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RESUMEN 

 

 

Se elaboró un vino de feijoa (Acca sellowiana Berg) y su respectivo control de calidad, a 

partir de frutos provenientes del Cantón Patate, provincia de Tungurahua; la investigación 

se realizó en los laboratorios de Bromatología de las Facultades de Ciencias y Ciencias 

Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo y en el Laboratorio de Control 

y Análisis de Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato; para la obtención de un 

vino de feijoa que cumpla con los parámetros de calidad establecidos en la norma 

respectiva e incentivar el cultivo e industrialización de esta planta de feijoa en el Ecuador.  

Los mostos obtenidos a partir de frutos con corteza y sin corteza a 19, 23 y 25 °Brix fueron 

sometidos a fermentación por 15 días. Con la adición de Fosfato de amonio y Metabisulfito 

de Potasio, a un pH de 3,33 y acidez de 0,78 en el caso del mosto del fruto sin corteza; y a 

un pH de 3,42 y acidez de 0,76 en el caso del mosto del fruto con corteza. En los cuales se 

midieron diariamente los grados refractométricos de cada mosto durante todo el proceso, 

posteriormente se clarificó y filtró para así obtener los vinos de feijoa; luego los vinos 

obtenidos fueron sometidos a un control de calidad basado en la NTE-INEN 374.  

Se midió el grado de aceptabilidad del producto, mediante una escala hedónica de siete 

puntos aplicada a 25 personas y se identificó que el vino de mayor aceptación por parte del 

cliente fue el T2 con un puntaje de 45 puntos.  

Se concluyó que para obtener un vino de feijoa de buena calidad y aceptabilidad se lo debe 

elaborar con las siguientes condiciones: pH de 3.33, acidez de 0.78 %,  23 °Brix y partir 

del fruto sin corteza, con la adición de Fosfato de amonio y Metabisulfito de Potasio.  

El estudio realizado evidencia que la feijoa es un fruto que puede ser utilizado por la 

industria vinícola, alimentaria e incluso farmacéutica.  

Por lo tanto se recomienda incentivar su cultivo y producción a nivel nacional ya que, 

existen muy pocos cultivos en el país.     

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

 

A wine of feijoa (Acca sellowiana Berg) and their quality control was developed, from 

Patate fruits from the province of Tungurahua; the research was conducted in the 

laboratories of the Faculty of Food Science and Animal Sciences Sciences Polytechnic 

School of Chimborazo and Control Laboratory of Food Analysis, Technical University of 

Ambato; for obtaining a feijoa wine that meets the quality standards established by the 

respective standard and encourage the cultivation and industrialization of this feijoa plant 

in Ecuador. 

The must obtained from fruit with bark or without bark and 19, 23 and 25 ° Brix were 

subjected to fermentation for 15 days. With the addition of ammonium phosphate and 

potassium metabisulfite at pH 3.33 and acidity of 0.78 in the case of fruit juice without 

bark; and a pH of 3.42 and 0.76 acidity in the case of fruit juice with rind. In which were 

measured daily in the refractometric degrees throughout the process must then be cleared 

and filtered to obtain feijoa wines; then the wines obtained were subjected to a quality 

control based on INEN NTE-374. 

The acceptability of the product was measured using a seven-point hedonic scale applied 

to 25 people and identified the wine greater acceptance by the customer was the T2 with a 

score of 45 points. 

It was concluded that to obtain a feijoa wine quality and acceptability it should develop the 

following conditions: pH 3.33, 0.78% acidity, Brix and 23 ° from the fruit bark, with the 

addition of ammonium phosphate Potassium metabisulfite. 

The study shows that the feijoa is a fruit that can be used for wine, food and even 

pharmaceuticals. 

Therefore it is recommended to encourage its cultivation and production nationwide since 

there are very few crops in the country. 
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INTRODUCCIÓN 

 

 

 

 

El hombre primitivo a través de su desarrollo identificó la necesidad de generar métodos 

de conservación de los alimentos, debido a su escasa accesibilidad y a la necesidad de 

mantenerlos frescos; mediante la aplicación de calor, el salado, el curado, el ahumado,  el 

escabeche, el refrigerado. (Aguilar, 2012)  

 

En la actualidad existe una gran variedad de métodos de conservación de alimentos dentro 

de los cuales se encuentra la fermentación ya que mediante ésta se maximiza las ganancias 

y se minimiza las pérdidas poscosecha. Éste método fue bien conocido antiguamente 

durante el imperio romano y los babilonios, ya que les proporcionaba energía y a más de 

ello actividad bactericida por la presencia de etanol o ácido acético. (Salas, et al.,  2005) 

 

Es así que desde hace mucho tiempo atrás se elaboraban productos por medio de la 

fermentación tales como: vinos, cervezas, embutidos, aceitunas, quesos y  salsas especiales 

como el garum, que era un fermentado de pescado en que se podía añadir aceite, vino, 

vinagre y otras especias. (Salas, et al.,  2005) 

 

La historia del vino llamado el elíxir más antiguo, data desde hace 5 400 años A.C, los 

romanos y griego. Los romanos y griegos consumían el vino únicamente en fiestas nunca 

era a diario; es así que se convirtió en cultura ya que era consumido durante sus cultos.  

(Pérez, 2008) 

 

Desde entonces el vino ha cautivado los paladares del mundo en países de larga tradición 

vitivinícola como Argentina, Chile, Francia o España. Pero en Ecuador el  vino no era 

consumido en grandes cantidades ya que, solamente estaba vinculado con importantes 

empresarios, en viajes de negocios internacionales. (ProChile, 2011) 

 



 

 

Poco a poco el consumo se extiende y provoca un interés de producción del vino por parte 

de empresas ecuatorianas, debido a la demanda que se produjo en lugares como Guayaquil, 

Cuenca, y Manta. Siendo la mayor parte de vino consumido importado y debido a las 

nuevas reglamentaciones de importación se ha elevado el contrabando de licores en el país. 

(ProChile, 2011) 

 

Ecuador al estar situado en una zona andina posee una gran variedad botánica con 

excelentes características sensoriales y alto valor nutricional. Entre esta amplia variedad 

de cultivos, tenemos a la feijoa (Acca sellowiana Berg), que si bien no es muy conocida en 

éste País y por tanto su cultivo es bajo.  

 

Es importante recalcar que  estudios epidemiológicos realizados han demostrado que el 

consumo moderado de vino después de las comidas (una a dos copas), además de su poder 

antioxidante, ayuda a disminuir la absorción de grasas y por ende disminuye la 

probabilidad de sufrir arteriosclerosis y cardiopatías coronarias, a lo que se le ha llamado 

la “paradoja francesa”.  (Gutiérrez, 2002)  

 

Por tanto el objetivo general del presente trabajo fue: elaborar un vino de feijoa (Acca 

sellowiana Berg) y realizar su control de calidad acorde a los parámetros establecidos en 

la NTE-INEN 0374. Siendo los objetivos específicos:  

Determinar las condiciones adecuadas para obtener un vino de feijoa (Acca sellowiana 

Berg) de calidad. 

Realizar análisis bromatológicos tanto de la fruta con corteza como de la fruta sin corteza 

para compararlos entre sí.   

Comparar las propiedades organolépticas finales del vino obtenido a partir de la fruta con 

corteza y sin ella; y determinar la aceptación del producto por parte del consumidor, 

mediante pruebas de degustación.  
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CAPÍTULO I 

  

 

 

 

1. MARCO TEÓRICO 

 

1.1 BEBIDAS ALCOHÓLICAS 

 

1.1.1  HISTORIA  

 

El alcohol ha formado parte de la civilización humana durante miles de años ya que ha 

sido parte de nuestra cultura y sociedad por varios siglos. Además ha sido vinculado con 

el inicio del sedentarismo de los primeros seres humanos ya que para el cultivo de la viña 

era necesario permanecer varios años en un mismo terreno.  (Muñoz, 2010)  

 

El vino y la cerveza fueron quizá las primeras bebidas alcohólicas elaboradas por el 

hombre, incluso los griegos y romanos acostumbraban perfumar el vino con hierbas 

aromáticas, lo que hoy en día se llama Vermouth; un licor de alta demanda a nivel mundial. 

Egipto fue la primera cultura cercana al mediterráneo con uso cotidiano de bebidas 

alcohólicas, aproximadamente 5000 años A.C. (Pascual, 2007) 

 

El vino fue introducido después y se trataba de una bebida un poco dulce y 

simultáneamente algo amarga. Para su elaboración se sometía a fermentación la masa 

(poco cocida) de pan hecha de cereales tales como: trigo, cebada, malta; sumergida en 

agua. Finalmente se filtraba y se dejaba reposar.  (Pascual, 2007) 

 

El vino y la cerveza eran utilizados ya sea como alimento, uso festivo, médico, en ofrendas 

religiosas o rituales y ajuares funerarios. Por último el cultivo de la vid se realizó a finales 

del imperio antiguo del Nilo, y este vino era un producto más estilista, es decir solo lo 

consumía la clase alta. (Pascual, 2007) 
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1.1.2 DEFINICIÓN 

 

“Son los productos alcohólicos aptos para el consumo humano, provenientes de la 

fermentación, destilación, preparación o mezcla de los mismos, de origen vegetal, salvo 

las preparaciones farmacéuticas.” (INEN, 1992) 

 

1.1.3 TIPOS DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS 

 

Se pueden agrupar en dos categorías: las bebidas fermentadas (vino, cerveza) y las bebidas 

destiladas (whisky, ron, brandy, tequila, etc). (Freile, 2011) 

 

Bebidas fermentadas.- son aquellas que se elaboran por medio de la fermentación, en la 

cual se emplea un microorganismo (levadura) para la trasformación del azúcar en etanol; 

dicho microorganismo tiene una tolerancia máxima de alcohol de 14 grados. (Freile, 2011) 

Generalmente estas bebidas poseen un grado alcohólico comprendido entre 5 y 15  GL. 

(Zurita, 2011) 

 

En el caso de la cerveza por ejemplo para que la levadura fermente el azúcar, debe ocurrir 

un proceso previo a la fermentación cuyo nombre es sacarificación; es decir el almidón de 

la cebada, maíz, arroz debe transformarse químicamente en azúcar. (Freile, 2011)  

 

Bebidas destiladas.- Es la bebida alcohólica obtenida mediante destilación y/o 

rectificación de mostos fermentados procesados adecuadamente. (INEN 338, 1992) El 

grado alcohólico oscila entre 25 y 60 GL. (Zurita, 2011)  

 

Además existen bebidas alcohólicas sin alcohol, las cuales contienen entre 0,5 y 1 GL; 

dentro de éstas está la cerveza sin alcohol. (Zurita, 2011) 

 

1.2 FERMENTACIÓN 

 

Es un proceso catabólico anaerobio de oxidación incompleta, que da como resultado la 

formación de un compuesto orgánico y la liberación de energía. (Vicent, et al. 2006) 
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Durante este proceso ocurre la oxidación parcial de los átomos de carbono y 

posteriormente la reducción de del compuesto orgánico obtenido por catálisis del sustrato 

inicial fermentable; de esta forma no es necesario un aceptor de electrones externo. (Nieto, 

2009) 

 

Las levaduras son los microorganismos que generalmente se emplean en la fermentación, 

pero existen metazoos y protistas que también son capaces de ejecutarla. (Barreno, 2013) 

 

Industrialmente la fermentación tiene gran importancia, ya que sirve para la elaboración 

de vino, cerveza, pan, etc. Sin embargo la fermentación también puede generar productos 

dañinos por putrefacción natural de los alimentos. (Vicent, et. al., 2006) 

 

1.2.1 FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA 

 

Es un proceso anaerobio mediante el cual se obtiene un producto alcohólico a partir de un 

mosto azucarado. Éste proceso se da por la acción las levaduras, que en ciertas condiciones 

de pH, temperatura y acidez, van a fermentar los carbohidratos del mosto y los 

transformarán en alcohol etílico, dióxido de carbono  y calor. (Coronel, 2008) 

 

1.2.2 REACCIÓN BIOQUÍMICA DEL PROCESO FERMENTATIVO 

 

Durante la fermentación, el compuesto orgánico, en éste caso la glucosa es catabolizada 

por las levaduras en ausencia de oxígeno para la obtención de energía en forma de ATP. A 

éste proceso se denomina fosforilación a nivel del sustrato.  (Nieto, 2009) 

Además se obtienen moléculas de carbono más oxidadas que las que se partió (CO2) y 

etanol que es una molécula más reducida que la glucosa. La cantidad de energía liberada 

en esta reacción es-238,8 KJ/mol.  (Nieto, 2009) 

 

 

 

 

(Fuente: Nieto, 2009) 

C12H22O11--------------------- 2C2H6O  2CO2 

 Glucosa                              2 etanol  2 Dióxido de carbono 
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1.2.3 SISTEMAS DE FERMENTACIÓN  

 

 Fermentación discontinua (batch).- “es un sistema cerrado ya que al inicio de la 

operación se añade la solución esterilizada de nutrientes, se inocula con el  

microorganismo y se ajusta a condiciones óptimas”.  (Coronel, 2008) 

 

La fermentación discontinua es un proceso de gran importancia en el área industrial 

y en la biotecnología. “A tiempo cero, la solución esterilizada de nutrientes se 

inocula con microorganismos y se lleva a cabo la fermentación en condiciones 

óptimas”.  (Nieto, 2009) 

 

La composición del medio, la concentración de sustrato, la concentración de 

biomasa y la concentración de metabolitos cambia continuamente como resultado 

del metabolismo.   (Nieto, 2009) 

 

 Fermentación alimentada (fed-batch).- “Igual que la discontinua, pero algunos 

sustratos (F. de carbono, F. de nitrógeno) se añaden escalonadamente a lo largo 

de la fermentación”. (Coronel, 2008) 

 

 Fermentación en contínuo.- “Es un sistema abierto, la solución nutritiva estéril 

se añade continuamente al Bioreactor y una cantidad equivalente del cultivo, con 

los microorganismos, se saca simultáneamente del sistema”.  (Coronel, 2008) 

 

 Reactores de enzimas o células inmovilizadas.- “Es un sistema de producción 

contínuo, consiste en pasar el medio fresco a través de un Bioreactor en el que 

hemos inmovilizado células (coenzimas)”. (Coronel, 2008) 

 

1.2.4 FACTORES QUE INFLUYEN EN EL PROCESO FERMENTACIÓN  

 

Una vez seleccionado el microorganismo y el sustrato, es necesario establecer las 

condiciones óptimas para el proceso tales como pH, temperatura, grados Brix, etc. (Nieto, 

2009) 
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1.2.4.1 Grados Brix 

 

“Es un sistema de medición específica, en el cual el grado Brix representa el porcentaje 

en peso de sacarosa químicamente pura en una solución de agua destilada a 20 C (293 

K)”. (NMX, 2011) 

 

El rango adecuado para la fermentación alcohólica está entre 16 y 20  Brix. En caso de 

ser menor, el grado alcohólico también decrecerá y en caso de ser mayor, afectará a la 

presión osmótica de las levaduras y por ende no se dará la fermentación. (Coronel, 2008) 

  

1.2.4.2 pH 

 

Es una función logarítmica, que indica la acidez o alcalinidad de una solución que va de 0 

a 14. Los cambios de pH pueden influir en el rendimiento y la velocidad de crecimiento de 

los microorganismos. Además de ello, puede ocasionar una disociación de los ácidos y 

bases,  la floculación de la biomasa y por ende que se peguen en las paredes del recipiente. 

