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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de tres cepas de levadura en la
elaboracion de vino de mortifio (Vaccinium floribundum). Se elabor6 el vino en
condiciones de temperatura de 21 °C y con baja exposicion a la luz durante 23
dias. Se realizaron mediciones 2 veces por semana de los grados Brix y del
potencial alcohdlico, se realizé una encuesta de aceptabilidad para evaluar los
atributos sensoriales como el olor, el color y el sabor y se analizé el beneficio-
costo. Se aplicé un diseno de bloques completamente al azar con 4 tratamientos
y 3 repeticiones, para analizar los datos de los grados Brix y para analizar los
resultados de cada atributo sensorial de las muestras elaboradas con distintos
tipos de levadura. Se evidencié que existen diferencias significativas entre los
resultados de las mediciones de los grados Brix. Asimismo, los resultados de las
encuestas de aceptabilidad demostraron que existen diferencias significativas
entre el color, el olor y el sabor entre tratamientos. El vino escogido segun las
encuestas de aceptabilidad fue preparado con la levadura S04. Finalmente, el
analisis B/C demostré que si se le asigna a la botella de 750 mL un PVP de $9,
se obtendria un B/C de $5.08.

Palabras clave: vino de mortifio, levadura, grados Brix, atributos sensoriales,

beneficio-costo.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effect of three strains of yeast in
the elaboration of mortifio wine (Vaccinium floribundum). The wine was made
under temperature conditions of 21 ° C and with low exposure to light for 23 days.
Twice-weekly measurements of the Brix degrees and alcohol potential were
made, an acceptability survey was conducted to evaluate the sensory attributes
such as smell, color and taste and the benefit-cost was analyzed. A completely
randomized block design with 4 treatments and 3 repetitions was applied to
analyze the data of the Brix degrees and to analyze the results of each sensory
attribute of the samples made with different types of yeast. It was evidenced that
there are significant differences between the results of Brix degrees
measurements. Also, the results of the acceptability surveys showed that there
are significant differences between color, smell and taste between treatments.
The wine chosen according to the acceptability surveys was prepared with yeast
S04. Finally, the B / C analysis showed that if the 750 mL bottle would be
assigned a PVP of $ 9, a B / C of $ 5.08 would be obtained.

Key words: mortifio wine, yeast, Brix degrees, sensory attributes, benefit-cost.
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1. INTRODUCCION

En los campos de la Sierra ecuatoriana era facil encontrar el mortifio y se lo
incluia dentro de la alimentacion. Su consumo se ha reducido y el fruto se ha
vuelto inaccesible debido a que son escasos los paramos que tienen un
considerable numero de plantas, por la extension de las areas agricolas que han
excluido a la especie a zonas de paramo incluidas entre los 3400 hasta los 4500
msnm; ademas por el escaso conocimiento sobre los beneficios del mortifio y la

dificultad para su propagacion (Coba et al, 2012).

El conocimiento sobre los requerimientos de suelos y clima del fruto andino es
escaso, por lo que su expansion y produccion a gran escala se ha visto limitada
(Racines et al, 2016). El mortifio aun no se encuentra totalmente industrializado
ya que aun no ha sido domesticado, limitando de esta manera su gran potencial
alimenticio. Se realizara la investigacion para darle un valor agregado al mortifo.
La falta de cultivos generalizados del mortifio en Ecuador dificulta su explotacion.
Promover investigacion es un hecho necesario para evaluar las mejores

practicas de produccién de vinos u otros productos derivados de estos frutos.

Segun (Ortiz et al, 2013) los vinos producidos a partir de bayas rojas andinas de
Ecuador presentan un mayor contenido total de polifenoles que el contenido total
de polifenoles en vinos tintos. EIl mortifio cuenta con propiedades antioxidantes
atribuidas por sus compuestos bioactivos entre los que se encuentran
polifenoles, antocianinas, flavonoides y carotenoides (Tupuna, 2012), se
aprovecharan estas propiedades para producir un vino con cualidades

sensoriales y funcionales de interés para el consumidor.

El proyecto de titulacion permitira realizar las pruebas preliminares para la
elaboracion de vino de mortifio con la utilizacién de diferentes tipos de levaduras

comerciales.

En el Cantén Sigchos, se encuentra la Asociacion de Productores de Vinos de
Mortifio de Quinticusig; producen vino de mortino desde hace varios afios. A

pesar de estar un tiempo considerable en el mercado, sus procesos de



produccion no se encuentran estandarizados. Se desarrollara la bebida con los
diferentes tipos de levaduras, se evaluaran los costos y se hara la propuesta de
estandarizacién del proceso de produccién a la Asociacién de Productores de

Vinos de Mortifio de Quinticusig.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

e Evaluar el efecto de tres cepas de levadura en la elaboracién de vino de

mortifio (Vaccinium floribundum).

2.2 Objetivos especificos

e Estandarizar el proceso de produccion del vino de mortifio (Vaccinium
floribundum).
e Analizar la aceptacion del vino de mortifio (Vaccinium floribundum).

e Desarrollar un analisis beneficio- costo.

3. MARCO TEORICO
3.1 El vino

3.1.1 Concepto

El vino es una bebida alcohdlica que se deriva del proceso de fermentacion del
mosto de la uva (NTE INEN 372, 2015).

3.1.2 Elaboracion del vino



Obtencion del mosto: Este proceso consiste en separar la pulpa de la uva de

las partes sélidas (Segarra. O, 2012, pag.71).

Estrujado de la uva: El proceso es realizado de forma mecanica en donde las
maquinas machacan los racimos (Segarra. O, 2012, pag.71). Habitualmente a
este proceso se le aflade un sub proceso el cual es el sulfitado, consiste en
afiadir metabisulfito de sodio para lograr un efecto antiséptico. La dosis maxima
de uso es de 200 mg/L (FAO, 2017).

Prensado: Dependiendo del tipo de vino este proceso se lo realizara antes o
después de la fermentacién. El prensado consiste en disociar totalmente el
liquido de las partes sélidas estrujadas (Segarra. O, 2012, pag.72).

Fermentacion: El mosto estd compuesto por agua (80%) y el (20%) restante
estd compuesto por azucares, acidos y sales minerales. La fermentacién del
mosto comienza al inocular las levaduras, estas comienzan a consumir los
azucares produciendo alcohol y CO2. Existen diferentes tipos de levaduras y
cada tipo presentara una fermentacion distinta por lo que resultaran vinos de
distinto sabor. El proceso de fermentacion es influenciado por la temperatura, la
concentracion de taninos, el grado alcohdlico, la agitacion y las condiciones de

las instalaciones (Segarra. O, 2012, pag.73).

Envejecimiento: Si el productor decide elevar el vino a un estadio superior, se
procede a embotellar el vino y se lo conserva en las bodegas para que extienda

su mezcla de olores y sabores a la perfeccién (Segarra. O, 2012, pag.76).

Esterilizacion o pasteurizacién: La pasteurizacidon consiste en eliminar
levaduras y bacterias a través del enfriamiento o calentamiento del vino de
manera controlada para evitar dafios irreversibles en el producto (Segarra. O,
2012, pag.77).

3.1.3 Tipos de vinos

Los vinos cuentan con 3 clasificaciones diferentes:



Clasificacion general: Comprende a los vinos tranquilos y a los vinos
especiales. Los vinos tranquilos tienen un contenido alcohdlico que oscila entre
los 9° y 14.5°. Y se subclasifican en vinos blancos, rosados vy tintos. Los vinos
especiales se caracterizan por tener un contenido alcohdlico alto

(Bodegacanaria, 2015).

