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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue caracterizar el vino de pitahaya roja (Hylocereus
polyrhizus) con la inclusion de flor de jamaica (Hibiscus sabdariffa) y dos tipos de levaduras. Se
aplicé un disefio completamente al azar con un arreglo factorial de 3*2 (Factor A: Tres niveles de
inclusién de flor de Jamaica; Factor B: dos de tipos de levaduras) con la prueba de separacion de
medias Tukey (p<0,05) obteniendo un total de seis tratamientos. En la primera etapa se elabor
el producto de acuerdo a las formulaciones planteadas, las cuales fueron evaluadas las
caracteristicas fisico-quimico: acidez total, grado alcohdlico, acidez volatil, metanol estos datos
obtenidos se comparé con la norma INEN 374 indicando que los valores obtenidos en la
investigacion estan dentro de esta normativa, adicional a estos andlisis se también se evalué el
pH, brix y polifenoles totales, luego se continuo con el andlisis microbioldgico (coliformes
fecales, aerobios mesdfilos, mohos y levaduras). En la siguiente etapa se determiné el mejor
tratamiento en funcién de sus caracteristicas sensoriales (color, aroma y sabor ), utilizando el
método de Kruskal —Wallis con una prueba hedénica de S puntos en donde participaron 39
panelistas no entrenados presentando la puntuacién mas alta el tratamiento cuatro (0% de flor
jamaica y fermivin P21),por lo que al ser el de mayor aceptacién se realizé el respectivo andlisis
econdémico determinase que este tratamiento tiene un costo de produccion por litro de $6,31 con
un B/C 1,598 siendo este el vino mas econdmicamente rentable. En conclusién, el tratamiento 4
presenta mayor aceptacion por el consumidor debido a que este presento mejores caracteristicas
organolépticas y a la vez presenta un mayor ingreso economico para el fabricante. Se recomienda
disminuir las concentraciones de flor de jamaica, para mejorar las caracteristicas organolépticas,

esencialmente el sabor en el vino.

Palabras Claves: <VINO>, <PITAHAYA>, <FLOR DE JAMAICA>, < LEVADURA>, <
FERMENTACION>, < ANTIOCIANINAS>, <BETALEINAS >, < ANALISIS SENSORIAL>
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ABSTRACT

The objective of this investigation was to characterize red pitahaya (Hylocereus polyrhizus) wine
with hibiscus flower (Hibiscus sabdariffa) and two types of yeasts. A completely randomized
design was applied with a 3*2 factorial arrangement (Factor A: three levels of hibiscus flower
inclusion; Factor B: two types of yeast) with the Tukey test for separation of means (p<0.05). A
total of six treatments were obtained. In the first stage, the product was elaborated according to
the formulations proposed, whose physical-chemical characteristics of total acidity, alcohol
content, volatile acidity, and methanol were analyzed and compared with INEN 374, In addition,
pH. Brix, and total polyphenols were evaluated and after the microbiological analysis (fecal
coliforms, mesophilic aerobes, molds, and yeasts) was carried out. In the next stage, the best
treatment was determined according to its sensory characteristics (color, aroma, and flavor) using
the Kruskal-Wallis method with a S-point hedonic test in which 39 untrained panelists
participated. The treatment four showed the highest score (0% hibiscus flower and ferritin P21).
Since it was the most widely accepted, the respective economic analysis was carried out, and it
was determined that this treatment has a production cost of $6.31 per liter with a B/C of $1.59,
resulting in the most economically profitable wine. In conclusion, treatment 4 presents greater
acceptance by the consumer because it has better organoleptic characteristics and, at the same
time, presents higher economic income for the manufacturer. It is recommended to decrease the
concentrations of hibiscus flowers to improve the organoleptic characteristics, essentially the

flavor of the wine.

Key words: <WINE>,  <PITAHAYA> <JAMAICA FLOWER>, <YEAST>,
<FERMENTATION>, <ANTIOCIANINS>, <BETHALEINS>, <SENSORY ANALYSIS>.
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INTRODUCCION

La pitahaya de pulpa roja, conocida como "fruta del dragén™, es una fruta originaria de las selvas
de América Central y Per0. Existen dos variedades de esta fruta la de cascara roja que tiene pulpa
roja y blanca. Esta fruta contiene carbohidratos, fibra, vitamina C, B2 y un 80% de agua. Se
considera un alimento funcional ya que posee capacidad antioxidante siendo este uno de los
principales beneficios de esta fruta, sus semillas contienen altos niveles de acidos grasos como el
acido linoleico, también sus semillas poseen propiedades laxantes que ayuda al correcto

funcionamiento del tracto digestivo (Verona et al., 2020: pp.439-453).

En la industria alimentaria, la pitahaya de pulpa roja esta siendo empleada en la elaboracion de
diferentes productos de uso alimentario ya que esta fruta es rica en betalainas, pigmentos de color
purpura que tienen propiedades antioxidantes, compuestos responsables de eliminar los radicales
libres de nuestro cuerpo que son los causantes del cancer (Montesinos etal., 2015: pp.1-11). LOS cultivos
de pitahaya se expanden en las provincias de Guayas, Los Rios, Manabi, Santa Elena, Napo,

Pastaza, Zamora Chinchipe, Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsachilas y EI Oro (Mufioz, 2021,

p.4).

La flor de Jamaica (Hebuscus sabbariffa) es una planta anual de la familia de las malvaceas
gue puede alcanzar una alturade 1,5a 3 metros segln la variedad. Las flores de esta planta
son rojas desde la base y claras en las puntas, tienende 8 a 10 cm de didmetro, germinan
separadas en las axilas de las hojas. La parte méas destacada de la planta es el caliz por su color
rojo intenso Yy textura carnosa. Lajamaica se utiliza como colorante natural en la industria
alimentaria debido a que contiene altos niveles de antocianinas, pigmentos rojos, azules y
morados, por lo que se utiliza en la elaboracion de diversos productos. Esta flor también se usa en

emulsiones de bebidas y para hacer mermeladas y jaleas (La flor de Jamaico,2006, p.20).

La pitahaya presenta maltiples usos agroindustriales es por ello que en el presente trabajo se
pretende realizar un vino a base de esta fruta con la inclusion de flor de jamaica y dos tipos de
levaduras la flor de jamaica se utiliza con la finalidad de estabilizar y potencializar el color
también se busca establecer el mejor porcentaje de inclusion de flor de jamaica (0%, 5% y 15%)
y mejor tipo de lavadura (levapan, fermivin P21) en la elaboracion de vino de pitahaya de pulpa
roja ademas se desea determinar las caracteristicas fisicas y quimicas del mosto y del vino durante
el proceso de fermentacion y almacenamiento finalmente se den evaluar las caracteristicas

sensoriales mediante una prueba afectiva empleando una escala heddnica.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1 Antecedentes

En Ecuador, se cultiva pitahaya roja y pitahaya amarilla, esta Ultima es atractiva por su apariencia
externa, corteza de color amarillo con espinas y pulpa blanca aromatica con pequefias semillas
negras. Mientras que la pitahaya roja se diferencia por la presencia de brécteas en lugar de espinas

y su pulpa puede ser blanca o roja clara, con pequefias semillas negras (Sotomayor et al., 2019: pp.89-
96).

La pitahaya roja pulpa roja (Hylocereus polyrhizus) forma parte de la familia de las cactaceas y
es conocida mundialmente también como una de las frutas més exoticas y peculiares. EI Ecuador
cuenta con alrededor de 1528 hectareas de pitahaya principalmente del ecotipo Nacional y Palora
(MAG, 2018, p.1), su cultivo se distribuye principalmente entre las provincias de Morona Santiago,
Pichincha, Pastaza, Guayas, Manabi, entre otras (Vargas et al., 2020: p.39). Segun datos del Ministerio
de Agricultura del 2018 en el Ecuador habia 850 hectéreas de pitahaya de la variedad roja (pulpa
blanca y roja) en las provincias de Guayas, Morona Santiago, Manabi, Santo Domingo de los
Tsachilas y el Oro (MAG, 2018, p.1).

La pitahaya contiene, fibra, carbohidratos, vitamina C y agua en un 80%. Esta fruta es valorada
como un alimento funcional nutracéutico; su capacidad antioxidante es uno de los mayores

beneficios de esta fruta (Sotomayor et al., 2019: pp.89-96).

A nivel industrial la pitahaya roja pulpa roja esta siendo aprovechada por su alto contenido de
betalainas, pigmentos que tienen propiedades antioxidantes y que son utilizados como colorantes
de uso alimentario. En la actualidad se elabora productos como jugos, vinos, gelatina, helados,

yogurt, mermelada, almibar, dulces y pasteles (Montesinos et al., 2015: pp.67-76).

En el caso del vino, es una bebida obtenida exclusivamente de la fermentacion alcoholica
completa o parcial de la uva fresca, sin embargo, en la actualidad se realizan vinos a base de
diversas frutas (manzanas, fresas, pitahaya, entre otros). En este contexto, en estudios realizados
por (Jiang et al., 2020: p.315) en vinos de pitahaya roja donde valoraron el efecto de tres cepas de
levaduras S. cerevisiae, T. delbrueckii y L. thermotoleran en el cual determinaron un contenido

de etanol de 8-9% (v/v). Las dos cepas de levadura no Saccharomyces (T. delbrueckii y L.
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thermotolerans) fueron mas eficientes en la utilizacién de prolina, mientras que T. delbrueckii
produjo el nivel més alto de alcohol isoamilico. (Lin et al., 2020: pp.4469-4480) mostraron que se
produjo el mayor contenido total de compuestos volatiles y exhibieron el mejor aroma global en
la inoculacion secuencial, el mayor contenido total se obtuvo a 25 °C para alcoholes y a 21 °C
para ésteres y acidos. Los contenidos totales altos de voléatiles y la mayor puntuacion de aroma

global se produjeron mediante inoculacion secuencial a 21 °Cy 25 °C.

Por su parte la flor de jamaica (Hebuscus Sabbariffa) es una planta herbécea de la familia de las
Malvaceas, crece anualmente y puede llegar a medir de 1,5 hasta 3 metros de altura. Las flores
son de color rojo intenso y carnoso, presentan un tamafio entre 8 a 10 cm de didmetro. Las flores
de jamaica se emplean como colorante natural en la elaboracion de diferentes alimentos ya que
contienen elevadas cantidades de antocianinas, pigmentos de color rojo, azul y morado, ademas,
se emplea en emulsiones para las bebidas y en la preparacion de mermeladas y gelatinas de color
rojo brillante y placentero con un sabor &cido (Cevallos, 2015, p.7).

En vinos de flor de jamaica, se ha observado que la cantidad de polifenoles obtenidos es
significativamente superior al del mosto inicial, dando un valor de 144,14 mg equ. acido
galico/100 mL en la muestra. Este aumento notorio del contenido fendlico después de la
vinificacion es similar al estudio comparativo de la composicion fendlica en vinos de uva.
Ademas, de que en la etapa fermentativa se generan otros compuestos fenélicos resultantes de la

evolucion de los polifenoles nativos de la materia prima (Lépez et al., 2019: pp.105-118).

1.2 Planteamiento del problema

En la actualidad la tendencia de consumir productos sanos ha crecido en el mercado nacional e
internacional, la pitahaya es una fruta utilizada en la industria alimentaria como colorante natural
debido a su alto contenido de betacianinas, que le brindan un intenso color en la piel y pulpa a
esta fruta, ademas, se le atribuye propiedades nutracéuticas también es abundante en nutrientes y
compuestos bioactivos como polifenoles, carotenoides, etc. En su composicion nutricional
presenta betalainas, glucosa, vitaminas, soluble dietética, fibra, fitoalbuminas, &cidos organicos y
minerales que le convierten a esta fruta en una excelente alternativa para la elaboracién de una

variedad de productos, con la finalidad de aprovechar todas estas propiedades (Verona et al., 2020:
pp.439-453).

En la actualidad, la pitahaya roja de pulpa roja en el Ecuador no es aprovechada en el campo
agroindustrial pese a que presenta una variedad de propiedades, se ha observado que, producto de

las exportaciones de pitahaya existe un gran porcentaje de esta fruta que no cumple con los
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estandares de calidad y se convierte en un subproducto que muchas veces no es aprovechado, es

decir, no se le da un valor agregado.

En el mercado nacional ecuatoriano se ha observado que se venden productos a base de pitahaya
tales como helados, pulpas, sin embargo, bebidas fermentadas a base de este fruto no se
comercializa en el mercado nacional por ello el INIAP-EECA se encuentra trabajando
conjuntamente con agricultores de pitahaya y esta realizando pruebas preliminares de vino de
pitahaya roja que es elaborado de forma artesanal, pero se ha logrado observar que existe un
problema de degradacién de color del vino en un periodo de 2-3 meses, por ello se pretende
agregar a la formulacion flor de jamaica con la finalidad de estabilizar el color del producto,

ademas, se procura crear un producto que cumpla con procesos estandarizados.

1.3 Justificacion

Ecuador es un pais que presenta una diversidad de climas y suelos lo que permite cultivar un sin
numero de productos, uno de ello es la pitahaya de pulpa roja, esta fruta no es muy conocida ni
aprovechada agroindustrialmente, ya que solo se consume en fruta fresca, o0 en productos poco
industrializados, sin embargo, en el mercado ecuatoriano no se ha podido observar productos

fermentados como es el caso de la pitahaya amarilla (Carrera, 2011, p.21).

La pitahaya roja de pulpa roja tiene un gran potencial en el campo alimentario, ya que contiene
compuestos bioactivos con un alto contenido de betalainas, propiedades antioxidantes y
prebioticas (Esquivel & Araya, 2012: p.113-129). Estas ventajas para la agroindustria han incrementado
el interés internacional por este cultivo, tanto para la comercializacién como para la basqueda de

alternativas de procesamiento (Montesinos et al., 2015: pp.67-76).

En la actualidad, en Ecuador no se tiene mucho conocimiento de la pitahaya roja de pulpa roja ya
que solo se cultiva en ciertas provincias del pais, entras ellas, la provincia del Guayas, Los Rios
y Orellana, con una produccion constante durante todo el afio y un mercado de exportacion fijo
(MAG, 2018, p.1). Sin embargo, existe gran cantidad de fruta que no cumple con los estandares de
comercializacién internacional, por lo que se destina al comercio nacional o al rechazo, mermando

el precio y generando un subproducto importante para la agroindustria.

Dada las potencialidades de esta fruta, y a la tendencia del mercado mundial por productos sanos

y saludables; en el presente trabajo se plantea trabajar aplicando un enfoque de economia circular

a través del aprovechamiento de este subproducto y darle valor agregado para desarrollar un

prototipo de vino de pitahaya roja con caracteristicas funcionales, a través de métodos, equipos,
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insumos y procesos estandarizados, con la finalidad de obtener una alternativa tecnolégica de
calidad, escalable al mercado nacional, de facil adopcion, para beneficio de los pequefios,
medianos, grandes productores de pitahaya (como la Asociacion de Pitahayeros de las Joya de los
Sachas) para incentivar a crear nuevos emprendimientos con productos propios de la regién, y de
esta manera mejorar los ingresos econdmicos de las familias que forman parte de este sector

productivo.

En este sentido el INIAP-EECA ha estado trabajando para desarrollar un prototipo de vino con
esta fruta, pero los resultados de las pruebas preliminares sugieren que con un proceso artesanal
no se obtienen buenos resultados en cuanto a la estabilidad del sabor, aromay color; degradandose
el color entre un periodo aproximado de 2-3 meses. Por ello, se pretende mejorar el proceso y la
formulacion incorporando al mosto de pitahaya, jamaica y nuevas cepas de levaduras con la
finalidad de estabilizar la coloracion del vino y que mejore sus caracteristicas sensoriales (cuerpo,
acidez, sabor, equilibrio) y apariencia del producto terminado.

1.4 Objetivos

1.4.1 Obijetivo General

e Caracterizar vino de pitahaya roja (Hylocereus polyrhizus) con la inclusion de flor de jamaica

(Hibiscus sabdariffa) y dos tipos de levaduras.

1.4.2  Objetivos Especificos

e Establecer el mejor porcentaje de inclusién de flor de jamaica (0%, 5% y 15%) y mejor tipo
de lavadura (levapan, Fermivin P21) en la elaboracién de vino de pitahaya de pulpa roja.

e Determinar las caracteristicas fisicas y quimicas del mosto y del vino durante el proceso de
fermentacion.

e Evaluar las caracteristicas sensoriales mediante una la prueba sensorial afectiva con escala
hedonica para cuantificar la aceptacion del producto

e Calcular los costos de produccion del tratamiento que presenta mejor aceptacion.



CAPITULO 11

2 MARCO TEORICO REFERENCIAL

2.1 Pitahaya

Segun (Marcelo, 2020, pp.7-8) el término genérico "pitahaya” incluye varias especies diferentes, lo
que a menudo puede ser fuente de confusion. En la actualidad, s6lo se encuentran en el mercado
unas pocas especies de pitahaya: la pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthu), una fruta con piel
amarillay pulpa blanca, y la pitahaya roja (Hylocereus spp.), una fruta con piel roja y pulpa blanca
0 roja. Estas especies son nativas de América tropical y subtropical.

Por otro lado (Magafia, 2020, p.53) menciona que los factores que pueden afectar la composicion de
las frutas incluyen la madurez en la cosecha, diferencias genéticas, condiciones ambientales
previas a la cosecha, condiciones de almacenamiento y el procesamiento posterior a la
cosecha. De la misma forma, la pitahaya generalmente se conserva a temperatura baja en la etapa
posterior a la cosecha y durante el almacenamiento por parte de los consumidores. Las
condiciones de almacenamiento postcosecha son criticas porque la pitahaya roja tiene un alto
contenido de humedad que resulta en una vida Util corta cuando se almacena a temperatura

ambiente.

2.1.1 Origeny distribucién

La mayoria de las especies de Hylocereus son originarias principalmente de América Latina
(probablemente de México y Colombia), y otras posiblemente de las islas del caribe. En estas
regiones, la pitahaya se cultiva desde hace muchos afios. Los estudios etnobotanicos (region
mesoamericana) indican que las especies de Hylocereus fueron domesticadas por las culturas
precolombinas y han sido una fuente de alimento para los habitantes. Hoy en dia se distribuyen
por todo el mundo (en regiones tropicales y subtropicales), pero hylocereus polyrhizus es la
especie mas cosmopolita. En su regién de origen, los frutos son la principal fruta tradicional y la

fruta local mas consumida (Aguilar, 2021, pp.7-8).

De acuerdo con (Cerén, 2019, pp.3-4) la pitaya o pitaya roja Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton

& Rose es originaria de México, pero ahora se cultiva en todo el mundo, incluso en Vietnam,

Taiwan, el sur de China, Israel y, mas recientemente, en Tailandia, Australia, Estados Unidos y

Malasia. La fruta del dragdn ha ganado la atencion mundial debido a su prominente color rojo
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purpura y su alto contenido de antioxidantes. Las principales limitaciones en la produccién de
pitahaya se atribuyen a factores bidticos y abidticos, por ejemplo, la enfermedad de la antracnosis
causada por el hongo C. gloeosporioides que puede ser devastadora a nivel de granja y durante el

almacenamiento.

Las especies de Hylocereus son semiepifitas y, por lo tanto, suelen preferir crecer en condiciones
de media sombra (condiciones proporcionadas en la naturaleza por los arboles). Algunas especies
toleran sitios totalmente expuestos a la radiacion solar (H. undatus, H. costaricensis y H. purpusii,
por ejemplo), sin embargo, el intercambio de gases y el crecimiento o la floracion suelen verse

inhibidos y el sol muy caliente y la insuficiencia de agua pueden provocar la quema de los tallos
(Paredes, 2021, p.1-74; Arias & Auz, 2021: pp.1-79; Ruiz, 2021, 1-86).

2.1.2 Composicion nutricional

Segun (Verona et al., 2020: p.441) la pitahaya es un fruto que contiene bajas colorias, esto se debe a su
contenido de hidratos de carbono (9,20 g por cada 100 g de pulpa comestible). Ademas, estudios
mencionan que el color rojo de la pulpa se debe principalmente a la presencia de pigmentos
hidrosolubles que contienen nitrogeno, denominados betaninas, como la isobetanina, la
filocactina, filocactina y hilocerenina, que son antioxidantes con capacidad de eliminacién de
radicales. Esta fruta tiene numerosos fitoquimicos saludables, como polifenoles, flavonoides y
vitamina C, que le confieren un gran potencial antioxidantes. En la siguiente tabla se describe la

composicién nutricional para una muestra de 100 gramos de pulpa roja.



