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RESUMEN

El proposito de esta investigacion fue elaborar una bebida alcohdlica tipo Sidra, a traves de
la utilizacion de manzana y carambola como materias principales, elaborada en la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo, permitiendo brindar una nueva alternativa en el
mercado. La investigacion tuvo como objetivo analizar la influencia de la manzana (Fuji) y
Carambola (Averrhoa Carambola) las cuales se prepararon a diferentes concentraciones,
paro luego ser sometidas a criomaceracion por un transcurso de 4 y 7 dias a una temperatura
de 8 °C. Esta técnica es aplicada en el mejoramiento de los caracteres sensoriales de las frutas
y es antepuesto a la fermentacion del mosto, el cual posteriormente es fermentadas con
levadura seleccionadas, (La SafAle WB-06) utilizada en la elaboracion de cerveza y (ICV-
D47) aplicada en la obtencion de vino. Ademés de evaluar los pardmetros de calidad
aplicando un disefio experimental A*B, comprendido por 12 tratamientos con 3 réplicas,
obteniendo 36 unidades experimentales, se utilizé el software estadistico INFOSTAT y para
comprender las diferencias estadisticas se aplicé la prueba de Tukey, teniendo como
resultados que no se presentan muchas modificaciones en los aspectos como, pH, acidez,
°GL, densidad, el cual se encuentran en los parametros de la Norma NTE INEN-CODEX
192, referente a la aceptabilidad de la bebida se efectud un panel de catacion a 20 estudiantes
de la Facultad Ciencias de la Industria y Produccion, determinando que el tratamiento T4
(a1b1), cumple con las caracteristicas sensoriales. Se comprobé que el método mejora la
obtencion de polifenoles en un valor de 245.07 mg/L con relacion en el proceso sin
criomaceracion, también se vio un aumento de los otros parametros como grados Brix, pHy

disminucion de la acidez.

Palabras claves: criomaceracion, Sidra tirada, escancian, polifenoles.



ABSTRACT

The purpose of this research was to elaborate a cider-type alcoholic beverage, through the
use of apple and fruit of carambola as main materials, elaborated at the State Technical
University of Quevedo, allowing to provide a new alternative in the market. The objective
of the research was to analyse the influence of the fuji apple (Malus Domestica) and fruit of
carambola (Averrhoa carambola) which were prepared at different concentrations, to then
be subjected to cryomaceration for a course of 4 and 7 days at a temperature of 8 °C. This
technique is applied in the improvement of the sensory characters of the fruits and is put
before the fermentation of the must, which is subsequently fermented with selected yeast,
(The SafAle WB-06) used in the brewing and (ICV-D47) applied in the production of wine.
In addition to evaluating the quality parameters applying an experimental design A* B,
comprised of 12 treatments with 3 replicates, obtaining 36 experimental units, the
INFOSTAT statistical software was used and to understand the statistical differences the
Tukey test was applied, having as results that there are not many modifications in aspects
such as pH, acidity, °GL, density, which are in the parameters of the NTE INEN 2262
Standard, in reference to the acceptance of the drink, a cupping panel was carried out to 20
students of the Faculty of Industry and Production Sciences, determining that the T4
treatment (albl), meets the sensory characteristics. It was verified that the method improves
the obtaining of polyphenols in a value of 245.07 mg/L in relation to the process without
cryomaceration, also an increase of the other parameters such as grados Brix degrees, pH

and decrease of acidity was seen.

Key words: cryomaceration, pulled cider, pour, polyphenols.
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RESUMEN: EIl proposito de esta investigacion fue elaborar una bebida alcohdlica tipo
Sidra, a través de la utilizacién de manzana y carambola como materias principales,
elaborada en la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, permitiendo brindar una nueva
alternativa en el mercado. La investigacion tuvo como objetivo analizar la influencia de la
manzana fuji (Malus Domestica) y Carambola (Averrhoa carambola) las cuales se
prepararon a diferentes concentraciones, paro luego ser sometidas a criomaceracion por un
transcurso de 4 y 7 dias a una temperatura de 8 °C. Esta técnica es aplicada en el
mejoramiento de los caracteres sensoriales de las frutas y es antepuesto a la fermentacion
del mosto, el cual posteriormente es fermentadas con levadura seleccionadas, (La SafAle
WB-06) utilizada en la elaboracién de cerveza y (ICV-D47) aplicada en la obtencién de
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se utilizd el software estadistico INFOSTAT y para comprender las diferencias estadisticas
se aplico la prueba de Tukey, teniendo como resultados que no se presentan muchas
modificaciones en los aspectos como, pH, acidez, °GL, densidad, el cual se encuentran en
los parametros de la Norma NTE INEN 2262, referente a la aceptabilidad de la bebida se
efectud un panel de catacion a 20 estudiantes de la Facultad Ciencias de la Industria y
Produccién, determinando que el tratamiento T4 (albl), cumple con las caracteristicas
sensoriales. Se comprobé que el método mejora la obtencién de polifenoles en un valor
de 245.07 mg/L con relacion en el proceso sin criomaceracion, también se vio un aumento
de los otros parametros como grados Brix, pH y disminucién de la acidez.

ABSTRACT: The purpose of this research was to elaborate a cider-type alcoholic
beverage, through the use of apple and fruit of carambola as main materials, elaborated at
the State Technical University of Quevedo, allowing to provide a new alternative in the
market. The objective of the research was to analyse the influence of the fuji apple (Malus
Domestica) and fruit of Carambola (Averrhoa carambola) which were prepared at different
concentrations, to then be subjected to cryomaceration for a course of 4 and 7 days at a
temperature of 8 °C. This technique is applied in the improvement of the sensory characters
of the fruits and is put before the fermentation of the must, which is subsequently fermented
with selected yeast, (The SafAle WB-06) used in the brewing and (ICV-D47) applied in
the production of wine. In addition to evaluating the quality parameters applying an
experimental design A* B, comprised of 12 treatments with 3 replicates, obtaining 36
experimental units, the INFOSTAT statistical software was used and to understand the
statistical differences the Tukey test was applied, having as results that there are not many
modifications in aspects such as pH, acidity, °GL, density, which are in the parameters of
the NTE INEN 2262 Standard, in reference to the acceptance of the drink, a cupping panel
was carried out to 20 students of the Faculty of Industry and Production Sciences,
determining that the T4 treatment (albl), meets the sensory characteristics. It was verified
that the method improves the obtaining of polyphenols in a value of 245.07 mg/L in
relation to the process without cryomaceration, also an increase of the other parameters
such as grados Brix degrees, pH and decrease of acidity was seen.
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Introduccion

El presente proyecto se baso en realizar un estudio para elaborar una bebida tipo Sidra,
fermentada a base de manzana y carambola, por medio de la provision, procesamiento,
innovacion y estudio de estrategias para la produccion de esta bebida en la provincia de Los
Rios, buscando asi un desarrollo econémico y crear productos con valor agregado para el

mercado nacional.

El consumo de bebidas artesanales est4 en crecimiento, debido a los nuevos estilos de
consumos, donde buscan que aporten sabores y aromas Unicos. Este fue el punto clave en
introducir al mercado de esta bebida, obtenida a partir de manzanas y carambola trituradas,
las cuales fueron fermentadas con cepas seleccionadas, alcanzando un grado alcohdlico

superior a 4°, de sabor dulce y gasificada.

Se elabord una propuesta de tecnificar el proceso de maceracion del mosto de manzanas y
carambola, aplicando, bajas temperaturas entre 7 a 10 °C e inducidas a una fermentacién con
cepas utilizadas en vino y cerveza, la cual mejora los parametros de calidad en la elaboracién
de Sidra, que fue desarrollada por lo pronto de manera artesanal, permitiendo que en lo
posterior se elabore con tecnologia y especificaciones en la obtencidon de esta bebida,

contribuyendo a un desarrollo de emprendimiento.



CAPITULO |

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.

1.1.1. Planteamiento del problema.

El Ecuador tiene un enorme mercado de bebidas alcohdlicas industrial y de forma muy
escasa de tipo artesanal, debido que la produccién y distribucién solo se da en ciertas zonas
ademas que en el mercado se encuentra pocas empresas como “Sabai Beer” que elabora
sidras de manzanas por temporadas y otras como “La bola de oro” que importa y distribuye
un tipo de Sidra espumante de la marca “MAELOC” y “Ecuador Premium Brands” que

importa y comercializa “Boones” que es un vino de frutas de origen estadounidense.

La produccién de manzanas en Ecuador es baja, a su vez no existe una tradicion de elaborar
vino de manzana. En la ciudad de Quevedo no se registra ninguna investigacion u
informacion bibliografica en la elaboracion de vino a partir de manzanas; sin embargo, se
quiere realizar esta investigacion aplicando mosto de carambola aumentando el rendimiento
y minimizando costos, asi desarrollar un proyecto innovador aplicando la criomaceracion, y
obtener nuevas metodologias e informacidn que permita abrir el campo en la utilizacion de

estas frutas.

La Sidra se debe elaborar de manera rigurosa debido a que es expuesta a diversas
alteraciones, debido a su bajo contenido de acidez, con una transformacion y conservarla,
aplicando la criomaceracion a mas de conservar todas sus propiedades, potencia sus
propiedades organolépticas, teniendo una materia prima de calidad en la elaboracion de

Sidra, a pesar que este método es antiguo es poco desarrollado y existe escasa informacion.

Este proyecto se centra en evaluar la influencia de la criomaceracién en dos frutas, manzana
y carambola, llevada a fermentar con dos tipos levaduras, buscando asi renovar la imagen
de la Sidra y modernizar, brindandole como una bebida en boga que los consumidores eligen

por su buen sabor caracteristicas nutricionales, y de esta manera regionalizar su consumo.

1.1.2. Diagnéstico.



La produccion de manzanas se da en la sierra ecuatoriana y es muy comercializada en la
costa, lo que nos lleva a tomar la iniciativa de industrializarla, combinada con la carambola
una fruta de la zona que a pesar de contener muchos beneficios nutricionales no se
comercializa, buscando asi la aceptacién de una bebida no tradicional en la region, llegando
al punto de creer que una bebida alcohdlica de este tipo, puede alcanzar un mercado

competitivo y con posibilidad de que nuestro producto tenga un reconocimiento.

En este trabajo de investigacion permitid conocer el desarrollo, control e innovacion de
métodos prefermentativos optando la criomaceracion aplicada en manzana y carambola
como un potenciador de sus componentes organolépticos, posteriormente sometido a

fermentacion acética, llegando adquirir desde 3 % a 8 % de grados alcoholicos.
1.1.3. Pronéstico.

Las bebidas artesanales de frutas llaman la atencion, ademas el pais posee gran variedad de
productos fruticolas, la manzana y la carambola en la actualidad no son aprovechadas
industrialmente, de manera que la presente investigacion pretende utilizar la criomaceracion
para potencializar sus caracteristicas aromaticas y sabores, lo que exige un continuo esfuerzo
en investigacion para verificar el efecto de este método en la bebida alcohdlica tipo Sidra,
permitiendo incursionar en el mercado bebidas alcohdlicas de las cuales tienen unas
perspectivas de futuro muy prometedoras, para responder a las demandas de diversos tipos

de consumidores.

1.1.4. Formulacién del problema.

¢Qué influencia en los pardmetros de calidad tiene la utilizacion de manzanas (Fuji) (Malus
Domestica) y carambola (Arrhevoa Carambola) criomacerada y fermentadas con levaduras
(La SafAle WB-06) y (ICV-D47), en la elaboracion de una bebida alcohdlica tipo Sidra?

1.1.5. Sistematizacion.

¢ Qué fruta obtiene mejores parametros de calidad aplicando el proceso de criomaceracion?
4



¢ Qué tratamiento mostrara mayor aceptabilidad mediante evaluacidn sensorial?

¢Cual de las formulaciones de mosto obtendra mayor contenido alcoholico fermentado con
levaduras (SafAle WB-06) y (ICV-D47) en la obtencion de bebida alcohdlica tipo Sidra?

¢Como influyen las temperaturas y el tiempo en el proceso de criomaceracion?
1.2. Objetivos.

1.2.1. Objetivo general.

Evaluar la influencia de la manzana (Fuji) y carambola (Averrhoa Carambola),
criomacerada y fermentadas con levadura (La SafAle WB-06) y (ICV-D47), en los

pardmetros de calidad de una bebida tipo Sidra

1.2.2. Objetivos especificos.

e Caracterizar mediante analisis fisicoquimicos las frutas a utilizar, manzana Fuji
(Malus domestica) y carambola (Averrhoa carambola)

e Evaluar el impacto de la criomaceracion y las condiciones de fermentacion
(temperatura / tiempo) en el sabor del producto final

e Valorar mediante encuesta la aceptabilidad de la Sidra por medio de sus parametros
sensoriales (sabor, aroma, color, apariencia)

e Identificar la bebida que obtenga mejores resultados en sus grados alcoholicos por
fermentacion inducida con levaduras utilizadas en cerveza (La SafAle WB-06) y
vino (ICV-D47)

e Cuantificar el contenido de moho y levaduras en el producto final

1.3. Justificacion.



Es importante destacar que el interés principal para realizar la investigacion, se debe a la
falta de estudios de la criomaceracion, una técnica que busca generar aspectos positivos en
la obtencion de la bebida alcohdlica, enfocada en conjugacion de temperaturas, tiempos y
cepas seleccionadas, en la cinética de fermentacion, llegando a generar un gran aporte de
estudio. Se busca alternativas que contribuyan econémicamente a la agricultura y la industria
agroindustrial, la cual constituye una actividad fundamental y estratégica para nuestro pais,
las manzanas y ain més la carambola o también conocida como fruta china no reciben algin
tipo de industrializacion o valor agregado significante. Es asi como la presente investigacion
tiene como finalidad el aprovechamiento de la manzana (Malus Domestica) de la variedad
Fuji, una fruta dulce, jugosa y muy aromatica y carambola (Averrhoa Carambola), fruto
jugoso en estado madura, siendo una fruta propia de la zona, que aportan un gran beneficio

para los consumidores, y también como una nueva alternativa de bajo contenido alcohélico.

Con la presente investigacion se determing la influencia de la criomaceracién o maceracion
pre fermentativa en frio antes que los mostos sean inoculados, sobre los parametros de
calidad en la obtencion de una bebida tipo Sidra la que se desarrollara con manzana,
carambolay dos variedades de levadura, posteriormente evaluada mediante caracterizacion
fisico quimica, recuento de mohos, levaduras y una encuesta sensorial con el fin de obtener

una bebida innovadora con gran aceptacion.

1.4. Hipotesis.

1.4.1. Hipotesis nula.

o Las caracteristicas fisicoquimicas de las frutas utilizadas no mostraran una diferencia
significativa en obtencién del mosto

o Lacriomaceracion y las condiciones de fermentacion no provocara un impacto en el
sabor del producto final

o Los pardmetros sensoriales no generan un impacto de aceptacion del producto final

o Laaplicacion de levaduras de cerveza y vino no muestra diferencias en el porcentaje
de alcohol obtenido en la bebida

o La presencia de metabolitos en la bebida alcohdlica no afecta a la bebida

1.4.2. Hipotesis alternativa.



Las caracteristicas fisicoquimicas de las frutas utilizadas mostraran una diferencia
significativa en obtencion del mosto

La criomaceracion y las condiciones de fermentacion provocara un impacto en el
sabor del producto final

Los parametros sensoriales generan un impacto de aceptacion del producto final

La aplicacion de levaduras de cerveza y vino muestran diferencias en el porcentaje
de alcohol obtenido en la bebida

La presencia de metabolitos en la bebida alcohdlica afecta a la bebida



CAPITULO II

FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco conceptual.

2.1.1. Bebida.

Sustancia de un liquido que se puede ingerir 0 accion de beberse con la finalidad de saciar
la sed. El agua, la gaseosa, el vino, el café y la cerveza son algunas de las bebidas mas
consumidas. Las adecuadas son el agua o los jugos (zumos) naturales. Las bebidas suelen
ser elegidas de acuerdo a su sabor y como estas permiten ser acompafiadas. En este marco

ganan preponderancia las gaseosas (refrescos), los vinos y las cervezas [1].
2.1.2. Sidra.

Segun la definicion dada en la norma ecuatoriana INEN 338: 1992-07, define: Sidra; A la
bebida alcohdlica obtenida mediante fermentacion completa o parcial de manzanas o del
zumo de manzanas [2]. EI Codigo Alimentario Argentino art.1085, define a la bebida que
resulta exclusivamente de la fermentacion alcoholica usualmente del jugo recién obtenido
de manzanas sanas y limpias, de uso industrial, con o sin la adicion de hasta un 10 % de jugo
de peras obtenido en idénticas condiciones que el jugo de manzana y fermentado en forma

conjunta o separada. Su graduacion alcoholica minima sera de 4,5 % en Vol. £ 0,3 a 20 °C

[3].

Por otro lado, en la norma ecuatoriana NTE INEN 2 296: 2003-12. Refiere el concepto para
Vinagre de fruta, baya, Sidra, establece que son vinagres obtenidos por fermentacidn acética
y/o mixta de las frutas o del vino de frutas, bayas o Sidra, salvo que en la materia prima

podra ser mayor el nivel de acidos volatiles [4].
2.1.3. Criomaceracion.

Técnica caracterizada por mantener el contacto entre el mosto y los hollejos por un periodo
de 7 a 10 dias, a baja temperatura entre 4 °C y 10 °C con el fin de difundir de forma selectiva
ciertos compuestos hidrosolubles (pigmentos, aromas, polisacaridos, polifenoles,) en

ausencia de alcohol [5].


https://definicion.de/agua/

2.1.4. Metanol.

Compuesto quimico, conocido con el nombre de alcohol metilico o alcohol de madera,
sencillo en su estructura quimica con un atomo de carbono, representada por su férmula
quimica CH3-OH. Es incoloro y, su punto de evaporacion es a 66 °C, miscible con el agua
en todas sus proporciones, con olor a etanol, arde en flama, es utilizado como disolvente y

como materia prima en la obtencion de formaldehido y otros acidos organicos [6].

2.1.5. Polifenoles.

Producido especialmente en las plantas, que los sintetizan en gran cantidad, como producto
de su metabolismo secundario. Algunos son indispensables para las funciones fisioldgicas
vegetales. Otros participan en funciones de defensa ante situaciones de estrés y estimulos
diversos (hidrico, luminoso, etc.) [7]. La capacidad para modular la actividad de diferentes
enzimas, y para interferir consecuentemente en mecanismos de sefializacion y en distintos
procesos celulares, puede deberse, a las caracteristicas fisicoquimicas de estos compuestos,
que permiten participar en diferentes reacciones metabolicas celulares de 6xido-reduccion.
Sus propiedades antioxidantes justifican muchos de sus efectos beneficiosos [7]. Los
extractos naturales ricos en compuestos fendlicos como ingredientes que pueden ser
utilizados para el desarrollo de nuevos productos en la industria farmaceutica, de alimentos

y cosméticos [8].