Clasificacion por edad: Comprende a los vinos jévenes y a los vinos de crianza.
Los vinos jovenes se caracterizan por no tener ningun tipo de crianza y conservar
las caracteristicas varietales de la uva. Los vinos de crianza pasan por un
proceso de envejecimiento y adquieren caracteristicas especiales. Y se
subclasifican en vinos de crianza, de reserva y de gran reserva (Bodegacanaria,
2015).

Clasificacion por grado dulce:
Tabla 1.

Tipos de vino por grado dulce.

Tipos de vino Composicion

Vino seco <5 g/l azucares
Vino semi seco 5-15 g/l azucares
Vino abocado 15 - 30 g/l azucares
Vino semi dulce 30 - 50 g/l azucares
Vino dulce >50 g/l azucares

Adaptado de (Bodegacanaria, 2015)

3.1.3.1 Vino de frutas

El vino de frutas es una bebida alcohdlica que se deriva del proceso de
fermentacion del mosto de frutas frescas (NTE INEN 374, 2015). Las frutas
comunmente escogidas son las que tienen sabores y aromas agradables e

intensos (Gonzalez. M, 2012, pag. 5).



3.1.4 Mercado mundial del vino

3.1.4.1 Produccion mundial

La producciéon mundial de vino en el aino 2016 alcanz6 los 267 millones de
hectolitros (OIV, 2017). Los paises de la Union Europea lideran la produccion
(figura 1). Sin embargo, Estados Unidos esta ganando territorio en produccion,
con respecto al afo 2015 en el afio 2016 su produccion crecié en un 10% (OIV,
2017).
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Figura 1. Productores de vino en el mundo en el 2016

Tomado de (Vinetur, 2016)

3.1.4.2 Principales exportadores

La tabla 2 muestra los principales paises exportadores de vino alrededor del
mundo (Expésito. L, 2016). Con respecto al afio 2015 en el afio 2016 la cifra de

exportacion ascendio alrededor de los 190 millones de litros (Expdsito. L, 2016).



Tabla 2.

Paises que mas exportaron vino en el 2016

Pais Cantidad exportada (litros)
Espana 2.400.000.000
Italia 2.000.000.000
Francia 1.400.000.000
Chile 801.000.000
Australia 700.400.000
Sudafrica 400.200.000
Estados Unidos 400.200.000
Alemania 300.600.000
Portugal 200.800.000
Argentina 200.700.000

Adaptado de (Exposito. L, 2016)

3.1.4.3 Principales importadores

Los paises que mas importaron vino hasta marzo del 2017 son: Alemania,
Bélgica, Estados Unidos, Japon, China, Rusia, Canada, Holanda, Reino Unido y
Suiza. La evolucién de las importaciones ha sido favorable para el comercio
mundial, la inversion a nivel del mundo se acrecentd en volumen 'y en valor, 0,3%
en volumen (+27,5 millones) y aument6 un 1% en valor (+285, millones) (OIV,
2017).

3.1.4.4 Principales consumidores
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Figura 2. Consumidores de vino en el mundo en el 2016
Tomado de (Vinetur, 2016)

El consumo mundial de vino en el aino 2016 alcanzé los 241 millones de
hectolitros, cifra que registra un incremento en comparacion al afio 2015 (OIV,
2017).

Estados Unidos es el pais que lidera el grupo desde el afio 2011. El consumo
paises como Portugal y Espafna se ha estabilizado luego de su descenso,
aproximadamente Portugal hasta el afio 2016 registro un consumo de 4,8
millones de hectolitros y Espafia registro un consumo de 9,9 millones de
hectolitros (OIV, 2017).

3.1.5 Mercado del vino en el Ecuador

3.1.5.1 Analisis de la oferta

La oferta de vino en el Ecuador se compone principalmente por las importaciones
(90%) y el (10%) por la produccion de empresas locales. El volumen de
importacion comprendido entre los afios 2000 y 2009 crecié un 178% (ProChile,
2011). Los paises exportadores de vino a Ecuador son: Chile, Espana, Italia,

Alemania, Francia, Argentina, EEUU y Portugal (Moreno. E, 2007).



La tabla 3 muestra que Chile cuenta con una mayor participacion en el Ecuador,
debido a que este producto no paga aranceles de entrada por un acuerdo firmado
entre Ecuador y Chile. Entre los tipos de vinos chilenos que mas se venden se

destaca el vino tinto y el vino blanco (ProChile, 2014).
Tabla 3.

Participacion de mercado de los paises exportadores de vino al Ecuador

Pais Participacion de mercado
Chile 74%
Argentina 17%
EEUU 3%
Otros paises 6%

Adaptado de (ProChile, 2014)

3.1.5.2 Analisis de la demanda

De acuerdo con el informe de la OMS, en Ecuador lo que mas se ingiere es
cerveza (67%); seguida de un 32% de licores (vodka, whisky), y un 1% de vino
(PAHO, 2014).

La cultura de consumo del vino es escasa principalmente porque la poblacién
ecuatoriana a la hora de elegir una bebida alcohdlica tiende a elegir una bebida
con precios bajos. Asimismo, el vino es un producto que la poblacion ecuatoriana
lo demanda exclusivamente para ocasiones especiales, a causa de que el vino

es visto como un producto exclusivo (Moreno. E, 2007).

La demanda del vino se limita a la poblacién de clase media-alta y de edad
madura porque cuentan con posibilidades de compra (Moreno. E, 2007). El
consumo per capita de un consumidor potencial es de una botella y media
(ProChile, 2011).



La region Sierra consume aproximadamente el 70% del vino que ingresa al pais
y el 30% restante es destinado a la Costa en mayor medida a la ciudad de
Guayaquil (ProChile, 2014).

3.1.5.3 Analisis del comercio

La cadena de distribucién del vino en el pais sigue el tipo de canal “distribuidor”,
este canal esta compuesto por el productor, mayorista — distribuidor y los puntos
de venta (ProChile, 2014).

La tabla 4 muestra que los supermercados tienen una mayor participacion de
mercado, debido a que los consumidores potenciales que tienen conocimientos
acerca de los vinos, suelen comprar en esos establecimientos el producto, entre
los cuales se destacan “Supermaxi” y “Megamaxi”’. Entre las licorerias
especializadas se destacan “El Bodegén”, “La Vinoteca”, “Terrua” y “La Taberna”.
Por el bajo consumo del producto, las estrategias de promocién y publicidad se

limitan a solo realizar degustaciones en los puntos de venta (ProChile, 2014).
Tabla 4.

Participacion de mercado por canal

Canal Participacion de mercado
Supermercados 37.24 %
Mayoristas y distribuidores 35.88 %

Tiendas especializadas 12.76 %
Hoteles y restaurantes 10.93 %
Clubes y Bares 3.19 %

Adaptado de (ProChile, 2014)
3.2 El mortiio

3.2.1 Generalidades del mortino
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El mortifio (Vaccinium floribundum) (figura 3) es una planta endémica de los
paramos andinos, se lo localiza en paises como Peru, Colombia, Ecuador y
Venezuela, crece desde los 1.600 hasta los 4.000 msnm. Se desarrolla en
temperaturas que oscilan los 8 y 17 °C, crece en climas frios y templados (Cobo
et al, 2015). El mortifio presenta una inflorescencia racimosa de 6 a 10 bayas,
las cuales tienen un aspecto pequefio esférico de color azul y al consumirlas en

fresco estas poseen un sabor ligeramente agrio (Torres & Trujillo, 2008).

