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Resumen: Este estudio evalué el contenido fendlico y la
capacidad antioxidante de un vino elaborado a base de reina
Claudia (Prunus domestica), considerando su potencial como
producto funcional y su impacto en la economia local.
Mediante un disefio experimental, se llevaron a cabo andlisis
fisicoquimicos y de compuestos bioactivos. La fermentacién
se realiz6 durante 15 dias, monitoreando grados Brix, pH y
contenido alcohdlico, y se determinaron los fenoles totales
(método Folin-Ciocalteu) y la capacidad antioxidante (método
FRAP). Los resultados mostraron un incremento en el grado
alcohdlico hasta 10 °GL y un aumento en los grados Brix de
16 a 18. El vino alcanzé un contenido de polifenoles de 79,5
mg/L y una capacidad antioxidante de 1340 mg/L, resultados
que respaldan la hip6tesis de que la reina Claudia aporta
propiedades bioactivas significativas. Estos valores son
comparables a los reportados en vinos de frutas similares, lo
cual resalta el potencial antioxidante del producto. En
conclusioén, el vino de Reina Claudia se presenta como una
bebida con alta capacidad antioxidante vy viabilidad
econOmica. Se recomienda realizar estudios adicionales con
andlisis sensoriales y periodos de fermentacién extendidos
para optimizar sus propiedades y evaluar su aceptacién en el
mercado.

Palabras clave: fendélico, antioxidante, vino, reina claudia
roja.
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Abstract:

This study evaluated the phenolic content and antioxidant capacity of a wine made
from Queen Claudia (Prunus domestica), considering its potential as a functional
product and its impact on the local economy. Using experimental design,
physicochemical and bioactive compound analyses were carried out. Fermentation
was carried out for 15 days, monitoring Brix degrees, pH and alcohol content, and total
phenols (Folin-Ciocalteu method) and antioxidant capacity (FRAP method) were
determined. The results showed an increase in alcohol content up to 10 °GL and an
increase in Brix degrees from 16 to 18. The wine reached a polyphenol content of 79.5
mg/L and an antioxidant capacity of 1340 mg/L, results that support the hypothesis that
Queen Claudia contributes significant bioactive properties. These values are
comparable to those reported for similar fruit wines, which highlights the antioxidant
potential of the product. In conclusion, Queen Claudia wine is presented as a beverage
with high antioxidant capacity and economic viability. Further studies with sensory
analysis and extended fermentation periods are recommended to optimize its
properties and evaluate its market acceptance.

Keywords: phenolic, antioxidant, wine, queen claudia red.

1. Introduccion

En los Ultimos afios, los avances en biologia molecular han sido significativos,
buscando comprender con mayor precision las bases biologicas de diversas
enfermedades. Entre los numerosos estudios, destaca la investigacion sobre el papel
del oxigeno, una molécula esencial para la vida humana, que, debido a su alta
reactividad, puede actuar tanto como un elemento beneficioso para los organismos
Vivos, como un componente potencialmente toxico. Este fendmeno, conocido como la
"paradoja del oxigeno”, ha impulsado el desarrollo de sistemas de defensa naturales,
conocidos como mecanismos antioxidantes, que neutralizan los efectos del oxigeno y
otros radicales libres a nivel celular. A pesar del amplio conocimiento acumulado en
esta area, aun existen numerosos aspectos por esclarecer, particularmente en lo que
respecta al rol del estrés oxidativo en el desarrollo de enfermedades cronicas como
las cardiovasculares, infecciosas, cancer, diabetes mellitus y trastornos
neurodegenerativos (Diz Mellado, O. M. 2020).

La reina Claudia, una fruta originaria de la provincia de Tungurahua en Ecuador y
cultivada en cantones como Ambato, Cevallos, Tisaleo, Quero y Pillaro, se ha
identificado como una fuente rica en vitaminas y minerales, incluidos vitamina C,
vitamina K, vitamina A, potasio y fibra dietética. Sus compuestos antioxidantes han
demostrado ser efectivos en la mitigacion del estrés oxidativo en el organismo, lo que
contribuye a la salud celular y reduce el riesgo de enfermedades crénicas. En
particular, la vitamina C contenida en esta fruta es crucial para el sistema
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inmunoldgico, facilitando la sintesis de colageno y promoviendo el adecuado
funcionamiento de las células inmunitarias.

