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RESUMEN

En este trabajo investigativo se realizo la obtencidon de una bebida fermentada de
naranja (Citrus sinensis) aplicando la enzima peptinasa (PEC-600) como

clarificante.

El principal problema abordado en este estudio fue la turbidez la misma que podria
generar el rechazo del consumidor. En este sentido el objetivo general de esta
investigacion fue establecer y determinar cual de las variedades de naranja
Nacional o Tangelo, tipos de levaduras seca o de vino y las concentraciones de la
enzima peptinasa (PEC-600) al 0.2% y 0.4 % provoca un mejor efecto en la etapa

de clarificacion, dando como resultado un producto limpio de turbidez.

La materia prima se obtuvo de dos fincas en el Cantdn Valencia Provincia de Los
Rios (Naranja Nacional) y en la Parroquia de Moraspungo Provincia de Cotopaxi
(Naranja Tangelo). Para la elaboracion del producto se utilizé naranjas
seleccionadas libre de cualquier impureza, se procedio al lavado y desinfeccién
del fruto para luego realizar la extraccion del jugo el que se acondiciond de
manera adecuada. Durante quince dias se efectio la fermentacion en la cual
después de haber transcurrido este lapso de tiempo se adiciond la enzima
peptolitica a 45°C. Posteriormente para su maduracion se dejé en reposo por dos

meses en un lugar en condiciones de almacenamiento a temperatura ambiente.

El disefio experimental que se utiliz6 fue un arreglo Factorial de Bloques
Completamente al Azar A*B*C con la aplicacion de un andlisis de varianza por
cada variable de estudio, se determinaron 8 tratamientos con 3 repeticiones dando

un total de 24 unidades experimentales.
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Se realiz6 analisis quimicos como: pH, acidez total, grados Brix y grados
alcohdlicos. Como mejor tratamiento se establecié aoboco (Naranja Nacional*
concentraciones de peptinasa del 0.2%* levadura seca) obteniendo una bebida
fermentada dulce, que presenté valores de pH 3,45, acidez 0,39% y solidos
solubles de 6,67% con un contenido de grados alcohdlicos de 13,2%, tratamiento
que se escogid en base a las concentraciones de peptinasa. Los resultados
muestran que el uso de la enzima peptolitica actia de manera favorable para la

clarificacion en el proceso de obtencion de la bebida fermentada de naranja.

Palabras claves: turbidez, levadura, peptinasa, clarificacion.
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ABSTRACT

In this research work was the obtaining of a fermented beverage of Orange (Citrus

sinensis) using the enzyme peptinasa (PEC-600) as clearer.

In the fermented beverage of Orange, the main problem is turbidity attribute that
produces consumer rejection. In this sense the general objective of this research
was to establish and determine which of the varieties of National orange or
Tangelo, dry or wine yeast types and concentrations of the enzyme peptinasa
(PEC-600) at 0.2% and 0.4% causes a better effect at the stage of clarification,
resulting in a clean turbidity product.

The raw material was obtained from two farms in the Canton Valencia province of

Los Rios (National orange) and in the parish of Moraspungo province of Cotopaxi
(Tangelo orange). Free of any impurities selected oranges was used for the
manufacture of the product, was washing and disinfection of the fruit then make the
extraction of the juice which are fitted out appropriately. During fifteen days the
fermentation in which was made peptolitica to 45°C enzyme was added after this
period of time. Subsequently to it maturation it left at rest for two months in a place

in storage at room temperature conditions.

The experimental design used was an arrangement block Factorial completely
randomized to the A*B*C with the application of analysis of variance for each study
variable, determined 8 treatments with 3 replicates giving a total of 24 experimental

units.

Chemical analysis was performed as: pH, total acidity, Brix degrees and alcoholic.
As best treatment was establish acboco (National Orange*concentrations of 0.2%

peptinasa*dry yeast) obtaining a fermented drink sweet, who presented the best
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values of pH 3.45, acidity 0,39% and soluble solids of 6.67% with a 13.2%
alcoholic content, treatment that was chosen based on the concentrations of
peptinasa. The results show that the use of the peptolitica enzyme acts favorably

for clarification on the process of obtaining of the fermented beverage of orange.

Key words: yeast, turbidity, clarification, peptinasa.
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CAPITULO |



1. PRELIMINARES DE LA INVESTIGACION

1.1. INTRODUCCION

Las bebidas fermentadas de frutas son aquellas que se obtienen de la
fermentacion de los azlcares contenidos en el mosto, los cuales se transforman

en alcohol por medio de las levaduras.

La bebida fermentada de naranja elaborada de manera artesanal presenta un gran
problema la presencia de turbidez, dando un mal aspecto en el producto final
consecuencia de una mala clarificacion, motivo por el cual se requiere realizar
ensayos y establecer métodos para la estabilidad de sedimentos en la etapa de

clarificado.

La clarificacion es una etapa importante en el procesamiento de bebidas
fermentadas de fruta y la mayoria de las veces es realizada ya sea por
microfiltracion, por tratamiento enzimatico o por el comun uso de agentes
clarificantes como gelatina, bentonita, silica, o una combinacién de estos

compuestos. (Chatterjee, Chatterjee, Chatterjee, & Guha, 2004)

La produccion de bebidas alcohdlicas ha sido una actividad ligada a la mayoria de
culturas durante milenios. Debido a la gran importancia de estos productos, la
investigacion cientifica y tecnoldgica relacionada con las bebidas alcohdlicas ha
concentrado grandes esfuerzos desde el siglo pasado. Esta industria es, dentro de
las industrias biotecnolégicas, la de mayor importancia econémica en el mundo, y
los avances en el conocimiento que se han generado en su seno, se han
extrapolado a muchas aplicaciones de la biotecnologia y la tecnologia de

alimentos. (Garcia, Quintero, & L6pez, 2004)

El objetivo general de este estudio es obtener una bebida fermentada de naranja

(Citrus sinensis) aplicando la enzima peptinasa (PEC-600) como clarificante.
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Se desea establecer cudl es la variedad de naranja y el tipo de levadura que arroja
mejores resultados en la clarificacion de la bebida fermentada con la aplicacion de
la enzima, como indicadores especificos a tomar en cuenta seran el pH, acidez,

grados Brix y grados alcohdlicos.

La variedad de naranja que se utilizara es la llamada Tangelo (Citrus reticulada x
Citrus paradisiaca), que es un hibrido interespecifico entre mandarina y pémelo,
traida desde zonas aledafias especificamente de Moraspungo y la naranja

Nacional (Citrus x sinensis) fruto dulce obtenida de las zonas de Valencia.

Las bebidas fermentadas de frutas son una alternativa factible para la produccion
agroindustrial, debido a que da una valoracion a la fruta dando una apertura a los

beneficios econdmicos.

22



1.2. PROBLEMATIZACION

Diagndstico

El Ecuador desde el punto de vista regional y geografico es un pais con una
pluralidad de variedades de naranja como parte de la diversidad de cultivos
tradicionales. Esto se debe a las excelentes condiciones agroecoldgicas y de

suelos del tépico que posibilitan rendimientos altos de produccion.

A pesar de contar con esta ventaja en la cadena citricola, la produccion no es
controlada agronémicamente, la que origina una sobreproduccion del producto sin
darle un valor agregado al mismo, el cultivo de citricos en nuestra zona no se la
ha tecnificado por lo que delimitan la competividad, produciendo desperdicios por

excedentes de produccion.

Se ha visto en la necesidad de aprovechar esta fruta para la obtencion de un

producto innovador el que dara un valor agregado al productor.
Formulacion del problema

¢,Como influye la enzima peptinasa (PEC-600) como clarificante en la estabilidad

de una bebida fermentada de naranja (Citrus sinensis)?
Sistematizacion del problema

Tradicionalmente en las bebidas fermentadas de frutas no se logra una extraccion
Optima o total de los componentes fenoliticos y ademas una vez terminado el
proceso de fermentacion el tiempo de clarificacion es largo. Estos aspectos
mencionados afectan a la sensibilidad sensorial de los consumidores; por lo tanto
esto podria variar con la utilizacién de la enzima peptinasa (PEC-600) como
clarificante en dos variedades de naranja con diferentes concentraciones para la
elaboracion de una bebida fermentada, con la finalidad de aprovechar la
sobreproduccion del producto.
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Durante el proceso fermentativo es necesario el control de la acidez, caso
contrario se ver4 afectado por Ila proliferacion de microorganismos

perjudiciales, como las bacterias acéticas y las bacterias lacticas.

El empleo de una tecnologia habitual bajo el desconocimiento de la aplicacion de
enzimas que permitan la disminucion de la turbidez mejorando la sedimentacion

del mosto el cual incide en los parametros del producto final.

Las levaduras son un factor muy importante debido a que determinan su
composicién y sus caracteristicas organolépticas para la obtencién de bebidas
fermentadas, ya que éstas generaran variaciones en la concentracién final del

grado alcohdlico.

Existe un gran namero de enzimas, levaduras y agentes clarificantes que se
aplican en la elaboracién de bebidas fermentadas, sin embargo es poco utilizable

estos recursos.
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1.3. JUSTIFICACION

Las variedades naranja Nacional (Citrus sinensis) y naranja Tangelo (Citrus
reticulada x Citrus paradisiaca) son productos agricolas de gran demanda en
nuestro pais, debido a las caracteristicas organolépticas que posee permiten
elaborar productos alimenticios, por lo tanto el presente estudio pretende fomentar
la produccion de esta fruta y a la vez potenciar la elaboracion de bebidas
fermentadas a partir de estas dos variedades.

Debido al inadecuado manejo poscosecha de las variedades de naranjas, y las
grandes deficiencias que en este campo existen, seria de gran importancia la

creacion de una alternativa tecnoldgica para el aprovechamiento de esta fruta.

Por lo tanto se ha visto en la necesidad de aprovechar esta fruta para la obtencion
de una bebida fermentada de naranja (Citrus sinensis) aplicando una enzima
(PEC-600) como clarificante con el objeto de aprovechar la sobreproduccién del

producto.

Por otra parte el efecto clarificante de la enzima peptinasa (PEC-600) es necesario
para la clarificaciébn del mosto, ya que mantienen en suspension otras particulas
gue deseamos eliminar, para de esta manera obtener bebidas fermentadas de

calidad sensorial.

No se han encontrado actuales estudios relacionados a la adicion de la enzima,
cuya aplicacion es para mejorar la clarificacion de una bebida fermentada de

naranja.
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1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General:
Obtener una bebida fermentada de naranja (Citrus sinensis) aplicando la enzima

peptinasa (PEC-600) como clarificante”

1.4.2. Objetivos Especificos:

1. Establecer que variedad de naranja: Nacional (Citrus sinensis) y Tangelo
(Citrus reticulada x Citrus paradisiaca) obtiene mejores resultados con la

aplicacion de peptinasa (PEC-600) en la elaboracién de bebidas fermentadas.

2. Determinar las concentraciones adecuadas de la enzima peptinasa (0.2% y

0.4%) en la clarificacion de una bebida fermentada a partir de la naranja.

3. ldentificar el tipo de levadura (seca y vino) que presenta mejores resultados
con la aplicacion de peptinasa (PEC-600) en la elaboracién de bebidas

fermentadas de naranja.

4. Determinacion de rendimiento mediante balance de materiales de una bebida

fermentada de la naranja.
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1.5. HIPOTESIS

1.5.1. Hipotesis Nula

Ho: Las variedades de: naranja Nacional (Citrus sinensis) y naranja Tangelo
(Citrus reticulada x Citrus paradisiaca), no influyen significativamente en la calidad

de la bebida fermentada de naranja y su tiempo de clarificacion.

Ho: La enzima peptinasa (PEC-600) y las concentraciones utilizadas, no influyen
significativamente en la calidad de la bebida fermentada de naranja y su tiempo de

clarificacion.

Ho: Los tipos de levadura (seca y vino), no influyen significativamente en la

calidad de la bebida fermentada de naranja y su tiempo de clarificacion.
1.5.2. Hipotesis Alternativa
Ha: Las variedades de: naranja Nacional (Citrus sinensis) y naranja Tangelo

(Citrus reticulada x Citrus paradisiaca), influyen significativamente en la calidad de

la bebida fermentada de naranja y su tiempo de clarificacion.

Ha: La enzima peptinasa (PEC-600) y las concentraciones utilizadas, influyen
significativamente en la calidad de la bebida fermentada de naranja y su tiempo de

clarificacion.

Ha: Los tipos de levadura (seca y vino), influyen significativamente en la calidad

de la bebida fermentada de naranja y su tiempo de clarificacion.

Variable independiente: variedades de naranja; concentraciones de peptinasa;

tipos de levaduras.

Variable dependiente: Clarificacién del vino.
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2. MARCO TEORICO

2.1. NARANJA

2.1.1. Naranja Nacional (Citrus sinensis)

Perteneciente al naranjo dulce de familia Rutaceas referente al género Citrus. Este
fruto contiene fésforo, pectina y calcio el cual ayuda a proteger los huesos y

reducir el colesterol.

2.1.1.1. Composicion Nutricional Naranja Nacional (Citrus sinensis)

Composiciéon por 100 gramos de

porcién comestible

kcal 44
Proteina (g) 1,1
HC (g) 9
Fibra (g) 2
Ca (mg) 28
Fe (mg) 0,4
Vit. A**(E.R¥) 49
Vit. C (mg) 50
Vit. B1 (mg) 0,1
Vit. B2 (mgQ) 0,03
Niacina (mg) 0,2
Folatos (ug) 37
Vit. E™ (mg) -

Fuente: (Vasquez, De Cos Blanco, & Lépez, 2005)
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2.1.2. Naranja Tangelo (Citrus reticulada x Citrus paradisiaca)

Son hibridos de mandarina (C. reticulada Blanco) y pomelo (C. paradisi Macf) y

cuyo nombre combina los dos de sus antecesores: TANGerina y pomELO.

Presenta arboles vigorosos de buen comportamiento, elevada cosecha. Frutos de
buen tamafo, de sabor ligeramente acidulo, con cierta dificultad de pelado, la
presencia de semillas y su tendencia a la alternancia de cosechas son los

principios problemas con los que se encuentra su cultivo. (Agusti, 2010)

Las tangelo contienen: Hidratos de carbono, fibra dietética, azucares, vitamina C,
Calcio. (PROVEFRU, 2014)

2.2. Bebidas fermentadas

Las bebidas fermentadas son aquellas en que utilizdndose distintas materias
primas azucaradas o0 productos amilaceos degradables, sufren procesos
fermentativos por levaduras que los transforman en alcohol, el cual presenta a

niveles relativamente bajos menores del 20% vol. (Rodriguez & Magro, 2008)

2.3.Vino de frutas

El vino de frutas, asi como el vino tradicional de uvas, tiene su origen en el
proceso bioquimico de la fermentacion alcohdlica, el cual consiste en la

transformacién del azdcar en alcohol. (Gonzélez, 2013)
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Segun (Moreno, 2003) el vino se obtiene del zumo de las frutas o mosto, por
medio de microorganismos (levaduras) que fermentan los azUcares y los
transforman en alcohol, algunas de estas levaduras se encuentran presentes en

las frutas o pueden ser introducidas por el hombre durante el proceso.