Figura 3. Mortifio
Tomado de (UdeA, 2016)

En Sudamérica, los frutos del género Vaccinium se expenden en una baja
proporcion y aun se estan realizando estudios para aprovechar estos frutos en
la elaboracion de diferentes alimentos y en la fabricacion de medicamentos. Las
especies mas exploradas son el Vaccinium meridionale Swartz y el Vaccinium
floribundum (Ligarreto. G, 2009).

El género Vaccinium (Ericaceae) posee alrededor de 400 especies. Los frutos
de este género han ocasionado que varios expertos centren su interés por
realizar investigaciones que han comprobado el alto contenido de compuestos
bioactivos con capacidad antioxidante, entre los cuales se destacan el acido
cinamico, antocianidinas, antocianinas y flavonoides (Gaviria et al, 2009). Las
bayas pueden variar en su capacidad antioxidante por las condiciones

ambientales en las que se desarrollan, los genotipos, el manejo poscosecha, el
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contenido de compuestos polifendlicos y la madurez de las frutas (Montoya et al,

2009).

Ciertos componentes organicos son responsables de su sabor como la fructosa,

la glucosa, el acido malico y el acido citrico (Racines et al, 2016). La industria

alimenticia le potencia al mortino como un ingrediente alimenticio o un alimento

funcional por sus propiedades beneficiosas para la salud asociadas con la

presencia de sus compuestos bioactivos, especialmente antocianinas y otros

componentes (tabla 5) (Reque et al, 2014).
Tabla 5.

Composicién nutricional del mortifio

Parametro Unidad Cantidad
Antocianinas % 5
Vitamina C mg/100g 106.1
Azucares reductores % 8.16
Humedad % 79
Cenizas % 1.81
Manganeso ppm 62
Hierro ppm 30
Zinc ppm 10
Cobre ppm 6
Potasio % 0.75
Calcio % 0.12
Sodio % 0.09
Fosforo % 0.09
Magnesio % 0.06

Adaptado de (Pérez & Valdivieso, 2007, pag.

135)
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3.2.2 El mortino en el Ecuador

En el Ecuador, el mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) crece de manera
silvestre en los campos y montafas, por la falta de domesticacion, no ha sido
reconocido como un cultivo. En el pais se lo puede localizar en los paramos de
la provincia del Carchi hasta los paramos de la provincia del Cafiar (Mufioz. V,
2004). El Parque Nacional Cotopaxi ha facilitado datos que indican que el mortifio
es capaz de adaptarse en zonas desde los 1000 hasta los 4500 msnm (Coba, P.
et al, 2012).

El mortifio en el Ecuador ha sido utilizado como un ingrediente esencial de la
preparacion de la colada morada, en la actualidad, los pobladores que viven
cerca de los paramos recolectan las bayas y las utilizan para la elaboracién de

helados, mermeladas y jugos (Alban. D, Marcalla. W, 2013).



4. MARCO METODOLOGICO

4.1 Elaboracion de vino de mortiio

En la figura 4 se describe el proceso de elaboracion de vino de mortifio.

( INICIO )

Mortifio
Agua
Azlcar

Metabisulfito
de sodio

Levadura
Agua

Metabisulfito
de sodio

v

—

Pesar

Triturar

A 4

—

Sulfitar

h 4

—

Inocular

A 4

Fermentacion

—

Sulfitar

v

Embotellar

y Vino de mortifio

FIN

Residuos del
mosto

Figura 4. Proceso para elaborar vino de mortifio

Agua:
30°C

21°C
3 semanas
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Pesado: Se pesd mortino, agua y azucar para la elaboracién del mosto.

Triturado: En un recipiente, se mezclé mortino y agua, se aplastaron los

ingredientes y luego se afiadié azucar hasta alcanzar los 21°Bx.

Sulfitado: Se anadié al mosto metabisulfito de sodio para lograr un efecto

antiséptico.

Inoculacién: Este proceso se realizé luego de 24 horas de haber realizado el
sulfitado. Se anadié al mosto biotina y urea como requerimientos nutricionales
para las levaduras. Los diferentes tipos de levadura fueron activados en agua a

30°C y se inoculé.

Fermentacion: La fermentacién tuvo lugar en condiciones de baja exposicion a
la luz y a 21°C, en donde las levaduras actuaron durante 3 semanas

consumiendo los azucares hasta producir alcohol y CO2.
Filtrado: Se tamizé el vino hasta separar todos los soélidos.

Sulfitado: Se anadié al vino metabisulfito de sodio para lograr un efecto

antiséptico y antioxidante.

Embotellado: Se coloco el vino en botellas de vidrio de 750ml esterilizadas.

4.2 Analisis fisico - quimico

En los laboratorios de la universidad con la ayuda del brixdmetro digital (figura
5), se realiz6 la medicion de los grados Brix y del potencial alcohdlico de las 12

muestras, 2 veces por semana.
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Figura 5. Brixémetro digital con la medicién de los grados Brix y potencial

alcohdlico.

Procedimiento para la medicion de los grados Brix y potencial alcohdlico
1. Se coloco una gota de la muestra en el brixometro digital.

2. El brixémetro realizo la lectura de la muestra.

3. Se obtuvo la cantidad de grados Brix y potencial alcohdlico de la muestra.

4.2.1 Diseno experimental

Objetivo

Determinar la actividad de las levaduras mediante la toma de datos de los grados

Brix.
Hipoétesis
Ho: Los grados Brix no varian de acuerdo al tipo de levadura utilizada en la

elaboracion.

Ha: Los grados Brix varian de acuerdo al tipo de levadura utilizada en la

elaboracion.
Caracteristicas del experimento

Tratamiento: Vino de mortifio con diferente tipo de levadura.
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T1: Vino de mortifio elaborado con levadura Bayanus
T2: Vino de mortifio elaborado con levadura S04

T3: Vino de mortifio elaborado con levadura S05

T4: Vino de mortifio elaborado con levadura de pan.
Variables:

G1: Grados Brix

Tratamientos: 4

Repeticiones: 3

Unidades experimentales: 12

Se aplico un disefio de bloques completamente al azar con 4 tratamientos y 3
repeticiones, analizando los datos de los grados Brix de cada muestra elaborada
con distintos tipos de levadura.

Procesamiento de datos

Se realizé un ANOVA con pruebas de Tukey al 5% en el programa Statgraphics.

4.3 Encuesta de aceptabilidad

Segun (Cordero. G, 2013, pag. 16) para realizar las pruebas de aceptacion se
requiere un minimo de 30 personas no entrenadas, por lo que se realizd la
encuesta de aceptabilidad a 30 personas, a las que se les presentd el formato
de la encuesta (ver Anexo 1), un vaso de agua y las 4 muestras de vino de
mortifio, las cuales difieren en el tipo de levadura usada en su elaboracion. Esta
encuesta se la realizd 3 veces con 3 repeticiones. Los atributos sensoriales
evaluados fueron: el olor, el color y el sabor, en donde cada atributo fue calificado
de acuerdo a los siguientes parametros: 1 “muy malo”, 2 “malo”, 3 “regular”, 4

“‘bueno”, y 5 “muy bueno”.



