no deben excader ios limiies maximos establecidgos en el Codex
Allmentarius.

6.2 Requisitos complemantarios
6.2.1 Eldesarrolio y condiclen de 1as moras o2ben ser lales que 125 permaan:

a) Soportar el transport2 y la manlpulacion, y
b) Llegar en estado satisfactorio al lugar de cestino.

{Continua)
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£.2.2 Parasu comendalzacion s2 debe t2ner en cuenta que i inifo no 2 climat2rico.
.23 Lamora debe ser recokkciada en los grados de color 3y 4.

£.2.4 Condiclones ge almacenamisnio.

£.2.4.1 Para eviiar dafios, el fruio no debe expanerse al 5ol

£.2.4.2 Las areas g transpone y amacenamilenta deben mantensrse frescas y veniliadas.

£.2.5 Lacomercialzaclon de este producto gebe sujetarse con 1o displeesio en la Ley o2 Calkdad.

7. INSPECCION
7.1 Musstrao. Elmussirea de las moras & debe reallzar de acuerdo can la NTE INEN 1 750

7.2 Lceptackyn y rechazo. 3103 muesira Inspecclanada no cumple con Uno & mas de a5 reguisios
eslabdecidos en e6la norma, 6e conskdera rechazada. En ¢aso de discrepancia, s repsliran los ensayos
gabre I3 muesira resanvada para tal fin. Cualqulier regultado no satisfachoria, en esta segunodo Caso, BEMA
mollvo para conslderar 2| 038 como Tuera g8 noima. ¥ 58 debe rechazar el lole, quedandsa su
comercializacion sujela al acuerdo de las partes Intenesadas.

& METODOS DE EMSAYOD

&.1 Determinacien del callore

811 Dhemeinn. Se mide e diametro de |a secdon ecuatonal del fruta com un calbragor o una regla
graduada fizxible v el resullaso 52 exprasa en milmeinos (mmj.

§1.2 Longiuvd. Se mide la longhed gl frute com un calibrador o una regla graduada y 21 resuRado g2
expresa en miimeinos (mmj.

8.2 Detarminacien del Indice de madurez.

§.21 Ze obliene de [a relaclon entre el valor minimo @2 los s0ldas solubles totakes (*Brx)) v el walor
maximo g2 la acidez tilulable, 32 expresa como *Brix 3% aclzo chrico.

35T (“Bix)

Indice de madires == T

3. EMBALAJE

5.1 El contenido de ¢ada unidad o8 empague debe ser homogénedo y esiar compuesio dnlcamente por
frutos de la misma varedad, grado, color iy callbre. La parte wisible del contenkdo del empague debe ser
representativa del conjunio.

5.2 Los empaques deben estar Impias ¥ compuestos por materales gue no causen aleraclones al
producio, asl por ejempio en ca|as de madera, cartdn cormugado o de otro material agecuado que reana
las condiclones de higiens, Impleza, ventdlackin y resisiencla a la humedad, manlpulacian y transporte,
de modio gue garantics una adecuada consenvaclin gel producio.

{Cantinga)
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3.3 Las caracteristicas del embalaje de masiera se encueniran establecldas en la NTE IMEN 1 735,

10. ROTULADD

10.1Les envases deben llevar etlguetas o Impreslones con caracteres legibles e Ingelebles redaciados
en caslellana (sin perjulcly de que ademas 5& exXpresen en otro Kloma) v colecadas en tal farma gue
no gesaparezcan bajo condiclones nommales de almacenamisntd v transports, deblendo contenar la
Infarmacién minima siguienta:

a) Identificacian del productar, empacager yio distribuldor (marca comercial, nombre, direcelon o camigo).

by Mombre del producto: MORA, WVarkedad. ..

) Pals ge arigen y regiin prosuciors.

dj Caracisrislicas comerclales: grads, callbre, conienido nelo expresado en unkades gel Sisizma
Internacional. .

) Facha de empague.

f} Impreskin con i3 simboiogla que ingique &l mans|o adecuass del produsto, wer NTE IMEN 2 D53

102 Fl 5e usan Impresiones INCGraficas, eslas no deban estar en confacia con el producha.

{Continga)
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COU: 63818 BIE:H AL 01204-405

MNottnia MIEL DE ABEJAS. REQUISITOS INEN 1 572
Ecuzaloriana 1983-04
Okligalaria

i.DEJETO

1.1 Esta rormez establese lus requisites ue deba currplie laoanal de atajas pan consuma humeare, direcio y casa
usos industrigles.
2. ALCANCE

2.1 Ceta norme no comprende nirgun tise de misl que ne 202 cloborada directamznte por las sbejes,

3. TERMINOLDGIA
3.1 Miel de gbejas. Sustancia dulce producida por las abejas obreras a pacin del néelas de ks loes o de
gxuderiones de olres-paries vivas de las planlss o presenles en ellas gues dichos inssctos recopen,
transfor man, combinan som sustancizs sspocifices v almacenan después en panzles.
3.2 Miel cristalizada. £ |a mial de ahajas donde sus azics e ea han cristalizade.

4. CLASIFICAZION
4.1 Secln su orgen, |z migl de sbsjas 52 olasifica e
4.1.1 Mial ds finmas, B2l que proceds pringipaimests de los réctares da las Aones
4.1.1.1 Mgl monoflore proceders principalmenis de los necteres de un lpo de dor.

£.1.1.2 Mzl polifiors procedord orincipeimars dz los néctares de diversos fipos de florcs.

4.1.2 Mizl de mislsdz 55 18 migl cue procede prncipaimerte de Saudacionss de las paries vivis de plastas’a
presertzs 2n &l lae, Su color vara de parda muy dare o verdoso 3 c2si negro,

A2 Lz mis! de sbejes 200 S0 elizsmin s olesifos ssginls Tabk 1 en
4.21 Clase ¢/ miel de abejas pars consume humano direcio.
4.2.2 Clase #miel de abejas para usos industriaizs,

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

51 En la sxtr=coitin de Ja misl de abajas se pemiticdn 1as siguientes opsraciones:

Instituto Ertitoriano de Mommallzaciting INEN, Casilla 3399 - Baguariza 454 v Ave. & de Diclembre - Quito-Ecuador - Prohlbidz la reproduceiin

5.1.1 Cenlriiugacion de ez panzles desaparcl’ados, sin larvas,

(Canfinga)l
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51.2 La linuafacoion de la miel crictalizzdz ee realizarl con el uen de calar maderzdo a bafio mara (la

i peraturs de s miel Mo debera superar iog 40 T), hasta qie gusde kbre de crstales visibiss,
5.1.3 La filracion 2 través de tamices para aliminar s6lidos en suscension.
5.2 Le miel de absjas 0 dehs habar comenzade a farmentar ni esr efervestente.

5.3 La mie’ ce abejaz mo de2e conknar mohos, insectes, huavas, laves J OUgs Inpuisses, Nl susiencias

extrafias & su comaosicidn.
5.4 Mo debe prescmar sabores, clores ¢ ¢olores sdmfios

5.5 Serd prohibida o uso de adtivos talcs como: colerenics, acidif cantes, arcrmalizantes, espesantes,

sustarcias conasrvadaras, edulcolorantss retusles o sintéticas, sto.
B REQUISTILS
6.1 La migl de azejas enseyvada d= scuerdo a las normas corrsepondisntce dede cumplr con los roguisitos

esteb'ecides zn la Tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de la miel de abejas.

| METODOS DE
REQUISITOS UNIDADES CLASEN CLASEN EN2AYOD

Minimo | Makme | Minime | Maximo |

L
=

Mens s relativa a2 276 1,38 - b - DIMEM T ERR

Azlcares reductores |
| toralos Sher mesa &5 e €0 - INEM 1 633

Sanaves Yenmasz | - | & - 7 INEM 1 633
Relacion fructusn
gloeais = 1.0 = 1.0 - WHWEN 1833
Hurrisdad Yowr masa - 2L - 2 INEM 1 632
Avidez meq 100y | - 40 - 40 IMEM 1634
Salidas insolubles . % en masa - ] - . 5 IMEN 1 535
Chizas % enmasa |- o8 - ‘s INEN 1635
FAFT g - 47 - 43 INEN 1637
Mimero de dlastass* . 8 - 7 P- IMNEN 1 638
| * Enmizlde abojasdo citicos se aceslerd 2omo maximeg 15 g,
™ Enmiel de abejas de wivices se acepiard comae mininme 3 unidades,

7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

7.1 Envase

7.1.1 L2 miel de abgjas debe envasarse en reopisntas cuyn maleia' saa resisBnta a kb andan dal poducto y no altes

BY UH HCIRMSICES O/ Mamn

{Continue)
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7.1.3 Los emvascs deben cstar perectamnente limpios ante s dal lleraria,

7.1.3 El recipisn’s debe disponsr de slerre honnétice v etlle, de fal farma gue so goondioe b nviskebiidad
dal recipients y laz caracicrlsticas del praductio,

T.1.4 El sspsnio liors ni osbe exsader del 6% dzl volumen dzl recipiente.
7.2 Rutuledo
7.2.1 En todos los envases dsbe constar secd- la Norma 1334, la siguiznts informasian:

2} mombre y class del praducta,
B TAERRE AAMAREI
¢y idenificacion del ote,

dy  rmzon =0c=l dae la emorasa,

e)  eenleride natg en wnidedzs del S en voumen),
I} nimero de Registo Saritario,

ay  tecka del fierrpo maximo de consuimo.

hy precio de verta sl publico, (BV.R.),

1 pais de origen. .

O Morma Técnica INEN da rafarencia

7.2.2 Mo dete contener (eyendas de significado emtigue ni descripzién de caraclarislicas del produclo que no

pucdan comprebarse debidamente,

7.2.3 La comercialzecion da este producte cumplird con lo dispusste en [as Regulacionas y

Rasclurionss doladss, cor sujeccion 2 [4 Ley de Pesas v Madidas.

8. MUESTREO

8.1 El mussiren debe raslizarss de scuerdo con la Morma IMEN 1 631,

(Cominge)
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APENDICE 2
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 1 332 Rofwedo de productos allmenticios para consumo fiumans. Regusitos

INEMN 1 631 Mic! o aneias Mussires.

INEN 1 832 Mic! gz abofas Defenniinacion de densided relaliva o 270 v humesdad.

INEN 1 632 Idial o5 abajas Detarminacion de arzdcares reduciorss iofiales, sacaraa  velacidn iructoss-
L,

INEN 1 B34 Mgl v shejas Determinecion de fs acidex.

INEN 1 635 Idied o abejas Detenminacion de sélidos nsolubles

IM=MN 16838 Mgl de sberes Deisrmineeidn de cenizas,

IMEM 1 537 Mie! dy abofas Determizacion del contenido de hiaroximetl Forfural.

THEN = 538 Mict di abcfas Detormin2eite ST namerd de Hiagi2aas .

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Codex Alimenizrias, Nermas del Coozy pars log gzuceres (incluide miel, Volumen 11, FAC y OME. Roma,

16581,

Norma ICAITH 34087 Wia! de ats@s nstituto Centroamearicano de invesigacion y Tecnologia ndustral

Gualemnala, 1575,
Marma ICONTEG 1273 Wisl de abefas. Instituto Colombiane de Normas Técnices. Sogota, 1975
Marms Cubana 74-07 Apicultura. Tammines y definicianss Somite Estatal de Nermzlizazién, La Hasana, 1983,

Morma ITINTED 208-168 Miel o= sbsjes Defincones, clasiicecion p requisdos Insiule de lvesligaciones

Tecro 6gica Industrial yde Nermas Tacnicas, Lima, 1880,

Norme Indio 4841 Indisn Stendsrd Specificetion for Extnecled Honey. Indign Slanderds Institution, Mucwve
Dhalsi, 1974,
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INTORMACION COMPMLEMONTARIA

Documento: TITULO;: MITL DE ARETAS. REQUISTTOS Codigo:
NTE INEN 15§72 AL U2.04-405
OTRIGTNATL: | BEEVISION;
Fecha de iniciacion del celudio: Fecha de aprobecidn enteriof per Consajo Diraetiva
Cflcielizackon con el Caracter de
por Acuzido No. de
publicado en 2] Regisoro Oficial Mo d=

Fecha de iriciacion dal estudia:

Teches de consulta 1‘.-[']1?“6&: dc &
La Diteasinn Gareral, simeidormio fa meesidu de contm von wo s gue reguien fa prodoaiin de wisd e
abejas, digpugo la formulacion de csia noome, hasiéndose inicizdo el estudio en 1937-03-31.

