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“EFECTO DEL TRATAMIENTO DE MICROFILTRACION POR
MEMBRANAS EN EL PROCESO DE ELABORACION DE

VINO Y BEBIDAS ALCOHOLICAS A BASE DE VINO”

RESUMEN

Enla Empresa Césmica Cia. Ltda., un proceso vital dentro de la elaboracién
del vino es la pasteurizacion, pues asegura la calidad de los productos. Sin
embargo, dicho proceso genera cambios organolépticos desfavorables. Por
lo antes expuesto, la presente investigacion busca determinar el efecto del
proceso de micro filtracion y si es factible sustituir al proceso de
pasteurizacion. Para validar el cambio de proceso a micro filtracion se
realizaron analisis microbiol6gicos (mohos, levaduras y bacterias acéticas),
analisis fisicoquimicos (turbidez) y analisis sensoriales (pruebas
discriminativas y descriptivas). Los resultados fueron favorables para las
muestras sometidas a micro filtracién por lo que se puede concluir que es

factible sustituir la pasteurizacién.

PALABRAS CLAVE: pasteurizacion, caracteristicas organolépticas, micro
filtracidn, turbidez vino.
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"EFFECT OF MEMBRANE MICRO FILTRATION TREATMENT IN THE
PROCESS OF ELABORATION OF WINE AND ALCOHOLIC
BEVERAGES BASED ON WINE"

ABSTRACT

A vital process in the production of wine is pasteurization at Cosmic
Company CA. Ltd. as it ensures the quality of the products. However, this
process generates unfavorable organoleptic changes. Therefore, the
present investigation sought to determine the effect of the micro-filtration
process and whether it is feasible to replace the pasteurization process.
Microbiological analyses (mildew, yeasts and acetic bacteria),
physicochemical analysis (turbidity) and sensory analysis (discriminatory
and descriptive tests) were performed to validate the process change to
micro filtration. The results were favorable for micro filtration samples, so it

can be concluded that it is feasible to substitute pasteurization.

KEYWORDS: pasteurization, organoleptic characteristics, micro filtration,

wine turbidity.
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"EFECTO DEL TRATAMIENTO DE MICROFILTRACION POR
MEMBRANAS EN EL PROCESO DE ELABORACION DE

VINO Y BEBIDAS ALCOHOLICAS A BASE DE VINO"

INTRODUCCION

En la industria de alimentos cada vez es mas grande la necesidad de
elaborar productos de calidad que garanticen la seguridad alimentaria,
pues las exigencias del consumidor son cada vez mayores, para ello se
debe tener en cuenta tres aspectos en el producto: microbiolégicos,
fisicoquimicos y sensoriales, pues de ello dependera que puedan ser
comercializados de una manera segura tanto en el mercado nacional como

internacional.

En la industria enolégica ecuatoriana, se ha dado poca importancia al
control microbiolégico de los vinos embotellados, en parte, porque los
microorganismos existentes no suponen un riesgo grave de enfermedades
transmitidas por los alimentos. Sin embargo, la presencia de estos puede
producir alteraciones, sobre todo en aquellos vinos con un alto contenido
en azlcares residuales. En este contexto, se han introducido técnicas
como la microfiltracién y pasteurizacién para garantizar la estabilidad

microbiolégica del vino embotellado.

Enla actualidad la empresa Césmica. Cia. Ltda., cuenta con un proceso de
estabilizacion microbioldégica en los vinos y bebidas alcohdlicas a base de
vino, mediante pasteurizacién, para lo cual se realiza una aspersion
uniforme de agua caliente sobre las botellas en tres etapas: Pre-
pasteurizacién (50°C), pasteurizacion (55°C), y enfriado (25°C). El tiempo

total de este proceso es de 60 minutos aproximadamente. Dicho proceso
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se encuentra validado y garantiza la estabilidad microbiolégica de bebidas;
sin embargo, en este proceso se ha visto un elevado porcentaje de
desperdicio del producto, pues el incremento de temperatura en el liquido
produce que la presion interior aumente, haciendo que se generen rupturas
de botellas y expulsidon de corchos. Por otro lado, se ha observado que el
incremento de temperatura en esta pasteurizacion lenta podria tener un
efecto desfavorable sobre ciertas caracteristicas organolépticas del
producto (sabor, color, olor, aroma) por las temperaturas empleadas. Por
lo antes expuesto, surge la necesidad de investigar el efecto que tendria el
proceso de microfiltracion en estas bebidas y si es posible sustituir al
proceso de pasteurizacion; paralo cual se plantean los siguientes objetivos:
Determinar el recuento microbiolégico (hongos, levaduras y bacterias
acéticas) y el parametro turbidez en cada etapa de filtracion (filtracién con
tierra diatomea, filtracion de placas y microfiltracion), en el proceso de
elaboracion del vino tinto (Conde de la Cruz).

Determinar el recuento microbiolégico (hongos, levaduras y bacterias
acéticas) y el parametro turbidez en cada etapa de filtracion (filtracién con
tierra diatomea, filtracion de placas y microfiltracion), en el proceso de
elaboracion de una bebida alcohdlica a base de vino tinto (Anthony
Rasberry), y una bebida alcohélica a base de vino blanco (Anthony Peach).
Comparar la carga microbiana final y caracteristicas organolépticas del
producto final del vino y bebidas alcohdlicas obtenidos por un proceso de

microfiltracién y pasteurizacién lenta.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

Introduccién

En el presente capitulo, se realizé una revisiéon bibliografica sobre el objeto
de estudio que permita brindar conceptos importantes para la adecuada
compresion deltema. En la Seccion 1.1, se describe informacion referente
a los procesos de elaboracion del vino y bebidas a base de vino.
Posteriormente, en las Secciones 1.2-1.3, se detalla el proceso de filtracion
y sus diferentes etapas. Finalmente, en las Secciones 1.4-1.5 se presentan

las técnicas de estabilizacion microbiolégica y el andlisis sensorial en vinos.

1.1. Elaboracién del vinoy bebidas a base de vino

Las bebidas alcohdlicas son referidas como productos alcohdélicos aptos
para el consumo humano, provenientes de la fermentacion, destilacion,
preparacion o mezcla de los mismos, de origen vegetal, salvo las
preparaciones farmacéuticas (INEN, 1992).

En términos generales a las bebidas alcohélicas se les puede definir como
aquellas bebidas con un contenido mayor a 2.5 grados de alcohol
especificamente, etanol o alcohol etilico, y que provengan de un proceso
ya sea por fermentacion o por destilacion (OIV, 2015).

El vino es definido como una bebida alcohdlica obtenida por fermentacion
completa o parcial de la uva fresca o del mosto de uva (INEN, 1992).

Para la elaboracion de un vino de calidad, se debe partir de una materia
prima acorde, pues es muy importante las caracteristicas que tenga la uva
(color, acidez, temperatura, etc.), posteriormente, se procede a la
elaboracion del mosto, que empieza por el despalillado, el cual se basa en
la separacion de las uvas del racimo, sin embargo, en algunos casos no se
da esta extraccién, luego se extrae el jugo de la uva, para dar paso a la

maceracién, proceso indispensable en el cual se propicia que el mosto
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adquiera su color, asi como otras caracteristicas organolépticas vy
finalmente se inicia la fermentacién en el mosto por accién de ciertas
levaduras y bacterias, que posteriormente daran lugar al vino. El proceso
completo se puede visualizar en la Figura 1.

Figura 1. Proceso de elaboracion del vino

RECEPCION
UvAS

SOLIDOS ESTRUJADO ¥
DESPALILLADO
CASCARAS -l—l— *
PREMNSADOD

MMOSTO S0=

v

MADURACION

v

FERMEMTACION

v

CLARIFICACION
¥ FILTRACION

v

WO

v

EMBOTELLADD

Fuente: Extraido de Matheus, 2004.

1.2. Filtracion

Los vinos, antes de su comercializacién, pasan por distintos procesos con
el fin de obtener productos de calidad. En general, lo que buscan dichos
procesos es eliminar los posibles riesgos tales como: fisicos, quimicos o
microbiolégicos que se pueden presentar durante su proceso de
fabricacion.

La fermentacion es el proceso mas importante en la elaboracién del vino,
sin embargo, después de dicho proceso el producto tiene gran cantidad de
solidos en suspension que generan enturbiamiento del vino, por lo que

procesos de filtracibn son esenciales para el mejoramiento de las
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caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas en los vinos (Cuellar et al.,
2008).

La filtracion se puede definir como un proceso fundamental de remocién de
sélidos insolubles de una suspensidon solido-liquido, mediante el paso por
filtros de membrana que retiene las particulas solidas, en su superficie o en
el interior de su estructura o en ambos a la vez (Brennan, 2015).

Los filtros de membrana constan de varios cartuchos que se caracterizan
por el tamano de poro que puede variar de 0,2 ym hasta 10 ym y este se
selecciona en base al objetivo de la filtracién, razén por la cual en la
industria de alimentos y bebidas se dispone de membranas para cada uso

especifico tal como se indica en la (Figura 2).