4.3.1 Diseno experimental

Objetivo

Determinar la aceptabilidad del vino de mortifio a través de una encuesta.

Hipétesis

Ho: Los atributos sensoriales del vino de mortifio no varian de acuerdo al tipo de

levadura utilizada en la elaboracion.

Ha: Los atributos sensoriales del vino de mortifio varian de acuerdo al tipo de

levadura utilizada en la elaboracion.

Caracteristicas del experimento

Tratamiento: Vino de mortifio con diferente tipo de levadura.
T1: Vino de mortifio elaborado con levadura Bayanus
T2: Vino de mortifio elaborado con levadura S04

T3: Vino de mortifio elaborado con levadura S05

T4: Vino de mortifio elaborado con levadura de pan.
Variables: Atributos sensoriales

A1: Olor

A2: Color

A3: Sabor

Tratamientos: 4

Repeticiones: 3

Unidades experimentales: 12

Se aplicd un disefio de bloques completamente al azar con 4 tratamientos y 3

repeticiones, analizando cada atributo sensorial de cada muestra elaborada con

distintos tipos de levadura.
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Procesamiento de datos

Se realizdé un ANOVA con pruebas de Tukey al 5% en el programa Statgraphics.

4.4 Analisis beneficio — costo

Se utilizé una plantilla Excel y se introdujo los datos numéricos de:

- Maquinaria y equipo

- Instalacién y montaje

- Equipos de oficina

- Equipos adicionales

- Materiales

- Intangibles

- Materiales directos

- Materiales indirectos

- Mano de Obra Directa

- Mano de Obra Indirecta

- Imprevistos

- Servicios Basicos

- Materiales y Utiles de Oficina

- Mantenimiento de Maquinaria y Equipo
- Depreciaciones y Amortizaciones
- Arriendo

- Personal de ventas

- Propaganda y Promocién

Una vez introducidos los datos necesarios, se obtuvo: un resumen de
inversiones, un resumen de costos y gastos, el estado de pérdidas y ganancias

y el punto de equilibrio.
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5. RESULTADOS Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS

5.1 Resultados de la elaboracion del vino de mortiio

Se obtuvieron los vinos elaborados con distintas levaduras (figura 6) luego de 23
dias, el vino se mantuvo en baja exposicién a la luz y en condiciones de
temperatura de 21 °C, ya que segun las fichas técnicas de las levaduras (ver
Anexos 6, 7, 8 y 9), las temperaturas de trabajo recomendadas oscilan entre los
15y 24°C.

Figura 6. Vinos de mortifio
Los vinos elaborados presentaron las siguientes caracteristicas: (Tabla 6)
Tabla 6.

Grados Brix de las 12 unidades experimentales

Tratamientos Repeticiones Grados Brix Potencial alcohélico

1 1 10 5.5
2 1 11.8 6.5
3 1 10.2 5.6
4 1 10.4 5.7
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1 2 8.5 4.7
2 2 11.9 6.5
3 2 16 8.8
4 2 11.5 6.3
1 3 10.4 6.7
2 3 12.2 5.7
3 3 121 6.6
4 3 9.7 54

5.2 Resultados del analisis fisico — quimico

25

20

10 —
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Figura 7. Medicion de los grados Brix

Segun (Freile. D, 2011, pag. 66), la medicion de los grados Brix es un proceso
qgue nos sirve para verificar que la etapa de fermentacion se esta dando de la
manera esperada; la disminucion de los Brix nos demuestra que las levaduras
estdn consumiendo los azucares disponibles y se esta produciendo la
transformacion de los azucares en alcohol, esto se evidencia en la figura 7 la
cual muestra que cada tratamiento responde al descenso de grados Brix en el

transcurso del tiempo.



- Grados Brix

Tratamiento 1

Tabla 7.

21

Resultados obtenidos de la medicion de los grados Brix (Tratamiento 1)

Tratamiento Repeticiones Mediciones

1

1

19.8

19.8

18.4

18.1

16.2

16.4

16

14.6

13.4

14.2

11.7

13.1

11.6

11.1

P N N ) A N . N [, N . N . N e L Y A VAR Ny (. N B

Wl N = WO N = WO N =2 WO DN DN

12.7

Analisis de Varianza

Tabla 8.

ANOVA para los grados Brix (Tratamiento 1)

Fuente

Suma de

Cuadrados

Gl

Cuadrado
Medio

Razoén-
F

Valor-P

Repeticiones

4.836

2

2.418

0.250

0.783

Error

116.440

12

9.703
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Total 121.276 14

La tabla 8 muestra que el valor -p es mayor a 0.05, lo que significa que no existen
diferencias significativas entre los resultados de las mediciones de grados Brix

de las repeticiones del tratamiento 1.
Tratamiento 2
Tabla 9.

Resultados obtenidos de la medicion de los grados Brix (Tratamiento 2)

Tratamiento Repeticiones Mediciones

2 1 20.4
2 2 19.9
2 3 19.2
2 1 20

2 2 19.8
2 3 18.5
2 1 19.6
2 2 18.8
2 3 18

2 1 18.5
2 2 16.1
2 3 17

2 1 15.3
2 2 14.6
2 3 15.3

Analisis de Varianza
Tabla 10.

ANOVA para los grados Brix (Tratamiento 2)
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Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén- Valor-P
Cuadrados Medio F
Repeticiones 3.749 2 1.874 0.460 0.641
Error 48.684 12 4.057
Total 52.433 14

La tabla 10 muestra que el valor -p es mayor a 0.05, lo que significa que no

existen diferencias significativas entre los resultados de las mediciones de

grados Brix de las repeticiones del tratamiento 2.

Tratamiento 3

Tabla 11.

Resultados obtenidos de la medicion de los grados Brix (Tratamiento 3)

Tratamiento

Repeticiones Mediciones

3

1

19.8

19.6

19.9

19.6

19.5

19.3

19.2

19.3

16.6

16.4

19.1

14.7

13.9

18.9

W W W W W W W W W w w w w wv

W N =2 WO N =2 WO N 2 WO DN DN

14
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Analisis de Varianza
Tabla 12.

ANOVA para los grados Brix (Tratamiento 3)

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén- Valor-P
Cuadrados Medio F
Repeticiones 14.481 2 7.241 1.590 0.245
Error 54.796 12 4.566
Total 69.277 14

La tabla 12 muestra que el valor -p es mayor a 0.05, lo que significa que no
existen diferencias significativas entre los resultados de las mediciones de

grados Brix de las repeticiones del tratamiento 3.
Tratamiento 4
Tabla 13.

Resultados obtenidos de la medicion de los grados Brix (Tratamiento 4)

Tratamiento Repeticiones Mediciones

4 1 20.2
4 2 18.4
4 3 18.2
4 1 17.5
4 2 16.5
4 3 16.4
4 1 15.6
4 2 14.2
4 3 13.9
4 1 13.3
4 2 13.5
4 3 13.2
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1 12.6
2 13.3
3 12.8

Analisis de Varianza
Tabla 14.

ANOVA para los grados Brix (Tratamiento 4)

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén- Valor-P
Cuadrados Medio F
Repeticiones 2.329 2 1.164 0.180 0.841
Error 79.640 12 6.636
Total 81.969 14

La tabla 14 muestra que el valor -p es mayor a 0.05, lo que significa que no
existen diferencias significativas entre los resultados de las mediciones de

grados Brix de las repeticiones del tratamiento 4.