Subeoming Téonico:
Feche de inicieclon, Fecha de aprobeeién: 1987-04-23
Tntegruntes del Subvowit? Téenico:

NOMBRES: INSTETUCION REPRESTNTADA:

Dir. Joasd Esendern 8. (Presidante) ADAP (ASOULACION DE ADICULTORES DE
LPUCLLINCTLA)

Tira Carclina de W ay [Wiccprzsidente) MAG

Sta, Marina dz Arguells ALAF

Sta, Jaana de Turdn ALDAP

51 Az Ao ADAY

Sr. Muigés Liravo ADAP

Sr. 'ahie Mzldonado ADAF, PRODUCTOS SCHULLD

Fenn. Viniciz Ramiree APIMEL

Sr. Oswaldo Zarria ADAFP

Sr. Jorss Espinoss ADAFP

8=, Juwenal ['érez MAG

5z, Lris Larahona ADAP

sr. José Gabriel Vega ADAFP

sra. Lloraine de Mzldonado PRODUCTOS SCHULLO

Ing, Femando Freile (Seccetario Téorico) TNENW

AHros (TATRTUE:

El Conscjo Directivo dal INEN aproba 2ste proyecto de norma en sesion de | 988-04-13

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Apverca Ministarial No. 226 del [965-05-20
Registro Oficial No, 949 de 1988-06-03%
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Arca Téonica de Certficacion; E-Mall: certificacion® nan.gov.ec
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Regional [Suayes: E-Mail: ins nguayas@inen. gov.eo
Regional Azuay: E-Mail: inencuanca@inen.gov.ec
Reglcnal Chimboraro: E-Mail: inenrivbamba@inen.gov.ec
URLvrww.inen . gov.ec
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Anexo # 5. Norma INEN Vino de Frutas-Requisitos



Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN, Casilla 3999 — Baquerizo 454 y Ave. 6 de Diciembre — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

CDU 663.5 ll \Ig ‘I

AL 04.01-403

Norma BEBIDAS ALCOHOLICAS INEN 374
Ecuatoriana VINO DE FRUTAS. s da Revisis
Obligatoria REQUISITOS sy

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el vino de frutas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Vino de frutas. Es el producto obtenido mediante fermentacion alcohdlica del mosto de uvas.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El vino de frutas debe provenir de frutas maduras, sanas y limpias.
3.2 La fermentacién debe realizarse con levaduras seleccionadas.
3.3 Pueden efectuarse las practicas enoldgicas siguientes:

a) mezcla de mostos entre si,

b) concentracion del mosto,

c) adicion de mostos concentrados,

d) adicion de vinos a los mostos,

e) uso de calor o frio,

f) adicion de acidos tartarico, metatartarico, malico, tanico y citrico,
g) adicion de anhidrido carbénico (s6lo en vino de frutas gasificado),
h) adicion de anhidrido sulfuroso o sus sales,

i) la neutralizacion con carbonato calcico quimicamente puro,

i) adicién de alcohal etilico rectificado (sélo para la elaboracion de vino de frutas compuestos y extra-

licorosos),

k) adicion del acido L-ascdrbico,

1) la mezcla de dos o mas vinos provenientes de distintas elaboraciones o frutas (no se deberan mezclar

vinos de frutas no aptos para el consumo humano).

m) adicion de clarificantes y secuestrantes autorizados, y

n) filtracién yfo centrifugacion.

(Continua)
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3.4 No debe adicionarse agua en ningin momento de la elaboracion del vino (exceptuando en mostos con-
centrados); tampoco afadirse acidos minerales, colorantes, edulcorantes (permitidos solo en los vinos com-

puesto), preservantes ni otros aditivos no autorizados expresamente.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 El vino de frutas debe presentar aspecto limpido, exento de residuos sedimentados o sobrenadantes,

4.2 El producto puede presentar la coloracion y el aroma caracteristicos, de acuerdo a la clase de fruta
utilizada y a los procedimientos enolégicos seguidos.

4.3 El vino de frutas debe cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del vino de frutas.

METODO DE

REQUISITOS UNIDAD MINIMO MAXIMO ENSAYO
Grado alcohdlico a 20°C °GL 5 18 INEN 360
Acidez volatil, como acido acético afl - 2,0 INEN 341
Acidez total, como acido malico g/l 4.0 16 INEN 341
Metanol * trazas 0,02 INEN 347
Cenizas afl 1.4 INEN 348
Alcalinidad de las cenizas meg/| 1,4 INEN 1 547
Cloruros, coma cloruro de sodio gl — 2,0 INEN 353
Glicerina ** 1,0 10 INEN 355
Anhidrido sulfuroso total gl — 0,32 INEN 356
Anhidrido sulfuroso libre g/l — 0,04 INEN 357
*cm® por 100 cm” de alcohol anhidro.
** g por 100 g de alcohol anhidro.

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado

5.1.1 Elvino de frutas debe envasarse en recipientes cuyo material sea resistente a la accion del producto

y no altere las caracteristicas del mismo.
5.1.2 Los envases deben estar perfectamente limpios antes del llenado.

5.1.3 Los envases deben disponer de un adecuado cierre o tapa, de tal forma que se garantice la inviolabili-

dad del recipiente y las caracteristicas del producto.

(Contintia)
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5.1.4 El espacio libre no debe exceder del 5% del volumen del recipiente (ver INEN 359).
5.2 Rotulado

5.2.1 En todos los envases debe constar, segun la Norma INEN 1 334, la siguiente informacion;
a) nombre del producto: Vino de ..., seguido por el o los nombres de las frutas empleadas,
b) marca comercial,

c) identificacidn del lote,

d) razon social de la empresa,

e) contenido neto en unidades del SI,

f) ndmero de Registro Sanitario,

g) fecha de fabricacion,

h) pais de origen y lugar de envasado,

i) grado alcohdlico del producto,

J) norma técnica INEN de referencia,

k) las eternas especificaciones exigidas por ley.

5.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguc ni descripcién de las caracteristicas del producto
gue no puedan comprobarse debidamente.

5.2.3 La comercializacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones

dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREO

6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 339.
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INEN 339
INEN 341
INEN 347
INEN 348
INEN 353
INEN 354
INEN 355
INEN 356
INEN 357
INEN 359
INEN 360
INEN 1 334
INEN 1 547

Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcoholicas.
Bebidas alcoholicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Bebidas alcoholicas.
Bebidas alcohdlicas.

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Muestreo.

Determinacion de la acidez.

Determinacion de metanol.

Determinacion de las cenizas.

Determinacion de cloruros en vinos.

Determinacion de sulfato en vinos.

Determinacion de glicerina en vinos.

Determinacion de anhidrido sulfuroso total en vinos.
Determinacion de anhidrido sulfuroso libre en vinos.
Determinacion del espacio libre.

Determinacién del grado alcohélico en vinos.

Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.

Determinacion de la alcalinidad de las cenizas.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Colombiana ICONTEC 223. Bebidas alcohdlicas. Vinos. Préacticas permitidas en la elaboracion.

Instituto Colombiano de Normas Técnicas. Bogota, 1981.

Norma Colombiana ICONTEC 708. Bebidas alcohdlicas. Vinos de frutas. Instituto Colombiano de Nor-

mas Técnicas. Bogota, 1978.

Rose A. H. Alcoholic Beverages. Academic Press. Londres, 1977.

VogtErmest. Fabricacion de vinos. Editorial Acribia. Zaragoza, 1972.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINO DE FRUTAS. Cédigo:

NTE INEN 374 REQUISITOS

Segunda Revision

AL 04.01-403

ORIGINAL:
Fecha de iniciacion del estudio:

REVISION:

Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1987-02-25
Oficializacion con el Caracter de EMERGENTE Y
OBLIGATORIA

Por Acuerdo No. 155 de 1987-03-04

Publicado en el Registro Oficial No. 643 de 1987-03-13

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pablica: de

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacion:

Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Ing. Gonzalo Arteaga
Ing. Fernando Freile
Ing. César Jara

Ing. Jaime Riofrio
Ing. Fausto Reyes

Ing. Hugo Jara Roman
Ing. Wilson Izurieta
Ing. Miguel Parrefio

Fecha de aprobacion: 1987-05-25

INSTITUCION REPRESENTADA:

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
INEN
INEN
INEN
INEN
INEN
INEN

Otros tramites:

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de  1987-07-13

Oficializada como: OBLIGATORIA
Registro Oficial No. 750 de 1987-08-17

Por Acuerdo Ministerial No.498 de 1987-08-03
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Anexo # 6. Norma INEN Rotulado de Productos



INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 015:2006

ROTULADO DE PRODUCTOS.

Primera Edicion

ECUADORIAN TECHMIC AL REGULATION. PRODUCTS LABELLING.

Firgt Edition

I
DESCRIFTORES: Produdtas, fabricacion, raulade, giguetado.
FD 12.01-9M
CDOU: 558 788 .4
ClU: 3211
IC5: 0312099



MNo. 06379
EL MINISTRO DE COMERCIO EXTERIOR, INDUSTRIALIZACION, PESCA Y COMPETITIVIDAD

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con lo dispuesto por el numeral 7 del articulo 23 de la Constitucién Polftica de la
Republica del Ecuador, es deber del Estado garantizar el derecho a disponer de bienes y servicios
publicos y privados, de dptima calidad; a elegirlos con libertad, asi como a recibir informacién
adecuada y veraz sobre su contenido y caracteristicas.

Que, el Protocolo de Adhesidon de la Repdblica del Ecuador al Acuerde por el que se establece la
Organizacion Mundial del Comercio — OMC, se publicd en el Suplemento del Registro Cficial No. 853
de 2 de enero de 1996.

Que, el Acuerdo de Obstaculos Téchicos al Comercio - AOTC de la OMC en su articulo 2 establece
las disposiciones sobre la elaboracion, adopcidn y aplicacién de reglamentos técnicos por
instituciones del gobierno central y su netificacidon a los demas Miembros.

Que, se deben tomar en cuenta las Decisiones y Recomendaciones adoptadas por el Comité de
Obstaculos Tecnicos al Comercio de la OMC.

Que, el Anexo Ill del Acuerdo OTC establece el Codigo de buena conducta para la elaboracion,
adopcion y aplicacion de normas.

Que, la Decision 376 de 1995 de la Comision de la Cemunidad Andina cred “El Sistema Andino de
Normalizacién, Acreditacion, Ensayos, Certificacion, Reglamentos Técnicos y Metrologia”, modificada
por la Decision 419 de 31 de Julio de 1997.

Que, la Decision £62 de junio de 2003 de la Comisién de la Comunidad Andina, establece las
“Directrices para la elaboracién, adopcion y aplicacién de Reglamentos Técnicos en los Paises
Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario”.

Que, el Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacién, Pesca y Competitividad, a través del
Consejo del Sistema MNAC, mediante Resolucion No. MNAC-0003 de 10 de Diciembre de 2002,
publicada en el Registro Oficial No. 739 de 7 de Enero de 2003, establece los procedimientos para
la elaboracién, adopcion y aplicacion de Reglamentos Técnhicos Ecuatorianos.

Que, el Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacién, Pesca y Competitividad, mediante Oficio
No. 055-SCEl de 21 de Abril de 2003, en cumplimiento de lo dispuesto en el Acuerdo de Obstaculos
Tecnicos al Comercio de la OMC, dictamind que a partir de esta fecha las nuevas NTE INEN se
oficializaran solamente con el caréacter de opcionales o voluntarias.

Que, mediante Decreto Ejecutivo No. 587 de 19 de Julio de 2000 publicade en el Registro Cficial No.
128 de 26 de Julio de 2000, se establece el “Reglamento para la Concesion de Certificados de
Conformidad”

Que, mediante el Articulo 387 del Decreto Ejecutivo No. 3497 de 12 de Diciembre de 2002 publicado
en el Registro Cficial No. 744 de 14 de Enero de 2003 que expide el texto unificado de legislacidn del
Ministerio de Comercic Exterior, Industrializacion, Pesca y Competitividad, se restituyé en su totalidad
la vigencia del Decreto Ejecutivo No. 1526 publicado en el Registro Oficial No. 346 de 24 de Junio de
1998 que establece el “Reglamento sustitutivo al Reglamento de bienes que deben cumplir con
Normas Técnicas Ecuatorianas, Cédigos de Practica, Regulaciones, Resoluciones y Reglamentos
Teécnicos de caracter obligatorio” y convalida el Acuerdo Interministerial No. 02-428, publicado en el
Registro Oficial No. 707 de 19 de Noviembre de 2002.
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Que, es necesario garantizar que la informacidén suministrada a los consumidores sea clara, concisa,
veraz, verificable y que ésta no induzca a error al consumidor.

Que, con el propositc de prevenir riesges y proteger la vida, la salud, el medio ambiente y eliminar
practicas que puedan inducir a error a los consumidores, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion,
INEN, ha formulado el presente Reglamento Técnico Ecuatoriano para el rotulado de productos.

Que, en su elaboracién se ha seguido el trdmite reglamentario y ha sido aprobado por el Consejo
Directivo del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN.

En uso de la facultad que le concede el Articulo 8 del Decreto Supremo No. 357 de 28 de Agosto de
1970, promulgado en el Registro Cficial No. 54 de 7 de Septiembre de 1970.

ACUERDA:
ARTICULO 1°. Oficializar con el caracter de OBLIGATORIO el siguiente Reglamento Técnico
Ecuatoriano RTE INEN 015 para el rotulado de productos, sean de fabricacion nacional o
importados, que se comercialicen en la Republica del Ecuador:

1. OBJETO
1.1 Este Reglamento establece los requisitos que debe cumplir el rotulado de productos, para
proteger la salud y la seguridad de las personas, prevenir practicas que puedan inducir a error a los
consumidores y proteger el medio ambiente.

2. CAMPO DE APLICACION
2.1 Se aplica a los productos de fabricacidn nacional o importados, que se comercialicen en la
Republica del Ecuador, y que se encuentran comprendidos en la clasificacion arancelaria vigente; no
se aplica a los productos que estén sujetos a Reglamentos especificos.
3. DEFINICIONES

3.1 Para los fines de este Reglamento se aplican las definiciones que se indican en el Articulo 2 de la
Ley Organica de Defensa del Consumidor, las NTE INEN 475, 476, 477, 478 y 484 vy las que a

continuacion se indican:

3.1.1 Cdédigo de lote. Modo alfabético, numérico o alfanumérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

3.1.2 Embalgie Es la proteccion al producto mediante un material adecuado con el objeto de
resguardarlo de dafios fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su manipulacién durante
el transporte y almacenamiento.

3.1.3 Envase Es todo recipiente que contiene un producto, que entra en contacto directo con el
mismo para su entrega como un producto Unico.

3.1.4 Fecha méaxima de uso. Periodo después del cual el producto, almacenado en las condiciones
indicadas por el fabricante, no debe comercializarse.
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4. CONDICIONES GENERALES

4.1 La informacién del rotulado exigida por este reglamento debe colocarse en |a etiqueta, envase o
embalaje del producto; cuando esto no sea posible debe colocarse en el manual de use del producto.

4.2 la informacion del rotulado no debe tener palabras, ilustraciones o representaciones graficas
(dibujos o simbolos) que hagan alusién falsa, equivoca o engafnosa, o susceptible de una expectativa
errénea respecto de la naturaleza del producto.