2.4. Levadura

Las levaduras hasta que Louis Pasteur descubrié el mundo de la microbiologia y
su relacion con el vino, se consideraba que la fermentacién era un proceso
espontdneo en el que el mosto aumentaba de temperatura, burbujeaba
(fermentacion viene de la palabra latina fervere, hervir), desaparecia el azicar y se

producia alcohol. (Lopez, 2008)

Tradicionalmente varias especies del género Saccharomyces han estado
relacionados con la produccion de bebidas alcohdlicas, 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. (Garcia, Quintero, &
Lépez, 2004)

Las levaduras enoldgicas son hongos ascomicetos, unicelulares, que tienen la
capacidad de transformar el zumo de la uva, de compleja constitucion (rico en
azucares —glucosa y fructosa— y acidos, con buen contenido en proteinas y
vitaminas) en vino, formando una serie de nuevos componentes entre los que
destaca el alcohol etilico y el anhidrido carb6nico como productos finales y

principales. (Lopez, 2008)

La taxonomia clasica de la levadura se basa en caracteristicas morfolégicas,
fisiologicas y bioquimicas como son la forma de las células, la apariencia de
cultivos en medios solidos y liquidos, la tolerancia a diferentes condiciones de
cultivo y la posibilidad de asimilar o fermentar diferentes sustratos. (Garcia,
Quintero, & Lopez, 2004)
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2.5. Fermentacioén alcohodlica

Es un conjunto de transformaciones bioquimicas por la que los azulcares

contenidos en el mosto se transforman en alcohol etilico. (Gallego, 2008)

En el sentido bioldgico la fermentacion es un proceso de obtencion de energia en
condiciones anaerobicas (ausencia de oxigeno) que puede generar como producto
final acido lactico (fermentacion lactica, por las bacterias acido lacticas) o etanol

(fermentacion alcohdlica por levaduras). (Escobar, 2010)

La fermentacion por fermentacion varia con la capa de levadura, su tolerancia a
concentraciones de alcohol y azucar, resistencia a la temperatura y acidez,
caracteristicas estables y rapidez de fermentacion. (Abreu, Guzman, & Cobo,
2011)

Durante la fermentacién alcohdlica, es necesario controlar el aumento de
temperatura, ya que por encima de 28/29 °C, comienzan a producirse la
volatizacion de sustancias aromaticas y a una mayor temperatura, las levaduras

empiezan a morir, deteniéndose el proceso fermentativo. (Gallego, 2008)

La resistencia a la temperatura de fermentacion es un factor importante, dado que
generalmente en las fabricas de vinos de nuestro pais, las temperaturas aumentan
gradualmente en el medio desde 28 a 34 °C, aunque la norma permite hasta 36 °C

como maximo. (Abreu, Guzman, & Cobo, 2011)

La fermentacion se realiza en forma incrementada a partir de un fermentador
hasta llegar a cinco en un periodo aproximado de cinco dias con las consiguientes
especificaciones de calidad que deben cumplirse en cada etapa. (Abreu, Guzman,
& Cobo, 2011)
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2.6. Clarificacion

La clarificacion es una etapa importante en su elaboracion, y tiene una relacion
muy estrecha con la comercializacion del producto final. (Olivero, Aguas, & Cury,
2011)

Segun a lo que expone (Méndez V. , 2006) después de la fermentacion el vino
contiene particulas en suspension, por lo que aparece turbio a la vista, surgiendo
la necesidad de clarificarlo mediante la aplicacion de métodos como: trasiego del
vino de un contenedor a otro para eliminar particulas sedimentadas, otra opcién es
mediante la adicion de un producto clarificante capaz de coagularse con los
elementos sélidos que lo enturbian y de producir grumos que sedimentan las

particulas que producen la turbidez, arrastrandolas al fondo para clarificar el vino.

2.7. Enzimas pectoliticas

Tambien llamadas enzimas clarificantes o enzimas de filtracibn son sustancias
obtenidas a partir de micelios desecados de Aspergillus, Penicillium, y Botrytis y
del residuo seco de los medios de cultivo sobre el que se desarrollan. Con la
clarificacion enzimatica se consiguen vinos que se distinguen por su bello color y

su limpidez. (Barcenilla, 2002)

La actividad de estos enzimas es muy variable, unos se caracterizan por la
actividad diastasica casi exclusivamente pectolitica, debido a las pectinasas o
poligalacturonasas que pueden escindir pectinas y transformarlas en moléculas
solubles; otros contienen un enzima que precipita la pectina, la pectasa; y otros,

los enzimas proteoliticos, degradan las proteinas. (Barcenilla, 2002)
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En los vinos, la adicion de enzimas pectoliticas también mejora la clarificacion y
filtracion, pero o debido a la presencia de pectinas, puesto que estas no se
encuentran en los vino al ser degradadas en la etapa prefermentativa, y si a los
restos de las partes erizadas de las mismas no hidrolizadas:
ramnogalacturonanos | y Il, asi como sus componentes individuales: arabinanos,
arabinogalactanos y arabinogalactan-proteinas, que también poseen propiedades
protectoras sobre coloides del vino, y que a su vez pueden ser degradadas por las
enzimas peptoliticas comerciales afiadidas, al poseer actividades enzimaticas
residuales. (Hidalgo, 2010)

Se utilizan desde hace mucho tiempo en las industrias alimentaria para la
clarificacion de los mostos. Las pectinasas son proteinas que provocan la ruptura
de las cadenas de pectina. Para los vinos las pectinasas favorecen: La extraccion
mas rapida y mas completa de la materia colorante, un mejor rendimiento en

mosto de yema y una mejora de la clarificacion de los vinos. (Saéz, 2011)

2.8. Funcionamiento de las peptinasas

¢ Rompen los coloides de mayor tamafo presentes en el mosto.

e Las pectinilasas (PL), de la familia de las peptinasas, cortan las cadenas largas
de las pectinas transformandolas en pequefias cadenas; dando lugar a un
MOSto Menos Viscoso.

e Permiten la sedimentacion de las particulas.

e Las pectinesterasas (PE) y las poligalacturonasas (PG), también del grupo de
las peptinasas, hidrolizan estas cadenas cortas en pequefias particulas que

pueden flocular y precipitar. (Guano, 2010)
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2.9. Descripcién de la enzima peptolitica (PEC-600)

e Descripcidn: peptinasa; 6.000.000 U / mL; Liquido marron.

e Eficacia: 1. Romper la pared celular de fruta, zumo de liberar, y aumentar el
rendimiento en un 10 %. 2. Reducir la viscosidad de jugo. 3. La aceleracion de
ultra-filtracion, y la disminucién de los tiempos de lavado de Ultra-membrana.
4. Prevenir con eficacia la produccion de turbidez, y la garantia de plazo de
arsenales y la estabilidad.

e Aplicacion: Agregar en las enzimas formuladas durante el proceso desencolar
y aclarar. 1 Posologia: 30-100 ppm. 2 Activar rango de temperatura: 20 - 60 °C,
en Ultima instancia, a 45 - 52 °C. Activar pH 4,5 - 5,0. 25 kg/drum.

e Vida Gtil: Se debe mantener a una temperatura de 25 °C durante 6 meses
para mantener la actividad enzimética del producto. Aumentar la dosis después
de la vida util.

e Almacenamiento: Este producto debe ser transportado y almacenado en lugar
fresco y seco. A los 25 °C y sin sol. (Sunson. Industry Group , 2014)

2.10. pH (Potencial de Hidrégeno)

Es la medida de la acidez del vino el cual afecta a las caracteristicas

organolépticas del producto.

El exceso de pH en vino podria darse por los riegos microbianos en la elaboracién
del producto, es decir una acidez baja permite riesgos notable de microorganismos
en los vinos. Otro incoveniente que produce un elevado pH, es la oxidacion de

mostos o0 vinos provocando problemas en la clarificacion.

Debido a los acidos que se encuentra en el mosto, tiene una tendencia a subir el

pH hasta estabilizarse entre 3,204£3,71 segun a lo planteado por (Salinas, 2007)
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Segun (Corazza, Rodrigues, & Nozaki, 2001) los valores de pH para un vino de
naranja son de 3,64+2,70. Mientras que para (Bedoya, Gomez, Lujan, & Salcedo,
2005) son de 4,03.

2.11. Acidez Titulable

La acidez total o titulable representa a la neutralizacion quimica de las funciones

acidas de los acidos minerales y organicos presentes en el medio. (Hidalgo, 2010)

En referencia a lo mostrado por (Iza, 2011) . (Zoecklein, 2000), el contenido de
acido de un vino es importante desde el punto de vista del sabor e, indirectamente,
por sus efectos sobre el color, el pH y la estabilidad del producto.

Para esta variable (Olivero, Aguas, & Cury, 2011) registraron una diferencia
significativa de acidez entre 0,59+0,97. Mientras que (Cano & Garcia, 2013)

obtuvieron valores medios de 5,44+0,05 en el vino de naranja.

2.12. Grados Brix

Es el porcentaje de sélidos disueltos en una solucién azucarada. (NTE INEN 374,
1987)

Este factor es importante para determinar el sabor 6ptimo de muchos frutos a la
hora de ser consumidos, en la elaboracion de zumos de fruta, en la industria
azucarera y para conocer el grado alcohdlico final de cualquier bebida espirituosa

gue resultara de la fermentacion de esos azucares. (GOnzalez, 2014)

Segun a lo planteado por (Leal, Arteaga, Schvab, & Ferreyra, 2011) en su estudio
presentd valores enoldgicos del vino base de naranja referente a los soélidos
solubles de 8,28+0,28.
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Segun a lo que expuesto por (Corazza, Rodrigues, & Nozaki, 2001), el rango de
Brix para el tiempo de fermentacion, se divide en dos fases distintas. En las
primeras 28 a 30 horas de fermentacion es tumultuosa, con el consumo de azlcar
del mosto rapido, es decir, de alta actividad de los microorganismos. En una
segunda fase, menos turbulento menos actividad manteniéndose en
aproximadamente 8% de manera constante. Este hecho se debe probablemente a

la presencia de azucar no fermentativa en jugo de naranja.

2.13. Grados Alcohdlicos

Expresado en centimetros cubicos es el volumen de alcohol etilico en 100 cm3.

La cantidad de alcohol en los vinos se mantiene casi constante, con un valor
méaximo de 11,3 y un minimo de 10,3. Este mismo valor fue obtenido también por
Corazza et al. (2001) quien caracteriz6 un vino de naranja. (Olivero, Aguas, &
Cury, 2011)

Mientras tanto (Méndez V. , 2006) y (Bedoya, Gomez, Lujan, & Salcedo, 2005)
mostraron que el producto final presenta rangos de 12 y 13,5 de alcohol, datos

gue se encuentra dentro de los exigidos por la NTC 708 para vino de frutas.
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3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. MATERIALES Y EQUIPOS

Muestra: La bebida fermentada fue elaborada con Naranja Nacional (Citrus
sinensis) y Naranja Tangelo (Citrus reticulada x Citrus paradisiaca), proveniente
del Canton Valencia Provincia de Los Rios y de la Parroquia de Moraspungo,
Canton Pangua de la Provincia de Cotopaxi. Ademas se le adicion6 a la bebida

fermentada azlcar, levaduras y enzima peptinasa (PEC-600).

La bebida fermentada de naranja se elaboré conforme a lo mostrado a

continuacion:

Materia prima

¢ Naranja Nacional (Citrus sinensis)

e Naranja Tangelo (Citrus reticulada x Citrus paradisiaca).

Equipos

e Balanza analitica

e Extractor de jugos

e Refractometro

e pH- metro portatil

e Alcoholimetro

e Equipo para destilacion
e Centrifuga

e Olla de aluminio

e Utensilios otros
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Insumos

e Peptinasa liquida (PEC-600).

e Azlcar

e Levadura secay levadura de vino (Saccharomyces cerevisiae)

e Botellas 750 mL de vidrio
e Botellas plasticas de 5 It.

e Botellas de vidrio de 5 It.

e Corchos

e Etiquetas

e Jabon Comercial

e Cloro

Equipos de Proteccién

e Mandil
e Guantes

e Mascarilla

3.1.1. Materiales de Laboratorio

Andlisis de pH

Materiales

e Vaso de precipitacion 250 ml

Equipos

pH - metro portatil

Reactivos

Agua destilada
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Anélisis de Acidez

Materiales Equipos Reactivos
e Matraz Erlenmeyer 250 ml e Soporte Universal e Hidroxido de Sodio 0.01N

e Bureta graduada 25ml Fenolftaleina al 1%

e Probeta 100 mi

Agua destilada
e Pipeta 10ml

e Varilla de vidrio

Andlisis de Soélidos totales (°Brix)

Materiales Equipos Reactivos
e Vaso de precipitacion e Brixometro e Agua destilada

e Agitador de vidrio

Anélisis de Grados Alcohdlicos

Materiales Equipos
e Alcoholimetro de Gay-Lussac e Equipo para destilacion
e Matraz volumétrico, de 250 cm3

e Probetas 100 mly 500 ml
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Centrifugacién (Sedimentos)

Materiales Equipos

e Tubos de ensayo e Centrifuga

3.1.2. Fuentes investigativas para la elaboracion de la parte tedrica del

estudio.

Para la elaboracién de este presente estudio se revisaron libros, tesis grados,
articulos cientificos (SciencieDirect, Scielo, Dialnet y Redayc), Normas INEN y
documentos de internet con la finalidad de respaldar dicha investigacion con datos

bibliograficos.

3.2. METODOS

3.2.1. Metodologia

Para esta investigacion se utilizaron 23 unidades de naranjas esto equivale a 4949
g, levadura (Saccharomyces cerevisiae) 3 g, azicar 1050 g y enzima peptinasa
(PEC-600) 6 g, esto corresponde en producto final a 3 botellas de 750 ml de la

bebida fermentada de naranja.

Los tratamientos contienen concentraciones de enzima peptinasa al 0.2% y 0.4%
para evaluar el efecto clarificante en el proceso de la bebida fermentada, utilizando
dos variedades de naranja Nacional y Tangelo en combinacion con dos tipos de

levaduras (seca o0 vino).

Se lo realiz6 a partir de naranjas seleccionadas por lo posterior se procedio al

lavado y desinfeccion del fruto, se sometié a las naranjas a un escaldado de
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700 C durante un tiempo controlado de 2 a 5 minutos, luego se corté el fruto de
forma longitudinal para realizar la extraccion, posteriormente se midio el contenido
de grados Brix y pH del jugo de naranja, se realizé un tratamiento térmico con el
objectivo de evitar la proliferacion de microoganismos, inmediatamente se
acondicion6 el mosto con la adicién de azucar y levadura hasta alcanzar valores
de 23 °Brix y un pH de 3,06.

Se coloco el mosto en botellas de vidrio color ambar entre 10 a 15 dias para luego
proceder a la adiccion de la enzima peptinasa a una temperatura de 45 °C, se dejo
en reposo durante 2 meses para su maduracion. Una vez finalizado el proceso de
obtencion de la bebida fermentada de naranja se efectué el envasado, sellado,

etiquetado y almacenado.

Para los andlisis de pH se procedio a colocar 50 ml de muestra de la bebida
fermentada en un vaso de precipitacion se introdujo el electrodo, evitando que no
exista contacto con las paredes del recipiente. De cada muestra se efectuaron

dos determinaciones de lectura.

Con respecto a los andlisis de acidez titulable se requiri6 10ml de la bebida
fermentada y se le afiadi6 10ml de agua destilada para la preparacion de la
muestra, se establecié de acuerdo al método basado en titulacion.