2.1.6. Tanino.

Se localizan naturalmente en la sustancia polifenol, conocida por su presencia en vinos, pero
que también se encuentra en la Sidra. Agregan astringencia y amargor a la bebida [9]. La
mayoria de Sidras en el mercado tienen relativamente bajos niveles de taninos, pero algunas
tradicionales contienen mas de este compuesto, y su nivel dependera de la variedad de

manzana [9].

2.1.7. Dextrosa.

Azucar simple, quimicamente idéntico a la (D-glucosa), proporciona 4 kcal/g y tiene varios

usos, culinario, en elaboracion de productos procesados, medicinal y deportivo. Se encuentra
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de manera natural en alimentos, como miel, frutas, cereales y almidones. Es utilizado
comercialmente, refinado y extraido en mayor proporcion del maiz. Presente en la
manufactura alimentaria como edulcorante en; galletas, jarabes, bolleria, aportando textura
en helados, aplicados como conservante o activador de sabor en embutidos, inclusive como

activador bacteriano -fermento- en produccion de cerveza [10].

2.2. Marco teorico.

2.2.1. La manzana.

2.2.1.1. Origeny distribucion.

El manzano (Malus Doméstica), principal &rbol labrado por el hombre, domesticado en siglo
X, localizado en Asia y Kazakhstan, e introducido a Europa por los romanos y traido a
Ameérica por los ingleses, en el siglo XVII y el siglo XIX siendo este, establecido en toda
Ameérica. Es una de las especies de frutas dulces con mayor difusion a escala mundial,
galardonado por su facilidad de adaptacién a diferentes climas y suelos, su potente valor
alimenticio y terapéutico, calidad y diversidad de productos que se obtienen en la industria

transformadora, y encontradas al alcance del consumidor durante todo el afio [11].
2.2.1.2. Produccion de manzanas en el Ecuador.

En el Ecuador la zona de la serrania, las cuales son templadas, especialmente las provincias
de Cotopaxi, Chimborazo, Tungurahua, Azuay y Cafiar, son zonas manzaneras debido a su
clima frio, permitiendo este tipo de cultivos en distintas variedades, estando sus mayores
cosechas en los meses de marzo, abril, mayo y junio. Segun el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca, la produccién de manzana nacional se encuentra en un 10
%, mientras que las manzanas de importacion se encuentran en un 90 %, del consumo
nacional, por lo cual la manzana nacional se aprovecha en una escala minima debido a que
esta se pierde porgue no puede ser comercializada, por falta de cuidado durante el cultivo o

por un manejo inadecuado en la postcosecha [12].
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2.2.1.3. Clasificacién taxondmica.

Tabla 1. Caracteristicas taxondmicas de la manzana

Reino Vegetal
Divisién Espermatophyta
Familia Rosaceae
Subfamilia Promoidea
Género Malus

Especie M. doméstica L.

Fuente: [13]

2.2.1.4. Composicién quimica del fruto.

Segun [14], indica que el fruto de manzano contiene 12,6 % de hidratos de carbono en forma
de azucares, en mayor parte fructosa, glucosa y menos proporcidén sacarosa, contiene
pequefias cantidades de proteinas y grasas. Entre las vitaminas destacan la C y E, en
minerales, potasio y hierro. En conjunto, sus nutrientes aportan 59 Kcal/100 g.

Tabla 2. Composicion del fruto del manzano en 100 gr

Composicién Cantidad
Agua 84,000 g

Calorias 59,000 kcal
Carbohidratos 15,000 g
Fibras 2,700 g

Lipidos 0,400 g
Potasio 115,000 mg

Calcio 7,000 mg

Fosforo 7,000 mg
Magnesio 5,000 mg
Azufre 5,000 mg

Hierro 0,180 mg
Vitamina B3 (niacina) 0,170 mg
Vitamina E 0,400 mg

Fuente: [14].



2.2.1.5. Variedad de manzana (Malus Domestica) variedad Fuji a utilizar.

Fruto bicolor con algunas estrias en su cascara, de pulpa dulce, jugosa y muy aromatica,
considerada de excelente calidad, con un calibre de 20, se encuentra en el mercado desde el

mes de octubre. Es una fruta recomendada para la preparacién de postres y tortas [15].

Segun datos de la SENAE, Ecuador importa manzanas desde Chile, Francia, Estados Unidos
Italia, Argentina y Espafa, siendo Chile el mayor proveedor con un peso neto de 963,2
toneladas al afio, los cuales pertenecen a la variedad fuji, que se importan desde el 2012 y

provienen de las zonas de Valparaiso, Libertador Bernardo y Maule hasta la actualidad [16].
2.2.1.6. Cualidades de la manzana.

Destacando por una gran cantidad de vitaminas, como A, B1, B2, B3, B6, C y E y &cido
félico, nutrientes, sales minerales como el potasio, fésforo, calcio y hierro, ademas esta
compuesta por 85 % de agua, siendo beneficiosos para el consumo humano. Todos estos

compuestos actian como antioxidantes [17].

2.2.1.7. La Carambola.

Procedente y propia de Indonesia y Malasia. Su cultivo se ha extendido a otros paises
tropicales. El fruto es una baya carnosa de forma ovoide a elipsoidal variada, con cuatro a
seis aristas longitudinales y redondeadas que lo dotan de una tipica seccion en forma de
estrella, algunas veces modificada. Jugosa en estado maduro, de aroma agradable, y exhibe
un color naranja opaco y contiene de una a cinco semillas. En el tamafio final de los frutos
de carambola se observa una alta variabilidad, resultado de la dispersion y nimero de frutos
en el arbol, el vigor de la planta, las condiciones de desarrollo y el caracter silvestre de
variedad [18].

En Ecuador existen cultivos en varias partes del pais como: “Quinindé, Santo Domingo de
los Colorados, La Man4, Quevedo, Bucay, El Triunfo y la Regién Amazdnica, asi como

también la zona tropical de la provincia del Guayas” [18].

2.2.1.8. Composicién quimica de la carambola.
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Aporta vitamina C y A, sustancias con gran contribucion antioxidante, esenciales para evitar

el envejecimiento prematuro de las células [18].

Tabla 3. Composicion de la carambola

Componentes Unidad Carambola
Caloria Ca 36,0
Agua g 90,0
Proteina g 0,5
Carbohidratos g 9,0
Fibra g 0,6

A mg 90,0

Bl mg 0,04

B6 mg 0,30

mg 35,0

P mg 18,0

Fe mg 0,40

Fuente: [18].

2.2.2. Tipos de Sidra.

2.2.2.1. Sidra natural.

Se labora el manzano de Sidra con variedades autoctonas injertadas; se acopia la cosecha; se
procede al lavado, triturado y prensado de los frutos en el lagar; y, por ltimo, se produce la
fermentacion de los mostos en la propia bodega. Después de su estancia en las cubas
0 kupelak, las Sidras se embotellan para su consumo. No hay gasificacion artificial ni adicion

de azdcar [19].
2.2.2.2. Tipos de Sidras naturales.

La mencion de calidad, segun [20], “ampara a productos elaborados con 76 variedades de
manzana autoctonas, siguiendo practicas tradicionales y ligadas al territorio” que dan como

resultado tres tipos de Sidras naturales:

o Sidra natural tradicional: que necesita escanciado y no esta filtrada.
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o Sidra natural nueva expresion: no necesita escanciado, esté filtrada y estabilizada.
o Sidra natural espumosa: su carbonico proviene de la propia fermentacion y sale

con un grado alcohdlico superior a 5.5 % y una presion minima de 3 bares.

2.2.3. Estilo de Sidra.

Segun [21], especialmente podriamos hablar de cuatro estilos importantes en el mundo:
inglesa, francesa, espafiola y nuevo mundo, cada uno con sus oportunas caracteristicas en

cuanto a diversidades de manzana utilizadas, proceso y formato de venta.
2.2.3.1. Sidra Inglesa.

Elaboradas con manzanas selectas. Puede ser dulce o seca, quieta o burbujeante, pero en
comun tienen el uso principal de variedades tanicas de manzanas, en algunos casos hasta un
90% de variedades amarga-dulce, complementadas con variedades amarga-acida, una Sidra
de un moderado a profundo color dorado, con cuerpo, amargor persistente y secante
astringencia, peculiaridades percibidas mejor en ejemplares secas y quietas o levemente
efervescentes, equilibradas por una leve acidez, frutosidad y a menudo un toque funky (olor

a establo, cuero, pelero de montura, etc.) [21].
2.2.3.2. Sidra Francesa.

Ordinariamente se trata de un producto natural sin adiciones de azUcar, sulfitos o levaduras,
asociada principalmente a Normandia, elaboradas con variedades exclusivas de la region y
caracterizada por lucir un formato tradicional en botella de espumoso con corcho, alta
carbonatacion, fina corona de burbujas “mousse”, de aspecto ambarino, con leve graduacion
alcoholica (2,5 - 4,5 % volumen), compleja, intensa y mas bien dulce que acida, donde los

azucares residuales balancean el amargor y astringencia de los taninos [21].

2.2.3.3. Sidra Espafiola.
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De ligeramente efervescencia, moderadamente limpia, con asomo de sedimento, totalmente
seca, bastante &cida, de buena estructura tanica, con aproximadamente 6% de grados
alcohdlicos, una notable acidez volatil y complementada con una clara frutosidad y caracter
funky (olor a establo, cuero, pelero de montura, etc.). Debido a su baja carbonatacion,
normalmente estas Sidras se “escancian”, accion de servir una botella de Sidra a una gran
altura a un pequefio vaso. Esta técnica airea la Sidra, permitiendo “abrir” los aromas, sabores

y finalmente permite que la Sidra cobre vida en el vaso [21].
2.2.3.4. Sidra nuevo mundo.

Este estilo no se enmarca dentro de una zona geografica especifica, es mas, es posible
encontrarla ampliamente en Inglaterra, Australia, Alemania, Sudafrica y Estados Unidos, en
formatos de botella con tapa corona, lata y chopp. El término “Nuevo Mundo”, se refiere a
Sidras que son elaboradas a partir de manzanas de mesa o de postre en conjunto a manzanas
silvestres, estas Ultimas utilizadas para dar balance en terminos de una media-alta acidez y
leve amargor/astringencia. Habitualmente fermentadas en estanques de acero inoxidable
hasta secar, luego se filtran y cortan con agua o jugo de manzana hasta alcanzar unos grados
alcohdlicos entre 5-6 % volumen, por ultimo, se sulfitan antes de embotellar y carbonatan
artificialmente. Es una Sidra que se podria asemejar como producto, a una buena lata o chopp

de cerveza lager [21].

2.2.4. Sidra de hielo.

Cualidad en que el jugo es concentrado antes de la fermentacidn, ya sea mediante la
congelacion antes de ser prensada o congelando el jugo y eliminando el agua. La
fermentacion se detiene o interrumpe antes de llegar a la sequedad. El caracter difiere del
Vino de Manzana en que el proceso de la Sidra de hielo aumenta no sélo el azucar (por lo
tanto, el alcohol), sino también la acidez y todos los componentes de sabor de la fruta
proporcionalmente. Los aditivos no estdn permitidos en este estilo; en particular, los
edulcorantes no pueden ser utilizados para aumentar la densidad. Estilo originado en Quebec
por la década 1990 [22].

Tabla 4. Caracteristicas de la Sidra hielo
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Aroma/Sabor Frutal, suave, dulce-agria. La acidez debe ser suficiente para

prevenir que se sea empalagosa.

Apariencia Brillante. El color es mas profundo que una Sidra estandar,

dorado a ambar.

Sensacién en Boca Cuerpo pleno. Puede ser ténica (astringente y/o amarga)

pero esto deberia ser leve, a moderada en la mayoria.

Fuente: [22].

2.2.5. Caracteristicas fisico quimica de la Sidra.

e Lagraduacion alcohdlica de esta bebida es superior a 4, 5 °.
e Anhidrido sulfuroso total inferior a 100 mg/I.

e Acidez volatil inferior a 2,2 g/l.

e Presion de dioxido de carbono (20 °C) superior a 1,5 atm.

e Hierro (Fe) inferior a 12 mg/l. [23].
2.2.6. Composicion nutricional de la Sidra.

Tabla 5. Composicion de la Sidra

Por 100 gr de porcion comestible

Por vaso (160 g)

Energia (Kcal)
Lipidos totales (g)
Hidratados de carbono

(9)
Fibra (g)

Agua (g)
Calcio (mg)
Hierro (mg)

Yodo (ug)

Potasio (mgQ)

Fosforo (mg)

Vitamina C (mg)

43
0
4

96

0,3

72

69
0
6,4

0,1
154
9,6
0,5

115
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Por 100 gr de porcién comestible  Por vaso (160 g)

Vitamina D (ug) 0 0
Alcohol (g) 3,9 6,2
Sodio (mg) 7 11,2

Fuente: [23].

2.2.7. Fermentacioén alcohdlica.

Transformacion bioquimica de los azucares contenidos en el mosto y transmutado en alcohol
etilico, la fermentacion diversa por la levadura, tolerancia a concentraciones de alcohol y
azucar, por la tenacidad a la acidez y temperatura, por la premura de fermentacion y
peculiaridades estables [24].

Este proceso se fracciona generalmente en tres fases. La primera etapa comprende en las
primeras 24 horas, donde predominan las levaduras no esporosas. La segunda fase se percibe
del segundo al cuarto dia, donde predomina la S. cerevisiae, obteniendo la méxima capacidad
fermentativa. En el tercer periodo sigue, actuando S. cerevisiae juntos con otros

microorganismos que suelen ser hongos como el Penicillium [25].

2.2.8. Levadura.

Tradicionalmente varias especies del género Saccharomyces han estado relacionados con la
produccion de bebidas alcohodlicas, dentro de las que destacan: S. cerevisiae, S. uvarum, S.
carlsbergensis, S. bayanus, S. ellipsoideus, S. chevalieri, S. oviformis, S. italicius, S.

capencis, S. vini [26].

2.2.8.1. Levaduras aplicar en los mostos.

e Levadura La SafAle WB-06 (Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus).

Se caracteriza particularmente por su alta atenuacion. Levadura de especialidad,
seleccionada para fermentaciones de cervezas de trigo. Produce notas sutiles de ésteres y

fenoles (POF +) tipicos de las cervezas de trigo [27].
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Tabla 6. Propiedades de la levadura La SafAle WB-06
Esteres totales 78 ppm

Alcoholes superiores totales 404 ppm

AzuUcares residuales 0 g/I*

Floculacion —

Sedimentacion lento

Fermentacion

Perfil aromatico afrutado < 23 °C, especiado < 22 °C

Estilo Weizen Bier.
Fuente: [27].

e Levadura ICV D47.

El perfil sensorial de los vinos manifiesta un mayor aroma y sabor, imputado parcialmente
a la alta actividad de B-glucosidasa, permitiendo la expresion de buenos niveles de terpenos,
incluyendo citronelol, nerol y geraniol. Debido a la liberacion de polisacaridos en el mosto
durante la fermentacion, esta levadura contribuye a un paladar redondo, suave y con buen
peso. Este proceso también puede implicar en la estabilidad de los compuestos aromaticos.
Altamente recomendado para la produccién de Chardonnay premium fermentado en barrica.

Cuando se deja sobre lias se desarrollan notas especiadas, tropicales y citricas [28].

Tabla 7. Propiedades Microbioldgicas y Enoldgicas

Posee factor killer

Tolerancia al alcohol media hasta 14 % alcohol
Fase de latencia corta

Velocidad de fermentacion elevada

Temperatura de fermentacion 6ptima 10a30°C

Sensible a temperaturas bajas (< 15 °C) en mostos
Clarificados asimilable
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Baja exigencia en nitrégeno con mejor

Baja produccion de acetaldehido eficacia del dioxido de azufre
Produccién baja de acidez volatil: 0,2 g/l en AcH de media
Produccién de diéxido de azufre muy baja

Produccién &cido sulfhidrico baja

Produccion de espuma baja

Interacciones con las bacterias lacticas positivas

Exigencia en oxigeno (necesaria para la media

sintesis de factores de supervivencia)

Fuente: [28].

2.2.9. Criomaceracion.

El contacto directo entre el criogeno y la piel de la fruta induce la congelacién parcial del
agua intracelular. El aumento de volumen resultante debido al cambio de estado del agua
provoca el desgarro de las membranas celulares (colapso celular), facilitando asi difusion
de los compuestos (sustancias fendlicas, aromas polisacaridos, presentes en las células ain

intactas, y, en particular, en las de los hollejos y las semillas [29].
2.2.10. Origen de la maceracion prefermentativa en frio.

El origen de la maceracion prefermentativa como técnica dirigida a mejorar la extraccion
de la materia colorante y aromatica proviene de Borgofia donde, debido a las bajas
temperaturas de la regién, la uva espigada solia llegar muy fria a la bodega y, como
consecuencia de ello, el comienzo de la fermentacion alcohodlica se retrasaba unos cuantos
dias durante la maceracién. Los bodegueros observaron que los vinos obtenidos cuando se
producia este fendmeno eran de buena calidad y empezaron a buscar métodos que
permitieran prolongar aun mas el tiempo de maceracion sin que emprendiese la

fermentacion [29].

2.2.11. Metanol como contaminante en bebidas alcohdlicas.
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El alcohol metilico, no es un producto de la fermentacion alcohdlica, sino que la presencia
se deberia a la desesterificacion de las pectinas o esterasas que forman parte de algunas
frutas, si afladimos al zumo que vamos a fermentar la piel de las uvas, manzanas, pueden
formarse ciertas cantidades de metanol, que generalmente no superan el umbral permitido
por la legislacién. Las bebidas alcohdlicas pueden contener metanol, pero en minimas

concentraciones [30].

Tabla 8. Normas internacionales de limites permitido de metanol

Normas internacionales Limites permitidos de metanol en

bebidas alcohdlicas

Normas Oficiales Mexicanas NOM- Menor a 3000 ppm
142-SSA1-1995 y NOMO053-SSA1l-
1193

Norma Técnica Peruana 210.022 Menor de 20mg/100mL

Cadigo Internacional Recomendado de

Menor de 30mg/100mL
Practicas de Principios Generales de

Higiene de los Alimentos

Fuente: [31].
2.2.12. Afectaciones y conservacion de los polifenoles.