(Nieto, 2009) 

 

El pH adecuado para la fermentación es entre 3.4 y 3.5, ya que las levaduras prefieren 

ambientes relativamente ácidos. Si el mosto no tiene un pH adecuado es necesario 

ajustarlo. (Coronel, 2008) 

 

1.2.4.3 Temperatura 

 

Este parámetro es muy importante en el crecimiento de los microorganismos, ya que puede 

afectar a las proteínas y a los componentes de la membrana celular. (Nieto, 2013) 

 

La temperatura adecuada para la fermentación es entre 24 y 32 C, siendo la idónea 27 C, 

si la temperatura es muy baja la velocidad del proceso se torna lenta, mientras que si es 

muy alta de 35 a 40 C el proceso se detiene. (Coronel, 2008)   
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1.2.4.4 Nutrientes 

 

Las levaduras al ser seres vivos necesitan de nutrientes para alimentarse y obtener energía, 

los primordiales son el nitrógeno y el fósforo. Por tanto para que se produzca la 

fermentación de forma adecuada es necesario adicionar fuentes de nitrógeno como úrea y 

de fósforo como el fosfato de amonio.   (Coronel, 2008)   

 

1.2.4.5 Aireación 

 

En procesos anaerobios (ausencia de Oxígeno) las levaduras Saccharomyces cerevisiae 

producen etanol mientras que en procesos aerobios (presencia de Oxígeno), producen gran 

cantidad de biomasa. Por tanto la ausencia o presencia de Oxígeno en el proceso va a 

seleccionar el microorganismo y los productos metabólicos. (Nieto, 2009) 

 

1.2.4.6 Levaduras 

 

Son un grupo amplio de hongos unicelulares, esféricos que se dividen por gemación y son 

abundantes en medios que contienen altos niveles de azucares. (Nieto, 2013)  

 

La levadura más reconocida y utilizada a nivel industrial para la obtención de etanol, es la 

Saccharomyces cerevisiae, debido a su fácil manipulación y de recuperación, no exige 

técnicas de cultivo especiales, su costo bajo, tolerabilidad a altas concentraciones de 

alcohol etílico, produce bajas concentraciones de subproductos, es osmotolerante, capaz 

de utilizar altas concentraciones de azucares, presenta alta viabilidad celular para el 

reciclaje y características de floculación y sedimentación para el procesamiento posterior. 

(Nieto, 2009) 

 

CUADRO No.  1   PODER ALCOHOLÓGENO DE DISTINTAS ESPECIES DE LEVADURAS DE   

REELEVANCIA ENOLÓGICA 

Especie Poder alcohológeno 

Saccharomyces cerevisiae ellipsoideus 17 

Saccharomyces cerevisiae bayanus 18 

Saccharomyces acidifaciens 10 

Torulaspora rosei 8-14 
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Kloeckera apiculata 4-5 

Candida stellata 10-11 

(Mesas y Alegre, 1999) 

 

CUADRO No.  2   CARACTERÍSTICAS QUE SE DEBE TOMAR EN CUENTA AL       ELEGIR 

LA LEVADURA PARA VINIFICACIÓN DE CALIDAD 

Características deseables Características no deseables 

Alta tolerancia al etanol Producción de SO2 

Total degradación de los azúcares 

fermentables 

Producción de H2S 

Resistencia al SO2 Producción de acidez volátil 

Capacidad fermentativa a bajas 

temperaturas 

Producción de acetaldehído y piruvato 

Máxima reducción de la fase de latencia Producción de espuma 

Degradación de ácido málico Formación de precursores del carbonato 

de etilo 

Capacidad fermentativa a altas presiones Producción de polifenol-oxidasa 

(Andrade, 2009) 

Con el fin de asegurar la uniformidad del proceso fermentativo los enólogos han optado 

por utilizar levaduras específicas, activas y secas. (Andrade, 2009) 

 

1.2.4.7 Levadura vínica Saccharomyces cerevisiae bayanus 

 

Marca: Red Star  

Nombre comercial: Pasteur Champagne 

Es una cepa de Saccharomyces bayanus, se ha derivado de una inclinación cultivo puro 

del Institut Pasteur de París. Esta cepa ha sido ampliamente utilizada en los EE.UU. desde 

1968 y es un fuerte fermentador con buena tolerancia al etanol, y se fermenta fácilmente 

mostos de uva y zumos de frutas a sequedad. Esta cepa también tiene buena tolerancia al 

dióxido de azufre libre. Se recomienda esta cepa para todos los vinos blancos, tintos y 

algunos de los jugos de frutas. Aunque esta levadura es algo floculante, no es de uso común 

para el vino espumoso. Se ha recomendado para reiniciar paradas de fermentación. 

Características microbiológicas y enológicas 

- Posee factor killer  

- Tolerancia al alcohol elevada: hasta 18 % alcohol  

- Fase de latencia corta   
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- Rápida cinética fermentativa en un rango amplio de pH   

- Amplia gama de temperatura de fermentación, incluyendo las bajas temperaturas 

(óptima entre 10 a 30 °C)  

- Baja necesidad en nitrógeno asimilable  

- Baja necesidad en O2 (sobre todo a baja Temperatura)  

- Producción baja de acidez volátil  

- Producción media de SO2  

- Producción baja de SH2  

- Escasa producción de espuma 

 

Dosis de empleo  

- Fermentación: 20g/hl.  

- Rearranque: 20-30g/hl.  

- Toma de espuma: 20-40g/hl. 

 

Modo de empleo  

 

Reactivación: Mezclar las levaduras Bayanus con la misma cantidad de azúcar en 10 veces 

su peso en agua caliente (35-40°C). Dejarlas reactivarse durante 20 minutos y 

homogeneizar. Para evitar choques térmicos, diluir este medio de reactivación con 3 veces 

el volumen de mosto de la cuba que se quiere sembrar y esperar 10 minutos. Verificar que 

la diferencia de temperatura entre la levadura y el mosto sea inferior a 5°C.  

Incorporación: verter directamente la levadura en la cuba. Homogeneizar por remontado. 

 

1.2.5 COMPONENTES BÁSICOS DE UN FERMENTADOR 

 

 Un fermentador debe contener los siguientes componentes básicos:  

1. El recipiente debe ser: fácil de esterilizar, resistente a la corrosión, construido 

con materiales que no sean tóxicos, acero inoxidable  

2. Entrada/salida de aire o gases  

3. Entrada del medio de cultivo y salida del producto obtenido  

4. Alimentación del inóculo  
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5. Líneas de muestreo  

6. Sistemas de agitación mecánica  

(Coronel, 2008) 

 

1.3 VINO 

 

1.3.1 HISTORIA 

 

Se obtuvo por primera vez en el período neolítico, esto es lo que aseguran los hallazgos 

encontrados arqueológicos en los montes Zagros, en donde ahora es Georgia, Armenia e 

Irán. (Blouin y Peynaud, 2003) 

El vino era conocido desde la antigüedad en la India, Egipto, Galia y España. Pero como 

Egipto no tenía sus propios viñedos, el vino que utilizaban los sacerdotes era de Fenicia y 

Grecia. (Coronel, 2008) 

 

Los chinos al conocer el arte de fermentar fueron los primeros en crear sus reglamentos. 

En la edad media se puede decir que se les conocen a los monjes medievales como los 

precursores de la viticultura y la fabricación de vino, ya que cada uno tenía su propio 

viñedo. (Coronel, 2008) 

 

1.3.2 DEFINICIÓN 

  

“El vino es una bebida alcohólica obtenida de la uva (variedad Vitis vinifera) mediante la 

fermentación alcohólica de su mosto o zumo. Se da el nombre de «vino» únicamente al 

líquido resultante de la fermentación alcohólica, total o parcial, del zumo de uvas, sin 

adición de ninguna sustancia.” (Freile, 2011) 

 

En muchas legislaciones se considera sólo como vino a la bebida fermentada obtenida de 

Vitis vinifera, pese a que se obtienen bebidas semejantes de otras variedades como la Vitis 

labrusca, Vitis rupestris, etc. (Freile, 2011)  
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En el caso de que se emplee otro tipo de fruta, el producto siempre se denomina vino, pero 

seguido del nombre de la fruta, por ejemplo: vino de naranja, vino de manzana, etc. (Freile, 

2011) 

Las características finales del vino dependen de los factores que afecten a su viñedo tales 

como: clima, suelo y topología, más los cuidados que le den los productores que lo 

elaboran. (Muñoz, 2010) 

 

1.3.3 CLASIFICACIÓN DE LOS VINOS 

 

Se los puede clasificar de varias formas, entre las principales tenemos: 

 

1.3.3.1 Por su contenido de azúcares 

 

- Secos: 00-05 g de azúcar/l 

- Abocados: 05-15 g de azúcar/l 

- Semi-secos: 15-30 g de azúcar/l 

- Semi-dulces: 30-50 g de azúcar/l 

- Dulces: 50-adelante g de azúcar/l 

- (Freile, 2011) 

 

1.3.3.2 Por su color 

 

- Tintos: se caracterizan por dejar casi todo el periodo de maceración y fermentación 

en contacto el mosto con la piel de la uva, hasta que alcance el color deseado 

producto de la liberación de materias colorantes, saborizantes y taninos. (Freile, 

2011) 

 

- Rosados: se obtiene al dejar al mosto de uvas rojas por un tiempo corto con la piel 

de las uvas, además se puede obtener al mezclar vinos tintos con blancos. (Freile, 

2011) 
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- Blancos: se elaboran a partir de uvas verdes o blancas, cuyo color final es de tono 

verdoso o amarillento. (Freile, 2011) 

 

1.3.3.3 Por su edad 

 

- Sin crianza: Vinos del año 

- Crianza: Al menos un año de crianza en barrica de roble 

- Reserva: Al menos un año en barrica de roble y dos años más en botella 

- Gran reserva: Más de dos años en barrica de roble y tres más en botella 

(Freile, 2011) 

 

En fin pueden existir vinos desalcoholizados (contienen pequeñas concentraciones de 

etanol), fortificados (con adición de otras sustancias), gasificados (gas artificial añadido), 

espumosos, vinos de frutas (fermentación de jugos de frutas), etc. (Freile, 2011) 

 

1.3.4 VINO DE FRUTAS 

 

“Es aquel que se obtiene por la fermentación de los azúcares contenidos en el mosto que 

se transforman en etanol, principalmente, junto con otros compuestos orgánicos y se lleva 

a cabo por medio de levaduras”. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

“Es la bebidas alcohólica obtenida mediante la fermentación completa o parcial de frutas 

o del mosto de frutas”. (INEN, 1992) 

 

1.3.5 CARACTERÍSTICAS DE LAS FRUTAS APTAS PARA LA ELABORACIÓN DE 

VINO 

  

- Deben ser sanas y carnosas  

- No debe estar marchita, podrida, inmadura o con gusanos   

- Deben ser sabrosas y con gran aromaticidad  

- Tener alta acidez  

- Gran aromaticidad  
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- Elevado dulzor  

- Elevada astringencia  

- Gran jugosidad  

- La acidez y el contenido de azúcar tiene un papel muy importante en el sabor 

del producto final  

(Aguilar y Hernández, 2006; Coronel, 2008) 

 

El experto debe analizar los factores intrínsecos del fruto de modo que detecte la necesidad 

de corregirlos diluyendo, mezclando, añadiendo, etc. (Coronel, 2008) 

 

1.3.6 COMPOSICIÓN QUÍMICA DEL MOSTO Y DEL VINO 

 

Depende de la especie de la fruta, de los factores climáticos, de la fertilización, del 

momento de cosecha, de la región geográfica, etc. Tanto en el mosto como en el vino existe 

mayor porcentaje es de agua y en segundo lugar están en el mosto los azucares y en el vino 

el etanol. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

En general contienen azúcares, ácidos, alcoholes, compuestos nitrogenados, minerales, 

compuestos aromáticos, compuestos fenólicos, etc. (Paladino, 2014) 

 

Algunos de estos componentes van a ser responsables del sabor y aroma característicos de 

cada vino. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

1.3.7 FERMENTACIÓN DEL VINO  

 

La fermentación es un proceso fundamental en la elaboración del vino, ya que sin ella los 

azúcares no se transformarían en etanol. El microorganismo usado generalmente en la 

fermentación es la levadura del género Saccharomyces y las especies más abundantes son 

la S. cerevisiae y la S. bayanus. (Blouin y Peynaud, 2003) 

 

Dicho proceso tiene cuatro etapas:  
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a) Fase de demora: las levaduras se adaptan a las condiciones del mosto, al alto 

contenido de azúcar, acidez alta, temperatura y SO2. Lo que ocurre generalmente 

en  dos y tres días. (Blovin y Peynard, 2003) 

b) Crecimiento exponencial: una vez que las levaduras se acondicionan al medio, se 

multiplican en crecimiento exponencial, logrando el máximo de su densidad 

poblacional, alrededor de 100 millones de levaduras por centímetro cúbico. Estas 

levaduras consumen los azúcares del mosto y por tanto, las concentraciones del 

mismo bajan rápidamente. Ésta etapa comprende aproximadamente cuatro días. 

(Blouin y Peynaud, 2003) 

 

c) Fase estacionaria: Como las levaduras ya han alcanzado el máximo de su densidad 

poblacional admisible, empieza a mantenerse a una velocidad constante 

(estacionaria) y al mismo tiempo la temperatura generada en este proceso es 

constante. (Blouin y Peynaud, 2003) 

 

d) Fase declinante: en esta etapa la escasez de azúcares y/o la alta concentración de 

etanol empieza a matar a las levaduras; por tanto su población disminuye y 

simultáneamente la velocidad de fermentación. (Blouin y Peynaud, 2003) 

 

 

GRÁFICO No.  1 FASES DEL CRECIMIENTO MICROBIANO  

(Fuente: Reproducción y crecimiento microbiano, 2008)  
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1.3.8 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL VINO 

 

1.3.8.1 Lavado y selección  

 

Esta acción es de gran importancia, ya que de ésta dependerá la calidad del producto final, 

por esta razón se deben escoger frutos maduros, limpios, que estén en perfecto estado y que 

posean aroma, sabor fuerte y agradable. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

Los frutos deben ser lavados con agua clorada, para eliminar en lo posible la mayor parte de 

microorganismos, restos de insecticidas e impurezas que estén adheridos al fruto.  

De modo que los requisitos mínimos que debe cumplir un producto fresco para ser sometido 

a un proceso industrial son:  

(Coronel, 2008) 

  

1. Estar enteros y sanos, se rechazan aquellos que estén afectados por putrefacción o que 

su estado no sea apto para el consumo. (Coronel, 2008) 

2. Limpios y libres de plagas extrañas visibles. (Coronel, 2008) 

3. Libres de olores y sabores extraños; daños causados por cambios de temperatura y de 

humedad externa. (Coronel, 2008) 

   

Los frutos que no cumplan con estos requisitos deben ser descartados. (Coronel, 2008) 

  

1.3.8.2 Triturado de la fruta 

 

Después de lavados, los frutos deben ser troceados en pedazos pequeños para que al 

exprimirlos se obtenga la máxima cantidad de zumo posible. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

1.3.8.3 Prensado  

 

Inmediatamente después de triturarlos, son sometidos a un prensado para así extraer las 

partículas de menor tamaño posible, de modo que la pulpa o el jugo queden expuestos a la 
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acción de las levaduras. El resultado de esta operación se lo denomina MOSTO, el cual  puede 

estar formado por el zumo, cáscara, semillas etc. (Coronel, 2008) 

 

Las cáscaras o las semillas pueden aportar sabores indeseables al vino final o todo lo 

contrario; en todo caso esta es una variable que se debe evaluar acorde al fruto utilizado de 

manera que, se modifique según sea conveniente para el producto final. (Coronel, 2008) 

 

En el caso de mostos con abundantes sustancias mucilaginosas es recomendable añadir 

enzimas pectolíticas de modo que, estas hidrolizan las pectinas facilitando el prensado y la 

filtración del mismo. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

Los frutos, generalmente no contienen la cantidad de azúcar suficiente para el proceso 

adecuado de la fermentación o bien tienen demasiado ácido, al mosto prensado se le debe 

añadir azúcar o agua azucarada (Aguilar y Hernández, 2006) Es recomendable exponer lo 

menos posible la pulpa al medio ambiente. (Freile, 2011) 

 

1.3.8.4 Corrección y acondicionamiento  

 

En esta etapa se acondiciona al mosto obtenido anteriormente, para que presente las 

características químicas adecuadas para que el proceso de fermentación se lleve a cabo de una 

manera eficiente. La etapa comprende dos pasos:  

 

a. Corrección: los parámetros que deben estar en sus valores exactos son la acidez y el 

contenido de azúcar. (Gonzales, 2013) 

 

La acidez es un parámetro imprescindible para que los microorganismos que realizan la 

fermentación se desarrollen completamente y para que el vino obtenido al final no de 

sensación de aguado; el segundo permite obtener el grado alcohólico deseado ya que, cuanto 

más azúcar tenga el jugo, más alcohol tendrá el vino. (Gonzales, 2013)  

Por tanto: 

 

- Cuando la acidez es muy baja, se debe agregar ácido.  
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- Cuando la acidez es muy alta,  se debe diluir con agua. 

