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introduccion

El tema que se aborda en el trabajo final es la “Elaboracion artesanal de jaleas a base de

distintas variedades de vino tinto”.

El propésito de la investigacién es obtener un producto artesanal a partir del vino, producto
caracteristico en la provincia, el cual podria insertarse en el mercado; destacandose por la
particularidad de ser un producto innovador que deriva del vino y no de uva como podemos

encontrar actuaimente en el mercado.

La iniciativa surge en funcion de la obtencién.de un nuevo derivado vinico, utilizando los
restos de vino que no son consumidos prontamente. Inicialmente la idea era elaborar el producto
a partir de partidas de vino cuyas caracteristicas fisico quimicas y sensoriales no sean las
adecuadas; pero al llevar a cabo los ensayos pudimos observar que el producto conservaba los
defectos en las jaleas. En consecuencia, se elaboraron jaleas a partir de materia prima de calidad

alimentaria.


obtenci%25c3%25b3n.de

Por lo tanto, me parecié un tema interesante para desarrollar, teniendo en cuenta que
tanto las conservas dulces, como el vino son alimentos muy consumidos en la regién; lo que

hace atrayente elaborar un producto innovador y clasico a la vez,

En cuanto al vino, es un alimento que ha sido consumido durante décadas
principalmente en Mendoza; ademas del consumo se encuentran gran cantidad de productores

tanto industriales como artesanales que lo beben cotidiana y eventuaimente.

Agregando que a través de los afios se ha ido reversionando tanto el producto, envases e

incluso derivados del vino para ampliar su consumo.

En esta investigacion conoceremos el procedimiento para la obtenciéon de jaleas

artesanales a base de vinos tintos aptos para consumo final.

1 Planteamiento del Problema
El objetivo principal, es el de elaborar jaleas inocuas para el consumo, aplicando un
método artesanal; cuya materia prima son las variedades de vino Bonarda, Cabernet Sauvignon

y Malbec.

Asi mismo se persigue caracterizar las variables fisicoquimicas del producto. Determinar
el valor energético y analizar la aceptacién del consumidor a través de degustaciones

sensoriales.

Las degustaciones sensoriales se realizaron en el establecimiento de la Facultad Don
Bosco. El analisis sensorial se llevé a cabo con dos tipos de consumidores; consumidores
comunes en los que incluyo a alumnos de la catedra de Bioquimica de los Alimentos a cargo de
la Profesora Liliana Tonini y alumnos de la catedra de Analisis Sensorial a cargo de la Profesora
Julia Ledesma y a consumidores fuera del ambito académico. A su vez, se realizaron

degustaciones a consumidores entrenados; este grupo estuvo conformado por alumnos de



primer y segundo afio de la carrera de Sommelier a cargo de los Profesores Gaston Re y Vanina

Ontivero.

En cuanto a la experimentacién con vino, surgié la iniciativa de elaborar un derivado a
partir de diferentes variedades tintas para poder determinar si sensorialmente se puede

mantener la tipicidad de la variedad en el resultado final.

Al momento de elegir el vino se tratd de identificar ciertos factores que nos ayudaran a
poder determinar como inciden estos en la obtencién de la confitura. Se tratoé de buscar vinos
con métodos de elaboracion similares, teniendo en cuenta si habian pasado por 1 (una) o 2
(dos) fermentaciones, como seria el caso de la fermentacion alcohodlica y la fermentacion
malolactica y el otro factor a tener en cuenta fue el tipo y la duracion del afiejamiento de estos

vinos.



Capitulo I: Marco Teérico

2 Materia Prima
2.1 Definicién
Vino genuino, se le llama a aquellos obtenidos por la fermentacion alcohélica de
la uva fresca y madura o del mosto de la uva fresca, elaborado dentro de la misma zona

de produccion. (instituto Nacional de Vitivinicultura “INV” Ley de vinos N.° 14878, Art. 17).

Mendoza es una de las provincias mas importante a nivel vitivinicola del pais.
Cuyas caracteristicas que la hacen relevante son: el clima, la diversidad de suelos y

altitud.

Segun una investigacion realizada por el Instituto de desarrollo rural “Matriz
productiva para Mendoza”. Las vides plantadas en la provincia al 2018 fueron 153029 ha.
En cuanto a uvas aptas para elaboracién de mostos y vinos se identifico que el 61% del
total son uvas de variedades tintas, el 23% variedades rosadas y el 15,8% variedades

blancas.

(Wine of Argentina. 2020.Variedades en Argentina. [Diapositiva power point])

hitps://winesofargentina.org/assets/pdf/pt/variedades.pdf

2.2 Variedades

Para la elaboracién de vino se utiliza como materia prima la uva


https://winesofargentina.org/assets/pdf/pt/variedades.pdf

perteneciente al reino vegetal, precisamente de la especie Vitis Vinifera L. El fruto se

encuentra ordenado en racimos y consiste en una baya globosa con semillas.

En esta investigacion nos concentramos en el estudio de tres (3) variedades de

vino especificas como: Bonarda, Cabernet Sauvignon y Malbec.

Bonarda: segiin un estudio nombrado previamente por el Instituto de desarrofio
Rural, esta variedad es la segunda mas cultivada en Argentina. Actualmente se pueden
encontrar mayor cantidad de bodegas que lo comercializan como varietal ya que hace

varios afios solo se utilizaba para cortes.

Sensorialmente a nivel general se puede decir acerca de este varietal, que tiene
color intenso, en nariz aromas a frutos rojos, eucalipto y facil de beber por sus taninos

suaves y dulces.

Cabernet Sauvignon: Su origen es francés. Es un varietal muy conocido alrededor
del mundo. Se caracteriza principalmente por su aroma primario a pimiento verde,
proveniente de un compuesto propio de la variedad, las piracinas. En cuanto a aromas
secundarios se encuentran: chocolate, regaliz, entre otros. En boca suelen ser

astringentes,”

Malbec: Si bien su origen también es francés, se la considera la variedad

emblematica Argentina.

Hay diferentes estilos para un vino Malbec, segin las decisiones que tome el
endlogo a lo largo de su elaboracion; pero en nivel general en cuanto al aroma recuerda
a pimienta negra, pasas de uva, ciruela. En boca suelen tener cuerpo debido a los taninos

dulces y sedosos.



2.3 Composicién del vino
El vino es un sistema polifasico de sustancias. Algunas preexisten en el mosto,
otras se originan por las transformaciones que este sufre tanto en la fermentacién

alcohdlica y en fermentaciones colaterales.

En el transcurso de la fermentacién algunos componentes desaparecen total o
parcialmente, otros no sufren modificacidon y otros aumentan por consecuencia de la
maceracion con las partes sélidas de la uva con el mosto.

Los constituyentes del vino se distinguen en volatiles v fijos.

2.3.1 Constituyentes Volatiles.
2311Agua: Es el componente qUe se encuentra en mayor
concentracion. Bioloégicamente pura y donde se encuentran disueltas todas
las sales minerales, microelementos y oligoelementos que la vid toma del
suelo durante la etapa de crecimiento.
2.3.1.2Etanoi: Segundo componente mas importante debido a su concentracion.
Su tenor depende de la cantidad de aztcar inicial del mosto, del poder
fermentativo de la levadura y del sistema de vinificacidn. Tiene accién
conservadora del vino e influye en los caracteres organolépticos del mismo.