La determinacion de (°Brix) se realizé utilizando un refractémetro, en donde se
procedi6 a colocar una gota de muestra para posteriormente efectuar su

correspondiente lectura.

La determinacion de los grados alcohdlicos se realizd en referencia con la norma
INEN 340, en la que indica que se debe colocar la muestra preparada en la
probeta previamente limpia y seca. Introducir el alcoholimetro y el termémetro

suavemente en la probeta con la muestra, manteniéndose asi durante 10 minutos.

Agitar ligeramente para igualar la temperatura del sistema y leer la temperatura.

Dejar en reposo hasta que desaparezcan las burbujas de aire que se forman en el

43



seno del liquido y efectuar la lectura en el alcoholimetro, considerando el nivel real

del liquido y no la elevacién del menisco, utilizando una lupa, si fuera necesario.

También se realiz6 analisis de centrifugacion para detectar la sedimentacion
presente en el producto, donde se procedié a colocar 10 ml de muestra en los
tubos de ensayo posteriormente se introdujeron en cada receptaculos de manera

opuesta. Se cerrd el compartimento de la centrifuga y se puso en funcionamiento.

Para esta investigacion se aplicd un disefo factorial de bloque completamente al
azar (A*B*C): A (Variedades de naranjas), B (Concentraciones de peptinasa) y C

(Tipos de levaduras).

Se efectué Analisis de Varianza y pruebas de TUKEY para la comparacion de
medias (p<0.05). Se uso los programas estadisticos InfoStat 2003 y Statgraphics

X64 para analizar los datos e interacciones.

3.3. DISENO ESTADISTICO DE LA INVESTIGACION

Factores de estudio

En esta investigacion se utilizaron tres factores de estudios los cuales son:

El factor A: Variedades de naranjas.

El factor B: Concentraciones de enzima peptinasa (PEC-600) en dos niveles.
El factor C: Tipos de levaduras.

Lo que corresponde a 8 tratamientos, que con tres réplicas da un total de 24

tratamientos.
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Cuadro N° 1: Factores de estudio para la obtencién de una bebida fermentada
de naranja: Nacional (Citrus sinensis) y Tangelo (Citrus reticulada x Citrus

paradisiaca).

Factores de estudio Simbologia Descripcion
. ' ao Naranja Nacional
A: Variedades de naranjas _
ai Naranja Tangelo
B: Concentraciones de enzima bo 0.2%
peptinasa b1 0.4 %
C: Tipos de levaduras Co Levadura seca
C1 Levadura de vino

Elaborado por: Remache, H. (2014)

Tratamientos

En el siguiente cuadro se muestra la interaccion de los factores A*B*C dando de
esta forma los diversos tratamientos con que se trabaj6é en la clarificacién de la
bebida fermentada de naranja: Nacional (Citrus sinensis) y Tangelo (Citrus

reticulada x Citrus paradisiaca).
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Cuadro N° 2: Combinacién de los tratamientos propuestos para la obtencion de la
bebida fermentada de naranja: Nacional (Citrus sinensis) y Tangelo (Citrus

reticulada x Citrus paradisiaca).

N°. TRATAMIENTO DESCRIPCION

Naranja nacional+ concentracion del 0.2 % de peptinasa+ levadura

1 aoboCo

seca.

Naranja nacional + concentracion del 0.2 % de peptinasa+
2 aoboc: .

levadura de vino.

Naranja nacional +concentracién del 0.4 % de peptinasa + levadura
3 aob1Co

seca.

Naranja nacional +concentracién del 0.4 % de peptinasa + levadura
4 aobiC1 ,

de vino.

Naranja tangelo + concentracién del 0.2 % de peptinasa + levadura
5 aiboCo

seca.

Naranja tangelo + concentracion del 0.2 % de peptinasa + levadura
6 aiboC1 .

de vino.

Naranja tangelo +concentracion del 0.4 % de peptinasa+ levadura
7 alb1C0

seca.
8 o Naranja tangelo +concentracion del 0.4 % de peptinasa +levadura

aiDiCy

de vino.

Elaborado por: Remache, H. (2014)
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3.4. DISENO EXPERIMENTAL

Para el presente estudio se aplicdé un Disefio Factorial de Bloque Completamente
al azar con los siguientes componentes: Variedad de naranja, Concentraciones

de enzima peptinasay Tipos de levaduras.

3.4.1. Caracteristicas del experimento para la clarificacion de una bebida
fermentada de naranja: Nacional (Citrus sinensis) y Tangelo (Citrus

reticulada x Citrus paradisiaca).

NUmero de tratamientos: 8
NuUmero de repeticiones: 3

Unidades experimentales: 24

3.5. MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

1. Recepcion: Se recolectd 260 naranjas de las variedades: Nacional y Tangelo
previamente seleccionadas utilizando recipientes plasticos adecuados

(gabetas).

2. Lavado: La fruta fue lavada con agua potable y jabén comercial. Para su
desinfeccidn las naranjas fueron sumergidas durante 15 minutos en 10 litros de
agua con concentraciones de cloro de 37 mL, esta operacién se efectué con la
finalidad de eliminar residuos, bacterias y suciedad adherida a la fruta en el

momento de la recepcion.

3. Escaldado: En una olla de aluminio con agua fue sumergida la fruta a un

tratamiento térmico de 70° C durante un tiempo controlado de 2 a 5 minutos,
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este proceso se realiz6 con el objetivo de que el jugo de naranja no se oxide en
el momento de la extraccion el cual afectaria a la clarificacion de la bebida

fermentada.
4. Cortado: Posteriormente se procedio a cortar de forma longitudinal la fruta.

5. Extraccion: Se realizé por medio de un extractor de naranjas marca Proctor
Silex, el jugo se filtrdé por un colador, para eliminar las particulas mas pequefias
gue se han obtenido en la extraccion. Luego se midio el contenido de grados

Brix y pH iniciales.

6. Tratamiento Térmico: En una olla de aluminio fue colocado el jugo de naranja
extraido de la extraccion, el cual se sometié a un calentamiento durante 2 a 5

minutos para evitar la proliferacién de microorganismo.

7. Acondicionamiento del mosto: Al jugo de naranja expuesto al tratamiento
térmico se le adicion6 azucar y levadura Saccharomyces cerevisiae en
relacion al mosto en este caso se preparo tres litros de jugo de naranja por
muestra en la que se agregd 300 gramos de azucar y 1 gramo de levadura sea
seca o0 de vino por cada litro. Se realizd la correcion adecuada de los soélidos

solubles alcanzando valores de 23 ° Brix y un de pH 3,06.

8. Fermentacion: Se coloco un trampa de aire y se dejé en reposo la mezcla en
botellas de vidrio de 5 litros de color &mbar, entre 10 y 15 dias como minimo,

a temperatura ambiente.

9. 2do Tratamiento Térmico: Para adicionar la enzima peptinasa la bebida
fermentada de naranja fue colocada en una olla de aluminio, a una temperatura
de 45 °C, se afadié 2mL de la enzima peptinasa por litro en referencia a las

dosis expuestas por el proveedor.

10.Maduracion: Luego de haber agregado la enzima peptinasa a la bebida
fermentada, fue envasada en botellas de vidrio dejando en reposo por 2
meses, en esta etapa se liberan las caracteristicas como el sabor,color, y
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aroma, en este lapso el producto se clarifica debido al contenido de enzima

obteniendo mejores resultados en caracteristicas organolépticas.

11.Envasado: Se lo realizé en botellas de vidrio con capacidad de 750mL, las que

fueron esterilizadas en agua caliente durante 8 a 10 minutos.

12.Sellado y Etiquetado: Se lo efectu6 manualmente con tapones de corcho y a

su vez se procedi6 a etiquetar cada uno de los envases.

13.Almacenamiento: La bebida fermentada de naranja se mantuvo en un lugar

seco evitando la luz solar directa a temperatura ambiente por debajo de 25°C.
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3.6. BALANCE DE MATERIALES DE LA ELABORACION DE UNA
BEBIDA FERMENTADA DE NARANJA (Citrus sinensis)

Materia prima e insumos

Naranja Nacional
AzUcar
Peptinasa
Levadura Seca

hPwbpE

Naranja Nacional 4959 g >
82,40 %

6000 g H:O
99,70 %

4959 g.
1050 g.
6 Q.
30

82,40%
17,45%
0,10%
0,05%

6018 gr

100%

Recepcidn

4959 g
82,40 %

Lavado

l 4959 g
82,40 %

Escaldado
70°C x 2-5 min

5500 g H.0

91,39 %

l 5659 g
94,03 %

Cortado

l 5659 g
94,03 %

Corteza

Extraccion

3500 g

— Fibra 58,16 %

Semillas

l 2159 g Jugo de Naranja

35,87 %

Tratamiento Térmico
2-5 min

l
©
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S.cerevisiae 39  0,05%

©

l 21599
35,87 %

Azlcar 900g 14,96% —»
903 g 15,01%

Acondicionamiento
del mosto

Azucar 1509 2,49% ___,
Peptinasa 69 0,10%

3062 g
50,88 %

Fermentacion
x 15 dias

3062 g
v 50,88%

2do Tratamiento
Térmico 45°C

1569 2,59%

l 3218 g

53,47 %
Maduracién
X 2 meses

3218¢g

53,47 %

Clarificacion

—» Biomasa 519¢

l 2699 g
44,85 %
Envasado

8,62 %

l 2699 mL Bebida Fermentada de

Almacenado

Naranja

Elaborado por: Remache, H. (2015)
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3.6.1. Determinacion del rendimiento de una bebida fermentada de naranja
(Citrus sinensis)

o Peso Final
% Rendimiento = 100

_— %
Peso Inicial

2699 g

6018 100

% Rendimiento =

% Rendimiento = 45,85 %

Se determin6é que existe un rendimiento del 45,85% en la produccién de esta

bebida fermentada de naranja el cual se establecio en base al mejor tratamiento.
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CAPITULO IV



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS

4.1.1. Resultados con respecto a los Andlisis de pH, °Brix, Acidez y Grados

Alcohdlicos.

Se reportan los valores de cada indicador en relacién a los resultados del anexo
N° 2.

4.1.1.1. Analisis con respecto al pH.

Variable N R2 R2 Aj CV

pH 24 0,67 0,52 4,58

CUADRO N°3: Anélisis de varianza en referencia al pH de una bebida

fermentada de naranja.

Fuente S.C Gl C.M Razén-F |Valor-P
Réplicas 0,004 2 0,002
EFECTOS PRINCIPALES
A: Variedades de naranja 0,1734 1 0,1734 6,43 | 0,0220
B: Concentr. de peptinasa 0,176817 | 1 0,176817 6,56 | 0,0210
C: Tipos de levaduras 0,166667 | 1 0,166667 6,18 | 0,0244
INTERACCIONES
AB: V.naranja*C.peptinasa 0,132017 | 1 0,132017 4,89 0,0418
AC: V.naranja*T.levaduras 0,123267 | 1 0,123267 4,57 | 0,0483
BC: C.peptinasa* T.levaduras | 0,0400167 | 1 | 0,0400167 1,48 | 0,2409
ABC 0,0620167 | 1 | 0,0620167 2,30 |0,1489
RESIDUOS 0,431533 [16| 0,0269708
TOTAL (CORREGIDO) 1,30573 |23
Elaborado por: Remache, H. (2015) p<0.05

En el cuadro N°3 se puede distinguir que existe diferencia significativa entre los

niveles del Factor A (variedades de naranjas), Factor B (concentraciones de
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peptinasa) y Factor C (tipos de levaduras), es decir influyen en la clarificacion de la

bebida fermentada de naranja en este caso en el potencial de hidrogeno, mientras

gue en las interacciones de los Factores A*B*C no existe diferencia significativa.

4.1.1.2. Analisis con respecto al porcentaje de acidez.

Variable N R2

R2 Aj

CV

Acidez 24 0,72

0,59

8,22

CUADRO N°4: Andlisis de varianza en referencia a la Acidez de una bebida

fermentada de naranja.

Fuente S.C Gl C.M Razén-F | Valor-P
Réplicas 0,0041 2 0,00205

EFECTOS PRINCIPALES

A: Variedades de naranja 0,02535 1 0,02535 28,04 | 0,0001
B: Concentr. Peptinasa 0,0024 1 0,0024 2,65 0,1228
C: Tipos de levaduras 0,00166667| 1 | 0,00166667 1,84 0,1934
INTERACCIONES

AB: V.naranja*C.peptinasa |0,00166667| 1 | 0,00166667 1,84 0,1934
AC: V.naranja*T.levaduras 0,0006 1 0,0006 0,66 0,4273
BC: C.peptinasa* T.levaduras|0,00281667| 1 | 0,00281667 3,12 0,0966
ABC 0,00201667| 1 | 0,00201667 2,23 0,1548
RESIDUOS 0,0144667 | 16 |0,000904167

TOTAL (CORREGIDO) 0,0509833 | 23

Elaborado por: Remache, H. (2015) p<0.05

En el cuadro N°4 muestra que existe diferencia significativa en el Factor A

(variedades de naranja), es decir influye en la acidez en el proceso de clarificacion

de la bebida fermentada, mientras que en los niveles de los Factores B

(concentraciones de peptinasa), C (tipos de levaduras) e Interacciones A*B*C no

existe diferencia significativa por lo tanto no influyen en la acidez del producto

final.
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4.1.1.3. Andlisis con respecto al porcentaje de sélidos solubles (°Brix).

Variable N R2

Rz Aj

CV

Brix (%) 24 0,71

0,58

17,91

CUADRO N°5: Analisis de varianza en referencia a los solidos solubles

(°Brix) de una bebida fermentada de naranja.

Fuente S.C Gl C.M Razon-F | Valor-P
Réplicas 15,75 2 7,875
EFECTOS PRINCIPALES
A:Variedades de naranja 9,375 1 9,375 2,47 0,1354
B:Concentr.de peptinasa 18,375 1 18,375 4,85 0,0427
C: Tipos de levaduras 77,0417 1| 77,0417 20,32 | 0,0004
INTERACCIONES
AB: V.naranja*C.peptinasa 3,375 1 3,375 0,89 0,3595
AC: V.naranja*T.levaduras 30,375 1 30,375 8,01 0,0121
BC: C.peptinasa* T.levaduras 9,375 1 9,375 2,47 0,1354
ABC 0,0416667 | 1 | 0,0416667 0,01 0,9178
RESIDUOS 60,6667 |16| 3,79167
TOTAL (CORREGIDO) 208,625 |23

Elaborado por: Remache, H. (2015) ) p<0.05

En el cuadro N°5 se puede considerar que existe diferencia significativa entre los

niveles del Factor B (concentraciones de peptinasa) y Factor C (tipos de

levaduras), es decir influyen en el contenido de sdlidos solubles en el proceso de

clarificacion de la bebida fermentada de naranja, mientras que el Factor A

(variedades de

diferencia significativa por lo tanto no influye en el producto final.

naranja) e Interacciones de los Factores A*B*C no existe
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4.1.1.4. Analisis con respecto al porcentaje de Grados Alcohdlicos.

Variable N

R2

Rz Aj

Cv

G. Alcohdlicos 24

0,5

0,28

8,33

CUADRO N°6: Andalisis de varianza en referencia a los Grados Alcohélicos de

una bebida fermentada de naranja.