La produccién de un vino a base de la reina Claudia no solo representa una opcion
biotecnoldgica innovadora, sino también una oportunidad para diversificar la oferta de
productos artesanales derivados de frutas locales, contribuyendo a la economia local
mediante el incremento de rendimientos. La aplicacion de un proceso de fermentacion
secundaria para elaborar vino de reina Claudia se apoya en el notable crecimiento de
la industria vitivinicola en los dltimos afios, impulsado principalmente por cambios en
los patrones de consumo de los habitantes (Amorocho-Cruz, C. M., Soto-Mora, J. E.,
& Charry-Roa, S. 2022).

La elaboracion de este vino de frutas se llevara a cabo mediante el proceso bioquimico
de fermentacion alcohdlica, que requiere condiciones precisas para su éxito. Este
proceso debe garantizar propiedades organolépticas que resulten satisfactorias para
el consumidor, tales como sabor, aroma, color y textura. Para obtener el perfil
sensorial deseado, es fundamental que los expertos consideren las caracteristicas de
las frutas empleadas, ajustando factores como la disolucion, agitacion, aditivos y
potenciadores del sabor cuando sea necesario. Asimismo, la acidez y el contenido de
azucar de la fruta juegan un papel crucial en las propiedades sensoriales del producto
final (Erazo, S. P., Siguenza, S. N., Urefia, M. |., & Morales, F. 2021).

El desarrollo de vinos de frutas, como el vino de reina Claudia, plantea retos
tecnologicos significativos, entre ellos la necesidad de adaptar las materias primas
para obtener un producto innovador y de alta calidad. A través de esta propuesta de
produccion, se busca aportar conocimientos sobre la elaboracion artesanal de vinos
de frutas y establecer estandares de calidad para su comercializacion, asegurando la
viabilidad del proceso, la optimizacién de las propiedades organolépticas y beneficios
para el consumidor final (Galvis Castro F. J. 2020).

Este estudio fue llevado a cabo en el laboratorio de procesamiento de la Universidad
Estatal de Milagro, durante un periodo de cuatro meses, y dirigido a personas mayores
de 18 afios. Su propodsito principal es evaluar el contenido fendlico y la capacidad
antioxidante de un vino elaborado a partir de reina Claudia roja (Prunus domestica).
Para alcanzar este objetivo general, se plantearon varios objetivos especificos:
examinar los parametros fisicoquimicos del mosto de reina Claudia roja (grados Brix,
grados alcohdlicos y pH) durante su fermentacién a intervalos de 5, 10 y 15 dias;
analizar la capacidad antioxidante y el contenido de fenoles en el vino resultante; y
determinar la viabilidad econdémica de su produccion mediante un analisis de costos.
La hipétesis central de la investigacion plantea que el aporte de la reina Claudia
aumentara el contenido de fenoles y, en consecuencia, mejorara la actividad
antioxidante del vino.

Journal of Economic and Social Science Research / Vol. 04 / Nium. 04 / www.economicsocialresearch.com pag. 305



Research Article Octubre — Diciembre 2024

1.2. Antecedentes

Segun Gutiérrez Lorenzo (2017), en su proyecto sobre la Determinacion de la
capacidad antioxidante de vino tinto, se demostré que la adicion de 12 g/L de semillas
al vino incrementa significativamente (p<0,05) los valores de polifenoles totales en
comparacion con el vino control, obteniéndose 1725 mg/L frente a 1019 mg/L,
respectivamente. Los vinos con un mayor tiempo de prueba exhibieron una capacidad
antioxidante mas elevada en comparacion con los vinos de corta duraciéon y los de
control, con valores de 1893, 1181 y 867 umoles TE/L, respectivamente. En cuanto al
método de reduccioén férrica (FRAP), los vinos elaborados con adicion de semillas
(pruebas a corto y largo plazo) mostraron una capacidad antioxidante
significativamente superior a aquellos sin adiciébn de semillas. En su estudio, se
analizaron 13 tipos de vinos previamente elaborados en las regiones de Ica y Lima,
evaluando el contenido de compuestos fendlicos mediante el método de Folin-
Ciocalteau, el cual arrojé valores entre 627 y 3321 mg GAE/L.

Rodriguez (2011), en su investigacion sobre la Composicion Quimica y Perfil Sensorial
de Crianza de la D.O. Jumilla, determin6 que los antocianos en el vino —moléculas
presentes en la piel de las frutas, responsables del color y con propiedades
beneficiosas para la salud— varian su estructura en funcién de distintos factores
ambientales. Cuando el pH es bajo, los antocianos presentan una estructura de cation
flavilio (A+) de color rojo intenso. Sin embargo, a un pH entre 3,2 y 3,5, caracteristico
del vino, la molécula se decolora gradualmente. Conforme aumenta el pH, los
antocianos se transforman a una forma de base quindnica (AO), adoptando colores
entre malva y azul cuando el pH supera 4,0, y presentando un tono amarillo a pH
superiores a 7,0, siendo estas transformaciones reversibles.