4.3 Las marcas de conformidad de los sistemas de gestion de la calidad de las empresas fabricantes,
no debe exhibirse en el envase y embalaje de producto.

5. REQUISITOS ESPECIFICOS
5.1 El rotulado debe contener la siguiente informacidn:
5.1.1 Nombre o denominacion del producto
5.1.2 Marca comercial
5.1.3 Identificacion del lote o ndmero de serie
5.1.4 Modelo otipo (si aplica)
5.1.5 Contenido neto (si aplica)
5.1.6 Razdn social y direccidn completa de la empresa productora o comercializadora.
5.1.7 Lista de componentes, con sus respectivas especificaciones (donde aplique)
5.1.8 Pais de fabricacion del producto
5.1.9 Si el producto es perecible:
5.1.9.1 fecha maxima de uso (afo, mesy dia)
5.1.9.2 Condiciones de conservacion

5.1.10 Norma de referencia: NTE INEN en caso que esta exista o normas extranjeras que apliquen al
rotulado de ese producto.

5.1.11 En caso que el producto contenga algin insumo o materia prima que represente riesgo o
peligro, debe declararse.

5.1.12 Advertencia del riesgo o peligro que pudieran derivarse de la naturaleza del producto, asi
como de su empleo cuando estos sean previsibles.

5.1.13 La informacion debe estar en espafiol, sin perjuicio de que se pueda incluir adicionalmente
esta informacidn en otro idioma.

6. ENSAYOS PARA EVALUAR LA CONFORMIDAD

6.1 La evaluacion de la conformidad se realizara en los sitios de venta o expendio directo de los
productos al consumidor, por la entidad publica competente, conforme a la legislacién vigente, en la
que se verificara que el rotulado de los productos cumpla con los requisitos establecidos en este
Reglamento.
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7. NORMAS DE REFERENCIA A CONSULTAR
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 475 FProductos empaquetados o envasados. Clasificacion

Nerma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 476 Productos empaguetados o envasados. Método de
muestreo al azar.

Neorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 477 Productos empaquetados o envasados. Terminologia de
muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 478 Froductos empaquetados o envasados. Método de
muestreo sistematico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 484 Productos empaqguetados © envasados. Regquisitos de
etiquetaje.

Ley Organica de Defensa del Consumidor

8. DEMOSTRACION DE LA CONFORMIDAD CON REGLAMENTO TECNICO

8.1 Los productos a los que se refiere este Reglamento deben cumplir con lo dispuesto en este
documento y con las demés disposiciones establecidas en otras leyes y reglamentos vigentes
aplicables a estos productos en materia de rotulado y etiguetado, como por ejemplo la Ley Orgénica
de Defensa del Consumidor y la Ley de Pesas y Medidas y sus Reglamentos.

8.2 La demostracién de la conformidad con Reglamento Teécnico, en la comercializacion de los
productos podra realizarse mediante la presentacion de un certificado de conformidad expedido por
un organismo acreditado o reconocido conforme a lo establecido en las disposiciones legales
vigentes.

8.3 Para los productos que consten en la lista de bienes sujetos a control a la gue hace mencién el
Decreto Ejecutivo 3497, los comercializadores deben presentar el Formulario INEN 1.

9. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
CON ESTE REGLAMENTO

9.1 La inspeccidn y el muestreo para verificar el cumplimiento de los requisitos técnicos sefialados
en el numeral 5 del presente Reglamento Técnico, se debe realizar de acuerdo a los planes de
muestreo establecidos en las normas técnicas ecuatorianas vigentes.

9.2 La verificacion y supervisidon del cumplimiento de este reglamento se realizara en los locales
comerciales de expendio de estos productos. Previamente el INEN notificaréa por escrito al
representante del local comercial de la realizacion de esta actividad.

10. AUTORIDAD DE CONTROL Y SUPERVISION
10.1 El Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn - INEN, es |la autoridad competente para efectuar las

labores de vigilancia y control del cumplimiento de los requisitos del presente reglamento técnico, de
acuerdo con lo establecido en la Ley Organica de Defensa del Consumidor y su Reglamento.
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11. REGIMEN DE SANCIONES
11.1 Los proveedores de productos que incumplan con este reglamento se someteran alo dispuesto
en las leyes vigentes.

12. RESPONSABILIDAD DE LOS ORGANISMOS DE

EVALUACION DE LA CONFORMIDAD
121 Los organismos de certificacion, o demas que hayan extendido certificados de conformidad
errénecs o que hayan adulterado deliberadamente los datos de los certificados tendran
responsabilidad civil, penal y/o fiscal de acuerdo a lo establecido en las leyes vigentes.

13. REVISION Y ACTUALIZACION

13.1 Con el fin de mantener actualizadas las disposiciones de este reglamento técnico, el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion - INEN, lo revisara en un plazo no mayor a diez (10) afios contados a
partir de la fecha de su entrada en vigencia, para incorporar avances tecnoldgicos o requisitos
adicionales de seguridad para la proteccion de la salud, la vida y el ambiente de conformidad con lo
establecido en el Reglamento Técnico de Normalizacion.

14. DESREGULARIZACION

141 La NTE INEN 484 (Productos empaquetados o envasados. Requisitos de etiquetaje), debe
oficialmente cambiar al caracter de voluntario una vez que este Reglamento entre en vigencia.

ARTICULO 2° Este Reglamento Técnico entrard en vigencia transcurridos ciento ochenta dias
calendario desde la fecha de su publicacion en el Registro Oficial.

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE en el Registro Oficial.

Dado en Quito, Distrito Metropolitano, 2006-09-18

Ing. Tomas Peribonio
Ministro de Comercio Exterior, Industrializacién, Pesca y Competitividad
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: ROTULADO DE PRODUCTOS. Cadigo:
RTE INEN 015 FD 12.01-901
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo
Oficializacion con el Caracter de
por Acuerdo No. de

publicado en el Registro Oficial No. de

Fecha de iniciacidn del estudio:

Fechas de consulta publica: de

a

Subcomité Técnico: Comité Técnico de Reglamentacion “Rotulado de productos ”

Fecha de iniciacion: 2004-09-30
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Dra. Patricia Alvear Pefia (Presidenta)
Ing. Marco Ibarra

Ing. Milton Avilés

Ing. Isabel Mufioz

Leda. Neyda Vasconez

Econ. Leonardo Toscazo

Ing. Patricio Villena
Ing. Patricia Vargas
Dra. Patricia Villamaria
Dr. Luis Sarzosa

Leda. Janet Pérez
Econ. Nestor Mufioz

Sra. Viviana Andrade

Sra. Ximena Ledn

Sra. Miriam Jacome

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica)

COMITE INTERNO 2005-11-30

Ing. Felipe Urresta

Dr. Ramiro Gallegos (Presidente)

Ing. Gustavo Jiménez

Ing. Gonzalo Arteaga

Ing. Bolivar Cano

Dr. Hugo Ayala

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2005-11-08

INSTITUCTON REPRESENT ADA:

CAMARA DE COMERCIO DE CUENCA
CAMARA DE INDUSTRIALES DE GUAYAS
MICTP

TRIBUNA DE CONSUMIDORES

CAMARA DE INDUSTRIAS DE TUNGURAHUA
CAMARA DE LA PEQUENA INDUSTRIA DE
PICHINCHA

CAMARA DE LA CONSTRUCCION DE QUITO
CAMARA DE COMERCIO DE QUITO
CAMARA DE COMERCIO DE QUITO
CAMARA DE COMERCIO DE QUITO
CAMARA NACIONAL DE MICROEMPRESAS
CAMARA DE LA PEQUENA INDUSTRIA DE
TUNGURAHUA

CAMARA DE INDUSTRIAS DE PICHINCHA
CAMARA DE INDUSTRIAS DE PICHINCHA
SUPERMERCADOS LA FAVORITA

INEN - REGTONAIL CHIMBORAZO

DIRECTOR GENERAL

DIRECTOR SERVICIOS TECNOLOGICOS
DIRECTOR NORMALIZACION
DIRECCION NORMALIZACION
DIRECCION VERIFICACION
DIRECCION DE CERTIFICACION

INEN- CHIMBORAZO

Otros tramites:

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de reglamento en sesion de 2006-07-26

Oficializada como: OBLIGATORIO

Registro Oficial No. 386 de 2006-10-27

Por Acuerdo Ministerial No. 06379 de 2006-09-18



Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (693 2) 2 667815
Direccion General: E-Mail:furresta@inen.gov.ec
AreaTécnica de Normalizacién: E-Mail:normalizacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec
AreaTécnica de Verificacion: E-Mail-verificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios Tecnologicos: E-Mail:inencati®inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba@inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec



Anexo # 7. Norma General del CODEX para los aditivos alimentarios: aguamiel
(hidromiel o vino de miel)



Norma del CODEX para los aditivos alimentarios: aguamiel (hidromiel o
vino de miel)

Aditivo alimentario o grupo de Nivel maximo Notas Definido
aditivos en
SULFITOS (sust. conservadoras, 200 mg/kg |« Nota 44 | 14.2.5
antioxidante)

FOSFATOS (regulador acidez, 440 mg/kg |~ Nota 88  [14.2.5
acentuador de aroma) Nota 33

Dimetil dicarbonato (sust. 200 mg/kg |~ Nota 18 [14.2.5
Conservadora)

Caramelo IV - proceso al sulfito 1.000 mg/kg 14.2.5
amonico (colorantes)

BENZOATOS (conservante) 1.000 mg/kg |~ Nota 13 [14.2.5




Anexo # 8. Encuestas de Mercado y Tabulacion



Modelo de Encuesta de Mercado aplicado

Soy estudiante de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial de “Universidad de las Américas”, el objetivo
de la siguiente encuesta es determinar la factibilidad de producir una vino de bajo grado alcohélico a
partir de uso de miel de abeja y néctar de frutas. Para cumplir con dicho objetivo, solicito su valiosa
colaboracién.

Edad Ocupacion

Estado Civil No de Hijos

Sector en el que vive Pampa | [ ]Pampa Il []Los Sauces [_]Pampa IlI[] Complejo Ligqd ]
Sexo M F

1) ¢ Le gusta consumir Miel de Abeja?

a) i O
b) No O

2) ¢Cual de los siguientes productos preferiria usted se mezcle junto con Vino a base de Miel de Abeja?

a)  Almibar de frutas
b)  Néctar de frutas
c) Esencia de frutas
d) Jugo de frutas

e) Otro

I

Cual?

3) ¢Le gusta el néctar de frutas?

a) Si O
b) No O

4) ¢Qué tipo de néctar es el que usted mas consume?

a)  Néctar de mora

b)  Néctar de pera

¢) Néctar de frutilla
d)  Néctar de uvilla

e)  Néctar de manzana
f) Otro

I o

Cual?

5) Con que frecuencia usted consume licores de bajo grado alcoholico con frutas naturales (ej. Sangria)

a) Nunca

b)  Ocasionalmente

c)  Entre 1-3 veces al mes
d)  Entre 5-10 veces al mes
e)  Mas de 20 veces al mes

I | |

6) ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por una botella de Vino Moramiel, Vino Uvimiel, Vino
Frutimiel (hidromiel con néctar de frutas) de 375 ml?

a)  Menos de $3 ddlares
b)  Entre 3-4 délares
c) Entre 4-5 dblares
d) Entre 5-6 dolares

€) Masde 6 dblares

OoOOd

7) La cantidad de producto le parece adecuada

a) Si O
b) No O
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Anexo # 9. Planos



Anexo # 9.1. Planta de produccion (planta baja)
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Elaborado por: Barriga, F. (2009)




Anexo # 9.3.Flujo de personal y desarrollo de producto
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Anexo # 9.2. Planta de produccion (planta alta)
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Anexo 9.4. Distribucién de areas
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Elaborado por: Barriga, F. (2009)




Anexo # 10: Andlisis Microbioldgico



Centro Especializado de Analisis

Dra. Maria del Carmen Pasquel ~ Dr. Jorge De la Calle Ricaurte  Jorge Julio De la Calle P.
Bioquimico Farmacéutico Bioquimico Farmacéutico Ing. Agro Industrial
Gestor de Calidad INEN Ex Docente Universitario Gestor de Calidad INEN

SOLICITA: SR. FRANCISCO BARRIGA

g

22 DE FEBRERO DE 2010
2 DE MARZO DE 2010

FECHA RECEPCION LABORATORIO:
FECHA ENTREGA RESULTADOS:

CRITERIO MICROBIOLOGICO PARA PLATOS PREPARADOS

En el Real Decreto 512/1977 de 8 de febrero (B.O.E. 2-4-77) se aprueba la Reglamentacién Técnico — Sanitaria
para la elaboracién, circulacién y comercio de platos preparados (precocinados y cocinados). En el articulo 10,
sobre condiciones especificas, dice que estos alimentos estaran exentos de gérmenes patogenos. Se sugiere
las siguientes determinaciones y cifras maximas para calificar las condiciones higiénico - sanitarias de estos
productos: Recuento de colonias aerobias meséfilas (31 + 1°C) y Enterob i I E ichia coli.