Fuente S.C Gl C.M Razén-F | Valor-P
Réplicas 50,18 2 25,09

EFECTOS PRINCIPALES

A: Variedades de naranja 6,30375 | 1| 6,30375 5,79 0,0286
B: Concentr. de peptinasa 570375 | 1| 5,70375 5,24 0,0360
C: Tipos de levaduras 1,17042 1| 1,17042 1,08 0,3152
INTERACCIONES

AB: V.naranja*C.peptinasa 0,0204167 | 1 | 0,0204167 0,02 0,8928
AC: V.naranja*T.levaduras 1,76042 1 1,76042 1,62 0,2217
BC: C.peptinasa* T.levaduras | 2,60042 1| 2,60042 2,39 0,1418
ABC 0,0204167 | 1 | 0,0204167 0,02 0,8928
RESIDUOS 17,42 16| 1,08875

TOTAL (CORREGIDO) 34,9996 |23

Elaborado por: Remache, H. (2015) p<0.05

En el cuadro N°6 se puede identificar que existe diferencia significativa entre los

niveles de los Factor A (variedades de naranja) y Factor B (concentraciones de

peptinasa), es decir influyen en el contenido de grados alcohdlicos en el proceso

de clarificacién de la bebida fermentada de naranja, a diferencia del Factor C

(tipos de levaduras) e Interacciones de los Factores A*B*C no existe diferencia

significativa por lo tanto no influye en los grados alcohdlicos del producto final.
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4.1.2. Resultados en referencia a los Factores de Estudio para los Anélisis

Fisicos — Quimicos de una bebida fermentada de naranja.

4.1.2.1. Resultados en referencia al Factor A (variedades de naranja)

GRAFICA N°1: Gréficas de Cajas y Bigotes para Andlisis Fisicos-Quimicos segun

Factor A (variedades de naranja).

pH Acidez
Gréfico Caja y Bigotes Gréfico Caja y Bigotes
4.4 051 -
42 H
N 0,47 -
4 N
N 043
3 L
I 38 o g
36 0,39 r
{ ) H
34 0,35
o [ 1 i_
82 - - - 031
Naranja Nacional Naranja Tangelo Narania Nacional Narania Tangelo
Factor A ) Factor A I 9
actor
OBrix Grados Alcohdlicos

Gréfico Caja y Bigotes

18F
16
14

12k

Brix (%)

0F

1

Naranja Nacional

Naranja Tangelo
Factor A

Gréfico Caja y Bigotes

15—

ul

G. Alcoholicos

12
unk

10fF

i

L

1

Naranja Nacional

Naranja Tangelo
Factor A

Elaborado por: Remache, H. (2015)

Observando el grafico N°1 de Cajas y Bigotes, con respecto al pH, acidez y grados

alcoholicos se puede distinguir que existe diferencia significativa entre las

variedades de naranja (Nacional -Tangelo), presentando los valores mas alto el
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nivel ao Naranja Nacional, alcanzando un pH (3,67 - 3,50), acidez (0,39 —0,33) y

grados alcohdlicos (13,03 -12,00), con lo que concierne a los °Brix no existe

diferencia significativa obteniendo (11,50 - 10,25), esto significa que no influye la

variedad de naranja en el contenido de sdlidos solubles en la clarificacion de la

bebida fermentada de naranja.

4.1.2.2. Resultados con respecto al Factor B (concentraciones de peptinasa)

GRAFICA N°2: Gréficas de Cajas y Bigotes para Andlisis Fisicos-Quimicos segun

Factor B (concentraciones de peptinasa).

pH Acidez
Gréfico Caja y Bigotes Gréfico Cajay Bigotes
44 0,51
w2 047
An ’ -
N 0,43 r _
I L
T 38 2 ’
—_1 < 039
36 L
| [
0,35
341 L
1 L
321 0,31
0.2% 0.4 % 0.2% 0.4%
Factor B Factor B
OBrix Grados Alcohélicos
Gréfico Cajay Bigotes Gréfico Caja y Bigotes
18 - 15 —_—
16| 14f
uE 2 N ——
_ L S 13
S [ ° r
x 2E § r
o < 1
8 [

10f

0.2%

Factor B

0.4 %

1nk

10F

0.2%

0.4%
Factor B

Elaborado por:

Remache, H. (2015)
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En el grafico N°2 de Cajas y Bigotes, en relacion al pH, °Brix y grados alcohoélicos
se puede apreciar que existe diferencia significativa entre las concentraciones de
peptinasa (0.2%-0.4%), presentando los valores mas alto el nivel bz
concentraciones de peptinasa al 0.4%, alcanzando un pH (3,50 - 3,67), °Brix
(10,0 - 11,75%), grados alcohdlicos (13,00 - 12,03), con respecto a la acidez no se
encontré diferencia significativa obteniendo (0,37 - 0,35), esto significa que no
influyen las concentraciones de peptinasa en el contenido de acidez en la

clarificacion de la bebida fermentada de naranja.

4.1.2.3. Resultados con respecto al Factor C (tipos de levaduras).

GRAFICA N°3: Gréficas de Cajas y Bigotes para Andlisis Fisicos-Quimicos segun
Factor C (tipos de levaduras).

pH Acidez
Gréfico Caja y Bigotes Gréfico Caja y Bigotes
4,4 B 0,51 F
42 7 047
4 — L
0,43 —
a L
3 ser “ ——— I
—r + < 0,39
o ! i .
[ | [ :
34 7 0.35 L
[ T —T—
32 - 0,31 =
Levadura Seca Levadura de Vino Levadura Seca Levadura de Vino
Factor C Factor C
p 7 -
OBrix Grados Alcohdlicos

Gréfico Cajay Bigotes Gréfico Caja y Bigotes

18F J 15F p—
16 ] [
r B 14
7y ] 8 F
g - . S 13p )
x 12k - S [
5 [ ] < 1f
L ] < 12r
10 - - ] F J—
[ ’ ] uf
8 ] F
sl L b 10F
Levadura Seca Levadura de Vino Levadura Seca Levadura de Vino
Factor C Factor C

Elaborado por: Remache, H. (2015)
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En el grafico N°3 de Cajas y Bigotes, en lo referente al pH y °Brix se puede
diferenciar que existe diferencia significativa entre los tipos de levaduras (Seca -
Vino) mostrando los valores mas alto el nivel bi levadura de vino, alcanzando un
pH (2,50-3,67), °Brix (9,08-12,66), en lo que respecta a la acidez y grados
alcoholicos no presentaron diferencia significativa obteniendo una acidez (0,35 -
0,37), y grados alcohdlicos (12,3 - 12,74), esto significa que no influye los tipos de
levaduras en el contenido de acidez y grados alcohdlicos en la clarificacion de la

bebida fermentada.

4.1.2.4 Resultados con respecto a los Factores A*B*C (Variedades de

naranjas* Concentraciones de peptinasa* Tipos de levaduras)

CUADRO N°7: Prueba de rango de Tukey para Andlisis Fisicos-Quimicos segun
los Factores A*B*C (Variedades de naranjas* Concentraciones de peptinasa*

Tipos de levaduras).

FACTOR A*B*C. pH Acidez OBrix Grados
Alcohdlicos
Naranja | g 5, | Levadura |5 50 o 1039 | AB | 11,33 |ABC| 132 |AB
Nacional Seca
Naranja | g 5, | Levadura |5 20 o 1ga33| A | 11 |ABC| 126 |AB
Tangelo Seca
Naranja | 5, | Levadura 5001 o 1 ga3| A | 11 |ABC| 12,33 | AB
Tangelo de Vino
Naranja | o | Levadura 5000 o 1 o33 | A | 1333 | BC | 124 |AB
Tangelo Seca
Naranja | 4 o | Levadura |00 A 1934 | A | 1067 |ABC| 107 | A
Tangelo de Vino
Naranja = | 5q, | Levadura |5 oal A 1037 (AB| 667 | A | 139 | B
Nacional de Vino
Naranja | 4 o | Levadura |5 061 A 1038 |AB| 15 | C | 12,77 | AB
Nacional Seca
Naranja | 4o, | Levadura | ool g 145 | g 8 | AB | 1227 | AB
Nacional de Vino

Elaborado por: Remache, H. (2015) Tukey (p<0.05)
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En el cuadro N°10 con respecto al pH se observa diferencia significativa entre los
tratamientos aoboco (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa 0.2%*
levadura seca) 3,45 y aobici (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa
0.4%* levadura de vino) 4,08; aiboco (Naranja Tangelo * concentraciones de
peptinasa 0.2%* levadura seca) 3,47 y aobici (Naranja Nacional * concentraciones
de peptinasa 0.4%* levadura de vino) 4,08; aiboci (Naranja Tangelo *
concentraciones de peptinasa 0.2%* levadura vino) 3,51 y aobici (Naranja
Nacional * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura vino) 4,08; aibico
(Naranja Tangelo * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura seca) 3,51 y
aobici (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura de vino)
4,08; aibici (Naranja Tangelo * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura
vino) 3,52 y aobici (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa 0.4%*
levadura de vino) 4,08; acboc1 (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa
0.2%* levadura vino) 3,58 y aobici (Naranja Nacional * concentraciones de
peptinasa 0.4%* levadura de vino) 4,08; aobico (Naranja Nacional *
concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura seca) 3,59 y aobici (Naranja
Nacional * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura de seca) 4,08; mientras
las restantes comparaciones de tratamientos no presentaron diferencia

significativa.

En lo referente a la acidez se puede distinguir diferencia significativa entre los
tratamientos aiboco (Naranja Tangelo * concentraciones de peptinasa 0.2%*
levadura seca) 0,33 y aobici (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa
0.4%* levadura de vino) 0,45; aiboci (Naranja Tangelo * concentraciones de
peptinasa 0.2%* levadura vino) 0,33 y acbici (Naranja Nacional * concentraciones
de peptinasa 0.4%* levadura de vino) 0,45; aibico (Naranja Tangelo *
concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura seca) 0,33 y aobici (Naranja
Nacional * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura de vino) 0,45; aibici
(Naranja Tangelo * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura vino) 0,34 y

aobici (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura de vino)
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0,45; mientras las restantes comparaciones de tratamientos no mostraron

diferencia significativa.

Con lo que concierne a los grados Brix se puede apreciar diferencia significativa
entre los tratamientos aoboc1 (Naranja Nacional * concentraciones de peptinasa
0.2%* levadura vino) 6,67 y aobico (Naranja Nacional * concentraciones de
peptinasa 0.4%* levadura seca) 15,00; aobici (Naranja Nacional * concentraciones
de peptinasa 0.4%* levadura vino) 8 y acbico (Naranja Nacional * concentraciones
de peptinasa 0.4%* levadura seca) 15,00; aoboci (Naranja Nacional *
concentraciones de peptinasa 0.2%* levadura vino) 6,67 y aibico (Naranja Tangelo
* concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura seca) 13,33; mientras las

restantes comparaciones de tratamientos no presentaron diferencia significativa.

En relacion a los grados alcohdlicos se puede considerar diferencia significativa
entre los tratamientos aibici (Naranja Tangelo * concentraciones de peptinasa
0.4%* levadura vino) 10,7 y aoboci (Naranja Nacional * concentraciones de
peptinasa 0.2%* levadura vino) 13,9; mientras las restantes comparaciones de

tratamientos no presentaron diferencia significativa.
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4.2. DISCUSION

4.2.1. Discusion de Resultados de la bebida fermentada de naranja (Citrus
sinensis) aplicando la enzima peptinasa (PEC-600) como clarificante en

relacion alos Andlisis Fisicos-Quimicos.

4.2.1.1. Con Respecto a las Variedades de Naranja Nacional y Tangelo
(Factor A).

En cuanto a los resultados de la bebida fermentada de naranja (Citrus sinensis)
aplicando la enzima peptinasa (PEC-600) como clarificante en el Factor A
(variedades de naranja), en lo concerniente al pH se distingui6 valores de 3,50 (a1)
a 3,67 (ao) datos que se encontro dentro de los reportados por Corazza, et al,
(2001) el cual alcanzo6 3,64 +2,70. Con lo referente a la acidez se pudo apreciar
valores de 0,33% (a1) a 0,39% (ao) estos estan por debajo de los datos planteados
por Olivero, et al, (2010) de 0,59 % 0,97 en su trabajo investigativo. Para los
grados Brix se obtuvo valores de 10,25% (ao) a 11,50% (ai1) con lo que se
consiguié una bebida fermentada mas dulce que la de Leal, et al, (2011) que
alcanzo valores de 8,28 + 0,28 en su investigacion. En lo que respecta a los
grados alcohdlicos se pudo distinguir valores de 13,03% (a1) + 12,00% (ao) estos
a su vez estan por encima de los valores expuesto por Olivero, et al, (2010) en su

investigacién con un valor maximo de 11,3 + 10,3.

4.2.1.1.2. Con Respecto a las Concentraciones de Peptinasa 0.2% y 0.4%
(Factor B).

Con lo que respecta a los resultados de la bebida fermentada de naranja (Citrus
sinensis) aplicando la enzima peptinasa (PEC-600) como clarificante en el Factor
B (concentraciones de peptinasa), se obtuvo valores de pH de 3,50 (bo) a 3,67 (b1)

estos estan por debajo de lo expuesto por Bedoya, et al, (2005) obteniendo
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resultados de 4,03 en su investigacion. En cuanto a los resultados de acidez se
pudo analizar valores de 0,35% (bo) a 0,37% (b1) estos se encuentran dentro de lo
normal segun lo expuesto por Cano, et al, (2013) de 5,44 + 0,05 en su estudio.
Con lo referente a los grados Brix se apreci6 valores de 10,0% (bo) a 11,75% (b1)
superiores a los planteados por Corazza, et al, (2001) el cual alcanz6 el 8% de
sélidos solubles en su investigacion Preparacion y caracterizacion del vino de
naranja. Se observé valores de grados alcohdlicos de 12,03% (b1) a 13,00% (bo)
semejante a lo obtenido por Méndez, V., (2006) de 12% de alcohol en su trabajo

investigativo.

4.2.1.1.3. Con Respecto a los Tipos de Levaduras Secay Vino (Factor C).

Con lo referente a los resultados de la bebida fermentada de naranja (Citrus
sinensis) aplicando la enzima peptinasa (PEC-600) como clarificante en el Factor
C (tipos de levaduras), se pudo distinguir valores del pH de 3,05 (co) a 3,67 (c1) los
cuales se encuentran dentro de los planteados por Salinas, D.,(2007) en su
trabajo investigativo de 3,20 = 3,71 en promedio. En cuanto a la acidez se pudo
observar valores de 0,35% (co) a 0,37% (c1) estos son inferiores para los que
reporta Olivero, et al, (2010) de 0,59 + 0,97 en su investigacion. Con lo que
concierne a los grados Brix se obtuvo valores de 9,08% (c1) a 12,66% (co) los que
se encuentran por encima de los planteados por Corazza, et al, (2001) el cual
alcanzé 8% de sdlidos solubles de manera constante en su investigacion. En lo
concerniente a los grados alcohdlicos se distinguié valores de 12,3% (c1) a
12,74% (co) los cuales se encuentran por debajo a los expuestos Bedoya, et al,
(2005), con un valor de 13,5% de alcohol en su investigacion.
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4.2.1.1.4. Con Respecto a las Variedades de Naranjas * Concentraciones de
Peptinasa * Tipos de levaduras (Factor A*B*C).