En su estudio sobre la Caracterizacion fisica y quimica de vinos tintos elaborados en
Querétaro, Cruz, et. al. (2012) encontr6 que la capacidad antioxidante, medida
mediante el método DPPH (2,2-Difenil-1-Picrilhidrazilo), fue de 6,19 £ 0,07; 6,50 + 1,34
y 7,26 £ 0,33 mg/L en el mosto, y de 11,62 + 1,30; 19,46 £ 0,44y 12,62 + 0,35 mg/L
en el vino. La metodologia ABTS también mostré que el vino posee una capacidad
antioxidante superior a la de otras bebidas evaluadas. Los contenidos de antocianinas,
flavonoides y polifenoles presentaron un comportamiento similar, estableciendo una
correlacion directa entre el proceso de maceracion y el incremento en los complejos
antioxidantes presentes en el vino.

Por ultimo, Cruz, et. al. (2012) evalué las caracteristicas fisicoquimicas de vinos tintos
elaborados con uvas Cabernet Sauvignon y Merlot provenientes de tres zonas de
Querétaro mediante micro vinificaciones convencionales. Se monitored
exhaustivamente el proceso de fermentacion y posteriormente se clarificaron y
analizaron los vinos resultantes. Los vinos de la region de El Rosario presentaron
menor contenido alcoholico (8,5 °GL) en comparacion con los de El Barreno y Vifiedos
Azteca (11,0 °GL y 11,8 °GL, respectivamente), asi como mayor acidez (7,9 frente a
6,5y 7,7 g/L de acido tartarico). Los vinos de Vifiedos Azteca alcanzaron los valores
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mas altos en intensidad colorante (IC = 9,9) y concentracion de antocianinas totales
(AT = 893,6 mg/L). En cuanto a las variedades, los vinos de Merlot presentaron un
mayor contenido alcohdlico (11,7 °GL), menor acidez (6,9 g/L) y una concentracion
superior de antocianinas (751,1 mg/L) en comparacion con los vinos de Cabernet
Sauvignon (9,1 °GL, 9,1 g/L y 617,2 mg/L, respectivamente).

1.3. Reina Claudia (Prunus domestica)

El cultivo de la reina Claudia es originario de Europa y Asia, y a lo largo del tiempo se
ha extendido hacia América Latina y Africa, estableciéndose principalmente en zonas
calidas y montafiosas. En Ecuador, su produccién es estacional, realizandose una vez
al afo y coincidiendo con la celebracién de la Fiesta de las Frutas y las Flores, lo cual
incrementa su demanda en febrero. Los principales cantones productores de esta fruta
en la provincia de Tungurahua son Mocha, Ambato, Pillaro y Tisaleo. La reina Claudia
es una fruta dulce y brillante que puede cultivarse hasta los 7000 msnm en climas
templados, y entre los 1500 y 2300 msnm en regiones tropicales (Paredes Valencia,
A. M. 2021).

La produccion de reina Claudia en Ecuador se concentra en la region Sierra,
especificamente en la provincia de Tungurahua, la cual aporta aproximadamente
9615,10 toneladas, representando el 97,24% de la produccién nacional. Otras
provincias como Imbabura, Azuay, Chimborazo y Cotopaxi también contribuyen a la
produccion nacional con un total de 273,2 toneladas, equivalente al 2,76%, generando
asi una produccién nacional de 9888,30 toneladas de esta fruta (Gavilanez, L. 2023).

A nivel mundial, existen més de 200 variedades de reina Claudia, diferenciadas por
caracteristicas como tamafio, textura, sabor y, especialmente, el color de su piel y
pulpa. Segun el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), la
Estacion Experimental Nagsiche, ubicada en Cotopaxi, ha documentado desde 1990
una amplia gama de variedades de ciruelo introducidas en Ecuador, incluyendo el
ciruelo mirabolano (Corralo, F. 2023). Las variedades mas cultivadas en Ecuador
incluyen Nelly, reina Claudia, Beauty o Yute, Santa Rosa, y Mango o Shiro. A nivel
global, estas variedades han ido en aumento debido a los esfuerzos de mejora en el
cultivo, lo que permite que nuevas variedades emerjan continuamente.

