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RESUMEN

organolépticas y microbiologicas de una bebida fermentada de anona, como

alternativa de conservacion de un producto generado en la provincia de Pastaza.
Durante la elaboracion de esta bebida fermentada participan un gran numero de
microorganismos, especialmente levaduras, las que consumen el azucar presente en el
mosto, transformandolo en alcohol. Estos microorganismos se encuentran en la pulpa
luego de los procesos fermentativos previos que se la sometio, el tipo y cantidad de
levaduras que participarian en la fermentacion sera un factor importante para la obtencion
de la bebida de calidad, por lo cual es importante poder controlarlas. La elaboracion
del vino implicé 3 etapas pre fermentativa, fermentativa y post fermentativa. El primer
paso fue generar el mosto por medio de la extraccion de la pulpa, seguido de un reposo
previo en un ambiente anaerobio, el segundo paso diluirlo en un medio acuoso para
iniciar el proceso fermentativo, ajustando el grado Brix de 24 para la bebida dulce y 16
para la seco, transcurrido los 15 dias se detuvo el procesos. La bebida dulce bajo a 7,5
el Brix y la seco a 6,5. Detenida la fermentacion, el mosto se sometié a un proceso de
clarificacion y filtracidon para obtener una bebida con una graduacién alcoholimetria de
12,5 para el dulce y 12 para el seco, que se enmarca en los parametros establecidos en la
NTE INEN 0372 de bebidas alcohdlicas. Posteriormente, el analisis estadistico a los datos
obtenidos, genera diferencias significativas entre las bebidas dulce y secas, en todas las
cuantificaciones previamente establecidos en el andlisis fisico quimico de los mismos,
distinguiendo que en todos los parametros analizados la dulce sobresale sobre la seca.

EI objetivo de esta investigacion fue evaluar las caracteristicas fisico quimicas,
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ABSTRACT

microbiological characteristics of a fermented sugar apple drink, as an alternative

for the preservation of a product generated in the province of Pastaza. During the
production of this fermented drink, alarge number of microorganisms participate, especially
yeasts, which consume the sugar present in the must, transforming it into alcohol. These
microorganisms are found in the pulp after the previous fermentation processes that it
underwent, the type and quantity of yeasts that would participate in the fermentation will
be an important factor in obtaining a quality drink, which is why it is important to be able to
control them. The elaboration of the wine involved 3 stages pre-fermentation, fermentation
and post-fermentation. The first step was to generate the must by means of the extraction
of the pulp, followed by a previous rest in an anaerobic environment, the second step was
to dilute it in an aqueous medium to start the fermentation process, adjusting the Brix
degree of 24 for the sweet drink. and 16 for the dry season, after 15 days the processes
stopped. The sweet drink low to 7.5 Brix and dry to 6.5. Once the fermentation was
stopped, the must was subjected to a clarification and filtration process to obtain a drink
with an alcoholometric graduation of 12.5 for sweet and 12 for dry, which is part of the
parameters established in the NTE INEN 0372 of beverages. alcoholic. Subsequently, the
statistical analysis of the data obtained, generates significant differences between the
sweet and dry beverages, in all the quantifications previously established in the physical-
chemical analysis of the same, distinguishing that in all the parameters analyzed the sweet
stands out over the dry one.

The objective of this research was to evaluate the physical-chemical, organoleptic and

Key words: Anona, fruit pulp, fermentation, fermented drink, Pastaza.
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INTRODUCCION