Universalmente, los alimentos contienen una mezcla compleja de polifenoles. Ademas,
numerosos factores medioambientales como la luz, el grado de madurez o el grado de
conservacion, pueden afectar al contenido total de polifenoles. El clima (exposicion al sol,
precipitaciones, etc.) o factores agronémicos (diferentes tipos de cultivos, produccién de
fruta por el arbol, etc.) juegan un papel fundamental. La exposicion a la luz es, en particular,
uno de los principales condicionantes para determinar el contenido de la mayoria de los

polifenoles. [32].

El grado de conservacion puede también determinar el contenido en polifenoles facilmente

oxidables, permitiendo la formacidén de mas o menos sustancias polimerizadas que afectan
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al color y a las caracteristicas organolépticas de los alimentos. La conservacion en frio, sin
embargo, no afecta al contenido de polifenoles. El contenido de polifenoles en los alimentos
esta también influenciado por los métodos culinarios de preparacion; asi, el contenido de
polifenoles de las frutas y de los vegetales pueden disminuir por el simple hecho de pelar
estos alimentos, ya que estas sustancias estan a menudo presentes en altas concentraciones
en las partes externas de los mismos. La coccion de los alimentos puede disminuir hasta un

75 % el contenido inicial de polifenoles [32].
2.2.13. Plantas con alto contenido en polifenoles.

El contenido cualitativo y cuantitativo de polifenoles es diferente en cada especie vegetal.
Entre las plantas con alto contenido en polifenoles se encuentran el cacao (Theobroma
cacao), la uva (Vitis vinifera), el té (Camelia sinensis), la manzana (Malus Domestica) y
diversas bayas. Asi pues, las fuentes mayoritarias de polifenoles en la dieta humana son
principalmente las frutas, el té, el vino y el chocolate. En el cacao los flavonoides, estan
principalmente en forma de epicatequinas, catequinas y procianidinas. El vino es rico en
catequinas y procianidinas, y en el té los flavonoides se encuentran fundamentalmente como

derivados de galatos [33].

2.2.14. Compuestos fenolicos.

Se caracterizan por tener un anillo aromatico que posee al menos un radical hidroxilo.
Ademas, son grupos quimicamente heterogéneos formados por 2 alrededor de 10.000
compuestos y pueden ser solubles en agua, disolventes organicos o insolubles cuando forman
polimeros de gran tamafio. Existen dos grandes grupos de compuestos polifenélicos: acidos

fenolicos (benzoicos y cinamicos) y flavonoides (flavonoles, antocianos y taninos) [34].

Los polifenoles protegen a las plantas y al organismo humano contra los dafios oxidativos.
Estos son esenciales en la dieta humana debido a sus propiedades antioxidantes, las cuales
previenen el dafio tisular por radicales libres, ya sea evitando su formacion, eliminandolos o

promoviendo su descomposicion [35].

2.2.15. Taninos y su efecto astringente.
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Se ha observado que durante la maduracion se origina una pérdida en la astringencia de los
frutos, asociados a la disminucion del contenido en taninos. Asi, el sabor astringente es
tipico de las manzanas inmaduras, mientras que las maduras, pobres en compuestos

fenolicos, no presentan este sabor.

2.3. Marco referencial.

2.3.1. Efecto de la criomaceracion de la flor de jamaica (Hibicus sabdariffa)
y guayaba (Psidium guajava) en el color de una bebida alcholica en
el espacio CIE-L*a*b.

La criomaceracién es una técnica que se utiliza para mejorar los caracteres sensométricos
después de la vendimia, previo a la fermentacion del mosto para obtencion de vinos, pero es
poco utilizado en otro tipo de bebidas alcohdlicas no destiladas [36]. Busco evaluar el efecto
de la criomaceracion en el color a través del espacio CIE-L*a*b* de una bebida alcohdlica
[36]. Se aplico un experimento factorial aumentado (A*B + 3) con arreglo (2x3) con 6
tratamientos, 3 réplicas con patrén de comparacion [36] . Se realizo analisis fisico quimicos,
sensoriales y polifenoles (al mejor tratamiento), estos resultados se analizaron
estadisticamente con test no paramétricos de Friedman y Holm, concluyendo que la mejor
combinacion de tratamientos fue la combinacién albl (guayaba criomacerada por 144 horas
a5 °C), los indicadores fueron: luminosidad (34.73), tonalidad (hab*) (31.56) y pureza (C*)
(30.37), 167.63 mg acido galico/ L [36].

2.3.2. Caracterizacion quimica y sensorial de vinos de las variedades
cabernet sauvignon y chardonnay, elaborados con criomaceracion

en dos fechas de cosecha.

Se evalud el efecto de la criomaceracion y diferentes fechas de cosecha sobre la composicién
fendlica, caracteristicas quimicas y sensoriales de los vinos, a la materia prima de cada uno
de los tratamientos, se les realiz6 andlisis basicos determinando, entre otros, densidad, pH y
acidez [37]. Durante el periodo que dur6 la criomaceracién y la fermentacion alcohdlica se
realizaron diariamente analisis de compuestos fendlicos tales como fenoles totales,

intensidad colorante, taninos totales y, en el caso de los tratamientos de la cepa Cabernet
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Sauvignon, antocianos totales. se pudo observar en ambas fechas de cosecha, diferencias
significativas entre vinos provenientes de los mostos de los tratamientos testigo y
criomacerado, en cuanto a algunos de los analisis 2 polifendlicos a que estos fueron
sometidos, encontrandose una mayor intensidad colorante en el vino criomacerado

cosechado en la segunda fecha [37].

2.3.3. Analisis de los indicadores fisico-quimicos de calidad de la Sidra

brasilefa.

Se analizaron indicadores fisico-quimicos de diez muestras de bebida de Sidra brasilefia
recolectadas en el mercado normal, con el objetivo de contribuir con una definicion del perfil
de calidad del producto ya ofrecido al consumidor [38]. Como bebida alcoholica, presentan
un valor promedio de 5,64 ° GL, desde 4,10 hasta 7,3 ° GL, y con contenido de azucar desde
43,50 hasta 126,80 gL-1, lo que significa que es una bebida alcohdlica dulce [38].. El valor
medio de los compuestos fendlicos, 327 ppm, aporta una especial contribucién a la calidad
sensorial del producto [38]. La acidez total, calculada como malico, es de 4,23 gL-1,
comprende también compuestos volatiles con un valor promedio de 0,28 g de &cido acético
por 1000 ml —muy por debajo del limite permitido de 1,0 gL-1 [38]. Eneste articulo también
se presentan las cenizas y su alcalinidad, asi como el contenido reducido de extracto seco y
el color, expresado por medidas colorimétricas, el andlisis sensorial realizado con un panel
de jueces no capacitados muestra que las personas prefieren una Sidra mas oscura, dulce y

bien gasificada. lo que significa que es una bebida alcohdlica dulce [38].

2.3.4. Productos a base de jugo de manzana: aprovechamiento

agroindustrial de un excedente.

Se aborda una propuesta tecnoldgica para encontrar salidas de aprovechamiento
agroindustrial pretendiendo contribuir a la identificacion de alternativas de industrializacion
mediante el desarrollo de una gama de productos a base de manzana. La variedad utilizada
es la manzana fuji Malus Doméstica [39]. Dentro de los productos ensayados se encuentran
bebidas fermentadas y no fermentables: jugo de manzana gasificado, Sidra seca, Sidra
gasificada diluida, Sidra gasificada sin diluir, Sidra obtenida por fermentacion en botella
(Método Champenoise), aguardiente de manzana y jugo de manzana apagado con alcohol
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etilico [39]. El proceso de elaboracidn seguido en todos los casos es similar en las etapas
primarias, con particularidades especificas en las siguientes de acuerdo al tipo de producto
que se trate [39]. Todos los productos fueron analizados desde el punto de vista
fisicoquimico y sensorial. A través de los resultados obtenidos, la propuesta muestra que
desde el punto de vista tecnolégico es factible alcanzar productos de calidad y que existe una

posibilidad concreta de industrializacion [39].

2.3.5. Elaboracion de vino de frutas pitahaya (Hylocereus triangularis) y
carambola (Averrhoa L.) en 3 diferentes concentraciones de mosto

y con 2 tipos de levaduras (S. Cereviceae y S. Ellipsoideus).

Pretende probar la capacidad fermentativa de la levadura Saccharomyces ellipsoideus
levadura idonea en elaborar vino de frutas, proporcionando condiciones climaticas oportunas
para que esta actué [40]. Procediendo a evaluar el sabor que, proporcionard una vez
terminado el proceso de fermentacion en relacion con la levadura comun [40]. Se procedio
a elaborar 18 tratamientos, la mitad siendo de pitahaya amarilla (Hylocereus triangularis) y
la otra mitad con carambola dulce (Averrhoa L.), ambas con las mencionadas, cada
procedimiento se formul6 con mostos de las frutas en diferentes concentraciones [40]. Las
variables respuestas analizadas fueron grados Brix, acidez, pH, grado alcoholico que
determinaran el mejor tratamiento t2 (alb2) que se formul6 con el 75 % de Jugo pitahaya y
el 25 % con jugo carambola con levadura del género Saccharomyces elipsoideus [40].
Tratamiento el cual cumple con la mayor parte de requisitos que exige las Normas INEN
374 para vino de frutas, asegurando que es apto para el consumo humano y pudiendo ser

aprovechados en diferentes areas gastronémicas [40].
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CAPITULO III

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacion.

La presente exploracion y los andlisis se llevaron a cabo en los laboratorios de bromatologia,
Quimica bésica, Biotecnologia y Rumiologia de la finca Experimental “La Maria”, la cual
pertenece a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo ubicada en el km 7 via Quevedo —
El Empalme, Canton Mocache, latitud sur 1.081616516307726, y latitud oeste
79.50142486444629.

Figura 1. Mapa del Campus “La Maria” de la Universidad Técnica Estatal de

Quevedo

3.1.1. Tipos de investigacion.

En el presente estudio se empled una investigacion experimental y bibliografico, el cual
determind los efectos de la influencia de la manzana fuji (Malus Domestica) y carambola
(Arrhevoa carambola), sometidas a criomaceracién y fermentadas con dos tipos de
levaduras (La SaFale WB-06) y (ICV-D47), en los pardmetros de calidad de una bebida tipo
Sidra.

3.1.2. Investigacion experimental.

Se aplicé un disefio factorial A x B, el factor A consistié en la formulacién del mosto fruta
(manzana y carambola) criomacerada a 96 horas y 168 horas a una temperatura de 8 °C, en

cuanto al factor B se utilizaron levaduras para cerveza (SafAle WB-06) y para vino (CV-
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D47). Se utilizé el software INFOSTAT version 2018 aplicando la prueba de rangos Tukey

(P<0.05), para determinar la diferenciacion estadistica que existe en los tratamientos.
3.1.3. Investigacion descriptiva.

Se efectuo el proceso de fermentacion a las bebidas elaboradas a diferentes concentraciones,
a las cuales se les aplicé dos levaduras y se realizé un seguimiento de todo el proceso del
cual se recopilaron datos de grados Brix, pH, densidad inicial y final, el cual permitio

determinar variacion entre las levaduras y grados alcoholicos en los tratamientos.
3.1.4. Bibliografico.

Revision de materiales bibliograficos como: libros, articulos cientificos y normas técnicas

que permitiran el cumplimiento de la investigacion.

3.2. Métodos de investigacion.

3.2.1. Inductivo.

Mediante este método se compararon los resultados obtenidos con la caracterizacion fisico
quimica (pH, grados Brix y Acidez) de las frutas sin criomacerar y criomacerada,
permitiendo observar la diferenciacion de ambos procesos y como influyé en los aspectos

organolépticos (color, olor y sabor) de la elaboracidn de esta bebida tipo Sidra.
3.2.2. Deductivo.

Basado en los fundamentos de las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN 374 referente a
bebidas alcoholicas; Vinos de frutas Requisitos e INEN 338 bebidas alcohdlicas; Vinos
Clasificaciény definicion, mediante la cual se instituyen disposiciones y requisitos generales

a tomar en cuenta para la manufacturacion del producto.

3.2.3. Analitico.
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Conocer e interpretar el mejor tratamiento mediante la recopilacion de datos de los analisis
fisicos, quimicos y organolépticos, permitio establecer una elaboracion adecuada de la

bebida con altos estandares de calidad.
3.2.4. Exploratoria.

Se explora un proceso prefermentativo que permitio mejorar las propiedades sensoriales del

mosto, mediante criomaceracion en la elaboracion de la bebida tipo Sidra.
3.2.5. Cientifico.

Permiti6 obtener conocimientos ignorados en la transformacion de frutas aplicando
criomaceracion en la obtencion de una bebida de baja graduacion alcohodlica y

conjuntamente dar a conocer si cumplen las hipétesis de la respectiva investigacion.
3.3. Fuentes de recopilacion de informacion.

Se procedio a recopilar informacion de fuentes secundarias; tesis relativa a fabricacion de
Sidras, el método de criomaceracion aplicadas en otros materias primas, articulos cientificos,
investigaciones y normativa INEN, referente a la fabricacion de bebidas alcohdlicas de

frutas, libros y pre-ensayo, con la intencién de ser una investigacion confiable.
3.4. Disefio de la investigacion.

Se emple6 un disefio factorial A x B, cuyo factor A es la formulacién del mosto (manzana
% y carambola %) criomacerada a (96 horas y 168 horas), ambas a una temperatura de 8 °C,
mientras que en el factor B se utilizaron levaduras, para cerveza (SafAle WB-06) y para vino
(CV-D47), obteniendo 12 tratamientos, con 3 réplicas, consiguiendo 36 unidades
experimentales, y llevada a cabo la diferenciacion estadisticas de los tratamientos se utilizara

la prueba de rangos Tukey (P<0.05) al (95 % de probabilidad y 5 % como margen de error).
3.5. Caracteristicas del experimento de criomaceracion de Sidra.

NuUmero de tratamientos: 12

Numero de repeticiones: 3
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Unidades experimentadas: 36

3.5.1. Factores de estudio.

Tabla 9. Factores de estudio aplicados en la investigacion

Factor A Simbologia Descripcion
75% manzana + 25% carambola (96
horas/8°C)
Formulacion 75% manzana + 25% carambola (168
de mosto ao horas/8°C)
a1 50% manzana + 50% carambola (96
a horas/8°C)
as 50% manzana + 50% carambola (168
au horas/8°C)
as 25% manzana + 75% carambola (96
horas/8°C)
25% manzana + 75% carambola (168
horas/8°C)
Factor B Simbologia Descripcion
L evaduras bo SafAle WB-06
b1 ICV-D47

Elaborado por: Autores, (2022)

3.5.2. Arreglo multifactorial.

3.5.2.1. Tratamientos para la elaboracion de Sidra con criomaceracion.

Aplicaremos el arreglo factorial A*B, con seis niveles en el factor A y dos niveles en el

factor B, obteniendo 12 tratamientos.

Tabla 10. Interaccion de factores

Tratamiento

Descripcion

1

aobo

75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) SAFALE WB-06
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2 aob: 75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) ICV-D47

3 abo 75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) SAFALE WB-06

Tratamiento Descripcion

4 aitb1  75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) ICV-D47

5 abo 50 % manzana + 50 % carambola (96 h - 8 °C) SAFALE WB-
06

6 ab1 50 % manzana + 50 % carambola (96 h - 8 °C) ICV-D47

7 asbo 50 % manzana + 50 % carambola (168 h - 8 °C) SAFALE WB-

8 asb:1 06

9 asbo 50 % manzana + 50 % carambola (168 h - 8 °C) ICV-D47

25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) SAFALE WB-

06

Elaborado por: Autores, (2022)
3.5.3. Variables del estudio.
Los analisis que se realizaron al mosto de manzana y carambola son:

e pH
e grados Brix
e Acidez titulable

Tabla 11. Analisis que se realizaron en los tratamientos
Elaborado por: Autores, (2022)

Analisis fisico-quimica Analisis sensoriales Analisis microbioldgico
Grados alcohdlicos Color Mohos
pH Olor Levaduras
Solidos solubles Sabor
Acidez titulable Densidad
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Tabla 12. Analisis que se realizaran en el producto final

Andlisis fisico-quimica Andlisis sensorial
Metanol
Grados alcohdlicos Color
Polifenoles Olor
pH Sabor
Solidos solubles Densidad

Acidez titulable
Elaborado por: Autores, (2022)

3.6. Analisis fisico-quimico de la bebida alcohdlica.

e pH.

Se emplearon los pasos planteados con la ayuda de un pH-metro, a manera de la Norma NTE
INEN 389 (1985), donde indica que la muestra se debe situar en un vaso de precipitacion,
siguiendo a lavar el electrodo del pH-metro con agua destilada, posteriormente se sumergio
el electrodo en la muestra durante unos segundos cuidando que éstos no toquen las paredes

del recipiente, y se registran los datos obtenidos [41].

e Soélidos solubles.

La NTE INEN 380 (1985), indica el uso del refractémetro para productos liquido: se mezclé
la muestra, con la ayuda de una pipeta se ubicé 2 gotas de manera directa en el prisma del
refractometro, Los datos obtenidos se los expresé en grados Brix [42].

e Acidez titulable.

La acidez total representa la multiplicacion de las sustancias acidas valorables, determinadas

por titulacion de una muestra desgasificada con solucion de hidréxido de sodio 0,1N hasta
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pH de 8,2. Se manej6 un soporte universal, bureta con hidréxido de sodio 0,1 N, donde cada
tratamiento se adiciona en un matraz 10 ml de muestra, 50 ml de agua destilada y aplicando
10 gotas de fenolftaleina. Continuamente se realizan movimientos circulares constantes
afiadiendo el hidroxido, desde la bureta al matraz, hasta obtener un color rosa palido,
tomando el valor consumido de hidroxido de sodio y finalizando los calculos con la

aplicacion de la ecuacion [43].

N*VNaOH*0'067 %

% acido malico = 100 (1)

Donde:

N= Normalidad del hidréxido de sodio 0.1 N
Vnaon= Volumen gastado de hidréxido de sodio 0.1 N
Pm= peso de muestra

Factor 0,067= peso equivalente del acido malico

e Metanol.

Mediante la Norma Técnica Ecuatoriana 347:2015, se determind el contenido de metanol
por el método de espectrofotometria ultravioleta/visible (UV/VIS) en bebidas alcoholicas
destiladas. EI metanol contenido en la muestra es oxidado a metanal (formaldehido) por
accion del permanganato de potasio en presencia de acido fosforico. EI metanal reacciona
en un medio acido en un medio &cido con acido cromotropico, formando un compuesto de

color parpura. La absorbancia de la solucion purpura obtenida se determina a 575 nm [44].

e Grados alcoholicos.