La reina Claudia es una fruta de sabor dulce y pulpa suave, adecuada tanto para
consumir fresca como para su inclusibn en ensaladas, postres y diversas
preparaciones culinarias. Gracias a su perfil nutritivo, es rica en vitaminas y minerales,
y se utiliza para la elaboracion de jugos, vinos y otras bebidas refrescantes. Entre las
variedades alternativas se destaca la ciruela roja Black Splendor, reconocida por su
piel oscuray pulpa roja intensa. Aunque es menos dulce que la reina Claudia, su carne
firme y sabor particular, junto con sus propiedades nutricionales, la hacen ideal para
mermeladas y otras preparaciones (Gavilanez, L. 2023).
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La reina Claudia ofrece multiples beneficios nutricionales y medicinales, entre los que
destacan:

e Fuente de nutrientes esenciales y vitaminas.

e Contribuye a la regulacion del transito intestinal.

e Previene enfermedades cardiovasculares.

e Posee efectos beneficiosos en la prevencién del Alzheimer y en el control de la
hipertension.

e Promueve la salud visual y hepatica.

e Contribuye a combatir la anemia gracias a su contenido de hierro y vitamina C.

e Su bajo contenido caldrico (aproximadamente 33 calorias por fruta) la convierte
en un alimento adecuado para todo tipo de dietas.

e Contiene fibra, asi como minerales como fésforo, hierro, magnesio, zinc y
sodio, entre otros.

1.4.Vino

El vino es una de las bebidas mas antiguas de la humanidad, y su origen especifico
aun se desconoce. Se considera que las primeras vides llegaron al continente
americano con los conquistadores espafoles y, posteriormente, los portugueses,
quienes inicialmente enviaban el vino desde Europa hacia América. El vino se define
como una bebida obtenida mediante la fermentacion alcohdlica parcial o total del
mosto de uvas, particularmente de la variedad Vitis vinifera. En su composicion, el
vino contiene mas de 800 compuestos quimicos, siendo el agua el componente
principal (entre el 80 y 90 % del volumen total). Entre los otros componentes destacan
el alcohol etilico, &cidos (acético, malico, tartarico, citrico, lactico y succinico), grasas,
azucares, taninos, glicerina, cloruros, fosfatos y minerales como nitrégeno, oxigeno,
calcio y potasio. Este complejo perfil quimico convierte al vino en un simbolo de
sabores y aromas variados, uniendo su historia con la de la humanidad (Valverde
Barona, J. A. 2006).

A lo largo de los siglos, el vino ha evolucionado desde una bebida obtenida de forma
fortuita hasta convertirse en un producto elaborado mediante un proceso sofisticado,
gue representa el esfuerzo y dedicaciéon de quienes participan en su produccion. Este
proceso bioldgico implica una serie de pasos complejos y especificos, necesarios para
alcanzar los estandares de calidad actuales. Con el aumento de la demanda de vino,
también se han mejorado los métodos de produccion y las practicas de los endlogos
(Pozo Rubio, S. 2016). Para ser denominado "vino", esta bebida debe derivarse
exclusivamente de uvas de la especie Vitis vinifera y pasar por un proceso de
fermentacion natural sin superar los 16 grados de alcohol. Por lo tanto, maceraciones
de otras frutas como manzanas, duraznos o frutillas, comunmente llamadas "vinos" en
Ecuador debido a la falta de informacion, no cumplen con los criterios de la
denominacién. Ecuador, que en el pasado se consideraba un productor marginal de
vinos, ha empezado a producir vinos de calidad que compiten con los de paises como
Chile, Argentina y Espafa.
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En 1994, el estadounidense Dick Handal descubrié en Yaruqui una familia local que
poseia dos cepas de uva vinifera, de las cuales tomé muestras y las envi6 a California
para su analisis genético. Los estudios de ADN confirmaron que la variedad
correspondia a la cepa Palomino, de origen espafiol. Tras esta experiencia, Handal
adquiri6 una propiedad en Yaruqui, donde inicialmente producia vino como
pasatiempo. Al obtener resultados satisfactorios, decidid comercializarlo, importando
35 cepas adicionales desde California (Santander Racines, A. B., et. al., 2022). En los
ultimos afos, el incremento de las importaciones de vino, principalmente de Europa,
ha generado un interés creciente en la degustacion y conocimiento del vino en
Ecuador, debido a la mayor variedad de cepas y regiones productoras disponibles.