2.3.1.3Alcohol Metilico: Se origina durante la fermentacion por hidrolisis
enzimatica de las sustancias pécticas; que son ésteres del &cido poli
galacturénico y alcohol metilico.

2.3.1.4Alcoholes Superiores: La importancia de estos aicoholes radica en que por

si solos o formando ésteres, intervienen en los caracteres organolépticos de
los vinos.
Los principales alcoholes superiores que estan en el vino son: alcohol

isoamilico o metil-3 butanol.1, alcohol amilico activo o metil-2 butanodiol.1,
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alcohol iscbutilico, alcohol feniletilico, tirasol, propanol.1, butanol 1, triptofol,

Y-butirolactona, butanol.2, pentanol.1, hexanol.1.

2.3.1.5Acido Acético: Es un producto natural de la fermentacién alcohoélica. Su

cantidad depende de la materia prima, del sistema y cuidados durante la
fermentacién y de las levaduras presentes. La concentracion de este acido
aumenta levemente si el vino es conservado correctamente, pero si se
descuidan los rellenos las bacterias acéticas oxidan el alcohol produciendo

grandes cantidades.

2.3.1.6 Esteres Volatiles: Resultan de la combinacion de acidos con aicoholes, las

cuales se deben a la actividad biolégica o por simples reacciones guimicas.
Su importancia estd en las cualidades que le confieren al vino
organolépticamente, io cual se acentia durante el afiejamiento.

Los mas comunes en el vino son: acetato de etilo que se encuentra en
mayor concentracion que los demas y es el responsable del olor a picado de

los vinos; isobutirato de etilo, succinato de etilo y éster enantico.

2.3.1.7Aldehidos: Influyen en el perfume de los vinos y les confieren cierto gusto

amargo.

El principal aldehido en el vino es el acetaldehido, producto intermedio
de la fermentacion alcoholica. También se puede formar pequefias cantidades
durante el afiejamiento por la oxidacién quimica del alcohol en presencia de

oxigeno. Ademas, existen rastros de otros aldehidos: férmico, amilico, etc.
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2.3.2 Constituyentes Fijos.

2.3.2.1Acidos: Hay é4cidos que provienen de la fruta, y otros que se originan
durante la fermentacion. Los procedentes de la uva son acido Citrico, acido
Malico y &cido Tartarico este es el que se encuentra en mayor cantidad. A su
vez también es un acido fuerte, por lo tanto, influye mucho en el pH del mosto.

A medida que se lleva a cabo la fermentacion, la concentracion de este
disminuye, ya que precita en forma de sales por la presencia de alcohol v la
disminucién de la temperatura. En cuanto al &cido malico su concentracién es
mayor en frutos verdes, a medida que la fruta madura la cantidad del mismo
disminuye. La presencia de este acido es fundamental para la realizacién de

la fermentacion malolactica. E! acido citrico su concentracién suele disminuir

durante la fermentacion por accién de las bacterias.

Los &cidos producidos en fermentaciéon son acido Lactico y &cido
Succinico, este Gltimo es un producto normal y constante de la actividad de
las levaduras. Es un acido estable que no es atacado por microorganismos.
Por ofra parte, e} dcido Lactico la mayor parte se produce por transformacion
del acido malico en la FML (fermentacién maloléctica), es un compuesto muy
estable y aporta calidad en los vinos cuando es obtenido por degradacion
biologica de la acidez. También puede provenir de procesos de alteracion
biolégica, acompafiado por productos organolépticamente desagradables,

sobre todo al gusto.

2.3.2.2Glicerina: Alcohol frivalente. Influye en los caracteres organoiépticos,

aportando suavidad y sensacién de aterciopelado al paladar.
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2.3.2.3 2,3-Butanodiol: Alcohol bivalente. Deriva del piruvato que es fuente de
compuestos acetonicos entre elios el butanodiol. Su produccién depende del

crecimiento de bacterias lacticas.

2.3.2.4 Sustancias Nitrogenadas: Uno de los factores preponderantes en la
cantidad de nitrégeno es el cepaje, por lo tanto, los vinos tienen menor
concentracion que el mosto.

Las sustancias nitrogenadas en forma asimilable son aprovechadas
por las levaduras para su desarrollo, y se eliminan luego con las levaduras que
forman parte de las borras de los vinos.

2.3.2.5Polifenoles: Se van acumulando durante el periodo de maduracién de la
uva. Se clasifican en compuestos NO FLAVONOIDES: son los acidos
benzoicos y cinamicos; los cuales se encuentran en todo el grano de uvay no
tienen coloracion, sabor u olor. Otro grupo son los FLAVONOIDES: se
encuentran en el holiejo y son pigmentos de color amarillo que aportan el color
en las uvas blancas y también el tipico color azulado en variedades tintas.
Dentrc de estos Gltimos se encuentran los antocianos que estan localizados
en el holiejo de las variedades tintas, en la pulpa de las uvas tintoreras y son
de color rojizo. También estan los taninos que se encuentran en las partes
sdlidas del racimo como en pepitas, raspones y hollejo; estos compuestos
pasan al vino durante la maceracion aportando astringencia. Es importante
destacar que los taninos pueden incorporarse durante la fermentacion, o

puede incrementarse su concentracién durante la crianza.
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2.3.2.6Glucidos: La fermentacién comienza con cantidades equimoleculares de
glucosa y levulosa, pero en fermentacion las levaduras transforman mas
rapidamente la glucosa, de esta manera el aztcar residual de los vinos dulces,

es en mayor cantidad presencia de levulosa.
El exceso de levulosa con relacidbn a la glucosa tiene mucha
importancia en cuanto a los caracteres organolépticos, ya que el poder

edulcorante de la levulosa es mucho mayor al de la glucosa.

2.3.2.7Sustancias Pécticas: Estas sustancias se hidrolizan durante la

fermentacion, por o tanto, los vinos contienen menos cantidad gue los mostos.

2.3.2.8Sustancias Minerales: Otra de las sustancias cuya concentracion es inferior
en vinos que, en mostos, principalmente por la precipitacion de las sales de
bitartrato de potasio, tartrato de calcio, la insolubilizacién bajo la forma de
sulfuros y la asimilacion por parte de las levaduras de los elementos

necesarios para su metabolismo.

2.3.2.9Sustancias Volatiles y Arométicas: Componen el aroma y bouguet de los
vinos. Hasta el momento hay identificados 500 aromas, los cuales pertenecen

a las familias de alcoholes, aldehidos, acidos y ésteres.
(Oreglia, Francisco, 1978 Tomo I, Capitulo XXVI: Fenédmenos fisicos gue

se producen durante la transformacién del mosto en vino)

2.4 Seteccion de Variedades
Seleccioné las variedades de Malbec y Cabernet Sauvignon porque son cepas
conocidas y consumidas por la poblacién mendocina; por lo que creo que sera una buena

manera de atraer posibles consumidores interesados en una reversién del vino.



14

Con respecto a la variedad Bonarda la elegi ya que es un varietal que esta
resurgiendo en el mercado, es una de las cepas mas plantadas, pero antiguamente se
utilizaba como varietal para corte; hace pocos afios se esta haciendo reconocida en vinos
mono varietales, por lo que creo que es una buena manera de sumar alternativas para su

consumeo.