El Real Decreto 2685/1976 de 16 de octubre (B.O.E. 26-11-76) se aprueba la Reglamentacién Técnico - Sanitaria
para la elaboracién, circulacién y comercio de preparados ali ticios para reg es dietéticos y/o
especiales, y se dicta la Norma Microbiolégica para estos productos: Mohos y levaduras

Fuente: Microbiologia Alimentaria, Calderon y Pascual, pag. 402, Madrid — Espafia 2000, 2da. Edicion

CODIGO MUESTRA: 22100225 HIDROMIEL CON NECTAR DE FRUTILLA

METODO REF. DATO
Recuento de colonias aerobias | METODO AOAC 990.12 Max1x10° ufc/g 0 ufc/g
mes6filas EDICION 2000
Enterobacteriaceae totales METODO AOAC 991.14 | Max1x10” ufc/g 0 ufc/g
(Indice Coliforme)
Mohos y Levaduras METODO AOAC 977.02 | Max3x10%upc/g 0 upc/g
Escherichacoli METODO AOAC 991.14 | Max1x10 ufc/g 0 ufc/g
Nota: Alimento microbiolégicamente apto para consumo humano.
CODIGO MUESTRA: 22100226 HIDROMIEL CON NECTAR DE UVILLA
METODO REF. DATO
Recuento de colonias aerobias | METODO AOAC 990.12 | Max 1x10° ufc/g 0 ufc/g
mesofilas EDICION 2000
Enterobacteriaceae totales METODO AOAC 991.14 | Max 1x10’ufc/g 0 ufc/g
(Indice Coliforme) .
Mohos y Levaduras METODO AOAC 977.02 | Méx 3x10°upc/g 0 upc/s
Escherichacoli METODO AOAC 991.14 | Max. 1x10ufc/g 0 ufc/g

Nota: Alimento microbiolégicamente apto para consumo humano.

Centro Es;:e iz z -’[W
%%A Eum# -':nz.:.

TN AT S12

DRA. MARIA DEL C. PASQUEL
BIOQUIMICA

Direccion 1: Edmundo Carvajal N44-10 y Prensa,
Direccion 2: Francisco Dalmau 161

Telfs.: 2253-723 / 2479-841 / 08 4137817
Quito - Ecuador




Dra. Maria del Carmen Pasquel ~ Dr. Jorge De la Calle Ricaurte  Jorge Julio De la Calle P.
Bioguimico Farmacéutico Bioquimico Farmacéutico Ing. Agro Industrial
Gestor de Calidad INEN Ex Docente Universitario Gestor de Calidad INEN

CODIGO MUESTRA: 22100227 HIDROMIEL CON NECTAR DE MORA

METODO REF. DATO
Recuento de colonias aerobias | METODO AOAC 990.12 | Max 1x10° ufc/g 0 ufc/g
meséfilas EDICION 2000
Enterobacteriaceae totales METODO AOAC 991.14 [Max 1x10’ufc/g 0 ufe/g
(Indice Coliforme)
Mohos y Levaduras METODO AOAC 977.02 | Méx 3x10°upc/g 0 upc/,
Escherichacoli METODO AOAC 991.14 | Max. 1x10ufc/g 0 ufc/g

Nota: Alimento microbioldgicamente apto para consumo humano.

Cemru y 1’: ;’J nalisis
\ e ‘ T La Prensa

s ) EdmutsGrem Y
& aramreasEe 2472 312

DRA. MARIAQ:];EL C. PASQUEL
BIOQUIMICA

Direccion 1: Edmundo Carvajal N44-10 y Prensa,
Direccion 2: Francisco Dalmau 161

Telfs.: 2253-723 [ 2479-841 / 08 4137817
Quito - Ecuador




Anexo # 11: Anélisis Nutricional



Centro Especializado de Analisis

Dira Maria del Carmen Pavquel D Jorge De la Calle Ricawte Jorge Julio De la Callz P
Bivguimivo Farmacéutico Rioquimica Farmacéutico Ing. Agro Industrial
Gestor de Calidaid TNEN Ex Doeente Universitario Gestor de Calidud INEN

INFORMACTON NUTRICIONAL

SOLICITA = FRANCISCO BARRIGA

FECHA DE RECEPCION: 28 DE MARZO DE 2010
FECHA DF ENTRLGA: 2 L0 ABRIL DL 2070

MUESTRA: VING MTFI - MORA
RESCRIPCICN DU LA MULSTRA: HIQUIDG COLOR RO,
MORAMIEL (Hideomiel con néctar de mara)
FNVASLE: FRASCOLE VIDRIO

LOTE: 00!

FECTIA DE LLABORACION:  NO REGISIRA
FOCHA DEVENCIMIENTO: NO RECISTRA
MUEFSTRA OBTENIDA: POR CLIENTE
CODIGO DE LA MUESTRA. 23041020

INFORMACION NUTRICTONAL

I'orcidn 250 ml

Nomero de Porciones 1

Canticad por porcion
Eneryia 53.7 k| {calorfas 230 Cal) Linergia de grasa 0 k| {Calorias dc grasa 0
{Valoras Diario Requeride en hase a una dista de 8380 k| {2.000 calorias)

% Valor diario

Graso Tutal 0o Q%
Crasa Saturadu g 0%
Colesterol Dmg 0%
Sodio d mg U%
Carbnhidratos totales 57 = A%
_ Fibra Dietética 0%

Arzares 57g

Profvim e - h]

e Valor diario que se requiere en basea una dieta de 8380 kj(2000 calorias)
e Informe solo para la muestra analizada

sodito.
DRA. MARIA DEL CARMEN PASQUEL
BIOQUIMICA




Centro Especializado de Analisis

Dira. Mavia del Carmren Posque! Dy Jorge De la Calle Ricanrte Jarge Julio De la Calle P
Bivguimice Facmacéulice Rioquimicn Farmacéuticn Ing. Agro Industrial
Gestor de Calidsd INFN Ex Dacente Universitario Gestor de Calidad INEN

INFORMACION NUTRICIONAL

SOLICITA:  TRANCISTO BARRIGA

FECHA DE RECEPCION: 258 DE MARYO 1212010
FECHA DEENTREGY: 2DE ASRIL DE MO
MUESTRA: VINOMEL - UVILLA
DLSCRIPCION DE LA MUFESTRA: TIQUIDO COLOR AMARILLO
UVIMIEL (Hidremiel con néctar de nvilla )
ENWASH: TRASCO DE VIDRIO

LOTE: 001

FECHA DE FT ARORACTON:  NO REGISIRA
FECHA DE VENCIMIENTO: NO REGISTRA
MUESTRA OBTENIDA: POR CLIENCE
COMTO DE LA MUESTRA: 23041021

INTORMACION NUTRICIONAL
Poreidn 250 ml

Numero de Porcicnes 1.

Cantidad per porcién

Enorgis Ya3.7 k| icalorias 230 Cal) arin de arasa 0 kT (Calorias de grasa )

(Valores Diario Requeridoe en base a una Jista de 8380 k| (2.000 calorfas)

% oulor diurio *

Grasa Total g 0%
Grasa Saturada Dir 0%

Calesterol Omg 1%
cio Jm 4 %

Carbohidratos totales 57« 2 19%
Fibra Dictélica 0%
Azneares 5g

Froleina g 5

* Walor diario que se ra:uiix‘n‘. cn base a tna dieta de § 380K (2000calarias)

Trformmie solo ara Ta mueslra analizada

T ¥ R T
DRA. nmRLxJ;{EtfcamrEﬁl‘_th;Qu EL
BIOQUIMICA

Quuito = Ecuadbor




Bivguimico Farmacduticy . oIn :
Gegmr de Calids.d INTN Fx Nocente Universilario Gestor de Calidnd INEN

-”-.-n

TUH?‘L

:  ulio De la Calle P
del Cartnen Pasguel  Diz Jorge De la Calle Ricauie  Jorge Julio :
En Dra Maria - Bivguimico Farmacéutico Ing. Agro Indusirial

SOLICITA . FRANCISUO BARRIGA
FECHA DF RECLPCION: 28 DE MARZO DI 2010
FECHA DE ENTRFGA: 2 DE ABRIV. TN 2010
MUESTRA: VINGD MIEL - FRULILLA
DESCRIFCION DF 1A MUESTRA: 1.0 JLIROCOTOR ROSADO,
FRUTIMIEL {Hidremicl con néctar de Frutilla, )
ENVASH: FRASCQDL vIDRIO
LOYTE: 01
FECHA DL ELABORACION: NO REGISTRA
TECHA DEVENCIMIENTO: NO REGISTRA
MUESTRA OBTENIDA: POR CLIENTT
CODICO DE 1A MUESTRA: 23M1019

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion 250 ml

Nimero de Porciones 1

Lanlidud por percion
Fnerpia $63.7 K {calorias 230 Caly Unersia de grasa it ki {Calorias de grasa 0)

{Valares Diario Requeride on base 5 una dieka de 8380 k] (2000 calorias)

Y% VALOR DIARIO *

Grssa Yol Og 0%,

_ Grasa Saturada O 0%
Colesicrol tm %

Sodin 1 mg 0%
Carbohidratos lotales 57 ¢ 38 %

_ Fibws Diefdlica 2%

_ Aziicares 37 ALY

Froteing Og ] 0%

*  Valor diario que se requiere en basc a una dieta de 8380 k(2000 calorias)

*  Informe soln para [a mucstra analizada q
X woeatio Espacizlizado e Enagls

DRA. MARIA DﬂmﬁﬁjUEL

RIOQUIMICA




Anexo # 12: Analisis de Estabilidad



Centro Especializado de Analisis

Drva, Maria del Cormen Pasquel Dy Jorge De o Calle Ricawrte Jorge Julio De la Calle P,
Biogquimico Farmacéutico Bioquimicn Favmacéution Ing. Agro Induserial
Gestor de Calidad TNEMN Ex Dacente Universitario Gestor de Calidnd INEN

FRULDA DE ESTABILIDAD

SOLICITA:  FRANUISCO BARRIGA

FECHLA 128 RECRPCION: 28 DE MARZC DE 2€10

FECHA DE ENTREGA: 29 DE ABRIL 2E 2010

MURS TR A WING MIFT

DESCRIPCEON DE L MUESTRA: LIQLUDQ CQLAE RTQ,
UWVIMIEL  (Hidromisl con néctar de Mora)

ENVASE: FRASCO DE VIDRIG

LAYV 0Nt

FECHA DE ELABORACION: NO RIXGISIRA

FECHA DEVENCIMIENTO: NO REGISTRA

MUBSTRA OBTENIDA: FOR CLIENTE

COTHEO DE LA MUFSTRA: 23041020

TEMERATURA 33 | - 2GRADOS CELSIUS { CENTICRATHOS)

FORMACION 17, GAS DURANTE LOS DIAS DE OBSER VACION
29 DE MARZO A 28 DE ABRIL : negative

bSe mardiens ipoal

QBSERVACION: NINGUNA

TORMACION DE PRECIPITADOS, AGT OMERANDE DURANTE LOS INAS DF
OBSERVACION:

29 DI MARZD - 29 DT ABRIL : Negaliva.

BOSERVACION: NINGUNA

ALTERACION EN EL COLOR D HIDROMITL DEUVITLA DURANTE LOS LIAS DE
OBIERVACION:

20 DEMARZO - 29 DE ABRIL ¢ Se raantiene el color rejo

OBSEREVALCION | NINGUNA

ALTERACIONES EN EL ENVASL Y 14.°4 DE CORCHO:

20100 MARZDY - 26 THE ABRIL : KINGUNA

SLANTIEN D IGTAT

CBSLEY ACTOR (RIMNGITNA.

DRA. MARIA DFL CARMIN PASQUEL
ETOQUIMICA. GESTOR DE CALIDAT INEN 17023



Centro Especializado de Analisis

Dra. Maria def Carien Pasguel D Jorge De la Calle Riveuvie  Jorge Julia De la Colle P!
Bipguimice Farmacéutico. Bivguimice Fanmacéutice Tng. Agra Indusirial
'Gestor de Calidad INEN Tx Docente TIniversitario Giestor de Calidad INEN

PRULEBA DE TETABILIDAL

SOLICITA - FRANCISCO BARRIGA
FECHA DE EECEPCION: 28 DE MARTO DE 2010
FLCLLA DE ENTRFCGA: 20 DE ABRIL DFE 2010
MUESTRA: VINO MIEL
LHSTRITCION DE LA MUESTRA: LIQUIRG COLOR I'ARDIC),
UVI WEEL  (Hidroavel con néctar de uvilla)
ENWVASL: FRASCO DE VIDRIO
LOTE 001
FECUA DI FLABORACION: b0 RIGISTRA
FECHA DEVENCIMIENTO: NO REGETRA
MTIESTR & ORTENIDA: POR CLIENTE
COLHCO DE LA MURSTRA: 230417021
TEMPERATURA 35 +. 2 GRANOS CELEIUS ( CLNTIGRADOS)

FORMACION DJE GAS DURANTE LOS DIAS DF OBSERVACION
25 DE MARZO A 29 DI ABRIL: nagalivo

Se mantiene igual

OBSERVACION: MINGLNA

GHSLRFACION:
20 D MARZD - 29 DT ARRIL : Negativeo.
ROCERVACION: NINGUNA

ALTERACION EN EL COLOR DE HIDROMILL DE UVILLA DURANTL LOS DIAS DE
DESERVACION:

20 DE MARZC - 2¢ 1DF ABRIL : Se waniicne el color PARDO

OTLSTRVACIAN : NTNGUNA

ALTERACIONLS LN _£) ENVASE Y TAPA DE CORCHO:

20 DE MARZO - 26 DE ABRL : NINGUMA

Sk MANTIENE IGTTAT

OBSERY ACTOR (NINGITN A

e el
DA MAREA DEL CARMEN PASQUEL
BICQUIMIC A. GESTOR DE CALIDAD INEN 17025



Centro Especializado de Analisis

Dra. Mavia del Carmen Pasguel D Jorge De la Calle Ricaurte  Jorpe Jubip De la Caife P
Bioquimico Farmacéutice Bivquimico Farmacéutico Ing Agro Industrial
Gestor de Calldad INEN Ex Docente Universitario Gestor de Calidad INEN

ERLUERL LRE CoTARIL LA

SULICITA:  FRANUSULL BARRIGA

FRCTEA D RECEPCTON: 28 DE MARZO DE 2010

FECHA DE ENTREGA: 24 DI ABRIT. DE 2000

MUFSTRA: VINO MIEL - FRUTILLA

DESCRIPCION DELA MUESERA: LIQUIDO COLOR ROSADO,
FEUTDAIEL (Fidremiel van néciar de Prutiila)

ENVASLD PRALUG BL VIDRIC

LOTE: 0

FECHA DE ELABORACIUN:  NO ROGISTRA

LECTA DEVENCIVIIRNYC: NO REGISTEA

MUESTRA OBTENIDA: POR CLILNTL

COE0 DA MUESTRA: 23041019

TEUMPERATURA 35 4 - 2 GRADOS CELSIUS [CENTICRATOS)

EORMACION DE GAS DURANTE L 0OS DIAS DE OBSERVACION
26 DE MARZO A 29 DE ABRIL: negativa ;

Se manidene igual
OBSTRVACHON: NINGIINA

EORMACION DL PRECIPITADOS AGLOMERADOS DURANTL. L.OS DIAS DE

OBSERVATION:
20 DE MARZO - 29 DF ABRIL : Negative.