| chirimoyo (Annona cherimola Mill) es originario de las vertientes interandinas

del sur del Ecuador y norte del Peru; es un frutal de hoja caduca que se cultiva

en los valles interandinos (1500-2600 msnm) del Ecuador, sin embargo no se ha
fomentado su cultivo debido a la escasa generacion de tecnologia para problemas
como bajo rendimiento, concentracion de la cosecha en ciertos meses del afio, largo
periodo de reposo y escaso uso agroindustrial. Vasquez (2007). Numerosos estudios en
nutricion humana, demuestran una estrecha correlacién entre el consumo de frutas y
verduras y la menor incidencia de enfermedades cronico degenerativas, debido a su bajo
contenido en colesterol y a la presencia de vitaminas, fibras, antioxidantes naturales y
minerales. Enriquez (2021). Annona tiene 167 especies propia de regiones tropicales del
mundo especialmente de Africa y Sudamérica (The Plant List, 2017). En el Per( habitan
20 especies, de estas, 4 son endémicas (Brako & Zarucchi, 1993); En cambio, Ledn &
Monsalve (2006) en la obra: El Libro rojo de las plantas endémicas del Pert (2006:35)
reconocen 3 especies endémicas, a saber: Annona asplundiana R. E. Fr., vive en las
regiones Amazonas y Loreto; Annona deminuta R. E. Fr., habita en las regiones Loreto,
Madre de Dios, Pasco y San Martin y Annona iquitensis R. E. Fr., crece en las regiones
Loreto y Madre de Dios.

Las primeras citas de la tecnologia del vino datan de 3000 afnos antes de Cristo, incluso
antes que la del pan. Sin embargo, el nacimiento de la tecnologia industrial enoldgica data
de finales del siglo XIX, cuando Pasteur demostrd que las levaduras eran microorganismos
vivos causantes de la fermentacién y establecio la relacidon que existe entre la presencia
de estos fermentos vivos y la transformacion del azucar en alcohol y gas carbénico
(Lafon-Lafourcade, 1983). A partir de entonces, se han realizado numerosos estudios
microbioldgicos de aislamiento e identificacion de los microorganismos asociadas a la
fermentacioén del vino o bebida fermentada.

El vino de frutas es aquel que se obtiene por la fermentacion de los azicares contenidos
en el mosto que se transforman en alcohol, principalmente, junto con otros compuestos
organicos. Esta fermentacion alcohdlica se lleva a cabo por medio de levaduras (Kolb,
2002). Los vinos pueden clasificarse de varias formas, una clasificacion primaria es
aquella que se basa en la técnica de produccion llamada vinificacion, segun la cual se
dividen en: vinos calmos o naturales, vinos fuertes o fortificados y vinos espumantes
(Zonadiet, 2006). Otra clasificacion de los vinos es a través de sus colores, dentro de los
cuales se tienen: Vinos Tintos, Vinos Blancos y Vinos Rosados (Castillo, 2006). La ultima

clasificacién conocida para los vinos es la que los separa como dulces o secos. En la
mayoria de paises en via de desarrollo la produccion de alimentos sufre pérdidas muy
altas debido a que los métodos de conservacién no son adaptables y aprovechados.
El Ecuador es un pais privilegiado, por encontrarse en la zona térrida, por tal motivo la
luminosidad es equilibrada en el dia y la noche (Enriquez 2019).

La evaluacién fisico quimica, microbioldgica y sensorial de la bebida fermentada
de annona (Annona cherimola) es de importancia en la provincia de Pastaza, con la
investigacion se determinaron las condiciones 6ptimas para la elaboracion de la bebida.
La industrializacion de alimentos tiene un campo extenso de estudio en especial las
actividades agricolas, de donde provienen las materias primas (Loizzo et al., 2012).

El objetivo de la investigacion fue definir la evaluacion fisico quimica, organoléptica y
microbioldgicas de la bebida fermentada de annona seca y dulce, como una alternativa
de conservacion de esta fruta originaria de la regién amazénica.
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MATERIALES Y METODOS

Localizacion

La investigacion se llevé a cabo en los laboratorios de Quimica y Biologia de la Universidad
Estatal Amazdnica (UEA), ubicada en el paso lateral, km 2 %2 de la via Puyo a Tena,
Pastaza, Ecuador.

2.2 Tipo de Investigacion

Aplicada, la cual se fundamenta en la experimentacién. Se empled métodos cuantitativos
que permitieron controlar las variables, se realizaron calculos numéricos y analisis
estadisticos para establecer modelos de comportamiento.