Analisis de varianza general de la medicion de los grados Brix de los 4

tratamientos
Analisis de Varianza
Tabla 15.

ANOVA para los grados Brix

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Tratamientos 118.137 3 39.378 6.770 0.0006

Repeticiones 11.041 2 5.520 0.950 0.3932

Error 313.915 54 5.813
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Total 443.093 59

La tabla 15 muestra que el valor -p es menor a 0.05, lo que significa que existen
diferencias significativas entre los resultados de las mediciones de grados Brix

de los 4 tratamientos elaborados con diferentes tipos de levadura.

Por lo que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula.
Prueba Tukey al 5%

Tabla 16.

Prueba Tukey al 5% para las mediciones de grados Brix

Tratamientos Casos Media Grupos
LS Homogéneos
1 15 15.14 X
4 15 15.30 X
3 15 17.98 X
2 15 18.06 X
Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
1-2 * -2.927 2.334
1-3 * -2.847 2.334
1-4 -0.167 2.334
2-3 0.080 2.334
2-4 * 2.760 2.334
3-4 * 2.680 2.334

Nota: * indica una diferencia significativa

Luego de realizar la prueba Tukey al 5% (tabla 16), se identific6 que segun la
alineacion de las X's las medias de 2 tratamientos comparten un grupo
homogéneo. Sin embargo, entre los demas tratamientos existen diferencias

significativas.
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Segun (Shuler, Kargi & De Lisa, 2017, pag. 579) uno de los factores que inciden
en el trabajo de las levaduras es el alcohol, el cual puede disminuir la viabilidad
de la levadura e inhibir la fermentacion, por lo que las levaduras poseen un cierto
nivel de tolerancia al alcohol; aun pueden haber azucares fermentables en el
mosto pero la levadura ha llegado a su limite tolerable, esto explica la diferencia
de los valores de los grados Brix de los diferentes tratamientos, por lo que la

velocidad de fermentacion también fue influenciada.

5.3 Resultados de la encuesta de aceptabilidad

Se realiz6 las encuestas de aceptabilidad (figuras 8 y 9) y se obtuvieron los

resultados para el analisis estadistico de cada una de las variables.

—

Figura 8. Realizacion de la encuesta de aceptabilidad 1



Figura 9. Realizacion de la encuesta de aceptabilidad 2
- Olor del vino de mortifio
Tabla 17.

Resultados obtenidos del analisis de aceptabilidad de la variable olor.

Tratamientos Repeticiones Resultados
1 1 3.8
3.5
3.3
3.1
3.2
3.7
3.3
3.8
3.7
3.6
34
3.1

AW N 2R ODN 22BN
Wl W W W N N N N 2~
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La tabla 17 muestra que la mayor parte de resultados para la variable olor se
encuentran en un rango de 3.1 — 3.8, y esto segun los parametros establecidos

en la encuesta significa que el producto tiene un olor “regular”.
Analisis de Varianza
Tabla 18.

ANOVA para la variable olor

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
Tratamientos 9.986 3 3.328 3.620 0.0133
Repeticiones 7.616 2 3.808 4.150 0.0166
Error 325.170 354 0.918
Total 342.775 359

La tabla 18 muestra que el valor -p es menor a 0.05, lo que significa que existen
diferencias significativas entre los resultados de las encuestas de aceptabilidad
para la variable olor del vino de mortifio entre los 4 tratamientos elaborados con

diferentes tipos de levadura.

Por lo que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula.
Prueba Tukey al 5%

Tabla 19.

Prueba Tukey al 5% para la variable olor.

Tratamientos Casos Media Grupos
LS Homogéneos
1 90 3.144 X
3 90 3322 X
4 90 3.355 XX
2 90 3.611 X
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Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
1-2 * -0.467 0.369
1-3 -0.178 0.369
1-4 -0.211 0.369
2-3 0.289 0.369
2-4 0.256 0.369
3-4 -0.033 0.369

Nota: * indica una diferencia significativa

Luego de realizar la prueba Tukey al 5% (tabla 19), se identificé que entre el
tratamiento 1 y el tratamiento 2 existe una diferencia significativa, por lo tanto,

las respuestas de los encuestados son significativamente diferentes.

Segun (Arcos. J, 2014, pag. 63), luego de realizar el analisis estadistico de la
variable olor del vino seco de araza elaborado con diferentes cepas de levadura,
se encontraron diferencias significativas entre tratamientos lo que demuestra que

los tipos de levadura influyen en el olor del vino resultante.
- Color
Tabla 20.

Resultados obtenidos del andlisis de aceptabilidad de la variable color

Tratamientos Repeticiones Resultados
1 1 4.1
4.2
4.0
3.5
34
4.3
3.9
4.0
4.0
4.1

N = B WO N = D WO DN
W W N NN DN -
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4.0

3.4

La tabla 20 muestra que la mayor parte de resultados para la variable color se

encuentran en un rango de 3.4 — 4.3, y esto segun los parametros establecidos

en la encuesta significa que el producto tiene un color “regular’ y “bueno”.

Analisis de Varianza
Tabla 21.

ANOVA para la variable color

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
Tratamientos 15.252 3 5.084 6.330 0.0003
Repeticiones 0.600 2 0.300 0.370 0.6884
Error 284.122 354 0.802
Total 299.975 359

La tabla 21 muestra que el valor -p es menor a 0.05, lo que significa que existen

diferencias significativas entre los resultados de las encuestas de aceptabilidad

para la variable color del vino de mortifio entre los 4 tratamientos elaborados con

diferentes tipos de levadura.

Por lo que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipétesis nula.

- Prueba Tukey al 5%

Tabla 22.

Prueba Tukey al 5% para la variable color.

Tratamientos Casos Media Grupos
LS Homogéneos
4 3.622 X
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1 90 3.844 XX

3 90 3.977 X

90 4.188 X

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites

1-2 -0.344 0.345
1-3 -0.133 0.345
1-4 0.222 0.345
2-3 0.211 0.345
2-4 * 0.567 0.345
3-4 * 0.356 0.345

Nota: * indica una diferencia significativa

Luego de realizar la prueba Tukey al 5% (tabla 22), se identificé que entre los
tratamientos 2 - 4 y entre los tratamientos 3 — 4, existe una diferencia significativa,

por lo tanto, las respuestas de los encuestados son significativamente diferentes.

Segun (Olivero et al, 2011), luego de realizar el analisis estadistico de la variable
color del vino de naranja elaborado con diferentes cepas de levadura, se
encontraron diferencias significativas entre tratamientos lo que demuestra que

los tipos de levadura influyen en el color del vino resultante.
- Sabor
Tabla 23.

Resultados obtenidos del analisis de aceptabilidad de la variable sabor

Tratamientos Repeticiones Resultados

1 1 3.5
2 1 4.0
3 1 2.8
4 1 3.0
1 2 2.8
2 2 4.3
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3.9
3.7
3.6
3.6
3.4
2.7

A WO 2 BAMW®
W W W W NN

La tabla 23 muestra que los resultados para la variable sabor se encuentran en

un rango de 2.7 — 4.3, y esto segun los parametros establecidos en la encuesta

significa que el producto tiene un sabor “malo”, “regular’ y “bueno”.
Analisis de Varianza
Tabla 24.