En cuanto a los resultados de la bebida fermentada de naranja (Citrus sinensis)
aplicando la enzima peptinasa (PEC-600) como clarificante en los Factores A*B*C
(Variedades de Naranjas * Concentraciones de Peptinasa * Tipos de levaduras),
se observo valores de pH de 3,45 (Naranja Nacional * concentraciones 0.2% de
peptinasa* Levadura seca) a 4,08 (Naranja Nacional * concentraciones 0.4% de
peptinasa* Levadura vino) estos se encuentran dentro y a su vez supera los
valores obtenidos por Méndez,V., (2006) de 3,1+3,7 en su trabajo investigativo.
Con lo que respecta a la acidez se pudo observar valores de 0,33% (Naranja
Tangelo * concentraciones 0.2% de peptinasa* Levadura seca) a 0,45% (Naranja
Nacional * concentraciones 0.4% de peptinasa* Levadura vino) valores inferiores a
los presentados por Olivero, et al, (2010) de 0,59 = 0,97 alcanzados en su
investigacion. En lo referente a los grados Brix se obtuvd valores de 6,67%
(Naranja Nacional * concentraciones 0.2% de peptinasa* Levadura vino) a 15%
(Naranja Nacional * concentraciones 0.4% de peptinasa* Levadura seca) estos
estan dentro de la referencia de Corazza, et al, (2001) y a su vez superan dicho
valores de su investigacion alcanzando el 8% de solidos solubles de manera
constante. En lo concerniente a los grados alcohdlicos se consigui6é valores de
10,7% (Naranja Tangelo * concentraciones 0.4% de peptinasa* Levadura vino) a
13,9% (Naranja Nacional * concentraciones 0.2% de peptinasa* Levadura vino)
superiores y a su vez datos que se encuentran dentro de los planteados por
Olivero, et al, (2010), con un valor de 11,3 £ 10,3 en su investigacion.

66



CAPITULO V



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

En referencia a los andlisis pH, °Brix, Acidez y Grados Alcohdlicos.

En lo que respecta al estudio de las variedades de naranja Nacional y Tangelo
(Factor A), existio diferencia significativa en referencia al pH, acidez y grados
alcoholicos, se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas
alto se presento en los niveles para pH ao (3,67) frente a1 (3,50), acidez ao
(0,39) en relacion ai (0,33) y para los grados alcoholicos ao (13,03) en
concordancia ai (12,00) valores que se encuentran dentro y a su vez superan
a las referencias antes mencionadas, a excepcion de los datos de acidez que
estan por debajo de los valores planteados por Olivero, et al, (2010). En
cuanto a los grados Brix se acepta la hipétesis nula y se concluye que al
comparar las dos variedades de naranja no existié diferencia significativa,
valores que se mantuvieron en un rango por encima de los obtenidos por Leal,
et al, (2011). Esto se debe posiblemente a la presencia de sélidos solubles que

contiene la naranja.

En lo que concierne al estudio de las concentraciones de peptinasa al 0.2% y
0.4% (Factor B), existié diferencia significa en referencia a pH, grados Brix y
grados alcohdlicos, se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que los
valores altos los presentaron para grados Brix b: (11,75) frente bo (10,0) y
grados alcoholicos bo (13,00) en vinculo b1 (12,03), valores que se encuentran
dentro y a su vez superan a los expuestos por Corazza, et al, (2001) y
Méndez, V., (2006). Mientras tanto para pH el valor mas alto lo demostro bz
(3,67) en relacion bo (3,50), valores que estan por debajo de los planteados
por Bedoya, et al, (2005). Con lo que respecta a la acidez se acepta la

hipétesis nula y se concluye que al comparar las concentraciones de peptinasa
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al 0.2% y 0.4% no existe diferencia significativa, pero los valores se encuentran
dentro de los rangos alcanzados por Cano, et al, (2013).

En relacion al estudio de los tipos de levaduras seca y vino (Factor C), existio
diferencia significativa en pH y grados Brix, se acepta la hipotesis alternativa y
se concluye que los valores mas alto los presentaron para pH c1 (3,67) frente
co (3,50) y grados Brix c1 (12,66) en vinculo co (9,08), valores que se
encuentran dentro y por encima segun a lo expuesto por Salinas, D., (2007) y
Corazza, et al, (2001). En referencia a la acidez y grados alcohdlicos se
acepta la hipotesis nula y se concluye que al comparar los dos tipos de
levaduras no existio diferencia significativa, valores que se encuentran por
debajo de los parametros expuestos por Olivero, et al, (2010) y superiores a
los planteados por Bedoya, et al, (2005).

En lo concerniente al estudio de las variedades de naranja * concentraciones
de peptinasa * tipos de levaduras (Factor A*B*C), existio diferencia significativa
entre pH, acidez, grados Brix y grados alcoholicos, se acepta la hipotesis
alternativa y se concluye que el valor mas alto lo expuso aocbici (Naranja
Nacional* concentraciones de peptinasa del 0.4%* levadura de vino) 4,08 pH y
0,45 acidez, mientras el valor mas bajo lo presentd acboco (Naranja Nacional*
concentraciones de peptinasa 0.2%* levadura seca) para pH 3,45 y en lo
referente a acidez el menor valor lo manifest6 aiboco (Naranja Tangelo*
concentraciones de peptinasa 0.2%* levadura seca) 0,33. En lo concerniente
los grados Brix se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el
tratamiento que el tratamiento que mostré los valores altos fue aocbico (Naranja
Nacional* concentraciones de peptinasa del 0.4%* levadura seca) 15 y el valor
mas bajo lo demostré acboc1 (Naranja Nacional* concentraciones de peptinasa
0.2%* levadura de vino) 6,67. En referencia a los grados alcohdlicos se acepta
la hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas alto lo presenté el

tratamiento aoboci (Naranja Nacional* concentraciones de peptinasa 0.2%*
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levadura de vino) 13,9 y el valor mas bajo expres6 aibici (Naranja Tangelo*
concentraciones de peptinasa 0.4%* levadura de vino) 10,7 en la clarificacién
de la bebida fermentada. Estos valores se encuentran dentro y a su vez

superan a las referencias antes mencionadas.

En lo que respecta al balance de materiales, se establecié la cantidad de
materia prima e insumos que ingresaron en el proceso el cual fue: Naranja
Nacional 4959 g, 1050 g de azucar, 6 g de peptinasa, 3 g de levadura seca
Saccharomyces cerevisiae y 6000 g de agua para la fase del escaldado.
Mientras que la cantidad de producto que se obtuvo 2699 mL de bebida
fermentada de naranja, esto se contrastd con la formula Peso Final dividido
para el Peso Inicial multiplicado para 100 y se comprobd el resultado. La etapa
del escaldado se realiz6 con la finalidad de evitar la oxidacién y aprovechar el

mayor contenido de jugo en la extraccion de la naranja.

Cabe mencionar que este balance de materiales se realizé al mejor
tratamiento aoboco (Naranja Nacional* concentraciones de peptinasa del 0.2%*
levadura seca), el cual presentd un rendimiento de 45,85%, tratamiento que se

escogib en referencia a las concentraciones de peptinasa.
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5.2. RECOMENDACIONES

Dentro de esta investigacion se recomienda lo siguiente:

Con respecto a los andlisis pH, °Brix, Acidez y Grados Alcohdlicos:

En lo referente a las variedades de naranjas, en relacion a los grados Brix se
recomienda la utilizacion de cualquiera de las dos variedades de naranja
Nacional o Tangelo. En tanto para la obtener un mejor resultado en la
clarificacion de la bebida fermentada en referencia a pH, acidez y grados

alcoholicos se recomienda la utilizacion de la naranja Nacional.

En lo concerniente a las concentraciones de peptinasa, si se desea obtener un
producto con valores adecuados en pH y grados Brix se recomienda
concentraciones de 0.4% de acuerdo a los valores planteado por Bedoya, et
al, (2005) y Corazza, et al, (2001). En lo que respecta a la acidez se sugiere la
aplicacion de cualquiera de las dos concentraciones de peptinasa debido a que
no muestra variacion, mientras para los grados alcohdlicos se recomienda la
aplicaciéon de concentraciones de 0.2% ya que demuestra valores semejante a

los rangos expuestos por Méndez, V., (2006).

Con relacién a los tipos de levaduras, en lo referente al pH y grados Brix si se
pretende alcanzar mejores resultados se recomienda la utilizacién de levadura
de vino en referencia a los valores manifestados por Salinas, D., (2007) y
Corazza, et al, (2001). En lo relacionado a la acidez y grados alcohdlicos se

sugiere la utilizacion de cualquiera de los dos tipos de levadura (seca o vino).

En lo que respecta a las variedades de naranja * concentraciones de peptinasa
* tipos de levaduras (Factor A*B*C), si se desea alcanzar un pH adecuado se

recomienda utilizar naranja Nacional con una concentracion de peptinasa de
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02% y levadura seca, mientras que para los grados Brix se sugiere aplicar
levadura de vino. En cuanto a la acidez para obtener un mejor resultado se
aconseja la utilizacion de naranja Tangelo con concentraciones de peptinasa
del 0.2% y levadura seca, y por ultimo para lograr un producto final con grados
alcohdlicos que se encuentren dentro de los parametros sefialados por la
norma INEN 374 se recomienda emplear naranja Tangelo concentraciones de

peptinasa de 0.4% y levadura de vino.

En lo referente al balance de materiales se considero el tratamiento aoboco
(Naranja Nacional* concentraciones de peptinasa del 0.2%* levadura seca)
debido a que presentd un rendimiento promedio de 45,85 % del aporte total de
materia prima, incluido cascara y semillas, es recomendable la elaboracion de
este producto ya que el rendimiento es considerable y es totalmente libre de
sedimentos. Por lo que para la fabricacién de una bebida fermentada (vino de

naranja) se debera considerar el rendimiento antes mencionado.
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CAPITULO VII



7. ANEXOS

ANEXO N° 1: DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE UNA
BEBIDA FERMENTADA DE NARANJA (Citrus sinensis) APLICANDO LA
ENZIMA PEPTINASA (PEC-600) COMO CLARIFICANTE.
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Elaborado por: Remache, H. (2015).
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ANEXO N° 2: CUADRO N°11: VALORES DE LOS ANALISIS DE LA BEBIDA FERMENTADA DE NARANJA (Citrus
sinensis) APLICANDO LA ENZIMA PEPTINASA (PEC-600) COMO CLARIFICANTE.

Factor A Factor B Factor C Replicas Brix (%) pH Acidez G. Alcohdlicos
Naranja Nacional 0.2% Levadura Seca 1 6 3,3 0,37 12,4
Naranja Nacional 0.2% Levadura de Vino 1 10 3,66 0,32 12,4
Naranja Nacional 0.4 % Levadura Seca 1 8 3,7 0,36 13,3
Naranja Nacional 0.4 % Levadura de Vino 1 17 3,8 0,45 13,3
Naranja Tangelo 0.2% Levadura Seca 1 13 3,55 0,34 12,4
Naranja Tangelo 0.2% Levadura de Vino 1 9 3,48 0,33 13,3
Naranja Tangelo 0.4 % Levadura Seca 1 9 3,49 0,33 12,4
Naranja Tangelo 0.4 % Levadura de Vino 1 12 3,57 0,32 11,5
Naranja Nacional 0.2% Levadura Seca 2 8 3,59 0,43 13,8
Naranja Nacional 0.2% Levadura de Vino 2 15 3,54 0,40 14,3
Naranja Nacional 0.4 % Levadura Seca 2 8 3,56 0,40 13,4
Naranja Nacional 0.4 % Levadura de Vino 2 14 4,34 0,50 11,5
Naranja Tangelo 0.2% Levadura Seca 2 12 3,44 0,33 13,6
Naranja Tangelo 0.2% Levadura de Vino 2 13 3,46 0,32 10,5
Naranja Tangelo 0.4 % Levadura Seca 2 11 3,25 0,34 13,2
Naranja Tangelo 0.4 % Levadura de Vino 2 15 3,62 0,35 10,2
Naranja Nacional 0.2% Levadura Seca 3 6 3,46 0,36 13,4
Naranja Nacional 0.2% Levadura de Vino 3 9 3,53 0,40 15
Naranja Nacional 0.4 % Levadura Seca 3 8 3,5 0,39 11,6
Naranja Nacional 0.4 % Levadura de Vino 3 14 4,1 0,40 12
Naranja Tangelo 0.2% Levadura Seca 3 8 3,42 0,32 11,8
Naranja Tangelo 0.2% Levadura de Vino 3 11 3,6 0,35 13,2
Naranja Tangelo 0.4 % Levadura Seca 3 12 3,8 0,32 11,6
Naranja Tangelo 0.4 % Levadura de Vino 3 13 3,36 0,35 10,4

Elaborado por: Remache, H. (2015).
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ANEXO N° 3: CUADRO N°12: PRESUPUESTO DE LA INVESTIGACION
(DOLARES USD).

RECURSOS PARA ELABORACION DE LA TESIS

VALOR VALOR
UNIDAD RUBRO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Materia Prima y Insumos
- Naranjas Nacional 360 0,12 43,20
- Naranjas Tangelo 300 0,10 30,00
mL Enzima peptinasa (PEC-600) 1 150,00 150,00
g Levadura de Pan 175 3,00 3,00
g Levadura de Vino 40 0,38 15,20
kg Azlcar 22 0,85 18,70
Materiales y Herramientas
- Botellas de polietileno (5 Lt) 18 1,00 18,00
- Botellas de vidrio (5 Lt) 6 6,00 36,00
- Botellas de vidrio (750 ml) 40 0,25 10,00
- Termémetro 1 18,00 18,00
- Balanza Analitica 1 25,00 25,00
- Globos 24 0,20 4,80
- Pipeta 1 30,00 30,00
- Cinta adhesiva 1 1,00 1,00
- Corchos 40 0,50 20,00
- Etiquetas 24 1,00 24,00
Materiales de oficina
- Copias - - 30,00
- Material De Escritorio - - 30,00
- Empastados y anillados - - 40,00
- Impresiones - - 50,00
Otros
- Transporte - - 50,00
Horas Uso de internet - - 25,00
- Otros andlisis - - 350,00
SUBTOTAL 1021,90
IMPREVISTOS 10% 10,219
TOTAL 1032,119

Elaborado por: Remache, H. (2014).
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ANEXO N° 4: FOTOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE UNA BEBIDA
FERMENTADA DE NARANJA (Citrus sinensis).
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ANEXO N° 5: FOTOS DE LOS ANALISIS REALIZADOS A LA BEBIDA
FERMENTADA DE NARANJA (Citrus sinensis).

pH GRADOS BRIX
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ANEXO N° 6: RESULTADOS CON RESPECTO AL FACTOR A
(VARIEDADES DE NARANJA), FACTOR B (CONCENTRACIONES DE
PEPTINASA) Y FACTOR C (TIPOS DE LEVADURAS).

CUADRO N°8: Prueba de rango de Tukey para Analisis Fisicos-Quimicos

segun Factor A (variedades de naranja).