Figura 2. Tamafio de poro de acuerdo con su finalidad
FINALIDAD PORO

pm
Prefiracion >1.0
Clarificacion 0.65
Purificacion 0.45
Esterilizacion 0.20

Fuente: Extraido de Perez E., 2019.

Los filtros también pueden clasificarse de acuerdo con los microorganismos
que se busquen retener, por ejemplo, filtros de 0,65 ym retienen mohos y
levaduras; 0,45 pm retienen todo tipo de bacterias (Vilavella, 1997).

Para que se lleve a cabo un correcto proceso de filtraciéon, es importante
también las caracteristicas y condicién del material filtrante, para ello se

debe tener en cuenta ciertos aspectos:

1. Tiempo de uso del filtro
2. Resistencia quimica, térmica y mecénica
3. Poros perfectamente conocidos y homogéneos (Vilavella, 1997).

1.3. Etapas de la Filtracion en la elaboracién de vino

1.3.1. Filtracidon por tierras
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Se basa en una retencion mecanica debido a la formacién de una capa de
tierras filtrantes, en donde quedan retenidas impurezas presentes en el
vino. La filtraciéon suele hacerse a presion o por un dispositivo de vacio
(Perez & Espigares, 1995).

Las tierras diatomeas o también llamada diatomita, son restos de plantas
acuaticas que son obtenidas después del proceso de fosilacion de algas
unicelulares compuestas principalmente por silice amorfa (Clivio, 2000).
Durante el proceso de filtracion, mientas la alimentacién circula de forma
continua, las particulas en suspensién son retenidas por el medio
filtrante(diatomeas), los canales que se forman en el medio filtrante son tan
pequefios que Unicamente permite el paso de la alimentacion y es ahi
donde comienza la filtracion. Durante este proceso se forma una torta que
con el tiempo va aumentando su espesor, por lo tanto, la eficiencia del

proceso va disminuyendo (Molina, 2009).

1.3.2. Filtracion por placas

Esta formado por un acoplamiento de varias placas, separadas entre si por
marcos y disefiadas para producir una serie de camaras o compartimientos
en los que se recogen los soélidos. El conjunto actia por la aplicacion de un
esfuerzo mecanico con ayuda de un tornillo o prensa hidraulica (Colina M.
L., 2016). La estructura de las placas puede ser de distinta procedencia,
dependiendo de su fin pueden ser de celulosa, fibras de algodén, perlitas,
fibras sintéticas de polietileno etc. (Colina M. L., 2016).

En la actualidad, este tipo de proceso se utiliza como prefiltro de la
microfiltracion final realizada por medio de membranas, con el propdésito de
reducir el indice de colmatacion de los vinos y por lo tanto para aumentar

la vida o el ciclo de filtracién (Togores J., 2011).

1.3.3. Microfiltracién.

Se puede describir como un proceso de exclusion de microorganismos
(levaduras y bacterias) de alimentos liquidos, para este objeto se utilizan

medios fibrosos. Las fibras retienen electroestaticamente los
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microorganismos cargados negativamente con diametro entre 0,02y 10 ym
(Brennan, 2015). La microfiltracion se puede definir también como una
“esterilizacién en frio”’, logrando conseguir productos estabilizados
microbiolégicamente, y con mejores caracteristicas organolépticas, sin la

necesidad de utilizar mecanismos térmicos.

1.4. Técnicas de estabilizacién microbiolégica del vino.

El objetivo de la industria enoldgica es la obtencion de productos de calidad

gue garanticen la seguridad alimentaria, para ello uno de los puntos mas
importantes es el aspecto microbiolégico para que puedan ser
comercializados de una manera segura tanto en el mercado nacional como
internacional.

A continuacion, se detallan las distintas técnicas de estabilizaciéon

microbiolégica para vino y bebidas alcohdélicas a base de vino (Figura 3).

Figura 3. Procesos de estabilizacién microbiolégica en el vino

1.5.

Par Accidn Mecanica For Accidn Térmica Por Ondas Energéticas
Filtracian . . N N Radiaciones .
Antimicrobica Centrifugaciin Pasteurizacion Termolizacidn uhravioleta Rayos Infrarmojo
1 | L 1 11‘ 1}
Retencion de Calentamiento Esterilizacion Aplicacion Aplicacion de
miCronrganismos Separacion del producto con durante el directa de rayos infrarrojos
afravés de una | | solido-liquide por &l objetiva de envasadg en radiaciones LY a temperaturas
menbrana diferencia de destruir los caliente del vino, S00re & vino de 60-85 °C
porosa,pusde densidades, microorganisma can batellas v La i,“:m_':'" ] durarte “'m?
dar lugar a una electiva en la patigenos, tapones a 40-50 microbicida, se mInInGE ¥ o
establlizackin eliminacian de permitiendo asi T durante unNos puede atribuir utilizada
hialdgica levaduras. profogar la vida | | minutos. Efectia la formacian de principalimente
absoluta. wutil del producto. | | contra levaduras. agua oxigenada &n vinos de alto
¥ OZON0, grado alcohdlico

Fuente: Extraido de Benito, 2012.

Analisis sensorial en vinos

La aplicacién del analisis sensorial en vinos tiene diversos objetivos, tal

como determinar posibles defectos,

control

de calidad, desarrollo de
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nuevos productos, identificar el agrado o preferencia entre otros productos
y describir con exactitud las caracteristicas del vino por medio de los
sentidos humanos (Togores J., 2011). Este anédlisis se realiza a través de
un proceso metdédico denominado cata y es imprescindible no solo en el
vino terminado, sino también durante las distintas fases del proceso de
elaboracion en bodega (Pullido, 2016).La cata de vino puede realizarse con

distintos objetivos, tal como se indica en la Tabla 1.

Tabla 1. Objetivos de la cata en vinos

OBJETIVO APLICACION
Evaluacion Valoracién o calificacién del vino
Comparacién Comparacion de dos 0 mas vinos
Origen Determinacion de factores como: La zona

vinicola. El tipo de elaboracion. La variedad
de uva. La edad del vino

Seguimiento Conocimiento de la persistencia de la calidad,
la evolucion del vino o su deterioro
Prediccion Con la que se puede conocer el futuro de un
vino embotellado
Apoyo cientifico Evalta actuaciones y ensayos viticolas y
enolégicos

Fuente: Extraido de Requena, 2015.

1.5.1. Tipos de cata de vino

Es importante indicar que, dentro de la cata de vinos, se pueden distinguir

dos tipos:

1.5.1.1. Cata analitica

Es un andlisis en el que intervienen los sentidos, con el objetivo de probar,
analizar y detectar posibles defectos en los vinos. Es realizada

principalmente por enélogos o jueces entrenados (Requena, 2015).

1.5.1.2. Cata hedoénica o afectiva



Suarez Ortiz,7

Es una degustacién informal realizada anicamente por placer, en donde el
catador se limita a explicar el agrado o el desagrado experimentados al

probar un vino (Requena, 2015).

1.5.2. Panelistas Sensoriales de vino

Existen cuatros tipos de paneles sensoriales que son:

El panel de expertos. - También llamados endlogos, son personas que
poseen una gran experiencia y agudeza al momento de emitir un juicio.
Gozan de una buena memoria sensorial a corto y largo plazo debido a un
estricto entrenamiento (Hernandez M. G., 2015). Su gran experiencia y
habilidad son tales que en las pruebas que se efectian sdélo es necesario

contar con su criterio (Solis, 2008).

Panel de jueces entrenados. - Son personas con un alto nivel de
entrenamiento que actdan como jueces. Poseen grandes habilidades para
la deteccidon de alguna propiedad sensorial, obtenida mediante ensefianza

tedrica y practica (C & S, 2007).

Panel de jueces semi entrenados. - Personas con un entrenamiento
tedrico similar al de los jueces entrenados, sin embargo, solo intervienen
en pruebas sencillas que no requieren una definicibn muy precisa

de términos o escalas (Hernandez E. , 2005).

Panel de jueces consumidores. Son personas sin ningln conocimiento
en lo que refiere a analisis sensorial, ni han recibido adiestramiento. Se

trata de consumidores potenciales (C & S, 2007).

1.6. Propiedades Sensoriales en Vinos

Dentro de la evaluacion sensorial, el objetivo principal es identificar las

cualidades y los defectos que podria presentar el vino, a través del analisis
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de sus caracteristicas organolépticas, utilizando como instrumento de

medicién los sentidos.

El analisis sensorial del vino es complejo, debido a la gran variedad de
aromas y sabores provenientes de los distintos tipos de uvas utilizadas en
su elaboracién, razén por la cual el “flavor” es el parametro catalogado para
definir la calidad del vino (Lesschaeve, 2010). Por lo antes expuesto, es
necesario conocer a profundidad cada una de las caracteristicas
organolépticas del vino para realizar una adecuada evaluacién sensorial,
por esta razdén resulta necesario estudiar el funcionamiento y el rol que

juega cada una de ellas en el andlisis sensorial.