2.3 Diseio dela Investigacion

En el proceso de elaboracién de la bebida se establecieron 3 etapas fermentativas:

2.3.1 Fase prefermentativa .- Esta etapa se caracteriza por la extruccion y el reposo
de la fruta durante 48 horas, para que se inicie la fermentacion, tomando en cuenta las

variables de medida (grado Brix, estado de madurez y la masa de la pulpa)

Tabla 1. Grados Brix de los tratamientos.

Numero Brixdelafruta Estado de madurez Masa de la pulpa (Kg)
1 11.35 Maduro 1 kg
2 11.87 Maduro 1 kg
3 11.40 Maduro 1 kg
4 15.75 Maduro 1 kg
5 15.83 Maduro 1 kg
6 16.10 Maduro 1 kg

2.3.2 Fase fermentativa .- Las pulpas prensadas son llevadas a los tanques de
fermentacién, donde es regulado el grado Brix y se inocula la levadura. Transcurrido 48
horas se obtiene el mosto con las caracteristicas detalladas en la tabla 2.

Tabla 2. Grados Brix del Mosto

Masa de la pulpa

Numero Brix del mosto
(ar)
1 11.00 950 gr
2 10.60 920 gr
3 10.90 970 gr
4 14.10 950 gr
5 15.40 945 gr
6 15.70 960 gr

En la tabla 3 se determina la dilucion utilizada entre el mosto y el agua.
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Tabla 3. Grados Brix iniciales y finales

Dilucién*(agua)/ Volumen — Volumen

Numero  Brix Peso/kg mi Tipo  Brix Inicia:l**/ Finall***/
m m
1 11.35 0.95kg 730 Dulce 24 1095 1005
2 11.87 0.92 kg 707 Dulce 24 1060 984
3 11.40 0.97 kg 746 Dulce 24 1119 1075
4 15.75 0.95 kg 730 Seco 16 1095 990
5 15.83 0.95kg 730 Seco 16 1095 985
6 16.10  0.96 kg 738 Seco 16 1107 1052

*Hay que tomar en cuenta que para generar un litro de vino debo tener 1.3 kg de mosto.
** Se refiere al volumen de ingreso al fermentador

***Se refiere al volumen que se obtiene luego del proceso de fermentacion, filtrado y decantado.

2.3.3 Fase post fermentativa .- La bebida se envasa en frascos de vidrio de 750 ml, que
poseen caracteristicas de impermeabilidad, inatacabilidad quimica y neutralidad con el
contenido, el corcho se utiliza como sistema de cierre de botellas, debido a sus cualidades
de elasticidad, impenetrabilidad a los liquidos e inalterabilidad, que son indispensables
para la conservacion del vino.

2.4 Materiales

Los materialesy equipos que se utilizaron son: balanza de platos, balanza digital, brixémetro
manual (0 a 32 °Brix), refrigeradora, cocineta industrial, probetas, vasos de precipitacion,
termémetro de mercurio (escala de 0 a 100 °C), tanque-fermentador embudos. Los
reactivos fueron: agua destilada o tratada, levadura (Saccharomyces cerevisiae), sorbato
de potasio, materiales complementarios papel filtro, tamices, cuchillos, corchos, ollas,
mangueras de caucho, azucar, tablas de picar, mesones, baldes y agitador, y la materia
prima fue anona (Annona cherimola)

2.5 Proceso Experimental
De acuerdo a las fases se define en la tabla 4.

Tabla 4. Proceso de elaboracién de la bebida fermentada de Annona

Obtencidn de la fruta en buen estado de madurez y que no presente

Seleccion . L . NN
alteraciones fisicas, quimicas o fisiolégicas.

En la fase pre-fermentativa dejamos la pulpa en reposo durante

Preparacion del
mosto

48 horas, en un ambiente anaerobio optimo para el desarrollo
enzimatico.

Correccion del
mosto

El mosto se lo diluye en agua y se realiza la correccion de los grados
Brix:

Azucar vino dulce = 24 ° Brix

Azucar vino seco = 16 ° Brix

Activacion de la
levadura

A una temperatura de 28 ° C, dejando en reposo y esperando que se
active.

Adicién de la
levadura

Se le agregara 1 gr por litro.