Tabla 1-2: Composicion nutricional de la pitahaya

Componente Hylocereus polyrhizus
(ICBF, 2018, p.60) (Morocho, 2021, p.9) (Mercado, 2018, p.342)

Agua (%) 87,3 89,4 89
Proteina () 0,5 0,5 0,5
Grasas (g) 0,1 0,1 0,1
Carbohidratos (g) 11,6 9,2 -
Fibra dietética (g) 3,3 0,3 0,3
Vitamina C (mg) 25,0 - 25
Calcio (mg) 26,0 6 6
Hierro (mg) 0,2 0.4 0,4
Fosforo (mg) 26,0 19 19
Tiamina (mg) 0,01 0,01 0,01
Riboflavina (mg) 0,03 0,03 0,03
Niacina (mg) 0,2 0,2 0,2
Ceniza (mg) 0,5 0,5 0,5

Fuente: (ICBF 2018; Morocho Pulgar 2021; Mercado, 2018)

2.1.3  Produccion de pitahaya en Ecuador

En Ecuador, segln (Poveda, 2018, p.9) el cultivo tiene un gran potencial agroecoldgico para la
produccién de pitahaya, especialmente en la Amazonia y zonas subtropicales. En 2003 se origina
la primera asociacion de productores de pitahaya; denominada Asopitahaya con
aproximadamente 70 socios, con una produccién de aproximadamente de 300 toneladas. Los
primordiales destinos de las exportaciones de pitahaya en 2015 fueron los paises como Hong
Kong, Singapur e Indonesia, los cuales, tenian una participacion del 53%, 20% y 7%
respectivamente. Otros mercados importadores de frutas de Europa son Holanda y Francia, con

una participacioén del 5% y 3% respectivamente.

En términos de ratio de comercializacion, el 99% de la produccién se cosecha con fines de
comercializacién en mercado nacional o internacional, mientras que el 1% son productos
destinados al autoconsumo, en distintas regiones del lugar donde se encuentran los cultivos, o

porque el producto no esta en buenas condiciones para la comercializacion externa (Moreira &
Murillo, 2022: pp.21-22).
Respecto a la distribucion (Garcia, 2021, p.7) en Ecuador se cultiva de forma comercial la pitahaya

roja (Hylocereus undatus) y la pitahaya amarilla (S. megalanthus), esta Ultima se encuentra

especialmente en las provincias de Loja, noroeste de Pichincha, Imbabura, Morona Santiago y
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Chimborazo, extendiéndose la Amazonia ecuatoriana en las provincias Orellana y Sucumbios;
mientras que, la pitahaya roja se cultiva a lo largo de la costa del ecuador, se diferencia por contar
con la presencia de bracteas en lugar de espinas y su pulpa puede ser blanca o roja clara a nivel
de uso de suel,o el cultivo de pitahaya esta por encima de las 2000 hectéreas, siendo la pitahaya
amarilla (S. megalanthus) la que abarca la mayoria de esta superficie, misma que se encuentra
distribuida en noroccidente del pais. Dentro de Ecuador el 60% de la produccion se obtiene a
inicios de afio, el 5% se cosecha en el mes de junio, el 15% desde septiembre hasta la primera
semana de octubre, finalmente un 20% entre mediados de noviembre y primera semana de
diciembre. En la actualidad la pitahaya se considera un producto de exportacién rentable debido
a sus caracteristicas morfoldgicas y nutricionales, por ello se da a conocer el producto al mundo

a través de las ferias internacionales en diferentes paises (Garcia, 2021, pp.7-8).

2.1.4 Beneficios de la pitahaya

De acuerdo con (Verona et al., 2020: p.446) menciona que la pitahaya roja o fruta del dragén roja es
una fruta comestible rica en betacianinas, dicha sustancia muestra efectos inhibidores contra las
células de leucemia y las células de melanoma. Las betacianinas presentes en la fruta del dragén
de pulpa roja demostraron que el consumo por parte de los diabéticos de tipo 2 redujo
sustancialmente los niveles de colesterol total, triglicéridos y colesterol LDL, mientras que

aumento los niveles de colesterol HDL.

Asi mismo (Diaz, 2020, p.13) afirma que esta fruta es rica en antioxidantes como flavonoides, acido
fendlico y betacianina. Estas sustancias naturales protegen las células de los efectos provocados
por los radicales libres, moléculas que pueden inducir enfermedades como el cancer y el
envejecimiento prematuro. También, puede ayudar a bajar el nivel de azlcar en la sangre.
Ademas, de acuerdo con (Verona et al., 2020: p.447) comentan que la especie contiene prebidticos,
capaces de alimentar a las bacterias saludables que se hallan en el intestino, lo cual puede mejorar
el equilibrio de bacterias buenas y malas. Especificamente, la fruta del dragén estimula el
crecimiento de los probidticos Lactobacillos y Bifidobacterias y puede fortalecer su sistema
inmunolégico. De la misma forma (Morales, 2022, pp.6-7) menciona que dicha fruta tiene un alto
contenido de vitamina C y otros antioxidantes, Optimos para el sistema inmunoldgico. Es
naturalmente libre de grasa y alta en fibra. Asi mismo, puede aumentar sus niveles de hierro y
vitamina C. Debido al que el hierro es importante para mover el oxigeno a través de su cuerpo y
darle energia y la vitamina C ayuda a tu cuerpo a absorber y usar el hierro, por ello es importante

SuU consumo.


https://www.webmd.com/food-recipes/antioxidants-your-immune-system-super-foods-optimal-health
https://www.webmd.com/cancer/
https://www.webmd.com/diabetes/how-sugar-affects-diabetes

2.2 Flor de Jamaica

(Zamora et al., 2018: p.2) mencionan que la flor de jamaica (Hibiscus sabdariffa L) también conocida
como rosa de Jamaica 0 Rosella es una especie de planta de la familia Malvaceae, cultivada en
climas tropicales y subtropicales de América Central, especialmente en México, América del Sur,
India, Malasia, y el sudeste de Asia hasta el sur de China.

2.2.1 Origeny distribucion

Segun (Jiron & Rivas, 2020: p.4) la flor de Jamaica tiene sus origenes en la India, luego fue exportada
a ciertos paises africanos y posteriormente a paises de América. En la época de la colonia llego a
Meéxico y Florida en los Estados Unidos.

2.2.2  Composicién nutricional

La flor de Jamaica tiene un sin nimero de usos debido al valor nutricional que la constituye. El

mismo que es presentado en la tabla 2-2, para una muestra de 100g de la parte comestible.

Tabla 2-2: Composicion nutricional de la flor de Jamaica

Componente Flor de Jamaica

(Cabezas & Uribe, 2021:  (Sanchez & Vera, 2020:  (Coello & Garcia, 2021:

p.19) p.16) p.31)
Agua (%) 86,6 - 84,50
Valor cal6rico (kcal) 49 - 55
Proteina (Q) 1,0 0,96 11,70
Grasas (g) 0,6 0,6 1
Carbohidratos (g) 11,3 11,31 12
Vitamina B3 (mg) 0,3 0,31 -
Vitamina C (mg) 12,0 12 -
Calcio (mg) 215,0 215 110
Hierro (mg) 15 1,48 2,20
Fosforo (mg) 37 73 39
Magnesio (mg) 51,00,01 51 -
Potasio (mQ) 208,0 208 -

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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2.2.3 Produccion de la flor de Jamaica en Ecuador

La produccion en el territorio ecuatoriano de la flor de Jamaica seglin (zamora et al., 2018: p.2) Se
limita Gnicamente a la regiébn Amazdnica, se cultivan con el fin de hacer uso de el céliz de las
flores para producir té y refrescos altamente estimados por su peculiaridad de trasmitir frescura y
por su alto contenido en compuestos bioactivos como antocianinas (1.5 %), acidos organicos (15-

30 %), polisacaridos mucilaginosos (50 %), asi como flavonoides y fitoesteroles.

Tal como lo menciona (Cedefio, 2022, p.21), especificamente la produccidn en la zona amazdnica del
Ecuador para la flor de Jamaica se desarrolla en las provincias de Napo, Morona Santiago y
Pastaza donde existen pequefias areas de produccion, aproximadamente se cultivan alrededor de
4000 hectareas de flores, de las cuales méas de la mitad corresponden al cultivo de rosas que
requieren de un proceso especializado, el mismo que se facilita gracias a factores como el clima,

ubicacion geografica y edafologia de los suelos.

2.2.4 Beneficios de la flor de Jamaica

De acuerdo con (Lépez, 2019, p.107) menciona que la planta de Jamaica es rica en antioxidantes
como el betacaroteno, vitamina C y antocianina. Mismos que destruyen moléculas dafiinas
conocidas como radicales libres dentro de su cuerpo. Los radicales libres causan dafio a las células
gue contribuyen a enfermedades como el cancer, las enfermedades cardiacas y diabetes. Si bien,
el cuerpo usa sus propios antioxidantes para combatir el dafio de los radicales libres, los alimentos
ricos en antioxidantes también pueden desempefar un papel en la prevencion de enfermedades.
Asimismo, varios estudios en animales y algunos pequefios estudios en humanos han demostrado
la capacidad de esta planta para combatir la inflamacion, puesto que esta juega un papel en el
desarrollo de muchas enfermedades, como el céncer, asma, enfermedad de Alzheimer,

enfermedades cardiacas y artritis reumatoide.

Por otro lado (Chaflan & Macias, 2020: p.17) afirman que la presion arterial alta afecta a casi la mitad
de todos los adultos, lo que provoca problemas de salud graves como ataque cardiaco, accidente
cerebrovascular, insuficiencia cardiaca y enfermedad renal. En ensayos clinicos, se ha
demostrado que beber té de flor de Jamaica reduce la presion arterial en humanos. Igualmente, el
colesterol alto es otro problema de salud que afecta a millones de adultos y contribuye a
enfermedades graves como ataques cardiacos y accidentes cerebrovasculares. Mientras que
algunos estudios clinicos han demostrado que la Jamaica reduce los niveles de colesterol, otros

han mostrado poco efecto.
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https://my.clevelandclinic.org/health/articles/16740-antioxidants-vitamin-e-beta-carotene--cardiovascular-disease#:~:text=Free%20radicals%20are%20formed%20by,throughout%20the%20body%2C%20damaging%20cells.
https://my.clevelandclinic.org/health/symptoms/21660-inflammation
https://my.clevelandclinic.org/health/diseases/4314-hypertension-high-blood-pressure?_ga=2.145614771.646855648.1650073903-1589754470.1650073903&_gl=1*f5mhf6*_ga*MTU4OTc1NDQ3MC4xNjUwMDczOTAz*_ga_HWJ092SPKP*MTY1MDEyNjEyMS4yLjAuMTY1MDEyNjEyMS4w
https://my.clevelandclinic.org/health/diseases/21656-hyperlipidemia?_ga=2.74384277.646855648.1650073903-1589754470.1650073903&_gl=1*id88jx*_ga*MTU4OTc1NDQ3MC4xNjUwMDczOTAz*_ga_HWJ092SPKP*MTY1MDEyNjEyMS4yLjAuMTY1MDEyNjEyMS4w
https://my.clevelandclinic.org/health/diseases/21656-hyperlipidemia?_ga=2.74384277.646855648.1650073903-1589754470.1650073903&_gl=1*id88jx*_ga*MTU4OTc1NDQ3MC4xNjUwMDczOTAz*_ga_HWJ092SPKP*MTY1MDEyNjEyMS4yLjAuMTY1MDEyNjEyMS4w

Sin embargo, en estudios de laboratorio, si bien esta claro tiene propiedades antibacterianas, 1os
investigadores estan estudiando su eficacia en las personas. Otras investigaciones mencionan que
la Jamaica ayuda a mantener el higado sano, segun varios estudios el extracto protege al higado
de una variedad de toxinas, probablemente debido a su poderosa actividad antioxidante. Incluso

ha demostrado cierta actividad anticancerigena en pruebas de laboratorio de células hepéticas
(Rosado, 2020, pp.43-42).

2.3 Importancia de la pitahaya y flor de jamaica a nivel agroindustrial

2.3.1 Pitahaya

De acuerdo con (Enciso, 2019, pp.27-28) sefiala que la pulpa de la fruta es refrescante y posee una
textura cercana a la del kiwi. Es muy apreciada, sobre todo si se refrigera y se corta por la mitad
para poder comerla con una cuchara. EI zumo se disfruta como bebida fresca, mientras que el
jarabe hecho con la fruta entera se utiliza para colorear caramelos y la pulpa también se emplea
en sorbetes y macedonias. Las flores pueden cocinarse y comerse como verdura, también se utiliza
con fines medicinales y sus hojas y flores han sido utilizadas tradicionalmente por los mayas en

América Latina como agente hipoglucemiante, diurético y cicatrizante.

Sus usos medicinales son cada vez mas buscados, como se ha informado en estudios recientes.
Un extracto acuoso de pitahaya mostré una actividad microvascular protectora positiva y
propiedades de curacion de heridas en ratas diabéticas, mientras que, otros autores aislaron y
mostraron las propiedades de dos triterpenos de pitahaya en la proteccidn contra el aumento de la
permeabilidad vascular de la piel en conejos, es decir, el consumo de pitahaya roja juega un papel

en la prevencion de enfermedades cardiovasculares (Coelho, 2020, p.20).

2.3.2 Flor de Jamaica

Para (Gutiérrez, 2020, p.4) el alto contenido de moléculas antioxidantes como vitamina E y C,
compuestos fendlicos, acidos polifendlicos, flavonoides y antocianinas en la especie de pitahaya
roja son motivo de estudio. Entre los principales usos se puede mencionar al extracto de flor de
Jamaica como colorante natural y fuente de antioxidantes en bebidas con él té. El extracto de los
calices de Jamaica, por su contenido de antocianinas, es considerado alternativa de colorante

natural para algunos tipos productos alimenticios.

Es importante mencionar que la industrializacion global ofreceria una nueva fuente de ingresos a

la poblacién, puesto que, se obtendran diferentes productos como: vinos, yogur, mermeladas o
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infusiones a bases de las flores de Jamaica deshidratada. Se considera un producto altamente
rentable al ser un tipo de cultivo adaptable a diferentes climas, precursor en el equilibrio
ecologico, potenciador de los procesos de polinizacion. Es decir, se considera una fuente de
ingresos que potenciard la economia circular siempre y cuando se desarrolla bajo practicas

sostenibles (Gutiérrez, 2020, p.4).

2.4 Levadura

Segun (Criollo, 2019, pp.19-20) la levadura es el nombre colectivo de un grupo de muchos tipos de
organismos unicelulares, incluidos los que causan enfermedades en plantas y animales, asi como
los que no solo son inofensivos sino también muy Utiles. Los tipos de levaduras son especificas y
dependen del proceso al que son enfocadas (panificacion, destileria, produccion de extractos de
levadura y uso en animales). Por otro lado, las levaduras estan constituidas por proteinas,
glicoproteinas, polisacéridos, polifosfatos, lipidos y &cidos nucleicos.

De acuerdo con (Delgado, 2020, p.6) alude que las levaduras se utilizan ampliamente en aplicaciones
biotecnoldgicas e industriales para la produccion de productos alimenticios fermentados,
incluidas enzimas, acidos y vitaminas a gran escala. Las levaduras son hongos eucariotas
unicelulares y pertenecen a los filos Ascomycota y pueden reproducirse tanto asexual como

sexualmente.

2.4.1 Levadura Saccharomyces cerevisiae

De acuerdo con (Hittinger et al., 2018: pp.200-201) indica que Saccharomyces cerevisiae (S. cerevisiae)
es un hongo unicelular, que tiene un ADN genémico nuclear de 12068 kilobases (kb) constituido
en 16 cromosomas. Esta levadura ha sido un componente esencial de la civilizacion humana
debido a su amplio uso en la fermentacion de alimentos y bebidas en la que tiene una gran
importancia comercial. En la industria europea de la levadura, se produce anualmente 1 mill6n de
toneladas, y alrededor del 30% de las cuales se exportan a nivel mundial. La tasa de crecimiento
anual del mercado mundial fue del 8,8 % entre 2013 y 2018. En lo que respecta a la industria de
las bebidas, S. cerevisiae participa en la produccion de muchas bebidas fermentadas, como el
vino, la cervezay la sidra; bebidas destiladas, como ron, vodka, whisky, brandy y sake; mientras
que, en otras bebidas alcohdlicas a nivel mundial, a partir de frutas, miel y té, también esta

involucrada S. cerevisiae.

Por otro lado (Coronel & Valdez, 2019: p.3) mencionan que Saccharomyces cerevisiae se ha

desarrollado como un organismo eucariota modelo debido a su pequefio tamafio y su tiempo de
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duplicacién de 30 °C de 1,25 a 2 h'y, lo que es mas importante, se puede cultivar facilmente. En
consecuencia, permiten la rapida produccion y mantenimiento de multiples cepas a bajo costo.
Ademas, se puede manipular genéticamente, lo que permite tanto la adicién de nuevos genes
como la eliminacion a través de una plétora de técnicas de recombinacion homéloga (Cutipa, 2019,
pp.11-13). Saccharomyces cerevisiae fue el primer genoma eucariota en ser completamente
secuenciado. La secuencia del genoma se public6 en 1996 y se ha actualizado periddicamente en

la base de datos del genoma de Saccharomyces.

2.4.1.1 Levapan

En un producto natural de larga vida derivado de la levadura Levapan® fresca que se utiliza para
leudar masas en panaderias o confiterias. Se utiliza en la produccion de bebidas alcohdlicas, es
ideal para la elaboracién de vinos. La vida util es de 6 meses y debe almacenarse en un sitio seco
y fresco a una temperatura de 15-25 °C (Levapan, 2018, p.1).

2.4.1.2 Fermivin P21

Fermivin P21 es una levadura apta para todo tipo de procesos de vinificacion, capaz de fermentar
a baja temperatura (12°C), se caracteriza por producir vinos tintos de excelente calidad, con
aromas frutales y pigmentos rojos estables, también esta levadura tiene la capacidad de potencial
de envejecimiento de los vinos aumentando el indice de polifenoles y conservando sus

caracteristicas organolépticas (Fermivin, 2020, p.1).
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Tabla 3-2: Importancia de S. cerevisiae en alimentos y bebidas

Papel de S. cerevisiae Ejemplo

Produccion de bebidas Vino, cerveza, sidra, bebidas destiladas, pan, panes dulces, pan

fermentadas y panes. de masa madre, cacao, jugos fermentados y miel

Deterioro de los alimentos

Productos de frutas procesadas: jugos, purés, trozos de
frutas, productos de panaderia que contienen frutas

e Yogur de frutas, labeneh

e Frutas y verduras minimamente procesadas

e Pepinos en salmuera

e Bebidas alcohdlicas
Procesamiento de desechos Crecimiento en subproductos vegetales, subproductos de

de alimentos citricos, melaza de remolacha y suero

Fuente de ingredientes Compuestos de sabor, d-decalatona, feniletanol, extracto
alimentarios. de levadura
e Componentes de células de levadura fraccionados:
manoproteinas, glucomananos, glucanos de levadura,
concentrado de proteina de levadura, invertasa, ergosterol
y glucanos
e Jarabe de fructosa

e Probidticos ( Saccharomyces boulardii )

Fuente: (Casas, 2018, pp.1-2)

2.5 Fermentacion alcoholica

Segun (Lopez, 2019, p.11) la fermentacidn alcohdlica se considera un proceso bioquimico complejo
en el que la levadura convierte los azlcares en etanol, diéxido de carbono y otros productos
derivados que contribuyen en las caracteristicas organolépticas del vino. El proceso de
fermentacidn alcohdlica es esencial en la produccion de bebidas alcohdlicas como la cervezay el
vino. Es importante tener un control adecuado de la fermentacion generalmente se considera un

requisito previo para establecer la calidad del producto final

El proceso de fermentacion alcohdlica empieza cuando la glucosa ingresa en las células de la
levadura, esta azlcar se degrada a piruvato, este proceso denominado glucolisis, este piruvato
formado después es transformado en etanol y CO- (Valcarcel, 2009, p.1). En el transcurso de la a

fermentacidn alcohdlica, la glucosa es el sustrato que se oxida durante el proceso de la glucolisis,
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formandose el piruvato, NADH y ATP. El piruvato, sufre un proceso descarboxilacion y una

reduccidn, dando como resultado el producto final el etanol (Biologia y geologia, 2022: p.1).

La obtencidn de etanol se da gracias a la enzima piruvato descarboxilasa, presente en las células
vegetales, bacterias y hongos. La fermentacion alcohdlica es un proceso anaerébico consiste en
la degradacion glucosa a etanol, obteniéndose como subproducto el CO2 (Biologia y geologia, 2022,

p.1). Posteriormente suceden dos procesos:

e Descarboxilacion del &cido pirtvico, que origina acetaldehido y se libera CO2 (Biologia y
geologia, 2022: p.1).

e Reduccion del acetaldehido a etanol, gracias al enzima alcohol-deshidrogenasa, Yy
consumiendo los NADH producidos en la glucdlisis (Biologia y geologia, 2022: p.1).

e El rendimiento energético es de 2 ATP (Biologia y geologia, 2022: p.1).