- Cuando el contenido de azúcar es muy bajo, se debe adicionar azúcar. 

- En casos excepcionales cuando el contenido de azúcar es muy alto, se debe diluir con 

agua. 

 

Existen rigurosas normas en algunos países que prohíben la alteración y manipulación de los 

parámetros anteriormente señalados para lograr estos valores. Sin embargo, en otros países es 

permitido de manera limitada y vigilada. (Gonzales, 2013) 

 

La chaptalización o encabezamiento es  la adición de azúcar o de mostos concentrados al 

zumo de frutas para la corrección de los grados Brix que deben ser entre 21 y 25 ºBrix, para 

ello se debe tomar en cuenta que: 

  

- En caso de que los ºBrix sean menores a lo ideal la cantidad de alcohol obtenida será  

menor tambien. (Coronel, 2008) 

- En caso de que los ºBrix sean mayores a lo ideal la fermentación se detiene ya que las 

levaduras no pueden realizar la fermentación por la elevada presión osmótica que se 

genera en el medio. (Coronel, 2008)  

 

TABLA No. 1   RELACIÓN SÓLIDOS SOLUBLES-ALCOHOL EN LA ELABORACIÓN DE  VINOS 

Sólidos solubles en el jugo (%) Alcohol probable en el vino (%) 

21,0 12,0 

20,7 11,5 

19,8 11,0 

18,9 10,5 

18,0 10,0 

17,1 9,5 

16,2 9,0 

15,3 8,5 

14,4 8,0 

13,5 7,5 

12,6 7,0 

(Gonzales, 2013) 

 

Es importante también considerar que la relación azúcar-alcohol expuesta anteriormente de 

modo que se elija los grados Brix acorde a la cantidad de alcohol aproximada que se desee 
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obtener, sabiendo que para producir 1 mililitro de alcohol se necesita 1,8 gramos de azúcar. 

(Gonzales, 2013) 

  

b. Acondicionamiento: ciertos nutrientes son indispensables para el desarrollo 

adecuado de las levaduras vínicas, ya que necesitan una fuente de nitrógeno y de 

Fósforo. Para lo cual se adiciona generalmente fosfato de amonio de 10 a 20 g/hL 

como fuente de Fósforo y úrea como fuente de Nitrógeno. (Coronel, 2008) 

 

1.3.8.5 Adición de sulfito 

   

El sulfito se añade al mosto previa la fermentación alcohólica para evitar: 

 

a) El crecimiento de bacterias y levaduras indeseables, es decir tiene actividad 

Antimicrobiana. (Coronel, 2008) 

b) Solubilizar a los antocianos en el caso de los vinos tintos. (Coronel, 2008) 

c) El pardeamiento enzimático efectuado por las enzimas polifenoloxidasas que 

provocan el oscurecimiento del producto, es decir tiene una acción antioxidante. 

(Coronel, 2008) 

 

Generalmente se utiliza anhídrido sulfuroso (60mg/l de mosto) para evitar que levaduras 

indeseables se formen durante el proceso. (Freile, 2011) 

 

1.3.8.6 Activación de la levadura 

 

Se puede fermentar el mosto sin añadir ningún cultivo seleccionado de levadura, es decir, usar 

las llamadas levaduras salvajes. Pero si por el contrario lo que se quiere conseguir es un vino 

con un contenido alcohólico del 13% vol. o más, el rendimiento de las levaduras salvajes no 

basta.  En esto casos es siempre imprescindible usar cultivos seleccionados de levadura, este 

cultivo solamente puede mostrar sus propiedades cuando toda la fermentación se realiza de 

forma técnica y ordenada.  Por tanto, es muy importante cómo se añade el cultivo de 

levaduras, es decir, si se añade en cantidad suficiente y que tenga capacidad fermentadora. 

(Freile, 2011) 
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La levadura de vínica, para ser activada se la debe diluir en agua a una temperatura de 32 ºC 

con una pequeña cantidad de azúcar  o mosto y se deja reposar de 15 a 20 minutos. (Coronel, 

2008) 

 

1.3.8.7 Siembra 

 

Una vez activada la levadura se procede a la siembra, esto se realiza incorporándola al mosto 

corregido y acondicionado previamente. (Coronel, 2008) 

  

1.3.8.8 Fermentación 

  

El mosto preparado se somete a fermentación de 15-20 días hasta tener la reducción casi total 

del azúcar en el mismo; a temperaturas comprendidas entre  18 y 23°C, ya que si sobre pasa 

los 24C existe la posibilidad de que se inactive la levadura y por ende se frene la 

fermentación. (Freile, 2011) 

 

En ausencia total de Oxígeno la fermentación alcohólica no puede darse, debido a su escasa 

multiplicación y desarrollo de las levaduras. Por tanto la aireación indispensable para 

aumentar el desarrollo de levaduras y así asegurar una transformación más completa del 

azúcar. (Freile, 2011) 

 

En esta etapa, se debe mantener una vigilancia constante de la formación de etanol, que es el 

producto básico y la máxima expresión de deterioro que es el ácido acético que puede 

desarrollarse. Realmente no se debería formar ácido acético, pero esto resulta imposible, por 

tanto se ha permitido una concentración mínima de 0,3 g/l. (Freile, 2011) 

  

1.3.8.9 Inactivación del mosto 

 

Previa la clarificación, es necesario inactivar totalmente el mosto fermentado. Para evitar una 

re-fermentación, de donde se genera gas que impide la floculación adecuada durante el 

proceso de clarificado. (Barreno, 2013) 
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 Para ello se adiciona nuevamente anhídrido sulfuroso, mismo que fue empleado en la fase de 

acondicionamiento del mosto. En este caso se añade en concentración de 200 mg/L, ya que 

la levadura se inactiva a esta concentración. (Barreno, 2013) 

 

Posteriormente se deja en reposo durante 24 horas para permitir que actúe sobre las levaduras 

y los demás microorganismos; de modo que actúa como agente conservante del vino. 

(Barreno, 2013) 

 

1.3.8.10 Trasiego  

 

En cuanto finaliza la fermentación, empieza un proceso de sedimentación espontánea de las 

partículas que en ese momento se encuentran en suspensión, tales como las levaduras, los 

restos de fruta, proteínas, pectinas, etc. Estas partículas forman las llamadas "borras" que en 

poco tiempo su descomposición y la autolisis de las levaduras conceden al vino un sabor 

verdaderamente desagradable. (Coronel, 2008) 

 

Por ello es imprescindible evitar el contacto prolongado del vino con estas borras, entonces 

el vino sobrenadante es trasvasado sucesivamente teniendo el cuidado de no arrastrar dichas 

borras. (Coronel, 2008) 

  

1.3.8.11 Clarificación y filtración 

 

“La clarificación artificial o provocada consiste en la introducción al vino de determinadas 

sustancias de naturaleza coloidal, las que, floculando, aumentan su tamaño y se depositan 

en el fondo de las vasijas, arrastrando con ellas (por adsorción y en parte por acción 

mecánica) las partículas dispersas en el vino.” (Galiotti y Deis, 2011) 

 

La clarificación logra modificar ciertas propiedades olorosas y de sabor en el vino, pero hay 

que tomar en cuenta que los aditivos de clarificación deben agregarse en pequeñas cantidades 

para no provocar una influencia negativa en el vino. (Aguilar y Hernández, 2006) 
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1.3.9 CLASES DE CLARIFICANTES 

  

1.3.9.1 De origen orgánico 

 

- Proteicos: La gelatina, la caseína, los caseinatos, la albúmina de huevo, la 

albúmina de sangre, la ictiocola.  

- Vegetales: el agar-agar, el alginato de sodio, los taninos, los carbones vegetales.  

(Galiotti y Deis, 2011) 

1.3.9.2 De síntesis industrial  

 

- Polivinilpolipirrolidona (PVPP). (Galiotti y Deis, 2011) 

 

1.3.9.3 De origen mineral 

 

Son compuestos inorgánicos minerales que, agregados al vino luego de ser hidratados, 

desarrollan una notable acción adsorbente y coagulante sobre las sustancias en suspensión. 

La sedimentación es mucho más rápida que los clarificantes orgánicos. Los principales 

son: la bentonita, el caolín y el dióxido de silicio. (Galiotti y Deis, 2011) 

 

Después del primer trasiego se procede al clarificado, para este proceso se emplean 

"agentes clarificantes", compuestos adsorbentes como: bentonita, enzimas pécticas, 

gelatina, caseína, carbón o clara de huevo; los cuales forman complejos coloidales que 

floculan y arrastran las partículas suspendidas. Luego de ser agregados los agentes 

clarificantes, el vino es mantenido en absoluto reposo para obtener en pocas horas un 

líquido bastante claro con las borras depositadas en el fondo. (Coronel, 2008) 

 

En ésta etapa el vino ya debe estar libre de partículas y clarificado con la graduación 

alcohólica lograda después de la fermentación de los azucares del mosto. (Freile, 2011) 
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1.3.9.4 Envasado y sellado  

 

Antes de proceder al llenado de las botellas, estas deben ser nuevas y además; de debe 

someterlas a una limpieza, desinfección y esterilización para evitar contaminaciones. 

(Freile, 2011). 

 

Actualmente las botellas que por lo general se utilizan son las que poseen un volumen 

estándar de 750 ml. Previo al proceso de llenado se llena con anhídrido carbónico los 

cuellos de las botellas para así evitar cualquier contaminación posterior del vino. Los 

corchos utilizados deben ser cilíndricos y se fabrican de corcho natural lo que permite que 

el vino "respire" y se produzcan ciertas reacciones de óxido–reducción que favorecen el 

envejecimiento de los mismos. (Freile, 2011) 

 

1.3.10 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO  

 

El vino de frutas debe presentar aspecto límpido, exento de residuos sedimentados o 

sobrenadantes. (INEN, 1987) 

 

El producto puede presentar la coloración y el aroma característicos, de acuerdo a la clase 

de fruta utilizada y a los procedimientos enológicos seguidos. (INEN, 1987) El vino de 

frutas debe cumplir los requisitos establecidos en el cuadro No.3. 

 

CUADRO No.  3 REQUISITOS ESTABLECIDOS PARA EL VINO DE FRUTAS, NTE-INEN 374 

REQUISITOS UNIDAD Min. Máx. METODO DE ENSAYO 

Grado alcohólico *GL 5 18 INEN 360 

Acidez volátil, como ácido 

acético 

g/l - 2,0 INEN 341 

Acidez total, como ácido 

málico 

g/l 4,0 16,0 INEN 341 

Metanol * trazas 0,02 INEN 347 

Cenizas g/l 1,4 - INEN 348 

Alcalinidad de cenizas meg/l 1,4  INEN 1547 

Cloruros, como cloruro de 

sodio 

g/l - 2,0 INEN 353 

Glicerina ** 1,0 10 INEN 355 

Anhídrido sulfuroso total g/l - 0,32 INEN 356 
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Anhídrido sulfuroso libre g/l - 0,04 INEN 357 

*cm3  por cm3 de alcohol anhidro 

**g por 100g de alcohol anhidro 

 (INEN, 1987) 

El grado alcohólico determina la cantidad de etanol formado durante el proceso de 

fermentación, ya que éste es el que se encuentra en mayor cantidad con respecto a otros 

alcoholes también formados durante dicho proceso. (García, 1990) 

 

El metanol es producto de la fermentación, pero se encuentra en pequeñas cantidades en el 

vino lo cual es permitido ya que en concentraciones permitidas para uso oral se metaboliza 

en el hígado conjuntamente con el etanol. La dosis oral letal es de 340mg/kg de peso de la 

persona por lo cual existen ciertos límites en las bebidas alcohólicas. (García, 1990) 

 

La acidez volátil sirve para determinar si el vino ha sufrido acción bacteriana, 

principalmente por el Acetobacter. Dicha bacteria a más de producir una fermentación 

maloláctica también produce bajas cantidades de ácido acético, los vinos procedentes de 

mostos con mayor concentración de azucares generalmente poseen más acidez volátil. En 

pequeñas cantidades la acidez volátil resulta positiva, el inconveniente se suscita cuando 

esta reacción química se produce en dosis elevadas. En ese caso estamos en presencia de 

un vino picado y avinagrado. Decimos entonces que el ácido acético es un ácido volátil 

que tiene la capacidad de producir la oxidación del vino. En vinos sometidos a procesos de 

crianza en madera su presencia es potencialmente mayor. Por ello, deben guardarse en 

óptimas condiciones que mantengan  su calidad en el tiempo. (García, 1990) 

 

El glicerol es de sabor dulce, después del agua y del alcohol aparece en mayor cantidad en 

el vino, ya que se forma de la cantidad de azúcar inicial del mosto y depende de la 

naturaleza de las levaduras y de las condiciones de fermentación. (García, 1990) 

 

Las concentraciones de ácido ascórbico en vinos pueden variar, pero generalmente es bajo 

(2mg/l). En caso de que se haya añadido intencionalmente como agente antioxidante puede 

contener de 25 a 50 mg/l, pero mantienen el potencial redox no más de 20 meses. No se 

puede reemplazar con este ácido al Dióxido de azufre.  (García, 1990) 
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Las cenizas del vino son alcalinas, durante el proceso de calcinación los ácidos orgánicos 

libres desaparecen completamente o pueden transformarse en carbonatos, en especial los 

ácidos tártrico y málico, así como el Bitartrato de potasio y el Tartrato neutro de calcio, 

dando carbonatos alcalinos o alcalino térreos, de reacción alcalina. En cambio los ácidos 

minerales fuertes, que están en el vino al estado de sales se encuentran bajo el mismo 

estado en las cenizas. (Análisis de vinos, 2009) 

 

La alcalinidad de las cenizas mide la cantidad de ácidos orgánicos que están en el vino 

bajo la forma de sales más o menos disociadas, estos valores de alcalinidad de las cenizas. 

Además son el índice de seguridad para detectar el aguado, como también la adición de 

ácido sulfúrico con el fin de aumentar color en tintos o subir la acidez total en vinos 

blancos. (Análisis de vinos, 2009) 

 

Los cloruros minerales, especialmente de sodio y de potasio son los que le confieren  el 

sabor sápido a los vinos y su concentración puede ser variable en general es inferior a 0,5 

g/l. (Análisis de vinos, 2009) 

 

En casos excepcionales puede pasar del rango permitido por la ley en viñedos ubicados en 

terrenos salinos o cerca del mar. Pero generalmente puede deberse a la adición de NaCl 

durante la etapa de encolado del vino o por adición de ácido clorhídrico, lo cual está 

totalmente prohibido. Para la determinación puede operarse directamente con las cenizas 

del vino, que contienen los sulfatos y los cloruros, aunque siempre se prefiere actuar sobre 

el vino directamente. (Análisis de vinos, 2009) 

 

El anhídrido sulfuroso total y libre en los vinos posee límites reglamentarios, ya que si la 

concentración de estos es mayor al límite, se debilita el color y si es menor tiende a 

deteriorarse con rapidez. La mayoría de los vinos no llegarían a dichos límites si no se 

añadiera sulfuroso al elaborar el vino. (Análisis de vinos, 2009) 

 

 

 

 



- 24 - 

 

 

1.3.11 ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO  

 

Los vinos de fruta pueden evaluarse mediante un análisis organoléptico o cata. Se busca 

valorar el vino a través de los sentidos de una forma técnica, analítica y objetiva. Se califica 

las características más sobresalientes de los vinos tales como: aspecto, perfume y sabor. 