Titulacion del Mosto

Se tomé la medicion de los grados Brix y acidez.

Determinacion de la

acidez

Se utilizo 5ml de mosto, 5 ml de agua destilada, 3 gotas de
fenolftaleina.
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Se utilizo un fermentador con capacidad de 5It, completamente

Fermentacion : . ;
ermentacio sellado evitando el ingreso de oxigeno.

La pasteurizacion tiene como objetivo frenar totalmente la
fermentacion este proceso se realizé en la cocina industrial a una

Pasteurizacion temperatura de 65 °C por 15 minutos, evitando que el alcohol se

volatilice
Embotellado Se procedié al llenado en botellas de vidrio, para su posterior analisis.
Almacenado Se almaceno en un lugar oscuro y seco.

2.6 Analisis sensorial

El evento cognitivo complejo que analizaremos, el Analisis Sensorial de Vinos (ASV) —
también conocido como “cata” o “degustacién” (Marziani 2005) —, para la mayoria de
los especialistas consiste en la descripcion de los vinos en funcion de las propiedades
organolépticas que los caracterizan. Peynaud (1986:16) define estas propiedades como
los caracteres fisicos o quimicos que componen una sustancia y que se convierten
en organolépticos solo en el momento en que los percibimos a través de los 6rganos
de los sentidos. En el andlisis sensorial descriptivo, pueden reconocerse dos fases: la
fase sensorial fisioldgica y la fase de traduccion terminoldgica y de comunicacion de la
informacion (Abbal y otros 2003: 182). En el grafico 1 se presenta la ficha de cata que se
empleo en el estudio. La misma define las alteraciones olfativas, tactiles y gustativas que
se tienen en cuenta, engloban tanto las relativas al gusto como al aroma. Si el evaluador
aprueba el vino (“Aceptacién/Rechazo” no debera llenar la parte inferior de la ficha, relativa
a la caracterizacion de las alteraciones. No obstante, si el evaluador rechaza el vino,
debera rellenar todos los campos valorando los diferentes descriptores en una escala de
0 a 5 en funcién de la intensidad que perciba de cada defecto. Aquellas alteraciones que
no se marquen se consideraran de valor 0 (cero). Se debera establecer un valor numeérico
de la escala para rechazar el vino. En caso que se perciban atributos negativos que no
aparezcan en la ficha, estos deben ser sefnalados en el descriptor (Otras alteraciones),
con la intensidad percibida.
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FICHA DE CATA
CARACTERIZACION DE LAS ALTERACIONES OLFATIVAS, TACTILES Y GUSTATIVAS DE UN
VINO
Fecha @ ..ioiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeea, Prueba: .....cccoeiniiiinnnee.
| Nombre Catador: | Codigo: | Tratamiento:................. ‘
TEST - ACEPTACION / RECHAZO  ;Aprueba este vino? si ... NO ......
Si ha respondido NO, rellene el siguiente cuadro
0 1 2 3 4 5
OLFATIVO Vegetal
Mohoso 0 1 2 3 4 5
Acetico 0 1 2 3 4 5
Reducido 0 1 2 3 4 5
Oxidado 0 1 2 3 4 5
Animal 0 1 2 3 4 5
Lacteo 0 1 2 3 4 5
GUSTATIVO- Acido 0 1 2 3 4 5
TACTIL
Amargo 0 1 2 3 4 5
Astrigente 0 1 2 3 4 5
0 1 2 3 4 5
OTRAS
ALTERACIONES
COMENTARIOS
ESCALA 0: ausencia total; 1: apenas perceptible; 2: ligera; 3: media; 4: fuerte; 5: extrema