_ . Grados
Factor A pH Acidez OBrix .
Alcoholicos
Naranja Tangelo 3,50 A 0,33 A | 115 | A 12,00 A
Naranja Nacional 3,67 B 0,39 B | 10,25 | A 13,03 B

Elaborado por: Remache, H. (2015) Tukey (p<0.05)

En el cuadro N°7 muestra los valores de Tukey (p<0.05) se encontré diferencia
significativa en pH, acidez y grados alcohdlicos presentando los valores mas
alto en el nivel ao (3,67 pH, 0,39 acidez y 13,03 grados alcoholicos) (naranja
Nacional), en lo que respecta a °Brix no se encontré diferencia significativa,
esto significa que no influye la variedad de naranja en el contenido de sélidos

solubles en la clarificacion de la bebida fermentada.

CUADRO N°9: Prueba de rango de Tukey para Andlisis Fisicos-Quimicos
segun Factor B (concentraciones de peptinasa).

_ _ Grados
Factor B pH Acidez | OBrix o
Alcoholicos
Concentraciones de peptinasa 0.2% | 3,50 | A|0,35| A| 100 |A| 13,00 | B
Concentraciones de peptinasa 0.4% | 3,67 | B | 0,37 | A |11,75|B | 12,03 | A

Elaborado por: Remache, H. (2015) Tukey (p<0.05)

En el cuadro N°8 se observa los valores de Tukey (p<0.05) se puede distinguir
diferencia significativa en pH y °Brix presentando los valores mas alto en el
nivel b1 (3,67 pH y 11,75 %Brix) (concentraciones de peptinasa al 0.4%),
mientras tanto en grados alcohdlicos el valor mas alto lo presento bo (13,00)

(concentraciones de peptinasa al 0.2%), en lo que concierne a la acidez no se
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encontré diferencia significativa, esto significa que no influye las
concentraciones de peptinasa en el contenido de acidez en la clarificacion de la

bebida fermentada.

CUADRO N°10: Prueba de rango de Tukey para Analisis Fisicos-Quimicos

segun Factor C (tipos de levaduras).

_ ) Grados
Factor C pH Acidez °Brix .
Alcohdlicos
Levadura Seca 3,50 A 0,35 A 908 |A| 12,74 A
Levadura de Vino 3,67 B 0,37 A | 1266 | B 12,3 A

Elaborado por: Remache, H. (2015) Tukey (p<0.05)

En el cuadro N°9 se pude apreciar que existe diferencia significativa en pH y
9Brix mostrando los valores mas alto el nivel b: (3,67 pH y 12,66 °Brix)
(levadura de vino), en lo relacionado a acidez y grados alcohdlicos no
presentaron diferencia significativa, esto significa que no influye el tipo de
levadura en el contenido de acidez y grados alcohdlicos en la clarificacion de la

bebida fermentada.
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ANEXO N° 7: CERTIFICACION DEL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

CERTIFICACION

Quevedo, 02 de marzo del 2015

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que la Srta. Haydeé Estefania Remache
Castillo  con Cl. 0923155584 realizo los andlisis de Ph, Acidez Titulable,
Grados Brix, grados Alcohdlicos y Sedimentacién en muestras de una
Bebida Fermentada de Naranja, correspondiente a la Tesis titulada
‘OBTENCION DE UNA BEBIDA FERMENTADA DE NARANJA (Citrus
sinensis) APLICANDO LA ENZIMA PEPTINASA (PEP - 600) COMO
CLARIFICANTE”, en este Laboratorio, con la guia de la Ing. Lourdes
Ramos, Coordinadora del Laboratorio.

Autorizo a la Srta. Haydeé Estefania Remache Castillo dar al presente

certificado el uso que estime conveniente.

Atentamente,
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ANEXO N° 8: INFORME DE GRADOS ALCOHOLICOS LABORATORIO
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TELEFONO / FAX: 2773818 / 0980630798 FECHA DE ENTREGA: 02/02/2015
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IDENTIFICACION: BEBIDA FERMENTADA DE NARANJA NACIONAL (A0B0CO)
0,2 % DE PECTINASA LEVADURA SECA

COD. MUESTRA: 1056-15
SM 000824-15

ANALISIS FISICOQUIMICO

PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO

ANALIZADO DE ANALISIS
GRADO i .
ALCOHOLICO A 20°C 129 i RN
GRADO q ;
ALCOHOLICO A 15°C b s e

Dr. Marco Guijarra Ruales
GERENTE D! ORATORIO

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado Se| reficre tinicamente a la muestra recibida en el laboratorio.
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PROCEDENCIA: UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

IDENTIFICACION: BEBIDA FERMENTADA DE NARANJA NACIONAL (AOBOCT)
0,2 % DE PEPTINASA LEVADURA VINO

COD. MUESTRA: 1059-15
SM 000827-15

INF. LASA 02-02-15-0196
ORDEN DE TRABAJO No. 000181-15

FECHA RECEPCION: 23/01/2015
FECHA DE ANALISIS: 23/01-02/02/2015
FECHA DE ENTREGA: 02/02/2015
NUMERO DE MUESTRAS: UNA (1)
MUESTREO: SOLICITANTE

ANALISIS FISICOQUIMICO
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LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado se reficre inicamente a la muestra recibida en el laboratorio,
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TELEFONO / FAX: 2773818 / 0980630798 FECHA DE ENTREGA: 02/02/2015
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COD. MUESTRA: 1057-15
SM 000825-15

ANALISIS FISICOQUIMICO

PARAMETRO RESULTADO |  UNIDAD METODO

ANALIZADO DE ANALISIS
GRADO ) _
ALCOHOLICO A 20°C i - e
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ALCOHOLICO A 15°C e o W

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LARORANTORIO
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ANEXO N° 9: NORMA INEN 340

ooy e INEN!
I8 334 AL G DS

Morma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS. ﬁ':"—"
Ecuatoriana DETERMINACION DEL GRADO ALCOHOLICO. e
Obligataria Primora rovisidn

195410
1. OBJETO

1.1 Estn Morma establece &l méiodo para determinar al grado alochSlioo an bebidas aloohdbcas.

2. ALCANCE
2.1 Esta Morma sea aplica a bebidas alcohdlicas destiladas, alochol atilioo, matedas primas v
subproductos alcohdlicos
2. DEFINICIONES

a1 Grldn alochdlico. Es al volumean de aloohal atilion, axpressado en cantimeatros albicos, contanido
an 100 orn® de bebida alcohdlica, a una temparatura delerminada

3.2 Grado alcohdlico. Es &l grado de una mezcla hidrcaloohdlica pura, indicado por el alcoholimetro
cerflrsmal de Gay Lussac an una emperatura diferente a la de relerencia. La lectura de un grado
aparesis dabe darss sisampre indicands la tsmperabura a la cual dicha lsctura fus iIomada. También sa
considers grado aparants la lsctura aloohoimétrica de una mascla qua no ssa pora, debido a =

adicidn de sustancia que alera o dansidad de la masxis. En ase caso, para delerminar e grado
sloohGlion real, debs someterse a un prooeso de destlacitn, hasta obisnesr una mescla hidroaloohSbca

pura.
4. METODOD DE ENSAYO

4.1 Resumen

4.1.1 El método corsisie an edectuar una destilacidn simplea de a bebida aloohdlica, llevar a un

wolurman inicial con agua destilada y determinar an e destiado hidroaloohdlion, & grado alchdboo

wolurmndtrico, por alccholimetria

4_2 Instremental

421 Alkohalimetrs de Gay-lussac, calibrade & 150 y 20'C graduados ean décimas de grado
alcohdlico, da calidad cedificada

4.2.2 Termdmetro graduadao an décimas de grado Calsius (centigrados).
4.2.3 Matraz volurndtrica, de 250 o’
4.2.4 Probeta de capacidad y diimeire adecuados para evitar rezamienio con &l alcoholimetro.

428 Aparato para destilacién (ver figura 1), compuesio por:

(Cortird)

DEECARFTORES: Batddas SSnifiucsss, akeoholes, aguandentes, hoores, ferseniaciin, destlecebn, infusein, percshecdng,
T ey, = aondss chs el s

-1 gLl ]
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FIGURA 1. Apartado para destilacidon
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al matraz de destilacidn, da 1000 tm':, con fonda redonda,
b} malla de ssbesta,
gl Tusnis aléctica de calentamisnio,

d} tubo de vidrio deligado, de aproximadameanta & mm de ditmetro imeeno y de dimensiones 300 x
300 mm a2 150 mm,

a] rafrigeranis da Lisbhing de longitud igual o mayor a £00 mm,
fl  tubo de vidrio adecuads para dingir ol destilado al recipients colecior,
gl matraz volumétrioo, de 260 cmd,

hl bafio daagua con hislo, an &l gue dabe sumergirss o matrae volumétrioo.

428 Bafo de agua, con tamperatura conslanies de 156 + ﬁ.ﬁll:!. 62 = l'.'I.E.I:!. saglin o caso, de
profundidad igual o superior a 30 om.

4.2.7F Miclecs da sbulbcidn.

4.3 Proparacidn de la muostra.

431 Para producios aloohdlioos gue confenen esxiracio seco, debe deslarse presiaments b
muastra, y determinar an ol destiado ol grado alcchSliios wolumdétioo wiizando el alooholimetro Gay-
Lussac.

4.3.2 Lenarr ouidadosaments ol aquipo para destiacitn con agua destilada y proceder a armario.

l-.,.l:!Enju.-;rulrnm::nnerpnrnfndulnmuﬂmdububd.ll:nhﬂlc.,lhﬂnrh:nﬂIu.n'uud:r-
hasta scbrepasar la marca de 250 cm” v tapar o mataz.

4.3.4 Colocar ol matraz en el bafio de agua, a temperatura constanis de 157+ 0.8 C & 20 2 0,5C,
sagin &l caso, duramte 20 minutos vy retiier ol saceso da mussita gue sobrepasa la marca, utiizando
una pipeta, hasta obtener o volumen axacto de 250 o

4.3.8 Transferir ol comenido al matrar dal aparato de destlaci®n y lar con tres porciones de 10 em’
de agua destilada, recogiando el agua de lovado an ol mismoe mavaz del aparsio de destilacidn
#fiadir nliclecs da ebulicion.

4.3.6 Destilar lsmaments la musstra, recogiendo el condensado en un matrae volumistrics de 250 em”,
ol gqus S8 afiaden previamems 10 om’ de agua destiada, hasta que ss haya recogido 220 om’
apraximadamanta.

4.3.7 Colocar o matraz en un bafio de agua a temperatura constarte 15205 'C & 207

+
al cass, duramie 20 minuios v lueago afadic :ud-u:bu-'nu'nu agua destilada a 15C & 20C, sagin ol
cama, hasta completar o volumen de 280 cm” v homogeneizar.

4.4 Proocedimiomto

4.4.1 Efaciuar la determinaci®n an la misma mussira preparada por dupbcadao.

#4.4.2 Colocor la muesta preparada an la probetn perfectameants Empia y saca

4.4.3 |impiar y secar cuidadosamenis o alooholimatro ¥ o srmdmetno & imtroducidos suavemends an
la probetn con la muesta, marsniéndolos asl durants 10 minutos

{Cantina)

L2 TIEIES
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4.4.4 Agitar igaraments para lgualar la temperatura del sistema vy lser la tsmparatura.

4.4.8 Dejar an repose hasta que desapareccan las burbujas de aire gque se forman en o seno dal
liquids y edectuar la lectura an ol albohdimeto, considaranda sl nivel real del liquido ¥ no la slevacidn
dal menisco, ullizande una lupa, s fuera necesaria.

4.4.8 Corragir ol grado alocchélica aparente medido a 15'C, utiizando la tabla 1.

4.4.7 Corragir ol grado alochébca apareme medido a 20'C utiizande b tabla 2

4.4.B Corragir &l grado aloohdlco aparents Imemadio, por intemaolacidn.

4.5 Errores de método

481 La diderencia entre los resubados de una delsrminaciin slectusds por duplcads no debe
excadar dal 0,2 GL. an caso contrano, dabe repetirss la delerminacitn.

4.6 Informa do resultados.

4,61 Como rasutado final, debs reportarss la madia aritmélica de los resultados da la detemmiraciin,
oon apraximaciin a una camédsima.

4562 En al inffoome de resulados, deben Indicarse ol método usado v ol mesultsdo obterido. Debe
mencionarss, ademds, cualquisr condicidn no especificada en esta norma, o considerada como
opcional, asi como cuakquiar circunstancia qua pueda haber Influids sobre o resultado.

4.6.2 Daben induinss odos los detalles para la completa identificacion de la muestra
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TABLA 1. Correccion del grado alcoholico medido para referirlo a 151
Grado aparente sefialado por el alcohdometro

[1 [ 2] 3 [ &5 [6 7 [8[8 [i0]1i[iz][i3[d][i5][ 676182021 (222324

Grado real a la temperatura normal
10 [14 (243445 |55 |65 (758595 [106[N1, 7127138149 16017 0[(181|192|202[21,3|224|235(246|257|268
11" (13 [24 |34 (44|54 |64 (748494 [105[11 81261135147 |158|168[17.8|190(200[21,0/221 |23 2(243|254|365
122012 23|33 [43 |53 |63 (7383193 [104[11 512513 5[146|156|166([176|187 19, 7[207 (218 (|229(240|251 (361
1371222132 (42|52 |62 (7282592 [103[114]1241134[144|154(|164(174|185]|195[205|215|226(236|24 7257
1811211314151 |61 [ 7181597 [102[11 2122113214215 2[162[172|182[19 2202|212 (223233243253
1510203040 |50 |60 [ 7080590 [100[1,0[120[13 014015016017 0]180][190(200(21,0(220(23,0]240](250
|09 18|23 |40 |58 (60|78 |Bo[9a(108]119129[139148]|189[168|17 8187197207 2 7227|237 247
|08 |16 |28 (38 |48 |58 (68 |78 |88 |98 [108|11.7)127[137|147|156[166|175|184[194|2041214(224|1234]|244
oy (17|27 [37 |47 |57 (67 | 77|87 |97 [107]|116]125(13,5|145|154 (163|173 |182[191 (201|211 [220)|23.0|1240
19°|06 (16|26 (36|45 |55 (65|70 |85 (9510811 4]124[13 314315 2[161 |17 0|17,9[188(198|208([21,7|227|236
200|105 [15]124 (34 ([44 |54 |64 (73|83 |83 [103[11,2]122[131[140]|148[158[167|176|185(195 (20521, 4[224|233
21|04 (142333 [43 52|62 [7A1 871191 (1011101912813 7|146[155[16 4173182191 (207211 [221]230
20103 (1312213241 |51 |61 (7079|8989 108|111 7]126[(135)|144[153[(162|170]179(188 198|207 [N 7|226
2|0 (1121314048506 | 7B |B7[87 106115124 (133|141 [150[159][167]|175[(185(|195 (20421 4]223
24" 10]l19[29 |38 |48 [58 |67 |76 (8595 1041131221131 (139 (14815716517 4183 182201211219
25° D17 |27 3646 | 55|65 |74 [83]93 [102[111]120]128[136]|145][154[162[171|18 0188198207 ([216
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Grado aparente sefialado por el alcohometro

[ 26 [27 [ 28 [ 20 [ 30 [ 31 [ 32 [ 33 [ 34 [ 35 [ 35 [ 37 [38 [ 30 (40 [ 41 [42 [ 43 [ 44 [ 45 [ 46 [47 [ 48149 ] 50