(Aguilar y Hernández, 2006) 

 

El aspecto del vino es la característica relacionada con sentido de la vista y por lo tanto con 

su apariencia. Para ello es necesario observar la copa a contra luz y apreciar dos dimensiones 

del vino. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

Limpieza: evalúa la nitidez del vino, su claridad impecable y traslucida. (Aguilar y 

Hernández, 2006) 

 

- Color: determina la uniformidad y permanencia de un color estable, sin elementos 

oxidativos ni cambios perceptibles en la tonalidad. (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

El perfume del vino es la característica relacionada con sentido del olfato y por lo tanto con 

su olor. Para ello es necesario llenar la copa hasta la mitad y dejar que en la parte superior se 

desarrollen los aromas y así poder apreciar las siguientes tres dimensiones del vino:  

 

- Delicadeza: viene dada al aspirar su perfume o bouquet.  

- Intensidad: se refiere a como su perfume penetra en nuestros sentidos.  

- Franqueza: cuando un vino conserva su potencia y su fuerza.  

(Aguilar y Hernández, 2006) 

 

El sabor del vino es la característica relacionada con sentido del gusto y recoge las sensaciones 

gusto-olfativas. Para ello es necesario detener entre 6 a 8 segundos el vino en la boca, moverlo 

dentro de la boca como si se estuviera masticando y antes de pasarlo, tomar aire y echarlo por 

la nariz al tragarlo. De esta forma es posible las siguientes tres dimensiones del vino: 

- Cuerpo: es la robustez y la fuerza alcohólica.   

- Armonía: viene dada por el buen equilibrio de sus componentes.  
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- Intensidad: se cata por el tiempo que deja su sabor en el paladar. 

 (Aguilar y Hernández, 2006) 

 

1.3.12 MEDICIÓN DEL GRADO DE ACEPTACIÓN DEL PRODUCTO 

 

Existen varios tipos de pruebas de análisis sensorial, ya sean afectivas, discriminativas, 

descriptivas, de preferencia, de grado de satisfacción, etc. (Cordero, 2013) 

 

Se eligen acorde al objetivo que se desea alcanzar. Cuando se deben evaluar más de dos 

muestras a la vez, se realizar mediante las pruebas de medición del grado de satisfacción. 

En éste tipo de pruebas se utilizan escalas hedónicas, que sirven para medir las sensaciones 

producidas por el alimento en el catador o juez, ya sean estas placenteras o desagradables. 

La palabra Hedónica, proviene del griego eδov, que significa placer. (Cordero, 2013)  

 

1.3.12.1 Escalas Hedónicas Verbales   

 

Son instrumentos que ayudan a medir las sensaciones placenteras o desagradables 

producidas por un alimento, a quienes lo degustan, estas escalas pueden ser verbales o 

gráficas. (Anzaldua, 1994) 

 

En las escalas hedónicas de descripción verbal, siempre debe tener un punto central (ni me 

gusta ni me disgusta), al cual se le otorga un  valor de cero. A los puntos de la escala por 

encima de este valor se les dan valores numéricos positivos, indicando que las muestras son 

agradables; en cambio, a los puntos por debajo de cero se les asigna valores negativos, 

correspondiendo a calificaciones de desagrado.   (Sancho, et, al. 1999) 

 

1.3.13 BENEFIOS DEL VINO 

 

El estudio epidemiológico MONICA (Monitoring Trends of Cardiovascular Disease) ha 

demostrado que existe mayor mortalidad por enfermedades cardiovasculares en 

poblaciones de países nórdicos que en los del sur (cuenca mediterránea). Es así que en 

1992 una posterior investigación realizada por investigadores franceses, concluye que en 
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Francia, un país en donde a pesar de tener una dieta alta en grasa saturada y con altos 

índices de riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares, presentaba una menor 

incidencia de sufrirlas. Esto se debía a que dichos habitantes consumían en su dieta una 

cantidad moderada y habitual de vino, a lo que se le llamó la “paradoja francesa”. 

(Lasunción, 2011) 

 

Además de ello al vino se lo ha considerado como antiespasmódico, activa la secreción 

biliar, es antibacteriano, es antihistamínico (disminuye las reacciones alérgicas), protege 

las paredes arteriales (colágeno y la elastina que las forman). (Pérez, 2008) 

 

El vino tambien aporta minerales y oligoelementos tales como el Magnesio (disminuye el 

estrés), el Zinc (mejora las defensas inmunitarias), el Litio (equilibra el sistema nervioso), 

el Calcio y el Potasio (equilibrio iónico y eléctrico). (Pérez, 2008) 

 

Se recomienda en casos de anemia por el Hierro que contiene, además el alcohol ayuda a 

la absorción del hierro. (Pérez, 2008) 

 

El consumo de vino moderado durante las comidas, disminuye la pérdida de memoria por 

insuficiencia circulatoria cerebral, especialmente en personas de edades avanzadas. (Pérez, 

2008) 

 

Interviene contra la anorexia o falta de apetito, ya que estimula el sentido del olfato y el 

gusto. (Pérez, 2008) 

 

Cabe recalcar que estos beneficios solo se producen con dosis moderadas, nunca más de 

30 gramos al día. (Pérez, 2008) 
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1.4 FEIJOA O GUAYABA DEL BRASIL (Acca sellowiana Berg.) 

 

1.4.1 ORIGEN Y DESCRIPCIÓN 

 

Es una planta leñosa de la familia Myrtaceae originaria de Brasil y Uruguay, de allí fue 

llevada en 1890 hacia Europa, Francia, California, África, Cuba y otras regiones tropicales 

húmedas. Crece generalmente en los países de Sudamérica, en una amplia variedad de 

suelos y temperaturas, pero siempre y cuando exista un buen nivel de drenaje ya que no 

soporta altos niveles de humedad. (Aguín y Salinero, 1998) 

 

La cosecha generalmente se realiza en Octubre y Noviembre, aunque esto puede variar de 

acuerdo  a la zona. (Aguín y Salinero, 1998) 

 

El ciclo biológico de la feijoa (Acca sellowiana Berg) depende de varios factores como las 

condiciones climáticas, edáficas, altitud, nutrición y genotipo principalmente. (Perea, 

Fischer y Miranda, 2010) 

 

1.4.2 TAXONOMÍA 

 

CUADRO No.  4 TAXONOMÍA DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg) 

CLASE Magnoliophysida 

ORDEN Myrtales 

FAMILIA Myrtaceae 

SUBFAMILIA Myrtoideae 

GÉNERO Acca 

ESPECIE Sellowiana 

NOMBRE CIENTÍFICO Acca sellowiana (Berg) 

NOMBRES VULGARES Feijoa, Freijoa, Guayaba piña y guayaba del brazil 

(Fuente: Cunda, 2006) 

1.4.3 DESCRIPCIÓN BOTÁNICA 

 

Es un arbusto pequeño perenne, de crecimiento un poco lento, cultivado en zonas tropicales 

y subtropicales, mide entre 2 y 4 m de altura, y un diámetro de copa que oscila entre 2.5 y 
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5 m. Sus hojas tienen forma elíptica, opuestas, coriáceas, de color verde brillante en el haz 

y blanquecino en el envés. (O'meara y Santander, 2006) 

 

Posee un sistema radical fibroso con pequeñas raicillas absorbentes superficiales por lo 

que son importantes las condiciones de riego ya que si bien se desarrolla en una amplia 

variedad de suelos no soporta altos niveles de humedad.  (Perea, Fischer y Miranda, 2010) 

 

Las flores son vistosas, hermafroditas miden de 2 a 3 cm, crecen en las axilas de las hojas 

y pueden estar agrupadas en racimos o solas. (O'meara y Santander, 2006)  

 

La corola está formada por cuatro pétalos de color blanco con nervaduras púrpuras de 

apariencia gruesa y cerosa, que aparecen abiertos al inicio de la floración y después se 

enrollan.  (Perea, Fischer y Miranda, 2010) 

 

El cáliz está constituido por tres sépalos. Los estambres son de color rojo, sobresalientes y 

el pistilo con ovario cuadrilocular se localiza en el centro de la flor. (O'meara y Santander, 

2006) 

 

El fruto es una baya carnosa de forma ovoide generalmente, pesa 100 gramos, de color 

verde brillante o blanquecino. El tamaño oscila entre 5 y 10 cm de largo y de 3 a 4 cm de 

ancho; la pulpa es de color amarillenta, jugosa, contiene de 20 a 40 semillas comestibles, 

es de sabor agridulce y tiene un agradable aroma. (O'meara y Santander, 2006) 

 

Florece en la primavera  y sus frutos maduran en otoño entre Marzo y Mayo en el 

hemisferio sur  y entre Octubre y Diciembre en el norte. (O'meara y Santander, 2006)   

 

GRÁFICO No.  2 PLANTA DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg.) 
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GRÁFICO No.  3 DESARROLLO FLORAL DE LA FEIJOA (Acca sellowiana  Berg.) 

 

1.4.4 ZONAS DE CULTIVO 

 

El cultivo de feijoa (Acca sellowiana Berg) está iniciando y a la vez incrementándose cada 

vez más, por las cualidades del fruto y por su fácil adaptación a climas y suelos templados. 

Se cultiva en zonas entre 1600 y 2600 m.s.n.m. (Parra y Fischer, 2013) 

 

En la actualidad existe una elevada producción de feijoa (Acca sellowiana Berg) en países 

tales como: Nueva Zelanda, Georgia, Azerbaiyán, Colombia y California. También existen 

expectativas de producción en Uruguay y Brasil, dado que en los países Europeos la 

producción de frutos frescos no es permanente, debido a las diversas estaciones que 

poseen. (Parra y Fischer, 2013) 

 

1.4.5 CONDICIONES DE CULTIVO 

 

El desarrollo de la planta de feijoa (Acca sellowiana Berg) es mejor en suelos aluviales, 

profundos, ricos en humus y frescos. Pero también se adaptan a suelos desde arenosos hasta 

arcillosos. (Parra y Fischer, 2013) 

 

Se debe tener muy en cuenta el exceso de humedad, ya que ésta favorece la aparición de 

hongos y en el caso de los arenosos se deben agregar de forma periódica abono orgánico. 

(Parra y Fischer, 2013) 

 

El clima adecuado es entre templado y frio, la planta de feijoa (Acca sellowiana Berg) tiene 

la capacidad de adaptar su fisiología acorde a los cambios climáticos estacionales. Existen 
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plantas que pueden tolerar hasta los -4C, esta tolerancia depende de la cantidad de 

carbohidratos almacenados en los tejidos vegetales. Las temperaturas elevadas son muy 

perjudiciales al igual que la sequedad excesiva del aire. (Parra y Fischer, 2013) 

 

Las lluvias  afectan a la floración y a la maduración de los frutos, pero a pesar de ello la 

planta de feijoa es capaz de tolerar hasta 125 mm de precipitación mensual, siempre y 

cuando exista un drenaje adecuado. (Parra y Fischer, 2013) 

 

La luminosidad en combinación con la lluvia favorece a la maduración de los frutos,  

contribuyendo al incremento de carbohidratos, materia seca y ácido ascórbico de los 

mismos. (Parra y Fischer, 2013) 

 

1.4.6 CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DEL FRUTO 

 

CUADRO No.  5 CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg) 

Carácterísticas Valor 

Peso (g) 70,65 

Volumen real (cm3) 54,79 

Diámetro longitudinal 6,82 

Diámetro ecuatorial menor 4,02 

Diámetro ecuatorial mayor 4,04 

Área real (cm2) 81,42 

Peso específico real (g/cm3) 1,29 

(O'meara y Santander, 2006) 

 

1.4.7 COMPOSICIÓN QUÍMICA DEL FRUTO 

 

La feijoa (Acca sellowiana Berg) durante su desarrollo acumula almidón que al madurar 

se hidroliza en azúcares más sencillos por acción de enzimas. Además posee carbohidratos 

estructurales como celulosa, pectina y lignina.  (O'meara y Santander, 2006) 

 

Éste fruto a más de poseer una buena cantidad de azúcares, también es fuente de ácidos 

orgánicos tricarboxílicos, vitaminas, en especial la vitamina C y compuestos volátiles 

responsables de su aroma característico, que en general se encuentran en bajas cantidades, 
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pero en éste caso se han identificado cerca de 85 compuestos volátiles, de los que se 

destacan alcoholes y metilbenzoatos. (O'meara y Santander, 2006) 

 

CUADRO No. 6   COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg), 

(CONTENIDO EN 100 GRAMOS DE PESO FRESCO) 

Componente Cantidad 

Agua 85% 

Proteína 0,82 % 

Carbohidratos 14,00 % 

Grasa 0,24 % 

Fibra 3,55 % 

Ceniza 0,52 % 

Acidez total 1,80 % 

Ácido ascórbico 28,00 mg/100g 

Ácido  cítrico 9,84 g/100g 

Ácido málico 1,72 g/100g 

Ácido succínico 0,49 g/100g 

Sacarosa 13,10% 

Glucosa 4,10% 

Fructosa 4,59% 

Materia seca 10,00 % 

Energía 45,00 cal 

Potasio 5,00 mg/100g 

Calcio 6,00 mg/100g 

Sodio 4,00 mg/100g 

Magnesio 8,00 mg/100g 

Fósforo 10,00 mg/100g 

Hierro 0,50 mg/100g 

Yodo 3,00 mg/100g 

(Fuente: O'meara y Santander, 2006) 

 

1.4.8 VALOR NUTRICIONAL Y MEDICINAL DE LA FEIJOA 

 

La feijoa (Acca sellowiana Berg) estimula la regeneración celular y al  mismo tiempo evita 

el envejecimiento; motivo por el cual se la ha denominado fruta de la eterna juventud. 

Además ayuda a regular de la digestión por su contenido de fibra y es importante en la 

dieta de personas que padecen de anemia, por su contenido de hierro. (Perea, Fischer y 

Miranda, 2010) 
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Contiene altas cantidades de yodo, vitamina C y flavonoides con actividad antimicrobiana 

y antioxidante. (Rodríguez et al., 2006) 

 

Además contiene taninos, terpenos, quinonas, saponinas esteroidales, fenoles, proteínas, 

sustancias reductoras, mucílagos, gomas, pectinas, alfahidroxidasas, factor alfa 3 y 

clorofila. (Perea, Fischer y Miranda, 2010) 

 

El factor alfa 3 es de gran importancia ya que tiene la capacidad de destruir a las células 

tumorales y oxigenar a las células, especialmente a las cutáneas. (Perea, Fischer y Miranda, 

2010) 

 

La clorofila presente en la cáscara es muy importante en el crecimiento de los niños y el 

contenido de pectina favorece a pacientes con relacionadas al colesterol. Además se 

recomienda en casos de embarazo, estrés, arteriosclerosis, gastritis, hipotiroidismo, 

insomnio, pielonefritis, dsiminuye el riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares, 

mejora la función renal y aumenta el apetito. (Feijoa, 2014)   

 

Esta fruta subtropical es consumida por su sabor y aroma especiales, que la convierten en 

una oportunidad de producción de pastas, mermeladas, helados, etc.  Además sus flores 

son apreciadas de forma ornamental. (Perea, Fischer y Miranda, 2010) 

 

Empíricamente se usa la feijoa (Acca sellowiana Berg) para infecciones y heridas de la 

piel, ya que tiene la capacidad de acelerar y mejorar el proceso de cicatrización. (Parra y 

Fischer, 2013) 

  

1.4.9 ALMACENAMIENTO DEL FRUTO 

 

- El almacenamiento de la feijoa (Acca sellowiana Berg) debe ser a una temperatura 

de 5 a 1 C, dependiendo del cultivar y de su madurez se puede almacenar de 4 a 5 

semanas. (O'meara y Santander, 2006) 
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- Mantener la humedad relativa de 90 a 95%, se puede usar bolsas perforadas 

plásticas para evitar la pérdida de agua. (O'meara y Santander, 2006) 

 

- No es recomendable mantener la fruta a 0C por más de tres semanas ya que, 

ocasiona daño por frío debido a la presencia de zonas hundidas y pardeamiento 

interno. (O'meara y Santander, 2006) 

 

1.4.10 NORMAS DE CALIDAD DE SELECCIÓN DEL FRUTO 

 

No existe una norma de calidad específica para la feijoa (Acca sellowiana Berg), pero se 

ha dado cierta clasificación de acuerdo a los comercializadores y agricultores. (Parra y 

Fischer, 2013) 

 

CUADRO No.  7 CLASIFICACIÓN DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg), SEGÚN EL PESO 

Peso (g) Denominación 

80 

60-80 

40-59 

40 

Selecta 

Corriente 

Mediana 

Pequeña 

(Parra y Fischer, 2013) 

 

CUADRO No.  8 CLASIFICACIÓN DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg), SEGÚN SU TAMAÑO 

Categoría Longitud (mm) Diámetro (mm) 

Primera 

Segunda 

Tercera 

75 

68mm75 

66 

38 

312mm38 

38 

(Parra y Fischer, 2013) 

También se deben tomar en cuenta los sólidos solubles de 10 a 16%, una acidez titulable 

de 0,3 a 1,4% y un pH comprendido entre 3,2 y 4,4. (O'meara y Santander, 2006) 
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CAPÍTULO II 

 

 

 

 

2. PARTE EXPERIMENTAL 

 

2.1 LUGAR DE LA INVESTIGACIÓN 

 

La presente investigación  se desarrolló en la Facultad de Ciencias de la Escuela Superior 

Politécnica de Chimborazo: 

 

- Laboratorio de Bromatología (Facultad de Ciencias). 