ANOVA para la variable sabor

Fuente Suma de Gl Cuadrado  Razén- Valor-P
Cuadrados Medio F
Tratamientos  36.097 3 12.032 11.440 0.0000
Repeticiones 8.450 2 4.225 4020 0.0188
Error 372.228 354 1.051

Total 416.775 359

La tabla 24 muestra que el valor -p es menor a 0.05, lo que significa que existen
diferencias significativas entre los resultados de las encuestas de aceptabilidad
para la variable sabor del vino de mortifio entre los 4 tratamientos elaborados

con diferentes tipos de levadura.
Por lo que se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula.

- Prueba Tukey al 5%



34

Tabla 25.

Prueba Tukey al 5% para la variable sabor

Tratamientos Casos Media Grupos
LS Homogéneos
4 90 3.155 X
1 90 3.300 X
3 90 3.333 X
2 90 3.977 X
Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
1-2 * -0.678 0.301
1-3 -0.033 0.301
1-4 0.144 0.301
2-3 * 0.644 0.301
2-4 * 0.822 0.301
3-4 0.178 0.301

Nota: * indica una diferencia significativa

Luego de realizar la prueba Tukey al 5% (tabla 25), se identificé que entre los
tratamientos 1 — 2, entre los tratamientos 2 — 3 y entre los tratamientos 2 - 4,
existe una diferencia significativa. Por lo tanto, las respuestas de los encuestados

son significativamente diferentes.

Segun (Viramontes & Pérez, 2014), dependiendo del tipo de levadura utilizada
la bebida adquirira sabores diferentes, esto se pudo identificar en los resultados
de las encuestas, los cuales demostraron en el analisis estadistico tener una

diferencia significativa entre tratamientos.

En los resultados obtenidos en los analisis de varianza de los atributos
sensoriales, se pudo identificar que existen diferencias significativas en todos los
tratamientos. Sin embargo, al hacer un analisis de las medias de los atributos
sensoriales de las unidades experimentales, la unidad experimental con mayor

puntaje fue el tratamiento 2 repeticién2. El vino escogido segun las encuestas de
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aceptabilidad fue preparado con la levadura S04 y obtuvo 11.9°Bx; presentd un

olor caracteristico al del mortifio, un sabor semi amargo y un color rojo purpura.

Segun (ACCE, 2011), la formula para determinar el grado alcohdlico del vino es:
(Densidad inicial — densidad final) / 7.45. Se utilizé el densimetro para saber la
densidad final y reporté una lectura de 1010; una vez obtenida la lectura se
realizo el calculo: “(1090 — 1010) / 7.45” lo que nos da como resultado que el vino

escogido tiene 10.7% volumen de alcohol.

5.4 Resultados del analisis beneficio — costo

Una vez realizado el analisis de costos (ver anexos 2, 3, 4 y 5), se obtiene que
el costo unitario de una botella de vino de mortifio de 750 mL es de $4.39. Esto
quiere decir, que si le asignamos a la botella un PVP de $9, se obtendria un B/C
de $5.08. Demostrando de esta manera que la comercializacién de vino de

mortifio nos deja un margen de utilidad mayor al 50%.

Cabe mencionar que en el ejemplo mostrado anteriormente se le asigné a la
botella un PVP de $9, ya que, en los resultados de las encuestas, la mayor parte
de las personas afirmaron que estarian dispuestas a pagar por un vino entre 8 —
128.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

Se evaluaron las diferentes cepas de levadura las cuales presentaron diferentes
valores de grados Brix durante el tiempo de fermentacién, ya que cada levadura
aparte de tener una diferente composicion, tiene un limite tolerable de alcohol.
Ademas, cada una de las levaduras demostré influir sobre los atributos

sensoriales del vino.

Se estandarizé el proceso de produccién de vino de mortifio a través de la
elaboracion del diagrama de flujo en donde se establecid la secuencia de los
procesos a seguir para la elaboracion del vino, en el cual también se fijé una
temperatura de fermentacion éptima para el trabajo de las levaduras. Asimismo,
mediante la medicion periddica de los grados Brix y el potencial alcohdlico para
tener un control sobre la fermentacion. Y a través de la utilizacion de levaduras
comerciales diferentes a la levadura de panaderia con la que se estaba

trabajando, para la obtencion de un mejor olor, color y sabor del producto.

El vino escogido segun las encuestas de aceptabilidad realizadas es el vino
elaborado con la levadura S04 y obtuvo 11.9°Bx; present6 un olor caracteristico

al del mortifio, un sabor semi amargo y un color rojo purpura.

Se realiz6 un analisis beneficio-costo, el cual demostrd que el costo unitario de
una botella de vino de mortifio de 750 mL es de $4.39. Si se le asigna a la botella
un PVP de $9, se obtendria un B/C de $5.08.

6.2 RECOMENDACIONES

Durante la investigacion se pudo recopilar poca informacién actualizada sobre el
mortifio, ya que aun no ha sido domesticado. Sin embargo, actualmente se lo
esta tomando en cuenta significativamente para la produccién de nuevos

productos, por lo que se recomienda realizar investigaciones para caracterizar el
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mortiio y de esta manera obtener informacion actual sobre datos como la

superficie sembrada, estacionalidad y rendimientos.

Elaborar vino de mortino omitiendo el proceso de sulfitado, para obtener un
producto natural y evaluar las variables como los grados Brix durante la

fermentacion y los atributos sensoriales post-fermentacion.

Realizar investigaciones de la produccién de vino de mortifio utilizando la
levadura S04, la cual segun las encuestas de aceptabilidad demostr6é tener
mejores caracteristicas sensoriales, pero variando las cantidades a utilizar de la

levadura.

Segun la experiencia obtenida se recomienda probar con otros procesos
productivos, es decir se puede utilizar una diferente temperatura de fermentacion

diferente a la de 21°C con la que se trabajo en esta investigacion.

Evaluar la tolerancia de grado alcohdlico de cada tipo de levadura, dejando
fermentar hasta una cifra constante de grados Brix y de esta manera se puede

evaluar también la velocidad de fermentacion de cada levadura.

Desarrollar nuevas cepas de levadura con una mayor tolerancia al alcohol, con

la ayuda de la innovacion biotecnolégica.

Se recomienda entrenar a un panel para que se familiaricé con el producto
aprobado y desarrolle el perfil del sabor del mismo, de esta manera los jueces

semi entrenados le describiran de una forma mas objetiva al producto.
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ENCUESTA DE ACEPTABILIDSD-IND DE MORTIRG

Mombre v apellido:
BEdad:

Fawor llenar |a siguiente encuesta, calificando cada atribute de acuerdo a los siguientes parametros:

[ 1 | z | 3 | 4 | 3
[ hduymale | Tulala ] Fegular | Bueno [ By Bueno

Producta: A001

Color

Olor

Sabor

Producta: BOOY

Color

Olor

Sabor

Producta: CO09

Calor

Olar

Sabor

Producta: D009

Color

Olor

Sabor

& Cuarto estar’a dispuesto a pager por un vino de morti fo enuna presertacion de 750ml?
Escoja

- $10
$10- §12
FI-F14
F14- §16

GRACIAS POR LLENAR LS ENCLUESTA

Anexo 1: Formato de la encuesta de aceptabilidad




Descripcion -

Costo Tot: -

Maquinaria y Equipo $ 1,260.00
Instalacion y Montaje $ 1,550.00
Muebles y Equipo de Oficina | $ 520.00
Equipo Adicional $ 250.00
Materiales $ 225.00
Intangibles $ 1,620.00
Total| $ 5,425.00