El reglamento (CE) n ° 2870/2000, métodos comunitarios de referencia para el analisis de
las bebidas espirituosas. Los valores de referencia del grado alcohdlico volumétrico (% vol.)
a 20 °C en funcion de la densidad absoluta a 20 °C. La escala de densidad especifica, nos da
una medida exacta de alcohol fermentado, para esto debemos tener la densidad inicial y la
densidad final, sabiendo la cantidad de azlcar y la cepa de levadura que usamos podemos

calcular la cantidad de alcohol a obtener [45].
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% Alcohol=(DI-DF) x 131.25 (2)
Donde:

DI= densidad medida antes de la fermentacion
DF= densidad medida después de la fermentacion

%Alcohol= porcentaje aproximado de contenido alcohdlico.

e Polifenoles.

La cuantificacion fue realizada por el método V. L. Singleton (1965). Se realizaron curvas
de calibracion con acido géalico a concentraciones entre 0 a 50 mg/L. Las muestras fueron
diluidas con metanol (1:1, CH30H: H20 a pH: 2), 10 veces para la muestra del hollejo y 40
veces para el vino para obtener lecturas de absorbancia dentro de las curvas de calibracion.
Posteriormente en un microtubo se adiciona 140 pl de muestra diluida més 140 pl de Folin-
Ciocalteu (1:20 v/v) se agitd y se dejo incubar a temperatura ambiente por 2 minutos, luego
la reaccion fue neutralizada con 280 ul de NaOH al 0.3 M, se volvio a agitar y se dejo reposar
por 15 minutos. Las absorbancias fueron medidas a 760 nm en un espectrofotometro UV -
VIS Lambda 650 (Perkin-Elmer, USA). Las muestras fueron analizadas por triplicado y los

resultados fueron expresados en mg de acido galico/L de vino (mg GAE/L) [46].

e Densidad.

La guia OIML G-14: medicion de densidad (2011), mediante un hidrémetro hecho de vidrio
y cuerpo cilindrico. EI método de operacion se basé en el principio de Arquimedes, con el
paso de profundizacion dependiendo el equilibrio entre el peso del hidrometro y el empuje

hacia arriba determinado por el peso del liquido desplazado [47].

e Colorimetria.

Mediante la aplicacion de las medidas europeas, EBC (European Brewery Convention),
consistio en comparar visualmente con los colores de la tabla con medida y la bebida,
utilizando un recipiente de unos 5 cm de didmetro y realizarlo cuando la luz natural es méas

intensa (mediodia) y nunca con luz solar directa. [48].

3.7. Analisis microbiolégicos.
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Moho y levadura Recuentos en placa por siembra en profundidad de acuerdo a la Normativa
INEN 1529-10. Este método se baso en el cultivo entre 22°C y 25°C de las unidades
propagadoras de mohos y levaduras, utilizando la técnica de recuento en placa por siembra
en profundidad y un medio que contenga extracto de levadura, glucosa y sales minerales, el

recuento se realiza mediante la siguiente formula [49].

TCCxFD
Vol siembra (3)

ufc/ml =

3.8. Analisis Sensorial.

Se enviaron las pruebas a catadores que reconocen sabores acidos, dulces, amargos, olores
y colores basicos y caracteristicos de la materia prima. Se aprecié a 13 °C. En esta fase se
valoro el aspecto, aromay sabor, y cada catador emitié una decision motivada sobre posibles
defectos que puedan ser susceptibles de emplazar o descalificar las Sidras [50].

e Examen visual: (color), (aspecto).

Observar la porcion de muestra contenida en la copa, a fin de determinar la transparencia y
color del producto, si se dispone de una muestra patron, establecer la comparacion

correspondiente [51].

e Examen olfativo (aroma).
De manera circular, mover la copa sutilmente, a fin de determinar la captacion de olor,
evitando la fatiga del olfato [51].

e Examen gustativo (sabor).

Probar con sorbos, evitando permanecer la bebida mas de cinco segundos en la boca y
prefiriendo no ingerir, evitando falsas percepciones, centrando su atencion cada vez en una
propiedad particular (suavidad, acidez, amargor, dulzor, etc.) y procediendo a enjuagar en

cada prueba con agua destilada tibia [51].

Tabla 13. Perfiles sensoriales para la catacion del producto

Aroma Sabor Color Aceptabilidad
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Inapreciable Suave Transparente Me disgusta mucho
Suave Dulce Me disgusta
Fuerte Citrico Amarillo No me gusta, ni me disgusta
Aroma Sabor Color Aceptabilidad
Intenso Afrutado Oscuro Me gusta
Amargo Me gusta mucho

Elaborado por: Autores, (2022)

3.9. Materiales y equipos.

A continuacion, se presentan los materiales y equipos que se utilizaron:

Tabla 14. Insumos y reactivos

Insumos Reactivos
Manzana (Malus Domestica) Hidroxido de sodio 0.1N
Carambolas (Arrhevoa Carambola) Fenolftaleina
Insumos Reactivos

Levaduras (La SaFale WB-06)
Levaduras (ICV-D47)
Agua
Dextrosa
Carragenina (AQUAGEL MP-1185)

Agua destilada
Potato Dextrose Agar
Agar Xilosa Lisina Desoxicolato

Elaborado por: Autores, (2022)

Tabla 15. Equipos e instrumentos

Equipos

Instrumentos

Congelador 145 t/ciega indurama ci-
145

Refrigeradora

Prensa artesanal

Densimetro
Termometro
Balanza

Matraz Erlenmeyer
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Cocina industrial
Equipo de filtracion
Equipo de medicién de acidez titulable

Potencidmetro

Bureta

Probeta

Vaso de precipitacion
Jarras medidoras
Embudo

Equipos

Instrumentos

Alcoholimetro

Refractémetro digital
pH-chimetro

Cedazo

Manguera pléastica

Malla de nylon

Ollas de acero inoxidable
Botellas de vidrio (Fermentador)
Envases de vidrio 300 ml

Tapas tillo

Selladoras manuales

Airlock

Elaborado por: Autores (2022)

3.10. Manejo del experimento.

Diagrama de proceso de criomaceracion.

12 kg manzana
12 ka carambola

Recepcion y limpieza

pBS

—_—
75% manzana + 25% carambola
—_—

50% manzana + 50% carambola

Pesado

25% manzana + 75% carambola

L1

Congelacion

! 8°C

Seguimiento

3.10.1. Descripcion del proceso de criomaceracion.

e Recepciony limpieza
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12 kg de manzana y 12 kg de carambola, se procedio a lavar por inmersion en una solucion
de 15 gr de cloruro de sodio por litro de agua con la cual se eliminé la suciedad y/o restos

de tierra presentes y luego se dejé escurrir.

e Pesado

Se realiz6 el balance de los tratamientos a seguir, se los separé en fundas de sellado

hermético y se procedio a cerrar herméticamente.

v' 75% manzana + 25% carambola
v 50% manzana + 50% carambola
v" 25% manzana + 75% carambola

e Congelacién

Se llevd a criomacerar a una temperatura regulada de 8 °C, comprendido en 3 muestras las

cuales se sometieron a 96 horas y a 168 horas.
e Seguimiento

Se dividio en tres etapas, dia 1, 4 y 7, en el que se realizaron analisis sensoriales (olor, color

y sabor), en cuanto analisis quimicos se determinara (grados Brix, pH y acidez titulable).

Diagrama de proceso de obtencion de mosto.

Mosto Refrigeracion

—_ W

Pesado

s 2

Prensado -3 | Residuos

s 2

Envasado

s 2

Maceracion
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3.10.2. Descripcion del proceso de obtencion del mosto.

e Refrigeracion o descongelado
Se llevd a refrigeracion 17 °C, lo que permitidé descongelar los tratamientos y facilitd la
extraccién del mosto.

e Pesado
Utilizando una balanza analitica, se tomaron los pesos que permitié conocer el rendimiento
de extraccion del mosto, a su vez, ayudo a calcular la aplicacion de levaduras y dextrosa.

e Prensado
Con una prensa artesanal con paredes perforadas, se extrajo el mosto de las frutas y mediante
gravedad, se recogi6 en un recipiente ubicado en la parte inferior.

e Envasado

En un recipiente esterilizado se vertié el mosto de las frutas, y se dejo macerando.

e Maceracion

Se dejaun dia al ambiente, el cual activara las levaduras presentes en la manzana permitiendo

acoplarse a la fermentacion con levaduras seleccionadas.

Diagrama de proceso de obtencion de mosto.

Pesado del mosto e insumos

| 2

Levaduras Inoculacién Envasado
Dextrosa
Fermentacion Dextrosa—ps Gasificado
28 °C x 7 dias l -
Trasiego Residuos Sellado 39
Clarificacion




a

—» Sedimento Almacenado

|
3.10.3. Descripcion del proceso de obtencion de la Sidra.

e Pesado del mosto e insumos
Se realizaron los calculos de la materia prima e insumos y luego se dio inicio con el proceso
fermentativo.

e Inoculacién

Se utilizaron las levaduras seleccionadas, luego se procedié a activarlas utilizando agua
potable a 26 °C y se diluyeron 5 gramos de dextrosa, luego se dejo reposar por 10 min y se
vertio en el mosto, iniciandose el proceso fermentativo que transforman los azlcares

presentes en alcohol.
e Fermentacion
El mosto fermentado en el recipiente y con la aplicacion de Airlock se llevo a un area
esterilizada, sin presencia de luminosidad y corrientes de aire, el cual permanecid por 7 dias.
e Trasiego

Se procedio a retirar del area de fermentacién y mediante una manguera, gravedad, malla
nylon, se realizé un trasiego, el que consistié en pasar de un recipiente a otro evitando el

paso de materia asentada.

e Clarificacion

Se aplico la carragenina diluida en agua potable a 26 °C, y se agrego a la bebida la cual
mejoré o dio transparencia a la bebida, también se obtuvo méas volumen y mejor percepcién

organoléptica

e Envasado

Obtenida la Sidra, se procedio a envasar en botellas de vidrio de 300 ml previamente

esterilizado y se procede hacer un proceso de sellado.
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e Gasificado
Se le aplicdé 1 gramo de dextrosa el cual permite producir didxido de carbono en bajas
concentraciones.

e Sellado

Con ayuda de una chapadora se procede al sellado con tapas tipo tillo esterilizadas,
verificando que se encuentren sellada de manera correcta, facilitando su manipulacion y

transporte.

e Almacenado

La Sidra se llevé a refrigeracidn para su posterior consumo.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Resultados.

4.1.1. Seguimiento de los grados Brix entre los dias 0, 4 y 7 respecto a las

frutas

Grafico 1. Seguimientos de grados Brix en las frutas

B Manzana Carambola

12,7
13,1
13,5

8,6

7,5

DIA O DIA 4 DIA 7

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: De acuerdo al seguimiento aplicado para determinar el efecto que genera la
criomaceracion respecto a los sélidos solubles de las frutas, grados Brix, nos indica que al
ser sometidos a este proceso existe un ligero aumento, manzana dia control presenta 12,7
grados Brix, al pasar 96 horas este aumenta 0,4 en los grados Brix control, al llegar al limite
de hora de estudio este llega a los 13,5 grados Brix. Respecto a la carambola presenta un

aumento de 0,11 grados, pasando de 7,5 a 8.6 grados Brix
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4.1.2. Seguimiento de pH en dia 0, 4 y 7 respecto a las frutas

Gréfico 2. Seguimiento de pH en las frutas

B Manzana Carambola

4,16
3,73
4,3
41
4,6
4,4

DiA 0 DiA 4 DiA 7

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: De acuerdo al seguimiento aplicado para determinar el efecto que genera la
criomaceracion respecto al pH nos presenta un ligero aumento en ambas frutas, respecto a la
manzana en el dia de control presenta 4,16, al dia cuatro lo encontramos en 4,3 y el Gltimo
dia del método no presenta un valor de 4,6 de pH, considerando la carambola el dia 0 presenta

un pH de 3,73y al llegar al septo dia esta se encuentra en 4,4 de pH.
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4.1.3. Seguimiento de acidez en dia 0, 4 y 7 respecto al mosto de las frutas

utilizadas

Gréfico 3. Seguimiento de la acidez titulable en las frutas

B Manzana Carambola

0,3245
0,3752
0,3082
0,3541
0,2971
0,3466

DiA 0 DIA 4 DiA 7

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: En el seguimiento realizado para la obtencidn de datos referente a la acidez
titulable en las frutas seleccionadas, encontramos un descenso de estos valores, referente a
la manzana el dia de control tenia una acidez de (0,3752) mientras que al llegar al dia final
ésta arroja una acidez de (0,3466). Referente a la carambola presenta un efecto similar en el
cual la acidez desciende en el dia 0 present6 una acidez de (0,3245), dia 4 (0,3082) y respecto

al dia 7, se encontro con una acidez de (0,2871).

45



4.1.4. Resultados del analisis organoléptico de los tratamientos

Para la determinacion de las caracteristicas organoléptica de la bebida alcohdlica se realizé
a 20 personas en las inmediaciones del campus “La Maria” para establecer la aprobacion del
aroma, sabor, color y aceptabilidad, el cual cuenta con cuatro factores (Intensidad, Fuerte,
Suave e Inapreciable) y a su vez los catadores recibieron muestras de 20 ml de 6 tratamientos
diferentes.

Grafico 4. Resultados del panel de catacién correspondiente a la caracteristica del aroma

9
Intenso
mT6 10
5TS Fuerte 11
T4
mT3 Suave
mT2 13
ET1
Inapreciable
0 5 10 15 20

Elaborado por: Autores, (2022)

El grafico muestra los resultados obtenidos de aroma de la bebida alcohdlica, para las
siguientes concentraciones de bebidas: fueron descritos el T1 (75% manzana + 25 %
carambola) por 11 personas de aroma suave, de igual manera con 13 personas el T2 (50 %
manzana + 50 % carambola), y T3 (25 % manzana + 75 % carambola) con 4 personas como
intenso, las cuales fueron criomacerada e inoculadas con la levadura para cerveza SAFALE

WB-06 (S. cerevisiae var. Diastaticus)

No obstante, en los tratamientos T4 (75% manzana + 25 % carambola), 11 personas indican
que presenta un aroma fuerte, en el T5 (50 % manzana + 50 % carambola) 8 catadores
expresan que es suave, y en el T6 (25 % manzana + 75 % carambola), indican una intensidad
de aroma por 9 personas, estos tratamientos fueron criomacerado e inoculadas con la
levadura ICV — D47 (S. cerevisiae cerevisiae)
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Grafico 5. Resultados del panel de catacidn correspondiente a la caracteristica del sabor
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: De los tratamientos realizados se lograron los siguientes resultados, para

las siguientes concentraciones de bebidas: T1 (75% manzana + 25 % carambola) con 7

personas presentan un sabor citrico, T2 (50 % manzana + 50 % carambola) indicado 9 veces

como amargo, y T3 (25 % manzana + 75 % carambola) 8 veces refleja ser amargo, siendo

estos tratamientos criomacerados e inoculadas con la levadura para cerveza SAFALE WB-

06 (S. cerevisiae var. Diastaticus

Sin embargo, en los tratamientos T4 (75 % manzana + 25 % carambola) 10 personas indican

que presentan un sabor dulce, T5 (50 % manzana + 50 % carambola) 6 veces indica ser

citrico, y el T6 (25 % manzana + 75 % carambola) presentan amargor, estas son

criomacerada e inoculadas con la levadura ICV — D47 (S. cerevisiae cerevisiae)
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Grafico 6. Resultados del panel de catacidn correspondiente a la caracteristica del color
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: Referente al color, los datos mas altos fueron: oscuro el T3 (25 % manzana
+ 75 % carambola) por 11 personas, el T2 (50 % manzana + 50 % carambola) por 7 veces;
Amarillo fue el T1 (75% manzana + 25 % carambola) por 5 oportunidades; siendo estos
tratamientos criomacerados e inoculadas con la levadura para cerveza SAFALE WB-06 (S.

cerevisiae var. Diastaticus

Concerniente al color conseguido, criomacerado e inoculados con la levadura ICV — D47 (S.
cerevisiae cerevisiae), los datos mas altos fueron: dorado el T5 (50 % manzana + 50 %
carambola) con 13 personas, con el T6 (25 % manzana + 75 % carambola) 1 persona indica
que es oscuro, y amarillo fue el T4 (75% manzana + 25 % carambola) por 5 oportunidades;

siendo estos tratamientos
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Grafico 7. Resultados del panel de catacidn correspondiente a la aceptabilidad
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: En esta prueba de aceptabilidad evaluado por los catadores, los tratamientos
inoculados con levadura de cerveza tuvieron menor apreciacion en los atributos aportados
por la misma, lo cual indica que no aporto caracteristicas idoneas a la bebida, mientras que
los tratamientos inoculados con levadura para vino tuvieron mayor interés en los catadores.
En lo que respecta a al tratamiento T4 (75 % manzana + 25 % carambola) a diferencia de los
tratamientos T5 (50 % manzana + 50 % carambola), y T6 (25 % manzana + 75 % carambola)
los catadores tuvieron una mejor apreciacion que abarca las propiedades enoldgicas, visto

desde la perspectiva sensorial;

Cabe subrayar que, el 55% de los catadores situaron a la bebida de Sidra con concentracion
de 75 % manzana + 25 % carambola e inoculada con levadura para vino (ICV — D47), en la
escala 4 del panel de catacion catalogando en el nivel de me gusta, dentro de la respectiva
escala hedonica.