OBSERVACION: NINGUNA

ALTERACION EN EL COLOK DE HIDROMIFL CON NECTAR DL ERUTTT 1.4 DURANTE
103 'WAS DF. OBSERVACION:
20 DE MARZO - 07 DE ABRIL : Cambin de color de 2054DC A PARDO

08 D SBRIL - =29 DE ABRIT - Se mar Liene el color pavdo

QBSLLRVALION : No presenta variacion de color Sesde el 37 de abril de 2110
CIONES EN_EL ENVASI'Y TAPA DE CORCHO:

29 DE MARZO - 29 177 ABRIL : NINULNA

SE MANTIENE ICTTAL

OBSERVACION NINGUNA,

DRA. MARIA DET CARMUN PASQUEL
BIODUIMICA, GESTOR IE CALIDAD INEN 17025




Anexo # 13. Evaluacién Sensorial



EVALUACION SENSORIAL
Edad

Sexo M|:|F|:|

Sector en el que vive Pampa | [ ]Pampa Il []Los Sauces [_]Pampa IlI[_] Complejo Ligd ]
Conteste las siguientes preguntas por favor
1. ;El sabor de v. frutimiel, v. mora miel, v. uvimiel es...... ?

la. Sabor ofensivo, a levadura

2b. Sabor astringente, a vino

3c. Sabor dulce, a miel

4d. Sabor dulce, a fruta

5e. Sabor caracteristico a miel con fruta

2. El color de vino miel (v. frutimiel, v. mora miel, v. uvimiel es.....?

la. Muy oscuro
2b. Oscuro

3c. Tenue

4d. Claro

5e. Brillante

3. El olor de vino miel (v. frutimiel, v. mora miel, v. uvimiel es.....?

1a. Olor ofensivo, a fermentado

2b. Sin presencia de olor

3c. Olor solamente a miel

4d. Olor solamente frutal

5e. Olor caracteristico a miel con fruta.

4. La consistencia percibida de vino miel (v. frutimiel, v. mora miel, v. uvimiel es.....?

-2a. Muy liquido
-1b. Liquido
1d. Espesa
2e. Muy espesa

5. De que sabor cree que es el vino miel que degustd?

1a. Vino miel con zumo de frutas
2b. Vino de uva

3c. Vino de frutas (sangria)

4d. Vino miel con néctar de frutas.



Anexo # 14: Diagrama de flujo con PC Y PCC (vino miel o vino claromiel)
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Anexo # 15. Ejemplo de Manual BPM



| venas pracricas CAPITULO 1
& DE MANUFACTURA) Objetivos / Generalidades

ij = Codigo: MBPM-01 Aplicacién: A todala E. A. A. Andahuasi S. A. A.

& I

Elaborado por Fecha Revisado por Fecha Aprobado por Fecha Pég. 1de 5
Ing. Francisco Luque G. | 26/06/07 | Ing. Adolfo Galindo S ’

Objetivos

1.1.- Los Objetivos que persigue el siguiente manual son:

@ Reconocer las B.P.M. como herramienta del Sistema de Gestion de Calidad de E.A.A.
ANDAHUASI. S.A.A. e implementarla efectivamente.

@ Asegurar que todo el personal que trabaja en E.AA. ANDAHUASI. S.A.A. comprenda,
implemente y mantenga esta metodologia,

@ Que el personal identifique oportunidades de mejora en los procesos actuales pudiendo
mejorarlos con la finalidad de optimizar su funcionamiento y hacer mucho mas eficiente su
labor.

@ Capacitacion de todo el personal de planta en temas de calidad e inocuidad de alimentos.

@ Tener mucho mas organizado y controlado todo el proceso.

Unas palabras acerca de las B.P.M.

1.2.- Esta metodologia (en inglés GMP Good Manufactured Practices) esta basada en la participacion
activa de todas las personas que desde sus puestos de trabajo aportan una importante cuota
para conseguir tan ansiada meta, constituyendo a su vez un paso muy importante en el Proceso
de Mejora Continua, objetivo a lograr a través de la implementacion del Sistema de Gestion de
Calidad.

Para el cumplimiento de las BPM es imprescindible que cada uno de nosotros tengamos claro
las exigencias de esta metodologia, comprendiendo los cambios que producen y los riesgos que
implica el incumplimiento de algunos puntos durante el proceso de elaboracion de nuestros
productos.

De esta manera, llegamos a la conclusion de que s6lo con el manejo responsable de los
alimentos en cada una de sus etapas de elaboracién se puede asegurar la calidad sanitaria de
nuestros productos y la satisfaccién de las expectativas de nuestros clientes. Asi, la finalidad
especifica que se persigue con la aplicacion de BPM durante el proceso de elaboracion de
alimentos es la de dar confianza a los consumidores sobre el grado de seguridad de nuestros
productos, y en particular garantizar la higiene en todas las fases o etapas productivas ya que el
personal del cual depende su aplicacidn las conoce, entiende y aplica.

Nuestros productos y la manera en que los elaboramos pueden afectar la salud de aquellos que
los consumen o quizas puedan no resultar apetecibles debido a la presencia de algln objeto o
elemento extrafio. Debido a ello es que E.A.A. ANDAHUASI. S.A.A. comienza a elaborar sus
productos de acuerdo con lo establecido por las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

Nt} ‘
4 ‘.fr ..u | !
1.3.- Como empresa dedicada al mejoramiento continuo y en busca de nuevas A
\
% 4
"

Introduccion

A
formas de mejorar el producto, debemos tener siempre en cuenta lo £
siguiente.

@ De los varios requisitos que un Consumidor puede exigir de un *
alimento, uno de los principales que debe cumplir es que “sea inocuo” ,-lg 2

N A

para la salud de quien lo consume. i
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@

@

@

La inocuidad es uno de los cuatro pilares que constituyen la calidad de los alimentos, junto
con los aspectos nutricionales, organolépticos y comerciales.

Por inocuidad de los alimentos se entiende la condicion de los mismos que garantiza que no
causaran dafo al consumidor cuando se preparen y/o consuman, de acuerdo con el uso al
que se destinan.

Las BPM estan relacionadas con la inocuidad de los alimentos y actualmente son de caracter
obligatorio en el PERU (“Decreto Supremo N° 007-98-SA del 25 de septiembre de 1998
aprueba el REGLAMENTO SOBRE VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS, asi como también en la mayor parte del mercado internacional.
Las BPM ademas se encuentran contempladas en el CODIGO DE PRINCIPIOS DE
HIGIENE, Resolucién Ministerial N° 535-97-SA-DM, del 28 de noviembre de 1997, que
consta de ocho (8) secciones y dos (2) apéndices y junto con los grupos de mejora, 5 S y el
analisis sistematico de problemas se utilizaran para determinar medidas preventivas que
sirvan para eliminar o minimizar riesgos de contaminacién fisica, quimica, biolégica y
microbiolégica en los alimentos y constituyen un eslabén mas en la implementacion del
Sistema de Gestion de Calidad de E.A.A. ANDAHUASI. S.A.A.

Higiene Alimentaria.

14.-

En su mayor parte se trata de sentido comun. Esto involucra:

> La destruccion de todas y cada una de las bacterias perjudiciales del alimento por medio de

la coccion u otras practicas de conservacion.

' La proteccion del alimento frente a la contaminacion, incluyendo a bacterias perjudiciales,

cuerpos extrafnos y/o toxicos.

> La prevencion para evitar la multiplicacion de las bacterias perjudiciales por encima del

umbral en que producen enfermedades en el consumidor y el control de la alteracién
prematura del alimento.

Tres razones para proteger los alimentos:

@ Responsabilidad econdmica;
@ Responsabilidad social;
&) Responsabilidad legal.

¢Qué se obtiene con las BPM?

=

La satisfaccion del cliente/consumidor.

Obtener buena imagen empresarial, profesional y personal.

Mejorar el rendimiento productivo.

Motivar el personal promoviendo un ambiente de trabajo mas seguro y agradable.
La satisfaccion personal y laboral.

S oo

g
[CRE

¢Qué implica la falta de higiene en la industria alimentaria?

@ Intoxicaciones alimentarias (pudiendo causar incluso la muerte de personas).
@ El cierre del negocio/planta y la pérdida del empleo.

@ Multas, costos legales (posible encarcelamiento).

@ Pérdida de reputacion.

Firma quien Elabora [ Firma quien Revisa. | Firma quien Aprueba
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@ Pago de indemnizaciones a victimas de intoxicaciones alimentarias.

@ Contaminacién de alimentos y quejas de consumidores y del personal.

2> Devolucién de productos alterados.

> Pérdida de la moral en el personal, desmotivacion en el trabajo y bajos rendimientos.

o)

Higiene del Personal

1.5.-

Muchas veces, las personas que recogen, manipulan, almacenan, transportan, procesan o
preparan los alimentos son los responsables por su contaminacién. Todo manipulador puede
trasladar microorganismos patdgenos (produce enfermedad) a cualquier tipo de alimento. Sin
embargo, esto puede ser evitado a través de la higiene personal, comportamiento y
manipulaciéon adecuados.

Los planes y programas de seguridad e higiene, viene hacer un conjunto de actividades, cuyos
lineamientos y objetivos estan orientados a eliminar, reducir y controlar riesgos que atenten
contra la salud, integridad fisica de los trabajadores, el producto y el deterioro de los bienes del
grupo.

Objetivo.- Es garantizar que aquellas personas que entran en contacto directo o indirecto con
los alimentos no los contaminen.

Higiene personal

£ Todo el personal que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos debe
mantener una esmerada higiene personal (ducharse diariamente, cabello corto, ufias
cortas, limpias y libres de esmaltes)
Nuestras manos deben estar limpias en todo momento ya que frecuentemente estan
en contacto con los alimentos
Usar jabén liquido desinfectante y secar con secadora o papel toalla en los
siguientes casos:
1@ Antes de empezar a trabajar
1w Después de usar los servicios higiénicos
1w Despues de manipular alimentos desechados, desperdicios o basura.
1w Despues de realizar operaciones de limpieza.

ey

Jre

Uniforme de Trabajo
& Usar ropa limpia y apropiada al tipo de trabajo que desarrolla, incluyendo el calzado.
Los empleados al comienzo de las operaciones deben cambiarse la ropa de calle por
uniformes o vestimentas limpias. El calzado debe mantenerse limpio y en buenas
condiciones
& Todos los manipuladores de alimentos deben contar por lo menos de dos juegos de
uniformes completos de trabajo.

& No llevar elementos no indispensables dentro del uniforme o sobre ellos.

Comportamiento Personal

£ No dormir sobre insumos o materia prima.
& No fumar, escupir, mascar, comer, estornudar o toser sobre los alimentos

Firma quien Elabora Firma quien Revisa. Firma quien Aprueba
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£ Antes de toser o estornudar, el manipulador de alimentos debera alejarse, cubrirse la
boca y la nariz con un pafiuelo de papel y después lavarse las manos antes de volver
al trabajo para evitar la contaminacion de productos alimentarios.

& Ropas y objetos de uso personal deberan ser mantenidos en locales adecuados,

exclusivamente proyectados (vestuarios).

Ningun tipo de alimento debera ser mantenido en los armarios de los vestuarios para

no atraer insectos y roedores.

g

Microorganismos

1.6.- Los microorganismos de importancia alimentaria son aquellos que estan presentes de forma
natural en el alimento, o bien han sido introducidos por contaminacién; y en ambos casos han
encontrado condiciones favorables para su desarrallo.

Los microorganismos estan presentes en el ambiente natural del hombre (agua, suelo, aire), en
el propio hombre y en todos los seres vivos, por ejm.: en la piel del ganado, en las plumas de las
aves, en las cortezas de frutas y hortalizas, en el equipo utilizado en la manipulacién y
procesado de alimentos que no haya sido esterilizado y también en las manos, piel y ropa del
personal que maneja los alimentos.

Los principales tipos de microorganismos que participan del deterioro de alimentos son:
bacterias, mohos y levaduras, los cuales se desarrollan preferentemente en condiciones
calurosas y humedas, y en condiciones favorables presentan una gran velocidad de
multiplicacion, pudiendo duplicar su nimero cada 30 minutos.

En la mayoria de los casos el responsable de una intoxicacion alimentaria es el hombre. Las

intoxicaciones alimentarias, en estos casos, no ocurren, sino que son causadas por no cumplir
con lo detallado por las Buenas Practicas de Manufactura y la metodologia de Orden y Limpieza.

jPrevenir es mejor que curar!

1.7.- Siempre es mejor la Prevencion que la posibilidad de una intoxicaciéon alimentaria, una alteracion
0 deterioro o la contaminacion de un alimento. Para ello todo el personal involucrado en la
manipulacion de alimentos debe estar correctamente capacitado en las necesidades higiénicas
basicas. La ignorancia y el descuido son tan peligrosos como cualquiera de las contaminaciones
mencionadas anteriormente. Ignorancia y descuido se combaten utilizando sentido comun y
preguntando a su supervisor.