Grafico 1. Ficha de Cata

2.7 Analisis estadistico

Tiene como propdsito proveer informacion referente a las unidades experimentales
que responden a los tratamientos aplicados. El primer paso consiste en someter los
datos a un andlisis de varianza para establecer si hay diferencias significativas entre
las medias de los tratamientos. Cuando el investigador efectua un trabajo experimental
para seleccionar el mejor de k tratamientos, esto es, el tratamiento con mayor (o0 menor)
media, o seleccionar un subconjunto, lo mas pequeno posible de entre los k tratamientos,
que tenga una alta probabilidad de incluir al mejor o a los mejores tratamientos, no es
adecuado que compare todas las parejas posibles de los tratamientos, sino que debe
usar un método de seleccion de medias. En este caso, el andlisis de varianza aporta la
estimacion de la varianza del error con sus grados de libertad y la informacion basica
sobre si existen o no diferencias significativas en las medias de los tratamientos, para
el estudio se utiliza Tukey por su simplicidad y por disponer de limites de confianza.
Para el estudio se definieron las variables (grados Brix, estado de madurez, y el peso
de la materia prima), luego de obtener los resultados, se procesaron usando el paquete
estadistico computarizado (Versién del software InfoStat 2011).
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RESULTADOS Y DISCUSION
Andlisis bromatologico a la bebida fermentada de annona dulce y seca
En la tabla 5 se presenta los resultados del andlisis fisico-quimico de la bebida dulce y
seca en funcién de la NTE INEN 0372.

Tabla 5. Resultados Fisico-Quimicos

Volumen

Final Tipo pH 'Brix Densidad Grado alcohélico
1005 Dulce 5.5 7.8 1.56 13

984 Dulce 54 7.7 1.45 13.1

1075 Dulce 53 7.9 1.50 12

990 Seco 5.2 6 1.30 11.8

985 Seco 4.8 6.2 1.40 10

1052 Seco 4.9 6.5 1.35 9.80

Segun Cabrera,Cuencay Quicazan (2012) Durante 8 dlas a 25°C, determinando pH, acidez
titulable (AT) (6) y solidos solubles (°Brix). Se midio por duplicado acidez volatil (6) y grado
alcoholico (NTC 5113) (7) en el producto. Por cromatografla de gases (AOAC.983.13)
(Cromatagrafo Agilent 7890, columna Carbowax), se evalué el perfil de algunos
compuestos volatiles, alcoholes superiores y acido acético. Machado de Castilhos et al.,
2013, report6 en su estudio de Influencia de dos procedimientos de vinificacion diferentes
sobre las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de vinos tintos, valores promediados
de pH de 3,3 a 3,4; acidez volatil de 0,2 a 0,3; densidad de 0,99 y contenido alcohdlico de
9,7 a12,5. Los valores arrojados en las pruebas fisicoquimicas del aperitivo vinico de lulo
son cercanos o se encuentran dentro del rango reportado por Machado de Castilhos et
a., (2013) y otros autores como Bindon et al., (2013), Gémez et al., (2011) y Seung-Joo et
al., (2006). En la tabla 6 se presenta los analisis microbioldgicos de la bebida seca y dulce.

Tabla 6. Resultados microbioldgicos

Codigo Voilillllranlen Tipo Coliformes totales Recuento de mesofilos
VDI 1005 Dulce <200 NMP/100 ml 100 ufc/ml
VD2 984 Dulce <100 NMP/100 ml 200 ufc/ml
VD3 1075 Dulce <200 NMP/100 ml 150 ufc/ml
VSl1 990 Seco <300 NMP/100 ml 100 ufc/ml
VS2 985 Seco <200 NMP/100 ml 100 ufc/ml
VS3 1052 Seco <200 NMP/100 ml 200 ufc/ml

Ufc: Unidades formadoras de colonias, NMP: Método del numero mas probable, VD: vino dulce, VS: vino seco.

Con los parametros resultantes hacemos relacion entre la NTE INEN 0372 y la NTC
404, 2007, teniendo como resultando que se enmarcan en sus requerimientos. Segun
Enriquez (2020) Los métodos de conservacion de frutas (bebidas fermantadas) son
elementos utilizados por la industria, para minimizar el deterioro causado por diferentes
microorganismos, no todos actuan con la misma intensidad frente a mohos, levaduras, y
bacterias, de forma que no hay un espectro completo frente a todos los microorganismos.
En relacion a los resultados de los andlisis fisico-quimicos se presentan los resultados en
la tabla 7.
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Tabla 7. ADEVA de los resultados fisicoquimico

TRATAMIENTOS
Vino Dulce  Vino Seco
Parametros Media Media F p Significancia
pH 5,40 4,97 10,56  0,0315  Significativo
Brix 7,80 6,23 100,41 0,0006  Significativo
Densidad 1,50 1,35 12,75 0,0234  Significativo
Grado Alcoholico 12,7 10,53 8,89 0,0406  Significativo

P<0.05, Si existe diferencias significativa estadistica de acuerdo al ADEVA.