- Laboratorio de Nutrición Animal y Bromatología (Facultad de Ciencias Pecuarias). 

- Laboratorio de control y análisis de alimentos LACONAL, ubicado en la Av. Los 

Chasquis y Río Payamino, Universidad Técnica de Ambato (Campus Huachi).  

 

2.2 EQUIPOS Y REACTIVOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACIÓN DEL 

VINO 

 

2.2.1 REACTIVOS 

 

- Metabisulfito de Potasio 

- Fosfato de amonio 

- Bentonita 

- Levadura vínica: Saccharomyces bayanus 

 

2.2.2 EQUIPOS 

 

- Fermentador 

- Brixómetro manual 

- Pipeta pasteur 
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2.3 TÉCNICAS Y MÉTODOS 

 

2.3.1 RECOLECCIÓN 

 

El fruto llamado feijoa (Acca sellowiana Berg), se recolectó en la Provincia de 

Tungurahua-Ecuador, Cantón Patate, Parroquia Patate, situada una Latitud: -1.31667 y 

Longitud: -78.5. En las siguientes condiciones: Temperatura alrededor de 22C, suelo 

ligeramente húmedo, con vientos suaves y frutos maduros, sanos y frescos.  

 

2.3.2 CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA (FEIJOA) 

 

Se seleccionaron feijoas (Acca sellowiana Berg) provenientes de la provincia de 

Tungurahua-Ecuador, Cantón Patate. Las cuales fueron revisadas macroscópica de cada 

uno de ellos tomando en cuenta su estado de madurez, que se encuentren sanos y frescos.  

 

Posteriormente se midió la longitud, peso y diámetro de 20 frutos seleccionados de manera 

aleatoria, para obtener una media aproximada del tamaño de frutos usados, para mediante 

ello saber la categoría a la que corresponden dentro de su clasificación por el tamaño y 

peso; ya que no existe aún una clasificación reglamentaria del fruto.  

 

Luego se pesaron con corteza y sin ella, para obtener el rendimiento. También se midió la 

acidez, el pH y los grados Brix tanto de los frutos con corteza como de los sin corteza. 

Por último se realizó el  análisis bromatológico de la materia prima, es decir del fruto con 

corteza y del fruto sin corteza.  

 

2.3.2.1 Determinación de acidez por método de acidez titulable  

 

MÉTODO AOAC 942.15, adaptada por el laboratorio de Bromatología de Ciencias 

Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 1 
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2.3.2.2 Medición de azúcares, como sólidos solubles 

 

NORMA INEN 380, 1985. Ver Anexo No. 2 

 

2.3.2.3 Determinación del pH 

 

NORMA INEN 389, 1985. Ver Anexo No. 3 

 

2.3.3 ANÁLISIS BROMATOLÓGICO DE LA FEIJOA (ACCA SELLOWIANA BERG) 

CON CORTEZA Y SIN ELLA 

 

2.3.3.1 Determinación de humedad y materia seca por método de desecación en estufa 

de aire caliente  

 

INEN 382, 2013 adaptada por el laboratorio de Bromatología de Ciencias Pecuarias-

ESPOCH. Ver Anexo No. 4   

 

2.3.3.2 Determinación de proteína por MACROKJELLDHAL  

 

MÉTODO AOAC 2049, 1984 adaptada por el laboratorio de Bromatología de Ciencias 

Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 5 

 

2.3.3.3 Determinación de grasa bruta por método de SOXLETH  

 

MÉTODO AOAC 960, 1990 adaptada por el laboratorio de Bromatología de Ciencias 

Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 7 

 

2.3.3.4 Determinación de fibra cruda por método WEENDE  

 

MÉTODO AOAC 7050, adaptada por el laboratorio de Bromatología de Ciencias 

Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 8 
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2.3.3.5 Extracto libre no nitrogenado (ELnN) 

 

Se obtiene mediante cálculo. Ver Anexo No. 9 

 

2.3.3.6 Determinación de cenizas por método de incineración en mufla  

 

NTE-INEN 401, adaptada por el laboratorio de Bromatología de Ciencias Pecuarias-

ESPOCH. Ver Anexo No. 6 

 

2.3.3.7 Determinación de Hierro  

 

Método Spectroquant 14761, test con reactivos, adaptado por laboratorio LACONAL-

Universidad Técnica de Ambato. Ver Anexo No. 10  

 

2.3.4 CORRECCIÓN Y ACONDICIONAMIENTO DEL MOSTO 

 

Una vez medidos los parámetros anteriores, se procede a la corrección de los mismos. En 

éste caso únicamente fue necesario la corrección del parámetro a analizar que son los 

grados Brix (19, 23 y 25). Ya que la acidez y el pH estaban dentro de los rangos correctos. 

  

2.3.4.1 Corrección de grados Brix 

 

El contenido de azúcar del zumo de feijoa (Acca sellowiana Berg) es menor al requerido, 

por lo tanto es necesario ajustarlo adicionando azúcar.    

 

El cálculo es el siguiente:  

Azúcar a agregar = Azúcar deseada (ºBrix) - Azúcar inicial del jugo (ºBrix) 

 

Luego se realiza un regla de 3 con la cantidad de jugo que tenemos para determinar la 

cantidad exacta de azúcar a agregar:  

 

Litros de vino x (Azúcar a agregar (ºBrix)  /100) = Kg de azúcar a agregar  
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2.3.5 ACONDICIONAMIENTO 

 

Como ya se ha mencionado la adición de nutrientes suficientes para el pleno desarrollo de 

las levaduras y por ende de la fermentación, es indispensable. Se debe añadir fosfato de 

amonio en dosis de 10-20 g/hl y tambien metabisulfito de potasio en dosis de 60 mg/L. 

 

2.3.6 ACTIVACIÓN DE LA LEVADURA 

 

La activación de la levadura (Saccharomyces bayanus) se realiza diluyendo la levadura vínica 

en agua a 32 º C y adicionando una pequeña cantidad de azúcar  o mosto; y se deja reposar 

de 15 a 20 minutos. Si se observa burbujeo significa que se ha activado de lo contrario requiere 

de una repetición. Cabe recalcar que es necesario realizar el cálculo respectivo, en este caso 

5 gramos de levadura es suficiente para preparar 23 litros de mosto.  

 

2.3.6.1 Siembra 

 

Una vez activada la levadura se procede a la siembra, esto se realiza incorporándola al mosto 

corregido y acondicionado previamente. 

 

2.3.7 CONTROL DE LA FERMENTACIÓN 

 

El mosto preparado anteriormente se somete a proceso de fermentación por 15 días, hasta 

tener la reducción casi total del azúcar en el mismo; a temperaturas comprendidas entre  18 y 

23°C. El control de la reducción del azúcar se realiza mediante la medición diaria de los 

grados Brix además se observa el desprendimiento de CO2 producto de la misma.  

 

2.3.8 INACTIVACIÓN DEL MOSTO 

 

Se adiciona de nuevo anhídrido sulfuroso en concentración de 200 mg/L y se deja reposar  24 

horas. 
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2.3.9 TRASIEGO  

 

Una vez inactivado el mosto, se inicia una sedimentación espontánea, entonces para evitar 

que las borras sedimentadas le den características organolépticas desagradables al vino, el 

sobrenadante es trasvasado sucesivamente teniendo el cuidado de no arrastrar las mismas. 

 

2.3.10 CLARIFICACIÓN Y FILTRACIÓN 

 

Después del primer trasiego se procede al clarificado, para este proceso se empleó  el 

agente clarificante bentonita (previamente hidratada) ya que sirve para eliminar 

parcialmente el hierro y en totalidad las proteínas de vinos blancos y tintos. En 

concentración de 100-300 g/hl y posterior a esto el vino se lo mantiene en absoluto reposo 

de 1 a 10 días para obtener un líquido bastante claro, con las borras sedimentadas.  

 

El filtrado se realizó mediante un sistema buchner y papel filtro, con la ayuda de una bomba 

de vacío. Obteniendo así un vino con mayor brillantez. 

 

2.3.11 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO 

 

Las pruebas realizadas se hicieron acorde a los requisitos establecidos en la Norma Técnica 

INEN 374, 1987; exceptuando ciertos análisis que se realizaron por otros métodos. 

Adicionalmente se determinó el contenido de ácido ascórbico del vino.  

 

2.3.11.1 Determinación de grado alcohólico 

 

INEN 360, 1978. Ver Anexo No. 13 

 

2.3.11.2 Determinación de acidez volátil  

 

INEN 341, 1978. Ver Anexo No. 14  
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2.3.11.3 Determinación de acidez total, como ácido málico 

 

INEN 341, 1978. Ver Anexo No. 14 

 

2.3.11.4 Determinación de metanol 

 

INEN 347, 19778. Ver Anexo No. 15 

 

2.3.11.5 Determinación de cenizas 

 

INEN 348, 1978. Ver Anexo No. 16 

 

2.3.11.6 Determinación de  alcalinidad de cenizas 

 

NTE-INEN 1547, 1994. Ver Anexo No. 17 

 

2.3.11.7 Determinación de Cloruros, como cloruro de sodio 

 

INEN 353, 1978. Ver Anexo No. 18 

 

2.3.11.8 Determinación de Glicerina 

 

INEN 355, 1978. Ver Anexo No. 19 

 

2.3.11.9 Determinación de Anhídrido sulfuroso total 

 

NORMA COVENIN 3284, 1997. Ver Anexo No. 20 

 

2.3.11.10 Determinación de Anhídrido sulfurosos libre 

 

NORMA COVENIN 3284,1997. Ver Anexo No. 20 
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2.3.11.11 Determinación de ácido ascórbico 

 

MÉTODO AOAC 967.21. Ver Anexo No. 11 

 

2.3.12 ENVASADO 

 

El envasado se realizó manualmente, en botellas de vidrio de 750 ml, nuevas, limpias y se 

tapó con corchos de origen natural y de forma cilíndrica para favorecer a ciertas reacciones 

de óxido–reducción que favorecen el envejecimiento del vino. La etiqueta se elaboró 

acorde a los requisitos de etiquetado de alimentos disponible en la NTE-INEN 1334.   

 

2.3.1 MEDICIÓN DEL GRADO DE ACEPTACIÓN DEL PRODUCTO  

 

Como las muestras fueron 12 se realizó en dos etapas de modo que en la primera se cataron 

6 y después de 4 días se cataron las 6 restantes. Además se eligió la prueba de  grado de 

satisfacción y se eligió la siguiente escala hedónica  verbal de 7 puntos:   

 

CUADRO No.  9 ESCALA HEDÓNICA VERBAL DE SIETE PUNTOS 

DESCRIPCIÓN VALOR 

Me gusta muchísimo 3 

Me gusta mucho 2 

Me gusta ligeramente 1 

Ni me gusta ni me disgusta 0 

Me disgusta ligeramente -1 

Me disgusta mucho -2 

Me disgusta muchísimo -3 

(Fuente: Anzaldua, 1994) 
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CAPÍTULO III 

 

 

 

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

3.1 CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA (FEIJOA) 

 

3.1.1 ANÁLISIS SENSORIAL DEL FRUTO 

 

 

TABLA No. 2  DATOS PROMEDIOS OBTENIDOS DE LOS PARÁMETROS FÍSICOS 

ANALIZADOS DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg). FACULTAD DE 

CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014 

PARÁMETROS FEIJOA CLASIFICACIÓN  REFERENCIA (Parra y 

Fischer, 2013) 

LONGITUD 

(mm) 

76,4 Corriente 60-80 mm 

DIÁMETRO 

(mm) 

39,65 Primera  38mm 

PESO (g) 77,55 Primera 75mm 

 

Para el control de calidad de la materia prima, a más de hacer un análisis sensorial del 

estado del fruto (color, olor, sabor, textura y apariencia). Se eligieron 20 frutos 

aleatoriamente, luego se tomaron sus medidas de longitud expresadas en milímetros (mm), 

del diámetro expresado en milímetros y del peso expresado en gramos (g). De modo que 

en la tabla No. 2 se presenta la media de sus medidas, con lo que se los clasificó acorde a 

la bibliografía de Parra y Fischer, 2013 como: corriente de acuerdo a la longitud de 76,4 

mm, de acuerdo al diámetro 39,65 mm y peso 77,5 g es calificada como primera.  
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3.1.2 PARÁMETROS QUÍMICOS ANALIZADOS 

 

TABLA No.  3    DATOS OBTENIDOS DE LOS PARÁMETROS QUÍMICOS ANALIZADOS DE 

LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg) CON CORTEZA Y SIN ELLA. FACULTAD 

DE CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014 

TRATAMIENTOS 

 

 

PRUEBAS 

A1 

(sin corteza) 

A2               

(con corteza) 

REFERENCIA 

(O'meara y Santander, 

2006) 

pH 3,33±0,6 3,42±0,7 3,2 a 4,4 

ACIDEZ COMO Ac. 

Cítrico (%) 

0,78±05 0,76±0,4 0,3 a 1,4 

SÓLIDOS SOLUBLES 

(%) 

11±1,41 14±1,41 10 a 16 

 

Para determinar la madurez y calidad del fruto también se realizaron los análisis por 

duplicado, que se observan en la tabla No. 3. De modo que los tres parámetros analizados se 

encuentran dentro de los rangos deseados. Además se puede observar un ligero aumento de 

pH y por ende una disminución de la acidez en el tratamiento A2 (con corteza) y lo contrario 

sucede en el caso del tratamiento A1 (sin corteza).  

 

En cuanto al porcentaje de sólidos solubles se puede observar un valor mayor en el caso del 

tratamiento A2 (con corteza) que es de 14% mientras que en el tratamiento A (sin corteza) se 

ven disminuidos a un 11 %, cabe recalcar que los sólidos solubles representan entre un 90-94 

% de azúcares.  

 

Desde el punto de vista enológico es mejor la utilización de frutos con mayor contenido de 

azúcares como es el caso del tratamiento A2 (con corteza), pero en cuanto al pH y la acidez  

ambos tratamientos son idóneos para el proceso de fermentación.  

Los valores encontrados en las muestras estudiadas son similares a los encontrados por 

O'meara y Santander (2006). 
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3.1.3 ANÁLISIS PROXIMAL Y COMPLEMETARIO DE LA FEIJOA (ACCA 

SELLOWIANA BERG)  CON CORTEZA Y SIN ELLA 

 

TABLA No. 4      RESULTADOS DEL ANÁLISIS PROXIMAL Y COMPLEMENTARIO DE LA 

FEIJOA (Acca sellowiana Berg)  CON CORTEZA Y SIN ELLA 

PRU EBAS FEIJOA (SIN 

CORTEZA) 

FEIJOA (CON 

CORTEZA) 

VALOR 

REFERENCIAL 

(O'meara y Santander, 

2006) 

Materia seca (%) 16,3±0,35 15±1,41 10 

Humedad (%) 83,7±0,35 85±1,41 85 

Cenizas (%) 0,44±0,02 0,48±0,01 0,52 

Proteína (%) 0,84±0,01 0,86±0,02 0,82 

Fibra (%) 2,95±0,02 3,52±0,03 3,55 

Grasa (%) 0,20±0,04 0,26±0,02 0,24 

ELnN 11,71 9,01 9,87 

Ácido ascórbico 

(mg/100g) 

46,0±0,71 0,60±0,14 28  

Hierro (mg/100g) 0,08±0,02 0,25±0,01 0,50  

Sólidos solubles 

totales (%) 

11±1,41 14±1,41 10 a 16 

 

En la tabla No. 4 se observa claramente que no existe gran diferencia de los resultados de los 

parámetros analizados, con respecto a los valores de bibliografía señalados por O'meara y 

Santander (2006). De los cuales podemos observar que el fruto sin corteza posee mayor 

materia seca 16, 3 %, que lo que indica en bibliografía 10%. También vemos que el porcentaje 

de cenizas  es menor en ambas muestras 0,44% y 0,48%, con respecto a los valores 

bibliográficos señalados por O'meara y Santander (2006), además existe un ligero aumento 

del porcentaje de proteína 0,86% en el caso del fruto con corteza, con respecto a los datos 

bibliográficos de 0,82% señalados por O'meara y Santander (2006).  
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En cambio en cuanto al contenido de fibra como es lógico existe un descenso en el caso del 

fruto sin corteza, ya que en la muestra del fruto con corteza contiene 3,52% de fibra; mientras 

que la muestra del fruto sin corteza contiene 2,95% de fibra. 