( aLucousis A]———*[génwmn’

GLUCOSA)
/

+ H*
SO 2 CO H
| 2 (@)
cl: =0 _/( \C// C‘ Ho, OH
CHg Piruvato (I:H Alcohol CHa
descarboxilasa 2 deshidrogenasa
2 piruvato 2 acetaldehido 2 etanol

Fig. 52. Fermentacién alcohélica.

llustracion 1-2: Reaccion de fermentacion alcoholica
Fuente: (ZafaQuimica, 2015, p.1)

2.6 Vino de frutas

Segun (Soto et al., 2021: p.6) mencionan que los vinos de frutas son bebidas alcohodlicas fermentadas
a base de frutas distintas de las uvas; también, pueden tener sabores adicionales tomados de otras
frutas, flores y hierbas. Los vinos de frutas tienen varios tipos, siendo muy versatiles y adecuados
para adaptarse a los diferentes gustos de los consumidores. En todo el mundo se emplea una gran
variedad de frutas para la elaboracién del vino, dependiendo de la region y de su clima especifico;

la mayoria de las frutas y bayas tienen el potencial de producir vino.
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Segun (Kosseva et al., 2018: pp.10-11) hay seis tipos populares de vinos de frutas: el de bajo contenido
de alcohol (2-7% v/v) conocido también como sidra (Sanhueza, 2019, p.22) los vinos de frutos secos
de mayor contenido alcohélico, normalmente 8,5-13,5% v/v de alcohol; los vinos de frutas dulces
generalmente fabricados con bayas de contenido alcohdlico variable; los vinos de frutas
crioextraidos que se consideran productos premium; los vinos de frutas fortificados o “estilo
oporto” que pueden tener hasta un 24% alcohol v/v; y finalmente, los vinos espumosos de frutas
estilo Charmat o Champenoise, donde se inyecta diéxido de carbono para crear el efecto

€Spumaoso.

2.7 Tipo de bebida alcoholicas

Segun el Servicio Ecuatoriano de Normalizacion bajo la norma (NTE INEN 374, 2016, pp.1-2) Bebidas
Alcohdlicas. Vino de Frutas. Requisitos, establece la siguiente clasificacion respecto a los vinos.

1. Vino de frutas segln el contenido de azlcar afiadida después de la fermentacion:

e Vino seco de frutas.
¢ Vino semidulce (semiseco) de frutas.

e Vino dulce de frutas.

2. Vino segun los gases disueltos:

¢ Vino espumoso (espumante) de frutas.

¢ Vino gasificado (carbonatado) de frutas.

2.8 Caracteristicas de un buen vino

Segun (Solis, 2020, p.21) menciona que la calidad de un buen vino se ve influenciado por algunos

factores, mismos que se describen en la tabla 4-2.
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Tabla 4-2: Caracteristicas de un buen vino

Parametro

Descripcién

Dulzura

Acidez

Sabor
floral

Cuerpo

Color

El tipo de azlcar en el vino se llama azlcar residual o RS. Muchos vinos secos
pueden tener mucha azucar, incluso los tintos secos como el Cabernet. Cuando
escuche a las personas describir el nivel de dulzura, usaran términos como
completamente seco, seco, seco, dulce y muy dulce.

La acidez del vino es uno de los saberes basicos presentes en el, que se debe a
la presencia de hidrogeno, El &cido es un componente vital del vino, que ayuda
a que tenga un sabor fresco, pero también ayuda a conservarlo. Entre los deméas
sabores bésicos del vino son acido, amargo, dulce y salado.

i toma un sorbo de vino y puede determinar claramente los sabores de frutas en
su mayoria, el vino se considera afrutado. Por ejemplo, algunos vinos pueden
tener notas fuertes de fresas, mientras que otros pueden tener arandanos, moras
0 una combinacién de sabores. Los diferentes tipos de vino tendran diferentes
niveles de frutosidad. Los vinos tintos afrutados pueden ser dominantes en
frambuesa, mora o arandano. Los vinos blancos pueden tener notas citricas
(limén, lima) o melocoton.

El cuerpo del vino no esta determinado por un solo factor, sino por la
combinacion de muchos factores como el azlcar residual y el grado alcohodlico
volumétrico (ABV). Pero, en general, el cuerpo del vino ya sea ligero, medio o
con cuerpo, se determina tomando una instantdnea de muchos factores. Para
simplificar, si el sabor del vino dura mas en la boca, digamos 30-40 segundos,
tiene mucho cuerpo.

Mientras mayor cantidad de antocianas en el vino, mayor sera su concentracion
de color. En el proceso de vinificacidn si la temperatura muy baja o si se realiza
de manera incorrecta puede que no se extraiga todo el potencial de color de los

hollejos de la uva, determinando un color débil en vinos.

Fuente: (Solis 2020, p.21)

2.9 Beneficios de consumir vino de frutas

Estudios realizados en todo el mundo demuestran que el vino tomado en cantidades moderadas

contribuye a la salud del cuerpo humano (Castro, 2021, p.24) Su capacidad antioxidante esta

relacionada con la prevencion de enfermedades cardiovasculares, disminucién de insulina,

reduccion de tension (Torres, 2021, p.20), propiedades anticancerigenas y antiinflamatorias (Santana,

2021, p.9). El resveratrol puede inhibir la iniciacién, promocion y progresion de tumores, reduccién

de la muerte celular por estrés oxidativo, inhibicion de la oxidacion de lipoproteinas humanas de
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baja densidad, inhibicidn de la agregacion plaquetaria, deterioro de la actividad antiinflamatoria

y efectos reducidos de algunas enfermedades neurol6gicas como el Alzheimer (Solis, 2020, pp.10-
13).

Segun (Wurz, 2019, p.1) menciona que de forma general los beneficios del vino contemplas
prevencion de enfermedades cardiacas y circulatorias; si beber junto con la comida es lo mas
beneficioso para los diabéticos; favorable a la lucha contra la obesidad; proporciona mayor
longevidad y calidad de vida; crea barreras para el desarrollo de la demencia; la comida
acompafiada de vino resulta en una mejor digestion; efecto antiinfeccioso; efectos beneficiosos
sobre la salud de la mujer; son excelentes para la piel; puede prevenir la ceguera; tener accion
antiinflamatoria; puede aliviar enfermedades pulmonares; ademas de ser una bebida muy

agradable.

2.10  Requisitos fisicos y quimicos para el vino de frutas

En base a la norma (NTE INEN 374, 2016, p.2) Bebidas Alcoholicas. Vino de Frutas. Requisitos, el
vino de frutas debe tener color y aroma caracteristicos, de acuerdo con la clase de frutas utilizadas,
ademas debe cumplir con los requisitos fisicos y quimicos indicados en la tabla 5-2 de la presente

normativa.

Tabla 5-2: Requisitos fisicos y quimicos para el vino de frutas

Requisitos Unidad Minimo Maximo
Alcohol, fraccion volumétrica % 6,0 -
Acidez volatil, como &cido acético g/L - 15
Acidez total, como &cido tartarico g/L 35 -
Anhidrido sulfuroso total mg/L - 400,0
Metanol mg/L - 1000,0
Contenido de azlicares — Vino seco — Vino g/L - 25,0
semidulce — Vino dulce 251 50,0
50,1 -
Contenido de CO2 a 20 °C — Vino espumoso — kPa 300,0 -
Vino gasificado - 350,0

Fuente: (NTE INEN 374, 2016, p.2)
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CAPITULO Il

3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizacién y duracién del experimento

El presente trabajo de investigacion se llevé a cabo en el Laboratorio de alimentos de la Estacion
Experimental Central de la Amazonia (INIAP), ubicado Via Sacha — San Carlos a 3 km de la
entrada a la Parker, Cant6n Joya de los Sachas, Provincia de Orellana. Laboratorio de Ciencias
Bioldgicas, ubicado Facultad de Ciencias Pecuarias, ESPOCH, ubicada en Av. Panamericana Sur
km 1 1/2 en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo, Ecuador. El presente trabajo tuvo

una duracion de 3 meses.

3.2 Unidades experimentales

Para el desarrollo de la presente investigacion se realizaron 90 litros de pitahaya roja de pulpa
roja las cuales fueron distribuidas en 6 tratamientos (Factor A: % de inclusion de jamaica y Factor
B: tipos de levaduras) cada unidad experimental tiene un volumen de 5 L y 3 repeticiones
respectivamente. La materia prima (pitahaya roja de pulpa roja) se adquiri6 de la Finca

“Pitacastro” ubicada en la Joya de los Sachas de la provincia de Orellana.

3.3 Materiales, equipos

Los materiales, equipos e instalaciones que se utilizaron en el presente trabajo de investigacion

se detallan a continuacion:

3.3.1 Equipos
e Balanza

e Tamiz

e Cucharas

e Ollas

e Botellas de vidrio
o Refrigerador

e Cocina
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Cuchillo

3.3.2 Materias primas y materiales

Pitahaya roja

Flor de Jamaica

Agua embotellada
Azucar

Levaduras

Nutriente de lavadura
Acido citrico
Metabisulfito de potasio
Piseta

Bicarbonato de sodio

3.3.2.1 Equipos y materiales para pruebas microbioldgicos

Tubos de ensayo
Cajas Petri
Incubadora

Tubos de ensayo
Agua destilada

Vaso de precipitacién
Agitador magnético
Pipetasde 1,5y 10 m
Probetas

Papel aluminio

Papel industrial
Alcohol al 90 %
Alcohol 75%
Autoclave

Céamara de flujo laminar

3.3.3 Equipos de laboratorio

3.3.3.1 Equipos para pruebas fisicoquimicas
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e Medidor de temperatura
e Medidor de pH

e Refractometro

e Equipo de destilacion

e Equipo de titulacion

e Alcoholimetro

e Colorimetro

e Limpiador ultrasonido.
e UV/VIS Spectrometer

e Estufa

3.3.4 Instalaciones

e Oficinas

e Laboratorios

3.4 Tratamientos y disefio experimental

3.4.1 Tratamientos

En la investigacion se evaluaron 6 tratamientos en los cuales se incluyen 2 factores, Factor A: 3
niveles de inclusion de flor de jamaica; Factor B: dos de tipos de levaduras, en los cuales, cada

tratamiento consto con 3 repeticiones, dando un total de 18 muestras. Como se observa en la tabla

1-3, donde se especifica cada uno de los tratamientos.
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Tabla 1-3: Esquema del experimento

Tratamientos Cédigo REPT. TUE*L TOTAL/L

Pitahaya + 0% de jamaica +levapan T1 3 5 15
Pitahaya + 0% de jamaica + Fermivin P21 T2 3 5 15
Pitahaya + 15% de jamaica +levapan T3 3 5 15
Pitahaya + 15% de jamaica + Fermivin P21 T4 3 5 15
Pitahaya + 5% de jamaica +levapan T5 3 5 15
Pitahaya + 5% de jamaica + Fermivin P21 T6 3 5 15
Total 18 30 90

T.U.E.: Tamafio de la unidad experimental (5L)
Realizado por: Espinoza, Maria, 2020

3.4.2 Disefo experimental

Se aplico un disefio completamente al azar con arreglo factorial de 3*2 (Factor A: Tres niveles de
inclusion de flor de Jamaica; Factor B: dos de tipos de levaduras), mismo que cuenta con 6
tratamientos y 3 repeticiones y que para su analisis se ajusto al siguiente modelo lineal aditivo:

Yijk = u + Ai + Bj + ABij + Eijk

Donde:

Yijk = Valor estimado de la variable.

u = Media general.

Ai = Efecto de los 3 niveles de inclusion de flor de Jamaica.

Bj = Efecto de los 2 tipos de levadura.

ABij = Efecto de la interaccion entre los diferentes niveles de flor de jamaica con los 2 tipos de
levadura.

Eijk = Efecto del error experimental.

3.5 Mediciones experimentales

3.5.1 Anadlisis fisico- quimicos

Las mediciones experimentales que se desarrollaron en la presente investigacion son:
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e pH

e Grados Brix

e Polifenoles totales (mg. Ac galico/100 ml)
e Acidez total (g/L acido tartérico)

e Grado alcohdlico (%)

e Acidez volatil (g/L &cido acético)

o Metanol (mg/L)

e Color
e 420 nm
e 520 nm

3.5.2  Anadlisis microbiol6gicos

e Coliformes fecales (UFC/ml)
e Recuentos de aerobios meséfilos (UFC/mI)
e Mohos y levaduras (UFC/ml)

3.5.3 Pruebas sensoriales

e Aceptabilidad

e Color
e Sabor
e Aroma

3.6 Anadlisis estadistico y pruebas de significancia

Los resultados experimentales que se obtengan de los analisis seran analizados por medio de:

e Resultados fisicoquimicos: La técnica estadistica para la determinacion de tratamientos
significativos 0 no, se denomina analisis de varianza con un disefio factorial para ello se
utilizaran 3 muestras (replica) tomadas de la poblacion de estudio, siempre y cuando cumplan
con los supuestos del modelo como son la normalidad, varianza constante e independencias.
Una vez que se rechace las pruebas de hipotesis nulas se utilizard para la comparacion de
tratamientos el método de Tukey.

e Resultados andlisis sensorial: Estadistica descriptiva.

e Resultados analisis microbioldgicos: Estadistica descriptiva
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Tabla 2-3: Esquema del ADEVA

FV GL

Total (a*b*n)-1 17
Factor A (a-1) 2
Factor B (a-1) 1
AxB (a-1) (b-1) 2
ERROR (a*b) (n-1) 12

Realizado por: Espinoza, Maria, 2020.

3.7 Procedimiento experimental

Se detalla a continuacion el procedimiento tecnol6gico para la elaboracion de vino de pitahaya

roja con la inclusién de flor de jamaica.

3.7.1 Elaboracién de vino de pitahaya

En la tabla 3-3, se aprecia la formulacion para la elaboracion de vino de pitahaya de pulpa roja

Tabla 3-3: Formulacion experimental para la elaboracién de vino de pitahaya de pulpa roja

MATERIAPRIMAE FORMULACION PARA VINO DE PITAHAYA CON DIDERENTES

INGREDIENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA'Y DOS TIPOS DE LEVADURAS
T1 T2 T3 T4 TS5 T6
0% 5% 15% 0% 5% 15%

fermivin fermivin fermivin
levapan levapan levapan

P21 P21 P21
Pitahaya (60%) (kg) 6 6 6 6 6 6
Agua (40%) (L) 9 9 9 9 9 9
Jamaica (kg) 0 0,75 2,25 0 0,75 2,25
azlcar (kg) 2,52 3,39 2,94 2,35 3,38 3,02
levadura pan (g) 6,75 6,75 6,75 0 0 0
levadura vino (@) 0 0 0 6 6 6
nutriente (g) 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5
Ac. Citrico g 6 6 6 6 6 6
Metabisulfito 3 3 3 3 3 3

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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Pitahaya de

pulpa roja
Descarte de
frutas en mal
estado =
Retirar cascara
Retirar  las
semillas >
0,1 gr’L
36 L de H20
54 L de mosto
brix: 22
pH: 3.5

A

levadura: 37 °C ~

Brix: 12

0lgr/L

A4

llustracion 1-3: Diagrama de proceso de elaboracion del vino de pitahaya roja

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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3.7.1.1 Recepcién de materia prima

La pitahaya se cosecho en estado de madurez de consumo, para ello se tomaron en cuenta frutos
sanos y que no tengan importantes dafios mecanicos, se recolectd en gavetas plasticas con la
finalidad de evitar dafios fisicos y mecanicos y asi preservar la integridad de la fruta durante el

transporte hacia el laboratorio.

3.7.1.2 Pesaje

En este proceso se selecciond las frutas que no presentaron contaminacion microbiol6gica, a la
vez que no tuvieran dafios mecénicos importantes, sin impurezas y que Se encuentren

correctamente maduras

3.7.1.3 Lavado y desinfeccion

El lavado se lo realizé con la finalidad de eliminar bacterias superficiales, restos de insecticidas
y cualquier impurezas o particulas extrafias adheridas a la fruta, se utiliz6 una solucion de

hipoclorito de sodio con una concentracion de 200 ppm con el fin de desinfectar la fruta.

3.7.1.4 Descascarillado

El proceso se realizé de forma manual, con ayuda de un cuchillo se corté la cascara y se extrajo

la pulpa, luego se corté la fruta en cubos pequefios y de manera uniforme para el despulpado.

3.7.1.5 Extraccion del jugo

Esta actividad se lo realizo de forma manual se utilizé un colador, para conseguir un jugo mas

puro y sin semillas.

3.7.1.6 Preparacion del mosto y sulfitado

Una vez obtenido el jugo se adiciond agua tratada de botellén, para garantizar la calidad de agua,
en una proporcion 1:1,5 y se colocé la Jamaica en forma de infusion, de acuerdo con el disefio
experimental. Se coloco en forma inicial 100 ppm de metabisulfito de potasio para conseguir un
mosto fluido y protegido de procesos oxidativos, y del desarrollo de microorganismos,
particularmente de bacterias para favorecer la fermentacion alcohélica por parte de la levadura
afadida.
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3.7.1.7 Reposo

El mosto preparado se dejo reposar por 24 horas a temperatura ambiente para que el conservante

actue.

3.7.1.8 Correccion e inoculacién del mosto

Se corrigié el mosto hasta 22 brix con sacarosa afiadida y se regulé el pH a 3,5. La cantidad de
levadura afiadida fue de 4 g/10 litros de mosto corregido y previo a la inoculacion, se activo por
medio de la incorporacion en 10 veces su cantidad de agua con azucar a 37 °C. En el agua de
activacion de la levadura también se coloco el nutriente en una proporcion de 4 g/10 litros y se
dejo en reposo por aproximadamente 20 minutos o hasta que empiece a burbujear, luego se afiadid
el mosto con el propdsito de adaptacién de la levadura, terminado este proceso esta lista para

afiadir en los tanques fermentadores.

3.7.1.9 Fermentacién

La levadura activada se afiadi6 al mosto corregido, se mezcld suavemente con una cuchara, luego
se cerrd herméticamente el envase de fermentacion colocando en la tapa una trampa de aire. Se
dejo6 en reposo el mosto para que se fermente por 15 dias o hasta que las mediciones de los grados

Brix se vuelvan constantes (no haya produccién de gas).

3.7.1.10 Trasiego

Finalizada la fermentacion los vinos se trasegaron con el propdsito de separar la parte sélida
(sedimentacion de las particulas sélidas de las frutas) de la liquida para obtener un vino mas claro
y libre de impurezas.

3.7.1.11 Filtrado

La filtracion se lo realizd con una tela lienzo para eliminar el resto de los residuos sélidos

presentes y que no se eliminaron con el trasiego.
3.7.1.12 Correccién del vino
Los vinos de cada tratamiento se corrigieron hasta 12 grados Brix, con el propdsito de aumentar

la palatabilidad.
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3.7.1.13 Sulfitado y envasado

Se coloc6 100 ppm de metabisulfito de potasio al vino con el fin de evitar la proliferacion de
bacterias lacticas y acéticas, y prevenir la oxidacion del vino, el sulfitado mejora el aroma en
vinos jévenes. El envasado se realizé en botellas de vidrio de color &mbar, estas se esterilizaron

sumergiéndolas en agua caliente (95 °C) durante 10 minutos.

3.7.1.14 Almacenamiento

Terminado el proceso de embotellado y taponado, el vino se lo coloc6 a temperatura ambiente
para su posterior anlisis de sus caracteristicas de calidad.

3.8 Metodologia de la investigacion

Los anélisis de laboratorio se realizaron con el propdsito de conocer los parametros fisicoquimicos
como la determinacion de pH, Acidez %, Grados Brix, polifenoles totales, grado alcohélico,
metanol, alcoholes superiores, acidez total, acidez volatil, color y los microbiolégicos como la
determinacion de coliformes fecales (UFC/g), recuentos aerobios meséfilos (UFC/g) y mohos y

levaduras (UFC/qg), la valoracion sensorial de aceptacion del producto y el costo de produccién.
3.8.1 Andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas del vino de pitahaya

3.8.1.1 Determinacion pH

Los analisis pH se midieron en el mosto, durante la fermentacion cada 5 dias y en la muestra del
vino de pitahaya terminado, para ello se colocara la muestra en un vaso de precipitacion con
capacidad entre 25y 30 ml y para la determinacion de pH se empled el método (AOAC 981.12, 1982,
p.1-3).