Por ende, se determina que los involucrados en la evaluacion, prefieren una bebida que
contenga un fuerte o intenso aroma, sea dulce u amargo y que presente un color que va de

amarillo a dorado.
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4.1.5. Balance de materiay establecimiento del rendimiento del proceso de

obtencion de Sidra

4.15.1. Balance de materia del primer tratamiento (75% manzana + 25 %
carambola, 96 horas/ 8° C) + levadura SaFale.

' Manzanas :
' Carambolas | Recencion
| Levaduras —_—> P
 Insumos . .
' 15ppm H. Cloro i_> Lavado
............... | .=
' 15kg+0.5Kg ‘> Pesado
_______________ >
Criomaceracion
_____________ j—96horas/8°C r T
| ' = . Residuos
. ___Mosto  \—> Prensado — . 02Kg |
i 1,872 litros | - = R Ret
' Medicionde '—3 Envasado
. densidad l _—
el | .
i g:g;tg i—) Inoculado
(et ey .
Fermentacion "~ ‘M _d_' L _d_ o
_____________ — - ' Medicién de
. | ‘-7 7 dias I . :
. Carragenina | = ' ' densidad |
. 003ky | Trasvase —yTTiTITIII
I,:::::::::::::,I | 14°C ' Residuos de |
. Dextrosa 0,01 kg | Maduracion ' sedimento |
. — ' 0,18 kg |
R ikl 100% S
= — %
P.1 0
16318 00w
= *
2000 °
R =81.6%

Interpretacion: Para determinar el rendimiento del tratamiento 1 se aplicé en base a la
materia prima que ingresé (manzana, carambola, levadura, carragenina y dextrosa) y sobre
el peso de salida, con el cual se obtuvo un resultado de 81,6 %.
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4.15.2. Balance de materia del primer tratamiento (75% manzana + 25 %
carambola, 168 horas/ 8° C) + levadura ICV-D47

' Manzanas |
' Carambolas : 3 Recepcion
. Levaduras |
 Insumos ..
| 15ppm H. Cloro = Lavado
............... | ==
' 15kg+ 05Ky ‘> Pesado
_______________ i
Criomaceracion
e Wseshoras/eoc T
| ! Y ' Residuos |
R R Prensado —> 0.18Kg |
i 1,813 litros | - SRR
' Medicionde \—p Envasado
. densidad l -
el | .
i |%3?7D§% —_— Inoculado
Lo et ! . -
. Tdias  l=— Fermentacion " Medicion e |
piiataiinioiointniuin 0 ' Medicién de |
. Carragenina i = ' densidad |
. 003kg T—> Trasvase — i
I___________________________I -_ : Residuosde :
. Dextrosa 0,01 kg 5 Maduracion ' sedimento |
S I ' 0,15 kg :
0 1
R PE 100% o S
= — %k
P.I °
1724g 100%
= *
2000 °
R =86.2%

Interpretacion: Para determinar el rendimiento del tratamiento 2 se aplico en base a la
materia prima que ingreso (manzana, carambola, levadura, carragenina y dextrosa) y sobre
el peso de salida, con el cual se obtuvo un resultado de 86,2 %.
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4.1.5.3. Balance de materia del primer tratamiento (50% manzana + 50 %

carambola, 96 horas/ 8° C) + levadura SaFale.

' Manzanas |
. Carambolas |
' Levaduras — Recepcion
' Insumos |
_______________ -_
' 15ppm H. Cloro i_> Lavado
............... , o
 1kg+1kg — Pesado
.
Criomaceracion
Y it j—96horas/8°C
::::::'\élgs__tgiiiij Prensado
| 1584litros | s =
' Medicion de : Envasado
! densidad l -
i g:é;tg i—) Inoculado
(el S +
Fermentacion
oo mmmm e . . 7 dias
 Carragenina =
: 0.03 kg : Trasvase
I_“_[;_:‘E:::E_)‘b‘i:k::‘: -_
L _ef(_r?fa_ R 9_ — Maduracién
P 14°C
—_ 0
R 1 * 100%
1395g 100%
= E 3
2000 0
R =69,75%

Interpretacion: Para determinar el rendimiento del tratamiento 3 se aplico en base a la

. Residuos
—> 0.40 Kg

e e o - ——

i densidad |

____________

' Residuos de

' sedimento

' 0,25 kg

materia prima que ingresé (manzana, carambola, levadura, carragenina y dextrosa) y sobre

el peso de salida, con el cual se obtuvo un resultado de 69,75 %.
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4.15.4. Balance de materia del primer tratamiento (50% manzana + 50 %
carambola, 168 horas/ 8° C) + levadura ICV-D47

' Manzanas |
' Carambolas ' y
! — Recepcion
' Levaduras | P
. Insumos | -
| 15ppm H. Cloro = Lavado
............... , o
| 1 kg +1kg — Pesado
______________ >
Criomaceracién
e j—168horas/8°C S
i ! = i Residuos
I:::::I\él(z)s__tg::::}é Prensado _>: 032 Kg :
1,747 litros | o Rt
! Medicion de | Envasado
. densidad l -
el | .
i %57[)5,% i—) Inoculado
Lo e o .
Fermentacion "~ _M _d_' o _d_ .
_____________ — , ' Medicion de
r . . 7 . . '
. Carragenina = dlas ' densidad |
'\ 003kg > Trasvase Gttt
R EEnEEnETTE | . ' Residuosde |
1 1 - H I
' Dextrosa 0,01 kg | 3 Maduracion | sedimento |
b e : 0,21 kg 1
R P.F 100% e o
= — %k
P.1 0
1598g 100%
= *
2000 0
R=799%

Interpretacion: Para determinar el rendimiento del tratamiento 4 se aplico en base a la
materia prima que ingreso (manzana, carambola, levadura, carragenina y dextrosa) y sobre
el peso de salida, con el cual se obtuvo un resultado de 79,9 %.
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4.1.5.5. Balance de materia del primer tratamiento (25% manzana + 75 %

carambola, 96 horas/ 8° C) + levadura SaFale.

' Manzanas |
. Carambolas | .
' Levaduras | Recepcion
 Insumos . o
. 15ppm H. Cloro i_> Lavado
_______________ , ==
 05kg+ 15Ky e Pesado
_______________ i
Criomaceracion
e j—96horas/8°C Lo T
| ! =  Residuos
I:::::I\élgs__tg:::::é Prensado _>: 05 Kg :
i 1,56 litros : — Rt
! Medic!én de — Envasado
! densidad l -
i g:g;t% —_— Inoculado
Lo SITE o
Fermentacion "~ _IVI_ _d_' o ;j- .
. 0 - ' Medicion de |
. Carragenina i = Ldias ' densidad |
. 003ka Trasvase — i
R LT E T . . - ' Residuos de .
' Dextrosa 0,01 kg | > Maduracion ' sedimento |
o : ' 0,18 kg l
14°C L m e e e !

R P.F 100%
= —%
P.1 0

_ 1441g
~ 2000

* 100%

R =72,05%
Interpretacion: Para determinar el rendimiento del tratamiento 5 se aplico en base a la
materia prima que ingresé (manzana, carambola, levadura, carragenina y dextrosa) y sobre

el peso de salida, con el cual se obtuvo un resultado de 72,05 %.
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4.1.5.6. Balance de materia del primer tratamiento (25% manzana + 75 %
carambola, 96 horas/ 8° C) + levadura ICV-D47.

' Manzanas |
. Carambolas | .
' Levaduras :_> Recepcion
Insumos .
. 15ppm H. Cloro i_> Lavado
............... , o
: 0.5 kg +15 kg :é Pesado
_______________ i
Criomaceracioén
e W68 horas/Cc T
| ! = —  Residuos
I:::::I\élgs__tg::::}é Prensado _>: 05 Kg :
i 1,56 litros : - s
' Medicion de :é Envasado
! densidad l -
i I%C\)EEE% —_— Inoculado
Lo e o
Fermentacion "~ _IVI_ _d_' o ;j- .
e O] - ' Medicion de |
| Carragenina = 7 dias ' densidad |
| 003ka Trasvase — T
oo IIDooIooooo ‘-,_ ' Residuos de l
. Dextrosa 0,01 kg 3 Maduracién ' sedimento |
L e : ' 0,17 kg :
14°C TR !

R P.F 100%
= —%
P.1 0

_ 1451g
~ 2000

* 100%

R =72,55%
Interpretacion: Para determinar el rendimiento del tratamiento 6 se aplico en base a la
materia prima que ingresé (manzana, carambola, levadura, carragenina y dextrosa) y sobre
el peso de salida, con el cual se obtuvo un resultado de 72,5 %.
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4.1.6. Andlisis de varianza para las variables de estudio

Tabla 16. Analisis de varianza para el pH

F.V. SC gl CM F p-valor
FACTOR A 0,14 5 0,03 8,7 0,0001
FACTORB 2,00E-03 1 2,00E-03 0,61 0,4417
REPLICAS 0,01 2 2,60E-03 0,78 0,4689
FACTOR A*FACTOR B 0,12 5 0,02 7,31 0,0004
Error 0,07 22 3,30E-03
Total 0,34 35

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: El andlisis de varianza realizado en el programa INFOSTAT para el pH de
las bebidas de Sidra, determina que no se encontrd diferencias significativas en el factor B,

replicas, mientras que en factor Ay la interaccion A*B, se encontré diferencia significativa

Tabla 17. Analisis de varianza para la acidez

F.V. SC gl CM F p-valor
FACTOR A 0,45 5 0,09 249,51  <0,0001
FACTORB 0,07 1 0,07 208,5 <0,0001
REPLICAS 0,0013 2 0,00066 1,84 0,1829
FACTOR A*FACTOR B 0,19 5 0,04 105,18  <0,0001
Error 0,01 22 0,00036
Total 0,72 35

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: El analisis de varianza realizado en el programa INFOSTAT para la acidez
titulable se encontr6 un valor de P=0,0001, si aplicamos la condicién tendremos que 0,0001
< 0,05 por lo tanto se determina que existe diferencia altamente significativa en el factor A,
factor B, interaccion A*B, y en las réplicas tenemos que no se cumple la condicion, por lo
tanto, no se encontré diferencia significativa lo cual muestra que existié normalidad en la

toma de datos.
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Tabla 18. Analisis de varianza para grados Brix

F.V. SC gl CM F p-valor
FACTOR A 0,4 5 0,08 0,97 0,4589
FACTORB 0,21 1 0,21 2,57 0,123
REPLICAS 1,19 2 0,59 7,11 0,0042
FACTOR A*FACTOR B 0,48 5 0,1 1,15 0,3621
Error 1,84 22 0,08
Total 4,12 35

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: El anélisis de varianza realizado en el programa INFOSTAT para la
variable grados Brix de las bebidas de Sidra, y se determind que no se encontrd diferencias

significativas en el factor A, factor B, y la interaccion A*B, pero si se encontro en las replicas

Tabla 19. Analisis de varianza para densidad

F.V. SC al CM F p-valor
FACTOR A 0,0000058 5 0,0000012 0,63 0,6806
FACTORB 0,0000084 1 0,0000084 4,55 0,0444
REPLICAS 0,000015 2 0,0000076 4,12 0,0302
FACTOR A*FACTOR B 0,0000014 5 0,00000027 0,15 0,9785
Error 0,000041 22 0,0000019
Total 0,000072 35

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: El analisis de varianza realizado en el programa INFOSTAT para la
variable densidad de las bebidas de Sidra, y se encontr6 que no existe diferencias

significativas en factor A, factor B, replicas, interaccion A*B.
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Tabla 20. Analisis de varianza para grados alcohdlicos

F.V. SC al CM F p-valor
FACTOR A 0,63 5 0,13 0,43 0,8231
FACTOR B 0,67 1 0,67 2,29 0,1447
REPLICAS 0,07 2 0,03 0,11 0,8941
FACTOR A*FACTOR B 1,63 5 0,33 1,12 0,3778
Error 6,41 22 0,29
Total 94 35

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: El analisis de varianza realizado en el programa INFOSTAT para la
variable grados de alcohol en las bebidas tipo Sidra, se encontré que no existe diferencias

significativas en factor A, factor B, replicas, interaccion A*B.

Tabla 21. Analisis de varianza para cantidad de espuma

F.V. SC al CM F p-valor
FACTOR A 0,14 5 0,03 0,35 0,8741
FACTORB 0,0044 1 0,0044 0,06 0,8148
REPLICAS 0,05 2 0,02 0,3 0,7474
FACTOR A*FACTOR B 0,03 5 0,01 0,07 0,9957
Error 1,74 22 0,08
Total 1,96 35

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: El analisis de varianza realizado en el programa INFOSTAT para la
cantidad de espuma de las bebidas de Sidra, determina que no se encontrd diferencias

significativas en factor A, factor B, replicas, interaccion A*B.
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4.1.7. Resultados de la prueba de significacion (Tukey p<0.05) con respecto

a los factores de estudio para los analisis fisicoquimicos de la bebida

tipo Sidra

Gréfico 8. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacién Tukey para el factor A: pH

4,431

4,37

pH

4,24-

4,301

4.26

pH de Sidra

4,41

Elaborado por: Autores, (2022)

4. 38
4 .36
429
424
3 4 5 &

FACTOR A

Interpretacion: En la gréafica proporcionada de pH de las formulaciones para la bebida tipo

Sidra, demuestra que los valores no difiere en los tratamientos, sin embargo, el ensayo T2
(75% manzana + 25 % carambola - 96 h - 8 °C / ICV-D47) y el ensayo T6 (50 % manzana

+ 50 % carambola — 96 h - 8 °C / ICV-D48) inoculadas con levadura para vino, muestra una

mayor interaccion en el proceso de fermentacion de la bebida, mientras que los ensayos T3
(50 % manzana + 50 % carambola - 96 h - 8 °C / SAFALE WB-07) y T5 (25 % manzana +
75 % carambola - 96 h - 8 °C/SAFALE WB-08) que fueron inoculados con levadura de

cerveza, muestran una menor interaccion en el proceso de fermentacion de la bebida.
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Grafico 9. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacion Tukey para el factor B: pH
pH de Sidra
4 364
4 354

4 33
4 334

pH

4,32
4. 314

4.29

FACTOR B

Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: En la grafica podemos observar que estadisticamente no existe una
diferencia minima significativa entre la levadura para cerveza (SAFALE WB-06) y la

levadura para vino (ICV-D47) aplicadas a los tratamientos previamente crio macerados.
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Grafico 10. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacion Tukey para el factor A x B: pH
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: Mediante el grafico de prueba de significancia podemos observar
diferencias entre las medias, lo cual nos permite tomar una mejor decision entre las
interacciones A*B para la variable pH de la bebida de Sidra artesanal mostrando los
siguientes valores: T1 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-06)
(4.23), T2 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D47) (4.29), T3 (75%
manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-06) (4.42), T4 (75% manzana +
25 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D47) (4.40), T5 ( 50 % manzana + 50 % carambola
(96 h - 8°C) - SAFALE WB-07) (4.37), T6 (50 % manzana + 50 % carambola (96 h - 8 °C)
- ICV-D48 ) (4.22), T7 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-
07) (4.10), T8 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D48) (4.34), T9 (25
% manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-08) (4.40), T10 (25 % manzana
+ 75 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D49) (4.35), T11 (25 % manzana + 75 % carambola
(168 h - 8 °C) - SAFALE WB-08) (4.42), T12 (25 % manzana + 75 % carambola (168 h - 8
°C) - ICV-D49) (4.31). Siendo el ensayo T3y T11 con el pH de mayor valor y el ensayo T7

con el pH de menor valor.
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Grafico 11. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba
de significacion Tukey para el factor A: Acidez
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: En la gréfica proporcionada con valores de acidez se puede apreciar los
valores obtenidos de las formulaciones para la bebida tipo Sidra, donde se muestra que se
encontrd diferencia altamente significativa entre las formulaciones obtenidas, no obstante,
los ensayos T1 (75% manzana + 25 % carambola - 96 h - 8 °C / SAFALE WB-06) y T4 50
% manzana + 50 % carambola - 96 h - 8 °C/ICV-D48) mostraron una mayor influencia con

respecto a la acidez en el proceso de fermentacion de la bebida.
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Grafico 12. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba
de significacion Tukey para el factor B: Acidez
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: En la gréfica podemos observar que estadisticamente existe una diferencia
altamente significativa entre la levadura para cerveza (SAFALE WB-06) y la levadura para

vino (ICV-D47) aplicadas a los tratamientos previamente criomacerado.
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Grafico 13. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacion Tukey Interaccion A x B: Acidez
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: Mediante el grafico de prueba de significancia podemos observar
diferencias entre las medias de los ensayos realizados, lo cual nos permite tomar una mejor
decision entre las interacciones A*B para la variable acidez en la bebida de Sidra artesanal
mostrando los siguientes valores: T1 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) -
SAFALE WB-06) (0.95), T2 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D47)
(0.88), T3 (75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-06) (0.60), T4
(75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D47) (0.70), T5 ( 50 % manzana +
50 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-07) (0.61), T6 (50 % manzana + 50 %
carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D48 ) (0.88), T7 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h -
8°C) - SAFALE WB-07) (0.98), T8 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-
D48) (0.87), T9 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-08) (0.60),
T10 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D49) (0.70), T11 (25 % manzana
+ 75 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-08) (0.61), T12 (25 % manzana + 75 %
carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D49) (0.87). Siendo el ensayo T1 y T7 con la acidez de

mayor valor y los ensayos T3y T9 con la acidez de menor valor.
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Grafico 14. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacion Tukey Interaccion A x B: grados Brix
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: Mediante el grafico de prueba de significancia podemos observar
diferencias entre las medias de los ensayos realizados, lo cual nos permite tomar una mejor
decision entre las interacciones A*B para la variable grados Brix en la bebida de Sidra
artesanal mostrando los siguientes valores: T1 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8
°C) - SAFALE WB-06) (3.33), T2 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-
D47) (3.43), T3 (75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-06) (3.37),
T4 (75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D47) (3.00), T5 ( 50 % manzana
+ 50 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-07) (3.57), T6 (50 % manzana + 50 %
carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D48 ) (3.33), T7 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h -
8°C) - SAFALE WB-07) (3.17), T8 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-
D48) (3.30), T9 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-08) (3.70),
T10 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D49) (3.21), T11 (25 % manzana
+ 75 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-08) (3.30), T12 (25 % manzana + 75 %
carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D49) (3.23). Siendo el ensayo T5 y T9 con el mayor
porcentaje de grados Brix y los ensayos T4 y T7 de menor valor.
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Grafico 15. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacion Tukey Interaccion A x B: Densidad
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: Mediante el grafico de prueba de significancia podemos observar
diferencias entre las medias de los ensayos realizados, lo cual nos permite tomar una mejor
decision entre las interacciones A*B para la variable grados Brix en la bebida de Sidra
artesanal mostrando los siguientes valores: T1 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8
°C) - SAFALE WB-06) (1.002), T2 (75% manzana + 25 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-
D47) 1.002), T3 (75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-06) (1.003),
T4 (75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D47) (1.002), T5 ( 50 % manzana
+ 50 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-07) (1.003), T6 (50 % manzana + 50 %
carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D48 ) (1.002), T7 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h
- 8 °C) - SAFALE WB-07) (1.002), T8 (50 % manzana + 50 % carambola (168 h - 8 °C) -
ICV-D48) (1.001), T9 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-08)
(1.002), T10 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D49) (1.001), T11 (25
% manzana + 75 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-08) (1.002), T12 (25 %
manzana + 75 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D49) (1.001). Con lo cual se demostro que

no existe diferencia entre las medias de los tratamientos.
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Grafico 16. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacion Tukey para el Factor B: grados Brix
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: En la gréfica podemos observar que estadisticamente existe una diferencia
significativa entre la levadura para cerveza (SAFALE WB-06) y la levadura para vino (ICV-
D47) aplicadas a los tratamientos previamente criomacerado Yy, sin embargo, no influyen de
manera relevante sobre las bebidas.
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Grafico 17. Resultado de las diferencias de las medias entre los tratamientos con la prueba

de significacion Tukey Interaccion A x B: grados alcoholicos.
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Elaborado por: Autores, (2022)