 

Un dato relevante es el contenido de ácido ascórbico en el fruto sin corteza 46,0 mg/100g 

siendo el valor de referencia de 28 mg/100g señalados por O'meara y Santander (2006); 

además de ello vemos que el contenido de ácido ascórbico del fruto con corteza es sumamente 

bajo 0,60 mg/100g con respecto al valor de referencia y al fruto sin corteza antes señalados. 

Esto probablemente suceda debido a que la vitamina C se degrada fácilmente en presencia de 

varios factores en este caso el Oxígeno del ambiente, además el contenido de Hierro en la 

corteza puede intervenir o catalizar en su degradación y sin olvidar que la clorofila contenida 

en la corteza puede influir también en su oxidación.  

 

Este dato también revela que la mayor parte de vitamina C está contenida en la pulpa del 

fruto.  

 

Por último se observa que las concentraciones de hierro variaron en cuanto al fruto con corteza 

que es de 0,25 mg/100g y del fruto sin corteza que contiene 0,08 mg/100g; lo que indica que 

gran parte del hierro se pierde al momento de despulpar el fruto y por ende la mayor parte de 

hierro se encuentra en la corteza mas no en la pulpa del fruto. 
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3.2 SEGUIMIENTO DEL PROCESO FERMENTATIVO 

 

3.2.1 GRADOS REFRACTOMÉTRICOS DEL TRATAMIENTO A1 (SIN CORTEZA) 

 

TABLA No.  5   GRADOS REFRACTOMÉTRICOS (BRIX) DEL PROCESO FERMENTATIVO 

DEL VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg) DEL TRATAMIENTO A1 (SIN 

CORTEZA), TOMADOS DURANTE 15 DÍAS. FACULTAD DE CIENCIAS. 

ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014 

TRATAMIENTO A1 (sin corteza) 

Código T1 T2 T3 

Factor 

Día             

19 Brix 23 Brix 25 Brix 

0 19,0±0,00 23,0±0,00 25,0±0,00 

1 17,8 ±1,06 18,8±0,35 19,3±1,06 

2 17,0 ±0,56 17,4±0,57 18,7±0,99 

3 14,5±0,70 16,4±0,57 17,3±0,42 

4 14,2±0,35 10,5±0,71 17,2±0,14 

5 10,9±0,49 9,3±0,42 11,1±1,48 

6 9,0±1,48 7,2±0,28 8,5±0,71 

7 7,8±0,35 6,4±0,35 8,1±0,14 

8 7,1±0,14 6,4±0,21 8,0±0,00 

9 7,1±0,14 6,2±0,07 8,0±0,00 

10 7,1±0,14 6,2±0,07 8,0±0,07 

11 7,1±0,14 6,2±0,07 7,9±0,07 

12 7,1±0,14 6,2±0,07 7,7±0,21 

13 6,9±0,14 6,2±0,07 7,2±0,21 

14 6,8±0,07 6,2±0,07 7,1±0,007 

15 6,8±0,07 6,2±0,07 7,0±0,07 

 

En la Tabla No.5 se detallan los grados refractométricos  promedios de las dos repeticiones 

realizadas para cada tratamiento, en éste caso A1 (sin corteza); tomados consecutivamente 

por 15 días.    
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GRÁFICO No.  4    GRADOS REFRACTOMÉTRICOS DEL PROCESO FERMENTATIVO DEL 

VINO DE FEIJOA DEL TRATAMIENTO A1 (SIN CORTEZA) 

 

En el gráfico No. 4 se detalla el descenso de los grados refractométricos (°Brix) a lo largo 

del proceso fermentativo del primer tratamiento A1 (sin corteza), donde se toman los datos 

promedio de las dos repeticiones realizadas para cada tratamiento. Por lo tanto el proceso 

fermentativo como es lógico al inicio tiene una mayor velocidad, misma que va declinando 

conforme pasan los días, debido a que se van disminuyendo las concentraciones de 

azúcares del mosto y aumentando las concentraciones de etanol.  

 

Además se observa que la fermentación es casi nula a partir del octavo día, ya que las 

concentraciones de azúcares es muy bajo además de ello las concentraciones de etanol 

producido, hacen que las levaduras ya no ejerzan su acción de forma adecuada. De este 

modo se puede detener el proceso fermentativo entre el octavo y décimo día.   
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3.2.1 GRADOS REFRACTOMÉTRICOS DEL TRATAMIENTO A2 (CON 

CORTEZA) 

 

TABLA No.  6     GRADOS REFRACTOMÉTRICOS (BRIX) DEL PROCESO FERMENTATIVO 

DEL VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg) DEL TRATAMIENTO A2 (CON 

CORTEZA), TOMADOS DURANTE 15 DÍAS. FACULTAD DE CIENCIAS. 

ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014 

TRATAMIENTO A2 (con corteza) 

Código T4 T5 T6 

Factor 

Día             

19 Brix 23 Brix 25 Brix 

0 19,0±0,00 23,0±0,00 25,0 ±0,00 

1 17,5±0,70 21,5±0,07 23,0±1,05 

2 17,0±0,70 20,0±1,20 20,5±0,70 

3 16,8±0,77 19,5±0,54 18,8±0,28 

4 15,5±0,28 18,1±0,98 16,8±0,98 

5 14,0±0,84 14,8±1,13 14,5±0,70 

6 11,0±0,28 12,0±0,98 13,0±0,70 

7 10,5±0,28 11,5±0,70 12,0±0,14 

8 7,9±1,13 9,8±0,28 11,5±0,28 

9 7,9±1,30 8,0±0,70 10,6±0,56 

10 7,9±1,30 7,9±0,28 9,8±0,70 

11 7,9±1,30 7,9±0,07 8,5±0,70 

12 7,9±1,30 7,9±0,07 7,8±0,98 

13 7,9±1,30 7,9±0,07 7,2±0,56 

14 7,9±1,30 7,9±0,07 7,2±0,63 

15 7,8±1,27 7,9±0,07 7,2±0,63 

 

En la Tabla No.6 se detallan los gardos refractométricos  promedios de las dos repeticiones 

realizadas para cada tratamiento, en éste caso A2 (con corteza); tomados consecutivamente 

por 15 días.    
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GRÁFICO No. 5   GRADOS REFRACTOMÉTRICOS DEL PROCESO FERMENTATIVO DEL 

VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg) DEL TRATAMIENTO A2 (CON 

CORTEZA) 

 

En el gráfico No. 5 se detalla el descenso de los grados refractométricos (°Brix) a lo largo 

del proceso fermentativo del segundo tratamiento A2 (con corteza), donde se toman l os 

datos promedio de las dos repeticiones realizadas para cada tratamiento. Por lo tanto como 

todo proceso fermentativo al inicio tiene una mayor velocidad, misma que va declinando 

conforme pasan los días, debido a que se van disminuyendo las concentraciones de 

azúcares del mosto y aumentando las concentraciones de etanol.  

 

Además se observa en este caso que la fermentación es casi nula a partir del onceavo día, 

ya que las concentraciones de azúcares es muy bajo además de ello las concentraciones de 

etanol producido, hacen que las levaduras ya no ejerzan su acción de forma adecuada. De 

este modo se puede detener el proceso fermentativo en el onceavo día, para optimizar 

tiempo.     

 

3.3 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg) 

 

Los datos expresados en cada una de las tablas de control de calidad de los vinos obtenidos, 

son el resultado del promedio de las dos repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) 

y A2 (con corteza).  
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3.3.1 ANÁLISIS DEL GRADO ALCOHÓLICO DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 7    RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE GRADO ALCOHÓLICO DE 

LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), REALIZADOS MEDIANTE LA 

TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 360 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(GL) 

Referencia INEN 374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 11,3±0,14 5 18 

T2(23Brix) 14,7±0,14 5 18 

T3(25Brix) 16,7±0,21 5 18 

Con corteza(A2) 

 

 

T4(19Brix) 11,2±0,28 5 18 

T5(23Brix) 14,0±0,21 5 18 

T6(25Brix) 17,0±0,14 5 18 

 

En la Tabla No. 7 se expresan los resultados promedio del análisis de grado alcohólico, de 

ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado 

como grado alcohólico (GL).  

 

 

GRÁFICO No.  6     RESULTADOS DE ANÁLISIS DE GRADO ALCOHÓLICO, DE LOS VINOS 

DE FEIJOA 
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etanol 16,7 y 17,0 °GL respectivamente. Además como es lógico se observa que los 

productos (vinos) T1 (sin corteza) y T4 (con corteza), tienen el menor grado alcohólico 

obtenido en relación a los demás vinos. Esto se debe a que el mosto de partida contenía 

19°Brix, por tanto tiene menor azúcar para transformarse en etanol. Sin embargo si 

observamos los valores referenciales de la normativa INEN 374 dichos valores están dentro 

de los permitidos.  

 

TABLA No. 8   COMPARACIÓN DEL GRADO ALCOHÓLICO OBTENIDO A PARTIR DEL 

FRUTO SIN CORTEZA (A1) Y CON CORTEZA (A2), DURANTE TODO EL 

PROCESO FERMENTATIVO 

BRIX A1(°GL) A2(°GL) 

19 11,3 11,2 

23 14,7 14 

 

 

 

GRÁFICO No. 7    RELACIÓN COMPARATIVA ENTRE EL GRADO ALCOHÓLICO OBTENIDO 

A PARTIR DEL FRUTO SIN CORTEZA (A1) Y CON CORTEZA (A2), 

DURANTE TODO EL PROCESO FERMENTATIVO 
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En el gráfico No. 7 se observa que el grado alcohólico en el tratamiento A1 (sin corteza) 

tiene una relación lineal directa mientras que en caso del tratamiento A2 (con corteza), esta 

tiende a ser parabólica de segundo orden; lo que indica que los frutos con corteza no ayudan 

a la fermentación, más bien la retardan. Por tanto el tratamiento A1 (sin corteza) es idóneo 

para la elaboración del vino de feijoa (Acca sellowiana Berg), con un buen rendimiento de 

etanol y con un período menor de tiempo de fermentación. 

 

3.3.2 ANÁLISIS DE ACIDEZ VOLÁTIL DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 9    RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ACIDEZ VOLÁTIL, COMO 

ÁCIDO ACÉTICO  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), 

MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultados 

(g/l) 

Referencia INEN 374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 2,4±0,21 - 2,0 

T2(23Brix) 0,75±0,03 - 2,0 

T3(25Brix) 0,82±0,02 - 2,0 

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 0,66±0,02 - 2,0 

T5(23Brix) 0,72±0,04 - 2,0 

T6(25Brix) 0,82±0,05 - 2,0 

 

En la Tabla No. 9 se expresan los resultados promedio del análisis de acidez volátil de 

ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado 

como g/l de ácido acético.  
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GRÁFICO No. 8  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ACIDEZ VOLÁTIL, COMO 

ÁCIDO ACÉTICO  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), 

MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341 

 

En el gráfico No. 8 se aprecia que el vino T1 (sin corteza), es el único que presentó un 

valor alto de acidez volátil (2,4 g/l de ácido acético) con respecto a los demás. Por lo tanto 

excede de los valores máximos permitidos en la  norma INEN 374 que es de 2,0 g/l,  

indicando así que el vino ha sufrido o está sufriendo una alteración bacteriana 

(acetobacter) y produciéndose así lo que se llama vino picado o avinagrado. 

 

Según Hernández y Barbaro; este suceso puede deberse a la presencia de bacterias del 

género acetobacter que pudieron provenir de frutos frescos o dañados conjuntamente con 

el ingreso de pequeñas cantidades de Oxígeno en algún momento del proceso. Dicho 

género es capaz de transformar el etanol en ácido acético en condiciones aerobias, también 

puede utilizar el glicerol generando compuestos que le otorgan al vino un aroma y sabor 

desagradable; además disminuye las concentraciones de anhídrido sulfuroso libre en el 

medio y por ende reduciendo la actividad antimicrobiana y antioxidante de dicho aditivo. 

Por último éste género puede producir cadenas de polisacáridos que provoque una mayor 

viscosidad en el vino y con esto provocando dificultad en el momento de la clarificación. 

(Viticultura, 2014) 

 

2,4

0,75

0,82

0,66

0,72

0,82

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3

T1

T2

T3

T4

T5

T6

CONCENTRACIÓN DE ACIDEZ VOLÁTIL (g/l)

P
R

O
D

U
C

TO

Resultados del análisis de concentración de 
acidez volátil, como ácido acético



- 54 - 

 

 

Por otra parte vemos que los demás vinos tienen una concentración aceptable entre 0,6-0,8 

g/l, que está dentro de los rangos permitidos, además que sabemos que en pequeñas 

concentraciones la acidez volátil resulta positiva.  

 

3.3.3 ANÁLISIS DE ACIDEZ TOTAL DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 10  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ACIDEZ TOTAL, COMO 

ÁCIDO MÁLICO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), 

MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(g/l) 

Referencia INEN 

374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 7,6±0,64 4,0 16,0 

T2(23Brix) 6,7±0,49 4,0 16,0 

T3(25Brix) 5,6±0,71 4,0 16,0 

Con 

corteza(A2) 

 

 

T4(19Brix) 6,5±0,28 4,0 16,0 

T5(23Brix) 5,2±0,14 4,0 16,0 

T6(25Brix) 6,8±0,92 4,0 16,0 

 

En la Tabla No. 10 se expresan los resultados promedio del análisis de acidez total de 

ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado 

como g/l de ácido málico.  

 

GRÁFICO No. 9     RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ACIDEZ TOTAL, COMO 

ÁCIDO MÁLICO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), 

MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341 
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Sabiendo que los valores permitidos en la norma INEN 374 están entre 4-16 g/l de ácido 

málico y de acuerdo a los valores obtenidos de los vinos analizados, podemos apreciar en 

el gráfico No. 9 que todos los ellos se encuentran dentro del rango permitido.  

 

De estos vemos que el vino que presentó mayor acidez 7,6 g/l es el T1 (19°Brix) obtenido 

a partir del fruto sin corteza, seguidamente están: el T6 (25°Brix) con 6,8 g/l de ácido 

málico, obtenido del fruto con corteza, el T2 (23°Brix) obtenido a partir del fruto sin 

corteza con 6,7 g/l de acidez y el T4 (19°Brix) obtenido a partir del fruto  con corteza que 

presentó 6,5 g/l de acidez total.  

 

Por último tenemos el T3 (25 °Brix) obtenido a partir del fruto sin corteza presentó 5,6 g/l 

de ácido málico y el T5 (23°Brix) obtenido a partir del fruto con corteza presentó una 5,2 

g/l de ácido málico, por ello presentan menor acidez que el resto de vinos analizados.   