Aungue Ecuador cuenta con los recursos naturales necesarios para el cultivo de uvas
de alta calidad, el mercado del vino aun se encuentra en desarrollo. La confianza de
los consumidores en los productores locales ha permitido un aumento en la
produccion nacional, aprovechando la fertilidad de los suelos para producir uvas de
excelente calidad (Corralo, F. 2023). Entre las variedades de vino producidas en
Ecuador destacan:

e Chardonnay

e Palomino fino

e Palomino

e Meritage, también conocido como "Alyce".

El consumo moderado de vino aporta diversos beneficios para la salud. En Europa,
se recomienda un consumo de hasta dos unidades estandar por dia para hombres y
mujeres, mientras que, en Ecuador, donde el consumo de vino no es una tradicién, se
desconocen en gran medida estos beneficios. Numerosos estudios han documentado
los efectos positivos del vino, tales como la prevencion de enfermedades
cardiovasculares y ciertos tipos de cancer, el incremento en los niveles de energia, la
mejora de la digestion, el retraso del envejecimiento celular, el apoyo a la funcion
renal, la mejora en la vision y la prevencién de coagulos sanguineos. Sin embargo, es
importante sefialar que existen diferencias en los beneficios segun el tipo de vino:
tinto, rosado o blanco, ya que cada uno posee un perfil quimico distinto y, por ende,
diferentes propiedades para la salud (Amorocho-Cruz, C. M., Soto-Mora, J. E., &
Charry-Roa, S. 2022).

2. Materiales y métodos
2.1. Tipo y disefio de la investigacion

La presente investigacion fue de tipo comparativo y bibliografico, y tuvo como objetivo
analizar el contenido fendlico y la capacidad antioxidante de un vino elaborado a base
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de reina Claudia roja. También se aplicé un enfoque descriptivo mediante la revision
y evaluacion critica de estudios previos sobre el tema. La variable independiente de
la investigacion fue la fruta reina Claudia, mientras que las variables dependientes
incluyeron la capacidad antioxidante, el contenido de fenoles y los parametros
fisicoquimicos del mosto, tales como el grado Brix, el contenido alcohdlico y el pH, los
cuales se evaluaron en intervalos de 0, 5, 10 y 15 dias, en la tabla 1 se describen los
porcentajes que se utilizaron en la formulacion del vino.

Tabla 1.
Porcentajes que se utilizaron en la formulacién de la bebida alcohdlica.
Ingredientes Formulacion
Reina Claudia 30%
Clarificante 0.80%
Agua destilada 49,70%
Sacarosa 18.60%
Levadura 0,90%

Nota: Autores (2024).
2.2. Recursos

Para el desarrollo de esta investigacion, se emplearon diversos materiales y recursos.
La materia prima incluy6 reina Claudia, agua potable, azdcar blanca, levadura de vino
(Fermevin) y clarificante. Los recursos bibliogréficos utilizados abarcaron libros,
articulos cientificos, sitios web y tesis, permitiendo una base teérica y contextual
sélida. Entre los equipos y utensilios empleados se destacaron un botell6n de agua,
una balanza electronica Camry modelo EK 4350H, cuchillos y ollas de acero
inoxidable, termémetro, tabla de picar, refractometro, cocina industrial, lienzo,
corchos, cedazo, botellas, airlock y capuchas, necesarios para la correcta elaboracion
y control del proceso de fermentacion del vino.

3. Resultados
3.1.Proceso de elaboracion del vino a base de reina claudia

En la figura 1 se describe el diagrama del flujo del proceso de elaboracién del vino a
base de reina claudia.

Figural:
Proceso de elaboracion del vino de Reina Claudia

s . -
30% Reina Claudia Recepcion de

materia prima
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Agua conuna
Lavado solucion de
WS hipoclaorito de sodio
0.5 mail
Semilla - Deshuesado y pesado
80°C 2 min | Pasteurizacidn
Trituracidn
2 litros de agua par e
cada kilo de azticar Preparacion del mosto
0,9% Levadura Adicidn de levadura
15 dias Fermentacidn
Primer trasiego Residuos del
mosto
Il Pasteurizacidn 1] G5°C 30 min
Filtracion Residuos del
mosto
0,8% clarificante | Clarificacion
Segundo trasiego Lias de vino

Embotellado

Almacenado

Nota: Autores, 2024.
Descripcion del Proceso de elaboracion del vino de Reina Claudia:

e Recepcién de la materia prima: Se seleccioné la fruta reina Claudia que
mostraban una madurez y sanidad adecuada. Se verifica que no tenga ningun
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tipo de contaminacion o cualquier material extraiio que pueda cambiar las
caracteristicas organolépticas del vino.