3.8.1.2 Determinacion de grados brix

Se tom@ datos de grados brix cada 5 dias, desde el dia cero de fermentacién hasta el dia 30 o hasta

que las lecturas sean constantes. La muestra obtenida del tanque fermentador se colocara de una

a dos gotas en refractometro digital siguiendo la metodologia de (AOAC 932.12, 1980, p.1).
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3.8.1.3 Determinacion acidez titulable

Para la determinacion de la acidez titulable se utilizé la metodologia descrita en la (AOAC 942.15,
1962, p.2). Los valores fueron expresados en g/L en base al &cido citrico (0,07505). Se colocé 10
ml en una probeta de 100 ml y aforar agua destilada hasta llegar a 100ml homogenizar bien y
colocar 20 ml de muestra en una probeta de 20 ml y finalmente se coloca los 20 ml de muestra en
un vaso de precipitacion y se procede a titular. Se utilizé un potenciémetro digital. Se procedi6 a
medir el volumen gastado de NAOH a pH a punto de viraje de 8,20-8,25. El anélisis se realizd
por duplicado.

3.8.1.4 Determinacion de Metanol

Para la determinacion de metanol se realiz6 por duplicado sobre la misma muestra preparada. El
blanco y la solucion patrén de metanol deben ser tratadas en las mismas condiciones que la
muestra. Se colocard 2 mL de solucion de permanganato de potasio y 1 mL de muestras y se
enfriaria en un bafio de agua con hielo. Decolorar con una pequefia porcion de bisulfito de sodio
y adicionar 1 mL de la solucién de &cido cromotrépico y afiadir 15 mL de 4cido sulfurico, luego
colocar en un bafio de agua caliente (60 °C a 75 °C) durante 15 min. Completar con agua destilada

a 50 mL y luego medir en el espectrometro previo a la preparacion de la curva de calibracion (NTE
INEN 347, 2015, pp.3-5).

3.8.1.5 Grado alcohdlico volumétrico adquirido

Para medir el grado alcohdlico del vino de pitahaya se seguido la metodologia propuesta por la
norma (NTE INEN 360, 1978, pp.1-3), se coloc6 100 mL en una probeta, a 20 °C de cada tratamiento
de la muestra de vino, y se procedié a colocar el alcoholimetro dejando que éste flote en el centro

de la probeta, y se procede a realizar la lectura del grado alcohdlico.

3.8.1.6 Determinacion de polifenoles totales (PT)

La cuantificacion de PT se realizé por espectrofotometria UV-visible utilizando el método
propuesto por (Samaniego et al., 2020: p.1). Se colocara un volumen de 1 mL de extracto diluido en un
tubo de ensayo de 15 mL. Se agregaran 6 mL de agua destilada y 1 mL de reactivo de Folin-
Ciocalteau, y se dejara reposar la mezcla por 3 min. Posteriormente, se afiadira 2 mL de Na2CO3
al 20% (p/v) y se calentara a 40 °C durante 2 min. Esta reaccion debera formar un croméforo
azul; se medira su absorbancia a 760 nm en un espectrofotdmetro Uv/visible. La cuantificacion

de PT se realizard mediante la interpolacion de la absorbancia correspondiente de cada muestra
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en una curva de calibracién realizada con acido galico a 0-100 mg &cido galico/L. Los resultados

se expresaran en miligramos de equivalentes de acido galico por g (mg GAE/g DW).

3.8.1.7 Determinacion de Acidez total de frutas, mostos y vinos

Se calibro el pH metro con solucion buffer de 4.00 y 7.00 (Ocafia, 2012, p.139), seguido se procedera
a tomar 10 mL de vino con ayuda de la pipeta y se diluird en una proporcion 1:10, luego se
colocard 20 mL en el vaso de precipitacion, se afiadird paulatinamente hidréxido de sodio 0,1N
hasta que el pH se encuentre entre 8.2 y 8.4, se leera el volumen gastado de hidréxido de sodio y

se reportard el valor final.

Calculos:

La Acidez total se expresara como acido tartarico y se determinara con la siguiente formula:

V x N x meg.acido x f
ml

%AT = x100

Donde:

V = Volumen en mililitros de gasto de la solucion de NaOH 0.1N
N = Normalidad del NaOH 0.1N

ml = mililitros de muestra titulada

meq. acido = Peso miliequivalente del acido

f = factor de dilucion (Vf/Vo) o (Pf/Po)

Acido tartarico: meg. = 0.07505

3.8.1.8 Determinacion acidez volatil

Determinacion de la acidez total

La acidez total correspondi6 al mismo valor determinado de acidez titulable del acépite anterior.

Determinacion de la acidez fija

Se evapord a sequedad 25 mL de muestra en un crisol de platino o de porcelana sobre un bafio de

vapor, seguido se colocara el crisol y su contenido en la estufa a 100° C, durante 30 min. Se
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disolvera y transferird el residuo seco utilizando porciones de alcohol neutro a un matraz
Erlenmeyer de 500 cm3, que debe contener 250 mL de agua destilada recientemente hervida y
neutralizada. Se adicionara 5 gotas de solucion de fenolftaleina y procedera a titular utilizando la
bureta, con la solucidn 0,1 N de hidréxido de sodio (NTE INEN 341, 1978, pp.1-3).

Calculos:

La acidez volatil se determina utilizando la ecuacion siguiente:

AV = AT — AF
Donde:

AV: acidez volétil; AT: acidez total; AF: acidez fija

3.8.1.9 Color

En este caso los pardmetros se obtuvieron a partir de medidas directas de absorbancia de los vinos
a longitudes de onda de 420 y 520. Las lecturas se realizaran en cubetas de vidrio 6ptico de 1 mm
de paso, en un espectrofotdmetro Uv/vis de doble haz Perkin Elmer. A partir de ellas y tras
multiplicar las lecturas por cinco (para obtener la absorbancia correspondiente a 1 cm de paso) se
obtendran los siguientes parametros relacionados con el color del vino (Gémez, 2015, p.1).

3.8.2  Andlisis microbiolégicos del vino de pitahaya.

3.8.2.1 Coliformes fecales

Para la determinacidn de coliformes fecales en el vino de pitahaya roja se us6 la norma (NTE
INEN 1529-7, 2013, pp.2-3) la cual describe de manera detallada el procedimiento a seguir para el
recuento de microorganismos.

3.8.2.2 Aerobios mesdfilos

Para realizar el recuentro de aerobios mesofilos se utiliz6 la norma (NTE INEN 1529-5, 2006, pp.2-3)

la cual nos indica la metodologia a seguir, y nos permite cuantificar la carga de microrganismos

de aerobios mesofilos en el vino de pitahaya de pulpa roja.
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3.8.2.3 Mohosy levaduras

Para realizar el recuento de mohos y levaduras en el vino de pitahaya roja en los nachos se seguido
la metodologia de la norma (NTE INEN 1529-10, 2013, pp.2-3) la misma que indica paso a paso el

procedimiento que se debe seguir y la formula que se debe empelar.

3.8.3 Anadlisis Sensorial

La prueba que se llevo a cabo para el anélisis sensorial del vino de pitahaya roja es una prueba de
aceptacion también se conoce como de nivel de agrado (hedonicas) (Clark et al., 2009: p.573) esta
prueba se emplea para determinar el grado de aceptacién de un producto por parte de los
consumidores mediante el uso de una escala hedoénica de 1 al 5, también esta prueba se emplea
con la finalidad indica el uso real del producto (compra y consumo) (Watts et al., 1989: p.63).

Para el andlisis de los datos obtenidos de la prueba del analisis sensorial se empelo una prueba no
paramétrica de Kruskal-Wallis también conocido como test H, es la alternativa no paramétrica al
test ANOVA de una via para datos no pareados, es el test adecuado cuando los datos tienen un
orden natural, es decir, cuando para darles sentido tienen que estar ordenados o bien cuando no

se satisfacen las condiciones para poder aplicar un ANOVA (Hidalgo, 2019, p.25).

Tabla 4-3: Valoracién mediante escala hedonica de 1 al 5 en el vino de pitahaya roja

Puntaje Categoria
1 me disgusta mucho
2 me disgusta ligeramente
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta mucho
5 Me gusta extremadamente

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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Tabla 5-3: Ficha para la valoracién de los atributos del vino de pitahaya de pulpa roja

Calificacion para cada descriptor

CODIGO | INTESIDAD | INTENSIDAD DE SABOR INTENSIDAD DE AROMA
DE COLOR

Acido | Amargo | Astringente | Floral Frutal Madera

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022

3.8.4  Analisis econémico

3.8.4.1 Costos de produccién

Para realizar los célculos de los costos de produccién para obtener el vino de pitahaya roja con la
inclusion de flor de jamaica y dos tipos de levaduras se sumé el total de todos los costos y gastos

generados, estos a su vez van a ser divididos para la cantidad total obtenida en cada tratamiento.

3.8.4.2 Costo/Beneficio

El beneficio costo se obtuvo al dividir los ingresos totales con los egresos realizados. Como se
expresa en la presente formula.

Beneficio /Costo = Ingresos/Egresos
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4 MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

CAPITULO IV

4.1 Valoracion fisica — quimico del vino de pitahaya roja

Los resultados de la composicion fisico —quimica del vino de pitahaya roja con la inclusion de

flor de jamaica y dos tipos de levaduras se reporta a continuacion.

Tabla 1-4: Composicion fisico-quimica del vino de pitahaya roja por efecto de los niveles de flor

de jamaica
Niveles de flor de jamaica
Parédmetros 0% 5% 15% E.E. Prob.
pH 37 a 295 b 252 ¢ 0,01 0,0001
Brix 12,34 ¢ 12,79 b 15,10 a 0,06 0,0006
Polifenoles (mg/100ml) 5449 ¢ 139,75 b 219,23 a 0,52 0,0001
Acidez total (g/L) 469 b 6,85 b 13,14 a 0,65 0,0001
Grado Alcoholico (%) 1400 a 1417 a 950 b 0,14 0,0097
Acidez volatil (g/ L) 0,74 ab 1,17 a 057 b 0,14 0,0285
Metanol (mg/L) 2355 ¢ 5755 b 7288 a 0,02 0,0001

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas

Medias con una letra comdn en la misma columna no son significamente diferentes (p>0,05)

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022

Tabla 2-4: Composicion fisico-quimica del vino de pitahaya roja por efecto de los tipos de

levaduras
Levaduras
Parametros Levapan Fermivin P21 E.E. Prob.
pH 315 a 2,96 0,01 0,0001
Brix 1421 a 12,61 0,05 0,0001
Polifenoles (mg/100ml) 137,17 a 138,17 0,43 0,0520
Acidez total (g/L) 701 b 9,58 0,53 0,0050
Grado Alcohdlico (%) 12,22 b 12,89 0,14 0,0047
Acidez volatil (g/ L) 1,11 a 0,55 0,11 0,0043
Metanol (mg/L) 5141 b 59,88 0,02 0,0001

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

Prob. < 0.05: Existen diferencias Significativas

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas

Medias con una letra comin en la misma columna no son significamente diferentes (p>0,05)

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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Tabla 3-4: Composicion fisicos-quimica del vino de pitahaya roja por efecto de la interaccidn de los niveles de flor de jamaica y de los tipos de levaduras

Niveles Levadura pH Brix Polifenoles Acidez Grado Acidez Metanol
(mg/ total(g/L) Alcohdlico volatil(g/L) (mg/L)
100ml) (%)
0% Levapan 3,86 0,03 12,88+0,15 53,34+0,89 3,29+0,11 d 13,33+0,58 b 0,99+0,32 ab 28,03+0,06
5% Levapan 3,02 +0,03 13,75+0,10 141,73+1,33 5,24+0,22 cd 14,33+0,58 ab 1,49+0,74 a 41,97+0,06
15% Levapan 2,57 £0,02 16,00+0,15 216,46+1,95 12,48+0,18 ab 9,00+0,00 c 0,84+0,09 ab 84,23+0,06
0% Fermivin P21 3,54 +0,05 11,80+0,09 55,64+0,61 6,08+0,24 cd 14,67+0,58 a 0,50+0,17 b 45,07+0,06
5% Fermivin P21 2,87 £0,02 11,83+0,04 137,77+0,28 8,45+0,11 bc 14,00+0,00 ab 0,84+0,09 ab 73,13+0,06
15% Fermivin P21 2,46 +0,01 14,20+0,25 222,00+1,72 14,20+0,26 a 10,00%0,00 c 0,30+0,00 b 61,43+0,06
Prob 0,0001 0,0006 0,0001 0,7128 0,0097 0,9288 0,0001
E.E 0,02 0,08 0,74 0,01 0,92 0,20 0,003

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

Prob. < 0.05: Existen diferencias Significativas

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas

Medias con una letra comdn en la misma columna no son significamente diferentes (p>0,05).

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022.
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411 pH

El pH del vino de pitahaya roja presenta diferencias altamente significativas (P<0,01), por efecto
de los niveles de porcentaje de flor de jamaica utilizados, por cuanto los valores encontrados son
de 2,52 a 3,7 cuando se utilizan niveles del 15y 0% respectivamente determinandose de acuerdo
a estos valores que a medida que incrementa la cantidad de flor de Jamaica el pH tiende a
disminuir; por efecto de las levaduras utilizadas se registraron valores de pH de 2,96 a 3,15 cuando
se utilizo ferivin P21y levapan, valores que estadisticamente son diferentes (P<0.01), mientras,
que por efecto de la interaccion, el vino elaborado con 0% de flor de jamaica y levapan presenta
un pH de 3,86 y al utilizar el 15% de flor de jamaica y fermivin P21 el pH se redujo a 2,46 (que
corresponde al mayor y menor respectivamente ); los resultados sefialado concuerdan con el
estudio de (Moreno, 2017, p.17) quien reporta que la flor de jamaica tiene un valor bajo de pH de
2,35, por ello se podria afirmarse que el pH del vino es mas acido cuando se utiliza el 15% de flor
de jamaica; siendo importante en la elaboracion de vino el control de pH ya que (Cérdova, 2010,
p.27) menciona que en pH mayores a 4,5 el vino tiende a ser susceptible a la proliferacion de las
bacterias y tienden a oxidarse con mayor facilidad, asi como (Bayas, 1989, pp.89-90) sefiala que en
vinos con pH entre 2,8 y 3,5 no existe crecimiento de microorganismos patdgenos por el contrario
a este pH facilita que un crecimiento éptimo solo de las levaduras y estos vinos presenta

caracteristicas sensoriales aceptables para el paladar.
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llustracion 1-4: Resultados fisicoquimico de la determinacion del pH en el vino de pitahaya roja
por efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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412 Brix

El contenido de grados brix en el vino de pitahaya roja presenta diferencias altamente
significativas (P<0,01), por efecto del uso de diferentes niveles de porcentaje de flor de jamaica
reportandose valores de ° brix que varia entre 12,34 y 15,10 cuando se emplean los niveles del 0
y 15% correspondiente; por efecto de las levaduras empleadas se report6 valores de grados brix
de 12,21 a 12,61 cuando se utilizd levapan y ferivin P21y, valores que presentan diferencias
estadisticas (P<0,01); mientras que por efecto de la interaccion de los niveles de porcentaje de
flor de jamaica y tipos de levaduras se determind que existe diferencias estadisticas, registrandose
valores de grados brix de 11,80 a 16,00 al utilizar fermivin P21 con 0% de flor de jamaica y
levapan con 15% de flor de jamaica respectivamente El estudio realizado por (Velasquez, 2018, p.41)
determina que la utilizacion de levaduras especificas para la elaboracién de vino degradan con
mayor rapidez el contenido de azucares en los mostos por lo que concordamaos con el autor ya que
el mejor resultado generado en la misma cantidad de tiempo fue al utilizarse la levadura especifica
para vino en nuestro caso fermivin P21, por otra parte (Salazar, 2010, pp.97-98) expresa que la
utilizacién de levadura para panificacion es mucho mas tardia en la degradacion de los azucares
disponibles en el mosto del producto, por ende, es mucho menos eficiente la utilizacién de este
tipo de levaduras para la elaboracion de vino, por otra parte se puede observar en la tabla 3-4 que
a mayor % de flor de jamaica existe mayor valor de grados brix, segin (Gonzélez, 2009, p.44)
menciona que la flor de jamaica tiene un contenido 12 ° brix que al combinarse con la pitahaya
misma gue tiene valores similares de grados brix de 12 a 14, por ello se puede argumentar que al
existir un combinacién en la formulacién los grados brix se veran influenciado asi como lo
menciona (Verona et al., 2020: pp.439-453), ademas (Jung et al., 2015: pp.3769-76) afirma que esta flor
contiene monosacéridos como la glucosa y galactosa.
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lustracion 2-4: Resultados fisicoquimico de la determinacion del Brix en el vino de pitahaya
roja por efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022.
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4.1.3 Polifenoles totales

El vino de pitahaya roja presenta diferencias altamente significativas (P<0,01) en cuanto al
contenido de polifenoles; por efecto de los niveles de porcentaje de flor de jamaica se reportd
valores de &cido galico entre 54,49 y 219,23 mg/100ml cuando se utiliza el 0 y 15%
respectivamente; por efecto de la interaccion de los niveles de porcentaje de flor de jamaica y tipo
de levadura se obtuvo valores de 4&cido galico entre 54,54 a 222 mg/100ml cuando se emplea
levapan con 0% de flor de jamaica y Fermivin P21 con el 15% de flor de jamaica, en su estudio
de actividad antioxidante y antiproliferativa de pitaya roja (Wu et al., 2006: pp.319-327) argumenta
que el contenido de polifenoles en pulpa de pitahaya roja es de &cido galico 42,4 mg /100 ml por
ello se puede observar que el tratamiento con el 0% de flor de jamaica reporta valores bajos de
polifenoles en comparacion con el tratamiento que tiene el 15% de flor de jamaica , mientras por
otro lado (Valdez et al., 2019: pp.177-179) reporta que la flor de jamaica tiene un contenido acido gélico
de 100,00 mg/100 ml siendo un valor muy elevado en comparacion con el contenido de
polifenoles de la pitahaya roja también (zamora et al., 2018: pp.1-14) reporto en su estudio de vino de
flor de jamaica valores de polifenoles de totales de acido galico 79.13 mg /100ml en mosto sin
fermentar y un contenido de 4cido galico de 144.15 mg/100ml en mosto fermentado de manera
que se puede concordar con los autores que ha mayor contenido de flor de jamaica mayor
presencia de polifenoles existird porque la flor de jamaica es rica en compuestos bioactivos

(fenoles, antioxidantes ,etc.).
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llustracion 3-4: Resultados fisicoquimico de Polifenoles en el vino de pitahaya roja por efecto

de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras
Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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4.1.4 Acidez total (4cido tartarico)

Entre los tratamientos elaborados el contenido de acidez total presenta diferencias altamente
significativas (P<0,01), por efecto del porcentaje de flor de jamaica encontrandose valores de 4,69
a 13,14 g/L de &cido tartarico cuando se emple6 el 0y 15% de flor de jamaica; por efecto de tipo
de levadura se registré valores de 7,01 y 9,58 ¢g/L acido tartarico al utilizar las levaduras de
levapan y fermivin P21, valores que difieren estadisticamente (P<0,01), como se puede observar
3,29¢/L no se encuentra dentro de los pardmetro de la norma (NTE INEN 374, 2016, p.3) que establece
como valor minimo 3,5 g/L sin el resto de valores si que se muestran en la tabla 3-4 si se ajustan
a la norma por otro lado (Lépez et al., 2019: pp.105-118) reporta valores de acidez total en vino de flor
de jamaica que varian entre 8,74 g/L - 8,94 g/L de éacido tartérico estos valores se encuentran
dentro de los rangos ya mencionados. De acuerdo a (Zamora et al., 2018: pp.1-14) argumentan que el
crecimiento de la acidez titulable es normal ya que durante la fermentacion los azucares se
transforman en alcoholes, cetonas, aldehidos y &cidos, sin embargo (Mejia, 2018, p.17) menciona que
la acidez total, se relaciona con el pH es decir si la acidez disminuye el pH debe aumentar o
viceversa, esto si observé en los datos recolectados en la tabla 3-4 de manera que se concuerda
con lo mencionado por este autor ya que cuando se tiene los valores de acidez de 14,20 y 3,29

g/L sus pH son de 2,36 y 2,46 respectivamente.
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llustracion 4-4: Resultados fisicoquimico de la Acidez Volatil en el vino de pitahaya roja por

efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras
Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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4,15 Grado Alcohdlico

El grado alcohdlico del vino de pitahaya roja presenta diferencias altamente significativas
(P<0,01), por efecto de los niveles de porcentaje de flor de jamaica utilizados, determinandose
los valores de 9,50 a 14,17 ° GL se utilizan niveles de 0y 14% respectivamente ;por efecto de las
levaduras utilizadas se registraron valores de °GL de 12,22 a 12,89 cuando se utilizd levapan y
ferivin P21y valores que estadisticamente son diferentes (P<0.01), y por efecto del porcentaje de
flor de jamaica y tipo de levadura presento diferencias altamente significativas (P<0,01)
reportandose valores de 9,00 a 14,67 °GL cuando se utiliza levapan con el 15% de flor de jamaica
y levapan con el 5% de flor de jaimaca , los valores reportados se encuentran dentro de los
pardmetro de la (NTE INEN 374, 2016, p.3) que establece como valor minimo 6 °G, en su estudio
(Cérdova, 2010, pp.77-79 ) reporta valores de 14,2 °GL cuando realiza vino con levadura vinicas y
13,5 °GL cuando se emplea levadura de pan por lo tanto se pude deducir que las levaduras de
vino consumen en mayor cantidad el azlcar y lo hacen de manera acelerada de esta forma se
reduce el tiempo de fermentacidn lograndose mayor contenido de etanol por otro lado (Ruiz, 2018,
p.68) también afirma que al utilizar de levaduras vinicas el °GL es de 12 y al emplear levapan el
°GL es menor de 10 a 11°GL, es decir, las levaduras vinicas consumen el azlcar a mayor

velocidad y por ende existe un mayor grado alcohdlico.
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lHustracion 5-4: Resultados fisicoquimico del Grado Alcohélico en el vino de pitahaya roja por

efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras
Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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4.1.6 Acidez Volatil