Factores de Riesgo en Alimentos

1.8.- hay gue tener en cuenta algunos factores de riesgo que tienen los alimentos y pueden adulterar
nuestros productos como son:
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FPRODUCTOS

PRODUCTOS

TOXINAS

<:\Q; e, MIGROBIANAS
ALIMENTO 4w

RESIDUOS

RADIDACTIVOS
5 RESIDUOS DE
EUERP:OS MEDICAMENTOS DE
EXTRANOS USO VETERINARID

DELA . ORIGINALDCS EM EL
CES:
ALTERACION SACTERUS RESIDLOS DE - PROCESAMIENTO
PATOGENAS PESTICIDAS ~ PARASITOS
ANTINUTRITIVOS

PRODUCTOS
QUIMICOS
OXEOF

Agentes Contaminantes.-

1.9.- Las Buenas Practicas de Manufactura evitan la contaminacion de diferentes tipos y clases de
agentes contaminantes como:

g Se puede encontrar debido a:
a.- Por particulas extrafias
b.- Por Mezclas erroneas o Confusiones
C.- Por Microorganismos

£ Existen ademas tipos especificos como:

a.- Contaminacion Fisicas

b.- Contaminacion Quimica
C.- Contaminacion Bioldgica
d.- Contaminaciéon Microbiana

De la funcionabilidad y Compromiso

1.10.-El siguiente Manual contiene 8 capitulos los cuales contienen diversas actividades, las mismas
que deberan ser realizadas para mantener el orden, limpieza e inocuidad de todo nuestro proceso
productivo con la finalidad de salvaguardar nuestros productos.

1.11.-Todas las areas deben de cumplir con los procedimientos especificados para cada actividad de
forma que todos podamos colaborar en mantener activo el presente manual.

1.12.-Al trabajar en la E.A.A. ANDAHUASI. S.A.A. es conciente que tiene que cumplir con las normas
basicas del presente Manual, el no hacerlo se tomara las medidas respectivas para que el
compromiso sea total con la compaiiia.
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Anexo # 16. Norma Ecuatoriana de Buenas Practicas de Manufactura en la
Industria Alimentaria



ANEXO # 16. NORMA ECUATORIANA DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

TITULO

CAPITULO |

AMBITO DE OPERACION

Art. 1. Las disposiciones contenidas en el presente reglamento son aplicables:

a) A los establecimientos donde se procesen, envasen y distribuyan alimentos

b) A todas las actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, envasado,
empacado, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de los
alimentos en el territorio nacional.

c) A los equipos, utensilios y personal manipulador sometidos al Reglamento del
Registro y Control Sanitario, exceptuando los plaguicidas de uso domeéstico,
agricola o industrial, a los cosméticos, productos higiénicos y perfumes, que se
regiran por otra normativa.

d) A los productos utilizados como materias primas e insumos en la fabricacion,
procesamiento, envasado y empacado de alimentos de consumo humano.

El presente reglamento es aplicable tanto para empresas que opten por la obtencién del
Registro Sanitario, a través de la certificacion de Buenas Practicas de Manufactura,
como para las actividades de vigilancia y control sefialadas en el capitulo IX del
Reglamento de Registro y Control Sanitario, publicado en el Registro Oficial N°347,
Suplemento, del 14 de junio del 2001.

Cada tipo de alimento podra tener una normativa especifica guardando relacion con
estas disposiciones (Pérez, G. 2009).



Anexo # 17. Glosario de Términos



Acetilcolina: Tipo de sustancia quimica,
llamada  neurotransmisor  que  transmite
mensajes entre las células nerviosas y células
musculares.

Acidez Titulable: Es el grado de acidez que se
puede contar o medir. Forma de expresar la
acidez de un alimento.

Acidez: Estimula la produccién de saliva (la
boca babea).

Acido Citrico: Usado para regular la acidez del
néctar, que se expresa como pH =3.5-3.8.

Acido félico: conocido anteriormente como vit.
B9, compuesto importante para la correcta
formacion de las células sanguineas, es
componente de algunas enzimas necesarias para
la formacién de globulos rojos y su presencia
previene la anemia (disminucion de los glébulos
rojos de la sangre o de su contenido de
hemoglobina, la que resulta insuficiente para el
normal transporte de oxigeno a los tejidos) y
mantiene sana la piel.

Acido Organico: Variedad de &4cidos que se
concentran habitualmente en los frutos de
numerosas plantas. Se distinguen el 4cido
citrico, tartarico, malico, oxalico, salicilico, y
grasos.

Acido: Sustancia que en disolucion incrementa
la concentracién de iones de hidrdgeno.

Afidos: Insectos chupadores de savia.

Albumina: Proteina encontrada en gran
proporcion en el plasma sanguineo, siendo la
principal proteina de la sangre y a su vez la mas
abundante en el ser humano. Es sintetizada en el
higado.

Andlisis de las Fuerzas de Porter: Es un
modelo estratégico realizado por Porter, que
permite analizar cualquier industria en términos
de rentabilidad. Segun Porter, la rivalidad con
los competidores viene dada por cuatro
elementos o fuerzas (competencia directa, poder
de negociacion de proveedores, clientes,
amenaza de productos sustitutos) que,
combinadas, crean una quinta fuerza: la
rivalidad entre los competidores.

Angiospermas: Grupo de vegetales cuyas
semillas estan encerradas en un recipiente, que
es el ovario.

Anticuerpos: Sustancia defensora (proteina)
sintetizada por el sistema inmunolégico como
respuesta a la presencia de una proteina extrafia
(antigeno) que el anticuerpo neutraliza.

Antigeno: Toda sustancia que, introducida en
un organismo que no la poseia, provoca en él la
formacion de un anticuerpo especifico con el
cual puede combinarse de forma electiva.

Antiinflamatorios: Medicamento para
controlar el proceso inflamatorio.

Antioxidante:  Sustancias  existentes en
determinados alimentos que nos protegen frente
a los radicales libres, causantes de los procesos
de envejecimiento y de algunas otras
enfermedades.

Antiséptico: Sustancias antimicrobianas (inhibe
el desarrollo de microorganismos) aplicadas a
un tejido vivo o sobre la piel con el fin de
reducir la posibilidad de infeccion, sepsis o
putrefaccion.

Aquenios: Resultado de un dvulo fecundado.
Aroma: Olor a un vino joven (miel, frutal).

Arritmia cardiaca: Una arritmia es un cambio
en el ritmo de los latidos de su corazén. La
arritmia es, una variacién del ritmo regular de
los latidos cardiacos. Cuando el corazon late
demasiado rapido, esto se llama taquicardia.
Cuando late demasiado lento, esto se llama
bradicardia.  Sintomas: cansancio, ahogo,
sensacion de angustia, dolor de pecho.

Aspersion: Probablemente sea el método de
lavado himedo mas utilizado.

Astringente: Es cualquiera de las sustancias
que con su aplicacion externa local (tdpica),
retraen los tejidos y pueden producir una accion
antiinflamatoria y cicatrizante.

Astringencia: Sensacion de sequedad en la
boca tras el consumo de fruta verde, vinos. Se
identifica por una sensacion de roce entre la
lengua y el paladar.



Azucares reductores: Calculado como azlcar
invertido.

Azlcares invertidos: Es un azlcar que por
accion acida o microbiana se ha descompuesto
en glucosa (dextrosa) y fructosa (levulosa). Su
resultado es un jarabe espeso que contiene
partes iguales glucosa y fructosa.

Azucares residuales: Azucares que no se han
transformado en alcohol tras la fermentacion.

Baya: Tipo mas comln de fruto carnoso simple,
en la cual la pared entera del ovario madura,
generalmente, en un pericarpio comestible. Ejm:
uva, tomate.

Bentonita: Consiste en un conjunto de
particulas cargadas negativamente, que al unirse
a particulas cargadas positivamente que se
encuentran dentro del mosto, las vuelve pesadas
y que, por lo tanto, caigan al fondo del
recipiente. Agente clarificante.

Bouquet: Principio olfativo desarrollado en el
vino (aroma). Se distinguen dos tipos de
bouquets (oxidacién y reduccion).

Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.):
Son los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano, con el objeto
de garantizar que los alimentos se fabriquen en
condiciones  sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

Capacidad amortiguadora: Parametro que se
usa para describir la efectividad de una solucion
para amortiguar los cambios del pH que ocurren
como consecuencia del agregado de acido o
base.

Capuchoén o caliz acrescente: Es el conjunto
de hojas o sépalos unidas en sus bordes que
encierran al fruto y lo protegen de agentes
externos.

Caracteristicas Organolépticas: Propiedades
detectables por los 6rganos de los sentidos; es
decir, la apariencia, color, aroma, consistencia,
sabor.

Carpelos: son hojas modificadas que forman la
parte reproductiva femenina de la flor de las
plantas angiospermas

Catalizador Organico: Sustancias organica
(contiene carbono en su estructura) que aceleran
las reacciones.

Centrifugacion:  Proceso de  separacion
utilizacion una fuerza centrifuga para promover
el asiento de particulas mezcladas con liquidos.

Clarificacion: Filtracion. Proceso a través del
cual se eliminan las impurezas y residuos en
suspension  en un liquido, torndndolo
transparente.

Coagulaciéon proteica: Rompimiento de la
membrana o de la pared celular. La coagulacion
de las proteinas es un proceso irreversible y se
debe la desnaturalizacién de la proteina.

Colapso vascular: Es una enfermedad
caracterizada por la pérdida del tono o
consistencia de arterias y venas que no llevan la
suficiente cantidad de sangre a Organos y
tejidos, dando muerte celular por falta de
oxigenacion. Su causa mas frecuente, infarto
agudo del corazén, insuficiente cantidad de
liquidos  (hipovolemia), intoxicacion  por
alcaloides o drogas, etc.

Consiste en exponer las superficies del alimento
a duchas de agua. La eficacia del lavado
depende de los siguientes factores: presién,
volumen y temperatura del agua, distancia del
producto al chorro, tiempo de exposicion del
alimento a la ducha y numero de chorros de
aspersion utilizados.

Consistencia: Grado de solidificacion de un
vino, 0 sensacién tactil que informa sobre el
estado de la materia (suave, duro, blando,
quebradizo, ahilado, pastoso, almibarado, ligero,
Viscoso, etc).

Contaminaciones Cruzadas: Es el acto de
introducir por corrientes de aire, traslados de
materiales, alimentos o circulacion de personal,
un agente bioldgico, quimico bacteriol6gico o
fisico u otras sustancias, no intencionalmente
adicionadas al alimento, que pueda
comprometer la inocuidad o estabilidad del
alimento.

Corcho: Conjunto de células muertas que
forman la corteza de algunos éarboles, en
especial del alcornoque utilizado para
elaboracion de tapones.



Crianza: Proceso de envejecimiento vy
maduracion controlado de un vino mediante el
cual desarrolla caracteres especiales. Se suele
aplicar de forma genérica a todos los vinos
sometidos a envejecimiento. De acuerdo al
grado de crianza aplicado a un vino existen sus
categorias de crianza (vinos genéricos, vinos de
reserva, vino de gran reserva).

Cualidades Sensoriales: Aquellas
caracteristicas que presenta el alimento
detectadas por medio de los sentidos:
apariencia, el olor, gusto, aroma, propiedades
texturales.

Cuerpo: Sensacién de consistencia del vino en
la boca. Extracto seco del vino. Es una cualidad
apreciada en los grandes vinos. Consistencia del
vino que se siente en el paladar. Lo determina
su graduacion alcohdlica, las materias
reductoras (azlcares), su nobleza de origen,
etc).

Cuerpo: Vino con fuerza y con valores
gustativos. Viscosidad del vino miel. Es una
sensacion fisica en la boca, no la intensidad de
su sabor.

Cultivo organico: Es un sistema designado y
manejado para producir productos agricolas,
con el uso de métodos y sustancias que
mantengan la integridad del producto orgénico
hasta que llegue a las manos del consumidor.
Esto se lleva a cabo utilizando métodos de
cultivo bioldgicos para mantener la fertilidad a
largo plazo de la tierra.

Dafios Mecénicos: Dafios provocados por
magulladuras, roce, impacto, compresion de las
frutas. Su presencia causa el desarrollo de
enfermedades por hongos durante la
postcosecha.

Denso: Vino espeso, de mucho cuerpo y
estructura.

Descubado: Es el vaciado o trasiego del vino de
un deposito a otro una vez realizada la
fermentacion.

Desnaturalizacion de proteina: Ruptura de los
enlaces que mantenian sus estructuras terciaria y
secundaria, conservandose  solamente  su
estructura  primaria.  Las  proteinas  se
transforman en filamentos delgados que se
entrelazan hasta formar compuestos fibrosos e
insolubles en agua.

Desoperculado de paneles: Corte a través de
un cuchillo sin destruir las celdas de la capa de
cera que cubre la miel.

Desviacion Estandar: Término estadistico,
que, mide la desviacion de datos de una muestra
0 poblacion respecto a su valor medio. Mide
cuanto se separan los datos.

Dia corto: El foto periodo de la planta no
requiere rebasar un maximo critico de horas de
iluminacion al dia, por encima del cual no
floreceran.

Disefio Sanitario: Es el conjunto de
caracteristicas que  deben  reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones
de los establecimientos dedicados a la
fabricacidn de alimentos.

Diurético: Sustancia que al ser ingerida
provoca eliminacion de agua y sodio en el
organismo, a través de la orina.

Drupas: Son frutos con el mesocarpo carnoso y
el endocarpo endurecido en forma de hueso,
dentro del cual se encuentra la semilla.

Ecotipo: Es una subpoblaciéon genéticamente
diferenciada, restringida a un hébitat especifico,
un ambiente particular o un ecosistema definido,
con unos limites de tolerancia a los factores
ambientales.

Efecto anticolinérgico: Se reducen o anulan los
efectos producidos por la acetilcolina en el
Sistema nervioso central y el sistema nervioso

periférico.

El bouquet de oxidacion se busca en el caso de
algunos vinos ricos en alcohol (vinos dulces
naturales). Los vinos al oxidarse adquieren un
tinte &mbar y desarrollan un buqué que recuerda
el olor de la manzana, almendra, nueces.