Jalea
3.1 Revision Histérica
La palabra “jalea” o “jelly” en inglés, se origina del francés “geleé” lo que significa

congelado o escarchado.

Es una historia que no tiene mucha certeza de como comenzd, pero se sabe que
la elaboracién se inicié hace varios siglos atras en Medio Oriente. Se cree que fueron los
arabes quienes trajeron la idea junto con la cafia de azucar y fueron cultivandola en sus

tierras para luego lievarla hacia Espafia y Portugal.

Segun las creencias se dice que los cruzados al volver de una de sus invasiones
lievaron del mundo arabe jaleas y mermeladas hacia Europa logrando en la edad media

que estas conservas se volvieran famosas.

Cerca del siglo XVI! fue cuando la mermelada arribo al nuevo mundo y se comenzoé
a elaborar jalea y conservas con los frutos del nuevo continente; lo que logré que en
Estados Unidos se descubriera que para espesar la jalea se necesitaba de pectina

extraida de las manzanas.

3.2 Aspectos Legales
Con la denominacion genérica de “Jalea” Cédigo Alimentario Argentino (CAA)
Cap. X, Art. 813 (Dec 112, 12/01/1976) se entiende la confitura elaborada por

concentracion en todo o en parte del proceso por medio del calor, de no menos de 35,0
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partes del jugo filtrado de frutas (o su equivalente en jugo concentrado) o de extractos

acuosos filtrados de frutas u hortalizas, con edulcorante.

Debera cumplimentar las siguientes condiciones: el producto terminado tendrd una
consistencia semisolida; gelatinosa firme y iimpia al corte. Presentara un aspecto limpido,
sin particulas visibles a simple vista y translicido en capa de 2,0 mm de espesor. Con
sabor y aroma propios, sin olores ni sabores extrafios. Debera contener una cantidad de
sélidos solubles no menor de 65,0% (determinados por refractometria segtin la Escala
Internacional para sacarosa). Las jaleas de frutas citricas podran elaborarse con el
agregado de hasta el 10,0% del jugo de otra fruta citrica, sin ser obligatoria su declaracién
en el rétulo. Las jaleas de frutas citricas podran contener hasta el 0,6% en peso de finos
trozos longitudinales de la cascara sanay limpia de la fruta correspondiente (determinado
segln la técnica establecida por la autoridad sanitaria nacional). Las jaleas de frutas
citricas podran contener hasta 0,6 mg/kg (0,6 ppm) de o'fenilfenol o de hasta 4,4 mg/kg
(4,4 ppm) de difenilo, provenientes exclusivamente de la céscara de la fruta citrica
empleada. Este producto se rotulara: Jalea de..., llenando el espacio en blanco con el
nombre de la fruta u hortaliza correspondiente, con caracteres de igual tamaiio, realce y

visibilidad. Se debera indicar el peso neto. (P.79)

En el articulo 807 del Cédigo Alimentaric Argentino el cual habla de las confituras.
Determina en la Res. 35 11.1.80 que “queda permitido (sin declaracién en ef rotulo) la
adicion de hasta el 10% de jugo y/o pulpa de manzanas acidas u ofras frutas ricas en
pectinas o en su defecto el 0,5% de gelificantes (pectinas, agar-agar, goma arabiga, goma
de espina corona, acido alginico y su sales alcalinas, carragenina, fullceran, metilcelulosa,
carboximetilcelulosa, celulosa microcristalina, goma garrofin y los que en el futuro
apruebe la autoridad sanitaria nacional a ese mismo efecto, aisladamente o en mezcla,

siempre que la cantidad total no sea superior a 0,5% del producto terminado).
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3.3 Ingredientes

3.31 Fruta: Es lo primero que se debe considerar a la hora de ia preparacién ya
que es lo que nos definira el sabor, olor y gusto final del producto. Es importante
el estado de la fruta. Generalmente la fruta en fresco suele consumirse en su
estado natural, pero este tipo de conservas sirven para poder prescindir de la fruta

en otro estado en cualquier época del ano.
En el caso de la jalea como dijimos anteriormente es de suma importancia
que el producto final tenga como minimo 35% partes de liquido filtrado de la fruta

en cuestion.

3.3.2 Azidcares: Ingrediente esencial para la elaboracion.
Su principal funcién es la de aportar sabor dulce a los alimentos como
también darle cuerpo al alimento, otorgar aporte energético, y en aitas

concentraciones actian como conservantes.

El eduicorante ideal es aquel que tiene un alto poder eduicorante; sabor
agradable; sin color, olor y sin gusto amargo; de rapida solubilizacion; estable; no

téxico.

Se clasifican en 2 (dos) grandes grupos: edulcorantes naturales y

edulcorantes artificiales.

Los azlOcares mas usados en alimentos son la sacarosa, glucosa o

dextrosa, lactosa, azucar invertido, sorbitol.
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3.3.3 Acidos: También llamados reguladores de pH, son sustancias quimicas

que modifican el pH de los productos.

Ayuda a la extraccion de la pectina de la fruta fresca lo cual ayuda en la
gelatinizacion, da brillo a la jalea, impide la cristalizacion y mejora el sabor.

Los acidos organicos son ios mas usados en la industria alimentaria,
frecuentemente se afiaden acidos de frutas, como es el caso del acido citrico y
acido malico. En algunas oportunidades suele reemplazarse el acido citrico por

zumo de limoén.

(Gonzéles, Paula. Céatedra Bromatologia. Capitulo V: Aditivos. Facuitad Don

Bosco y Ciencias de la Alimentacioén. Universidad Catdlicas de Cuyo.)

Acidulantes. acido acético, acido citrico, acido fosforico, acido fumarico.

Estos acidulantes tienen 2 importantes funciones: funcionalidad organoléptica,
adaptando la acidez del producto a la esperada por el consumidor vy
proporcionando caracteristicas sapidas agradables; funcionalidad tecnoldgica
sinérgico de antioxidante por su accién quelante de los posibles metales del medio
que aceleran la reaccidn de oxidacién y regulador de pH, facilitan un pH adecuado
_para la éptirﬁa vapiic;acién y funciénalidad de otrosk aditivos gue requieren de un
medio acido (conservante, colorante); tienen accién conservante por si mismo, sin
necesidad de aplicar otros conservantes, al conseguir una reduccién del pH del

alimento hasta niveles donde no haya crecimiento de microorganismo patdégenos.

Uno de los acidos mas usados en este tipo de conservas es &l acido citrico

cuya funcién es acidulante, conservante, secuestrante y aromatizante.
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3.34 Sustancias Pécticas: Grupo de heteropolisacaridos vegetales; formados
por moléculas de acido D- galacturénico, unidos por enlaces giucosidicos a-D
(1,4).

Estas sustancias son necesarias por su capacidad de formar geles en
presencia de azlcar y acido lo cual provoca la gelatinizacién de la jalea. Se
encuentran naturalmente en las frutas, en algunas en mayor concentracion y en
otras en poca. En aquellas frutas que tienen poca cantidad de pectina se le puede

adicionar pectina comercial.

Se asocian con hidratos de carbono como hemicelulosas en las paredes

celulares de los vegetales, dandole firmeza al producto.