1.7. Caracteristicas Sensoriales en Vinos

1.7.1. Pardmetros relacionados con la vista

En lafase de la cata visual se deben tener en cuenta ciertos aspectos para
que esta se realice de la mejor manera, el vino debe contemplarse en una
copa correspondiente para cada tipo de vino, de tal manera que se pueda
apreciar de una mejor manera ciertos aspectos, tales como: el color o la
limpidez para lo cual se recomienda descansar el vino sobre una superficie
blanca.

Los parametros béasicos relacionados con el sentido de la vista son los que
se detallan a continuacién:

Color. El color es el parametro mas importante de la fase visual. Se aprecia
manteniendo el vino en reposo y dependiendo del tipo de vino predominara
una gama de colores (Arteaga, 2014). Este atributo dependera de la
concentracion de compuestos polifenélicos principalmente flavonoides
procedentes de la uva. En efecto el tipo y la cantidad de polifenoles
dependeran de la variedad y maduracién de la uva, asi como también de

los distintos procesos de elaboracion (Pullido, 2016).
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Figura 4. Gama de Colores en Vinos Tintos y Blancos

Existe una gama muy amplia de colores, pero los mas tradicionales son los siguientes:
. £ Vo
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Tintos
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Amarillo Amarillo Dorado  Tonos Pirpura  Picota Rubi Teja
palido limén  intenso ajerezados intenso

Fuente: Extraido de Pullido, 2016.

Matiz o Tonalidad. Es una caracteristica que permite diferenciar un color
de otro logrando asi conocer el grado de evolucion que tiene un vino
(Vargas, 2005). La tonalidad varia segun las caracteristicas de la uva tales
como la variedad, acidez y pH, asi como también dependera del proceso

de elaboracion (Pullido, 2016).

Intensidad. La intensidad de color de un vino depende de la cantidad de
materia colorante, y estarelacionada con las antocianinas que se combinan
con los compuestos fendlicos y los taninos presentes en la uva (Cordova,
2010). Para calificar la intensidad en un vino expertos lo hacen mediante
los términos capa alta, media y baja. Un vino de capa baja sera mas claro,

mientras que el de capa alta presenta un color oscuro (Pullido, 2016).

Estado de limpidez. Lalimpidez se refiere a la presencia de particulas en
suspensién en un vino (Vega, 2011), y es medida dependiendo de los
turbios presentes en el mismo, por lo que se expresa en unidades
nefelométricas de turbidez (NTU); larelacidn intervalo de turbidez y aspecto

del vino puede observarse en la (Tabla 2) (Vilavella, 1997).

Tabla 2. Lectura nefelométrica (NTU) y aspecto del vino

Lectura nefelométrica Aspecto del vino
(NTU)

Intervalos de turbidez
0,4 -1,5 brillante
1,5-2,5 Claro

2,5-5,0 Velado
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5,0 -15 opalescente

>15 Turbio

Fuente: Extraido de Vilavella, 1997.

Para examinar la limpidez de un vino se pone la copa bajo una luz blanca
y sobre un fondo también blanco y bien iluminado. De tal manera que se
pueda evaluar enseguida si el vino es transparente o estd turbio (Pullido,
2016). La limpidez de un vino se califica por adjetivos tales como: brillante,
limpio, transparente, claro, nebuloso, opaco, sucio, apagado, turbio o

velado, dependiendo de su turbidez.

Figura 5. Turbidez en un Vino Blanco

( ) & )4 i )‘J

~——

Fuente: Extraido de Requena, 2015.

Vivacidad. El brillo o vivacidad de un vino es una caracteristica importante
puesto que nos da a conocer de inmediato el estado del vino; el pH y la
acidez intervienen en esta caracteristica; si la acidez es alta y el pH bajo,
el vino se mostrara brillante y, al contrario, se presentara apagado. El brillo
se aprecia por como el vino refleja la luz (Pullido, 2016) (Lafuente, 2013).
Efervescencia. Se da principalmente en vinos que hayan sido sometidos
a un proceso de maceracién carbdnica, y se observa cuando se forman
burbujas en las paredes de la copa al servirlo, el tamafio de las burbujas
formadas determina esta caracteristica, pues mientras mas pequefias sean
tendran mejor finura y persistencia, por lo tanto, mejor efervescencia
(Pullido, 20186).

La efervescencia no solo se da en los vinos espumosos, (cava,
champagne) sino también en vinos tranquilos o de “aguja” pero en

proporciones de anhidrido carbénico minimas (Requena, 2015).
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1.7.2. Pardmetros relacionados con los aromas

El olfato, es el 6rgano encargado de recoger los aromas provenientes del
vino, y es considerado uno de las mas dificiles de definir y caracterizar,
debido a que existen mas de novecientas sustancias organicas y volatiles
gue se perciben como sustancias aromaticas.

El aroma resulta de la interaccién de los compuestos minoritarios que
proporcionan las distintas notas o matices. Es importante recalcar que, para
la deteccion de los aromas, existen dos posibles accesos; por via nasal
directa, que se da mediante inhalacion por la nariz y via retronasal, que es
la que pasa por la rinofaringe (Mufioz, 2014).

Se clasifican en primarios, secundarios y terciarios de acuerdo su
procedencia (Pullido, 2016).

Aromas primarios. Propios de la variedad de la uva (Pullido, 2016).

Aparecen normalmente como sensaciones sutiles y ligeras. Se obtienen

por via nasal (Mufioz, 2014).

Aromas secundarios. Se forman durante el trascurso de la fermentaciéon

alcohélica y malolactica, originandose compuestos de bajo peso molecular
como: metanol, etanol o propanol y de alto peso molecular como:
isoamilico, isobutilico o feniletilico (Pullido, 2016). Estos aromas se
desprenden al contacto con la lengua y al agitarlo con la boca, aumentando
su temperatura, por lo tanto, se obtienen por via retronasal (Mufioz, 2014).

Aromas terciarios. Aparecen cuando los vinos son almacenados en barricas

de madera o en botella. Durante este proceso de envejecimiento, se
transforman sustancias ya existentes mediante procesos fisicoquimicos y
se incorporan otras sustancias propias de la madera (Pullido, 2016). Al igual

que los secundarios se obtienen por via retronasal (Mufioz, 2014).

1.7.3. Parametros relacionados con el sabor

Es importante considerar las cuatro dimensiones esenciales que reconoce
el sentido gustativo: amargo, dulce, acido, y salado, mismos que se

describen a continuacion:
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El sabor amargo se percibe en la parte méas profunda o interior de la
lengua, casi al final, se percibe como una sensacion de astringencia
(aspereza en lalengua) (Requena, 2015).

Los polifenoles son los responsables del sabor amargo

y fundamentalmente los taninos (Pullido, 2016).

El sabor dulce se percibe en la punta de la lengua y es el mas efimero, se
deben a los azUcares presentes en el vino (glucosa, fructosa), que
provienen de una fermentacién incompleta, cuando las levaduras no han

transformado todo el azlicar en alcohol (Requena, 2015).

El sabor acido se percibe en las partes laterales de la lengua. Los acidos
forman parte de la estructura del vino, aportan frescor y facilitan su
conservacion (Pullido, 2016). Todos los vinos son acidos (pH entre 2,8 y
3,6) (Requena, 2015). Es importante tener en cuenta el proceso por el cual
ha pasado el vino, ya que procesos con temperaturas altas afectaran la
percepcion de la acidez, aumentando asi la sensacién de astringencia y de
dureza en vinos tintos. Por lo mismo, se busca que un vino tenga menor
acidez (Pullido, 2016). En los vinos blancos, por el contrario, se busca un
nivel mas alto de acidez, ya que les da mas frescura. Entre las sustancias
acidas, se distinguen las que provienen de la uva (acido tartarico, malico y
citrico) y las que se forman durante la fermentaciéon (4cido lactico, el

succinico y el acético) (Pullido, 2016).
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CAPiTULO Il

MATERIALES Y METODOS

Introduccién

El siguiente capitulo aborda la metodologia empleada en el desarrollo del

presente trabajo de investigacion.

Como primera etapa se realiz6 una validacion del grupo jueces
sensoriales, posteriormente se procedié a la toma de muestras para los
analisis microbiolégicos, sensoriales y medicion del parametro turbidez.
Finalmente se detalla el procedimiento para las determinaciones
microbiolégicas (mohos, levaduras y bacterias acéticas) y medicion de la

turbidez.

2.1. Validacién de Jueces

2.1.1. Panelistas Sensoriales

La Empresa "Césmica Cia. Ltda.” cuenta con un panel de 10 jueces
entrenados correspondiente a personal de las areas de produccion, calidad
y administracion. Este grupo estd conformado por 6 hombres y 4 mujeres

con edades comprendidas entre 25 y 40 afios.