Imprevistos (5%) $ 27125
Total Inversiones| $ 5,696.25

Anexo 2: Analisis de costos: Resumen Inversiones

Descripcion *| Costo Total ~
Costos Directos $ 11 426.10
Materiales Directos $ 3326.10
Mano de Obra Directa $ 8 100.00
Costos Indirectos $ 6 954.58
Materiales Indirectos $ 4 114.37
Mano de Obra Indirecta $ 600.00
Servicios Basicos $ 1 690.20
Mantenimiento de Maquinaria y Equipo $ 150.00
Imprevistos $ 271.25
Otros Gastos (costos otros requerimientos) $ 128.76
Gastos de Administracion y Generales $ 14 951.73
Materiales y Utilies de Oficina $ 1010.00
Depreciaciones y Amortizaciones $ 4341.73
Arriendo $ 9600.00
Gastos de Ventas $ 6 900.00
Personal de ventas $ 4 500.00
Propaganda y Promocién $ 2 400.00
Gastos Financieros $ 3374.38
Total Costos y Gastos Anuales $ 43 606.79

Anexo 3: Analisis de costos: Resumen de costos y gastos




Anexo 5: Analisis de costos: Punto de equilibrio

Periodo 0 1 2 3 4 5
Inflacion 3.53% 3.57% 3.46% 3.63% 3.67% 3.59%
Ingresos - 25920.00 28 512.00 31 363.20 34 499.52 37 949.47
Ventas 25 920.00 28 512.00 31363.20 34 499.52 3794947
Costos de Produccion 110.00 125.00 135.00 145.00 155.00
Utilidad Bruta $ $ 25810.00 | $ 28 387.00 | $ 31228.20 | $ 3435452 | $ 37 794.47
Gastos de Operacion 21099.47 20 415.25 19 634.21 18 919.70 18 318.78
Gastos de Ventas 6 662.46 6 446.41 6 199.79 597417 578442
Gastos de Adminidtracién y Generales 14 437.01 13 968.84 13 434.43 12 945.53 12 534.36
Utilidad de Operacién $ 471053 | $ 797175 | $ 11593.99 | $ 1543482 | $ 19 475.69
Gastos Financieros $ 26951 [ $ 260.77 | $ 25079 [ § 24166 | $ 233.99
Utilidad Antes de Impuestos $ 444102 | $ 771098 | $ 1134319 | $ 15193.16 | $ 19 241.70
Impuesto Sobre la Renta 22% $ 977.02 [ $ 169641 [$ 249550 [ $ 334250 (% 4233.17
Utilidad Antes del Reparto 3464.00 6 014.56 8 847.69 11 850.66 15 008.52
Reparto a los empleados 15% 519.60 902.18 1327.15 1777.60 2251.28
Utilidad Neta 2944.40 5112.38 7 520.54 10 073.06 12757.25
Depreciacion Maquinaria y Equipo $109.50 $105.95 $101.89 98.18 95.07
Depreciacion Mobiliario y equipo de oficina $45.19 $43.72 $42.05 40.52 39.23
Depreciacion Equipo infomético $53.91 $52.16 $50.17 48.34 46.81
Amortizacién Constitucion de la compania $187.32 $181.25 $174.31 $167.97 $162.63
Amortizacién Estudios de mercado | $38.62 $37.37 $35.94 $34.63 $33.53
Amortizacién Estudios de factibilidad $ $ 86.90 $ 84.08 $80.87 $77.92 $ 75.45
Pago Capital Prestado $ ($ 468.38) ($ 514.28) ($ 564.68) ($ 620.02) ($ 680.78)
Flujo Neto de Efectivo $ (5,696.25) $2,997.46 $5,102.63 $ 7,441.09 $9,920.62 $12,529.19
Tasa de Descuento 15%
VAN $ 23,258.82
TIR 85%
Beneficio Costo (B/C) 5.08
Anexo 4: Analisis de costos: Estado de pérdidas y ganancias
Punto de Equilibrio
Rubro Costo Fijo Costo Variable
Materiales Directos $ 3326.10
Mano de Obra Directa $ 8,100.00
Materiales Indirectos $ 4.114.37
Mano de Obra Indirecta $ 600.00
Servicios Basicos $ 33804 $ 1,352.16
Mantenimiento $ 30.00 $ 120.00
Depreciacion $ 4,341.73
Imprevistos $ 271.25
Gastos Administrativos y Generales  $ 14,951.73
Gastos de Ventas $ 3,450.00 $ 3,450.00
Gastos Financieros $ 3,374.38
Total $ 35,185.88 $ 12,633.88
Produccion Real $ 2,880.00
Costo Fijo $ 35,185.88
Costo Variable Unitario $ 4.39
Precio Unitario $ 9.00
Punto de Equilibrio $ 7,627.16




Descripcidn

Producta natural, fresco y estable, gue garantiza la mejor actividad en todo tipo de masas que requieran fermentacidn, adaptdndose a
cualguier sistema de amasado para obtener los mejores resultados de sabor, aroma y rendimiento. ldeal para masas congeladas y
precocidas.

Modo de empleo
Tiempo de masa Dosificacion de azidcar Dasificacion de levadura
Masas de sal (pan francés, calados, 0% -8% 2% -4%

panes integrales y oroEsames).

Mazas semidulces (pan blanco 0% -16% 1% -4%
extrafino, pan maolde y pan pemro).

Masas dulces (roscones, mogollas, T -30% 35%-5%
pasta danesa y pan de frutas)

Masas congeladas Es necesario aumentar el porcentaje de la levadura hasta en un 50 % mas de lo
aplicado en métodos convencionales. Ejemplo: un panadero estd usando el 3 %
para panes blancos; es decir, por kilo de harina utiliza 30 g de levadura fresca 5i
guiere trabajar masas congeladas tiene que incrementar |a levadura al 4.5 %; es
decir, 45 g por kilo de haring, teniendo en cuenta que la temperatura de la masa
nao debe superar los 24 50

Composicidn

® Humedad 66 % - 68 %
* Lilidos 32% -34 %

Almacenamiento

& Al llegar la levadura 2 |a panaderia, debe ser almacenada inmediataments en un cwarto frio o refrigerador a una temperatura entre
—2°Cy 2*C para cuartos frios o 5 °C en refrigeradores convencionales, para que la levadura se mantenga entre 2°Cy 590

# La levadura fresca debe almacenarse en entrepanaos secos con buena circulacidn de aire.

# No se debe almacenar en & mismo lugar en donde se almacena el queso, ka leche, los huevos, & azicar y el agua. De no ser
posible, clbrala con un pldstico para aislarla y protegerla

# Programe la cantidad necesaria para cada jormada de trabajo y solo desenvuélvala al momento de aplicara al moje.

# D& buena rotacidn a |a levadurs; agote siempre |3 levadura gue haya llegado primera

Vida dtil

30 dias en condiciones dptimas de almacenamientao, a partir de |a fecha de produccidn

Anexo 6: Ficha técnica de la levadura para panificacion
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS ¥ ENOLOGICAS
* Socrharoeryoer crece by * Baja necesidad en nitrogeno asimilable
* Posee factor killer * Baja necesidad en O3 (sobre todo a baja T%)
* Tolerancia al alcohol elevada: hasta 1E % alcohol * Produccion baja de acidez woldtil
* Fase de latencia corta * Produccidn media de 303
= Ripida cinética fermentativa #n un rango amplio de pH * Produccidn baja de SHy
* Amplia gama de temperaturas de fermentacion, = Escasa produccicn de sspuma
incluyendo las bajas temperaturas (optima entre 10 2
30°C)

DOSIS DE UTILIZACION

Vinificacion en blanco, nnto y rosado 20 a 30 g/hl

Toma de espuma 50 g/hl

Tratamiento de paradas de fermentacion 40 g/hl
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CINETICA Y TEMPERATURA DE FERMENTACION
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Crréticas de formentacidn de ECTT18 o Comparscidn de creélicar Je for
diforomior fomporaiensy meontacidn cutre ifeventes lovaduras.