  

3.3.4 ANÁLISIS DE METANOL DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 11    RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE METANOL DE LOS VINOS 

DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA 

EN LA NTE-INEN 347 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(cm3/100 cm3 

de alcohol 

anhidro) 

Referencia INEN 

374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 0,01 Trazas 0,02 

T2(23Brix) 0,01 Trazas 0,02 

T3(25Brix) 0,01 Trazas 0,02 

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 0,02 Trazas 0,02 

T5(23Brix) 0,02 Trazas 0,02 

T6(25Brix) 0,01 Trazas 0,02 

 

En la Tabla No. 11 se expresan los resultados promedio del análisis de metanol de ambas 

repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado como 

cm3/100 cm3 de alcohol anhidro.  
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GRÁFICO No. 10       RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE METANOL DE LOS VINOS 

DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA 

ESTABLECIDA EN LA NTE -INEN 347 

 

En el gráfico No.10 se observa que los vinos T5 (con corteza) y T4 (sin corteza) tienen la 

más alta concentración de metanol 0,02 cm3 por 100 cm3 de alcohol anhidro, siendo esta 

la máxima concentración aceptada en la normativa INEN 374. A diferencia de estos, los 

vinos T1, T2, T3 y T6 presentaron un valor de 0,01 cm3 de metanol por 100 cm3 de alcohol 

anhidro, que están dentro de los valores reglamentarios. 

 

Cabe recalcar que según García, 1990, no es posible elaborar vino sin metanol, ya que éste 

se produce en pequeñas cantidades durante la fermentación, pero debe tener el mínimo 

valor posible debido a que en dosis mayores puede causar severos daños e incluso la muerte 

de la persona.   

 

3.3.5 ANÁLISIS DE CENIZAS DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 12     RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE CENIZAS DE LOS VINOS DE 

FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN 

LA NTE-IINEN 348 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(g/l) 

Resultado INEN 374 

Mín. Máx. 
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T2(23Brix) 1,7±0,35 1,4 - 

T3(25Brix) 1,8±0,14 1,4 - 

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 2,0±0,14 1,4 - 

T5(23Brix) 2,5±0,21 1,4 - 

T6(25Brix) 2,05±0,21 1,4 - 

 

En la Tabla No. 12 se expresan los resultados promedio del análisis de cenizas de ambas 

repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado como 

cm3/100 cm3 de alcohol anhidro.  

 

 

GRÁFICO No. 11    RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE CENIZAS DE LOS VINOS 

DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA 

ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 348 

 

En el gráfico No. 11 se observa que el vino T5 (23 °Brix) a partir del fruto con corteza 

presentó la mayor concentración de cenizas 2,5 g/l. en segundo lugar están los vinos T4 

(23°Brix) y T6 (25°Brix) ambos obtenidos a partir del fruto con corteza y con 2 g/l de 

cenizas.  

 

Por último están los vinos T1 (19°Brix), T2 (23°Brix) y T3 (25°Brix), todos ellos obtenidos 

a partir del fruto sin corteza que presentaron las siguientes concentraciones de cenizas 1,6; 

1,7 y 1,8 g/l respectivamente. Por tanto estas concentraciones están dentro de los límites 

establecidos en la norma INEN 374. 
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Cabe recalcar que la determinación de cenizas en el vino se realiza  especialmente para 

diagnosticar si el vino ha sido adulterado o contaminado ya que indica la calidad higiénica 

de la materia prima. (Análisis de vinos, 2009) 

 

 

3.3.6 ANÁLISIS DE ALCALINIDAD DE CENIZAS DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 13   RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ALCALINIDAD DE CENIZAS 

DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA 

ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 1547 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(meg/l) 

Referencia INEN 374 

Mín. Máx. 

Sin 

corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 6,3±0,35 1,4  

T2(23Brix) 5,9±0,21 1,4  

T3(25Brix) 5,6±0,42 1,4  

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 5,8±0,07 1,4  

T5(23Brix) 6,4±0,14 1,4  

T6(25Brix) 6,2±0,85 1,4  

 

En la Tabla No. 13 se expresan los resultados promedio del análisis de alcalinidad de 

cenizas de ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), 

expresado en meg/l.   
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GRÁFICO No. 12  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ALCALINIDAD DE 

CENIZAS DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE 

LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 1547 

 

En el gráfico No. 12 se aprecia que la concentración en cenizas alcalinas de los vinos 

oscilan entre 5,6 y 6,4 meg/l, lo cual indica que están dentro de los valores establecido en 

la NTE-INEN 374. Siendo los vinos T5 (23°Brix) con 6,4 meg/l, T1 (19°Brix) con 6,3 

meg/l y T6 (25°Brix) con 6,2 meg/l de cenizas alcalinas. Posteriormente se encuentran los 

vinos T3 (25°Brix) con 5,6 meg/l, T4 (19°Brix) con 5,8 meg/l y T2(23°Brix) con 5,9 meg/l 

de ceniza alcalina.  

 

Esta determinación nos indica la cantidad de ácidos orgánicos que durante la calcinación 

se han transformado en carbonatos de reacción alcalina y los ácidos minerales que están 

formando las mismas cenizas. (Análisis de vinos 2009) 

 

A más de ello se determina si el vino ha sido aguado o bien le han adicionado ácido 

sulfúrico con el fin de intensificar el color en los vinos tintos y en el caso de los blancos 

de aumentar la acidez. (Análisis de vinos, 2009) 
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3.3.7 ANÁLISIS DE CLORUROS DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 14  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE CLORUROS, COMO 

CLORURO DE SODIO  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), 

MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 353 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(g/l) 

Referencia INEN 

374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 0,02±0,01 - 2,0 

T2(23Brix) 0,03±0,02 - 2,0 

T3(25Brix) 0,03±0,02 - 2,0 

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 0,02±0,02 - 2,0 

T5(23Brix) 0,01±0,00 - 2,0 

T6(25Brix) 0,03±0,02 - 2,0 

 

En la Tabla No. 14 se expresan los resultados promedio del análisis de cloruros, como 

cloruro de sodio de ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con 

corteza), expresado en g/l.   

 

 

GRÁFICO No. 13 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE CLORUROS, COMO 

CLORURO DE SODIO  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), 

MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 353 

 

0,02

0,03

0,03

0,02

0,01

0,03

0 0,005 0,01 0,015 0,02 0,025 0,03 0,035

T1

T2

T3

T4

T5

T6

CONCENTRACIÓN DE CLORURO DE SODIO (g/l)

P
R

O
D

U
C

TO

Resultados del análisis de concentración de 
cloruros, como cloruro de sodio 



- 61 - 

 

 

En el gráfico No. 13 se observa que los vinos que presentaron la mayor concentración en 

cuanto a cloruros, fueron los vinos T2 (23°Brix), T3 (25°Brix) y T6 (25°Brix) todos con  

0,03 g/l de Cloruro de Sodio. 

 

Despues se encuentran los vinos T1 y T4 ambos obtenidos a partir de 19°Brix y presentaron 

una concentración de 0,02 g/l de Cloruro de Sodio. Por últino se encuentra el vino T5 

(23°Brix) con 0,01 g/l de Cloruros, como Cloruro de Sodio.  

 

Sin embargo los 6 vinos poseen concentraciones inferiores a  2,0 g/l por tanto, cumplen 

con el requisito establecido en la norma INEN 374 para dicho parámetro.  

 

Elevadas concentraciones de cloruros determinarían que se ha utilizado NaCl durante el 

encolado del vino o que se ha adicionado Ácido Clorhídrico, lo cual está prohibido; en éste 

caso confirmamos que no se han adicionado ningunos de estos reactivos. (Análisis de 

vinos, 2009) 

 

 

 

3.3.8 ANÁLISIS DE GLICERINA  

  

TABLA No. 15   RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE GLICERINA  DE LOS VINOS    

DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA 

EN LA NTE-INEN 355 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(g/100g de 

alcohol 

anhidro) 

Referencia INEN 

374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 4,8±0,71 1,0 10 

T2(23Brix) 5,8±0,57 1,0 10 

T3(25Brix) 6,4±0,21 1,0 10 

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 5,0±0,42 1,0 10 

T5(23Brix) 5,9±0,28 1,0 10 

T6(25Brix) 6,6±0,42 1,0 10 

 

En la Tabla No. 15 se expresan los resultados promedio del análisis de glicerina de ambas 
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repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado en g/100g 

de alcohol anhidro. 

   

 

GRÁFICO No. 14    RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE GLICERINA  DE LOS 

VINOS DE FEIJOA, MEDIANTE LA TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA 

NTE-INEN 355 

 

En el gráfico No. 14 se observa que los vinos con mayor concentración de glicerina son el 

T3 (sin corteza) y el T6 (con corteza), con 6,4 y 6,6 g de glicerina  por 100g de alcohol 

anhidro respectivamente. Luego se encuentran el T2 (sin corteza) y T5 (con corteza) con 

5,8 y 5,9 g de glicerina por 100g de alcohol anhidro y por último se encuentran los vinos 

T1 (sin corteza) y T4 (con corteza) con 4,8 y 5,0 g de glicerina por 100g de alcohol anhidro 

respectivamente. En todos los casos vemos que los valores se hallan dentro de los rangos 

permitidos por la norma INEN 374. 

 

Además se observa la relación entre el contenido inicial de azúcar del mosto y la 

concentración de glicerina de los vinos, ya que en aquellos que tenían mayor cantidad de 

azúcar es de donde se obtuvo mayor cantidad de glicerina y viceversa.  
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3.3.9 ANÁLISIS DE ANHÍDRIDO SULFUROSO TOTAL DEL PRODUCTO 

  

TABLA No. 16  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ANHÍDRIDO SULFUROSO 

TOTAL  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA 

TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado (g/l) Referencia INEN 

374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 0,19±0,01 - 0,32 

T2(23Brix) 0,17±0,02 - 0,32 

T3(25Brix) 0,19±0,05 - 0,32 

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 0,16±0,01 - 0,32 

T5(23Brix) 0,17±0,03 - 0,32 

T6(25Brix) 0,17±0,01 - 0,32 

 

En la Tabla No.16 se expresan los resultados promedio del análisis de anhídrido sulfuroso 

total de ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), 

expresado en g/l. 

 

GRÁFICO No. 15  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ANHÍDRIDO SULFUROSO 

TOTAL  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA 

TÉCNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284 

 

0,19

0,17

0,19

0,16

0,17

0,17

0,14 0,15 0,16 0,17 0,18 0,19 0,2

T1

T2

T3

T4

T5

T6

CONCENTRACIÓN DE ANHÍDRIDO SULFUROSO TOTAL (g/l)

P
R

O
D

U
C

TO

Resultados del análisis de concentración de 
anhídrido sulfuroso total



- 64 - 

 

 

En el gráfico No.15 se observa que los vinos que presentaron mayor concentración de 

anhídrido sulfuroso total fueron el T1 (19°Brix) y el T3 (25°Brix) ambos con 0,19 g/l de 

anhídrido sulfuroso total y el T2 (23°Brix), T5 (23°Brix) y T6 (25°Brix) con 0,17 g/l de 

anhídrido sulfuroso total. Mientras que el T4 (19°Brix) presentó una concentración de 0,16 

g/l de anhídrido sulfuroso total, cuyo valor es el menor de todos.  

 

Los valores obtenidos están acorde al rango permitido por la norma INEN 374. Cabe 

recalcar que es necesario que el vino contenga cierta cantidad de anhídrido sulfuroso ya 

que sin éste el vino se alteraría rápidamente; por lo que es necesario añadir una dosis 

adecuada.   

 

3.3.10 ANÁLISIS DE ANHÍDRIDO SULFUROSO LIBRE DEL PRODUCTO 

 

TABLA No. 17  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ANHÍDRIDO SULFUROSO 

LIBRE  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA 

TECNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado (g/l) Referencia INEN 

374 

Mín. Máx. 

Sin corteza(A1) 

 

 

T1 (19Brix) 0,04±0,01 - 0,04 

T2(23Brix) 0,03±0,01 - 0,04 

T3(25Brix) 0,04±0,01 - 0,04 

Con 

corteza(A2) 

 

T4(19Brix) 0,04±0,00 - 0,04 

T5(23Brix) 0,02±0,01 - 0,04 

T6(25Brix) 0,03±0,01 - 0,04 

 

En la Tabla No. 17 se expresan los resultados promedio del análisis de anhídrido sulfuroso 

libre de ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), 

expresado en g/l. 
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GRÁFICO No. 16  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ANHÍDRIDO SULFUROSO 

LIBRE  DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA 

TECNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284. 

 

En el gráfico No. 16 se puede apreciar que los vinos T1 (19°Brix), T3 (25°Brix) y T4 

(19°Brix) se encuentran justo en el límite admitido por la norma INEN 374 con 0,04 g/l de 

anhídrido sulfuroso libre.  

Mientras los vinos T2 (23°Brix) y T6 (25°Brix) contienen 0,03 g/l. Por último tenemos 

que el T5 (23°Brix) con 0,02 g/l, siendo éste el menor de todos.  

Por tanto los resultados indican que todos se encuentran dentro del rango establecido en la 

norma INEN 374 y por ende en todos los casos el anhídrido sulfuroso se encuentra en dosis 

adecuadas para la conservación del vino.   

 

3.3.11 DETERMINACIÓN DE ÁCIDO ASCÓRBICO  EN EL PRODUCTO  

 

TABLA No. 18      RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ÁCIDO ASCÓRBICO  DE LOS 

VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA 

ESTABLECIDA EN LA AOAC ADEAPTADA POR LABORATORIO LACONAL 

  Tratamientos Código de 

producto 

Resultado 

(mg/l) 

Referencia 

(García, 1990) 

Sin corteza 

(A1) 

 

T1 (19Brix) 5,4±0,07 2 

T2(23Brix) 4,8±0,21 2 

T3(25Brix) 5,3±0,28 2 

T4(19Brix) 0,2±0,07 2 
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Con corteza 

(A2) 

 

T5(23Brix) 0,3±0,03 2 

T6(25Brix) 0,2±0,04 2 

En la Tabla No. 18 se expresan los resultados promedio del análisis de ácido ascórbico de 

ambas repeticiones de los tratamientos A1 (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado en 

mg/l. 

 

GRÁFICO No. 17  RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANÁLISIS DE ÁCIDO ASCÓRBICO  DE 

LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TÉCNICA 

ESTABLECIDA EN LA AOAC 

 

En el gráfico No. 17 se observa que los vinos provenientes del tratamiento A1 (sin corteza) 

poseen altas concentraciones de ácido ascórbico con relación a la referencia bibliográfica, 

tomando en cuenta que se partió de una concentración de 46,0 mg/l del fruto, pero que con 

la fermentación se pierde gran parte ya que éste tiende a degradarse u oxidarse 

parcialmente. 

 

En cuanto a los vinos obtenidos del tratamiento A2 (con corteza vemos que poseen muy 

poca cantidad de este ácido ya que a más de la oxidación que pudo sufrir, se partió de una 

muy baja concentración de ácido ascórbico del fruto con corteza.  
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3.4 MEDICIÓN DEL GRADO DE ACEPTACIÓN DEL PRODUCTO 

 

La medición del grado de aceptación del cliente se determinó en dos períodos debido a que 

fueron 12 las muestras a degustar. Se realizó a 25 personas mayores de edad de la ESPOCH 

de Riobamba en Octubre de 2014. Donde cada una de las muestras tenía su código y siete 

puntos a calificar, como lo detalla la tabla No. 19 y 20.  

 

 TABLA No. 19   RESULTADOS DE ENCUESTA DE GRADO DE ACEPTACIÓN DEL 

PRODUCTO REALIZADA A 25 PERSONAS DE LOS 6 TRATAMIENTOS 

(R1) DE VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg). FACULTAD DE 

CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA.  OCTUBRE DEL 2014. 

CÓDIGO 

DESCRIPCIÓN T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Me gusta muchísimo 0 18 6 0 18 12 

Me gusta mucho 2 8 4 6 8 10 

Me gusta ligeramente 4 8 7 6 8 7 

Ni me gusta ni me disgusta 0 0 0 0 00 0 

Me disgusta ligeramente -6 -2 -4 -3 -2 -2 

Me disgusta mucho -14 0 -4 -8 0 -2 

Me disgusta muchísimo -12 0 -3 -6 0 -3 

TOTAL -26 32 6 -5 -4 24 

 

 

GRÁFICO No.  18 REPRESENTACIÓN DEL GRADO DE ACETACIÓN DEL PRODUCTO R1 
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En el gráfico No. 18 se observan los resultados de la encuesta de aceptación de los vinos 

de feijoa (R1), donde  se distingue que el vino (T2) fue el que obtuvo mayor puntaje 32 y 

por ende es el de mayor aceptación por parte del cliente. Mismo que se elaboró a partir del 

fruto sin corteza y a 23° Brix. Caso contrario sucedió con el vino (T1) que es el que menor 

puntaje obtuvo -26 por tanto es rechazado totalmente.  