2.1.2. Salade Cata

La sala de cata donde se llevaron a cabo las pruebas sensoriales, se ubica
en la Empresa "Césmica Cia. Ltda.”. Cabe destacar que dicho lugar es
plenamente adecuado y cumple con los requerimientos necesarios para
crear un clima confortable, que permita garantizar resultados idéneos de

los ensayos.
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2.1.3. Validacién del Panel de Jueces

Con esta determinacion se podra verificar que las respuestas de cada uno
de los jueces sean homogéneas y reproducibles en tiempo y espacio (ISO
8586, 2014). Con lo antes descrito, se podra garantizar la confiabilidad de
los juicios emitidos por los catadores en las determinaciones del presente

estudio.

La validacion se realiz6 con el grupo de 10 jueces entrenados, en 5
sesiones semanales de aproximadamente 20 minutos cada una, todas
estas evaluaciones se realizaron a la misma hora: mitad de mafiana
(11am), esto con el objetivo de no condicionar los resultados y aprovechar
que la capacidad sensitiva es mayor en este horario.

En cada sesion se presenté dos muestras de un mismo producto (vino
tinto), provenientes de un mismo lote, una muestra sin modificaciones y otra
modificada con el objetivo de que los jueces no intuyan las respuestas. Esta
fase fue realizada a ciegas para que el catador no se vea influenciado por
la procedencia o marca del producto, para este propésito se utilizé un vino
tinto propio de la empresa.

En caso de que la prueba de validacion realizada, no de los resultados
esperados, los jueces serdn previamente entrenados en los atributos en

que se determine que hay falencias.

2.1.3.1. Prueba de Correlacién (Tau de Kendall)

Esta prueba estd basada en medir el grado de correlacion lineal entre dos
variables ("x”, "y") y es principalmente usada para conocer el grado de
concordancia entre un grupo de jueces (Morales & Rodriguez, 2016).
Ademds, este método es sumamente utilizado para analizar datos no
paramétricos (EcuRed, 2012). El coeficiente Tau de Kendall varia de -1 a
+1, es decir sitodos los valores de "x" concuerdan con "y tau sera =+1, por
el contrario, si todos los valores de "x " discrepan con "y’ tau seri =-1
(Morales & Rodriguez, 2016). Los resultados obtenidos no son 100%
confiables, por lo que se trabaja con un porcentaje de nivel de confianza p

siendo el recomendado del 95%, es decir el nivel de significancia sera de
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0,05.

Para evaluar los datos obtenidos durante la validacién del grupo de jueces,
se utilizé como herramienta el software estadistico "R y R studio”. Para el
desarrollo de este estudio se procedi6 a comparar las respuestas de los
jueces, por cada atributo evaluado en las distintas fases. Los resultados se
estimaron mediante p-value (coeficiente Tau de Kendall) y p-critico (nivel
de significancia), el cual determina que si el p-value es mayor al p-critico
se acepta la hipdétesis lo que quiere decir que los jueces concuerdan entre
si, mientras que si p-value es menor a p-critico se rechaza la hipotesis lo

gue quiere decir que los jueces no concuerdan entre si.

2.2. Selecci6n de las muestras

2.2.1. Seleccién de las muestras para analisis microbiol6gico,

sensorial y medicién del parametro turbidez

La selecciébn de muestras para analisis microbiolégico y medicién del
pardmetro turbidez se realiz6 mediante un muestreo no probabilistico por
conveniencia basado en la normativa ( NTE INEN 0339, 1994).

La selecciéon de muestras para analisis sensorial fue realizada mediante un
muestreo critico.

Los analisis mencionados anteriormente, se realizaron en 5 lotes por cada
uno de los productos, es decir :5 lotes de vino tinto seco, 5 lotes de una
bebida alcohdlica a base de vino tinto y 5 lotes de una bebida alcohdlica a
base de vino blanco de la empresa "Césmica Cia. Ltda.”. Es importante
recalcar que todos los mostos fueron similares, es decir fueron liberados

bajo un mismo criterio por el departamento de calidad de la empresa.

2.2.1.1. Muestreo para analisis microbiol6gico y medicién del

parametro turbidez

Para el presente estudio, se procedi6é a la toma de 5 muestras por cada
etapa de filtracion del vino, tal como se describe en la Tabla 3. La toma de
muestras se realiz6 a un tiempo preestablecido (cada 15 minutos), las

mismas fueron tomadas en envases de vidrio estériles, y para asegurar que
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no se dé una contaminacion cruzada, la primera muestra extraida sirvio
como enjuague del recipiente ( NTE INEN 0339, 1994). Las muestras
fueron tomadas y trasladadas al laboratorio de microbiologia de la Empresa
"Césmica Cia. Ltda.", para realizar inmediatamente los correspondientes
analisis microbioldgicos. Este procedimiento se repiti6 en los 5 lotes

analizados de cada uno de los productos.

Tabla 3. Plan de Muestreo para analisis microbiolégico y turbidez por

producto
Etapas de Filtracion del Unidades Batch NUmero total
vino experimentales de
muestras
1
. 2
Después del proceso de
centrifugacion ° 3 25
4
5
1
. 2
Después del proceso de
filtracion por tierras S 3
4 25
5
1
. 2
Después del proceso de
filtracion por placas S 3 25
4
5
1
. 2
Después del proceso de
microfiltracion 5 3 25
4
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1
5 2
Después del proceso de
pasteurizacion. S 3 25
4
5

2.2.1.2. Muestreo para analisis sensorial

Para el presente analisis se procedio a latoma muestras por triplicado tanto
después del proceso de microfiltracion como posterior al proceso de
pasteurizacién de cada uno de los productos analizados (vino tinto seco,
bebida alcohdlica a base de vino tinto, y bebida alcohélica a base de vino
blanco) tal como se indica en la Tabla 4. La toma de muestras se realiz6
aleatoriamente, las muestras fueron tomadas y trasladadas al laboratorio
de bromatologia de la Empresa “"Cdsmica Cia. Ltda.”, donde se
almacenaron a temperatura ambiente, para su posterior analisis. Este
procedimiento se repitio en los 5 lotes analizados de cada uno de los

productos.

Tabla 4. Plan de Muestreo para Analisis Sensorial por Producto

Procesos de Unidades Batch Numero total
estabilizacion del  Experimentales de
vino muestras
1
2
Después del proceso 3
de microfiltracion. 3 4 15
5
1
2
Después del proceso 3
de pasteurizacion. 3 4 15
5




Suarez Ortiz, 18

2.3. Determinacion de la carga microbiana de mohos y levaduras y
bacterias acéticas
Se realizaron analisis microbioldgicos de conteo total de mohos, levaduras

y bacterias acéticas en base en la normativa (OIV-MA.AS4-01).

2.4, Determinacion del parametro Turbidez
Se determiné el parAmetro turbidez en base en la normativa (OIV-MA.AS2-
08).

2.5. Evaluacion Sensorial de las Muestras

2.5.1. Prueba Triangular

Los panelistas sensoriales (n=10) realizaron esta prueba durante tres
sesiones de 15 minutos aproximadamente, evaluandose un producto por
cada sesion. Para realizar esta prueba se procedi6é a presentar a los
panelistas tres muestras simultdneamente, dos de ellas iguales y una
diferente, es decir, dos muestras sometidas al proceso de pasteurizaciéony
una muestra después del proceso de microfiltracion, las muestras fueron
codificadas con tres cifras tomadas aleatoriamente. Antes de iniciar la cata
se les solicité analizar las tres muestras y detectar la muestra diferente, asi
como también detallar que fue lo que le permiti6 identificar la muestra
diferente. Cabe destacar que entre cada degustacién se les proporciond

agua, galletas y café para limpiar sabor y olor.

2.5.2. Analisis Sensorial Descriptivo

Antes de iniciar la sesidon, se trasladd una botella de cada uno de los
productos a catar a la sala de preparacién. Las botellas fueron abiertas y
degustadas por los responsables del panel para verificar la ausencia de
defectos en los productos. En el caso del vino tinto fueron abiertas y
posteriormente homogenizadas.

Los productos fueron servidos a la temperatura ideal de cada producto, es

decir, vino tinto a temperatura ambiente y las bebidas a base de vino a
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10°C, las mismas fueron servidas en copas de vidrio. La iluminacién que
se les proporciono es proveniente de lamparas fluorescentes tipo de luz de
dia. Las muestras se codificaron con una letra y tres nUmeros siguiendo un
orden aleatorio, de modo que cada panelistatuvo un orden de presentacion
diferente, esto con el objetivo de minimizar algin sesgo correspondiente al
orden de presentacion.

El analisis se realiz6 por 3 sesiones de aproximadamente 30 minutos,
evaludndose en cada una de ellas un producto (vino tinto seco, bebida
alcohodlica a base de vino tinto, y bebida alcohdlica a base de vino blanco),
se presentaron dos muestras por cada sesion, es decir, 1 muestra después
del proceso de microfiltracion y 1 muestra posterior al proceso de
pasteurizacién de un mismo producto. Al empezar la cata se les solicité
evaluar en el siguiente orden:
1)Fase visual
2) Fase olfativa
3) Fase gustativa

Para la evaluacién se utilizé una escala estructurada de 5 puntos. La ficha

de cata que se utilizé se presenta en el Anexo 3.