El bugué de reduccion concierne a los grandes
vinos tradicionales en botella cerrada. Durante
el envejecimiento en la botella, los aromas
primarios y secundarios se transforman en
buqué por un proceso de reduccion (ausencia de
oxigeno). Cabe destacar que, en una botella
abierta el vino pierde pronto su bouquet.

Endocarpio: Es la capa interna del fruto que
rodea a las semillas y no se diferencia del
mesocarpio, juntos constituyen la pulpa. Ejm:
uva.


http://es.wikipedia.org/wiki/Acetilcolina
http://es.wikipedia.org/wiki/Sistema_nervioso_perif%C3%A9rico
http://es.wikipedia.org/wiki/Sistema_nervioso_perif%C3%A9rico

Error de muestreo: Es la diferencia entre el
resultado de una muestra y el resultado obtenido
de la poblacién.

Es conveniente utilizar el volumen de agua
pequefio y a presion elevada no obstante estas
pueden dafiar las frutas maduras y blandas o las
hortalizas delicadas.

Es el error a causa de observar una muestra en
lugar de una poblacion completa.

Escaldado:  Tratamiento  térmico  para
acondicionar el material de diversas formas:
ablandar los tejidos de la fruta para su
despulpado y para inactivar enzimas causantes
de malos olores, fallas en el color natural del
producto, malos sabores.

Escorbuto: Enfermedad caracterizada por el
sangrado de encias, ufias y articulaciones, en la
que es frecuente la irritabilidad, cansancio,
pérdida del apetito. Se debe a la carencia de
vitamina C, sustancia que permite la produccién
de colageno en el organismo. Sin el colageno
los vasos sanguineos pierden fuerza y los huesos
y tejidos conjuntivos (cartilagos) se debilitan.

Estabilizador: Insumo utilizado en elaboracion
del néctar para evitar su sedimentacion vy
aumentar su consistencia. El estabilizador mas
empleado es Carboxi Metil Celulosa (C.M.C) ya
que no cambia las caracteristicas del néctar,
actia en medios acidos y soporta temperaturas
de pasteurizacion.

Estandar de Desempefio: Parametros que
permiten mediciones mas objetivas.

Esterilizacion: Eliminacion de toda forma de
vida patdgena de un medio o material, lo que se
lleva a cabo utilizando medios fisicos
(filtracion, aplicacién de calor), productos
quimicos por ejemplo. Por lo tanto se excluye
cualquier técnica donde solamente exista un
dafio a los microorganismos.

Eterio: Receptaculo floral engrosado y carnoso,
convertido en fruto, sobre el que se halla
insertada una elevada cantidad de aquenios.
Ejm: fresa o frutilla.

Evaluacion de Estandar de Desempefio: Es un
procedimiento estructural y sistematico para
medir, evaluar objetivamente los pardmetros y
resultados relacionados con el proceso de
elaboracion del producto, con el fin de descubrir

en qué medida es productiva la materia prima y
recursos utilizados para determinar la mejoria
del rendimiento a futuro.

Extrusion: La extrusién es un proceso por el
cual es posible obtener productos acabados o
semiacabados de forma continua.

Fase:  Cualquier punto, procedimiento,
operacién o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la
produccion primaria hasta el consumo final.
Fenotipo: Se denomina a la expresion del
genotipo en un determinado ambiente.

Flavonoides: Son pigmentos amarillos capaces
de aumentar el envejecimiento del vino blanco.
Son reconocidos como factores vitaminicos que
actian a nivel del organismo corrigiendo la
permeabilidad capilar en una accién sinérgica
con la vitamina C.

Flavor: Es la combinacion de las sensaciones
percibidas por la lengua (sabor o gusto) y por la
nariz (aromas).

Fotoperiodo: Conjunto de procesos de las
especies vegetales mediante los cuales regulan
sus funciones bioldgicas (por ejemplo su
reproduccion, crecimiento), usando como
pardmetros la alternancia de los dias y las
noches del afio y su duracion segin las
estaciones y el ciclo solar.

Fotosensible: Se alteran por la luz.

Fuerza centrifuga: Es la fuerza ficticia que
aparece cuando se describe el movimiento de un
cuerpo en un sistema de referencia en rotacién.

Genotipo: Es el contenido genético (el genoma
especifico) de un individuo, en forma de ADN.

Glicerina:  Alcohol procedente de la
fermentacidn alcohélica. Parte del componente
dulce de los vinos secos es debido a la glicerina.

Gran Reserva: Vino que ha envejecido un
minimo de dos afios en barrica y tres en botella;
para este tipo de vinos se suelen utilizar solo
vinos de buenas cosechas.

Granulacion: Conocido como cristalizacion de
la glucosa de la miel.



Grupo focal: Técnica de estudio de las
opiniones o actitudes de un publico utilizada en
ciencias sociales y en estudios comerciales. Esta
técnica permite a través de las discusiones
conocer las opiniones de las personas con
respecto al un asunto o tema determinado
(producto degustado).

HACCP: Siglas en Inglés del Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, Sistema que identifica, evalia y
controla peligros, que son significativos para la
inocuidad del alimento.

Hidratante: Sustancia que imparte o restaura el
agua de la piel.

Higroscopica: Que tiene capacidad de absorber
agua.

Higroscopicidad: Capacidad de absorber agua
de la atmoésfera a partir de un determinado grado
de humedad de la misma.

HITITA: Primera evidencia escrita sobre las
abejas en el afio 1500 a.C.

Ictericia: Coloracion amarillenta de la piel, de
las membranas mucosas o de los ojos. El
pigmento amarillo proviene de la bilirrubina, un
subproducto de los glébulos rojos viejos.

Inmersion: Método de limpieza humeda més
simple. Constituye una etapa preliminar de
limpieza de alimentos con elementos adheridos
(tierra, piedras, bacterias superficiales), que
pueden dafiar la maquinaria utilizada en las
siguientes etapas. La eficacia de este método se
puede mejorar desplazando el agua por medio
de agitadores de hélice alojados en el deposito.

Inocuidad: Condicion de un alimento que no
hace dafio a la salud del consumidor cuando es
ingerido de acuerdo a las instrucciones del
fabricante.

Intensidad: Esquema para medir la cantidad de
color, aroma o sabor de un vino.

Intervalo de Confianza: Par de nimeros entre
los cuales se estima que estard cierto valor
desconocido con una determinada probabilidad
de acierto.

La trazabilidad se obtiene consultando todos los
registros de cada actividad desde recepcion de

materia prima e ingredientes hasta venta
producto elaborado.

Laxante: Sustancia utilizada como
medicamento para tratamiento del
estreflimiento.

Limite critico: Criterio que diferencia la
aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en
una determinada fase, y representa los margenes
utilizados para asegurar que la operacién genera
productos seguros.

Lisis osmotica: Lisis osmotica es la rotura de la
membrana celular por causa de un fenémeno
osmético. Fenémeno fisico-quimico que hace
referencia al paso de disolvente, entre dos
disoluciones de diferente  concentracion
separadas por una membrana semipermeable.

Maleable: Material que se puede trabajar con
facilidad.

Medida correctiva: Acciobn que hay que
adoptar cuando los resultados de la vigilancia en
los PCC indican pérdida en el control del
proceso.

Medida de control: Cualquier medida y
actividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad de los
alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Mesocarpio: Capa media de las tres que forman
el pericarpio de los frutos.

Micrones: Milésima parte de un milimetro.
Micromilimetro.

Mosto: Zumo fresco de uva que no ha iniciado
la fermentacidn, contiene varios elementos de la
uva (semilla, piel). Se considera una de las
primeras etapas de la elaboracién del vino.

Osificacion: Proceso mediante el cual se forma
el hueso.

Pasteurizacion: Tratamiento térmico aplicado
para reducir la carga de microorganismos
presentes en materiales sensibles al calor. Este
método consigue disminuir el nivel de
microorganismos que pueden deteriorar el
alimento.

Pedunculo: Rabillo de la hoja, flor o fruto con
la que se une al tallo.



Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico
presente en el alimento, o bien la condicién en
que éste se halla, que puede causar un efecto
adverso para la salud.

Perenne: Constantemente estd formando
nuevos tallos por su sistema de crecimiento que
la hacen permanecer viva de forma indefinida.

Pericarpio: Es la parte del fruto que recubre su
semilla y consiste en el ovario fecundado.

Plan de HACCP: Documento preparado de
conformidad con los principios del Sistema de
HACCP, de tal forma que su cumplimiento
asegura el control de los peligros que resultan
significativos para la inocuidad de los alimentos
en el segmento de la cadena alimentaria
considerado.

POES: Son procedimientos  operativos
estandarizados que describen las tareas de
saneamiento. Se aplican antes, durante y
después de las operaciones de elaboracién. Son
procedimientos de gran relevancia en inocuidad
del producto elaborado, son planteados dentro
de POE (Procedimientos Operativos
Estandarizados).

Polifenoles: Grupo de sustancias quimicas
encontradas en plantas caracterizadas por la
presencia de mas de un grupo fenol por
molécula. Proporcionan color a algunas flores,
vegetales, frutas. Los polifenoles son
antioxidantes.

Poscosecha: La Ingenieria en Poscosecha aplica
los conceptos de las ciencias fisicas y bioldgicas
encaminados hacia el manejo, almacenamiento,
conservacion, empacado Yy transporte de
productos agricolas, posteriormente al periodo
de cosecha.

Pruritos: También conocido como picor, es un
hormigueo peculiar o irritacion incomoda de la
piel que produce el deseo de rascarse.

Punto Control: Cualquier punto en un proceso
donde pueden ser controlados factores
biolodgicos, quimicos, fisicos.

Punto Critico de Control: Cualquier paso
operacional en la elaboracion de un alimento,
donde la pérdida de control puede ocasionar un
producto que representa un problema de
inocuidad.

Punto Critico de Control: Es un punto en el
proceso del alimento donde existe una alta
probabilidad de que un control inapropiado
pueda provocar, contribuir o permitir un peligro
0 a la descomposicion o deterioro del alimento
final.

Ralentizan: Hacer lenta una actividad o
proceso, o disminuir su velocidad.

Receptaculo: Extremo mas o menos dilatado
del pedinculo que constituye el asiento de las
diversas flores de un capitulo

Rentabilidad: Es un indice que mide la relacion
entre utilidades o beneficios, y la inversion o los
recursos que se utilizaron para obtenerlos; por
ejemplo, una empresa es rentable cuando
genera mas ingresos que egresos, un area o
departamento de empresa es rentable cuando
genera mayores ingresos que costos.

Reserva: Grado de crianza de vino. Vino muy
seleccionado con un envejecimiento minimo
entre barrica y botella de tres afios, de los cuales
uno al menos en barrica.

Reumatismo: Consiste en inflamaciones
dolorosas que afectan a los musculos, a las
articulaciones y a los nervios algunas veces.

Riego coronario: Circulacion del musculo
cardiaco.

Rizoma: Tallo subterraneo que contiene
sustancias de reserva.

Rododendros: Es un arbusto que contiene una
toxina Ilamada grayanotoxina en el polen y el
néctar; por lo que la miel derivada de estas
plantas es muy venenosa.

Seguridad Alimentaria: Es conseguida cuando
todas las personas en todo momento, acceso
fisico y econémico a suficientes alimentos
inocuos 'y nutritivos para satisfacer sus
necesidades alimenticias y poder llevar asi una
vida activa y sana. La definicion es de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO).

Sistema de HACCP: Sistema que permite
identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los
alimentos.



Tanino: Sustancia quimica natural en el vino,
de accidn astringente. Su efecto es preservador
y, por lo tanto, constituye un ingrediente
importante si el vino va a envejecer durante un
periodo largo de tiempo. Su presencia es normal
(incluso deseable) en los vinos. Los vinos
asperos evidencian un exceso de taninos.

Termosensible: Sensible a la temperatura
(calor).

TIR: La Tasa Interna de Retorno es un
indicador de rentabilidad. A > TIR >
rentabilidad.

Trasiegos: Conocido como vaciado, es una
operacion que consiste en la separacién del vino
de las materias sélidas depositadas en el fondo
del recipiente.

Trazabilidad: Capacidad para construir el
historial, localizacion del producto mediante
registros.

Ultrafiltracion: Proceso en el cual se utiliza
una membrana semipermeable, donde la presion
activada del proceso es capaz de fraccionar,
separar y concentrar substancias sin que sufran
cambios de fase. Es un caso especifico de
filtrado comln pero utilizando una membrana
semipermeable, que permite una mejor
separacion en el liquido, obteniendo una mejor
fineza en el tamafio de las particulas (10 a 107
micrones).

Valor energético: Es la cantidad de calorias
desprendidas cuando se quema completamente
un gramo de los mismos.

VAN: Procedimiento que permite calcular el
valor presente de un namero de flujos de cajas
futuros determinado originados por una
inversion. EI VAN se calcula a partir del flujo
de caja anual trasladando todas las cantidades
futuras al presente.

Vino Ligero: Vino débil pequefio, que puede
ser agradable pero que tiene poco alcohol y
poco extracto.

Vino suave: Vino agradable de beber por no
producir ninguna accion agresiva en su paso por
la boca. La suavidad estd relacionada con la
justa proporcion de contenido de glicerina, la
acidez y los azlcares residuales.

Viscosidad: Medida de la fluidez a
determinadas temperaturas. Se denomina cuerpo

de la miel, a la consistencia o a la lentitud con la
que fluye en un recipiente cualquiera. Se dice
que una miel espesa de buen cuerpo tiene una
viscosidad elevada. Vino de escasa fluidez,
generalmente por su alto contenido en az(cares,
aunque también puede ser consecuencia de una
enfermedad bacteriana.