La acidez volatil del vino de pitahaya roja presenta diferencias altamente significativas (P<0,01),
por efecto de los tipos de levaduras utilizadas se registraron valores de 0,30 a 1,49 g/L acido
acético cuando se utilizo fermivn P21 y levapan , segun la norma (NTE INEN 374, 2016, p.3) estable
que la acidez volétil debe tener un valor méaximo de 1,5 g/L de acido acético los valores
reportados en esta investigacion se encuentran dentro de los valores que exige esta norma vigente
para vinos de frutas, de acuerdo a (Videla, 2011, pp.271-280) argumenta que el &cido acético tiene un
efecto negativo sobre el rendimiento fermentativo de la levadura y afecta a la calidad de algunos
tipos de vinos cuando esté presente por encima de una determinada concentracion, por otro lado
(Cérdova, 2010, pp.77-79) menciona que las levaduras vinicas producen baja cantidad de acidez volatil
menor a 0,2 g/L acido acético se concuerda con lo mencionado por estos autores ya que en los
tratamientos que se utilizé lavadura de pan hubo menos rendimiento de producto final (vino) y se

registro que estos tratamientos tenian valores méas elevados de acido acético.
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llustracion 6-4: Resultados fisicoquimico de la Acidez Volatil en el vino de pitahaya roja por

efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras
Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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417 Metanol

El contenido de metanol en el vino de pitahaya roja presento diferencias altamente significativas
(P<0,01), por efecto de los niveles de porcentajes de flor de jamaica empleados, reportandose que
con los niveles del 0 y 15% se obtuvieron valores de 23,55 a 72,88 mg/L de metanol
respectivamente; por efecto de tipo de levadura se registré valores de 51,41 a 59,88 mg/L de
metanol que corresponde a levapan y fermivin P21 valores que difieren estadisticamente (P<0,01)
y por efecto de la interaccion del porcentaje de flor de jamaica y tipo de levadura se determiné
que el vino reporto un valor de 28,03 a 84,23 mg/L que corresponde al 0% de jamaica con levapan
y 15% jamaica y levapan, los valores reportados se encuentran dentro de los parametro de la
normativa (NTE INEN 374, 2016, p.3) que establece como maximo 1000 mg/L de metanol, de acuerdo
a (Kolb, 2002, p.1) argumenta que la cantidad de metanol presente en bebidas fermentado es
producto de la descomposicidn enzimatica de las pectinas presentes en las frutas, este alcohol no
es toxico siempre y cuando se encuentre dentro de los rangos establecidos por la norma vigente
para este tipo de bebidas, por otro lado (Rodriguez, 2021, pp.62-75) reporta en su estudio de vino de
corozo/carambolo un valor de 70 mg/L de metanol de igual manera (Cérdova, 2010, pp.77-79)
menciona en su estudio de vino de mora que al emplear levadura de vino obtuvo un valor 117,5
mg/L de metanol y con levadura de pan se obtuvo un valor de 130,2 mg/L de metanol de manera
gue se concuerda con estos autores, ya que, los valores de metanol se encuentra dentro de los

parametros de la normativa, es decir, el vino es apto para el consumo.
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llustracion 7-4: Resultados fisicoquimico de la cantidad de metanol en el vino de pitahaya roja

por efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras
Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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Tabla 4-4: Composicion fisico-quimica de vino de pitahaya roja por efecto de diferentes niveles

de flor de jamaica

Niveles de flor de jamaica

Parametros 0% 5% 15% E.E. Prob.
Color Uv-vis 420 nm 286 b 192 ¢ 3,99 a 0,03 0,0001
Color Uv-vis 520 nm 315 a 205 b 2,07 b 0,02 0,0001

Prob. < 0.05: Existen diferencias Significativas
Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas
Medias con una letra com(n en la misma columna no son significamente diferentes (p>0,05)

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022.

Tabla 5-4: Composicion fisico-quimica de vino de pitahaya roja por efecto de 2 tipos de levaduras

Levaduras
Parametros Levapan Fermivin P21 E.E.  Prob.
Color Uv-vis 420 nm 2,96 a 2,88 b 0,03 0,0427
Color Uv-vis 520 nm 2,46 a 2,39 b 0,01 0,0027

Prob. < 0.05: Existen diferencias Significativas
Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas
Medias con una letra comin en la misma columna no son significamente diferentes (p>0,05)

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022.

Tabla 6-4: Composicidn fisico-quimica del vino de pitahaya roja por efecto de la interaccion de

los niveles de flor de jamaica y de los tipos de levaduras

Niveles Levadura Color Uv-vis Color Uv-vis

420 mn 520 mn
0% Levapan 2,85+0,09 C 3,17+0,07 a
5% Levapan 2,22+0,02 d 2,2+0,03 b
15% Levapan 3,82+0,02 b 2,00+0,02 a
0% Fermivin P21 2,87+0,18 c 3,13+0,04 a
5% Fermivin P21 1,61+0,01 e 1,90+0,01 c
15% Fermivin P21 4,15+0,04 a 2,14+0,02 b
Prob 0,0001 0,0001
E.E 0,05 0,03

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

Prob. < 0.05: Existen diferencias Significativas

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas

Medias con una letra comdn en la misma columna no son significamente diferentes (p>0,05)

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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4,1.8 Color Uv-vis 420 mn

Al medir el color con la absorbancia de 420 nm en el vino de pitahaya roja presenté diferencias
altamente significativas (P<0,01), por efecto del porcentaje de flor de jamaica y tipo de levadura,
determinandose valores entre 4,15 y 1,61 cuando se utiliza el 15% jamaica con fermivin P21y
5% de jamaica con fermivin P21; por efecto de los niveles de % de flor de jamaica se registra
valores de 3,99 a 2,80 al utiliza los nivele 15 y 0% de flor de jamaica estos valores son
estadisticamente diferentes y por efecto de tipo de levadura se reporta valores de 2,96 a 2,88 al
usar fermivin P21y levapan (Cérdova, 2010, pp.77-79) reporta en su estudio de vino de mora un valor
de 4,4 similar a los valores mencionados ya anteriormente, por lo tanto (Lépez et al., 2019: pp.105-
118) afirma que la jamaica, mora y pitahaya de pulpa roja son ricos en compuestos fendlicos
principalmente antocianinas, flavonoides y betalainas estos pigmentos son responsables del color
rojo intenso y violeta.
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llustracion 8-4: Resultados fisicoquimico del Color Uv-vis 420nm en el vino de pitahaya roja

por efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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4,19 Color Uv-vis 520 mn

El color del vino medido con una absorbancia de 520 mn presentd diferencias altamente
significativas (P<0,01), por efecto del % de flor de jamaica registrandose valores de 3,15y 2,05
gue corresponde a los niveles 15 y 5% de flor de jamaica; por efecto del tipo de levadura se
reportd valores de 2,48 cuando se utiliza levapan y 2,39 con fermivin P21 valores que son
diferentes estadisticamente; y por interaccion del porcentaje de flor de jamaica y tipo de levadura
los valores reportados fueron 3,17 y 1,90 valores que corresponden al 0% de jamaica con levapan
y 5% jamaica con fermivinP21 respectivamente, de acuerdo a (Zamora et al., 2018: pp.1-14) en Su
estudio de vino de flor de jamaica presenta un valor de 2 en cuanto a color de igual manera
(Cérdova, 2010, pp.77-79) en su estudio de vino de mora reporta un valor de color de 2,4 estos
resultados presentan mucha similitud a los valores obtenidos en este estudio. Al medir el color a
520 nm se pudo observar que los tratamientos que tienen mas concentracion de jamaica son los
que presentan mayor valoracion, esto se debe a que esta flor tiene en su composicion compuestos

fendlicos principalmente antocianinas y flavonoides que le dan el color rojo intenso al vino.
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llustracion 9-4: Resultados fisicoquimico del Color Uv-vis 520nm en el vino de pitahaya roja

por efecto de diferentes niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras
Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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4.2 Analisis Microbiolégico

Tabla 7-4: Andlisis microbioldgico del vino de pitahaya roja por efecto de los niveles de flor de

jamaica y tipo de levaduras

ANALISIS MICROBILOGICO

Niveles Levadura Coliformes fecales Aerobios Mohos y

(UFC/ml) mesofilos levaduras

(UFC/ml) (UFC/ml)
0% Levapan Ausencia Ausencia <10UFC/ mi
5% Levapan Ausencia <10 UFC/ml <10UFC/ ml
15% Levapan Ausencia <10 UFC/ml <10UFC / ml
0% Fermivin P21 Ausencia Ausencia <10UFC/ ml
5% Fermivin P21 Ausencia <10 UFC/ml <10UFC/ ml
15% Fermivin P21 Ausencia <10 UFC/ml <10UFC / ml

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.
Prob. < 0.05: Existen diferencias Significativas
Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022

En la tabla 7-4 se puede observar que no existe presencia de coliformes fecales en ninguno de los
tratamientos, mientras que, si existe la presencia de una unidad formadora de colonias de Aerobios
mesofilos y mohos y levaduras en todos los tratamientos. Las muestras sometidas al analisis
microbioldgico se determinaron que los valores de recuento de aerobios meséfilos, mohos y
levaduras se encuentran dentro de los parametros establecidos en la norma (INEN 2 262, 2003, p.3)
de bebidas alcohdlicas. Sin embargo (Cérdova, 2010, pp.112-113) €n Su estudio de vino de mora
reporta valores de recuentos en aerobios totales, coliformes, mohos y levaduras son menores a
10 UFC/ml en el vino elaborado; esto puede tener relacion con el efecto del metabisulfito
agregado, especificamente durante la elaboracién a todos los tratamientos se afiaden 2 g/L de

metabisulfito de potasio.

4.3 Andlisis Sensorial

Para la realizacion del analisis sensorial se aplicé una prueba afectiva con una escala hedonica de

5 puntos, donde se midio su significancia por medio del método Kruskal — Wallis.
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Tabla 8-4: Valoracién sensorial de los vinos de pitahaya roja con la inclusidn de flor de jamaica

y dos tipos de levaduras

Niveles Levadura Color Sabor Aroma

0% Levapan 3 4 4
Ni me gusta ni me Me gusta mucho Me gusta mucho

disgusta
5% Levapan 3 3 3
Ni me gusta ni me Ni me gusta ni Ni me gusta ni me
disgusta me disgusta disgusta
15% Levapan 4 3 3
Me gusta mucho Ni me gusta ni Ni me gusta ni me
me disgusta disgusta
0% Fermivin 3 4 4
P21 Ni me gusta ni me Me gusta mucho Me gusta mucho

disgusta
5% Fermivin 2 3 3
P21 Me disgusta ligeramente Ni me gusta ni Ni me gusta ni me
me disgusta disgusta
15% Fermivin 4 2 3
P21 Me gusta mucho Me disgusta Ni me gusta ni me
ligeramente disgusta
Prob 0,0001 0,0001 0,0001
H cal 33,09 28,25 26,76

Hcal: Valor calculado de la prueba de Kruskal-Wallis
Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas
Realizado por: Espinoza, Maria, 2022

Desde un analisis integral, el vino desarrollado con el 0% de flor de jamaica cuando se utiliza
levapan y fermivin p21 presentan un puntaje en lo que respecta a aroma y sabor de 4 puntos que
corresponde a la categoria me gusta mucho, sin embargo, en el atributo de color la valoracion es
3 que corresponde a ni me gusta ni me disgusta. En cuanto al atributo color en los vinos, las
calificaciones mas altas se obtuvieron cuando se utiliza el 15% de flor de jamaica con levapan y

fermivin P21 con una valoracion de 4 que corresponde a la categoria de me gusta mucho.
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43.1 Color

El atributo color evaluado en el vino de pitahaya roja presentd diferencias altamente
significativas, (P<0,01), cuando se utiliza el 5% de flor de jamaica con fermivin P21 registrandose
la puntuacion de 2 sobre 5 que corresponde al nivel de aceptacion de “me disgusta ligeramente
“y al emplear el 15 % de flor de jamaica con levapan y fermivin P21 se registré una valoracion
maés alta de 4 puntos sobre 5 que corresponde a la categoria “me gusta mucho”. En el estudio de
la evaluacion del vino de flor de jamaica (Lopez et al., 2019: pp.105-118) expresa que esta flor contiene
grandes cantidades de antocianinas, aquellas que son solubles en agua y van de colores rojos a
violetas, por lo que se puede expresar que cuando se afiadio el 15% de jamaica existio una
coloracion en el vino mas intensa y por ello fue un color méas agradable para los evaluadores.
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lustracion 10-4: Valoracion organoléptica del color (sobre 5 puntos) en el vino de pitahaya

roja con la inclusion de flor de jamaica

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022

4.3.2 Sabor

En cuanto a la aceptabilidad presente en el atributo sabor en el vino de pitahaya roja existe
diferencias altamente significativas (P<0,01), registrandose la menor valoracion de 2 que
corresponde al nivel de aceptacion de “me disgusta ligeramente” cuando se utiliza el 15% de flor
de jamaica con fermivin P21; mientras que, la mejor puntuacion en el atributo sabor corresponde
a 4 puntos sobre 5 cuando se emplea el 0% de flor de jamaica cuando se utilizan las levaduras

levapan y fermivin P21, observando la tabla 3-4 se puede expresar que el bajo pH presente en la
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alta concentracion de la flor de jamaica tubo influencia en la aceptabilidad en cuanto a sabor, ya

que los evaluadores expresaron que tenia gusto agrio similar al vinagre.
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Levapan Levapan Levapan  Fermivin  Fermivin  Fermivin
P21 P21 P21
llustracion 11-4: Valoracion organoléptica del sabor (sobre 5 puntos) en el vino de pitahaya roja

con la inclusion de flor de jamaica

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022

433 Aroma

Para la valoracion del atributo aroma presenta diferencias altamente significativas (P<0,01),
registrando el menor puntaje de 3 cuando se utiliza los niveles 5, 15, 5y 15% de flor de jamaica
con levapan, levapan , fermivin P21 y fermivin P21 respectivamente, que corresponden al nivel
de aceptacién de “ni me gusta ni me disgusta “; por otro lado, se registra la valoracion mas alta
que corresponde a 4 que pertenece al nivel de aceptacion “ me gusta mucho” cuando se utiliza el
nivel del 0% de flor de jamaica con las levaduras lepan y fermivin P21 respectivamente, ademas,
estudios de (Beradn, 2021, p.28) en bebidas fermentadas de pitahaya corrobora que pese a no contar

con aromas intensos, son de agrado para los consumidores.

50



4,00

3,0

o

2,0

o

Aroma(5 puntos)

1,0

o

0% 5% 15% 0% 5% 15%

0,00

Levapan Levapan Levapan  Fermivin  Fermivin  Fermivin
P21 P21 P21

llustracion 12-4: Valoracion organoléptica del Aroma (sobre 5 puntos) en el vino de pitahaya

roja con la inclusién de flor de jamaica

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022

4.3. Costos de produccion

2.3.1. Costos de produccién

El costo de produccidn se calculd por cada litro de vino de pitahaya elaborado con diferentes
niveles de flor de jamaica y dos tipos de levaduras, encontrandose que, al emplear el 0% de flor
de jamaica con fermivin P21, se obtuvo el costo de produccion mas bajo con $ 6,31, mientras que,

utilizar el 15% de flor de jamaica y Fermin P21 el costo de produccion aumenta en $7,29, como

se puede observar en la tabla 9-4.

2.3.2. Beneficio/costo

De acuerdo con el indicador beneficio/costo se determind que, mientras se aumenta los niveles
de flor de jamaica y de levadura, aumenta los costos de produccion y disminuye el beneficio,
siendo asi que, al emplear el 15% de flor de jamaica con Fermin P21, se obtiene la rentabilidad
mas baja con $ 1,37, en cambio, al utilizar el 0% de flor de jamiaca y fermivin P21 su B/C aumenta

a $ 1,59, siendo esta la formulacién de vino mas rentable como se aprecia en la tabla 9-4.
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Tabla 9-4: Analisis econémico de la elaboracion de un vino de pitahaya con diferentes niveles de flor de jamaica y levadura

Diferentes niveles de flor de jamaica con dos tipos de levaduras

Ingredientes Cantidad Precio Unitario Precio Total Levapan Fermin P21

0% 5% 15% 0% 5% 15%
Pitahaya (kg) 36 $6,00 $216,00 $36,00 $36,00 $36,00 $36,00 $36,00 $36,00
Agua (L) 54 $0,09 $4,86 $0,81 $0,81 $0,81 $0,81 $0,81 $0,81
Jamaica (kg) 6 $3,00 $18,00 $0,00 $2,25 $6,75 $0,00 $2,25 $6,75
Azlcar (kg) 17,3 $0,90 $15,57 $2,23 $3,00 $2,60 $2,08 $2,99 $2,67
Levadura pan (g) 20 $0,003 $0,06 $0,02 $0,02 $0,02 $0,00 $0,00 $0,00
Levadura vino (g) 18 $0,018 $0,32 $0,00 $0,00 $0,00 $0,11 $0,11 $0,11
Nutriente (g) 45 $0,012 $0,54 $0,09 $0,09 $0,09 $0,09 $0,09 $0,09
Acido citrico (g) 36 $0,005 $0,18 $0,03 $0,03 $0,03 $0,03 $0,03 $0,03
Metabisulfito (g) 9 $0,018 $0,16 $0,03 $0,03 $0,03 $0,03 $0,03 $0,03
Envases 130 $0,30 $39,00 $6,50 $6,50 $6,50 $6,50 $6,50 $6,50
Mano de obra $10,00 $1,67 $1,67 $1,67 $1,67 $1,67 $1,67
TOTAL, EGRESOS $255,69 $47,37 $50,39 $54,49 $47,31 $50,47 $54,65
Cantidad de producto (L) 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5
Costo de produccién délares/Litro $6,32 $6,72 $7,27 $6,31 $6,73 $7,29
Precio del vino de pitahaya
dolares /Litro $10,00 $10,00 $10,00 $10,00 $10,00 $10,00
TOTAL, INGRESOS $75,00 $75,00 $75,00 $75,00 $75,00 $75,00
BENEFICIO/COSTO $1,58 $1,49 $1,38 $1,59 $1,49 $1,37

Realizado por: Espinoza, Maria, 2022
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CONCLUSIONES

o Se realizd los respectivos analisis fisicoquimicos en el producto dando como resultado que
todos los tratamientos se encuentran dentro de los pardmetros de la normativa INEN 374 para
vinos de frutas, sin embargo, solo para el parametro de acidez total el tratamiento con el 0%

de flor de jamaica y con la levapan no se encontré dentro de la normativa.

e Al realizar el andlisis sensorial (color, sabor y aroma) de las 6 muestras de vino de pitahaya
roja las valoraciones oscilaron entre “ni me gusta ni me disgusta” y “me gusta mucho”, siendo
el de mayor aceptabilidad el vino elaborado con el nivel del 0% de flor de jamaica con

Fermivin P21.
o Al utilizar el 0% de flor de jamaica y la levadura fermivin P21 para la elaboracion de vino de
pitahaya, se obtiene el menor costo de produccion por litro de $ 6,31, con un beneficio/costo

de $ 1,59, siendo el tratamiento econdmicamente mas rentable.

e La mejor formulacion es la del 0% de flor de jamaica y levadura Fermivin P21 sobre la base

de sus caracteristicas sensoriales y su bajo de costo de produccién.
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RECOMENDACIONES

La inclusién de flor jamaicay la utilizacion de diferentes tipos de levaduras presento un efecto
positivo en cuanto al color del vino, sin embargo, se recomienda disminuir el porcentaje de
flor de jamaica ya que con los tratamientos que tenias el 15% de flor de jamaica se observo
valores de pH muy &cidos siendo un producto muy desagradable para el paladar de los

consumidores.

Se recomienda colocar més cantidad de metabisulfito de potasio para detener por completo la

fermentacion.

Continuar con la elaboracién de productos a base de pitahaya de pulpa roja ya que en nuestro

pais no se tiene mucho conocimiento de esta fruta.