Las sustancias pécticas se clasifican en: acidos pectinicos, son pectinas
con diferentes grados de esterificacion, su funcidén y aplicacion depende de
factores; exfrinsecos: como pH, sales disueitas y presencia de aztcar; y factores

infrinsecos: peso molecular y grado de esterificacion.

Acidos pécticos, a su vez las sustancias pécticas se clasifican en: baja
esterificacion este tipo de pectinas necesita de la presencia de iones de Calcio y
de un pH 2,8-6,5, ya que los carboxilos estan ionizados y establecen uniones
idnicas con otras pectinas mediante el Ca *2, el cual crea la estructura basica del
gel. Este tipo de pectina no necesita sacarosa, y se utiliza para productos
diabéticos. Las de alto metoxilo, gelifican a un pH 2-3,5 y con una concentracién
de sacarosa de 60-65%. La adicion de azlcar ejerce un efecto deshidratante sobre
los polimeros, lo que hace que se favorezcan las interacciones polisacarido-
polisacarido, de manera hidrofoba, creando una estructura tridimensional que

rodea las moléculas de sacarosa altamente hidratadas.
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(Badui, Salvador. 2006. Quimica de los alimentos. Capitulo [I: Hidratos de

Carbono)
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Capitulo lI: Antecedentes Bibliograficos de Procesos Productivos Involucrados

Elaboracion de Vino Tinto

4.1 Cosecha
Es el momento de la recoleccién de los racimos de uva. Esta operacion puede

hacerse manual o mecanicamente.

E!l momento éptimo de cosecha se determina a partir de degustaciones
periédicas de la uva analizando la adherencia de la pulpa, relacion azdcar/acidez,
facilidad de ruptura, etc. Y a través de analisis de laboratorio como azlcar por
refractometro (Brix), acidez expresada en g/l de acido tartarico y pH por medio de un

pH-metro.

Nota: Foto tomada de la pagina web thebigwinetheory.com
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4.2 Recepcion
Una vez cosechada la uva puede liegar de diferentes maneras a la bodega.
Puede ser en camiones con carpa, en cajas plasticas de 20-25 kg o en bins plésticos

de 500 kg aproximadamente.

Finalmente se descargan en el largar o en una cinta de seleccién y son
conducidos hacia la despalilladora donde separa los granos de uva del raspén y luego
va hacia la moledora cuyo fin es aplastar suavemente la uva para que libere algo de

mosto, sin romper las pepitas ni desgarrar los holiejos.

En este paso es donde se agrega anhidrido sulfuroso (SO2) principalmente
para proteger a la uva de la accion del oxigeno y enzimas pecto liticas cuya funcién

es degradar las pectinas de la baya consiguiendo que el grano se ablande.
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Nota: Foto tomada de la pagina web thebigwinetheory.com
4.3 Vinificacion

Una vez terminado el proceso de despalillado y molienda, los granos van por
medio de bombas al recipiente donde va a fermentar, en la actualidad hay diferentes
vasijas como tanque de acero inoxidable, piletas de cemento revestidas con epoxi,
huevos de concreto, etc. Ya en la cuba de fermentacion puede hacerse una
maceracion pre fermentativa donde se mantiene el mosto 1-2 dias a bajas
temperaturas y es fundamental el agregado de SO; durante la molienda para evitar
que comience a fermentar; otra manera es comenzar la fermentacion una vez

completada la vasija.

En ambos casos se debe inocular levaduras, realizar correcciones de pH con
&cido tartéarico en caso de ser necesario, por lo general se busca tener un pH 3 4 para

una buena reproduccion de levaduras.
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Diariamente se hacen mediciones de temperatura y densidad para corroborar
la cinética de fermentacién, sumado a degustaciones para detectar aromas a
reducidos o algun otro defecto y de esa manera proceder al agregado de nutrientes

(alimentos para la levadura).

Durante ia fermentacion suelen hacerse remontajes los cuales consisten en
desarmar el sombrero que se forma en la superficie y hundirlo en el liquido ya que en
el caso del mosto tinto se fermenta con la piel de la uva, lo cual favorece la aireacion

del mosto y evita la acetificaciéon del sombrero, entre otros beneficios.

La temperatura de fermentacion va a depender del estilo de vino que se busca,
pero en el caso de vinos tintos suele mantenerse entre 25°C — 28°C. Al igual que la
temperatura, la duracién del encubado también dependera del producto final que se
quiera obtener; se puede realizar un descube anticipado cuando el mosto todavia

tiene azucar, o esperar hasta que el mosto tenga rastros de azucar.

4.4 Descube
Consiste en separar el vino nuevo de las partes sodlidas de la uva; suele
hacerse como un remontaje abierto para favorecer la multiplicacion de levaduras y

lograr que termine la fermentacion.

El orujo es llevado a la prensa y segun el caso, puede o no juntarse con el vino

gota o irse a ofra vasija.

4.5 Fermentacién Lenta

Una vez que el vino nuevo se encuentra en una vasija llena, el vino debe
terminar de fermentar, teniendo mucho cuidado con posibles enfermedades y ataques
de diversos microorganismos. Ya que es aqui donde ocurre la fermentacion

malolactica si se quiere. Para llevarse a cabo hay muchos aspectos a fener en cuenia,
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(Hidalgo Togores, José. 2011. Tomo I Capitulo XIV: Efectos de la fermentacion
mafoidctica en los vinos) (Oreglia, Francisco. 1978. Tomo [. Capitulo XX: Los sistemnas de

vinificacion)

Diagrama de Flujo: proceso de elaboracion de jalea
A continuacién, se presenta el proceso y las etapas para la elaboracién de jalea

artesanal, controles necesarios y puntos criticos de control identificados.

Una importante aclaracion; durante el siguiente punto se desarrolla el proceso de
elaboracién de una jalea tradicional, por lo cual la materia prima que se menciona es la
fruta. Pero mi investigacién se trata de una innovacion, por lo tanto, la materia prima es
el vino, el cual es elaborado a partir de la fruta uva, que es sometida a una fermentacion

la cual se detalle en el punto 1: Elaboracién de vino tinto.
Figura 1

Diagrama de flujo sobre la elaboracién de la jalea

Elaboracion g T

de Jalea
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5.1 Seleccidn de Fruta
Lo importante es elegir fruta de buena calidad y buen sabor. La mayor parte
debe estar ni muy dura ni muy madura. Elegir de manera que se pueda obtener acidez
y pectina, para que al cocer la fruta se desprenda la pectina y el mismo acido de Ia

fruta rompa la piel ayudando a liberar la pectina y el mayor zumo posible.

52 Lavado

Lavar con abundante agua limpia.

5.3 Pelary Pesar

Pelar con cuchillo, cortar en cuartos y en caso de tener corazén eliminario.
Pesar en la balanza la fruta pelada y cortada para poder sacar la proporcion de azicar

a utilizar.

5.4 Coccidn y Adicion de Azucar
El liquido de la fruta se coloca en una olla junto con la fruta cortada, a fuego

medio con la mitad de azdcar. Una vez que hierve, se agrega la ofra mitad restante

de azucar.

Se cocina a fuego lento revolviendo periddicamente. La cantidad de azicar a

utilizar va a depender de !a_ madprez de la fruta.