Anexo # 18. Tabla de amortizacion del préstamo a CFN



MONTO 70000

INTERES 11,00% TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO DE CEN
PLAZO 60

PERIODO PAGO INTERES [AMORTIZACIO|PAGO AMORTIZ. ANUAL |INTERESES
MES 0 - - - 70000

MES 1 1523,37 644,00 879,37 69120,63

MES 2 1523,37 635,91 887,46 68233,18

MES 3 1523,37 627,75 895,62 67337,56

MES 4 1523,37 619,51 903,86 66433,70

MES 5 1523,37 611,19 912,18 65521,52

MES 6 1523,37 602,80 920,57 64600,95

MES 7 1523,37 594,33 929,04 63671,91

MES 8 1523,37 585,78 937,58 62734,33

MES 9 1523,37 577,16 946,21 61788,12

MES 10 1523,37 568,45 954,92 60833,20

MES 11 1523,37 559,67 963,70 59869,50

MES 12 1523,37 550,80 972,57 58896,93 11103,07 7177,33
MES 13 1523,37 541,85 981,51 57915,42

MES 14 1523,37 532,82 990,54 56924,87

MES 15 1523,37 523,71 999,66 55925,22

MES 16 1523,37 514,51 1008,85 54916,36

MES 17 1523,37 505,23 1018,14 53898,23

MES 18 1523,37 495,86 1027,50 52870,72

MES 19 1523,37 486,41 1036,96 51833,77

MES 20 1523,37 476,87 1046,50 50787,27

MES 21 1523,37 467,24 1056,12 49731,15

MES 22 1523,37 457,53 1065,84 48665,31

MES 23 1523,37 447,72 1075,65 47589,66

MES 24 1523,37 437,82 1085,54 46504,12 12392,81 5887,59
MES 25 1523,37 427,84 1095,53 45408,59

MES 26 1523,37 417,76 1105,61 44302,99

MES 27 1523,37 407,59 1115,78 43187,21

MES 28 1523,37 397,32 1126,04 42061,16

MES 29 1523,37 386,96 1136,40 40924,76

MES 30 1523,37 376,51 1146,86 39777,90

MES 31 1523,37 365,96 1157,41 38620,49

MES 32 1523,37 355,31 1168,06 37452,43

MES 33 1523,37 344,56 1178,80 36273,63

MES 34 1523,37 333,72 1189,65 35083,98

MES 35 1523,37 322,77 1200,59 33883,39

MES 36 1523,37 311,73 1211,64 32671,75 13832,37 4448,02
MES 37 1523,37 300,58 1222,79 31448,96

MES 38 1523,37 289,33 1234,04 30214,93

MES 39 1523,37 277,98 1245,39 28969,54

MES 40 1523,37 266,52 1256,85 27712,69

MES 41 1523,37 254,96 1268,41 26444,28

MES 42 1523,37 243,29 1280,08 25164,20

MES 43 1523,37 231,51 1291,86 23872,35

MES 44 1523,37 219,63 1303,74 22568,61

MES 45 1523,37 207,63 1315,74 21252,87

MES 46 1523,37 195,53 1327,84 19925,03

MES 47 1523,37 183,31 1340,06 18584,97

MES 48 1523,37 170,98 1352,38 17232,59 15439,16 2841,24
MES 49 1523,37 158,54 1364,83 15867,76

MES 50 1523,37 145,98 1377,38 14490,38

MES 51 1523,37 133,31 1390,05 13100,32

MES 52 1523,37 120,52 1402,84 11697,48

MES 53 1523,37 107,62 1415,75 10281,73

MES 54 1523,37 94,59 1428, 77 8852,96

MES 55 1523,37 81,45 1441,92 7411,04

MES 56 1523,37 68,18 1455,18 5955,85

MES 57 1523,37 54,79 1468,57 4487,28

MES 58 1523,37 41,28 1482,08 3005,20

MES 59 1523,37 27,65 1495,72 1509,48

MES 60 1523,37 13,89 1509,48 0,00 17232,59 1047,81




Anexo # 19. Glosario Adicional (Plagas/Enfermedades y Férmulas)



PLAGAS

Thrips: Los trips son pequefios insectos de 1-2 milimetros, como tijeretas en
miniatura. Se ven a simple vista. Se alimentan de la savia en el envés de las
hojas, dejando manchas blanquecinas en las hojas. Ademas causan la
deformacion de hojas, flores y frutos, y caida prematura de hojas, pétalos y
frutitos.

Arafia roja: Arafiitas de color rojo y de 0,5 milimetros que apenas se ven a
simple vista. Se asientan sobre todo en el envés de las hojas (la cara de atras).
Al principio, el sintoma mas corriente son las manchas amarillas.
Posteriormente se secany se caen.

Pulgones: Atacan principalmente a las hojas del cultivo, alimentandose de su
savia por lo que se nota su presencia por el amarillamiento de las mismas.

Gusanos grises: Son un problema cuando la uvilla se encuentra en crecimiento
en sus primeras etapas sobre todo por que el dafio puede llegar a ser tan fuerte
gue se troce todo el tallo.

Gusanos de alambre: Atacan las raices produciendo galerias que, a menudo,
generan podredumbre, sobre todos en sistemas de uvilla en campo.

Nematodos: Son unos gusanitos microscopicos de unos 0,2 milimetros. Sus
sintomas pueden ser: plantas con poco desarrollo, descoloridas, debilitamiento
progresivo de la planta, marchitamiento sin explicacién.

ENFERMEDADES

Mancha puarpura: Sintomas en forma de manchas rojizas en las hojas, mas o
menos circulares, que mas tarde toman una coloracion grisacea en el centro,
con borde rojo oscuro bien marcado. Este reborde se va oscureciendo,
perdiendo la tonalidad roja. Finalmente la hoja se seca.

Hongos del suelo: Existen muchos hongos que habitan el suelo que pueden
afectar al sistema radical y el cuello de las plantas de frutilla, entre ellos se
encuentran: Fusarium sp., Pytophtora sp., Rhizoctonia sp., Rhizopus sp.,
Pythium sp., Cladosporium sp., Alternaria sp. y Penicillium sp.

Quemadura de las hojas: Enfermedad muy comun en el cultivo de la uvilla.
Esta producida por el hongo Alternaria solani y es frecuente en ambientes
hamedos y calurosos.

Enfermedad del picado: Los primeros sintomas se caracterizan por la aparicion
sobre la raiz pequefias manchas elipticas. Dichas manchas evolucionan
rapidamente a color marron claro provocando un oscurecimiento de las células
superficiales. El principal agente de ésta enfermedad es Pythium spp.



Mal de alméacigo: Causado por hongo Oidium spp. La semilla se pudre y la
planta no emerge. Las plantulas muestran lesiones hundidas al nivel del cuello,
se estrangulan y mueren.

Botritis (Podredumbre gris o moho gris): Hongo que produce podredumbres en
la base de los tallos, en brotes, en hojas, en flores y en frutos. El sintoma tipico
es un micelio esponjoso gris oscuro caracteristico de la zona afectada. Las
partes afectadas se pudren. Esta enfermedad infecta entrando por heridas que
causan los insectos.

Oidio: Hongo que se diagnostica facilmente. Aparece como un polvo blanco o
cenizo muy tipico, en hojas, brotes y también en frutos. Las hojas y tallos
atacados se vuelven de color amarillento y terminan por secarse. En flores es
menos frecuente.

GLOSARIO DE FORMULAS UTILIZADAS
Formula #1: Transformacion de azlcares de miel en etanol y CO,

CeéH1206 —» 2 C2Hs- OH  + 2 CO2
AzUcar Etanol Diéxido de carbono



Anexo # 20 Cuadro de Densidad relativa del mosto
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Anexo #21 Estimacién de vida util



Centro Especializado de Analisis

Pra. Mearia def Carmen Poasguel 1 Jorge De la Calle Ricawrie  Jorge Julio De la Colle P!

Bioquimico Farmacéutico Binguimico Farmactutico Ing. Agro Indusirinl
Gestor de Calidad INEN Ex Doccnte Universitario Gestor de Calidud INEN
ESTINACION TIFE VIDA UTIL.

En basc al analisis de Fslabilidad realizado y frente a la ausencia de cambios en las
caraileristicas organolépticas de los vinos analizados: FRUIIMIEL, UVIMIEL Y
MORAMITL, concluimos en base a un cstudio de mercadeo de productos similares ¥
hemologacion de los mismos que su vida dtil es de 2 afios si se mantienen las
condiciones adecuadas de temperatura, humedad ¢ duminacion . es decir las
toniciones medio ambicntales oplimas para fos vines, astos se mantendran Hptimos
para el consume hutnann en este periodo de vida atil.

“C
Dra. Maria del Carmen-tasgtiel
BIOQUIMICA

Dirpccian 1: Edmuande Carvajal N44-10 y Prensa

o Daimau 161
2342479841 /08 41376 7

Quite - Couadar




Anexo #22 Balance de materia completo para un mes de produccion pico



Balance de masa completo para un mes de produccidn pico

En el siguiente balance de masa se muestra las proporciones utilizadas de materia prima
de elaboracion de las partes (néctar e hidromiel), para la obtencion de 637 litros del
producto final (vino miel con néctar uvilla, frutilla y mora).

Los datos del balance de materia son los siguientes
DATOS

44% NECTAR: 280,28 litros
PRODUCTO FINALG637 litros.

56% VINO DE MIEL: 356,72 litros
e Obtencién de vino de miel

El proceso consiste en la adicién de 71,34 kg de miel de abeja, 35,7 kg de cera de abeja,
7,13 kg de polen de abeja, 64,21 kg de mosto fermentado de anterior elaboracion de
hidromiel y 178,36 litros de agua para obtener 356,72 litros de hidromiel.

Gréafico 4.63. Balance de masa de obtencién de vino de miel

B 35,7 kg C 7,1kg

CERA DE ABEJA POLEN DE

l lABEJA
A 71,3 kg F 356,72 litros
— —
MIEL MEZCLA HIDROMIEL

P

D 64,2 kg E 178,4 litros

MOSTO AGUA
FERMENTADO



A + B + c + D + E = F
71344 g + 35672 g + 7134,4 g + 64209,6 g + 178360 g = 356720 g
Fuente: Diaz, M. (2007)

Elaborado por: Barriga, F. (2009)

e Obtencion del néctar de frutilla

El proceso consiste en la adicién de 58,7 kg de pulpa de frutilla, 11,2 kg de
azucar, 23,5 kg de agua y 0.54 g de conservantes (benzoato de sodio y sorbato

potasio) para obtener 93,43 kg de néctar de frutilla con 17°Brix.

Gréfico 4.64. Balance de masa de obtencion de néctar de frutilla

B 11,2 kg

AZUCAR D 0549
100 °Brix CONSERVANTE

} !

A 58,7 kg E  9343kg

PULPA —»  MEZCLA |~ NECTARDE FRUTILLA

8 °Brix 17 °Brix

92 %H,0 83 %H,0

C 235kg
AGUA
100 %H,0

CORRIENTE C

0.40 (A) = 23498 g

A +B+ C + D = E
58745,61 g + B + 23498 g + 0,54 g = 93,43 Kg



B = 93427 — 82244
B =11182,85 g azlcar n. frutilla.
Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)

e Obtencion del néctar de mora

El proceso consiste en la adicién de 59,64 kg de pulpa de frutilla, 9,9 kg de

azucar, 23,9 kg de agua y 0,54 g de conservantes (benzoato de sodio y sorbato

potasio) para obtener 93,43 kg de néctar de mora con 17°Brix.

Gréfico 4.65. Balance de masa de obtenciéon de néctar de mora

B 9,9 kg
AZUCAR D 054g¢
100 °Brix CONSERVANTE
A 59,6 kg E 93,43 kg
PULPA —» MEZCLA —» NECTAR DE MORA
10 °Brix 17 °Brix
90 %H,0 T 83 %H,0
C 239kg
AGUA
100 %H,0
CORRIENTE C
0.40 (A) = 23859,91 g
A +B + C + D = E

59649,74 g + B + 23859,91 g + 0,54 g
B = 93427 — 83510,2

= 93427 g

B =9916,8 g azlicar n. mora.
Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)



e Obtencion del pulpa de uvilla

En el proceso de extraccion de pulpa, se utilizé el escaldado para ablandar los
tejidos y proceder a despulpado. El porcentaje de merma fue el 15%, ya que,
para estar en los rangos de desperdicio normales se debe utilizar una

pulpeadora mecanica..

Gréfico 4.66 Balance de masa de obtencion pulpa de uvilla

A 8412939 C 73155,9 ¢
FRUTA PULPA DE UVILLA
14°Brix —*| DESPULPADO [* 14 °Brix
86 %H;0 86 %H;0

B 109734 g
DESPERDICIOS
14 °Brix
86 %H;0
A - B = C

84129,3g—10973,4g =731559¢
Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)



e Obtencion del néctar de uvilla

El proceso consiste en adicionar las proporciones cuantificadas de materia
prima para evitar porcentajes de desperdicio de producto. Se adicionan 73,2
kg de pulpa de uvilla, 5,6 kg de azlicar y 14,6 kg de agua y 0,54 g de
conservantes (benzoato de sodio y sorbato potasio) para obtener 93,43 litros

de néctar de uvilla con 17°Brix.

Gréfico 4.67. Balance de masa de obtencion de néctar de uvilla

B 5,6 kg
AZUCAR D 0549
100 °Brix CONSERVANTE

Lo

A 73,2kg E 93,43 litros
PULPA  —¥ MEZCLA — NECTAR DE UVILLA
14 °Brix 17 °Brix
86 %H,0 T 83 %H,0
C 14,6 kg
AGUA
100 %H,0
CORRIENTE C

0.20 (A) = 14631,1 g

A +B+ C + D = E
7315599 + B + 14631,1 g + 0,54 g = 93427 g

B = 93427 - 87787,54
B =5639,46 g azucar n. uvilla.
Fuente: Diaz, M. (2007)
Elaborado por: Barriga, F. (2009)
Los resultados del balance de masa del “vino claromiel” son especificamente

para una produccion mensual de 637 litros o 2400 botellas de 375 ml.