Interpretacion: Mediante el gréafico de prueba de significancia podemos observar que no
existe diferencia significativa alguna entre los ensayos realizados, lo cual nos permite tomar
una mejor decision entre las interacciones A*B para la variable grados alcoholicos en la
bebida de Sidra artesanal mostrando los siguientes valores: T1 (75% manzana + 25 %
carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-06) (4.86), T2 (75% manzana + 25 % carambola
(96 h - 8 °C) - ICV-D47) (4.79), T3 (75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) -
SAFALE WB-06) (4.79), T4 (75% manzana + 25 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D47)
(4.96), T5 (50 % manzana + 50 % carambola (96 h - 8 °C) - SAFALE WB-07) (4.65), T6
(50 % manzana + 50 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-D48 ) (4.84), T7 (50 % manzana +
50 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-07) (4.75), T8 (50 % manzana + 50 %
carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D48) (5.08), T9 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8
°C) - SAFALE WB-08) (4.97), T10 (25 % manzana + 75 % carambola (96 h - 8 °C) - ICV-
D49) (4.83), T11 (25 % manzana + 75 % carambola (168 h - 8 °C) - SAFALE WB-08)
(3.95), T12 (25 % manzana + 75 % carambola (168 h - 8 °C) - ICV-D49) (5.11). demostrando

asi que no existe diferencia entre las medias de los tratamientos.
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4.1.8. Discusion

Con respecto a el panel de catacion para la aceptacion de la Sidra

Los principales desafios en la industria sidrera son la reduccion en el lapso de fermentacion
y los costos, conservando alta calidad [52]. Por lo tanto, observando los balances de materia
se obtuvo que los tratamientos que presentaban una criomaceracion de 168 horas sometidas
a una temperatura de 8 °C, presentan mejor rendimiento en la obtencion de Sidra, debido a
estos valores se aprueba la eliminacion de los tratamientos que son sometidos con la misma
temperatura, pero con una duracion de 96 horas. [36], declara que las bebidas alcohdlicas se
presencia cuantiosos compuestos volatiles y no volatiles, en donde una confusa mezcla
determina las propiedades sensoriales y la percepcion del consumidor. Consiguiente (Lea 'y
Drilleau, 2003), expresa que entre los primordiales componentes en el sabor de la Sidra se
debe considerar la cantidad de sulfitos agregados, variedades de levaduras o cepas presentes,
disponibilidad de nutrientes, acidez, pH titulables, tiempo y temperatura de fermentacion,
disminucion de microorganismos deteriorantes, y otros ingredientes que son adicionados

como conservantes, edulcorantes, carbonatantes o colorantes en la presentacion final [53].

De acuerdo a los autores especifican que la medicion de estos pardmetros organolépticos
tiene mucha tipo de variaciones respecto a los métodos aplicados en la obtencion de la
bebida, esto también dependera de los gustos de las personas y la relacién que le aplica a
esta bebida con alguna similar que haya probado con normalidad (cerveza), sin embargo los
resultados obtenido encontramos que las personas prefieren unas bebidas que contengan un

aroma fuerte, esta sea dulce y contengan un color amarillo o dorado

Discusion de resultados de analisis fisico quimicos.

opH

De acuerdo [54] la mayoria de los fabricantes de Sidra escogen usar mezclas amarga-acida
y amarga-dulce la que asegurara equilibrio, claridad, y agradable astringencia; privilegiando
la utilizacion de manzanas acida que permitiran mantener un pH por debajo de 3.8 y evitando
que organismos puedan perjudicar la Sidra durante fermentacion, maduracién o

envejecimiento. Al igual que [55], sugiere estar en un rango de 3.2-3.8 pH, pudiendo ser
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corregida por adicion de agua, acido citrico, malico u otro jugo. Los datos obtenidos en la
investigacion se encuentran por encima de lo establecido por estos autores con una media de

pH (4,29) siendo esta bebida propensa a sufrir deterioro.

e Sdlidos solubles (grados Brix)

Los autores [56] aluden que estos azlcares se miden con facilidad utilizando un
refractometro o hidrometro y son asociables a la cantidad final de etanol. Referente al mosto
[57], detalla la utilizacion con una concentracién de azucar entre en el rango de 10-11 %
(p/p) para obtener una Sidra con 5-6 % (v/v) de grados alcohoélicos. Estos valores encuentran

similitud a los que se presentan en la investigacion.

e Acidez

[58], menciona que obtuvo una acidez de 0.06 % expresado en acido malico, debido al estado
de madurez de la fruta. [59], expresa que dependiendo los tipos de manzanas se refleja el
porcentaje de acido malico, mencionando que una acida contiene > 0,45 % y una dulce se
presentan < 0.45 % p/v, la cual se establece que la combinacion con la carambola aumenta
su acidez. En la bebida obtenida estos valores se encuentran superiores con una media de
0,75 % de acido malico a lo mencionado, por lo que al ser combinados con carambola

aumenta su acidez.

e Microbioldgico

Estas levaduras, colectivamente denominadas no sacaromicéticas, alcanzan un desarrollo
entre 1x106 - 1x107 UFC/mL durante los primeros 2 - 3 dias de fermentacion y a partir del
estadio medio de la misma sus poblaciones comienzan a declinar hasta desaparecer, debido
a que la concentracién de alcohol se vuelve tdxica para ellas. A partir de ese momento, cepas
de levaduras con alto poder fermentativo pertenecientes al género Saccharomyces, y
mayoritariamente de la especie S. Cerevisiae (mas tolerantes a etanol y mas competitivas
para el crecimiento en medios con alta concentracién de azlcar), se convierten en las
levaduras dominantes (1x107-1x108 UFC/mL) y conducen la fermentacion hasta su

finalizacion.

e Metanol
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Los resultados de metanol obtenidos son bastante bajos, manteniéndose por valores
inferiores a los establecidos en las legislaciones de paises como Espafia donde segun el
articulo 12 del Real Decreto 72/2017 literal b, el contenido de metanol debe ser inferior a
200mg/L [60]. Segun [30], el metanol no es un producto de la fermentacion de las levaduras,
sino que se escinde de las pectinas. Aunque no es relevante para el sabor de la Sidra,
recientemente se ha establecido en un estudio preliminar una influencia negativa sobre las
caracteristicas de la espuma. Por otro lado, en el procesamiento artesanal de las manzanas
y su proceso de fermentacion no es muy comun encontrar valores altos de metanol. Como
reporta [61], en su investigacidn entre los principales compuestos volatiles, la concentracion
de metanol difiere ampliamente entre las muestras, pero ninguna de ella supera el valor limite
establecido por la normativa espafiola, por lo cual sugieren que hay una evidente influencia
de la materia prima y la cepa de levadura en la concentracion de metanol en la Sidra natural

asturiana.

e Polifenoles

Los valores descritos en la literatura para polifenoles totales (PT) en vino blanco y Sidra
oscilan entre 489,96 y 720,25 mg/litro.; Por tanto, los valores experimentales en nuestro
estudio para polifenoles se encuentran por debajo de los limites reportados [62]. Esto es
atribuido en gran parte a las proporciones de carambola en la Sidra y en menor escala al tipo
de manzana utilizado y su grado de madurez. Al analizar las transformaciones fendlicas
durante la fermentacion, es posible advertir que el contenido de polifenoles y acidos
organicos estdn en constante cambio, como lo menciona [63]. Sin embargo, a nivel
cuantitativo existe contradiccion entre las tasas de cambio, lo que podria explicarse por las
distintas capacidades de absorber y liberar fenoles en las membranas celulares de la ecologia

microbiana involucrada [64].
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1

Conclusiones

Considerando los tipos de frutas utilizadas para la investigacion se efectué que la
manzana (Malus Domestica) variedad Fuji presenta una concentracion de solidos
solubles de 12,7 grados Brix, un pH de 4,16 y una acidez de (0,3752 acido malico)
encontrando una diferencia al respecto de la carambola (Averrhoa Carambola) quien
present6 7,5 grados Brix, un pH de 3,73 y una acidez de (0,3245), no obstante al ser
sometidas al método de criomaceracion estos pardmetros presentan un ligero
aumento respecto a los grados Brix y pH, mientras que en acidez presentan un
descenso, tomando en cuenta estos resultados se presencid que al ser sometidos a 168
horas el jugo o zumo al ser extraido muestra una facilidad y un buen rendimiento de

extraccion, a diferencia de métodos tradicionales.

El tiempo y temperatura influyé en la criomaceracion y las condiciones de
fermentacion en el sabor final, lo que generd controversia, esto debido a que se
comprobd que se pudo aumentar de manera notable el sabor por un ligero aumento
de lo grados Brix y el pH, pero debido a estas razones y las condiciones de
fermentacion en algunos tratamientos se presento afectaciones al sabor por una
posible contaminacion microbianas propias de las frutas lo que al pasar el mes esta

se torna vi nagrosa.

Existié gran aceptacion de la Sidra por parte de los catadores evaluando que tienden
a preferir esta bebida si, presenta un fuerte aroma, que presente una coloracion
amarilla a dorada y se presencie un sabor dulce, cumpliendo con estas condiciones
el tratamiento cuatro donde se presentaba una concentracién de manzana al 75 %, de
carambola el 25 %, siendo estas criomaceradas a 8 °C por un tiempo de 168 horas y

aplicando para su fermentacion levadura de vino ICV-DA47.

La utilizacion tanto de levadura para cerveza (La SafAle WB-06) y vino (ICV-D47),
permite obtener grados alcohdlicos aproximados al rango en tipos de Sidras de
Nuevo Mundo, sin embargo, se presencié que la levadura para vino presenta una
mejor interaccion en los pardmetros organolépticos y fisicoquimicos, pero en un
lapso mayor de tiempo, sin embargo la levadura utilizadas en cerveza presenta una

mayor rapidez en la obtencion de grados alcohdlicos consumiendo los azlcares y
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entre otras caracteristicas que conlleva a deteriorar los aspectos organolépticos.

e Se obtuvo gratificantemente los resultados microbioldgicos, las cuales alcanzan un
desarrollo entre 1x106 - 1x107 UFC/mL, durante el segundo y tercer dia de
fermentacion y a partir del estadio medio de la misma sus poblaciones comienzan a
declinar hasta desaparecer, debido a que la concentracion de alcohol se vuelve toxica
para ellas, también se establecié que la presencia de estas levaduras o hongos no
establece un peligro en el consumo, debido a que son necesarias en una fermentacion

anaerobica.

5.2. Recomendaciones

La aplicacién de este método de criomaceracion en la extraccion de zumos de frutas,
adicional de aumentar significativamente sus propiedades organolépticas y contenido de
polifenoles, al salir de la técnica y transpuesta a una descongelacién facilitan la extraccion

del jugo y aumentan el rendimiento.

En la elaboracién de Sidra, referente a las frutas, es preferible buscar otras alternativas a
combinar, debido a que al pasar un tiempo no mayor a un mes estas presentan o tienden
avinagrarse, cosa que no pasa con la Sidra hechas solo de manzana. Una alternativa, debida
en las inconsistencias presentadas, es establecer la criomaceracion por fruta independiente,
para obtener resultados favorables, recomendando realizar una investigacion con manzanas

de diferentes variedades.

Diferentes autores sugieren utilizar levaduras para vinos espumosos permitiendo obtener
buenos resultados, priorizando la utilizacién de levadura; Ec-1118 de Lalvin: vino Espumo,
Safcider de Fermentis: Sidra, M02 de Mangruve Jack’s: Sidra.

La pasteurizacion de la Sidra no es recomendable ya que, si se somete a una maduracion la
actividad microbiana mejora la calidad de la bebida, sin embargo, al querer ser
comercializada, se recomendaria una pasteurizacién que no permita pasar de parametros
establecidos y especificar que son de consumo rapido y se mantengan a una temperatura

inferior a 17 °C.
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CAPITULO VII

ANEXOS



Anexo 1. Valores de los andlisis fisicos- quimicos de frutos para la elaboracion de la
bebida de Sidra

Variedad
Caracteristica
Manzana (fuji) Carambola (arrhevoa/carambola)

Solidos solubles Brix 12,7 8.10

R2 12,6 7,30

R3 12.6 7,20

pH 4.16 3,81

R2 4,05 3,70

R3 4.2 3.80
Acidez total 0,3082 0,3752
R2 0,2971 0,3541
R2 0,3245 0,3466

Elaborado por: Autores, (2022)
Anexo 2. Valores de los analisis fisicos- quimicos de mosto criomacerado para la

elaboracién de la bebida de Sidra.
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Tratamiento

Mosto criomacerado

75% manzana + 25 % carambola

a8

75% manzana + 25 % carambola

50 % manzana

50 % manzana

il s

25 % manzana + 75 % carambaola

a8

25 % manzana + 75 % carambaola

a8

Elaborado por: Autores, (2022)

0 %% carambaola

0 % carambola

Tiempo

06h
06h
96h

168h

168h
168h
96h
Q6h
96h
168h
168h
168h
96h
06h
06h
168h
168h
168h

Variables

Temperatura

g°C
g8°C
g8°C
g°C
g°C
g°C
g°C
g§°C
g°C
g°C
g°C
g°C
8°C
g°C
g°C
g8°C
g°C
g°C

Respuesta experimental

por tratamiento

pH

450
448
446
4.60

4.65
4.60
452
4.50
4.49
4.20
430
4.20
449
447
4.46
432
439
432

Acides  Brix
0302 | 13,50
0,288 | 13.20
0275 | 13,30
0322 | 12,10
0328 | 1250
0315 | 1230
0241 | 9,00
0248 | 9,00
0261 | 9,10
0275 | 9,50
0268 | 970
0281 | 9,50
0268 | 10,00
0275 | 10,10
0268 | 10,00
0,288 10,30
0.281 | 10,50
0,205 | 1040

Anexo 3. Valores de los andlisis fisicos- quimicos de la bebida inoculada con levadura

para cerveza SAFALE WB-06
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Respuesta experimental por tratamiento

Variables SAFALE WB-06
Tratamiento
Inocule Tiempo Temperatura a]gjl?:-:%{i}co pH | Acidez
75% manzana + 25 % 5% 98h g°C 4078 4,25 0,670
carambola
R2 5,109 4,20 0,657
R3 4847 428 0,663
T75% manzana + 25 %o 5% 168h g°C 4,716 4,30 0,590
carambola
R2 4.454 4,32 0,596
R3 4,847 435 0,590
50 % manzana + 50 % 5% 96h g°C 4.454 4,33 0,409
carambola
R2 4078 425 0415
R3 4,847 4,40 0,402
50 % manzana + 50 % 5% 168h g°C 4,585 4,37 0,469
carambola
R2 5,109 430 0476
R3 5,24 435 0,482
25 % manzana + 75 % 3% 96h g°C 4078 4,26 0415
carambola
R2 4078 4,10 0,422
R3 4978 4,30 0,409
25 % manzana + 75 % 3% 168h g°C 4078 426 0,603
carambola
R2 4,847 4,20 0,583
R3 4,611 427 0,590

Elaborado por: Autores (2022)

Brix

3.00

4,00
4,00
4,00

4,10
4,00
3.00

3.10
3.10
3.10

3.00
3.20
3.50

330
3.30
3.50

3.20
3.40

Anexo 4. Valores de los andlisis fisicos-quimicos del tratamiento control realizado sin

Criomaceracion.

Tratamiento

Mosto sin crio macerar

75% manzana + 25 % carambola
R2
R3

50 % manzana + 50 % carambola
R2
R3

25 % manzana + 75 % carambola
R2
R3

Elaborado por: Autores, (2022)

Respuesta experimental por tratamiento

Testigo

pH Acides Brix
413 0,335 7,10
4,14 0,348 71,20
413 0,355 7,10
4,37 0,261 10,40
4,35 0,255 10,10
4,35 0,261 10,00
4,34 0,281 9,10
4,32 0,295 5,00
4,32 0,283 9,00

Anexo 5. Valores de los analisis fisicos- quimicos de la bebida inoculada con levadura
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para vino ICV-D47.

Respuesta experimental por tratamiento

Variables ICV_DA7
Tratamiento Grado )

Inoculo | Tiempo = Temperatura alcohdlico pH Acides

75% manzana + 16% Sch 2°C 3,15 4,11 0,536
25 % carambola

R2 5,32 4,05 0,603

R3 5,45 4,10 0,670

75% manzana + 16% 168h 3°C 5,70 4,38 0,415
25 % carambola

R2 2,23 4,30 0,405

R3 5,45 4,37 0,422

50 % manzana + 16% ach 3°C 4,61 4,25 0,415
50 % carambola

R2 4.27 4,20 0,422

R3 4,53 4,30 0,405

50 % manzana + 16% 168h 3°C 5,19 4,486 0,375
50 % carambola

R2 4,60 4,46 0,242

R3 5,05 4,38 0,355

25 % manzana + 16% ach 3°C 4,61 4,38 0,348
75 % carambola

R2 4,95 4,35 0,355

R3 4,61 4,23 0,369

25 % manzana + 16% 168h 3°C 4,79 4,42 0,348
75 % carambola

R2 4,66 4,40 0,242

R3 4,93 4,41 0,362

Elaborado por: Autores, (2022)

Anexo 6. Valores de las respuestas experimentales de los andlisis fisicos-quimicos.