Incentivar al consumo de productos elaborados a base de esta fruta que es rica en vitaminas,
minerales, carbohidratos, fibra y compuestos bioactivos como fenoles, antocianinas. Siendo
estos compuestos capaces de eliminar radicales libres de nuestro cuerpo que son causantes

del cancer.

54



BIBLIOGRAFIA

AGUILAR, Estefania. Exportacion de pitahaya roja hacia el mercado canadiense (Trabajo de
titulacion) (Pregrado). [En linea] Universidad laica Vicente Rocafuerte de Guayaquil, Facultad
de administracion, Escuela de comercio exterior. (Guayaquil-Ecuador). 2021. pp. 1-127.
[Consulta: 16 de abril de 2022]. Disponible en:
http://200.24.193.135/bitstream/44000/4736/1/T-ULVR-3821.pdf

AOAC 932.12, 1980. Solids (Soluble) in Fruits and Fruit Products. Refractometer Method.

AOAC 942.15, 1965. Acidity (Titratable) of Fruits Products.

AOAC 981.12, 1982. pH of Acidified Foods.

ARIAS RODRIGUEZ, Angeline Beatriz; & AUZ GALAN, Anggie Sarai. Analisis
bibliografico del uso de colorantes de cascara de pitahaya roja (hylocereus undatus) frente a
colorantes sintéticos (Trabajo de titulacion), (pregrado). [En linea] Universidad de Guayaquil,
Facultad de ciencias quimicas, Escuela de quimica y farmacia. 2021. pp. 1-79. [Consulta: 16 de
abril del 2022]. Disponible en: http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/58872/1/BCIEQ-T-
%200695%20Arias%20Rodr%c3%adguez%20Angeline%20Beatriz%3b%20Auz%20Gal%c3%
aln%20Anggie%20Sarai.pdf

BAYAS, T. Elaboraciéon de vino de manzana (Malus communis) [En linea] (Trabajo de
titulacion). (Pregrado) Universidad Técnica de Ambato, Facultad De Ciencia e Ingenieria En
Alimentos, Ambato, Ecuador. 1989. pp. 89-90. [Consulta: 16 de abril del 2022]. Disponible en:

BERAUN MEDINA, Magda Andrea Rosa del Pilar. Determinacion de caracteristicas
fisicoquimicas y su incidencia en el grado alcoholico en la obtencién de licor de pitahaya
(hylocereus megalanthus) (Trabajo de titulacién) (pregrado). [En linea] Universidad Nacional de
Piura, Facultad de Ingenieria Industrial, Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial e
Industrias Alimentarias. Piura, Perd. 2021. p. 28. [Consulta: 14 de noviembre 2022]. Disponible
en: https://repositorio.unp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12676/2992/IA1A-BER-MED-
2021.pdf?sequence=1&isAllowed=y

BIOLOGIA Y GEOLOGIA. Fermentacion alcohdlica [En linea]. 2021. [Consulta: 24 de

noviembre 2022]. Disponible en: https://soclalluna.com/20-bachillerato/2obach/bloque-iii-


http://200.24.193.135/bitstream/44000/4736/1/T-ULVR-3821.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/58872/1/BCIEQ-T-%200695%20Arias%20Rodr%c3%adguez%20Angeline%20Beatriz%3b%20Auz%20Gal%c3%a1n%20Anggie%20Sarai.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/58872/1/BCIEQ-T-%200695%20Arias%20Rodr%c3%adguez%20Angeline%20Beatriz%3b%20Auz%20Gal%c3%a1n%20Anggie%20Sarai.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/58872/1/BCIEQ-T-%200695%20Arias%20Rodr%c3%adguez%20Angeline%20Beatriz%3b%20Auz%20Gal%c3%a1n%20Anggie%20Sarai.pdf
https://repositorio.unp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12676/2992/IAIA-BER-MED-2021.pdf?sequence=1&isAllowed
https://repositorio.unp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12676/2992/IAIA-BER-MED-2021.pdf?sequence=1&isAllowed
https://soclalluna.com/2o-bachillerato/2obach/bloque-iii-estructura-y-fisiologia-celular/ud08-anabolismo-y-catabolismo-celular/ud10-el-metabolismo-celular-catabolismo/catabolismo-de-los-glucidos/la-fermentacion/fermentacion-alcoholica/

estructura-y-fisiologia-celular/ud08-anabolismo-y-catabolismo-celular/ud10-el-metabolismo-

celular-catabolismo/catabolismo-de-los-glucidos/la-fermentacion/fermentacion-alcoholica/

CABEZAS VERGARA, Maritza Elizabeth & URIBE CAMPANA, Ruby Estefania.
Evaluacion de la tonalidad y pureza de color cie I*a*b de una bebida alcohdlica de pitahaya
(hylocereus undatus) con maiz morado (zea mays I) y flor de jamaica (hibiscus sabdariffa)
(Trabajo de titulacion) (pregrado). [En linea] Universidad Técnica Estatal de Quevedo, Facultad
ciencias de la industria y la produccion, Escuela de ingenieria agroindustrial. (Los rios -Ecuador).
2021. pp. 1-151. [Consulta: 16 de noviembre 2022]. Disponible en:
https://repositorio.uteq.edu.ec/handle/43000/6470

CARRERA CHIMBOLEMA, Alberth Santiago. El desarrollo de la tecnologia para la
industrializacion de la pitahaya (Cereus triangularis haw) y su incidencia en la baja oferta de
productos en el mercado local [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad Técnica
de Ambato, Ambato, Ecuador. 2011. p. 7. [Consulta: 16 de diciembre 2022]. Disponible en:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/3101/1/PAL250.pdf

CASAS, Sahirys. “Saccharomyces cerevisiae Yy Aspergillus oryzae: estimuladores y
modificadores de la fermentacién y crecimiento microbiano ruminal. Articulo de revision”.
Revista de Produccion Animal [en linea], 2018, (Cuba) 30(2), pp. 1-8. [Consulta: 16 de abril del
2022]. Disponible en: http://scielo.sld.cu/pdf/rpa/v30n2/rpa01218.pdf

CASTRO ESPANA, Richard Ronald. Plan de negocio para la produccion comercializacion de
vino procesado artesanalmente en la comuna Zapotal Cantdn Santa Elena afio 2021 (Trabajo de
titulacion) (Pregrado). [En linea] Universidad Guayaquil, Facultad de ciencias administrativas,
Escuela de ingenieria en comercio. (Guayaquil- Ecuador). 2021. pp. 1-131. [Consulta: 7 de mayo
del 2022]. Disponible en: http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/57893

CLARK, Sthephanie; et al. The Sensory evaluation of dairy products [en linea]. 2nd ed. New
York-USA:  Springer, 2009. [Consulta: 22 marzo 2022]. Disponible en:
https://link.springer.com/book/10.1007/978-0-387-77408-4

CEVALLOS MINA, Mirna Geraldine. Procesamiento de la flor de jamaica (hibiscus
sabdariffa) desecado para la preparacién de yogurt y bebida con altas propiedades nutracéuticas

[En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad de Guayaquil, Guayaquil, Ecuador.


https://soclalluna.com/2o-bachillerato/2obach/bloque-iii-estructura-y-fisiologia-celular/ud08-anabolismo-y-catabolismo-celular/ud10-el-metabolismo-celular-catabolismo/catabolismo-de-los-glucidos/la-fermentacion/fermentacion-alcoholica/
https://soclalluna.com/2o-bachillerato/2obach/bloque-iii-estructura-y-fisiologia-celular/ud08-anabolismo-y-catabolismo-celular/ud10-el-metabolismo-celular-catabolismo/catabolismo-de-los-glucidos/la-fermentacion/fermentacion-alcoholica/
https://repositorio.uteq.edu.ec/handle/43000/6470
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/3101/1/PAL250.pdf
http://scielo.sld.cu/pdf/rpa/v30n2/rpa01218.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/57893

2015. p. 7. [Consulta: 25 noviembre 2022]. Disponible en:
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/18971/1/TESIS%20GERALDINE.pdf

CEDENO ALCIVAR, Gema Janeth. Efecto de las semillas de moringa (Moringa oleifera)
sobre la clarificacion de una bebida alcohdlica a base de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y
pétalos de rosa (Trabajo de titulacién) (Pregrado). [En linea] Universidad agraria del Ecuador,
Facultad ciencias agrarias, Escuela de ingenieria agricola. (Milagro-Ecuador). 2021. pp. 1-75.
[Consulta: 16 de abril del 2022]. Disponible en:
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/CEDE%C3%910%20ALCIVAR%20GEMA%20JANETH.
pdf

CEREN LOPEZ, José Gabriel. Distribucion, etnoboténica y cultivo de pitahaya (Selenicereus,
Hylocereeae, Cactaceae) en El Salvador (Trabajo de titulacion) (Maestria). [En linea] Colegio de
pregrado. (Estado de México-México). 2019. pp. 1-109. [Consulta: 16 de abril del 2020].
Disponible en:
http://colposdigital.colpos.mx:8080/jspui/bitstream/10521/4330/1/Ceren_Lopez_JG_MC_Botan
ica_2020.pdf

CHAFLA Maria; & MACIAS Angela. Estudio comparativo de la actividad antioxidante de la
flor de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) en latinoamérica entre 2015-2020 (Trabajo de titulacién)
(Pregrado). [En linea] Universidad de Guayaquil, Facultad ciencias quimicas, Escuela de quimica
y farmacia. (Guayaquil-Ecuador). 2020. pp. 1-88. [Consulta: 16 de abril del 2022]. Disponible
en: http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/53554/1/BCIEQ-T-
%200601%20Chafla%20Guam%c3%aln%20Mar%c3%ada%20Magdalena%3b%20Mac%c3%
adas%20Lirio%20Angela%20Iridia.pdf.

COELHO, Cristina; et al. “Caracteristicas fisico-quimicas e efeito no estresse oxidativo da
pitaia vermelha em camundongos swiss diabéticos”. Research, Society and Development [en
linea], 2020, (Brasil) 9(7), pp. 1-31. [Consulta: 16 de abril del 2022]. Disponible en:
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/5035/4327

COELLO HERRERA, Sarahi Alejandra; & GARCIA MUENTES, Jaisson Javier.
Desarrollo de una bebida refrescante a base de la flor de jamaica (Hibiscus sabdariffa) nispero
(Eriobotrya japonica) y evaluacion de la actividad antioxidantes (Trabajo de titulacion)

(Pregrado). [En linea] Universidad de Guayaquil, Facultad de Ingenieria Quimica. (Guayaquil-


https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/CEDE%C3%91O%20ALCIVAR%20GEMA%20JANETH.pdf
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/CEDE%C3%91O%20ALCIVAR%20GEMA%20JANETH.pdf
http://colposdigital.colpos.mx:8080/jspui/bitstream/10521/4330/1/Ceren_Lopez_JG_MC_Botanica_2020.pdf
http://colposdigital.colpos.mx:8080/jspui/bitstream/10521/4330/1/Ceren_Lopez_JG_MC_Botanica_2020.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/53554/1/BCIEQ-T-%200601%20Chafla%20Guam%c3%a1n%20Mar%c3%ada%20Magdalena%3b%20Mac%c3%adas%20Lirio%20Angela%20Iridia.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/53554/1/BCIEQ-T-%200601%20Chafla%20Guam%c3%a1n%20Mar%c3%ada%20Magdalena%3b%20Mac%c3%adas%20Lirio%20Angela%20Iridia.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/53554/1/BCIEQ-T-%200601%20Chafla%20Guam%c3%a1n%20Mar%c3%ada%20Magdalena%3b%20Mac%c3%adas%20Lirio%20Angela%20Iridia.pdf
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/5035/4327

Ecuador). 2021. pp. 1-116. [Consulta: 7 de mayo del 2022]. Disponible en
http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/54257

CORONEL Consuelo; & VALDEZ Javier. “La levadura Saccharomyces cerevisiae: De la
cerveza a la biologia de sistemas”. Bitacora digital [en linea], 2019, pp. 1-9. [Consulta: 20 de
abril del 2022]. Disponible en:
https://ri.conicet.gov.ar/bitstream/handle/11336/128904/CONICET_Digital_Nro.33c1353f-
32eb-4562-9866-a55cd89a9467_A.pdf?sequence=2&isAllowed=y

CORDOVA GUAMBO, Inés Virginia. Comparacion del comportamiento fermentativo de
levadura de panificacion y levaduras vinicas (Uvaferm CM, Lalvin EC 1118, Lalvin QA23) y sus
efectos sobre la calidad de vinos de mora (Rubus glaucus Benth) [En linea] (Trabajo de
titulacién). (Pregrado) Universidad Técnica de Ambato, Ambato, Ecuador. 2021. pp. 77-79.
[Consulta: 25 noviembre 2022]. Disponible en:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/854/1/AL438%20Ref.%203284.pdf

CRIOLLO ALBARRACIN, Rommel; et al. “Adicion de levadura de cerveza Saccharomyces
cerevisiae sobre el comportamiento productivo y calidad intestinal de los cobayos”. Medicina
veterinaria y zootécnica [en linea], 2019, pp. 18-29. [Consulta: 20 de abril del 2022]. Disponible
en: http://www.scielo.org.co/pdf/cmvz/v14n2/1900-9607-cmvz-14-02-18.pdf

CUTIPA OJEDA, César Waldir. Evaluaciéon del efecto de diferentes cepas de levaduras
Saccharomyces cerevisiae sobre las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del vino de higo
(Ficus carica) [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad privada de Tacna, Tacna,
Perd. 2010. pp. 1-72. [Consulta: 20 de abril del 2022]. Disponible en:
https://repositorio.upt.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12969/822/Cutipa-Ojeda-
Cesar.pdf?sequence=1&isAllowed=y

DELGADO VELLOSILLO, Irene. Obtencidn de bioetanol mediante procesos de fermentacién
con levaduras: revision bibliografica [En linea] (Trabajo de titulacién). (Pregrado) Universidad
Zaragoza, Zaragoza, Espafia. 2020. pp. 1-54. [Consulta: 20 abril 2022]. Disponible en:
https://zaguan.unizar.es/record/97964/files/TAZ-TFG-2020-3237.pdf?version=1

DIAZ CAMPOZANO, Edison Geovanny. Influencia de la pitahaya roja (Hylocereus undatus)
liofilizada y lactosuero en las propiedades fisicoquimicas, antioxidantes y sensoriales de una

bebida fermentada [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Escuela superior politécnica


http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/54257
https://ri.conicet.gov.ar/bitstream/handle/11336/128904/CONICET_Digital_Nro.33c1353f-32eb-4562-9866-a55cd89a9467_A.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://ri.conicet.gov.ar/bitstream/handle/11336/128904/CONICET_Digital_Nro.33c1353f-32eb-4562-9866-a55cd89a9467_A.pdf?sequence=2&isAllowed=y
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/854/1/AL438%20Ref.%203284.pdf
http://www.scielo.org.co/pdf/cmvz/v14n2/1900-9607-cmvz-14-02-18.pdf
https://repositorio.upt.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12969/822/Cutipa-Ojeda-Cesar.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.upt.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12969/822/Cutipa-Ojeda-Cesar.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://zaguan.unizar.es/record/97964/files/TAZ-TFG-2020-3237.pdf?version=1

agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez, Manabi, Ecuador. 2020. pp. 1-81. [Consulta: 16
abril 2022]. Disponible en:
https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1354/1/TTAI12D.pdf

ENCISO HUAMAN, Miriam Julia. Elaboracion de pulpa de pitahaya fortificada con hierro y
usos en la industria alimentaria [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad peruana
de las Américas, Lima, Peru. 2019. pp. 1-88. [Consulta: 16 abril 2022]. Disponible en:
http://repositorio.ulasamericas.edu.pe/bitstream/handle/upa/810/INFORME%20FINAL%20DE
%20TRABAJO%20DE%20INVEST-%20PITAHAY A.pdf?sequence=1&isAllowed=y

ESQUIVEL, Patricia; & ARAYA, Yorleny. "Caracteristicas del fruto de la pitahaya
(Hylocereus sp.) y su potencial de uso en la industria alimentaria”. Revista Venezolana de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos [en linea], 2012, (Costa Rica) 3(1), pp. 113-129. [Consulta: 21
diembre 2022]. ISSN 2218-4384. Disponible en: http://www.rvcta.org/

FERMIVIN. Vinos tintos de alta expresion aromatica vinos tintos de alta expresion aromatica
[en linea]. 2020. [Consulta: 16 abril 2022].

GARCIA SOLIS, Joel Alexander. Aspectos de produccion, comercializacion y desarrollo del
cultivo de pitahaya (Hylocereus spp.) en el litoral ecuatoriano (Trabajo de titulacién) (pregrado).
[En linea] Universidad técnica de Babahoyo, Facultad de ciencias agropecuarias, Escuela de
ingenieria agrondmica. (Babahoyo-Ecuador). 2021. pp.1-32. [Consulta: 16 abril 2022].
Disponible en: http://dspace.uth.edu.ec/bitstream/handle/49000/9343/E-UTB-FACIAG-
ING%20AGRON-000312.pdf?sequence=1&isAllowed=y

GONZALEZ, Juan; et al. “Concentrado de jamaica (hibiscus sabdariffa L.): anélisis fisico-
quimico y microbiologico”. UNACAR TECNOCIENCIA [en linea], 2009, (Colombia) 3(2), p. 44.
[Consulta: 24 noviembre 2022]. Disponible en: https://www.researchgate.net/profile/Salvador-
Gonzalez-
Palomares/publication/272158446_Concentrado_de_jamaica_Hibiscus_sabdariffa_L_Analisis_f
isico-quimico_y_microbiologico/links/54dc241d0cf23fe133b065d4/Concentrado-de-jamaica-

Hibiscus-sabdariffa-L-Analisis-fisico-quimico-y-microbiologico.pdf

GUTIERREZ RODAS, Magna. “Vino de mora (Rubus ulmifolius) y flor de jamaica (Hibiscus

sabdariffa) con propiedades antioxidantes y nutricionales como un producto innovador”.


https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1354/1/TTAI12D.pdf
http://repositorio.ulasamericas.edu.pe/bitstream/handle/upa/810/INFORME%20FINAL%20DE%20TRABAJO%20DE%20INVEST-%20PITAHAYA.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulasamericas.edu.pe/bitstream/handle/upa/810/INFORME%20FINAL%20DE%20TRABAJO%20DE%20INVEST-%20PITAHAYA.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://dspace.utb.edu.ec/bitstream/handle/49000/9343/E-UTB-FACIAG-ING%20AGRON-000312.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://dspace.utb.edu.ec/bitstream/handle/49000/9343/E-UTB-FACIAG-ING%20AGRON-000312.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.researchgate.net/profile/Salvador-Gonzalez-Palomares/publication/272158446_Concentrado_de_jamaica_Hibiscus_sabdariffa_L_Analisis_fisico-quimico_y_microbiologico/links/54dc241d0cf23fe133b065d4/Concentrado-de-jamaica-Hibiscus-sabdariffa-L-Analisis-fisico-quimico-y-microbiologico.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Salvador-Gonzalez-Palomares/publication/272158446_Concentrado_de_jamaica_Hibiscus_sabdariffa_L_Analisis_fisico-quimico_y_microbiologico/links/54dc241d0cf23fe133b065d4/Concentrado-de-jamaica-Hibiscus-sabdariffa-L-Analisis-fisico-quimico-y-microbiologico.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Salvador-Gonzalez-Palomares/publication/272158446_Concentrado_de_jamaica_Hibiscus_sabdariffa_L_Analisis_fisico-quimico_y_microbiologico/links/54dc241d0cf23fe133b065d4/Concentrado-de-jamaica-Hibiscus-sabdariffa-L-Analisis-fisico-quimico-y-microbiologico.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Salvador-Gonzalez-Palomares/publication/272158446_Concentrado_de_jamaica_Hibiscus_sabdariffa_L_Analisis_fisico-quimico_y_microbiologico/links/54dc241d0cf23fe133b065d4/Concentrado-de-jamaica-Hibiscus-sabdariffa-L-Analisis-fisico-quimico-y-microbiologico.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Salvador-Gonzalez-Palomares/publication/272158446_Concentrado_de_jamaica_Hibiscus_sabdariffa_L_Analisis_fisico-quimico_y_microbiologico/links/54dc241d0cf23fe133b065d4/Concentrado-de-jamaica-Hibiscus-sabdariffa-L-Analisis-fisico-quimico-y-microbiologico.pdf

Caribefia de Ciencias Sociales [en linea], 2020, (Ecuador), pp. 1-8. [Consulta: 16 de abril del

2022]. Disponible en: https://www.eumed.net/rev/caribe/2020/06/vino-mora-flor-jamaica.html

HIDALGO OROZCO, Johnny Xavier. Factores sociodemograficos asociados a la presencia de
diabetes mellitus insulinodependiente con y sin mencion de complicacion en el distrito de salud
Colta-Guamote, periodo 2014-2018 [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Escuela
Superior Politécnica De Chimborazo, Riobamba, Ecuador. 2019. p. 25. [Consulta: 25 mayo
2022]. Disponible en: http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/13034/1/226 TO051.PDF