Grado real a la temperatura normal

1

27.9]29.0

3.0

32.0

33.0

370

38,0

39,0

40.0

420

430

4.0

460

45,9

478

449.9

51,8

11°

575|286

306

3.6

326

36,6

375

38,6

396

416

425

436

456

35,5

476

435

515

12°

572|282

30,2

3.2

322

36,2

37,2

38,2

392

41,2

427

43,2

45,2

35,2

472

43,2

51,1

13

25,8218

298

30,8

a8

35,8

36,8

T

388

408

418

428

348

35,8

46,8

48,8

50,8

147

26,4274

294

30,4

4

354

36,4

T4

384

404

41,4

424

444

45,4

464

48,4

50,4

15°

26,0270

2939

30,0

3,0

35,0

36,0

3rn

38,0

40,0

41,0

420

440

45,0

46,0

48,0

50,0

16°

75,7 | 26,6

28.6

29,6

30.6

M3

35

36,5

373

39.3

06

416

436

446

456

47.6

195

17

554763

262

28,2

30,2

1

3.1

36,1

&R

391

40,2

432

3470

452

472

393

18°

55,0259

278

28.8

298

337

347

35,7

38,7

305

428

438

443

459

18°

545|256

274

28,4

294

333

343

35,3

38,3

384

425

335

5

85

20

743|052

a7

28,0

29.0

329

33,0

349

378

39,0

421

431

341

182

21°

239248

26,7

27,68

28,6

32,3

333

343

373

38 6

4.7

427

437

47 8

22

236 (244

26.3

28.2

331

341

371

38 2

41.3

423

433

74

2¥F

23224 1

25,8

27.8

327

33.7

36.7

78

405

419

4258

47.0

o5

528 23.7

255

274

32,3

333

36,3

374

405

35

425

355

25"

] F

23,2

270

31,9

328

35,8

37,0

401

1,1

422

353

O M3MI 3 LN
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Grado aparente sefialado por el alcohometro

[51 [ 52 ] 53 | 54 [ 55 | 56 | 57 | 56 | 53 | 60 [ 61 [ 62 | 63 | 64 [ 65 | 66 |67 [ 66 |68 [ 70 [ 71 [ 72| 13 | 74| 75

Grado real a la iemperatura normal

10

528

538

35,8

7.8

58,7 (607 61,7

62,7

63,7

647

85,7

66,7

B0.5

706

71,5

726

73,5

743

735

76,5

11°

525

335

354

ir4

J94(604|614

62,4

634

63,4

66,4

59,3

703

71,3

723

732

742

732

76,2

12

32,1

3.1

35,0

370

J9.0({600]61,0

62,0

63,0

63,0

66.0

63,0

700

71,0

720

729

739

748

739

1¥

51,8

527

547

56,7

58,759,7|60.7

a1,7

62.7

B4.7

83,7

58,7

69,6

70,5

716

726

73,6

746

75,5

14°

514

523

543

56,3

58,3 59,3 | 60,3

61,3

623

4.3

633

58,3

69.3

70,3

713

723

73.3

743

75,3

15

51,0

820

34.0

36,0

58,0|59,0]|50,0

51,0

620

540

83,0

B0

69,0

70,0

70

720

73,0

740

75,0

16°

50,6

a6

33,6

35,6

50,5

61,7

53,7

64,7

87,7

68.7

58,7

707

7

727

73T

74,7

17

303

a3

333

353

60,3

61,3

633

64,3

67,3

68,3

63,3

703

3

723

733

43

18°

499

329

4.9

399

61,0

63,0

64.0

67,0

68.0

63,0

700

71.0

72,0

730

4.0

19

495

526

346

58,5

60.6

82,7

63,7

67,7

687

69.7

707

7.7

72T

73,7

20°

237

522

342

58,7

603

523

633

673

58,3

694

704

71.4

724

734

21°

15,8

1.8

539

58,9

799

63,0

67,0

68,1

69,1

70,1

71,1

721

73,1

o

484

314

53.5

8.5

58.5

G62.7

66.7

67.8

68.8

69.8

70.8

7.8

728

23

480

311

331

581

59,2

623

66,4

67,4

68,4

634

70,5

71,5

725

24°

376

a0.7

528

57,8

589

62,0

66,0

B7.1

68,1

69.1

70,1

7.2

722

25

47 3

30,3

324

5715

38,3

61,6

65.7

56,7

678

68.8

69,8

70,8

71,8
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Grado aparente sefialado por el alcohometro

e W3M1 3LN

|76 [ 77 [ 78] va[80 [B1 |82 B3 |84 [B5[ 8687 B8]89 [90]91 [92[93 049596 [97 9 [99 100

Grado real a la temperatura normal

107 | 775|785 M5|805|815(824|6834|844(854|864 |67 4(883|853|902(91,2|922(932(942|951|960(97,0)98/0|55,9 (999

11° | 772|782| 782|802 8121822831 |84.1(851)86,1|87,1|88.0]850(200)91.0{920)929(939)|949|958)|968 |978(98.7|99.7

12° | 768 |77 9|789|/958 (/809|681 5[825|839 (8456|808 |86,8|878 |68 7 (897|807 (817|927 (93,7947 |956|966 |97 6(98.5 995

13° | 766 |77 6| 786|706 (806 |61 6[825|A36(846 |BD5|865 |87 5680 (805 |005(815]925(9535)|944)1954)|964 |97 4(984)993

14° | 763 |77 3| 783|793 |803|681.3[823|833(843|803|863|873|662(8021802(912)1922/932|1942)1952)|962|972/982)1992

15° | 760 |77 0| 780|795 80081082083 0(840|85,0]86,0|87.0|880(890|900({810/920({83,0/94.0]1950|96,0|970(98.0]990

g
[=]

16° | 75,7 |76, |77 7 |78,7 79,7 |807[81,7 |82 7 (83,7 |84 7|85,7|867 |67 7 (887 |69 7(S06 |91 8(928|938|948|908 |968 (976|988

17° | 754 |764|774|764|794(804|814|824(834)|844|854(864 |67 4|884([895|905(91,5(926|936)|946(956)|966|576 (987

18° | 751|761 |77 1 |781(791|801({81.1|821(834|84 4852|862 |87 2 8R21892(802191.3/9231933)15943|1954|964/97 41985

19° |74 7 |758| 766|778 | 786 (7968|805 |81,9(829)|839|6849(859|869|879(889|900(911(921]|93,1]|941[952)|962|57,2 (983

20° |744(755|765(775|78,5|795(805|816(826)|836[581,6|85,6|666|87 7|68 7(897]|908(918)929]1939)|95,0|960(97.1)984

21° |744 (702|762 (772|782 |792(802 |81 3[823|833[843|803|664 |87 4|684(895]903(91,6|926|937|947|958(969 |97 8

22 |7T38 (748|738 [768|77.9 785|799 |81 0820830 84:0 850|861 (871 |682(8921902(913|924|934|945 956 (96,7 |97 7

23 |735(745|735(766|77.6|786|796|807(81,7 |82 7(838|848|858|868|6759(890]90.0(91,11921]1932)|943|954(965|97.5

24° |1732[M2|7a2[763|773|783|783|804(814824[835|845|855|865 |67V 6[88 7R 7(908)919]|930|944|952(962|973

£o| He| 45 | &8 1| i | B ¢ | e[ i
S e = =) e ] ] L

55" |72.8|73.0|74.9|76.0|77.0|78.0| 79.9|80,1| 81,1 |B2.1|83.2|84.2|85.2 | 86.3 |B7.4 | B8.4 | B9.5 90,6 | 91.6| 92.7| 93,8 |94.9 | 96,0 |97.1

g ]l

DL-PEsL
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TABLA 2. Correccion del grado alcohdlico medido para referirlo a 200C

Grado aparente senalado por el alcohometro

1 JeJafJas el o JuwolmnJizlal14a]is[w]i7]we[w[m[n]22]m]m]s
Grado real a 20T
0 [18 283848607181 8210311 4]126]1a.7 14816017 2[184|19,6[ 20822023 1243|255 26,6 277|288
11 [18 28|38 (4858 [7Fo[81[91 102|711 3[124|736[147[158[17.0[182]19,3[205]21.7[228|240[25,1 (262|273 |28 4
1217127364858 (68 8o9n[10i[112[123]134[145[157[166[178]19.1(202]214[ 225236 (247258 (2658]28.0
13177374756 687988 [100[111]122]133[140]155]166]197]1868[198]211[222]233 (244255 (266]276
14 |16 26|36 4757 |67 |78 |88 |89 [110[120]731 14215316417 5186187 |200(21 8|23 0[24 0251262272
15 (1525354656 [66 |77 |87 |98 [108[11,9]128[140[151[162[172]18,3[194|205( 216|226 [237|24.8|2568] 269
16 |14 2435455565756 86|86 10711712813 8[148 15817 0] 81(191|202[212|223 |23 4244|254 265
171323344454 64748485 1051151261364 7 157167 178[188]198[208 220230241251 (261
18 [12 2232|4353 [63 73|83 (8310311 4|124[134[144[155|165]17.5[186]|196( 206|216 [227(23.7[247(257
19 [ et 3i[41 5161718282 10211212213 2]142[152[163]|17.3[183]193[203]|213[22 3253 |24 4|25 4
20 (10203040 (5060708050 [100[711,0[120]13,0(140][150[160[17,0[18,0(19,0] 20,021,022 0[23.0[24.0[25,0
21|og|18[20 |38 (48|58 [66[78 8898 [t08]116]128(138]148[157 167177187197 [207 217 [227]236] 2456
22 |07 | 1727|3747 57|67 |77 87|96 [106[11.6]126(135]145[155[165[17 418419420421 3[2253]23.3[243
23 |05 |16 26|36 (46|55 |65 708594 104114123133 [143[152162[172[181[19,1 (20021022022 8][238
240515243444 54637383 g2 102112121131 [140[150[158[168178[186(19.7 20721622 6[236
25 |o3[13[23|33[42 52627181 [90[00]108]118[128]158[147[156[166[175]185[194[203[213]222][232
26 (02112131 (4150|6068 78 [88 |98 [10.7[11,7(126]135[144[154[163172[181[19.1|20.0[208][218][225
27 10[18|28 (38|48 [58[67 778696 [105]114[123]133[142[15,1[16,0[168[178[188[19.7[206[215[225
o8 0B [18 |27 [37 |46 56 [65 |75 (6483 103112121 130138148157 [166]17 5164183203 [21,2]22 1
29 osl16[25[35 (4454 (63|73 [82]81[100[108[118[127]135[145]154[163]172[181[ 19 [198[208[218
30 051424334252 [61 |70 (608998 [07[116[125[134[142]15,1[160]163[178 [167[196[205]21 4
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Grado aparente sefalado por el alcohometro

[ [27 [ 28 [28 [0 [3

[32 [33 [34 [ 55 [ 36 [37 |36 |39 [40 (41 [ [45 [ [ 45 [ (a7 [ B[4 50

Grado real a 207

10 [289)31,0(320)33,1 34,1 (35,1

371381 [391 40,1411

420

130

440

458

163

478

1838

498

31,7

a7

11 |295]|306|316|326|33.7 [34.7

36,7 | 37,7|38,7) 38,7406

416

125

436

43,6

16,5

475

484

494

J1.4

523

12 1281130131 23221333 (343

36337 3|383)|383)402

4$.2

137

432

451

15,1

471

18,1

48,1

31,0

520

13 (287|297 (306]318[326]33.9

358|369 (37 9388|398

408

4138

428

437

467

477

487

.6

a6

14 2831293304 131.41324[334

355|365 |374)|384)394

404

424

153

463

173

483

3.2

15 [2791263(300]31.0(320]33.0

35,0]36,0(37,0]36,0]/39.0

400

420

443

459

46,9

473

45,9

16 |27 5)|266(286(|306[31,6 326

346|356 |366| 376|386

8.6

41,6

15

455

165

475

48,5

17 2712822921302 31,2[322

HM2|352|362)| 372|382

392

41,2

147

4532

471

491

18 [266)2708(206|2908(306)31.8

336|346 [358| 368|378

40.8

438

448

46.8

19 |2641274|2841294|304(31.4

334|344|354)| 364|374

404

134

444

454

20 |1260]270(280(280(300[31.0

33.0/34035,0) 36,0370

40.0

130

440

46,0

21 (256|266 |27 6[266)29.6[306

326|336|346|35,6|366

38,6

425

436

456

22 (253|262 27 2[282)29.2 (302

322|332 (342352362

38,2

3270

432

452

23 2491259268 |276|286[296

316|328 |336)|348)|358

39.8

418

428

448

24 [245)|245|265(27 42684 (294

314|324 (334344354

36,4

14

424

344

25 (241251261 [270]28,0(290

31,0]320[330]340(350

38,0

10

420

A1

26 238|247 (257|267 |27 6[286

J06|31,6|326)| 336|346

376

10,5

a7

437

27 [2341244|253[263)| 272 (282

302|31,2(322 332|342

37,2

0.2

413

433

28 1230]240(249(259|268 (278

298/308|318)|328)|336

36,8

38,8

408

428

20 2271|236 246(255|265[274

204/1304|314)324)1334

36,4

38,4

405

425

30 |23 23.2]24.2|25,1| 26,1 |27.0

39.0]30.0 [31.0] 3.9 [ 33.0

36,0

39,0

401

421
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Grado aparente sefialado por el alcohometro

Co 51 [52 |53 |54 |55 |56 |57 |58 |59 |60 J61 [62 |63 |64 |65 |66 [GT [GE [ GE ] TO [T [T2] T3 T4] 75
Grado real a 207
10 |46 |556[(566 |57 6|385(595 605|861 5624 (634|644 |604[663|67 3|68 3|60 3[T03|T12|722|732|742|751 (761 (771|781
11 | M355 3562572382592 601611621 (63164 1]|65,0(660|67 0|68 0|60 0(698|709|718|729|738|748|758[76 8|77 8
12 |339 |54 0(550|569|578|588|298|60B8 | G[62 7|63 7|64 7[65 7|66 7|67 T|BBGE[696|706|T16|726|735|745|705(765|775
13 |536 |04 5(565 |56 5|57 5|585|005 |60 4|61 4[(624|63 4|644[604|66 3|67 3|6 3[693|T03|T13|722|T32|742|752(T6 2|77 2
14 |53 2|64 (552|561 |57 1581 (59160161 1[621|63 1|64 0[650|660|67 0|6B0[690(700|708]719]729]|741(748(759]769
15 | 328 |538(45|558|5368|5768 588|507 |60 7[61. 7627|637 |64 7|65 7|66 7|67 7[686|696|706|716|726|739|7T46(756|76,5
16 |525|635[(04 4554|5654 |574|084|504|604[614|624]|634[644|603|663|67 (68360 3|T03|T13|T23|736|743(752|762
17 |52 163154 1(551|561|571 (581|581 |600[(610]620]|63,0[R4 0|65 0|66 0|67 0(680(680/700]710]720]733(730(749]759
18 |37 (527537 54,7 | 55,7 |56 7|57 7|88 7|7 (60761 7|62 7|63 7|64 7|65 7|65 7 [67 7 6B T|607|706|T16|730|736(7T46|756
19 |514|524(534|544|554|564|574|584|803(603|61,3]|623[633|643|653|663(67 3|6B3|603|T03|T13|726(733(743|753
20 |910[(520(530]|540]55,0(56 0|57 0|58 0{500(600]61,0(620][63 0|64 0(650[(66 0|67 0/6B,0[69 070071 0[723[73.0]740]/75,0
21 |306[516[526 |53 6|4 06([556|5656|57.6[586 (50,7607 |61,7 627|637 |64 7607|667 |67 7|68 7607|707 [T20[727 73,7747
22 1303535231533 M358 3563 |57 358350360361, 3|623 |63 3|04 3|60 3|66 3|67 3|68 3|68 3|T04([T1,7[724|734]|744
23 1499(509(519|529]539|549|559|568(579|589|60,0]61,0|620|63,0|640[650|660|67,0(680[690|700(71,0[(720)73.0]741
24 1495(505(51 5525|536 [546|556 | 066576 086|530 6]006|61 6626|0364 6|65, 7 667 |67 7|68 T|607[V0OT[T1.7 727|737
25 491 (50251 21522153254 2|55 256257 2|58 2|50 3|60 3|61 3623|633 3653|663 |67 3|68 4604 (704(714]1724]|734
25 |488 (498 (508518528538 MB|550[(560 (579589599609 ]|61 9|63 0(4 0650|660 (670[680]|690[70([7T1,7]721]73,1
27 1484 (494504151 41525535 | M5 |55 (565 |57 5|585|596|605|616|626[(63 6|04 6657 |66 7|67 7|60 7[00 7[707 718|728
28 |48 0(490(500 511321531 | M1 (551 (56257 2|58 21592602612 (62363 3|64 3|65 3|66 3|67 4|68 4(004(704)1714]|725
29 |47E[48 7497|507 |31 7527|538 | MMB[555 (568|557 8589599602 (61, 9(629 |64 065,066 0[670]|680(R91([7T01 71,1721
30 |47 3[483(4031503]1513|524|53 4|4 4[554 (56557 5|085|505|605 |61 6[(626|63 6|46 (60 7|6R 7|67 7[(6BT[(6OB|TOR|T1A
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jatigs ]l