Luego de evaluar los resultados estadisticamente mediante un ADEVA, obtenemos una
diferencia significativa entre las 2 bebidas, en los parametros establecidos. Por lo que
aplicamos una prueba de Duncan, corrobarando las diferencias significativas, segun se
detalla en la tabla 7.

Tabla 8. Prueba de Duncan

Parametro Tratamiento Medias n
Seco 4,97 3 A
Ph
Dulce 5,4 3 B
. Seco 6,23 3 A
Brix
Dulce 7,8 3 B
. Seco 1,35 3 A
Densidad
Dulce 1,5 3 B
Grado Seco 10,53 3 A
Alcohdlico Dulce 12,7 3 B

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Pastrana et al. (2015) realizaron la caracterizacién bromatoldgica, fisicoquimica vy
microbiolégica de Avena Sinuana y de Chicheme, bebida autéctonas de Cordoba en
Colombia. Tomaron muestras al azar y los analisis los hicieron por triplicado durante
tres dias, siguiendo los métodos oficiales de Quimica Analitica y las Normas Técnicas
Colombianas de microbiologia. Se realizaron andlisis de varianza y comparaciones
multiples (p<0,05). La Avena Sinuana presentd mayores porcentajes de cenizas (1.39),
azucares totales (5.03) y azucares reductores (5.51). Destaco por el contenido de proteinas
(6.77) grasa (1.02) y acidez (0.39). Los recuentos microbianos sobrepasaron los limites
establecidos en la Avena Sinuana los mas altos fueron mesdfilos (3.59) y coliformes
totales (3.38). Los resultados revelaron que la bebida tenia una cantidad adecuada de
nutrientes, pero elaboradas con deficientes condiciones sanitarias.

Por su parte, Arrazola et al. (2013) caracterizaron los frutos de la Guanabana cimarrona
en tres estados de madurez, a saber, verde, pintona y madura, analizando caracteristicas
fisicas (tamafo, penetrometria) y bromatolégicas (acidez titulable, pH, °Brix, indice de
madurez, humedad, cenizas, fibra bruta, contenido de vitamina C, sacarosa mediante
Cromatografia Liquida de Alta Resolucion, HPLC). Los resultados arrojaron diferencias
estadisticas significativas entre los estados de madurez del fruto en sus propiedades
bromatoldgicas y fisicoquimicas, exceptuando el andlisis de cenizas como también en
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sus propiedades fisicas. El estudio reporté una composicién promedio para el fruto de
Guanabana cimarrona asi: Acidez titulable 2.6%; pH 4.55%; °Brix 11.5%; indice de
madurez 0.8%; humedad 81%:; cenizas 0.72%; fibra bruta 8.55%; contenido de vitamina
C, 3.6%. Los resultados obtenidos por HPLC muestran una concentracion de 1.86 mg kg-1
de Sacarosa, obteniéndose mayor produccion en el tercer tratamiento, correspondiente al
estado madurez en el cual las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas son ideales
para consumo en fresco o para su procesamiento agro industrial.