e Seleccion: Una vez realizada la recepcion, se separo la fruta en base a sus
caracteristicas fisicas (tamafio, forma y color), teniendo en cuenta la madurez,
uniformidad y sin indicios de descomposicion en base a su apariencia.

e Lavado: Dentro de esta etapa se lavo con agua potable usando 0,5 mg/L de
hipoclorito de sodio para retirar la tierra, impurezas, particulas extrafias y otros
materiales que pueden ser fuente de contaminacion.

e Deshuesado y Pesado: Se realiz6 un corte manual utilizando cuchillos,
retirando las partes blancas de la reina Claudia, procedente a esto se peso la
fruta en una balanza digital, con la finalidad de definir el peso por cada unidad
de la materia prima y el resultado alcanzado, fue de gran ayuda ya que luego
se desarrollé el calculo correspondiente para la elaboracién de la misma
formulacion.

e | Pasteurizacion: Se procedio a pasteurizar la fruta, con la finalidad de eliminar
cualquier microrganismo presente que aun esté presente en la fruta, en una
olla acero inoxidable se agregd agua y se colocé la fruta previa a eso a una
temperatura de 80 °C por 2 minutos.

e Trituracién: Se procedio a triturar con una machacadora con la finalidad de
poder obtener mejor el proceso del mosto y fermentado.

e Preparacion del mosto: En esta fase una vez que se ha desinfectado los
recipientes, se procedio a colocar la fruta triturada, haciendo correccién en los
°Brix y pH para que exista una correcta fermentacién; indicando que el valor
inicial del mosto alcanz6 6 °Brix, para lo cual se adicioné azucar para elevar los
mismos,

e Adicion de levadura: En esta esta etapa agregaron 0.9 % aplicando la siguiente
formula (20g * 4.541/ 100L = 0.9 g). de levadura vinica fermivin (Saccharomyces
cerevisiae) previamente activarlas a una temperatura menor a los 30 grados,
para los tratamientos. finalmente se depositaron en los recipientes la cantidad
a fermentar y se sell6 con el airlook con trampa de agua e incorporo una
manguera para posteriormente proceder a realizar los respectivos analisis de
control de ° Brix, pH y © de alcohol.

e Fermentaciéon: Constituye la fase central en la elaboracion de la bebida; es el
proceso en el cual las levaduras transforman el azucar en alcohol (etanol). Por
lo tanto, en el transcurso de la fermentacién que duro 15 dias, se observo el
cambio de valores que se dio en grados °Brix los mismos que permitieron
apreciar la velocidad en que la levadura vinica (Saccharomyces cerevisiae) han
ido consumiendo el azucar presente en el mosto.
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e Primer Trasiego: Se lo realizo con el menor movimiento posible para evitar que
se mueva el sedimento, ya que el trasiego consiste en pasar la bebida
alcoholica de un recipiente a otro mediante una manguera esterilizada,
separando el liquido del material espeso formado.

e |l Pasteurizacién: Luego de alcanzar los parametros establecidos para el vino
se procedidé a interrumpir el proceso de fermentacion, pasteurizando a una
temperatura de 65 °C por un lapso de 30 minutos cada tratamiento.

e Filtracion: Se pas6é la mezcla fermentada por una tela fina o colador,
previamente esterilizado, para eliminar la levadura y la pulpa residual.

e Clarificacion: En esta etapa se agrego 0,9 gramos por litro de gelatina sin sabor,
ya que la funcién de la clarificacion es dar brillo a la bebida, y se la dejo reposar
durante 7 dias.

e Segundo Trasiego: Se lo realizé con el menor movimiento posible para evitar
gue se mueva las lias del vino, ya que el trasiego consiste en pasar la bebida
alcohodlica de un recipiente a otro mediante una manguera esterilizada,
separando el liquido del material espeso formado, Ultima filtracion de
impurezas.

e Embotellado: Se envas6é en botellas de vidrio de 750 ml previamente
esterilizadas, para este proceso se lo realiz6 de la siguiente manera: se
colocaron con mucho cuidado en un recipiente con agua a 90°C las botellas de
vidrio durante 15 segundos con la finalidad de evitar posteriores oxidaciones y
se los tapd con sus corchos.

e Almacenado: Se procedio a Conservar en un lugar oscuro y fresco.
3.2. Técnicas empleadas

Determinacion de °Brix: Para evaluar la concentracion de sacarosa en una solucion
acuosa con el mismo indice de refraccion que el producto analizado, se utilizé6 un
refractometro, manteniendo una temperatura controlada de 20 °C + 0,5 °C. La lectura
directa en el refractometro permite correlacionar el indice de refraccion con la cantidad
de sdlidos solubles, expresados en términos de concentracion de sacarosa. El agua
empleada fue destilada dos veces en un equipo de vidrio borosilicato, o de pureza
equivalente, cumpliendo asi con los estandares requeridos para asegurar precision en
las mediciones.