Grado aparente sefialado por €l alcohometro

T (76 |77 [ 78 |79 |80 |8

82 |63 |84 |85 [ 86 |87 (88 (&3 |40 [ o

(52 |85 (94 ] 95 [ 96 | 97 | 98 | 8@ [ 100

Grado real a 207

10 [790|80,0|81,0|81,9|829 (839|848 |A56(858 87,7887 |896|906(91,5)|925)5934 (943|952 |961|971|980(989|5%.7

11 [787|79,7|807|81,7|6826(836|846|855(865 875|864 |894|903(91,3|922)5932(941)\950|955|969|978 (98,7 )|599.6

12 [784|794|804|814|823[833|843|853(862|87.2|882|89.1)|901(91,0)|920)529(93,9|948|95,7|967|976 (985|594

13 [78,1|79,1|80,1 8116821 (830/840(850(850)86,9|879|889|838(908)|91,7|5927(936|/946|955|965|974(983|599.2

14 [776|768|796|808|816(827 |63 7|84 7[B57 667|876 |086|896(805)|915]|5825(934|5944(953|963|97.2(981 5311000

15 [77 5765/ 5|805|681,5[825|634|844[854 864|867 4|883(853(803|91 39229321941 (951|961(970 (980589 (998

16 (772|762 2|6802|681,2[822|6832 |841[851 861 |871/881(851[200(910(920(930/5939(945]/959 (9608 (9785987 (997

17 (769|778 | 7B |799|809 (819|829 |A35(B84 6|50 | 660|876 |600 (696|908 (917 (927|937 (94 7|956(966 (976|585 (995

18 |766|776| 786 |796|806 (816|826 |836(846|85,6|866|875|885(895)903|915|925)|935(944)|954 (964 |974)\984(993

18 [763 |77 3|783|793|80,3(81,3|823|833[843|853|863|873|883(893)|903|912|922)|932(942|955(962|972)|982 (992

20 | 760 |77 0[(780)79,0(80,0(81,0)820(830/840|85,0(860)87,0(880/830)90,0(91,0)|920)930(940|95,0,|96,0|970)98,0(95,0100,0
21 |737 | 76,7777 |787| 79,7 807|817 (827|837 |84 7 (857|867 (877|887 |89 7(907)|918|9248(938|948|9568|968|978 (988|598
22 |54 |764[77 4784|794 |804)814(824|/834|844(854)|865(875|885)895(905)\91,5|925(935)|946|956|966|976 (986|997
23 | 751|761 [77 1781|791 (801|811 (821|683 1(841[852|862 (872 |882(892(802)19131823(933|943|954|964|5974([985]|585
24 |74 T |75B[766 |77 8| THE|7O8|B0G(81 B B26(A35(849 |85 9 (869 (87989 0(800|910]15820(931|941(951 (962|597 2[983]|583
23 |744(754[765 |77 5| TR5|795|805(815|826|8536(0846|0856 (866 |87 7|66 7 (6897 |908|918(928|939 (945960587 0[981]582
26 | 741|751 (761772762 |792|B02 (812|825 |83 3(B843|0855(0864 874|664 (89590591 6(926|937 (947 (958|966 (979|530
27 |738|748(758|769|/79|789|799(805|820(83,0(840)85,1(861 |87 1|882(892)|902)913(924)|934|945|956|966 (977|588
28 |735|745[755|763 |77 6|786| 796 (806|817 |82 7(837|848(858 |866|879(889)|900)910(921)|93 2943953964 (975|586
29 |732|742[752|762| 773|783\ 79 3(803|814|824(834)|845(855|866|876(887)|897|908(919)|929|940|951|962 (973|985
30 |V28|735(742|759|769|788)790(800/81,0|821(831)|842(852|863|873(884)\895)|905(916|927|938|949|960(971|5983
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APENIRCE X
Z1 DOCUMENTOS MORMATIVGS A CONSULTAR

Esta norma na requiare de otras para su apicacidn,

L2 BASES DE ESTUND

Morma centroamancana ICAITI 32 010 h2, Babvdas Alcohdizas dastiladas, Dodnmiinackin dal grads
alcafdiico, Instituio Canbrocamericano de Investigacitn y Teonologia Industrial, Guatemala, 1578,

Morma colomidana ICOMTEC 74 Primera revisidn, Uoorss, Dederminackn dal grads sicofdiios
volurmadfrics, Instituto Colombiano de Mormas Técnicas, Bogotd, 1678,

Morma peruana TINTEC 2100011, Bafsdas albofdiicas Mblods dsval par delanminar o grads
alcafdiico valumdirics, Instiuto de investigaciin Tecnolbgica Industial y de Normas Téconicas, Lima,
1567,

13 pj e ]
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ANEXO N°10: NORMA INEN 374

| ittt [Be e s o Bor o e, IMEN - Comailla 1700 000 — Do e Mo arss EB-20 y 4 s e — Ouite Eouater - Prabibic i mpestessiis

[ TR Il\la\l AL O 011 53

Morma Téonica BEBDAS ALCOHOLICAS. INEW 374
Eoustorians VIND DE FRUTAS. Sagunda rerisiin
REQLISITOS. 188707
1. OBJETD

1.1 Esta norma establecs los requisiios qua dabe cumiplic ol vine de futns.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Vino do frutas. Es &l producio obtenido mediants fermemacitn aloohdlica del mosto de uwas

3. DIEPOSICHONES GENERALES
2.1 Bl vino da frutas debs provenir de frutas maduras, sanas y impias.
3.2 La fermantacion debe realizarss con levaduras saleccionndas.
3.3 Pueden efectuanss las pricticas snolbgicas siguisnies:
a) mazca de mosios entre si,
b} concentracitn dal mosio,
c) adiciin da mosios concantradas,
dl adiciin da vnos a los mosios,
8 wso de calor o fria,
fl adicidn da dcidos tartihoo, metxtartrios, milioo, thnioo y citioo,
gl adicidn da anhidrido carbdnioo {sdio an vino de fnuies gasficado),
h) adicitn da arhidrido sulfuross o sus sales,
i} I newnralizacidn con carbonato calcico quimicamants pund,

[} adicién de alcchol atflico rectificads (st para la elaboraciin de vino de frutas compuesios y
axira-boorosos),

k) adicidn dal icido L-ascdrbion,

[} I mexxla de dos o méis vinos proveniemes de distintas alaboraciones o fniss (no sa debarfin
mezclar vinos de frutas no apios para el consumo humano ).

m} adicibn da clarficantes y secussiramies autorizados, ¥

Rl ditacdn wio certrfugac on.
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NTE IMEN 74 108707

3.4 Mo deba adicicnans agua en ningln momanto da la alaboraciin dal vino (excepuands an mosios
conoentrados); tampooo aftadirss &oidos minerales, oolorantes, edulcoramies (parmitidos sblo an los
winos compuestos), presarantas ni otnos aditivos no aulorizados sxpresamants.

4. AEGISITOS DEL PRODUCTS

41 E wvino da frutas debs presentar aspecta lmpido, asxemio ds residucs sedmentados o
sooranadarTies,

4.2 E| producto pusds presentar |a coloraciSn v al aroma caractedistioos, de acusrdo a la class da
frua wtiizada y a los prooadimientos enoigioos saguidos

4.3 El vina da frutas deba cumplir con los equisiios estiablecidos en la Tabla 1
TABLA 1. Requisitos del vino de frutas.

METOD DE
BREGUISITOS UNIDAD MINIMC MAXIMD ——
TGradn Alconoiicn & S0 [ E iE] INEN 2&0
Acidaz voliti, coma Acide acético g 20 INEN 341
Acidnz iotal, como Acido mslico g 40 15 INEN 341
Matanod " trazas 0.0 INEN 347
Conizas g 1,4 INEN 348
Alcalinidad do las cantms magi 1,4 INEN 1 547
Chorunns, coma chorum da sodic g 20 INEN 353
Glicorma " 1,0 10 INEN 355
&nhidrido smubuross okl g ek INEN 355
Anhidrido sufuroso ke g Lo INEN 357
"om por 100 om de alohol anhidro.
" g por 100 g de aloohol anhidn.

§. REQUISITOS COMPLEMENT ARIDS
£.1 Envasado

BE1.1 Elwino de frutas debe emasarss an recipieries cuyo material sea resisienis a la accidn dal
producio y no aftens las caracteristicas del mismo

E.1.2 Los ervases deben estar perfactamants impios anes del llenado

1.2 Los emmsas daban disponer da un adecuado ciera o topa, de tal forma que se garartions
inviolabiidad del recipients y las caracteristicas del producio.

{Continua)
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E.1.4 El espacic libra no dabe axceder dal 5% del voluman del recipients (ver INEN 3589}

£.2 Rotulado

.21 En iodos ios emvases debe constar, segin ka Koma INEM 1 334, la siguiens informacion;

a
bl
£l
d)
s
fi
gl
hi
]
I
kj

.22 Mo dabe tener leyendas de sgnificado ambiguo ni descripoidn  de las caracterisScas del

nombre dal producin: Wno da..., seguido por al o los nombres de las frutas ampleadas,
marca oomearcial,

idantficaciin del loba,

raxtin social de la empresa,

contanida naio an unidades dal Sl

nimern da Ragistro Sanitaro,

fecha da fabricacidn,

pals da origen y lugar de envasada,

grado alochdlios del produc,

norma técnica INEM de referencia,

las stemas espacificaciones exigidas por lay.

preducio gue no puadan comprobarse debidamenta.

823 La comercigizacitn da esta product cumplird con o dispuesto an las Asgulaciones y

Rescluciones dictadas, con sujecion a la Lay de Pesas y Medidas.

6. MUESTRED

E.1 El mussireo deba realizanss de sousrdo con la Morma INEN 2335,

{Continua)
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APENDICE Z

L1 NORMAS & CONSULTAR

INEN X309 Babidrs sicohdilcas. Mrasino

INEN 341 Babidrs aicohdicas. Dedarminacidn de la scider

INEN 347 Babidrs aicohdicas. Dedanrminacidn de mabing

INEN 348 Babvdas sicohdices. Delerminacidn de s cenizas.

INEN 353 Babidas slcohdices. Dalovmbnacion de clonros an winags.

INEN 354 Bahidas micohdicas. Dalwwminaciin de silfirls an winos.

INEN 355 Bahidas micohdicas. Dalivminaciin de giicackas an winas.

INEN 356 Badvdas micohdicas. Delsminaciin de anhidndo suifuross iofal an wos.
INEN 357 Badvdas micohdicas. Delevminaciin de anhidnido suifuross fbre an wos.
INEN 359 Bebides aicohdicas. Dedorminaciin o especno B

INEN 380 Babidas slcohdices. Dalsvmaliscidn el grads slicohdlico an winos.
IMEM 13328  Rohwado de producios almeniclos pa consume humnana,

INEM 1847  Delwminackn de b acalinidad de las conizas.

L2 BASES DE ESTUDKD

Morma Colormibiana RONTEC 223 Babvdas slicohdiicns. Vinos. Priciicas parmnitides an b sisharaciin
Instituta Colombiange de Momas Técnicas. Bogotd, 1581,

Morma Colombiana ICONTEC 708, Bebidas sicohdicas.  Vinos de fuies. Institvio Colombiano da
Mormas Técnicas. Bogobs, 1578,

Rosa & H. Aicoholc Bevaragas. Academic Press. Londres, 1977

Vogt Emest. Fabrcacidin de whos, Ediiorial Acribia. Zaragoea, 1972,
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ANEXO N° 11: INFORMACION DE LA ENZIMA PEPTINASA (PEC-600)

SUNSON INDUSTRY GROUP CO., LTD. FEC-600
PECTINASE
PRODUCT INFORMATION
INTRODUCTION

This product is manufactured in accord with the standards of FDA, WHO and UECFA.

This preduct is devecped from advanced sirain through culivation, fementation and extraction
technigue, which is in conformity with FCC. Pectinase is designed spedally for juice and wine
indusiry.

CHARACTERS

Pectinass; 8,000,000uwml; Brown Liguid.

ACTION PRINCIPLE

Pectinass (hydrolyze - -1, 4-galacturcnic bond) can break the cell wall of fruit and reducs
wviscosity of Juice.

EFFICACY

1. Break the fruit cell wall, release juice, and increass the yviel by 10%.

2. reducing viscosity of juice.

3. speeding up ulira-filiration, and decreasing washing times of ulira-memirans.

4. effectively preventing producing rmuddiness, and guarantesing stockpile penod and stability.

APPLICATION

Simply add in the formulated enzymes during the ungluing and clanfying process.
1. Dosage: 30-100ppm
2. Activate ternpersture ramge: 20000, ultimately at 455217 . Activate pH 4.5-5.0.

PACHAGING

25kg/drum

SHELF LIFE

25, 8 months, enzymatic acthvity remain-— 25%. Increase dosage after shelf life.

STORAGE

This product should be transporned and stored at cool and dry place. At 257, with no sunshine,
its shelf life is 8 months.

SAFETY

Enzyme preparations belong to protein, which may induce sensitization and cause allergic typs
reaciions in sensitized individuals. Prolonged contact may cause minor imitation for skin, eyes
or mucous memiorane of mose, so any direct contiguity with human body should be avoided. If
irritation or alergic response for skin or eyes develops, consult a doctor

[ImpExp.Dept.)
Add.: Sulte 6828, China Minmetals Bulding, Block 4 Anhulll, Chaoyang District, Beljing, China (P.C_100101)
Tel: +55-10-58503938/53603651 Fax: +36-10-35603630

ImexsunsongpehinaenIym es oM W chingenzymeas com.
050501
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