Se observa que el vino (T6) también resultó agradable para el consumidor ya que obtuvo 

un puntaje de 24, además como los vinos T3, T4 y T5 obtuvieron puntajes mínimos se 

rechazan.  

 

TABLA No. 20  RESULTADOS DE ENCUESTA DE GRADO DE ACEPTACIÓN DEL   

PRODUCTO, REALIZADA A 25 PERSONAS DE LOS 6 TRATAMIENTOS 

DE REPETICIÓN (R2) DE VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg). 

FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA.  OCTUBRE DEL 2014 

DESCRIPCIÓN T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Me gusta muchísimo 18 30 15 3 15 0 

Me gusta mucho 10 12 8 4 12 4 

Me gusta ligeramente 3 3 1 2 4 8 

Ni me gusta ni me disgusta 0 0 0 0 0 0 

Me disgusta ligeramente -2 -2 -5 -3 -2 -1 

Me disgusta mucho -4 0 -4 -10 -2 -6 

Me disgusta muchísimo -6 0 -6 -21 0 -9 

TOTAL 19 43 9 -25 27 -4 

 

GRÁFICO No.  19 REPRESENTACIÓN DEL GRADO DE ACEPTACIÓN DEL PRODUCTO R2 
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En el gráfico No. 19 se observan los resultados de la encuesta de aceptación de los vinos 

de feijoa (R2), donde  se distingue que el vino T2 fue el que obtuvo mayor puntaje 43 y 

por ende es el de mayor aceptación por parte del cliente. Mismo que se elaboró a partir del 

fruto sin corteza y con 23°Brix. Caso contrario sucedió con el vino (T4) que es el que 

menor puntaje obtuvo -25 por tanto es rechazado totalmente. Además observamos que del 

grupo de vinos obtenidos a partir del fruto sin corteza (A1) el más aceptado fue el T2 

(23°Brix) y del grupo de vinos que se elaboraron a partir del fruto con corteza (A2) el que 

obtuvo mayor aceptación fue el T5 (23°Brix) con un puntaje de 27. 

 

Además como los vinos T1 (19°Brix), T3 (25°Brix) y T6 (25°Brix) obtuvieron puntajes 

mínimos se rechazan.  
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CAPÍTULO IV 

 

 

 

 

4. CONCLUSIONES 

 

 

 

 

1. Se elaboró un vino de feijoa (Acca sellowiana Berg.) de calidad y se realizó su 

control de calidad acorde a los parámetros establecidos en la NTE-INEN 374. De 

donde el vino elaborado a partir de feijoa sin corteza (T1), en el análisis de acidez 

volátil sobrepasó el límite establecido por la norma antes mencionada, por tanto 

este no cumple con todos los requisitos necesarios.  

 

2. Además cabe recalcar que los vinos T4 y T5 ambos obtenidos a partir del fruto con 

corteza, presentaron una concentración de metanol justo en el límite. En cuanto a 

los demás vinos T2, T3 y T6 cumplieron con todos los requisitos reglamentarios.  

 

3. Se determinó que las condiciones adecuadas para obtener un vino de feijoa (Acca 

sellowiana Berg.) de calidad fueron: un pH de 3.33, una acidez de 0.78, 

concentración de azucares del 23% y partir del fruto sin corteza.  Además de un 

tiempo de fermentación  de  8 a 10 días, con la adición de Fosfato de amonio como 

nutriente para las levaduras en este caso Saccharomyces cerevisiae bayanus y 

Metabisulfito de Potasio como conservante y antioxidante.  

 

4. Se realizó el análisis bromatológico tanto del fruto con corteza como del fruto sin 

corteza, de donde se observó que el porcentaje de cenizas  fue mayor en la muestra 



- 71 - 

 

 

del fruto con corteza (0,48%) que en el fruto sin corteza (0,44%) y ambos casos sus 

valores fueron menores a los de bibliografía. 

 

5. En cuanto al porcentaje de proteína existió un ligero aumento en la concentración de 

proteína de ambas muestras de 0,86% y 0,84%, con respecto a los datos bibliográficos 

de 0,82 %.  

 

6. En cambio con respecto al contenido de fibra como es lógico se observó un descenso 

en la muestra del fruto sin corteza de 3,52% que contiene el fruto con corteza a 2,95% 

que contiene el fruto sin ella. 

 

7. El contenido de ácido ascórbico en el fruto sin corteza 46,0 mg/100g fue más alto que 

el valor de referencia de 28 mg/100g; además de ello el contenido de ácido ascórbico 

del fruto con corteza fue sumamente bajo con respecto al valor de referencia y al fruto 

sin corteza. Lo que indica que en el momento de triturar el fruto con corteza, el ácido 

ascórbico se degrada probablemente por la presencia de Oxígeno del ambiente, el 

Hierro presente en la corteza, tal y como lo demuestran los análisis realizados y 

además puede influir la clorofila presente en la corteza.  

 

8. Por último las concentraciones de Hierro variaron en cuanto al fruto con corteza que 

es de 0,25 mg/100g y del fruto sin corteza que contiene 0,08 mg/100g; lo que indica 

que gran parte del hierro se pierde al momento de despulpar el fruto y por ende que la 

mayor parte de Hierro se encuentra en la corteza del fruto.   

 

9. Se comparó las propiedades organolépticas finales de los vinos obtenidos a partir 

del fruto con corteza y sin ella; y se determinó la aceptación del producto por parte 

del consumidor, mediante pruebas de degustación. Con lo que se obtuvo que el 

vino de mayor aceptación fue el T2 (23°Brix), que se obtuvo a partir del fruto sin 

corteza (A1). Además dicho producto cumplió con todos los requisitos establecidos 

en la NTE-INEN 374, por tanto es apto para el consumo humano.  
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10. Entre los vinos obtenidos a partir de frutos sin corteza (A1), el de mayor aceptación 

fue el T2 (23°Brix) en ambas repeticiones R1 y R2; mientras que de los vinos 

obtenidos a partir de frutos con corteza (A2), en el caso de la primera repetición R1 

el de mayor aceptación fue el T6 (25°Brix) y en el caso de la segunda repetición 

R2 fue el T5 (23°Brix).  
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CAPÍTULO V 

 

 

 

 

5. RECOMENDACIONES 

 

  

 

 

1. Realizar un estudio más afondo sobre el contenido de vitamina C y su variabilidad 

acorde al despulpado del fruto. 

 

2. Además se recomienda realizar un análisis fitoquímico del fruto, debido a las 

propiedades medicinales que menciona la bibliografía y a la ausencia de 

información científica de los mismos.   

 

3. Se debe tener mucho cuidado al momento de adicionar el metabisulfito ya que, si 

bien actúa como conservante, éste en concentraciones mayores a las permitidas 

causa una elevada producción de SO2 y por ende daños en la salud del consumidor. 

También para poder realizar un buen clarificado es necesario hacer pruebas previas 

de pequeño volumen, de modo que no se malgaste el producto y se seleccione un 

agente clarificante acorde a las necesidades del vino. 

 

4. Se recomienda almacenar el vino de frutas en un lugar totalmente obscuro, en 

envases de cristal oscuros, libre de agentes extraños y a una temperatura no mayor 

a 12ºC, de modo que se evite la proliferación de microorganismos.   

 

5. De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigación se recomienda que se 

incentive a los agricultores de zonas cálidas de Ecuador a cultivar la feijoa, ya que 
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a más de presentar un alto valor nutricional; sabemos que existe poco conocimiento 

del mismo y de su aprovechamiento a nivel industrial. Por este motivo el costo es 

elevado ya que existe pocos cultivares a nivel nacional.  
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ANEXOS 

 

 

 

 

ANEXO No. 1  TÉCNICA DE DETERMINACIÓN DE ACIDEZ TITULABLE EN EL FRUTO 

(AOAC 942.15) 
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ANEXO No. 2 TÉCNICA PARA DETERMINACIÓN DE SÓLIDOS SOLUBLES (INEN 380) 
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ANEXO No. 3 DETERMINACIÓN DEL pH 
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ANEXO No. 4 DETERMINACIÓN DE HUMEDAD Y MATERIA SECA (INEN 382) 
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ANEXO No. 5 DETERMINACIÓN DE PROTEÍNA POR MACROKJELLDHAL (AOAC 2049) 
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ANEXO No. 6  DETERMINACIÓN DE CENIZAS POR MÉTODO DE INCINERACIÓN EN 

MUFLA (INEN 401) 
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ANEXO No. 7 DETERMINACIÓN DE GRASA BRUTA POR MÉTODO DE SOXLETH (AOAC 960) 
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ANEXO No. 8 DETERMINACIÓN DE FIBRA CRUDA POR MÉTODO DE WEENDE (AOAC 7050) 
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ANEXO No. 9 EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO (ELnN) 
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ANEXO No. 10 DETERMINACIÓN DE HIERRO (SPECTROQUANT 14761, TEST CON 

REACTIVOS) 
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ANEXO No. 11  DETERMINACIÓN DE ÁCIDO ASCÓRBICO POR MÉTODO DE TITULACIÓN 

(AOAC, 967.21) 
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ANEXO No. 12 REQUISITOS DEL VINO DE FRUTAS (NTE-INEN 374) 
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ANEXO No. 13 DETERMINACIÓN DE GRADO ALCOHÓLICO (INEN 360) 
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ANEXO No. 14 DETERMINACIÓN DE ACIDEZ  TOTAL Y VOLÁTIL (INEN 341) 
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ANEXO No. 15 DETERMINACIÓN DE METANOL (INEN 347) 
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ANEXO No. 16 DETERMINACIÓN DE CENIZAS (INEN 348) 
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ANEXO No. 17 DETERMINACIÓN DE  ALCALINIDAD DE CENIZAS (INEN 1547) 
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ANEXO No. 18 DETERMINACIÓN DE CLORUROS, COMO CLORURO DE SODIO (INEN 353) 
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ANEXO No. 19 DETERMINACIÓN DE GLICERINA (NTE-INEN 355) 
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ANEXO No. 20  DETERMINACIÓN DE ANHÍDRIDO SULFUROSO TOTAL Y LIBRE (NORMA 

COVENIN 3284) 
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ANEXO No. 21 ETIQUETADO REQUISITOS (INEN 1334-1) 
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ANEXO No. 22 CONTROL DE CALIDAD Y ANÁLISIS BROMATOLÓGICO DEL FRUTO 
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FOTOGRAFÍA No. 7 MEDICIÓN DE pH 
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FOTOGRAFÍA No. 13 PESAJE DE LAS 

MUSTRAS DE GRASA 
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ANEXO No. 23 ELABORACIÓN DEL VINO DE FEIJOA 
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FOTOGRAFÍA No. 20 JUGOS 

OBTENIDOS DE CADA TRATAMIENTO 
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ANEXO No. 24 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO DE FEIJOA 
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FOTOGRAFÍA No. 32 DESTILACIÓN DEL 
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FOTOGRAFÍA No. 38 DETERMINACIÓN DE 
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FOTOGRAFÍA No. 44 MEDICIÓN DEL 

GRADO DE ACEPTACIÓN DEL 

PRODUCTO 
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ANEXO No. 25 PRODUCTO TERMINADO 

 

FOTOGRAFÍA No. 45 ETIQUETA DISEÑADA 

PARA EL PRODUCTO 
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE CIENCIAS 

ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA 

TEST DE GRADO DE ACEPTABILIDAD: ESCALA HEDÓNICA 

NOMBRE:…………………….………………………FECHA:………………………

………………… 

PRODUCTO: VINO DE FEIJOA (R1) 

Deguste las muestras de vino de feijoa que se le presentan e indique, según la escala, su 

opinión sobre ellas. 

Marque con una X el reglón que corresponda a la calificación para cada muestra. 

 MUESTRAS 

 

ESCALA T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Me gusta muchísimo       

Me gusta mucho       

Me gusta ligeramente       

       

Ni me gusta ni me disgusta       

       

Me disgusta ligeramente       

Me disgusta mucho       

Me disgusta muchísimo       

 

Comentarios: -----------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------- 

 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 

ANEXO No. 26 MODELO DE TEST DE GRADO DE ACEPTABILIDAD APLICADO 
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE CIENCIAS 

ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA 

TEST DE GRADO DE ACEPTABILIDAD: ESCALA 

HEDONICA 

 

NOMBRE:…………………….………………………FECHA:……………………… 

 

PRODUCTO: VINO DE FEIJOA (R2) 

Deguste las muestras de vino de feijoa que se le presentan e indique, según la escala, su 

opinión sobre ellas. 

Marque con una X el reglón que corresponda a la calificación para cada muestra. 

 MUESTRAS 

 

ESCALA T7 T8 T9 T10 T11 T12 

Me gusta muchísimo       

Me gusta mucho       

Me gusta ligeramente       

       

Ni me gusta ni me disgusta       

       

Me disgusta ligeramente       

Me disgusta mucho       

Me disgusta muchísimo       

 

Comentarios: -----------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------- 

 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 
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ANEXO No. 27 VALORES DE LA ESCALA HEDÓNICA DE SIETE PUNTOS APLICADA 

DESCRIPCIÓN VALOR 

Me gusta muchísimo 3 

Me gusta mucho 2 

Me gusta ligeramente 1 

Ni me gusta ni me disgusta 0 

Me disgusta ligeramente -1 

Me disgusta mucho -2 

Me disgusta muchísimo -3 
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE CIENCIAS 

ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA 

MUESTRAS  DE VINO DE FEIJOA (R1 y R2) 

 

ALUMNOS ORDEN DE DEGUSTACIÓN DE LAS MUESTRAS 

1 T1 T6 T3 T4 T5 T2 

2 T2 T5 T6 T1 T3 T4 

3 T3 T4 T1 T2 T6 T5 

4 T4 T3 T1 T5 T2 T6 

5 T5 T2 T1 T3 T4 T6 

6 T6 T1 T3 T2 T4 T5 

7 T1 T6 T3 T5 T2 T4 

8 T2 T5 T3 T1 T4 T6 

9 T3 T4 T1 T2 T6 T5 

10 T4 T3 T1 T5 T2 T6 

11 T5 T4 T3 T2 T1 T6 

12 T6 T1 T3 T5 T2 T4 

13 T1 T6 T3 T2 T4 T5 

14 T2 T3 T1 T6 T5 T4 

15 T3 T4 T1 T2 T5 T6 

16 T4 T3 T6 T5 T2 T1 

17 T5 T2 T4 T1 T6 T3 

18 T6 T1 T5 T3 T4 T2 

19 T1 T6 T2 T3 T4 T5 

20 T2 T5 T6 T4 T3 T1 

21 T3 T4 T2 T1 T6 T5 

22 T4 T3 T5 T6 T1 T2 

23 T5 T2 T1 T3 T6 T4 

24 T6 T5 T2 T3 T1 T2 

25 T1 T6 T2 T3 T4 T5 

 

T1: 19Brix (sin corteza) 

T2: 23Brix (sin corteza) 

T3: 25Brix (sin corteza) 

T4: 19Brix (con corteza) 

T5: 23Brix (con corteza)  

T6: 25Brix (con corteza) 
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           Alc. 14,7 %                                    vol.700ml 

 

 

 

 

 

2014 

Ingredientes: pulpa de feijoa, azúcar, Fosfato de amonio, 

Antioxidante y conservante (Metabisulfito de potasio), levadura 

vínica.   

Elaborado por: Daniela Acosta, Av. Amable Ortíz y Carlota 

Jaramillo-Ambato. 

Hecho en Riobamba-Ecuador 

NTE-INEN 374 

Advertencia. El consumo excesivo de alcohol limita su capacidad 

de conducir y operar maquinarias, puede causar daños en su salud 

y perjudica a su familia. Ministerio de Salud Pública del Ecuador. 

Venta prohibida a menores de 18 años. 
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