Determinacién del grado de alcohol: La medicién del contenido de etanol en la muestra
siguié la norma INEN 2322:2002, aplicable al ensayo de contenido alcohdlico en
bebidas fermentadas. La muestra, preparada con 100 mL de producto, fue
desgasificada y tratada con carbonato de calcio. Posteriormente, se destil6 y peso el
destilado, permitiendo calcular el contenido de etanol mediante balanza analitica.
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Determinacién del contenido de fenoles: Las muestras fueron homogeneizadas en una
licuadora de laboratorio. De cada muestra homogenizada, se pesaron 5,0 £ 0,1 g en
tubos de centrifuga con capacidad de 50 mL, a los cuales se afiadieron 25 mL de
etanol al 50 % v/v como disolvente de extraccion. La extraccion se realizé en los
propios tubos de centrifuga, empleando un homogeneizador Ultra-Turrax modelo T-
21 a 11,000 rpm durante 2 minutos. Los extractos obtenidos fueron centrifugados a
1,000 rpm y se tomaron alicuotas diluidas para las determinaciones analiticas. El
contenido total de polifenoles se determiné mediante el reactivo de Folin-Ciocalteu,
segun el método de Slinkard y Singleton (1977), expresando los resultados en acido
gélico en mg/100 g.

Andlisis de capacidad antioxidante y contenido de fenoles totales: La actividad
antioxidante se midié en los sobrenadantes utilizando los métodos colorimétricos
estandarizados ABTS y FRAP, conocidos por su rapida cinética de determinacion que
reduce el tiempo de analisis comparado con otros métodos de capacidad antioxidante
total. Los compuestos fendlicos presentes en las muestras reaccionaron con el
reactivo de Folin-Ciocalteu en un medio basico, generando una coloracién azul que
se cuantificé espectrofotométricamente a 765 nm. Este reactivo contiene volframato y
molibdato sédico en acido fosforico; al reducirse por los grupos fendlicos, forma un
complejo azul intenso cuya absorbancia se mide para evaluar el contenido de
polifenoles. La muestra seleccionada fue enviada a un laboratorio certificado para
asegurar la precision de los resultados.

3.3. Analisis de los parametros fisicoquimicos.

Segun los resultados fisicoquimicos obtenidos en esta investigacion, se observé un
incremento en el contenido alcohdlico del vino conforme avanzaba la fermentacion,
alcanzando valores de entre 4 y 10 °GL al dia 15 (ver tabla 2). En relacién con el pH,
los valores mostraron un ligero aumento, comenzando en 3.56 y elevandose a 4.10 al
final del proceso. Los grados Brix también experimentaron un incremento, partiendo
de 16 y llegando a 18 °Brix al dia 15, lo cual indica una evolucion en el contenido de
sélidos solubles durante la fermentacion. La graduacion alcohdlica, inicialmente de O,
llegbé a 10 °GL al finalizar el proceso, evidenciando la conversion de azucares en

etanol.
Tabla 2.
Resultados de analisis fisicoquimico del vino de Reina Claudia.
Anélisis Dia 0 Dia 5 Dia 10 Dia 15
oGl 0 4 8 10
Ph 3,56 3,47 3,45 4,1
°Brix 16 14,5 17 18

Nota: Autores (2024).

En un estudio relacionado, Rodriguez, P. R. (2011), en su investigacion sobre la
composicion quimica y perfil sensorial de vinos de crianza de la D.O. Jumilla, reporta
gue los valores de pH en el vino suelen situarse entre 3.2 y 3.5, observando
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variaciones en las formas de antocianos debido a factores externos. En el presente
estudio, los valores de pH oscilaron entre 3.56 y 4.10 al concluir la fermentacién, rango
gue Rodriguez asocia con la transformacion de antocianos hacia una forma quinénica
béasica (AO), la cual exhibe tonos azulados de malva a azul cuando el pH supera 4.0.