En otro trabajo Rodriguez et al. (2017) desarrollaron una bebida fermentada de lactosuero
hipocaldrica con laadicion de jugo de Aloe vera, pulpa de guanabanay cultivos probidéticos.
Como materias primas se utilizaron suero lacteo dulce, pulpa de guanabana (Annona
muricata L), jugo de aloe (Aloe vera B), edulcorante artificial de la firma Splenda y los
cultivos probidticos Bifidobacterium sp., S. thermophilus, L. acidophilus y L. delbrueckii
subsp., bulgaricus. Para la elaboracién de la bebida lactea el suero se mezclé con pulpa
de guanabana y jugo de aloe en las proporciones: pulpa de guanabana 10, 15y 20 % y
el jugo de aloe 5, 10y 15 %, la mezcla se estandarizé al 8 % de sdlidos totales lacteos
con leche en polvo descremada y fue inoculada con los cultivos lacticos al 4 % vy la
fermentacion se realizé a 42 + 1 oC. A las formulaciones desarrolladas se les controlaron
acidez y aceptabilidad. La mejor formulacion de la bebida fermentada hipocaldrica fue
la de15 % de pulpa de guanabana y de 10 % jugo de aloe, con una calificacion de “me
gusta”. La vida de almacenamiento a 4 oC puede ser hasta de 21 dias.

Resultados del analisis sensorial

El analisis sensorial es una disciplina cientifica que resulta muy util en la medicién, andlisis
e interpretacion del complejo de sensaciones que experimentan las personas frente a
determinadas caracteristicas de un producto alimenticio. Cali (2002). Dentro de este
marco en la investigacion el vino seco obtiene mejores resultados en los factores olfativos,
gustativos y tactiles en relacion al vino seco. Segun Almanza et at., (2015) detalla en su
ficha de la cata, el vino Portal del Paraiso sobresale por su profundidad oscura, con
el 80%, contrario a los vinos Semiseco y Semidulce, que tienen un valor medio,
con el 65% vy el 45%, respectivamente. El 55% de los evaluadores describieron el vino
Semiseco con una tonalidad rubi, el 40% describieron el Semidulce con el color rojo-
purpura, y el 70% describieron el Portal del Paraiso con el color marrén, coincidiendo
con reportes sobre la presencia de las mismas tonalidades en vinos tintos jovenes de
la denominacién de origen “Rioja”. Treinta y cinco vinos Albarifio fueron evaluados por
descriptivo sensorial. Segun Oliveira y col (208) los analisis para obtener los descriptores
aromaticos en 5 grupos: afrutado (17 descriptores), balsamico(4 descriptores), vegetal (6
descriptores), floral (3 descriptores) y otros(8 descriptores). Tuvieron frecuencia, intensidad
y media geométrica, la mayor intensidad se mostré para el descriptor de fruta.(12,34%),
flores (11,66%) y corte verde (11,09%). Langacker (2000), la conceptualizacion del
evento cognitivo del analisis sensorial de los vinos se construye de manera dinamica, con
conexiones entre distintos dominios experienciales que originan cadenas de focalizacion
o fendmenos de punto de referencia, cuyo resultado es la manifestacion linguistica de
patrones de ordenamiento discursivo o “caminos naturales” En relacion a Quandt como
el de Friedman revelan la existencia de diferencias significativas en la suma de rangos
para las elaboraciones de seco y dulce, es decir, que existen diferencias significativas en
las preferencias, mostrando asi que, a través de la suma de rangos, los mejores vinos
para cada una de las elaboraciones serian el vino comercial de La Palma en ambas
elaboraciones, siendo los menos preferidos un vino del proyecto de Lanzarote y un vino
del proyecto de La Palma, respectivamente.
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CONCLUSIONES
De lo discutido en este trabajo es posible plantearse algunas conclusiones como:

Existen frutas cuyo indice de acidez se aproximan al de la uva y una vez que el mosto
a sido estandarizado con azucar, alcanzan las condiciones definidas para obtener una
bebida fermentada.

Los tratamientos no aceptados en la bebida dulce y seca corresponden al 33,33 y 40 %
en relacion a la parte sensorial, lo que nos indica que la fruta en un proceso fermentativo
esta expuesta a cambios en su olor y color.

Los procesos previos de fermentacion que se aplican generan un cambio fisico quimico
y microbioldgico, marcados por los analisis de laboratorio y el cumplimiento de las
normativas de calidad.

En general podemos concluir que esta especie amazoénica climatérica, genera buenos
resultados al ser sometida a este método de conservacién, generandose una oportunidad
de transformacion de las materias primas a nivel amazonico.
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