2.5.3. Métodos Estadisticos

Andlisis de la prueba triangular. Los datos obtenidos se compararon con

las tablas de interpretacién estadistica descritas por Sancho, et al., 2002,
gue suman sélo las respuestas correctas de acuerdo al nivel de
significancia, siendo el recomendado 0,05, es decir, un nivel de confianza

p del 95%.

Anadlisis Sensorial Descriptivo. Los datos obtenidos luego de realizar el

andlisis sensorial descriptivo se graficaron en el software (Excel), mediante
la elaboracién de graficos radiales o tipo "arafia”, el mismo que permite una

mejor interpretacién de los resultados.

Analisis de varianza (ANOVA). Para evaluar estadisticamente los datos

obtenidos durante el analisis sensorial, se utiliz6 como herramienta el
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software estadistico "IBM SPSS". Para el desarrollo de este estudio se
procedi6 a comparar las medias de dos muestras (Microfiltracion vy
Pasteurizacién), por cada atributo considerado. Los resultados se
estimaron mediante p-value (Sig.) obtenido de la tabla ANOVA y p-critico
(nivel de significancia), el cual determina: si p-value es mayor a p- critico se
acepta la hipdétesis nula, lo que quiere decir que no existe diferencia
significativa entre las muestras, mientras que si p-value es menor a p-
critico se rechaza la hipétesis nula, lo que quiere decir que existe diferencia

significativa entre las muestras.
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CAPITULO Il
ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Introduccion

En este capitulo se describen, analizan e interpretan los resultados
obtenidos en el estudio realizado a tres tipos de vinos, sometidos tanto a
un proceso de pasteurizacion como a un proceso de microfiltracién, con el
fin de conocer si existen diferencias significativas desde el punto de vista
sensorial y microbiolégico entre el proceso convencional y de
microfiltracion.

En la 3.1, se presentan los resultados de la validacién del grupo de jueces
sensoriales entrenados que se desempefia dentro de la empresa.
Posteriormente, en las secciones 3.2, 3.3 y 3.4 se discuten los resultados
de los analisis microbiolégicos, fisicoquimicos (turbidez) y sensoriales de

las muestras.

3.1. Validacién de Panel de Jueces

A continuacién, se presentan los datos obtenidos de los andlisis
sensoriales correspondientes a las pruebas de validacién realizados a los
catadores de la empresa, procesados en el software estadistico "R y
Rstudio”, mediante una prueba de correlaciéon "tau de kendall” con un nivel

de significancia del 95%.

3.1.1. Interpretaciéon de resultados Fase Visual

En la fase visual se evaluaron los atributos: color, intensidad y limpidez
(Tabla 5). En todos los parametros evaluados, las respuestas que se
obtuvieron fueron muy homogéneas, teniendo un valor p de 1 en casi el
80% de las respuestas, sin embargo, en todos los casos se acepta la
hipétesis, lo que nos dice que los jueces concuerdan en todos los
parametros evaluados en la fase visual con un nivel de confianza del 95%.
Con estos resultados se puede concluir, que todos los jueces estan

correctamente entrenados en el andlisis sensorial visual de los vinos.
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Tabla 5. Resultados prueba "Tau de Kendall” a un nivel de significancia de
0,05. Fase visual

Jueces Color Intensidad Visual Limpidez

p- p- Conclusién p- p- Conclusién p- p- Conclusion

value critico value critico value  critico
AB 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AC 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AD 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AE 0,07 0,05 SE ACEPTA 0,13 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AF 1 0,05 SE ACEPTA 0,13 0,05 SE ACEPTA 0,68 0,05 SE ACEPTA
AG 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 0,41 0,05 SE ACEPTA
AH 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
Al 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
Al 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
3.1.2. Interpretacidon de resultados Fase Olfativa

En la fase olfativa se evalué la intensidad, calidad y aroma como se observa
en la (Tabla 6), en donde en los dos primeros casos se aprecia que las
respuestas fueron bastantes uniformes, no obstante, en el tercer parametro
se obtuvo dos valores inferiores a 0,05 p-critico, por lo que se rechaza la
hipétesis, es decir que dos de los jueces no estidn lo suficientemente
entrenados con respecto a la distinciéon de aromas.

Por todo lo antes mencionado se tomé la decisién de realizar una
capacitacion de identificacién de aromas, con el objetivo de que los jueces
puedan distinguir de una mejor manera los aromas caracteristicos en los

vinos a evaluar.

Tabla 6. Resultados prueba "Tau de Kendall” a un nivel de significancia
de 0,05. Fase Olfativa

Jueces Intensidad Olfativa Calidad Aroma
p- p. Conclusion p- p. Conclusion p- p. Conclusion
value critico value critico value critico
AB 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AC 0,68 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 0,41 0,05 SE ACEPTA
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AD 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 0,13 0,05 SE ACEPTA
AE 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 0,03 0,05 SE RECHAZA
AF 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 0,02 0,05 SE RECHAZA
AG 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 0,23 0,05 SE ACEPTA
AH 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
Al 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
Al 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA

3.1.3. Interpretacion de resultados Fase Gustativa
En la fase gustativa se evaluaron los siguientes parametros: acidez,

intensidad y naturaleza (Tabla 7), a partir de los resultados obtenidos se

puede evidenciar que existe homogeneidad en todas las respuestas

emitidas por los jueces.

Tabla 7 . Resultados prueba "Tau de Kendall” a un nivel de significancia

de 0,05. Fase Gustativa
Intensidad Gustativa Acidez Naturaleza

Jueces p- p Conclusién p- p critico Conclusion p- P Conclusién

value critico value value critico
AB 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AC 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AD 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AE 1 0,05 SE ACEPTA 0,13 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AF 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AG 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AH 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
Al 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA
AJ 1 0,05 SE ACEPTA 0,13 0,05 SE ACEPTA 1 0,05 SE ACEPTA

3.1.4. Interpretacion General de la Fase de Validaciéon del Panel de

Jueces

Luego de analizar los resultados obtenidos en las distintas fases ya antes
mencionadas, se concluye que el grupo de catadores tiene un adecuado
nivel de entrenamiento, no obstante, en la fase gustativa se evidencio

respuestas negativas por parte de dos jueces, por lo que del total de
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catadores (10), solo 8 emitieron respuestas totalmente homogéneas, los
dos catadores no lograron el rendimiento necesario, por lo que fueron
eliminados, esto con el objetivo de garantizar confiabilidad en los

resultados y evitar posibles errores.

3.2. Andlisis Microbiolégicos

3.2.1. Determinacion de Mohos y Levaduras

A continuacidon, se presentan las mediciones de la carga microbiana
referentes a mohos y levaduras realizadas en cinco batch durante cada una
de las etapas de filtracion. Estas determinaciones se realizaron por cada

uno de los productos estudiados.

3.2.2. Interpretacion de resultados Determinacion Mohos y

Levaduras en Vino Tinto

Como se puede evidenciar en el Gréafico 1. la reduccion de la carga
microbiana de mohos y levaduras en vino tinto va disminuyendo conforme

pasa por las etapas de filtracion del vino.

En la primera etapa que es la centrifugacion del vino, se observa una carga
microbiana alta, debido a que este proceso tiene como Unica finalidad la
eliminacién de particulas gruesas y no la reduccién total de la carga
microbiana lo que coincide con lo que (Suarez, 2013) afirma en su
investigacion que “la centrifugacién aplicada como procedimiento Gnico no
separa totalmente toda la carga microbiana existente en el vino, por tanto,
sirve solamente para disminuir el nimero de microorganismos y retardar

unos dias el inicio de la fermentacién”.

En la segunda etapa se observa una mayor reduccién de la carga
microbiana, teniendo una carga promedio de 380 UFC por cada 250ml de
vino, lo que discrepa con (Suarez, 2013) que afirma que la carga
microbiana después de la filtracion a través de tierras diatomeas los vinos
tintos generalmente tiene poblaciones viables de aproximadamente 100
UFC por cada 1 ml. En esta fase el vino logra cargas microbianas

relativamente bajas a comparacidon con otros autores, debido a que se
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adiciona como conservante el metabisulfito de sodio en concentracién de
SO, libre de 30 a 40 ppm; no obstante, el vino aun no logra tener una

estabilizacion microbiolégica completa.

En latercera etapa que es lafiltracion placas, se aprecia una reduccién aln
mas notable llegando a tener una carga promedio de 60 UFC/250ml de
vino, ya que esta etapa es integrada en el final del tratamiento global de
estabilizacion antes del embotellado, con el fin de acondicionar el vino para

la microfiltracién.