5.5 Punto Final
La manera precisa de saber cuando estamos al fin de la coccion, es a través de la
medicion de sodlidos solubles cuando alcanza los 65° Brix, midiendo con un
refractdmetro. A medida que transcurre la coccidén se puede observar la

transformacion viendo como se espesa el producto y cuesta mas revolver.

5.6 Envasado

Hacerlo en caliente, llenar el frasco hasta 1 cm del borde.
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5.7 Tapado
Tapar e invertir para que la jalea caliente tome contacto con la tapa provocando el

esterilizado de la misma.

5.8 Esterilizacion
Una vez que los frascos se enfrian hasta temperatura ambiente, se colocan dentro
de una olla con agua, de manera que queden todos los frascos sumergidos. Una vez

que comienza el hervor dejar durante 20 minutos.

(Arthey, D; Ashurst, P. 1997. Procesado de frutas. Capitulo VII. Elaboraciéon de confituras)
(Leiva Rodriguez, Maria R; Nieto, Sonia; Pilatti, Leonor; Rizzardo, Augusto; Soria, Rosana

Ruth. 2012. Manual de buenas préacticas de manufactura. Sector dulces y confituras.)

Puntos clave en la Elaboracién de Jalea
6.1 Coccidn
Este proceso es el de mayor importancia tanto en a calidad de la jalea, como en
la vida qtil del producto, ya que es cuando se deberian eliminar todos los peligros

microbiologicos presentes.

Durante la coccion se buscan 2 (dos) cosas, primero la evaporacién del agua
debido a la concentracion y la gelificacion. Por eso es de suma importancia cocinar el
tiempo adecuado. Para saber que el punto final se acerca con exactitud haremos

mediciones de temperatura y de sélidos solubles (brix).

Como mencione previamente, para que al producto se lo pueda denominar
como jalea es obligatorio que tenga como minimo 65°brix. £n cuanto a la temperatura

para que se concentre debe estar entre 103-105°C.
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6.2 Gelificacion Defectuosa
Puede deberse a diversas variables como una incorrecta dosis de pectina, mala
solubilizacién, eguivocada cantidad de azucar o incluso una larga coccién puede producir

una hidrolisis de la pectina logrando que esta no gelifique.

Aungue podria ocurrir que todo se siguid al pie de la letra, pero el pH de la
preparacion no esta en los limites que requiere la pectina para su accion (2.8-3.5) lo que

hace que no pueda gelificar.

Por lo que es de suma importancia, registrar pH y brix en caso de que no gelifique

la pectina, para poder determinar en donde estuvo la falla durante la coccién.

6.3 Esterilizacion de los frascos
Este es un proceso mas que importante, ya que si no lo hacemos de la forma

adecuada podemos estropear todo lo que haremos luego.

Lavar tapas y frascos con agua y detergente; colocarlos en una olla o cacerola 'y
agregar agua de manera que los cubra por completo para que comience a hervir; dejar
hervir durante 15 minutos; apagar el fuego y dejar enfriar; cuando los recipientes se hayan
enfriado, retirarlos y colocarlos boca abajo sobre un pafio limpio y dejar que escurran.

Luego precalentar el horno y colocar tapas y frascos boca arriba para secar 15 minutos.

(Leiva Rodriguez, Maria R, Nieto, Sonia; Pilatti, Leonor; Rizzardo, Augusto; Soria, Rosana

Ruth. 2012. Manual de buenas préacticas de manufactura. Sector dulces y confituras.)

6.4 Envasado
Se recomienda llenar los frascos en caliente, hasta donde comienza el cuelio del
frasco de vidrio. inmediatamente taparlos y colocarlos boca abajo para poder esterilizar

la tapa.
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Controlar diariamente si hay algun tipo de alteracién en el interior.

Cumpliendo con la esterilizacién correcta de los recipientes podria durar 24 meses

a temperatura ambiente.

Defectos Y Alteraciones
Un defecto es aquello que afecta la calidad del producto final, pero el cual se puede
consumir sin ningun tipo de inconveniente. Suelen producirse por algin proceso

inadecuado durante la elaboracién. Algunos de ellos son:

Color oscuro; pardeamiento que puede deberse a demasiada exposicion de la

fruta al aire, exceso de coccién 0 uso de azicar de mala calidad.
Sabor a caramelo; caramelizacién del azlcar.
Sabor a gquemado; quemado del aziicar y de la fruta.
Cristalizacion; falta de acidez propia de la fruta.
Consistencia suelta; falta de acidez y de pectina tanto propia como agregada.

Tapa oxidada; accién que provoca el acido de la fruta.

Desarrollo de mohos; actividad de agua, contaminacion al momento del cierre, - -

falta de tiempo de esterilizacién, poca higiene o pérdida de hermeticidad.

Fermentacion; tapa hinchada, burbujas en el interior, se debe a la pérdida de
hermeticidad, o por contaminacién microbiana debido a la falta de tiempo de

esterilizacion.

Sabores extranos; al destapar se sienten sabores/olores extrafios,

generalmente avinagrados y se puede observar la consistencia suelta.

(INTA. 2018. Manual de conservas caseras.)
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Capitulo lll: Desarrollo Experimental

8 Material
Las recetas se llevan a cabo a partir de tres (3) variedades de vino tinto diferentes,

Bonarda, Cabernet Sauvignon y Malbec.

La idea original del proyecto es reutilizar los restos de vino que el consumidor deja
por botella; por lo que intente enforcarme en vinos con un costo promedio en el mercado
medio-bajo y que sean comercializados en grandes cadenas de supermercados y/o

vinotecas, de manera que esté al alcance del consumidor comun.

Para la jalea a base de Bonarda, utilice como materia prima un vino envasado en
damajuana cuya marca en el mercado es “Casa de barro”. En el caso de los concentrados

de Cabernet Sauvignon y Malbec se utilizé la marca comercial “Alaris”.

9 Meétodo
La elaboracion de las jaleas se llev6 a cabo en 2 (dos) pasos.
En primer lugar, se realizé la coccion lo que logré evaporar el alcohol que posee
el vino, y en simuitaneo proceder con el agregado de parte de azlcar para aumentar la
concentracion de los grados Brix, en este momento se intenta obtener un producto

azucarado cuya concentracién de azicar no sea menor a los 65°Brix.
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Luego procedemos con el ajuste de la acidez, donde debemos lograr un pH que este en
el rango de 2.8 a 3.5 para de esta manera asegurarnos que la pectina que utilizaremos

tenga el medio adecuado para gelificar correctamente.

9.1 Diagrama De Flujo
Representacion de los pasos a seguir para la obtencién de las jaleas, a partir de
un diagrama de flujo.
Figura 2

Diagrama de flujo de las etapas para la elaboracién del producto

PRIMER ETAPA

DETERMINACION
DE GRADOS

SELEI'.?EC'ON COCCION
VINOS
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SEGUNDA ETAPA

AGREGADO DE
PECTINA ENVASADO ETIQUETADO

AJUSTE DE

ACIDEZ CONTROL DE PASTEURIZACION

GRADOS BRIX Y
pH

9.2 Proceso De Elaboracién
9.21 Primer Etapa.

9.2.1.1 Seleccién De Vinos: Para la elaboracion de las confituras elegi 3 varietales
de vinos habituales para el paladar de los consumidores, estos son Bonarda,
Cabernet Sauvignon y Malbec.