[Tratamiento

Testigo sin criomacerar

75% manzana + 25 % carambola
R2
R3

50 % manzana + 50 % carambola
R2
R3

25 % manzana + 75 % carambola
R2
R3

Elaborado por: Autores, (2022)

Respuesta experimental por tratamiento

SAFALE WB-06 ICV-D47

pH Acides Brix pH Acides
4,28 0,335 9,50 4,17 0,395
4,24 0,242 10,00 4,16 0362
4,24 0,265 9,80 4,15 0375
4,10 0,255 3,70 4,20 0,308
4,12 0,221 3,50 4,25 0,285
4,10 0,302 9,50 4,28 0,302
4,19 0,281 2,70 4,16 0,369
4,18 0,288 8,90 4,16 0,389
4,18 0,295 8,50 4,15 0,382

Brix
3.50

3,60
3,50
2,10

2,00
2,00
2,90

2,90
3,00
3,00

3,10
3,20
2,90

3,00
2,90
2,90

2,90
3,00

Brix

10,90
10,00
10,10
3,30
3,20
9,30
8,00
8,10
8,00
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Anexo 7. Valores de los analisis microbioldgicos de frutos para la elaboracién de la bebida

de Sidra.
Respuesta de analisis por tratamiento
i'l'ratamientu
BACTERIAS COLIFORMES HONGOS
Formula: Formula: Formula:
Disolucién ufelmt = L;if:: me wfejml = EOE0_ wfefmt = TEEED_
ol siembra ol siembra
T1? 67  ufc/ml=335000 Mo presenta 98 ufe/ml = 450000
T2 35 ufc/ml=175000 No presenta 32 ufe/ml = 160000
T3 34 | ufc/ml = 170000 Mo presenta No presenta
T4 84 | ufc/ml=420000 No presenta 87 ufc/ml = 435000
T5* Mo presenta Mo presenta No presenta
Te? 73 | ufc/ml=365000 Mo presenta 42 ufc/ml = 210000
7 Mo presenta Mo presenta No presenta
T8? 58 ufc/ml = 290000 Mo presenta 61 ufe/ml = 305000
9?2 Mo presenta Mo presenta No presenta
T10? Mo presenta Mo presenta 13 ufc/ml = 650000
T11-2 45 | ufc/ml = 230000 Mo presenta 28 ufc/ml = 1130000
T122 37 ‘ ufc/ml = 150000 Mo presenta 24 ufc/ml = 1050000
T13? Mo presenta Mo presenta No presenta
T14?2 Mo presenta No presenta 21 ufe/ml = 105000
T15% 12 | ufc/ml= 60000 Mo presenta 37 ufc/ml = 185000

Elaborado por: Autores, (2022)
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Anexo 8. Proceso de obtencion de la materia prima y desinfeccion de la misma.

.. A

= .
Recoleccion de
manzana

Recoleccion de
carambola

- Fsterilizacion de
envases

Desinfeccion de
manzanas

Lavado de manzanas

Elaborado por: Autores, (2022)

Anexo 9. Acondicionamiento de criomaceracién de las frutas estudiadas.

Carambolas Carambols
criomacerada DIA1 criomacerada DIA7

|| £ Manzanas Manzanas
CRIOMACERACION criomacerada DIA1 criomacerada DIA7

Elaborado por: Autores, (2022)
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Anexo 10. Proceso de prensado de los frutos crio macerados para la obtencion de jugo.

Manzanas y Prensado de frutas Inicio de obtencién

carambolas criomaceradas del mosto

' Restos de los frutos Restos de los fruos | - Extraccién de 1 litro
B pyensados prensados de jugo

Elaborado por: Autores, (2022)

Anexo 11. Proceso de envasado e inoculacién de los tratamientos realizados.

E
Envases rotulados para
los tratamientos

Inoculacion de los
tratamientos

Envasado de los
tratamientos

Tratamientos ‘ - Toma de muestras Toma de muestras
_envasados | | para analisis para analisis

Elaborado por: Autores, (2022)
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Anexo 12. Imagenes de los Analisis Fisico Quimicos de la bebida de Sidra de manzana y

carambola criomacerada e inoculada con dos tipos de levaduras.

Materiales para
titular

Elaborado por: Autores, (2022)

Anexo 13. Iméagenes de los Andlisis microbioldgicos de la bebida, Sidra de manzana y

carambola criomacerada e inoculada con dos tipos de levaduras.

I Preparacion del aar

esterilizacién de ara siembra del cultivo Siembra de cultivo

Conteo de mohos Placas Petri contadas
v levaduras v reﬁistradas




Elaborado por: Autores, (2022).

Anexo 14. Iméagenes de la Sidra (sin criomacerar) vs el mejor tratamiento (criomacerado)

en mosto y en producto final Sidra.

Mejor tratamiento

Elaborado por: Autores, (2022)

Elaborado por: Autores, (2022)
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Anexo 15. Normativa y legislacion aplicable en la Sidra.

Anejo N.23

NORMATIVA Y LEGISLACION APLICABLE A
LA SIDRA
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3.1. CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL

En base a desarrollar un documento que segtn la Organizacion Mundial de la
Salud (O.M.S.), la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (F.A.O.) y la Comisiéon de Industrias Agricolas y Alimentarias
(C.ILLA.) que reuniera estudios técnicos sanitarios sobre las condiciones que han
de reunir los alimentos destinados al consumo humano, se crearon los Codigos
Alimentarios Nacionales.

En 1960 la Comision Interministerial Técnico-Sanitaria redacta el Codigo
Alimentario Espafiol que se define segin Decreto 2484/1967, de 21 de
septiembre, por el que se aprueba el texto del Cédigo Alimentario Espafiol: “E/
Cddigo Alimentario es el cuerpo orgdnico de normas bdsicas y sistematizadas relativas a
los alimentos, condimentos, estimulantes y bebidas, sus primeras materias
correspondientes, utensilios y enseres de uso y consumo doméstico.”

La sidra aparece por primera vez en el Decreto mencionado, en el “Capitulo XXX,
3.30.00. Bebidas alcohdlicas, Seccion 8.2 Sidras” donde se definen los distintos
tipos de mostos de manzana, las variedades de sidra existentes, manipulaciones
de la sidra y prohibiciones.

Actualmente, Espafia se rige por el Real Decreto 72/2017, de 10 de febrero, por
el que se aprueba la norma de calidad de las diferentes categorias de la sidra
natural y de la sidra, cuyo objeto es “establecer las normas bdsicas de calidad para la
elaboracion y comercializacion de las diferentes categorias de sidra natural.”

En el Articulo 2 de este R.D. 72/2017 se establecen las siguientes definiciones
generales:

e Grado alcohdlico volumétrico adquirido: Niimero de voliimenes de etanol
a la temperatura de 20°C contenidos en 100 volimenes del producto
considerado a dicha temperatura, expresado con el simbolo % vol.

e Presion relativa: Presion medida directa en botella, sin tener en cuenta la
presion atmosférica.

e Grado Brix: Contenido en solidos solubles (sacarosa % m/m), determinado
por refractémetro a 20°C.

¢ Densidad: Masa por unidad de volumen de producto medido a 20°C
expresada en gramos por mililitro (g/ml).
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Licor de tiraje: Producto que se ahade a la sidra natural para provocar la
segunda fermentacién, compuesto de levaduras secas o en suspension,
sacarosa o mosto natural de manzana o mosto de manzana concentrado y
sidra natural. La sacarosa se anadird en la cantidad estrictamente necesaria
para provocar la segunda fermentacion y la incorporacién del licor de
tiraje no puede aumentar el grado alcohdlico volumétrico total de la sidra
natural de partida en mas de 1,5 % vol.

Licor de expedicién: Producto que se afiade a la sidra natural espumosa
para conferirle unas caracteristicas gustativas determinadas, compuesto
de mosto natural de manzana o mosto de manzana concentrado o
destilado de sidra o sidra natural o una mezcla de dichos productos. La
incorporacion de licor de expediciéon no podra aumentar el grado
alcohélico adquirido en mas de 0,30% vol.

3.2. LAMANZANA Y EL MOSTO

A partir del Articulo 3 del R.D. 72/2017, se define el mosto de manzana como “el
producto obtenido de la molienda, maceracion o prensado de las manzanas, mientras no
haya iniciado la fermentacion y con un grado Brix igual o superior a 10,2 y una densidad
igual o superior a 1,040 g/ml.”

En funcién de sus caracteristicas se pueden definir las siguientes categorias de

mostos de manzana:

Mosto natural de manzana: Producto obtenido de la molienda,

maceracion o prensado de manzanas o de la pulpa, recolectadas en su
momento Optimo de maduracion mientras no haya iniciado la
fermentacion.

Mosto de manzana concentrado: Producto obtenido a partir de mosto de
manzana, por eliminacién, mediante procedimientos fisicos de una parte

de su agua de constitucion.

Mosto de manzana reconstituido: Producto obtenido por dilucién del
mosto concentrado de manzana hasta un grado Brix proximo al obtenido
por los procedimientos habituales de extraccién, siendo este igual o
superior a 10,2.

Mosto de manzanas congeladas: Producto obtenido de la molienda,
maceracion o prensado de manzanas congeladas, con un grado Brix igual
o superior a 25.

Mosto congelado de manzana: Producto obtenido de la congelacion del
mosto natural de manzana, con un grado Brix igual o superior a 25.

5
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En los Articulos 6 y 7 de este R.D. 72/2017 se tratan las practicas permitidas y

prohibidas, respectivamente, en los mostos de manzana.

Tabla 1. Prdcticas permitidas y prohibidas en la elaboracion de mostos (Elaboracion propia)

PRACTICAS PERMITIDAS

Mezcla de mostos de manzana de la
misma naturaleza

A A OHIBIDA
Adicién de agua, excepto en el mosto
de manzana reconstituido, al que se
podra anadir el agua de restitucion.

Tratamientos térmicos

Adiciéon de aromas, excepto en el
mosto de manzana concentrado, al
que se le podra incorporar los aromas
eliminados durante el proceso de
fabricacién de dicho mosto.

Centrifugacion

Filtracion
Clarificacion con materias
autorizadas
Empleo de enzimas pectoliticas

Empleo de atmdsferas inertes que no
alteren el mosto

3.3. EL PRODUCTO: LA SIDRA

3.3.1. Definiciones

En el Articulo 4 del R.D. 72/2017 se menciona las definiciones relativas a las

diferentes categorias de sidra natural, siendo éstas:

e Sidra natural: Producto resultante de la fermentacion del mosto natural de

manzana, cuyo contenido en gas carbdnico y azlcares tiene origen

enddgeno exclusivamente. Su grado alcohdlico volumétrico adquirido
serd igual o superior a 5% vol. y su presion relativa en el interior de la
botella sera superior a 0,5 bares a 20°C.

e Sidra natural dulce: Producto resultante de la fermentacién parcial del
mosto natural de manzana, cuyo contenido en gas carbdnico y azucares
tiene origen enddgeno exclusivamente. Su grado alcohdlico volumétrico

98



PLANTA DE ELABORACION DE SIDRA NATURAL PARA 20.000 L ANUALES EN RIBADESELLA

I ANEJO N.* 3 -NORMATIVA Y LEGISLACION |

adquirido sera igual o superior a 1% vol. e inferior o igual a 3% vol. y su
contenido de aztcares totales sera superior a 50 g/l.

Sidra natural espumosa: Producto resultante de la segunda fermentacion
de una sidra natural debida a los aztcares naturales de la misma o por

adicion de licor de tiraje, cuyo contenido en gas carbonico es de origen
enddgeno exclusivamente. Su grado alcohdlico volumétrico adquirido
sera igual o superior a 5,5% vol. y su presién relativa en el interior de la
botella, después de la segunda fermentacion, sera superior a 3 bares a
20°C.

En funcién del lugar donde se realice esta segunda fermentacién se
distingue entre:

a) Fermentacion en botella: Con una permanencia en botella de un
minimo de cinco meses.

b) Fermentacién en grandes envases: Aquélla en la que la segunda
fermentacion alcohdlica ha sido realizada en depositos herméticamente
cerrados, de los cuales se trasvasa a las botellas con una permanencia
minima en deposito de tres meses.

Sidra natural de bajo contenido en alcohol: Sidra natural a la que se le
elimina el alcohol por medios fisicos. Su grado alcohdlico volumétrico
adquirido sera igual o superior a 1% vol. e inferior o igual a 3% vol.

Sidra natural sin alcohol: Sidra natural a la que se le elimina el alcohol por
medios fisicos, sin que se pierdan sus caracteristicas organolépticas. Su
grado alcoholico volumétrico adquirido sera inferior a 1% vol.

Articulo 5 del R.D. 72/2017 trata de las definiciones relativas a las diferentes
categorias de sidra:

Sidra: Producto resultante de la fermentacion total o parcial del mosto de
manzana, al que se puede incorporar, posteriormente a la fermentacion,
los azticares o jarabes azucarados, regulados en la normativa sobre
determinados azticares destinados a la alimentacion humana, y anhidrido
carbdnico. Su grado alcohdlico volumétrico adquirido sera igual o
superior a 4% vol.

Sidra extra: Sidra elaborada a partir de la fermentacion total o parcial del
mosto natural de manzana. Su grado alcohdlico volumétrico adquirido
sera igual o superior a 5% vol.
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e Sidra con zumo de frutas: Producto elaborado a partir de sidra al que se
han afadido zumo de frutas o zumo de frutas a partir de concentrado o
zumo de frutas concentrado. Su grado alcoholico volumétrico adquirido
serd igual o superior a 4% vol.

e Sidra aromatizada: Producto elaborado a partir de sidra al que se han
anadido aromas. Su grado alcohdlico volumétrico adquirido sera igual o
superior a 4% vol.

La presion relativa en el interior de la botella de los productos definidos en los
apartados anteriores sera superior a 0,5 bares a 20°C.

e Sidra de hielo: Bebida obtenida de la fermentacion total o parcial del mosto
de manzanas congeladas (crioextracciéon) o mosto congelado de manzana
(crioconcentracion). Su grado alcohélico volumétrico adquirido sera igual
o superior a 8% vol. y su concentracion de aztcares totales serd igual o
superior a 100 g/1.

o Coctel de sidra: Bebida obtenida a partir de sidra y su mezcla con zumos
de fruta o bebidas refrescantes. Su grado alcohoélico volumétrico adquirido
sera inferior a 4% vol., debiendo estar la sidra presente en el producto
acabado en una proporcién superior al 50%.

¢ Sidra de bajo contenido en alcohol: Es aquella sidra a la que se le elimina

el alcohol por medios fisicos. Su grado alcohodlico volumétrico adquirido
sera igual o superior a 1% vol. e inferior o igual a 3% vol.

e Sidra sin alcohol: Es aquella sidra a la que se le elimina el alcohol por
medios fisicos, sin que se pierdan sus caracteristicas organolépticas. Su
grado alcoholico volumétrico adquirido sera inferior a 1% vol.

3.3.2. Practicas en la elaboracién y conservacion

Articulos 8 y 9 de R.D. 72/2017 especifican las practicas permitidas y prohibidas
para la elaboracidn y conservacion de las diferentes categorias de sidra natural.
Enel caso de las practicas permitidas, podran combinarse entre ellas. Se muestran
en la tabla:
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Tabla 2. Prdcticas permitidas y prohibidas en la elaboracién de sidra natural (Elaboracion propia)

Mezcla de sidras naturales

PRACTICAS PROHIBIDAS
Adicién de CO:2 exégeno

Trasiego-remontado

Adicion de agua

Tratamientos térmicos

Adicién de alcohol o bebidas
alcohdlicas, excepto para el licor de
expedicion

Centrifugacion

Adicién de mosto de manzana
concentrado, excepto para el licor de
tiraje y licor de expedicion, en el caso

de la sidra natural espumosa

Filtracién

Adicioén de sacarosa, excepto para el
licor de tiraje, en el que se podra
anadir la cantidad estrictamente

necesaria para provocar la segunda

fermentacion, en el caso de la sidra

natural espumosa

Clarificacién con materias como
tanino, gelatina, clara de huevo,
caseina, leche descremada,
bentonitas, tierras de Lebrija y
Pozaldez, que no dejen sabores ni
sustancias ajenas al mosto o sidra

Desalcoholizacion, excepto para las
sidras naturales sin alcohol o de bajo
contenido en alcohol

Tratamiento con carbon activado

Adicién de colorantes, edulcorantes y
aromas

La fermentacion con levaduras
seleccionadas

Empleo de atmésferas inertes que no
alteren el producto

Uso de bacterias lacticas

Adicién de fosfato amonico o calcico,

técnicamente puro

En el Articulo 10 y 11 de R.D. 72/2017, se definen las practicas permitidas y
prohibidas para la elaboracion y conservacion de las diferentes categorias de

sidra. En el caso de las primeras, se podran emplear todos los procedimientos
que se mencionan en el articulo 8, ademas de los siguientes:
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Tabla 3. Pricticas permitidas y prohibidas en la elaboracion de sidra natural (Elaboracion propia)

PRACTICAS PROHIBIDAS

Mezcla de sidras naturales y sidras

Empleo de mosto de manzana
concentrado para la sidra extra y la
sidra de hielo.

Adicion de CO2 exdgeno

Adicién de zumos de otras frutas,
zumos de otras frutas a partir de
concentrado y zumos de otras frutas
concentrados, excepto para la sidra
con zumo de frutas y el coctel de
sidra.

Adicion de azicares y jarabes
azucarados regulados en la
normativa sobre determinados
azucares destinados a la alimentacion
humana.

Adiciéon de alcohol o bebidas
alcoholicas.

Adicion de agua en las cantidades
técnicas necesarias para ajustar el
grado alcohdlico volumétrico

Desalcoholizacion, excepto para las
sidras sin alcohol o de bajo contenido
en alcohol.

adquirido, con excepcién de la sidra
de hielo, en la que esta prohibida
dicha adicion.

3.3.3. Respecto a la Calidad Alimentaria

Segun el Articulo 12 del R.D. 72/2017 los productos terminados han de cumplir
una serie de caracteristicas desde el punto de vista de la calidad alimentaria. Para
las diferentes categorias de sidra natural y de sidra tendran:

a) Una acidez volatil, constituida por todos los acidos de la serie acética,
inferior a 2,2 g/l de dcido acético.
b) Un contenido en metanol inferior a 200 mg/l.
Las diferentes categorias de sidra natural, ademds de las caracteristicas

establecidas en sus respectivas definiciones y en el apartado anterior, tendran
que cumplir:

a) Un extracto seco no reductor superior a 14 g/l.
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b) Un contenido en cenizas superior a 1,8 g/l.

Para las distintas categorias de sidra, ademas de lo ya mencionado, han de
cumplir:

a) Un extracto seco no reductor superior a 13 g/l.
b) Un contenido en cenizas superior a:

e 1,5 g/l, en el caso de la sidra.

e 1,8 g/l, enel caso de la sidra extra.

e 0,6 g/l, en el caso del coctel de sidra.

Por Gltimo, en el Articulo 14 del R.D.72/2017 se determina la informacion
alimentaria voluntaria que se puede incluir en los productos objeto de esta norma
de calidad, segun, por ejemplo, su contenido en aztcares.

Anexo 16. Fichas sensoriales del estudio.