En la etapa de microfiltracion el vino consigue tener una estabilizacién
microbiolégica, debido a que su carga microbiana promedio es de 3
UFC/250ml de vino, lo que concuerda con (Ribereau, et al, 2014) que
menciona que “la microfiltracién por membrana justo antes del embotellado
se describe convencionalmente como baja en nivel de microorganismo™ si
la poblacién residual estd por debajo de 1 UFC/100ml y “estéril” si hay
menos de 1 UFC/100ml, evidentemente la filtracion debe llevarse a cabo
bajo condiciones de extrema limpieza y libre de gérmenes para lograr este

nivel de pureza.

En la etapa de pasteurizacion, como se observa en el Gréafico 1 se aprecia
ausencia total de mohos y levaduras para todas las muestras, debido a la
relacién temperatura-tiempo aplicada que oscila entre 55 y 60 °C durante
25 minutos aproximadamente, que es la éptima para la destruccién total de
mohos y levaduras.

Tabla 8. Recuento microbioldgico de mohos y levaduras en tres productos
durante todas las etapas de filtracion del vino

ETAPAS YL 2 =
Prom. Prom. Prom.

Después 381,67 (46,87) 672,84 (69,91) 731,28 (45,70)
Centrifugacion
Filtracio

Htracion 168,6 (40,10) 368,24 (60,10) 420,40 (40,65)
Tierras
Filtracion

Placas 60,81 (12,24) 164,72 (32,43) 268,72 (26,66)
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Micro
Filtracion
Después
Pasteurizacion

3,04 (0,88) 31,65 (14,41) 93,88 (30,50)

(0) 0 (0) 0 (0

Nota. V1= Vino tinto seco, V2= Bebida a base de vino blanco, V3=
Bebida a base de vino tinto, () = Desviacion estandar.

Grafico 1. Recuento microbiol6gico mohos y levaduras en vino tinto
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3.2.3. Interpretacion de resultados Determinacion de Mohos y

Levaduras en Bebida a base de vino blanco y vino tinto

Los andlisis microbiolégicos de mohos y levaduras de las bebidas a base
de vino blanco y a base de vino tinto serdn considerados e interpretados de
igual manera, debido a que las caracteristicas fisicoquimicas de los dos
productos son similares: grado alcohélico, contenido de azucar, acidez, pH

y SO, libre y total.

En los Gréaficos 2 y 3, se aprecia el recuento de la carga microbiana de
mohos y levaduras en una bebida a base de vino blanco y una bebida a
base de vino tinto respectivamente y se puede afirmar que la carga
microbiana es directamente proporcional a las etapas de filtracion, es decir,
gue la carga microbiana disminuye conjuntamente a medida que los

productos pasan por las diferentes etapas de filtracion y microfiltracién.
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En la primera etapa que es la centrifugaciéon, se observa una carga
microbiana promedio para la bebida a base de vino blanco de
aproximadamente 670 UFC/250ml, y para la bebida a base de vino tinto de
aproximadamente 690 UFC/250ml, que si se le compara con un vino tinto
seco estas son mucho mas elevadas, debido a que, son bebidas con un
alto contenido de azlcar y bajo grado alcohdlico. Por otro lado, la etapa de
centrifugacion se la puede denominar como una pre-fase al verdadero
tratamiento de filtracidon, puesto que el objetivo de este proceso es una

clarificacion eliminando Unicamente particulas gruesas.

En la segunda etapa al igual que en el caso anterior se observa una
reduccion de la carga microbiana, teniendo una carga promedio para la
bebida a base de vino blanco de aproximadamente 368 UFC/250ml, y para
la bebida a base de vino tinto de aproximadamente 420 UFC/250ml, con
lo que se puede afirmar que son cargas que aunque aln no se logre una
estabilizacion microbiol6gica al comparar con otros autores son
sumamente bajas, evidenciandose en la investigacién reportada
porRibereau et al, 2014, que sefialan que al filtrar este tipo de bebidas por
tierras diatomeas se obtiene cargas promedio de 1250 UFC/250ml, esto
puede ocurrir debido a la permeabilidad de las tierras, puesto que, mientras
menor sea la permeabilidad utilizada, se podra alcanzar cargas

microbianas mas bajas.

En la etapa de microfiltracién las bebidas logran tener una estabilizacién
microbiolégica, debido a que su carga microbiana promedio para la bebida
a base de vino blanco es de 31 UFC/250ml y para la bebida a base de vino
tinto de aproximadamente 93 UFC/250ml, valores que se encuentran
dentro de la normativa establecida para este tipo de bebidas (NTE INEN
2802, 2015), la cual establece un maximo de 10 UFC/mI. Por otro lado, es
importante recalcar como en el anterior caso que en los dos primeros batch
aun existe la presencia de mohos y levaduras, debido a que los filtros
utilizados fueron empleados para filtrar lotes anteriores; y en los tres altimos
batch analizados se observa ausencia total de microorganismos, ya que,

los filtros utilizados fueron totalmente nuevos.

De igual manera en la etapa de pasteurizacién de observa ausencia total
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de carga microbiana.

Grafico 2. Recuento microbiol6gico de mohos y levaduras en vino base
blanco durante todas las etapas de filtracién del vino
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Grafico 3. Recuento microbiol6gico de mohos y levaduras en vino base
tinto durante todas las etapas de filtracion
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3.3. Determinacién de Bacterias Acéticas

En todas las muestras tomadas hubo ausencia de bacterias acéticas, lo

que demuestra que tanto la pasteurizacion como la microfiltracién, son
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procesos eficaces en la eliminaciéon de este tipo de bacterias, concordando

con los resultados obtenidos por (Vilavella, 1997) (Ribereau et al, 2014).

3.4. Anaédlisis Parametro Turbidez

3.4.1. Determinacién del Parametro Turbidez

A continuacién, se presenta un resumen de la medicién del pardmetro
turbidez, durante cada una de las etapas del proceso de filtracion, esto

por cada producto.

3.4.2. Interpretacion de resultados Parametro Turbidez en Vino tinto
seco, Bebida a base de vino blanco y tinto.
En el (Grafico 4), se muestra la medicion de la turbidez en las muestras de
vino tinto, como se puede evidenciar, luego del proceso de centrifugacion
la turbidez fue de 11,3 NTU aproximadamente y desciende a medida que
el vino pasa por las distintas etapas de filtracién, alcanzando una turbidez
de aproximadamente 0,90 NTU en la etapa de microfiltracion, es decir se
partié de un vino totalmente turbio y se logré un vino brillante.
En los (Graficos 5y 6) se muestra la medicion de la turbidez de una bebida
a base de vino blanco y una bebida a base de vino tinto, la turbidez después
del proceso de centrifugacion parte de 4,08 NTU en los dos casos, Yy
desciende paulatinamente a medida que las bebidas pasan por las distintas
etapas de filtracion, alcanzando en la etapa de microfiltracién una turbidez
para el primer caso de 0,72 NTU, y para el segundo caso de 1,12 NTU, lo
gue indica que son vinos de aspecto brillante, pues se encuentran en el
intervalo de turbidez de 0.4 a 1.5 NTU, tal como lo indica (Vilavella, 1997),
lo que concordd también con los hallazgos encontrados por (Lafuente,
2013). Por otro lado, cabe destacar que la turbidez final en la bebida a base
de vino blanco es menor que la bebida a base de vino tino, ya que, el vino
blanco por naturalezatiene menor cantidad de particulas sélidas, por lo que
se puede llegar a tener niveles de turbidez mas bajos.
Con estos niveles de turbidez alcanzados tanto para vinos tintos como para

bebidas con un contenido de azuUcar residual, se puede atribuir que por
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medio del proceso de microfiltracion se obtienen vinos totalmente brillantes,
siendo este parametro sinénimo de calidad, por lo que se concluye que el
proceso de microfiltracién es capaz de conseguir productos vinicos listos

para su comercializacidn.

Tabla 9. Medicién del parametro turbidez en tres productos durante todas
las etapas de filtracién del vino

ETAPAS Vi V2 V3
Prom. Prom. Prom.

Después 11,32 (0,40) 4,08 (0,27) 4,07 (0,30)

Centrifugacion
Filtracion 2,63 0,24) 2,07 (0,19) 2,50 (0,28)
Tierras ' ’ ' ’ ' ’
Filtracion 1,57 (0,07) 1,17 (0,12) 1,81 (0,09)
Placas ' ' ' ' ' ’

Microfiltracion 0,90 (0,06) 0,72 (0,01) 1,12 (0,07)
Después

. L, 0,78 (0,02 0,66 (0,01 0,89 (0,03
Pasteurizacion ( ) ( ) ( )

Nota. V1= Vino tinto seco, V2= Bebida a base de vino blanco, V3=
Bebida a base de vino tinto, () = Desviacion estandar.