HITTINGER, Chris; et al. “Diverse yeasts for diverse fermented beverages and foods”. Current
opinion in biotechnology [en linea], 2018, (Estados Unidos) 49, pp. 199-206. [Consulta: 20 de
abril del 2022]. Disponible en:
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0958166917300861

INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR. Tabla de composicion de los
alimentos [En linea]. Colombia, Bogota: Proceditor LTDA, 2018. [Consulta: 16 de abril del
2022]. Disponible en:

https://www.icbf.gov.co/sites/default/files/tcac_web.pdf

JIANG, Xiaohuij; et al. “Efectos de diferentes levaduras sobre las propiedades fisicoquimicas y
enoldgicas del vino de pitahaya roja fermentado con Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora
delbrueckii y Lachancea thermotolerans”. Microorganismos [en linea], 2020, 8(3), p. 315.
[Consulta: 20 diciembre 2022]. Disponible en: http://dx.doi.org/10.3390/microorganisms803031

JIRON, Lourdes; & RIVAS Maria. Comparacion de dos prototipos de vino de flor de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa) con adicion de licor en el municipio de Camoapa, durante el periodo de
agosto a noviembre del afio 2020 [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad
Nacional Agraria, Boaco, Nicaragua. 2020. pp. 1-61. [Consulta: 16 de abril del 2022]. Disponible
en: https://repositorio.una.edu.ni/4200/1/tnq02j61c.pdf

JUNG, Eunkyung; et al. "Physicochemical properties and antimicrobial activity of Roselle
(Hibiscus sabdariffa L.). J Sci Food Agric [en linea], 2013, 93(15), pp. 3769-3776. [Consulta: 12
de noviembre 2022]. Disponible en: https://doi.org/10.1002/jsfa.6256

KOLB, Erich. Vino de Frutas [en linea]. ler edicion. Zaragoza.Espafa: Ed. Acriba S.A., 2002.
2015 [Consulta: 10 de julio 2022]. Disponible en:


https://www.eumed.net/rev/caribe/2020/06/vino-mora-flor-jamaica.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0958166917300861
https://www.icbf.gov.co/sites/default/files/tcac_web.pdf
http://dx.doi.org/10.3390/microorganisms803031
https://repositorio.una.edu.ni/4200/1/tnq02j61c.pdf
https://doi.org/10.1002/jsfa.6256

https://books.google.com.ec/books/about/Vinos_de_frutas.html?id=cqPLAAAACAAI&redir_e

sc=y

KOSSEVA, Maria; et al. Science and technology of fruit wine production [en linea]. Nueva
York: Academic Press is an imprint of Elsevier, 2018. [Consulta: 7 de mayo del 2022]. Disponible
en: https://www.sciencedirect.com/book/9780128008508/science-and-technology-of-fruit-wine-

production#book-description

Christian. LA FLOR DE JAMAICA [blog]. [Consulta: 12 noviembre 2022]. Disponible en:
http://fjamaica.blogspot.com/

LEVAPAN. Levadura activa seca levapan® bolsa de papel aluminio de 175 g [Blog]. 2018.
[Consulta: 20 de abril del 2022]. Disponible en: https://www.levapan.com/productos/levadura-
activa-seca-levapan-bolsa-papel-aluminio-175g/

LIN, Xue; et al. “Improved flavor profiles of red pitaya (Hylocereus lemairei) wine by
controlling the inoculations of Saccharomyces bayanus and Metschnikowia agaves and the
fermentation temperature™. Journal of Food Science and Technology [en linea], 2020, 57(12), pp.
4469-4480. [Consulta: 10 de diembre 2022]. Disponible: https://doi.org/10.1007/s13197-020-
04484-5

LOPEZ, Cristina; et al. “Estudio de la Estabilidad de los Antioxidantes del Vino de Flor de
Jamaica (Hibiscus sabdariffa L) en el Almacenamiento”. La granja: Revista de Ciencias de la
Vida [En linea], 2019, (Ecuador) 29(1), pp. 1-14. [Consulta: 16 de abril del 2022]. Disponible en
http://scielo.senescyt.gob.ec/pdf/Igr/v29n1/1390-3799-1gr-29-01-000105.pdf

LOPEZ DE LA MASA,; et al. “Anélisis de componentes principales aplicado a la fermentacion
alcoholica”. Revista Cientifica de la UCSA [en linea], 2019, (Cuba) 6(2), pp. 11-19. [Consulta:
16 de abril del 2022]. Disponible en: https://revista.ucsa-
ct.edu.py/ojs/index.php/ucsa/article/view/13/13

MAG. Productores de Pitahaya de EI Oro son capacitados en manejo del cultivo — Ministerio de
Agricultura y Ganaderia [en linea]. 2018. [Consulta: 29 septiembre 2022]. Disponible en:
https://www.agricultura.gob.ec/productores-de-pitahaya-de-el-oro-son-capacitados-en-manejo-

del-cultivol/.


https://www.sciencedirect.com/book/9780128008508/science-and-technology-of-fruit-wine-production#book-description
https://www.sciencedirect.com/book/9780128008508/science-and-technology-of-fruit-wine-production#book-description
http://fjamaica.blogspot.com/
https://www.levapan.com/productos/levadura-activa-seca-levapan-bolsa-papel-aluminio-175g/
https://www.levapan.com/productos/levadura-activa-seca-levapan-bolsa-papel-aluminio-175g/
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04484-5
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04484-5
http://scielo.senescyt.gob.ec/pdf/lgr/v29n1/1390-3799-lgr-29-01-000105.pdf
https://revista.ucsa-ct.edu.py/ojs/index.php/ucsa/article/view/13/13
https://revista.ucsa-ct.edu.py/ojs/index.php/ucsa/article/view/13/13

MAGANA, Wilberth; et al. “Principales caracteristicas de calidad de las pitahayas (Hylocereus
undatus haworth), frigoconservadas en atmosferas controladas”. Revista Ciencias Técnicas
Agropecuarias [en linea], 2006, 15(2), pp. 52-57. [Consulta: 16 de abril del 2022]. ISSN 1010-
2760. Disponible en: https://www.redalyc.org/pdf/932/93215211.pdf

MARCELO BANCES, Elias Igor. Formulacion y nivel de aceptabilidad de una bebida
elaborada a partir de pitahaya (Selenicereus megalanthus) (Trabajo de titulacion) (pregrado). [En
linea] Universidad sefior de Sipan, Facultad de ingenieria arquitectura y urbanismo, Escuela
académico profesional de ingenieria agroindustrial y comercio exterior. (Pimentel-Peru). 2020.
pp. 1-72. [Consulta: 16 de abril del 2022]. Disponible en:
https://repositorio.uss.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12802/6952/Marcel0%20Bances%20E1%
c3%adas%20lgor.pdf?sequence=1&isAllowed=y

MEJIA SANCHEZ, Karla Elizabeth. Estudio fisicoquimico y sensorial de vino tinto cabernet
sauvignon mexicano y argentino [en linea] (Trabajo de titulacién). (Pregrado) Universidad
Auténoma del Estado de México, Toluca, México. 2018. p. 77. [Consulta: 25 noviembre 2022].
Disponible en:
http://ri.uaemex.mx/bitstream/handle/20.500.11799/95047/TESIS%20FINAL%20COMPLETA
%20KARLA.pdf?sequence=1&isAllowed=y

MERCADO SILVA, Edmundo. “Pitaya—Hylocereus undatus (Haw)”. Exotic fruits [en linea],
2018, (Meéxico), pp. 339-339. [Consultaz: 7 mayo 2022]. Disponible en
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128031384000459.

MONTESINOS CRUZ, Josefina; et al. “Pitahaya (Hylocereus spp.) un recurso fitogenético con
historia y futuro para el tropico seco mexicano”. Cultivos tropicales [en linea], 2015, (Cuba)
36(1), pp. 67-76. [Consultado: 21 de diciembre 2022]. ISSN 1819-4087. Disponible en:
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0258-

59362015000500007 &Ing=es&nrm=iso

MORALES BUSTOS, Maria Auxiliadora. Bebida energética a base de H. polyrhizus britton
& rose (pitahaya roja variedad lisa) y Camellia sinensis (té negro) en Laboratorios de Quimica
(Trabajo de titulacion) (Pregrado). [En linea] Universidad autonoma de Nicaragua, Facultad de
ciencias e ingenieria, Escuela de quimica industrial. (Managua-Nicaragua). 2022. pp. 1-116.
[Consulta: 16 de enero del 2022]. Disponible en:
https://repositorio.unan.edu.ni/17158/1/17158.pdf


https://www.redalyc.org/pdf/932/93215211.pdf
https://repositorio.uss.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12802/6952/Marcelo%20Bances%20El%c3%adas%20Igor.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.uss.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12802/6952/Marcelo%20Bances%20El%c3%adas%20Igor.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0258-59362015000500007&lng=es&nrm=iso
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0258-59362015000500007&lng=es&nrm=iso
https://repositorio.unan.edu.ni/17158/1/17158.pdf

MOREIRA BASURTO, Alberto José; & MURILLO MONTESDEOCA, Danny Voctoria.
Anadlisis del sistema de produccion de pitahaya roja (Hylocereus undatus) en la provincia de
Manabi [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Escuela superior politécnica agropecuaria
de Manabi Manuel Félix Lopez, Bolivar, Ecuador. 2022. pp. 1-76. [Consulta: 17 de abril de 2022].
Disponible en: https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1708/1/TIC_A02D.pdf

MORENO CHAMBA, Bryan Mauricio. Estudio de estabilidad de compuestos fendlicos y
capacidad antioxidante del vino microfiltrado de flor de jamaica (hibiscus sabdariffa |.) durante
el almacenamiento [en linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad Tecnoldgica
Equinoccial, Quito, Ecuador. 2021. p. 17. [Consulta: 25 noviembre 2022]. Disponible en:
http://repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/16730/1/69886_1.pdf

MOROCHO PULGAR, Fernando Sebastian. Caracterizacion nutricional y de tratamientos
post-cosecha del tipo de pitahaya (Hylocereus undatus). (Trabajo de titulacion) (Pregrado). [En
linea] Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de ciencias pecuarias, Carrera de
ingenieria en industrias pecuarias. (Riobamba- Ecuador). 2021. pp. 1-82. [Consulta: 7 de mayo
del 2022]. Disponible en: http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/15519

MURNOZ MURILLO, Mariuxi Lizbeth. Estudio técnico y econémico para la implementacion
del cultivo de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus) en la comuna San Marcos, provincia
de Santa Elena [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad Estatal Peninsula de
Santa Elena, La Libertad, Ecuador. 2021. p. 55. [Consulta: 25 noviembre 2022]. Disponible en:
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/4478/1/20T00667.pdf

NTE INEN 360, 1978. Bebidas alcoholicas. Determinacion del grado alcohdlico en vinos.
NTE INEN 341, 1978. Bebidas alcohdlicas. Determinacion de la acidez.

NTE INEN 347, 2015. Bebidas alcohdlicas. Determinacion de metanol.

NTE INEN 374, 2016. Bebidas alcohdlicas. Vino de frutas. Requisitos.

NTE INEN 1529-5, 2013. Control microbiol6gico de los alimentos. Determinacion de la

cantidad de microorganismos aerobios mesofilos. Rep.


https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1708/1/TIC_A02D.pdf
http://repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/16730/1/69886_1.pdf
http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/15519
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/4478/1/20T00667.pdf

NTE INEN 1529-6, 2013. Control microbioldgico de los alimentos. Mohos y levaduras viables.

Recuentos en placa por siembra en profundidad.

NTE INEN 1529-7, 2013. Control microbiol6égico de los alimentos. Determinaciéon de

microorganismos coliformes por la técnica de recuento de colonias.

NTE INEN 2 262, 2003. Bebidas alcoholicas. Cerveza. Requisitos.

OCANA ALBAN, lvéan. Estudio del vino de mora de castilla (Rubus glaucus benth) elaborado a
tres proporciones distintas de fruta: agua y tres niveles de dulzor [En linea] (Trabajo de titulacion).
(Pregrado) Universidad Técnica de Ambato, Ambato, Ecuador. 2012. p. 139. [Consulta: 19 de
abril del 2022]. Disponible en:
https://repositorio.uta.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/3071/1/AL496.pdf

OROZCO MORENO, Armando. Andlisis de factibilidad en la implementacion de un sistema
de control para el monitoreo del proceso de fermentacidon del vino [en linea] (Trabajo de
titulacion). (Pregrado) Centro de Ensefianza Técnica y Superior (CETYS), Ensenada, México.
2020. pp. 1-83. [Consulta: 7 de mayo del 2022]. Disponible en:
http://158.122.1.53/handle/60000/1102

PAREDES PALACIO, Sim6n Sabino. Fenologia reproductiva de dos especies de pitahaya: roja
(Hylocereus undatus britt et rose) y amarilla (Hylocereus megalanthus), en el canton Rocafuerte
[En linea] (Trabajo de titulacién). (Pregrado) Escuela superior politécnica agropecuaria de
Manabi Manuel Félix Lopez, Manabi, Ecuador. 2021. pp. 1-74. [Consulta: 16 de abril del 2022].
Disponible en: https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1549/1/TTA33D.pdf

POVEDA, Guido. “Demand of the Ecuadorian Pitahaya towards the Dutch Market Period 2014-
2015”. Biodiversity International Journal [en linea], 2018, (Ecuador) 2(1), pp. 8-11. [Consulta:
16 abril 2022]. Disponible en: https://medcraveonline.com/BlJ/demand-of-the-ecuadorian-
pitahaya-towards-the-dutch-market-period-2014-2015.html

RODRIGUEZ VELASQUEZ, Juan José; et al. "Parametros sensoriales y la capacidad
antioxidante de vinos de frutas a partir de Averrhoa carambola y de Bactris guineensis". Alimentos
Hoy [en linea], 2021, (Colombia) 29(54), pp. 62-75. [Consulta: 1 noviembre 2022]. ISSN 2027-
291X. Disponible en: https://alimentos Holban y.acta.org.co/index.php/hoy/article/view/606.


http://158.122.1.53/handle/60000/1102
https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1549/1/TTA33D.pdf
https://medcraveonline.com/BIJ/demand-of-the-ecuadorian-pitahaya-towards-the-dutch-market-period-2014-2015.html
https://medcraveonline.com/BIJ/demand-of-the-ecuadorian-pitahaya-towards-the-dutch-market-period-2014-2015.html

ROSADO CORAIZACA, Kerly Janneth. Aplicacion de abonos organicos en la produccion del
cultivo flor de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.), recinto higueron santa lucia (Trabajo de
titulacion) (pregrado). [En linea] Universidad agraria del Ecuador, Facultad de ciencias agrarias,
Escuela de ingenieria agronémica. (Guayaquil-Ecuador). 2020. pp. 1-89. [Consulta: 16 de abril
del 2022]. Disponible en:
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivoss§ROSADO%20CORAIZACA%20KERLY%20JANNETH.p
df

RUIZ RONQUILLO, Edixon Ariel. Identificacion de insectos plaga en el cultivo de la pitahaya
(Hylocereus undatus) en la provincia del Guayas [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado)
Universidad de Guayaquil, Guayaquil, Ecuador. 2021. pp. 1-86. [Consulta: 16 de abril del 2022].
Disponible en:
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/53217/1/Ru%c3%adz%20Ronquillo%20Edixon%2
OAriel.pdf

SALAZAR ESPINOZA, Galo Arcenio. Estudio de la influencia de tres variedades de levaduras
vinicas (saccharomyces bayanus (lalvin ec1118), saccharomyces bayanus (lalvin ga23),
saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae (lalvin icv opale)) y levadura de panificacion
(saccharomyces cerevisiae) en la calidad sensorial del vino de manzana, variedad emilia (malus
communis - reineta amarilla de blenheim) [en linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado)
Universidad Técnica de Ambato, Ambato, Ecuador. 2010. p. 41. [Consulta: 25 noviembre 2022].
Disponible en:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/852/1/AL440%20Ref.%203286.pdf

SANCHEZ PINEDA, Ruth Pineda; & VERA LOOR, Génesis Cristina. Propuesta de
elaboracion de una bebida no alcohdlica utilizando flor de jamaica (Hibiscus sabdriffa) y céscara
de la pifia (Ananas comosus), para su comercializacién en la ciudad de Guayaquil (Trabajo de
titulacién) (Pregrado). [En linea] Universidad de Guayaquil. Facultad de Ingenieria Quimica.
(Guayaquil- Ecuador). 2020. pp. 1-131. [Consulta: 7 de mayo del 2022]. Disponible en:
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/51301/1/BINGQ-GS-20P102.pdf

SANHUEZA EUGENIN, Eduardo Alberto. Fundamentos para la produccion de sidra y
destilado de manzana en Chile (Trabajo de titulacion) (Posgrado). [En linea] Pontificada
universidad catélica de Chile, Facultad de agronomia e ingenieria forestal. (Santiago-Chile).
2019. pp. 1-170. [Consulta: 7 de mayo del 2022]. Disponible en:


https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/ROSADO%20CORAIZACA%20KERLY%20JANNETH.pdf
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/ROSADO%20CORAIZACA%20KERLY%20JANNETH.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/53217/1/Ru%c3%adz%20Ronquillo%20Edixon%20Ariel.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/53217/1/Ru%c3%adz%20Ronquillo%20Edixon%20Ariel.pdf
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/51301/1/BINGQ-GS-20P102.pdf

https://repositorio.uc.cl/xmlui/bitstream/handle/11534/26978/LISTO.%20PDF%20FINAL%20
MARCE.%20.pdf?sequence=1&isAllowed=y

SANTANA TRUJILLO, Zulay Maria. Evidencias cientificas del aporte que el consumo de vino
tiene sobre la salud [En linea] (Trabajo de titulacion). (Pregrado) Universidad de la Laguna, San
Cristobal, Espafia. 2021. pp. 1-21. [Consulta: 7 de mayo del 2022]. Disponible en
https://193.145.118.245/xmlui/bitstream/handle/915/24603/Evidencias%20cientificas%20del %2
Oaporte%20que%20el%20consumo%20de%20vino%20tiene%20sobre%20la%?20salud..pdf?seq
uence=1&isAllowed=y

SAMANIEGO, Roberth. Ministerio de Agricultura y Ganaderia [en linea]. 2020. [Consulta: 20
de noviembre 2022]. Disponible en: https://www.agricultura.gob.ec/en-palora-morona-santiago-
se-realiza-el-primer-censo-de-pitahaya/

SOLIS CULLO, Jorman Ariel. Influencia de la moringa (Moringa oleifera) y sabila (Aloe vera)
sobre las caracteristicas sensoriales y la capacidad antioxidante de un vino (Trabajo de titulacion)
(Pregrado). [En linea] Universidad Agraria del Ecuador, Facultad de ciencias agrarias, Carrera de
ingenieria agricola. (Milagro-Ecuador). 2020. pp. 1-63. [Consulta: 7 de mayo del 2022].
Disponible en
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/SOLIS%20CULLO%20JORMAN%20ARIEL.pdf

SOTOMAYOR, Andrea; et al. “Evaluacion fisicoquimica de fruta de pitahaya Selenicereus
megalanthus en diferentes estados de desarrollo”. Enfoque UTE [En linea], 2019, (Ecuador)
10(1), pp. 89-96. [Consulta: 20 diciembre 2022]. ISSN 1390-6542. Disponible en:
http://scielo.senescyt.gob.ec/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51390-65422019000100089

SOTO MORA, Juan Eduardo. “Evaluacion del comportamiento del color del vino artesanal de
curuba Son del Alba”. Ingenieria y Regidn [en linea], 2021, (Colombia) 26, pp. 4-19. [Consulta:
7 de mayo del 2022]. ISSN 2216-1325. Disponible en
https://journalusco.edu.co/index.php/iregion/article/view/2915

TORRES MEJIA, Juan Alexander. Caracterizacion y comercializacion de vinos de fruta, en la
ciudad de Santa Rosa de Copan (Trabajo de titulacién) (Pregrado). [En linea] Universidad de
Guayaquil, Facultad de Ingenieria Quimica. (Guayaquil-Ecuador). 2021. pp. 1-116. [Consulta: 7
de mayo del 2022]. Disponible en http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/54257


https://repositorio.uc.cl/xmlui/bitstream/handle/11534/26978/LISTO.%20PDF%20FINAL%20MARCE.%20.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.uc.cl/xmlui/bitstream/handle/11534/26978/LISTO.%20PDF%20FINAL%20MARCE.%20.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://193.145.118.245/xmlui/bitstream/handle/915/24603/Evidencias%20cientificas%20del%20aporte%20que%20el%20consumo%20de%20vino%20tiene%20sobre%20la%20salud..pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://193.145.118.245/xmlui/bitstream/handle/915/24603/Evidencias%20cientificas%20del%20aporte%20que%20el%20consumo%20de%20vino%20tiene%20sobre%20la%20salud..pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://193.145.118.245/xmlui/bitstream/handle/915/24603/Evidencias%20cientificas%20del%20aporte%20que%20el%20consumo%20de%20vino%20tiene%20sobre%20la%20salud..pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.agricultura.gob.ec/en-palora-morona-santiago-se-realiza-el-primer-censo-de-pitahaya/
https://www.agricultura.gob.ec/en-palora-morona-santiago-se-realiza-el-primer-censo-de-pitahaya/
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/SOLIS%20CULLO%20JORMAN%20ARIEL.pdf
https://journalusco.edu.co/index.php/iregion/article/view/2915
http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/54257