Seleccioné marcas gue estan al alcance de los consumidores promedio.

9.2.1.2 Determinacion De Grados Brix: Previo a la coccién se determina mediante
un refractémetro los grados brix del vino en cuestion, para tener como dato el
valor inicial antes de la coccién.

Se partié de un promedio de grados Brix de la materia prima de 7.9.
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9.2.1.3Coccidn: Se procede a colocar un volumen de 2.250 ml de vino en una olla

9.2.2

y se inicia el proceso de coccién de manera que el alcohol comience a
evaporarse.

Luego de 30 minutos, la materia prima rompe hervor y se realiza el
primer agregado de azticar, se realizan movimientos envolventes de manera
que se disuelva el azucar afiadido. Posteriormente se toman mediciones
periédicas de brix, cuyos valores van aumentando a medida que la coccidn

continua.

Segunda Etapa.

9.2.2.1Ajuste De Acidez: este proceso se realiza utilizando un pH-metro, el cual

determinara la acidez de ia mezcla.

Este paso es de suma importancia, ya que la solucién debe tener un pH
entre 2.8 — 3.5 para que la pectina que afiadiremos a continuacién tenga las
condiciones necesarias para lograr la formacion del gel.

Se procede a medir el pH inicial de la mezcla de vino y azlcar durante
la coccién, pH inicial: 4.

Para disminuir el pH, efectto el agregado de jugo de limén natural, cuyo

valor de pH era 3.

9.2.2.2Agregado De Pectina: Una vez que obtenemos el rango de pH adecuado

comenzamos nuevamente la coccién del concentrado, luego de romper hervor
dividimos el liquido en 2 recipientes. Uno de ellos continua en contacto con el
fuego; en el otro recipiente se incorporara la pectina en polvo, junto con un
pequefio porcentaje del 2% del azlcar total agregado en la preparacion.

La pectina se adicion6 en forma de hilo sobre el liquido en movimiento,

en este caso el método empleado fue utilizando un equipo batidor tipo
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“minipimer” de un lado del recipiente y agregar el polvo de manera que se
disuelva completamente, evitando la formacién de grumos.

Finalmente procedo a unir el liqguido de ambos recipientes realizando
movimientos envolventes.

9.2.2.3Control De Grados Brix Y pH: Una vez adicionados todos los ingredientes,
se corroboran los valores de brix y pH.

Es fundamental como dijimos anteriormente que el pH este entre 2.8 - 3.5
para que la pectina gelifique correctamente y es de suma importancia para la
correcta conservacion de la jalea que los grados Brix superen los 65.

9.2.2.4Envasado: Este paso se realizd en caliente. Se rellenaron frascos de
vidrios de 150 gramos, fueron tapados manualmente y se invirtieron con el
objetivo de crear vacio y esterilizar las tapas.
9.2 2. 5Pasteurizacion: Una vez que los frascos se enfriaron a temperatura
ambiente, se realiza la pasteurizacion.
Se realizo en una olla de 5 litros, donde permanecieron los frascos a
bario maria durante 15 minutos a temperatura de ebuilicion.
Este tratamiento térmico es utilizado para destruir parcialmente los
microorganismos presentes en el alimento, por lo que al mpmento de la

conservacion deben tomarse los recaudos correspondientes -
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9.2.2.6Etiquetado: Segun el capitulo V del CAA, "Normas para la rotulacién y
publicidad de los alimentos” en el rotulo es obligatoria la siguiente informacion:
denominacién de venta del alimento, lista de ingredientes, contenido neto,
identificacién de origen, nombre o razédn social y direccién del importador
segun sea el caso, lote, fecha de duracién, preparacion u instrucciones del uso
del alimento en caso de ser necesario.

Figura 3

Etiqueta y contra etiquetfa de la jalea de Bonarda




Figura 4

Etiqueta y contra etiqueta de la jalea de Malbec
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Figura b

Etiqueta y contra etiqueta de la jalea de Cabemnet Sauvignon
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Como se puede ver en las imagenes anteriores se indica RNPA y RNE que
responden a los aspectos legales de la rotulacion, pero en este caso al tratarse de
un producto elaborado de manera artesanal no se incluyen en el desarrollo del
trabajc de investigacion. Por lo tanto, en caso de que el producto se destine a su
comercializacion se deberan realizar los tramites legales frente al ente regulador
SIFeGA “Sistema de Informacion Federal para la Gestion del Control de los

Alimentos”.

9.3 Controles

Durante todo el proceso de elaboracién se realizaron determinados controles para

garantizar una correcta gjecucion de las confituras.
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9.3.1 Controles Previos A La Elaboracion: Control inicial de grados Brix y pH;
analisis fisico-quimicos a los vinos que se utilizaron como materia prima;
degustacion sensorial previa coccidon; desinfeccién de envases, es de suma
importancia la higiene de los envases que almacenaran el producto final. En este
caso se realizo la limpieza de los frascos y tapas, luego se colocaron en una olla
sumergidos en agua y se dejaron 15 minutos hirviendo. Finalmente se dejan
escurrir y secar de forma invertida.

9.3.2 Controles Durante La Elaboracién: Control de grados Brix; control de
variacién de pH.

9.3.3 Controles Posteriores A La Elaboracion: Corroborar que la concentracién
final de grados Brix no sea menor a 65; formacion de gel; tiempos y temperaturas
de pasteurizacion; controles al producto terminado, analisis fisico-quimicos,

microbioldgicos y sensoriales.

10 Resultados
10.1 Analisis-Determinaciones.

10.1.1 Evaluacién De La Materia Prima: Para saber los datos analiticos de los
vinos que fueron utilizados para la elaboracién, se realizaron las siguientes
determinaciones. pH mediante un pHchimetro; alcohol mediante destilacion
midiéndolo con un alcohdémetro a una temperatura de 20°C; acidez volatil
utilizando el método de Joulmes; acidez total por titulacion con NaOH N/20; SO2
libre y SO; total mediante titulacion con |2

10.1.2 Analisis Fisico-quimicos Del Producto Final: Para conocer Ilas
caracteristicas principales de las jaleas, se realizaron anélisis fisicoquimicos en

un laboratorio enolbgico.
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Por razones de costos realice las determinaciones por triplicado para obtener
valores representativos.

Tabla 1

Resulfados de las determinaciones de la jalea a partir de variedad Bonarda.

Determinaciones Resultado
Sélidos Solubles (brix) 69

pH 3.2

Acidez Total (gr ac. tartarico/it) 9,24
Alcohol % (v/v) 0,0

SO; Libre (mg/lt) 4,26

S0; Total (mg/it) 9,6

Tabla 2

Resultados de las determinaciones de la jalea a partir de la variedad Cabernet

Sauvignon.
Determinaciones Resultado
Salidos Solubles (brix) 67
pH 3.5
Acidez Total (gr ac tartarico/it) 6,35
Alcohol % (v/v) 0,0
SO, Libre (mg/lt) 4,26
S0, Total (mg/lt) 6,7
Tabla 3

Resultados de las determinaciones de la jalea a partir de la variedad Malbec.
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Determinaciones Resultado
Sélidos Solubles (brix) 69
pH 34
Acidez Total (gr &c tartarico/lt) 6,31
Alcohol % (v/v) 0,0
SO:Libre (mg/lt) 3,41
SO, Total (mg/it) 55

10.1.3  Andlisis Del Producto Final.
10.1.3.1 Composicion Centesimal: Los anélisis correspondientes a la

composicion centesimal fueron

realizados por profesionales en los

laboratorios de la Universidad Nacional de Cuyo, en la Facultad de Ciencias

Apilicadas a la Industria.