Gréafico 4. Medicion del pardmetro turbidez en vino tinto seco durante
todas las etapas de filtraciéon
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Gréafico 5. Medicion del parametro turbidez en vino base blanco durante
todas las etapas de filtracién
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Grafico 6. Medicion del parametro turbidez en vino base tinto durante
todas las etapas de filtracién
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3.5. Anélisis Sensorial

3.5.1. Pruebas Triangulares

A continuacién, se presentan los resultados obtenidos en un test triangular
realizado por un panel de catadores expertos conformado por 8 personas,
con el objetivo de ver si los procesos analizados, pasteurizacion vy
microfiltracion influyen en las caracteristicas organolépticas de los
productos, los resultados se tomaron de acuerdo al nimero de respuestas
correctas necesarias para establecer diferencias significativas los mismos

gue estan en base al nivel de significancia con el que se trabaja.

3.5.2 Interpretacion de resultados Prueba Triangular

La prueba se realiz6 en tres productos, vino tinto seco, bebida a base de
vino blanco y bebida a base de vino tinto (Tabla 10). En el primer caso se
obtuvieron 6 respuestas correctas, es decir 6 del total de jueces
distinguieron la muestra heterogénea y de acuerdo a la tabla para
interpretacién de un test triangular citada por (Sancho et al, 2002) para 8
jueces se debe contar con un minimo de 6 aciertos, por lo que se puede
afirmar que existe una diferencia entre las dos muestras. En el segundo y
tercer caso se obtuvo un nimero de respuestas correctas inferiores a 6, por

lo que no existe diferencia entre las muestras analizadas.

Tabla 10. Prueba triangular con un nivel de confianza del 95% en vino
tinto seco, bebida a base de vino blanco y bebida a base de vino tinto

Muestra NUumer Nivel de NUumero minimo Resultados Conclusién
o de significanc para establecer
ueces ia diferencias

Vino 8 5% 6 6 Si existe
Tinto diferencia
Bebida 8 5% 6 2 No existe
base diferencia
blanco

Bebida 8 5% 6 3 No existe

base tinto diferencia
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3.5.3 Anédlisis Sensorial Descriptivo
A continuacion, se presentan los datos obtenidos de las pruebas
sensoriales analizados estadisticamente en el software estadistico "IBM

SPSS’, mediante un analisis de varianza ANOVA.

3.5.4 Interpretacion de resultados Andlisis estadistico en vino tinto,

bebida a base de vino blanco y bebida a base de vino tinto

Los datos obtenidos en al andlisis sensaorial descriptivo fueron analizados
estadisticamente pudiendo concluir:

En el caso del vino tinto tal se observa en la (Tabla 11), hubo diferencias
significativas para los atributos: intensidad olfativa e intensidad gustativa lo
gue concuerda con los resultados obtenidos en el (Grafico 7); no obstante,
en los demas atributos no se observa diferencias significativas entre las
muestras analizadas.

En el caso de la bebida a base de vino blanco (Tabla 12), se evidenci6 que
no existen diferencias significativas para ninguno de los descriptores.

En el caso de la bebida a base de vino tinto (Tabla 13), de igual manera se
evidenciéo que no existen diferencias significativas para ninguno de los

descriptores.

Tabla 11. Analisis de varianza "ANOVA” en Vino Tinto

VINO TINTO

Caracteristica Estadistico F Sig. Conclusién

No existe una

Color 0,226 0,642 diferencia
significativa.

No existe una

0 1 diferencia

significativa.

No existe una

Limpidez 0,071 0,794 diferencia
significativa.

Intensidad
Visual

IntenS|df?1d 24,652 0 Existe unell dllf(.arer?ma
Olfativa significativa.
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No existe una

Calidad 0 1 diferencia
significativa.

No existe una

Aroma 0,933 0,35 diferencia
significativa.

Inten5|dad. 4.667 0.049 Existe ung dlfgrer?C|a
Gustativa significativa.

No existe una

Acidez 0 1 diferencia
significativa.

No existe una

Naturaleza 0,226 0,642 diferencia
significativa.

No existe una

1,615 0,224 diferencia

significativa.

Armonia
General

Nota. Se trabaj6é con un nivel de significancia de 0,05

Tabla 12. Analisis de varianza "ANOVA” en Bebida a base de Vino Blanco

BEBIDA A BASE DE VINO BLANCO

. Estadistico . .,
Caracteristica IFI Sig. Conclusién
,000 1,000 No existe una
Color diferencia
significativa.
. ,519 0,483 No existe una
Intensidad . .
) diferencia
Visual L .
significativa.
,000 1,000 No existe una
Limpidez diferencia
significativa.
. 2,333 0,149 No existe una
Intensidad . .
. diferencia
Olfativa L .
significativa.
1,235 0,285 No existe una
Calidad diferencia
significativa.
1,068 0,319 No existe una
diferencia
Aroma significativa.
. ,259 0,619 No existe una
Intensidad . .
. diferencia
Gustativa

significativa.
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Acidez

Naturaleza

Armonia
General

2,333

,368

,636

0,149

0,554

0,438

No

No

No

existe
diferencia
significativa.

existe
diferencia
significativa.

existe
diferencia
significativa.

una

una

una

Nota. Se trabajé con un nivel de significancia de 0,05

Tabla 13. Analisis de varianza "ANOVA” en Bebida a base de Vino Tinto

BEBIDA A BASE DE VINO TINTO

Estadistico

Caracteristica E Sig. Conclusién
,149 0,705 No existe una
Color diferencia
significativa.
. ,149 0,705 No existe una
Intensidad . .
; diferencia
Visual L .
significativa.
,000 1,000 No existe una
Limpidez diferencia
significativa.
. ,000 1,000 No existe una
Intensidad . .
. diferencia
Olfativa L. .
significativa.
2,333 0,149 No existe una
Calidad diferencia
significativa.
,259 0,619 No existe una
diferencia
Aroma significativa.
. 1,000 0,334 No existe una
Intensidad . .
. diferencia
Gustativa L .
significativa.
11,667 0,004 Existe una diferencia
significativa.
Acidez 9
2,739 0,120 No existe una
diferencia
Naturaleza significativa.
3,500 0,082 No existe una
Armonia diferencia
General significativa.

Nota. Se trabaj6 con un nivel de significancia de 0,05
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A continuacidn, se presentan los resultados obtenidos después de realizar
una comparacion de las caracteristicas organolépticas de tres productos
sometidos a dos procesos de estabilizacion microbiolégica (microfiltracién
y pasteurizacion), con el objetivo de observar si existe diferencia entre las
muestras (microfiltracién y pasteurizacién), si dichos procesos afectan o no

a sus caracteristicas sensoriales.

3.5.5 Interpretaciéon de resultados Andlisis sensorial descriptivo en

vino tinto

En el Grafico 7, se presenta la comparacion de las caracteristicas
sensoriales de un vino tinto seco sometido a un proceso de pasteurizacién
y a un proceso de microfiltracion en donde se pudo observar diferencias
marcadas entre los dos procesos.

El primer parametro considerado fue el color, es importante recalcar que en
este caso se analizd la tendencia que tuvo el vino a mantener un color rojo
purpura (color esperado); se observa una ligera diferencia entre los dos
procesos, teniendo el vino pasteurizado una menor puntuacion, por tanto
poca tendencia al color rojo puarpura, esto se debe a las altas temperaturas
aplicadas en la pasteurizacidn, pues el calor transforma los compuestos
fendlicos principalmente antocianinos que son los que otorgan el color rojo,
cambiando el color a tonalidades amarillentas, quitandole la vivacidad que
tiene un vino tinto joven, concordando asi con la investigacion de (Pefia,
2006) que sefiala que “las temperaturas elevadas favorecen a la pérdida
del color en vinos tintos™.

En los dos siguientes pardmetros analizados que fueron intensidad visual
y limpidez no se observa diferencias significativas, pues dichos pardmetros
dependen de la cantidad de materia colorante y los turbios presentes en el
mismo y por medio de los dos procesos se logra la eliminaciéon de particulas
sélidas, por lo que ambos pardmetros no se ven afectados.

En la fase olfativa, el primer parametro que se estudid fue la intensidad y
como se observa en el Grafico 7, existe diferencias teniendo el vino

pasteurizado una mayor valoracién que el micro filtrado, esto se debe a las
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altas temperaturas aplicadas pues vuelven mas volatiles a los aromas

aumentando asi su intensidad olfativa.

Siguiendo con el analisis se muestra que no se encuentran diferencias con
respecto a la calidad y su naturaleza, pues ambas muestras se encuentran
dentro de los estandares establecidos, coincidiendo asi con los hallazgos
encontrados por (Vilavella, 1997) que menciona que después del proceso
de microfiltracion organolépticamente no hay diferencias significativas en la

calidad con respecto a vinos tratados con la tecnologia tradicional.