Anexo 7: Ficha técnica de la levadura Bayanus



Instrucciones de siembra:

Temperatura de fermentacion:

Paclaping:

Analisis tipicos:

Safale US-05

Levadura seca tipo ale

Levadura (Saccharengycss cerdvizias), azente rehidratants

Lz cepa mas farmosa 2 lo largo de los Estados Unidos, shors disponible como levadura seca lisia parals
siemibra. Produce cervezas bien balanceadszs, com bajos niveles de diacetile v un paladar fins] lnmpia,
fresco v vivaz Sedimentscion media Peso especifico final: medio.

50 zkla B0 gkl

Previamente 3 la inoculacion, sa debe rebidratar 1z levadura seca em un Tecipiente con sgitacicn hasta
formar 1ma crema. El procedimients cansiste an esparcir 1a levadurs seca en 1m volumen de zsua estéril o
mosto 10 vaces superior & Su propic peso, a w0s temperatra de 27 *C =3 °C (B0 °F = §°F). Una vez que
el peso total de la levadura 32 encoenire reconstimide en forma de crema (esta etapa lleva de 13 2 30
mingtos) se mantiens la asitacion suave por otros 30 mimios. Posteriormente s siembra la cems
abtemidz en los fermentadores.

Altsmativamente, 2 poede sembrar directaments levadura seca en el fermentador, ssegurando gue 1z
temperanaa del mosto supere los 20 °C (6% °F). Este procedimismto consiste en esparcr la levadura seca
en forma progresiva sobre la superficie del mosto, asegurando que la mizma cobra todo el area
dispanible, evitando 1a formacidn de gramos. 32 deja en reposo por 30 mimutos v luego se mezcla al
mesto, por ejernplo, wilizando ziraacicn.

Temperatra recomendada de fermentacicon 15 — 24 °C (30— 75 °F).

4 unidades tipo “dizplay” con 38 sachets de levadara x 11,5 g cada mmo, acandicionados en caja de cardn.
20 sachsts x 500 g. envasados al vacio, acondicionados en czja de carton.
1 sacket x 10 kg ervazado 2l vado, acondicionado en caja de cartan.

Conservar en Ingar fresco (< 10 °C / 50 “F) v ambiemte seco. .

Las zachets ahiertos deban ser sallados v almacenados a 4 °C (39 °F) v utilizades dentro de los 7 dias
siguientes & la spertara,

o deben ser utilizados loz sacker: blandos o qua presentan zlsim tipo de dafio.

Weriftar la fecha de valider del producto que = encuentra mpresz en los sachss. El producto

glmacenado bajo condiciones recomendadas posee 1ma validez da 24 meses contando desde 1z fecha de
a1 73

% paso seco- M 0-053

Céhulas vighles al envasada: =6x10° ) rame

Bacterias totalaz*: <35/ ml

Bacterias acido aceticas <1/ml

Lactobaciloz*: <1/ ml

Pediococos®: <1/ ml

Levadara: zalvajes no Saccharongees™: <1/ml

Microorgarismos patdgenos: En zcuerdo 2 la regulacidn vigente

*uarido la levadura seca s inscwlada a una tasa de 100 g o = 6 x 10 células viables /ml

Anexo 8: Ficha técnica de la levadura S05



Safale S-04

Levadura seca tipo ale

Ingredientes: Levadura (Saccharomgces cerevizias), sgente rehidratants

Propiedades: (Cepa inglesa comercial dal tipo ale muny conocida, seleccionada por =u ripida velocidad de fermentacicn
v 1a capacidad de formar un sedimento compacto en el fondo de los fermentadores, hecho que mejora la
limpider de las cervezas. Esta cepa s recomendada para elaborar unz amplia variedad de cervezas tipo
ale v estd especizlmente adaptada parz wiilizarse en cervezas tipo zle acondicionadas en barmricas o
producidas en farmentadores cilidrice — cdnicos. Sedimentacion: slta. Peso especifico final: medio.

Dosis: 50 z/hl a 80 gkl

Instrocciones de siembra: Previamente & la inocolacidn, s debe rebidratar la levadura seca en un recipisnte con agitacidn hasta

formar uma crema. El procedimiento consiste an esparcir la levadura seca en un volwmen de azua estérl o
mosto 10 weces superiar & su proplo peso, 4 una temperaiura da 27 °C = 3 °C (80 °F = §°F). Una vez que
el paso totzl de la levadura e encuentre reconstinnds en forms de crema (esta etspa lleva de 15 2 30
minutes) se mantiens la szitacicn suave por owes 30 mimitos. Postericrmente se siembra la crema
alrtarida en los fermentadores.
Altsmativamente, 32 puede sembrar directamente levadura seca an el fermestador, ssegurando gue la
temparanira del mosta supere los 20 °C (658 “F). Este procedimisnto consiste en esparcir 12 levadira seca
-fmmapmgrumsnh\ehmpaﬁuedal mosto, asegurande que la mizma cubra todo el dres
dupuﬂl'bl&,eulandnlaﬁmmaﬂnndegmmm 32 deja en reposo par 30 minotos ¥ Ineso se mezcla el
moeto, par gjemplo, utilizando sireacion.

Temperstura de fermentacion: Temperatura recomendada de fermentacion 15 - 24 °C (36— 73 °F).
Packaging: 4 unidades tipo “dizplay” con 38 sachsts de levadura x 11,5 2 cada uno, acondicionados en caja de carton.

20 sachsts x 500 g. ervasados al vacio, acondicionados en caja de carton.
1 sacher x 10 ke envasado al vacio, acondicionado en caja de cartdn.

Almacenamienta: Conzervar en lugar frescp (< 10 °C 7 50 °F) v ambiente seco.

Los sachets abiertos deban ser zellados v almacenados a & °C (39 °F) v utilizados dentro de loz 7 dias
siguientes a la apertura.
Mo deben sar urilizados loz sacher: blandos o guae presenten slzim tipo de dafio.

Validez: Verifcar la ferha de validez del producto que =e encuentra impreszs en los zachsin. El producio
almacenado bajo condiciones recomendadas posee una validez de 24 messs comtando desde 1z fecha de
alaboracion.

Analisis tipices: % paso saco: 24.0-0565
Cahulzs vishles al envasada: =6x10°/ gramo
Bacterias totales®: <5/ml
Bacterias acido acéticas =1/ml
Lactobacilos®: <1/ml
Pediococus*: <1/ ml
Levadura: zalvajes no Saccharongoes®: <1/ml
Microcrganismos patdgenos: En scuerdo a la regalacidn vizente

*wmidn la levaduen seca es inocwada @ ung tasa de 100 gl o > 8 x I0F célular viabies / mi

Anexo 9: Ficha técnica de la levadura S04
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