Tabla 4

Composicién centesimal de fa jalea de variedad Bonarda.

Componentes Valor hallado en 100 gr. Vaior hallado en 20 gr
de muestra de muestra

Agua 24,0 gr 484ar

Cenizas 04 gr 0,1gr
Proteinas 0,2gr <Q0,1gr

Fibra 1.0¢gr 0,2ar
Grasas Totales 01gr <01gr
Grasas Saturadas 0,1 gr <0,1gr
Grasas Trans <01gr <0,1gr



Hidratos de Carbono 74,3 gr
Sodio 17 mg
Tabla 5

Composicién centesimal de la jalea variedad Cabernet Sauvignon.

14,9 gr

3mg
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Componentes Valor hallado en 100 gr. Vator hallado en 20 gr
de muestra de muestra

Agua 242 gr 48 ar
Cenizas 0,4gr 0,1gr
Proteinas 0,2¢gr <01gr
Fibra 1,0 gr 0,2qr
Grasas Totales 01ar <01gr
Grasas Saturadas 0,1 gr <01or
Grasas Trans <0,1gr <Q01gr
Hidratos de Carbono 74,1 gr 149 gr
Sodio 15 mg 3mg

Tabla 6

Composicion centesimal de la jalea variedad Malbec

Componentes Valor hallado en 100 gr. Valor hallado en 20 gr
de muestra de muestra

Agua 25,0 gr 500r

Cenizas 0,4 gr 0,1¢r
Proteinas 0,2 gr <0,1¢gr

Fibra 1,10r 0,2 gr
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Grasas Totales 0,1ar <0,1gr
Grasas Saturadas 0,1 gr <01gr
Crasas Trans <0,1gr <0,1gr
Hidratos de Carbono 73,2 gr 14,7 gr
Sodio 15 mg 3mg

A partir de los valores obtenidos respecto a la composicion centesimal de
cada una de las confituras, puedo remarcar que los valores de los productos son
bastante similares. Destacando el contenido en Hidratos de Carbono de la jalea a
base de Malbec el cual es de 73,2 gr en 100 gr de muestra, io que demuestra que
es el valor mas bajo respecto a los tres productos.

Por ofra parte, la confitura a base de Bonarda es el que presenta mayor
contenido en Sodio (17 mg) en 100 gr de muestra en comparativa con los otros
concentrados.
10.1.3.2 Contenido Energético: Los andlisis correspondientes al contenido

energético fueron realizados por profesionales en los laboratorios de Ia

Universidad Nacional de Cuyo, en la Facultad de Ciencias Aplicadas a la

Industria.

Tabla 7

Representacién del contenido energético de los productos finales.

Valor energético Base Base Cab. Base Malbec
Bonarda Sauvignon

En 100 gr de 299 keal/ 298 keal / 299 keal /

mugstra 1256 kJ 1252 kJ 1256 kJ

En 20 gr de 60 keal / 60 keal / 60 keal /

muestra 252 kJ 252 kJ 252 kJ
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10.1.4  Andlisis Microbiol6gicos: Los analisis microbioldgicos fueron realizados
por profesionales en los laboratorios de la Universidad Nacional de Cuyo, en la
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria.

Tabla 8.

Resuitados microbiolégicos obtenidos de la jalea de Bonarda.

Andlisis microbiolsgico Valor Hallado

Recuento de bacterias Sin desarrollo
mesdfilas u.f.c./g

Recuento de bacterias <1
coliformes totales NMP/g

Recuento de Hongos Sin desarrollo
y Levaduras u.f.c/g

Tabla 9

Resultados microbiolégicos obtenidos de la jalea de Cabernet Sauvignon.

Analisis microbiolégico Valor Hallado

Recuento de bacterias Sin desarrollo
mesoéfilas u.f.c./g

Recuento de bacterias <1
coliformes totales NMP/g

Recuento de Hongos Sin desarrolio
y Levaduras u.f.c/g

Tabla 10

Resultados microbiolégicos obtenidos de la jalea de Malbec.
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Analisis microbioldgico Valor Hallado

Recuento de bacterias Sin desarrollo
mesofilas u.f.c./g
Recuento de bacterias <1
coliformes totales NMP/g
Recuento de Hongos Sin desarrolio
y Levaduras u.f.c/g
10.1.5 Andlisis Sensorial: Lleve a cabo 2 evaluaciones sensoriales diferentes,
segun el tipo de consumidor.
10.1.5.1 Consumidores Comunes: Las degustaéiones se llevaron a cabo en
el establecimiento de la Facultad Don Bosco, con alumnos de la catedra de
Bioquimica de los Alimentos a cargo de la Profesora Liliana Tonini y alumnos
de la catedra de Andlisis Sensorial a cargo de la Profesora Julia Ledesma.
También realicé degustaciones con consumidores fuera del ambito
académico.

A cada degustador se le proporcioné una planilla donde debian
cuantificar su agrado hacia el producto respecto a diferentes cualidades.

Se les pidid que respondieran si consumirfan alguno de los productos
y en caso de tener algun tipo de comentario expresarlo.

Se les entrego a cada persona un plato dividido en 3 partes
diferenciadas por las variedades utilizadas Bonarda, Cabernet Sauvignon y
Malbec. En cada casillero se encontraba una galleta de agua sin sal con el
producto correspondiente, una cuchara y un vaso con agua por si era
necesario.

Figura 6
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Fecha:

A continuacion, 56 les presentan 3 muestras de productos concentrsdos arucarados MUESTRA 1, MUESTRA 2 v MUESTRA 3.
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For fevor ansfice, y deguste las muestraz. Luegs margue con una X su grado de acapteciin segan sea pars ¢ars unc de los productos.

COLOR OLOR SABOR

ASPECTO
GENERAL

HOMOGENEIDAD

UNTABILIDAD

CONSISTENCIA

TEXTURA

il sj3l23afx(2:!3

1

2

3

1

2

3

1

2

E]

1

2

3

g

Muy Bueno §

Bueno 7

Satisfactorio 6

Regular 3
Suficiente 4

Defectuoso 3

Mals 2

Muy Mala 1

COMENTARIIS:

SABOR
1 2 3
Muy dulee
Duice
| Amargo
Acido
Frutado
Cocido
Sobre cocido
CONSISTENCIA
i 2 3
Solida
Fluida
EConsumirias este tipo de producto? Margue con uns X.
i 2 3
5t
MO

Figura 8

Preparacion para la degustacion.
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10.1.6 Resultados Del Andlisis Sensorial.

10.1.6.1 Evaluacién Sensorial De Consumidores Comunes.

Figura 9

Comparacién sobre el grado de aceptacién de las jaleas respecto al Color

‘Grado de aceptacién: COLOR

68,10%
19%.