En cuanto al parametro aroma, el vino al ser pasteurizado tiene mayor
puntuacion que el vino micro filtrado, por lo que el aroma es mucho més
intenso, esto debido al efecto que tiene la temperatura aplicada en el
proceso de pasteurizacién por lo que productos tratados por microfiltracién
son menos intensos y aromaticos, lo que coincide con lo que sefiala
(Vilavella, 1997) gue la microfiltracion acelera los fendmenos de
condensacidon taninos-antocianos, disminuyendo asi la cantidad de
coloides que son soporte de los aromas; teniendo relacion también con lo
citado por (Matheus, 2004) que menciona que la filtracion ocasiona la
pérdida de aroma y atribuye dicha disminucion debido a que las moléculas
del aroma se unen a macromoléculas como las proteinas de la cascara o
de las pepas de la uva y estas son eliminadas con la turbidez.

En cuanto a la intensidad gustativa, también es superior después del
proceso de pasteurizacion, puesto que la temperatura exalta todas estas
sensaciones volviendo a los vinos méas ardientes y alcohdlicos.

Al analizar la acidez, se observa que no hay diferencia entre las muestras,
pues por ambos procesos se obtienen vinos con acidez moderada.

Por dltimo, al determinar la armonia general y naturaleza del producto el
panel de jueces puntud con una calificacibn méas alta al proceso de

microfiltracién.
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Gréafico 7. Comparacion de las caracteristicas sensoriales entre un
proceso de pasteurizacién y microfiltracion de un vino tinto seco en una
escala hedonica de cinco puntos

Color

Armonia Intensidad V

Naturaleza Limpidez
=f)=Pasteurizado
=f—Microfiltrado
Acidez Intensidad O

Intensidad G

Aroma

3.5.6. Interpretacion de resultados Analisis sensorial descriptivo en

bebida a base de vino blanco

En el Grafico 8 se presenta la comparacién de las caracteristicas
sensoriales de una bebida a base de vino blanco con un contenido residual
de azlcar del 10% sometido a un proceso de pasteurizaciény a un proceso
de microfiltracién en donde se pudo observar minimas diferencias entre los
dos procesos.

Como se observa en el Grafico 8 en la mayoria de los pardmetros
estudiados (color, intensidad visual, limpidez, calidad y aroma) no se
observan diferencias significativas por lo que dichos pardmetros no se ven
afectados por la pasteurizacion ni la microfiltracién, no obstante, la acidez
si registra una leve diferencia siendo esta mayor en el proceso de
pasteurizacién, por lo que la temperatura potencializa sabores acidos.

Por dltimo, al determinar la armonia general y naturaleza del producto el
panel de jueces puntué con una calificacion méas alta al proceso de

microfiltracién.
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Gréafico 8. Comparacion de las caracteristicas sensoriales entre un proceso de
pasteurizacién y microfiltracion de una bebida a base de vino blanco en una
escala hedénica de cinco puntos

Color

Armonia General Intensidad V

Naturaleza Limpidez
=@=Pasteurizado
== Microfiltrado

Acidez Intensidad O

Intensidad G

Aroma

3.5.7. Interpretacidon de resultados Anélisis sensorial descriptivo en

bebida a base de vino tinto

En el Grafico 9 se presenta la comparacién de las caracteristicas
sensoriales de una bebida a base de vino tinto con un contenido de azucar
residual del 10%, sometido a un proceso de pasteurizacion y a un proceso
de microfiltracion en donde se pudo observar ligeras diferencias entre los
dos procesos.

En este caso se observan diferencias en la mayoria de los pardmetros
estudiados, teniendo una alta relacién con los resultados encontrados en el
vino tinto seco (Gréafico 7) por lo que se trata de una bebida que esta hecha
en base a un vino tino, por tanto, el andlisis sera similar, no obstante, el
grado de diferencia que existe entre los dos productos analizados en este

caso es inferior.
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De igual manera es importante destacar que al determinar la armonia
general y naturaleza del producto el panel de jueces puntudé con una

calificacion mas alta al proceso de microfiltracion.

Gréafico 9. Comparacidn de las caracteristicas sensoriales entre un
proceso de pasteurizacion y microfiltracion de una bebida a base de vino
tinto en una escala hedonica de cinco puntos

Armonia Intensidad

General \

Naturaleza Lim pidez

Pasteurizado

Microfiltrado

Intensidad

Ot
-

Acidez
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones:

De acuerdo a los resultados obtenidos en el presente estudio, se concluye
gue el proceso de microfiltracién, es capaz de sustituir al proceso de
pasteurizacién, a continuacion, se sustenta lo dicho anteriormente:

— Se evidencio que el proceso de microfiltraciéon logra conseguir una
estabilizacion microbioldgica total tanto en vinos tintos secos como
en bebidas a base de vino con un contenido de azUcar residual del
10%.

— En cuanto al parametro turbidez, por medio del proceso de
microfiltracion, se puede conseguir vinos y bebidas a base de vino
con un aspecto totalmente brillante.

— EI proceso de microfiltracibn mejora las caracteristicas
organolépticas en vinos tintos secos, logrando obtener vinos con
mejor color, aroma y sabor.

— La microfiltracién no afecta a las caracteristicas organolépticas en
bebidas a base de vino tinto y vino blanco con un contenido de
azlcar residual del 10%.

Los resultados anteriores hacen que los vinos y bebidas a base de vino
obtenidos mediante el proceso de microfiltracion sean en todos los casos

mejores que los obtenidos mediante el proceso de pasteurizacion
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4.2. Recomendaciones

Se recomienda que las condiciones del estudio sean las mismas durante
todo el trayecto, por ejemplo, la condicién enla que se encuentran los filtros
(nuevos o usados).

El grupo de panelistas que realizan los analisis sensoriales debe pasar por

una validacion estadistica, sin importar si son entrenados o no.

Se recomienda también que los analisis sensoriales se realicen después
de dos meses, ya que en el transcurso de ese tiempo las caracteristicas
sensoriales serdn estables, por lo tanto, se obtendran resultados

confiables.
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ANEXOS

Anexo 1. Modelo de Ficha para Validacion de Jueces (Analisis Sensorial)

R-121-1
| il"w REGISTRO DE ANALISIS SENSORIAL &l12/12
CONTROL DE CALIDAD Revisidgn Original
Fecha: [ Producto: Lote:
Test Sensorial Comentariaz
Examen Visual
ceraza marrén rojo purpure adrillo
Color
caps baja capa media capa alta
niensidad
orilante | clars mpio transparents
Limpidaz
Examen Olfativo
polente suficiente | débil
Intensidad
muy fino desagradable poco agradable
Calidad
flora rasbarry | levaduras frutos rojos
Mroma
Examean Gustativo
potente corta arga débil nula
Intensidad
excesiva | squilibrade insuficients
Acdez
flora afrutad lewaduras nerbdceo minaral
Naturabaza
Juicio Global
excelente [muy buenc | buene | conveniente |defectuoso
Armonia General y Tipicidad
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Anexo 2. Modelo de Ficha para Prueba Triangular

LATOSCANA

REGISTRO PARA PRUEBA TRIANGULAR

CONTROL DE CALIDAD

R-1211

2211120

Ravisidn Original

Facha:

Nombre

Lote:

Producto:

Objetiva de la cata. Determinar si los cambios en el proceso afectan sus caracteristicas

Instrucciones: Pruebe las tres muestras, empezando por la de la derecha, tanta veces como sea necesario. A continuacidn indique cual es diferente

Muestras a degustar: Muestra diferente:
201 500 138
Qué es lo que le ha permitido identificar la muestra diferente
Determine, i le es posible, la intensidad de la diferencia percibida
Mula Moderada Grande

|—| Ligera l—l

q

[ 1

Anexo 3. Modelo de ficha para analisis sensorial descriptivo

R-124-1
iuma:m REGISTRO DE ANALISIS SENSORIAL 2271720
| Revisian Original
Fecha: | Producto: | Anthony Rrasberry Lote:
Test Sensorial
Examen Visual
! z 2 2 2 1=nula 2=bajo I=moderado 4=alto
i =nula 2=bajo 3=moderado 4=al
Color (Rojo Plrpura) J235 S=intenso
BE94
1 2 3 4 5
Imtensidad J23s 1=bgja 3J=media S=alta
BE94
1 F 3 4 5 e _
Limpidez NPT 1=mmmn5‘=ab2ri_lllé|r:11ﬂu 3=claro 4=
BE94
Examen Olfativo
1 2 3 4 5
Intensidad J235 1=nula 2=débil 3=cora 4=larga S=potania
BE94
1 F 3 4 5
Calidad 7335 = 1=desagradable 2=poco egradabla
BE94 J=muy fino S=agradable
1 2 3 4 5
J235 1=nula 2=bajo 3I=moderado 4=alto
Aroma (Rrasberry) 15=i|'|lﬂ|150
BE94
Examen Gustativo
1 F 3 4 5
Intensidad J235 1=nula 2=débil 3=coria 4=larga S=poianis
BE94
1 2 3 4
Acid 1=inguficiente 2=débil 3=maderada
ez 4235 4=aquilidrada S=potente
BE34
1 2 ] 4 5| 1=nuln d=baj d=medarade d=alka G=intenss
Maluraless (Afrulade) T = G=intonns
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