N

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD CIENCIAS DE LA INDUSTRIA'Y PRODUCCION
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA PARA LA ACEPTACION SENSORIAL DE UNA BEBIDA
ALCOHOLICA (SIDRA)

La informacidn que proporcione serd utilizada para conocer el grado de aceptacion de Sidra,
a partir de manzana fuji (Malus Domestica) y carambola (arrhevoa carambola), sometidas
a criomaceracion y fermentada con dos tipos de levaduras

Instrucciones:

e Se le presentara las unidades experimentales a evaluar y usted calificara de acuerdo
a los atributos mas destacables con una X

e Enjuaguese la boca después de evaluar cada muestra

e Por favor, responda los siguientes items

AROMA T1 T2 T3 T4 T5 T6
Inapreciable
Suave
Fuerte
Intenso

SABOR T1 T2 T3 T4 T5 T6
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Suave

Dulce

Citrico

Afrutado

Amargo

COLOR

T1

T2

T3

T4

T5

T6

Transparente

Dorado

Amarillo

Oscuro

Luego de la evaluacion de cada aspecto en las diferentes muestras de Sidra ¢Cuél es de su

preferencia?

Valoracion Categoria T1 T2 T3 T4 T5 T6
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta, ni me
disgusta

4

Me gusta
5

Me gusta mucho

e Descripcion de los tratamientos sometidos a la evaluacion sensorial

Tratamiento

Descripcion

1 75 % manzana + 25 % carambola (168 horas/8 °C) + (La SafAle WB-
06)
2 50 % manzana + 50 % carambola (168 horas/8 °C) + La SafAle WB-
06)
3 25 % manzana + 75 % carambola (168 horas/8 °C) + (La SafAle WB-
06)
4 75% manzana + 25 % carambola (168 horas/8 °C) + (ICV-D47)
5 50 % manzana + 50 % carambola (168 horas/8 °C) + (ICV-D47)
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6 25 % manzana + 75 % carambola (168 horas/8 °C) + (ICV-D47)

jGracias por su colaboracion!

Anexo 17. Fichas técnicas de las levaduras utilizadas.
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@ Fermentis

LESAFFRE FOR BEVERAGES

SafAle™ WB-06 e
SafAle™ WB-06 es una Saccharomyces cevevisiae var. diasfaticus y se caracteriza particularmente por su alta
atenuacion.
Levadura de especlalidad, selecclonada para fermentaciones de cervezas de trigo. Produce notas suties de ésteres
y fenoles (POF +) tipicos de las cervezas de trigo. Permite efaborar cervezas con un perfil de alta “drinkabity” y
presenta una gran capacidad de mantenerse en suspensidn durante |a fermentacion.

INGREDIENTES: Levadura (Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus), agente emulsionante E491
ESTERES ALCOHOLES AZOCARES FLOCULACION SEDIMENTACION

ppma 1P y 2I°C
on tuboo K

carmeapande 2 un Jtessacin
apacurre de BN

FERMENTACION: ideal 18-24°C (64-75°F)
DOSIS: 50 2 80 g/hl en la fermentacion primaria

INSTRUCCIONES DE SIEMBRA:

Previamente a la inoculackin, se debe rehidratar |a levadura seca en un reciplente con agitaciddn hasta formar una
crema. El procedimiento consiste en esparcir Ia levadura seca en un volumen de agua estérl o mosto 10 veces
superior & su propio peso, a una temperatura de 25 a 29°C (77°F a 84°F). Una vez que el peso total de ia levadura
ge encuentre reconstituido en forma de crema (esta etapa lleva de 15 a 30 minutos) se mantiene la agitacion suave
por otres 30 minutos. Posteriormente se slembra la crema obtenida en los fermentadores.

Alternativamente, se puade sembrar drectamente levadura seca en el fermentador, asegurando que la temperatura
ded mosto supere los 20 °C (68 °F). Este procedimiento consiste en esparcir la levadura seca en forma progresiva
sobre |3 superficle del mosto, asegurando que la misma cubra toda el 4rea disponible, evitando la formacién de
grumos. Se deja en reposo por 30 minutos y luego se mezcla el mosto, por ejemplo, utllizando areacion.

ANALISIS TIPICOS: ALMACENAMIENTO

% paso saco: 84.0 - 965 Durante el transporte: el producto puede ser transportado
Células viables al envasado: >6x 10%g amammmmsm.s;
Sacleries totales”: =~ <5/mi que sea afectada su performance.

Bm!! "l o :::: A destino: Conservar en lugar fresco (< 10 °C / 50 °F) y
Pediococcus” <t /mi ambienie seco.

Levaduras salvajes no Sscchavomyces®: < 1/ml

Micreorganismos palbgencs: en acuerdo a ka VIDA OTIL

Sogpiaciin vigaie 36 meses luego de la fecha de produccidn. Ver la fecha
X e : méxima recomendada para su impresa en el sachet.
,gmo'te,,g‘mﬁ"""‘* Los sachet ablertos deben ser seliados y almacenados a4°C

(39°F) y utilizados dentro de los 7 dias posteriores a su
apertura. No utilizar los sachet blandos o dafiados.

Se Informa que cualquier cambio en el proceso fermentativo puede alterar 1a calidad final del producto. Por lo tanto,
sa suglere realizar ensayos de fermentacion antes de utlizar comercialmente nuestra levadura.

TECHWICAL DATA SHEET « Safdie™ WB.06 - Rev -
JANZO1E
Ihe obn ous choice for beveraqge farmentation l L IR

Fermenttss Dhision of 5.1, Lesaffie « 3P 3029 « 137 Rue Gabried 7o + 59703 Marogeee-Baveul Code - FRANCE « Tet «33 (003 20 31 52 75 « Faw. +33 {003 20 81 62 70 « wwen Sermestis, com
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y ENOLOGICAS

.
-

Produccion bajg de acidex veolatil : 0.2 g/l em
AcH de media

Prodeccién de S0 3 : muy baja

Prodaccion baja de SH

Baja produccién de expuma

Interacciones positivas con las bacterias lcticas

Saccharamyces corevisiae corevisize

Posce factor killer

Telerancia al alcehel : media hasta 14 % alcohal
Fase de latencia corta

Velocidad de fermentacidn clevada

Temperatura de fermentacion optima: 18 2 30°C

.
-

» Senwxiblec = temperataras bq’u (< 15{’ on mostos Ex ipencia media en 02 (necessria para la sintesas de
clarificadox factores de smpervivencia)

Baga exigencia en nitrégeno asimilahle

Baga produccion de acetaldehido con mejor
eficacia del SOy

DOSIS DE UTILIZACION

Vinificacién en blanco 20230 g/hl

Nota: conviene sdaptar Ia dosiv de unlixacién en funcidn del extado samitario de la vendimia ¢ higience de lx bodega

AROMAS Y REDONDEZ

L
-
8w
2%
! “
»
-
S »
R kel
"
o
Cywesd oot bl
EﬁtdrthHﬂ D47 sobwe Iy comeeneracin Efecto de fa fevadura ICV D47 sobre ol perfil
vodattes varidtakes Mot 1991 gustativo y aromidtico de vinos blancos,
(ﬁml'Dn) Chardonnay 1996 (Fuente I+D ICV).

PRODUCIDO Y DISTRIBUIDO POR

LALLENAN

www.lallemandwine.com fb.espana@lallemand.com

Lallesnand M‘ h calidad dt v pmdnum vendidos on su envase original, willzados en conformidad con la fecha de cadecidad
¥ las condics Este doc contiene la informackin mis reciente que tesemas sober meestros productas y ésta
puede ﬂolurlou Esta infeemaciin no constiwye ningun contralo.
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Anexo 18. Informe de resultados de las muestras enviadas analizar.

LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N°221720
Informe N° 221720
Hoja 1 de |
D,
Nombre: CRISTHIAN FRANCISCO MEJIA MONCAYO
Direccion: San Camilo, Quevedo
Muestra: Bebida alcohélica elaborada con manzana (SIDRA)
Descripcion de la muestra: Liquido
Fecha Elaboracién: 06 de mayo del 2022
Fecha Vencimiento: —
Fecha de Toma: —
Lote: 11
Localizacion: e
Envase: PET
Conservacion de la muestra: Ambiente
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 13 de mayo del 2022
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacién del ensayo: 13 - 17 de mayo del 2022
Fecha de emision del informe: 17 de mayo del 2022
Condiciones ambientales: 21,7°C 54%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Metanol mg/100 ml INEN 347 2,26
Dra. Cecilia L o
GERENTE GENERAL
El presente informe s vilido s6lo para ln muestra analizada, tal como fue recibids en LABOLAR.
LABOLAB 1o se responsabiliza por los datos proporcionados por el chieate,
Este informe no dehe reproduc mis que en su totalidad previa sutonzacion escrita de LABOLAB,
Las op © intery 0o se dentro del de acreditacion del SAE. DE ALMENTOS, AGUAS Y APWES

ORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARI
lists fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otrg

h. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 [ 2561-350 / 3238-503/ 3238504 Cel.: 099 859 0412/ 039 944 2153 / 098 700 153
+ secretaria@tabolab com.ac | servicioalchente@iabolab.com.ec cevilialuzuriaga@iabolab.com ec ! informes{@iabolab.com.ec
Quilo - Ecuador
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9 ‘ @ 9
? Oo ANALYTICAL
© © LABORATORIES

TESTING 6 CONSULTING

Fecha: 18 de Mayo del 2022

DATOS DEL CLIENTE
Nombre 0
Direccion Quevedo
Telélono 0967237468
Contaclo Sr Cristhian Mejia M
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Bebida Alcohdlica Sidra Criomacerada | Cantidad Aprox. 300 mL
Bebida Alcohdlica Sidra Sin Cantidad Aprox. 300 mL
No. de muestras 1(n=2) Lote N/A
1(n=2) Lote N/A
Presentacion Frasco plastico Fecha de recepcion 13 de Mayo del 2022
Colecta de muesira Realizado por &l CLIENTE Fecha colecta de muestra N/A
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (C) I 241 Humedad (%) [ 51.0
Fecha de Inicio de Analisis 14 de Mayo del 2022
Fecha de Finalizacion del analisis 14 de Mayo del 2022
RESULTADOS
CODIGO Limite de
CODIGO CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS | Unidad | . - vsicacian
; ; Singleton and Rossi
Sm"‘éa n':nc ondlca | 1 p 32856-1 | Polifencles Totales 1965 24507 | mglL .
(Espectrofotometria)
ida Alcohdl Singleton and Rossi
Beblgz,m Sin o UBA-32856-2 | Polifenoles Totales 1965 198.03 mg/L -
(Espectrofotometria)
Observaciones:
1. Los resultados emitidos en este informe corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibidas por el laboratorio. No siendo extensivo
a cualquier lote.
2. Esle reporte no debe ser reproducido parcial o totalmente, excepto con la aprobacion escrita por parte del laboratorio.
3. Nomenciatura: N.D. = No Detectable; NA. = No aplica
4. La informacion relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el cliente. El Laboratorio no se responsabiliza de la
veracidad de la informacion que ha sido proporcionada por el cliente y que puede afectar directamente a la validez de los resultados.

FOR ADM. 04 R01 Pagina 1de 1

ez

ez

Ay, Carlos L. PI
Conmutador

Emaik: nmonte y-lab ] . www.uba-lab.com

Guayaquil - Ecus
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Anexo 19. Facturas de insumos y utensilios comprado para la realizacién de la

investigacion

Store.com —

RULC.: 1721105185001

ERLI ﬁ' MD FACTURA

Mo, 001-001-0000057 31

Ao ladd 0e10-125
TELEFOMNO: 0882309507
CELULAR: 3823085307

Malriz

Web Sile: www beerlandsione cam

e-mail: venasfibearlandsiore com

REZIMEN: REGIMEM GEMERAL

Diana Esperanza Bastidas Queama

TELEFONMO ESTABLECIMIEMTO: 09E2303507 HEIERITH

DBELIGADD A LLEWVAR CONTABILIDAD: 51

AMBIENTE: PRODUCCION

EMISION: NORMAL

RN

MUMERD DE AUTORIZACION

230220220117 211051 E5001 2001 0 DI0ODDE T3 1352467818

CLAVE DE ACCESD

LI

MR

Fecha Emisidn: 23022022

Razdan BEocialMomboes y Apellidos: JOSE JACIENT O GUAYASAMIN CUINTARNA

Idenificacsin: 1205746421

Cuia de Remisidn:

L Codign 1 Cedd Alterres | Coant Mok Precie W) | Desceento 1 Tolal
FroddoDdoD1ss Prod 003003153 1.00  |Levasdura SalAle WB-0E (11.5 ) 5.54 .00 5.54
FroddoDdoD1os Prod 0DI0D3103 4.00 | Tapon caucho megro para aslock DLET .00 2,858
FroddoDdoDTEd Prod 0030037 E4 1.00 | Termoeseing Flabados 5.E3 .00 563
ProddoDdond1d Prod 003003014 2.00 | Aidock dable burbuja italizno 1.34 .00 268
FroddoDlonsss Prod 0DI0DISES 2.00 | Aifock cilindmss talians 1.0 0.00 3.39
FroddoDdoDdi T Prod 003003017 1.00 | Termoemseing adiseaive LOD 2.01 .00 201
21.9
[
i
Informacidn Adicional o
Email1 jose.guayasaminZ015@uteq.edu.ac 21.8
Regiman Regimen General o
26
IMPORTE TOTAL 24.56
Forma Pago OTROS CON UTILIZACION DE SISTEMA FINANCIERD
otal 24.55
1= 1ES N ]
| Codign 1 Cod Allerns Lant Homibee Precie [ Descvenio | Tofsl |
Frodd0DJ00§93 Prod0D3000GE3 1.00  |Llave mulliusos para orifos T.53 0.00 7.35
Prodd0DJ00s16 Prsd0D00DI513 1.00 |Llenadar de bolellas 308” ean rasone .34 0.00 4.34
Frodl0DJonaTe Prod00000307T3 1.00  |Manguera 1D 378" 0D 142" grads alimentisio vinil 217 0.00 217
Prodd0Dd00arT1 Prid 000003871 100 [Airdack Americans doble bisbiis 1.55 0.00 1.96
Frodd0D100103 Prod0D3000103 2.00 [Tapen ceucho negro pars aslock D.E7 0.00 1.34
Prodd0DJ00183 Prsd0D00D31E3 2.00  |Levadura ICW-DAT sobre 5g 1.7 0.00 339
Frodl0DI00106 Prod0Do00d108 1.00 [Llave de salida & manguera plastica 3.21 0.00 3.2
SUBTOTAL no objeto de IVA 0.00
Informacidn Adicional SUBTOTAL exento de VA 0.00
Email1 jose.guayasamin2015@uteg.eduec SUBTOTAL SIM IMPUESTOS 23.96
Regimen Contribuyents Regimen Microempresas TOTAL Descuento 0.00
VA 12% 2.88
26.84
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BEERLAND | ™

C&fbf!-t:ﬂﬂ _— NUMERO DE AUTORIZACION

R.ULC.: 1721105185001

No. 001-001-000005903

210320220117211051 BESO01 2001 DO D00 DIEEIS 1352467813

Diana Esperanza Bastidas Quemsa

Av_ llald Oe10-125

TELEFOMND: 0282309507

CELULAR: D98Z2308507

Matriz

TELEFOND ESTABLECIMIENTO: DSE2308507

Web Sile: www besrkandsions com

e-mail: venasfbesrandsiore.com

DBLIGADD A LLEWVAR CONTABILIDAD: 51

REGIMEN: REGIMEMN GENERAL

AMBIENTE: PRODUCCION
EMISION: NORMAL
CLAVE DE ACCESO

3

(21)03202201172110518500( 12)001001(00)0006809 135246731

Razan SocialMombres y Apellidos:

Fecha Emisadn: 21/0E/2022

JOSE JACIENT O GUAYASAMIN CUINTANA Identificacsan: 1205746421

Guia de Remisidn:

Codigo Cod Albermes Cant Mombe Precio 11 Descyento Tolal
FrodioDdoni 7T Prosd 0 D0 00 777 1.000 Paleta Acero Inoxidable 247 B.T1 0.o0o a7
Prodd0oDdonios Pro=d 0D 00 03 2.00 | Tapon caucho ro para aedock DLET 0.0o 1.34
FrodloDdoosg1 Prod00nI9s1 2.00 Malla para maceracion 33cm x 20am 348 0.0o 596
Prod00Do0ngd 4 Prod0000n0014 2.00__ | Aifock doble burbuja italiano 134 0.00 268

lﬁ__uﬂmTAL 12% 18

SUBTOTAL 0%

G A
Informacidn Adicional = L]
Email1 josa.guayasamin20i5@uteq.eduac 18
Regimen Regimen General

Z
22

Distribuidora

RU.C: 0400624123001
FACTURA ELECTRONICA D

N® 001 - 005 - 000012418

NUMERO DE AUTORIZACION

2008202101 040062419300120010050000124 181234567812
FECHA ¥ HORA DE AUTORIZACION

CASTRO VINUEZA WILSON ARMANDO
DISTRIBUIDORA CASTRO

Dir. Matriz: CARCELEN, DE LOS ACEITUNDS N68-56

¥ CA

LLE E7

Teléfonos: 022805080

022474665 I
AGEMTE DE RETENGIOMN: NAC-DNCRASG20-00000001
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD sl .

2021-08-20T16:22:10-05:00
AMBIENTE: Produccidn
LAVE DE ACCESDO

AR

200820210104006241930012001 0050000124 181234567812

Razdn Social/Mombres y Apeallidos: GUAYASAMIN QUINTANA JOSE JACINTO RUCCI: 1205748421
Facha Emisidn: 2002021
Cod. Principal _Molde Cant.Descripcbon P Unit P. Total
100012TE-01 GB-(M53 1 *300 ML. S-BOTL T/OFF CERVEZA FLINT(CAJA X 35) 833 833
FPTTACOSSE FPTTACOSS633- 35 *TAPA CORONA TWIST DORADA {UNIDADES) o.on 035
33090 29
SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 868
INFORMACION ADICIOMAL DESCUENTO 0.00
Direccidn: QUEVEDO. AVENIDA 7 DE OCTUBRE ENTRE SUBTOTAL 12% B.G8
SEXTAY SEPTIMA SUBTOTAL 0% 000
Telék_:lna: 0885400283 . ) A 12% 104
E-mail: Josegquayasaming@gmail.com
VALOR TOTAL 972
Observac QUEVEDD X EL ESMERALDERD Vondedgor: VERONIKA MEGRETE
FORMA DE PAGO
20 OTROS COMN UTILIZACION DEL SIST. FIN 972

TRANSFERENCIA PIGHIN

111



Anexo 20. Diagrama de elaboracién de Sidra.
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