Nota: Como podemos observar los porcentajes mas elevados son de las

categorias Me gusta mucho y Me gusta, donde el Malbec y el Cabernet Sauvignon

han sido los mejores puntuados.
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Nota: En cuanto al Sabor, Bonarda fue el que mas se destacd con 57,14%.
Figura 12
Comparacion sobre el grado de aceptacion de las jaleas respecto a la

Untabilidad

rado de aceptacién: UNTABILI

1804

~MEGUSTA  ME GUSTA NI ME ME ME
UNPOCO  GUSTA, NI DISGUSTA  DISGUSTA .
ME UN POCO :

DISGUSTA

- BBONARDA EECABERNET SAUVIGNON  BIMALBEC

Nota: Se destaco la variedad Malbec con 70% vy la untabilidad del Cabernet
Sauvignon fue la que menos gusto.

Figura 13

Comparacion sobre ef grado de aceptacion de las confituras respecto a la

Consistencia.
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o de aceptacién:

60%

ME GUSTA  ME GUSTA NI ME ME
UNPOCO  GUSTA NI DISGUSTA  DISGUSTA
ME UN POCO '

DISGUSTA

MBONARDA . BCABERNET SAUVIGNON B8 MALBEC

Nota: El andlisis determiné que en cuanto al atributo consistencia los

mejores evaluados fueron Malbec y Bonarda.

Figura 14

Comparacién sobre el grado de aceptacién de las confituras respecto a la

Textura.

4;50% 4,50%

AE GUSTA  ME GUSTA NI ME ME ME
' UNPOCO  GUSTA NI DISGUSTA  DISGUSTA
ME UN POCO

DISGUSTA

BBONARDA B CABERNET SAUVIGNON BMALBEC
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Nota: La textura del Malbec fue la que mejor puntuaje recibié, y con un
porcentaje del 50% se destaca que gusto poco la variedad Cabernet Sauvignon.
El que mas disgusto fue el Bonarda.

Figura 15
Comparacidn sobre el grado de aceptacion de las confituras respecto al

Aspecto General.

ME GUSTA NI ME ME ME -
UNPOCO  GUSTA, NI DISGUSTA  DISGUSTA
ME UN POCO o

DISGUSTA

- EIBONARDA  HBCABERNET SAUVIGNON B MALBEC

Nota: Bonarda y Malbec fueron los que tuvieron los mejores puntajes en
cuanto al aspecto general.
Figura 16

Grado de preferencia de consumicion de los consumidores comunes.
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sumirias este producto

90,90%

CABERNET SAUVIGNON

HSI BNO

Nota: Si bien todas las variedades obtuvieron buenos porcentajes, el Malbec
es el que los consumidores eligieron mas con un 90,90%.
10.1.6.2 Evaluacion Sensorial De Consumidores Entrenados.
Figura 17

Comparacion sobre ef grado de aceptacion de las jaleas respecto al Color.
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Nota: Respecto al atributo del color, podemos observar que todas las
confituras tuvieron devoluciones similares, pero la muestra 1 de Malbec es la que
mas se destaco.

Figura 18

Comparacién sobre el grado de aceptacion de las jaleas respecto al Olor.

Nota: Las muestras de Cabernet Sauvignon y de Malbec, fueron las
mejores puntuadas respecto al olor.

Figura 19

Comparacién sobre el grado de aceptacién de las jaleas respecto al

Sabor.
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Nota: En cuanto al atributo del sabor, Malbec y Cabernet Sauvignon fueron
elegidas como excelente, lo que significa la fnayor puntuacién.

Figura 20

Comparacién sobre el grado de aceptacién de las jaleas respecto al

Aspecto General.

Nota: Si bien las evaluaciones fueron similares para las tres muestras, la

primer y tercer muestra se destacan en cuanto al aspecto general del producto.
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Figura 21
Comparacién sobre el grado de aceptacién de las confituras respecto a la

Homogeneidad.

Figura 22
Comparacién sobre el grado de aceptacién de las confituras respecto a la

Untabilidad.
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Nota: Respecto a la untabilidad, los consumidores entrenados puntuaron a
la muestra dos, de Cabernet Sauvignon como la mejor respecto a las demas.

Figura 23

Comparacion sobre el grado de aceptacién de las confituras respecto a la

Consistencia.

Figura 24
Comparacién sobre el grado de aceptacion de las confifuras respecto a la

Textura.
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Figura 25

Devolucién respecto al Sabor de las jaleas.

Grado de aceptacion: SABOR

Nota: Como se puede observar, la muestra de Bonarda ha sido evaluada
por los consumidores entrenados como la mas acida. Y predomina el sabor dulce
de las muestras 1 y 2 de Malbec y cabernet Sauvignon respectivamente.

Figura 26

Devolucién de las jaleas respecto a la Consistencia.

Grado de aceptacion: CONSISTENCIA
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Nota: Para los consumidores entrenados el concentrado azucarado a base
de Cabernet Sauvignon ha sido considerado como el de consistencia mas sélida;
el de Bonarda mas gelatinosa y finalmente el de Malbec como el de consistencia
mas fluida.

Figura 27

Grado de preferencia de consumicion de los consumidores entrenados.

¢CONSUMIRIAS ESTE PRODUCTO?

Nota: Si bien los tres productos tuvieron buenas devoluciones y serian
consumidos, cabe destacar que, por una pequefia diferencia, la jalea de Cabernet
Sauvignon ha sido la mas elegida.

Como comenté anteriormente, en las degustaciones con consumidores
entrenados estos no tenian conocimiento de la materia prima del producto.
Puntualmente en la catedra a cargo de la Profesora Vanina Ontivero, con los
alumnos de 2do afic de la carrera de Sommelier, la Licenciada propuso a los
alumnos al ya conocer que se trataba de un producto derivade del vino que
identificaran las variedades en cada una de las muestras proporcionadas.

Luego de una serie de intercambio de opiniones los alumnos identificaron

las variedades en las muestras de Cabernet Sauvignon y Malbec. En cuanto al



60

Bonarda fue reconocido por uno de los alumnos, pero considero se debe a que

puntualmente este concentrado quedo opacado por la elevada acidez.
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Capitulo IV: Conclusiones

En el trabajo final se planted la posibilidad de elaborar artesanalmente jaleas a base de

diferentes variedades de vino tinto aptas para el consumo.

Luego de miiltiples ensayos, se llegd a la conclusion que este nuevo derivado vinico es
un producto viable, ya que, por su pH, concentracion de azucares y contenido de aicohol cumple
con la reglamentacién establecida por el CAA. Desde el punto de vista microbioldgico es un
alimento apto para el consumo; desde lo nutricional se obtuvieron valores similares entre las

diferentes variables de jaleas.

Analizandoe las degustaciones sensoriales tanto de los consumidores comunes como los
entrenados, podemos decir que las jaleas fueron altamente aceptadas; destacando que los
alumnos de la carrera de Sommelier, quienes pertenecen al grupo de “consumidores entrenados”

identificaron las variedades Malbec y Cabernet Sauvignon, no asi la variedad Bonarda.

Concluyendo que ademas de ser un alimento viable y aceptable para el consumidor, su

elaboracion propone obtener un derivado vinico con proyeccion en el mercado.
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