VALCARCEL BOLIVAR, Nubia. Fermentacion alcohélica [blog]. [Consulta: 14 de octubre
2022]. Disponible en: https://nubiavalcarcel.wordpress.com/2009/06/07/hola-mundo/

VALDEZ LOPEZ, Erick; et al . "Cuantificacion del contenido de compuestos bioactivos y
actividad antioxidante in-vitro en extractos de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa)". Educacion
y Salud Boletin Cientifico Instituto de Ciencias de la Salud Universidad Auténoma del Estado de
Hidalgo [en linea], 2019, 8(15), pp. 174-179. [Consulta: 12 novimebre 2022]. ISSN 2007-4573.
Disponible en: https://repository.uaeh.edu.mx/revistas/index.php/ICSA/article/view/4813/6960

VARGAS, Yadira; et al. Manual del Cultivo de Pitahaya para la Amazonia Ecuatoriana [en
linea]. La Joya de los Sachas, Ecuador: INIAP, 2020. [Consulta: 14 de junio 2022]. Disponible
en: https://repositorio.iniap.gob.ec/bitstream/41000/5551/1/INIAPMANUAL117-2020.pdf

VELASQUEZ CASTELLANOS, Isaac Sebastian. Efecto de tres cepas de levadura y dos tipos
de mosto sobre las caracteristicas fisicas y quimicas del vino obtenido a partir de mortifio
(Vaccinium floribundum Kunth.) [en linea] (Trabajo de titulacién). (Pregrado) Universidad
Tecnoldgica Equinoccial, Quito, Ecuador. 2021. p. 41. [Consulta: 25 noviembre 2022].
Disponible en: http://repositorio.espe.edu.ec/xmlui/bitstream/handle/21000/15859/T-
IASA%201-005467.pdf?sequence=1&isAllowed=y

VELOZ CALDERON, Jonathan Gustavo. Propuesta gastronémica para el mejoramiento de
las colaciones ofertadas en el bar de la unidad educativa “La Salle” de la ciudad de Riobamba
2013 [en linea] (Trabajo de titulacidn). (Pregrado) Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,
Riobamba, Ecuador. 2013. p. 43. [Consulta: 25 noviembre 2022]. Disponible en:
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/10763/1/84T00413.pdf

VERONA, Anggie; et al. “Pitahaya (Hylocereus spp.): Cultivo, caracteristicas fisicoquimicas,
composicion nutricional y compuestos bioactivos”. Scientia Agropecuaria [en linea], 2020,
(Pert) 11(3), pp. 439-453. [Consulta: 16 de abril del 2020]. Disponible en:
https://revistas.unitru.edu.pe/index.php/scientiaagrop/article/view/3062/3404

VIDELA MOURA, Alice; et al. "Efecto del metabolismo del acetato sobre el comportamiento
fermentativo de las levaduras y la calidad del vino: reduccion de la acidez volatil en mostos y
vinos". Applied Microbiology and Biotechnology [en linea], 2011, 89(2), pp. 271-280. [Consulta:
1 noviembre 2022]. Disponible en:

https://www.infowine.com/es/articulos técnicos/efecto del metabolismo del acetato sobre el



https://revistas.unitru.edu.pe/index.php/scientiaagrop/article/view/3062/3404
https://www.infowine.com/es/artículos_técnicos/efecto_del_metabolismo_del_acetato_sobre_el

_comportamiento_fermentativo_de las_levaduras_y la_calidad_del_vino_reduccién_de_la_aci

dez_volatil_en_mostos_y_vinos_sc_8856.htm.

WATTS, B.; et al. Basic Sensory Methods for foos evaluation [en linea]. Ottawa, Ontario,
Canada: IDRC, 1989. [Consulta: 15 marzo 2022]. Disponible en: https:/idl-bnc-
idrc.dspacedirect.org/bitstream/handle/10625/2844/IDL-2844.pdf?sequence=1

WU, Li; et al. "Antioxidant and antiproliferative activities of red pitaya". Food Chemistry [en
linea], 2006, 95(2), pp. 319-327. [Consulta: 23 noviembre 2022]. ISSN 0308-8146. Disponible
en: https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.01.002

WURZ, D. “Wine and health: A review of its benefits to human health.” BIO Web Conf[en lineal,
2019, 12(3), pp. 1-3. [Consulta: 7 de mayo del 2022]. Disponible en https://www.bio-
conferences.org/articles/bioconf/full_htm1/2019/01/bioconf-0iv2018 04001/bioconf-

0iv2018 04001.html

ZAMORA CUJILEMA, Victoria; et al. "Estudio de la capacidad antioxidante y contenido de
polifenoles en el proceso de clarificacion del vino de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa L.)
utilizando célices frescos". Enfoque UTE [eﬁ linea], 2018, (Ecuador) 9(2), pp. 1-14. ISSN 1390-
9363. Disponible en: https://www.redalyc.org/journal/5722/572262061001/html/#B1

ZAFAQUIMICA. Fermentacion alcohdlica (concepto, reacciones y descripcion) [blog]. 2015,
[Consulta: 14 de octubre 2022]. Disponible en:

https://zafaquimica.blogspot.com/2015/03/fermentacion-alcoholica-concepto.html




ANEXOS

ANEXO A: ELABORACION DEL VINO DE PITAHAYA CON DIFERENTES NIVELES DE
FLOR DE JAMAICA'Y 2 TIPOS DE LEVADURA










ANEXO B: DETERMIANCION DE pH DE LOS 6 TRATAMIENTOS




ANEXO D: DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE




ANEXO G: DETERMINACION DE METANOL
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ANEXO H: ESTADISTICO, pH DEL VINO DE PITAHAYA ELABORADO CON
DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA Y 2 TIPOS DE
LEVADURA

Andlisis de la varianza
Variable N R? Rz Aj Ccv
pH 18 1,00 1,00 0,88




Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 111)

F.Vv SC gl CM F p-valor
Modelo 4,52 5 0,90 1260,01 <0,0001
PORCENTAJE 4,31 2 2,15 3005,26 <0,0001
T.L 0,17 1 0,17 237,40 <0,0001
PORCENTAJE*T. L 0,04 2 0,02 26,05 <0,0001
Error 0,01 12 7,2E-04
Total 4,52 17
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,02750
Error: 0,0007 gl: 12
Porcentaje Medias n E.E.
15% 3,70 6 0,01 A
5% 2,95 6 0,01 B
0% 2,52 6 0,01 C
Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,02750
Error: 0,0007 gl: 12
T.L Medias n E.E.
Levapan 3,15 9 0,01
Fermivin P21 2,96 9 0,01 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,07342
Error: 0,0007 gl: 12
Porcentaje T.L Medias n E.E
15% Levapan 3,86 3 0,02 A
15% fermivin P21 3.54 3 0,02 B
5% Levapan 3,02 3 0,02 C
5% fermivin P21 2,87 3 0,02 D
0% Levapan 2,57 3 0,02 E
0% fermivin P21 2,46 3 0,02 F




ANEXO I: ESTADISTICO, °BRIX EN EL VINO DE PITAHAYA ELABORADO CON
DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA'Y 2 TIPOS DE LEVADURA

Analisis de la varianza

Variable N R2 R2 Aj Ccv
Brix 18 0,99 0,99 1,08
Cuadro de Andlisis de la VVarianza (SC tipo I11)
F.V SC al CM F p-valor
Modelo 38,42 5 7,68 366,74 <0,0001
PORCENTAJE 26,27 2 13,13 626,88 <0,0001
TL 11,54 1 11,54 550,64 <0,0001
PORCENTAJE*T. L 0,61 2 0,31 14,65 <0,0006
Error 0,25 12 0,02
Total 38,67 17
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,22294
Error: 0,0210 gl: 12
Porcentaje Medias n E.E.
15% 15,10 6 0,06 A
5% 12,79 6 0,06 B
0% 12,34 6 0,06 C
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,14866
Error: 0,0210 gl: 12
T.L Medias n E.E.
Levapan 14,21 9 0,05 A
Fermivin P21 12,61 9 0,05 B

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,39696
Error: 0,0210 gl: 12



Porcentaje T.L Medias n E.E

15% Levapan 16,00 3 0,08 A
15% Fermivin P21 14,20 3 0,08 B
5% Levapan 13,75 3 0,08 C
5% Levapan 12,88 3 0,08 D
0% fermivin P21 11,83 3 0,08 E
0% fermivin P21 11,80 3 0,08 E

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)

ANEXO J: ESTADISTICO, POLIFENOLES EN EL VINO DE PITAHAYA ELABORADO
CON DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA Y 2 TIPOS DE
LEVADURA

Analisis de la varianza
Variable N R2 R2 Aj Ccv
TPC (mg. Ac.galico/100ml) 18 1 1 0,93

Cuadro de Andlisis de la VVarianza (SC tipo I11)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 275,11 5 5502 21,7 <0,0001
Niveles de % FJ 243,62 2 121,81 48,03 <0,0001
T.L 29,72 1 29,72 11,72 0,005
Niveles de % FJ*T. L 1,77 2 0,88 0,35 0,7128
Error 30,43 12 2,54
Total 305,54 17

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=2,45283

Error: 2,5359 gl: 12
Niveles de % FJ Medias n E.E.
15%FJ 13,34 6 0,65 A
5%FJ 6,85 6 0,65 B
0%FJ 4,69 6 0,65

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,63560
Error: 2,5359 gl: 12



T.L Medias n E.E.
FP21 9,58 9 0,53 A
L.p 7,01 9 0,53 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=4,36736
Error: 2,5359 gl: 12

Niveles de % FJ T.L Medias n E.E.

15%FJ FP21 14,2 3 092 A

15%FJ L.p 12,48 3 092 A B

5%FJ FP21 8,45 3 0,92 B C
0%FJ FP21 6,08 3 0,92 C D
5%FJ L.p 5,24 3 0,92 C D
0%FJ L.p 3,29 3 0,92 D

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

ANEXO K: ESTADISTICO, GRADO ALCOHOLICO EN EL VINO DE PITAHAYA
ELABORADO CON DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA'Y 2
TIPOS DE LEVADURA

Andlisis de la varianza
Variable N R? Rz Aj cv
G. Alcohdlico (%) 18 0,98 0,97 3,25

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F  p-valor
Modelo 88,44 5 17,69 106,13  <0,0001
Niveles de % FJ 84,11 2 42,06 252,33  <0,0001
T.L 2 1 2 12 0,0047
Niveles de % FJ*T. L 2,33 2 1,17 7 0,0097
Error 2 12 0,17
Total 90,44 17

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,62882
Error: 0,1667 gl: 12



Niveles de % FJ Medias n E.E.

5%FJ 14,17 6 0,17 A

0%FJ 14 6 0,17 A

15%FJ 9,5 6 0,17 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,41931
Error: 0,1667 gl: 12

T.L Medias n E.E.
FP21 12,89 9 0,14 A
L.p 12,22 9 0,14 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=1,11964
Error: 0,1667 gl: 12

Niveles de % FJ T.L Medias n E.E.

0%FJ FP21 14,67 3 024 A

5%FJ L.p 14,33 3 024 A B
5%F)] FP21 14 3 024 A

0%FJ L.p 13,33 3 0,24

15%FJ FP21 10 3 0,24 C
15%FJ L.p 9 3 0,24 C

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
ANEXO L: ESTADISTICO, ACIDEZ VOLATIL EN EL VINO DE PITAHAYA
ELABORADO CON DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA Y 2

TIPOS DE LEVADURA

Analisis de la varianza

Variable N R? R2 Aj cv

A. Volatil (g. Ac acético/L). 18 0,6 0,44 37,92
Cuadro de Anélisis de la VVarianza (SC tipo I11)

F.V. SC o] CM™M F  p-valor

Modelo 2,01 5 0,4 3,64 0,0309



Niveles de % FJ 0,73 2 0,37 3,31 0,0714

TL 1,25 1 1,25 11,29 0,0057
Niveles de % FJ*T. L 0,03 2 0,02 0,15 0,8648
Error 1,33 12 0,11

Total 3,34 17

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,51207
Error: 0,1105 gl: 12

Niveles de % FJ Medias n E.E.

5%FJ 1,12 6 0,14 A
0%FJ 0,89 6 0,14 A
15%FJ 0,62 6 0,14 A

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,34146
Error: 0,1105 gl: 12

T.L Medias n E.E.
L.p 1,14 9 0,11 A
FP21 0,61 9 0,11 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,91176
Error: 0,1105 gl: 12

Niveles de % FJ T.L Medias n E.E.

5%FJ L.p 1,44 3 019 A

0%FJ L.p 1,14 3 019 A B
15%FJ L.p 0,84 3 019 A B
5%FJ FP21 0,79 3 019 A B
0%FJ FP21 0,65 3 0,19 A B
15%FJ] FP21 0,4 3 0,19 B




ANEXO M: ESTADISTICO, METANOL EN EL VINO DE PITAHAYA ELABORADO CON
DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA'Y 2 TIPOS DE LEVADURA

Variable N R2 Rz Aj Ccv

Metanol(mg/100ml) 18 1 1 0,1

Cuadro de Andlisis de la VVarianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F  p-valor
Modelo 6654,12 5 1330,82 399247,47 <0,0001
Niveles de % FJ 3982,12 2 1991,06 597318,17 <0,0001
T.L 32258 1 322,58 96774 <0,0001
Niveles de % FJ*T. L 234942 2 1174,71 3524135 <0,0001
Error 0,04 12 3,30E-03

Total 6654,16 17

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,08893
Error: 0,0033 gl: 12

Niveles de % FJ Medias n E.E.

15%FJ 72,83 6 002 A

5%FJ 57,55 6 0,02 B

0%FJ 36,55 6 0,02 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,05930
Error: 0,0033 gl: 12

T.L Medias n E.E.
FP21 59,88 9 0,02 A
L.p 51,41 9 0,02 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test:BTukey Alfa=0,05 DMS=0,15834
Error: 0,0033 gl: 12



Niveles de % FJ T.L Medias n E.E.

15%FJ L.p 84,23 3 0,03 A

5%FJ FP21 73,13 3 0,03

15%FJ FP21 61,43 3 0,03

0%FJ FP21 45,07 3 0,03 D
5%FJ L.p 41,97 3 0,03 E
0%FJ L.p 28,03 3 0,03 F

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p> 0,05)

ANEXO N: ESTADISTICO, COLOR UV-VIS 420 NM EN EL VINO DE PITAHAYA
ELABORADO CON DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA'Y 2

TIPOS DE LEVADURA

Analisis de la varianza

Variable N R2 R2 Aj Ccv
Color Uv-vis 420 nm 18 0,99 0,99 2,81
Cuadro de Andlisis de la VVarianza (SC tipo I11)
F.V SC 4l CM F p-valor
Modelo 13,62 5 2,72 403,64 <0,0001
PORCENTAIJE 12,89 2 6,44 954,69 <0,0001
T.L 0,03 1 0,03 5,14 <0,0427
PORCENTAJE*T. L 0,70 2 0,35 51,85 <0,0001
Error 0,08 12 0,01
Total 13,70 17
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,12655
Error: 0,0067 gl: 12
Porcentaje Medias n E.E.
15% 3,99 6 0,03 A
0% 2,86 6 0,03 B
5% 1,92 6 0,03 C

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)



Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,08439
Error: 0,0067, gl: 12

T.L Medias n E.E.
Levapan 2,96 9 0,03 A
Fermivin P21 2,88 9 0,03 B

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,22532
Error: 0,0067 gl: 12

Porcentaje T.L Medias n E.E

15% fermivin P21 4,15 3 0,05 A
15% Levapan 3,82 3 0,05 B
5% fermivin P21 2,87 3 0,05 C
5% Levapan 2,85 3 0,05 C
0% fermivin P21 2,22 3 0,05 D
0% Levapan 1,61 3 0,05 E

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
ANEXO O: ESTADISTICO, COLOR UV-VIS 520 NM EN EL VINO DE PITAHAYA
ELABORADO CON DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA Y 2

TIPOS DE LEVADURA

Analisis de la varianza

Variable N R2 R2 Aj CcVv

Color Uv-vis 520 nm 18 1,00 1,00 1,53

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V SC gl CM F p-valor
Modelo 4,93 5 0,99 722,08 <0,0001
PORCENTAJE 4,77 2 2,38 1744,60 <0,0001
T.L 0,02 1 0,02 14,15 <0,0027
PORCENTAJE*T. L 0,15 2 0,07 53,53 <0,0001
Error 0,02 12 1,4E-03

Total 495 17




Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,05694
Error: 0,0014 gl: 12

Porcentaje Medias n E.E.
0% 3,15 6 0,02 A
15% 2,07 6 0,02 B
5% 2,05 6 0,0 B
Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,03797
Error: 0,0014 gl: 12
T.L Medias n E.E.
Levapan 2,46 9 0,01 A
Fermivin P21 2,39 9 0,01 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,10139
Error: 0,0014 gl: 12
Porcentaje T.L Medias n E.E
0% Levapan 3,17 3 0,02 A
0% Fermivin P 21 3,13 3 0,02 A
5% Levapan 2,20 3 0,02 B
15% Fermivin P 21 2,14 3 0,02 B
15% Levapan 2,00 3 0,02 C
5% Fermivin P 21 1,90 3 0,02 C

ANEXO P: ESTADISTICO, COLOR UV-VIS 620 NM EN EL VINO DE PITAHAYA
ELABORADO CON DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA Y 2
TIPOS DE LEVADURA

Analisis de la varianza

Variable N R? Rz Aj CcVv

Color Uv-vis 620 nm 18 0,82 0,74 5,25




Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.Vv sC ¢l CM F p-valor
Modelo 0,77 5 0,15 10,68 <0,0004
PORCENTAIJE 0,54 2 0,27 18,95 <0,0002
T.L 0,04 1 0,04 2,60 <0,1326
PORCENTAJE*T. L 0,19 2 0,09 6,45 <0,0125
Error 0,17 12 0,01
Total 094 17

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,18451

Error: 0,0143 gl: 12
Porcentaje Medias n E.E.
0% 2,52 6 0,05 A
5% 2,22 6 0,05
15% 2,11 6 0,05

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,12304

Error: 0,0143 gl: 12
T.L Medias n E.E.
Levapan 2,33 9 0,04 A
Fermivin P21 2,24 9 0,04 A

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS= 0,32853

Error: 0,0143 gl: 12
Porcentaje T.L Medias n E.E
15% fermivin P21 2,58 3 0,07 A
15% Levapan 2,45 3 0,07 AB
5% fermivin P21 2,40 3 0,07 ABC
5% Levapan 2,13 3 0,07 BCD
0% fermivin P21 2,08 3 0,07 CD
0% Levapan 2,04 3 0,07 D

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)



ANEXO Q: ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL VINO DE PITAHAYA ELABORADO
CON DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA Y 2 TIPOS DE
LEVADURA

ANEXO R: FORMATO DE LA RUBRICA PARA EL ANALISIS SENSORIAL DEL VINO
DE PITAHAYA ROJA

PRUEBA SENSORIAL DE PREFERENCIA CON ESCALA HEDONICA

Frente a usted se presentan seis muestras de vino de pitahaya con la inclusion del 0%, 5% y 15%
de flor de Jamaica cada una de ellas tiene un codigo por favor copiar el codigo. Debe probar de
izquierda a derecha, antes de iniciar tomar agua y entre cada muestra también finalmente hacer
un descanso de 60s para empezar a analizar la primera muestra. Por favor colocar su valoracion

(nimero) de acuerdo con su aceptacion utilizando la escala hedonica que se indica a continuacion:

Puntaje Categoria

1 me disgusta mucho

2 me disgusta ligeramente

3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta mucho

5 Me gusta extremadamente




Calificacion para cada descriptor
INTESIDAD INTENSIDAD DE SABOR INTENSIDAD DE
CODIGO | DE COLOR AROMA
Acido | Amargo | Astringente | Floral | Frutal | Madera

ANEXO S: ANALISIS SENSORIAL DEL VINO DE PITAHAYA ELABORADO CON
DIFERENTES NIVELES DE FLOR DE JAMAICA'Y 2 TIPOS DE LEVADURA
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