Por su parte, Cruz de Aquino, M. A,, et. al. (2012), en su caracterizacion fisica y
guimica de vinos tintos producidos en Querétaro, reportd niveles de alcohol entre 8.5
y 11.8 °GL, valores cercanos a los alcanzados en esta investigacion. Cruz también
registr6 un aumento progresivo en la graduacion alcohélica a medida que avanzaba
la fermentacion, resultado consistente con los 10 °GL observados al finalizar el
proceso en este estudio.

3.4. Analizar la capacidad antioxidante y el contenido de fenoles del vino a base
de reina Claudia.

Segun Gutiérrez Lorenzo, A. (2017), en su investigacion sobre la capacidad
antioxidante de vinos tintos y el efecto de la maceracion con subproductos de la
industria enoldgica, se obtuvieron valores significativamente superiores de polifenoles
totales (p<0,05) en comparacion con los valores del vino testigo, alcanzando 1725
mg/L frente a 1019 mg/L. Ademas, mediante el método Folin-Ciocalteu, se midi6 la
capacidad antioxidante a través del FRAP, obteniendo resultados de entre 627 y 3321
mg GAE/L. En el presente estudio, el contenido de fenoles totales se cuantifico en
79,5 mg/lL empleando el método de Singleton y Rossi (1965) mediante
espectrofotometria, mientras que la capacidad antioxidante se evalu6é mediante FRAP,
alcanzando un valor de 1340 mg/L. Estos resultados son comparables a los obtenidos
por Gutiérrez, confirmando la consistencia en la eficacia antioxidante y el contenido
fenolico del vino a base de reina Claudia.

Tabla 3.
Resultado de capacidad antioxidante y contenido de fenoles.
Parametros Resultados Unidad Método
Fenoles Totales 79,5 mg/L Singleton and Rossi, 1965
(Espectrofotometria)
Capacidad 1340 mg/L Espectrofotometria (FRAP)
Antioxidante

Nota: Autores (2024).

Latabla 3 presenta los resultados obtenidos en el analisis de la capacidad antioxidante
y el contenido de fenoles totales del vino elaborado a base de reina Claudia. Para la
cuantificacion de fenoles totales, se utilizé el método de Singleton y Rossi (1965),
mediante espectrofotometria, obteniéndose un valor de 79,5 mg/L. Este valor indica
un contenido moderado de compuestos fendlicos, lo cual es relevante debido al papel
gue desempeifian los fenoles en la actividad antioxidante y sus beneficios potenciales
para la salud.
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En cuanto a la capacidad antioxidante, se empledé el método FRAP (Potencial
Antioxidante de Reduccién Férrica), también mediante espectrofotometria, obteniendo
un valor de 1340 mg/L. Este resultado sugiere que el vino de reina Claudia posee una
capacidad antioxidante significativa, comparable con la de otros vinos evaluados en
estudios previos que han utilizado el mismo método (Gutiérrez Lorenzo, A. 2017). La
capacidad antioxidante observada podria atribuirse al contenido de fenoles y otros
compuestos bioactivos presentes en la fruta, que contribuyen a la reduccion de
radicales libres y al potencial beneficio antioxidante del vino.

3.5. Determinar laviabilidad del vino de reina Claudia mediante un andlisis costo.

El andlisis de costo se muestra en la Tabla 4, los cuales se determinaron en base al
costo por gramo de cada uno de los ingredientes utilizados en la elaboracion del vino
de reina claudia.

Tabla 4.
Andlisis de costo

Materiales Cantidad Cantidad Unidad  Precio total Pr.eC|o por
comprada usada cantidad usada
Fruta 10 Lb 4535,92 ar 20 20
Azucar 5Lb 2267,96 gr 5 5

Levadura 25¢g 0,9 gr 2,95 0,1
Envases de vino 4 4 or 2 2,0
Clarificante 11 8 or 0,3 0,2
Agua 20 10 Lt 15 0,8
Airlock 4 2 unidad 8,8 4.4
Corcho 4 4 unidad 0,2 0,2
Capucha 4 4 unidad 0,18 0,2
Etiquetas 10 2 unidad 10,41 21
TOTAL 349

Nota: Autores (2024).

La tabla 4 muestra un desglose de costos para la produccién de vino a base de reina
Claudia, con un costo total estimado de 34,9 unidades monetarias. Los insumos de
mayor costo fueron la fruta (20 unidades) y los accesorios de embotellado, como
airlocks (8,8 unidades) y etiquetas (10,41 unidades), mientras que insumos
secundarios, como el agua y el clarificante, representaron una fraccion menor del
gasto total. Este andlisis resalta que los costos principales provienen de la materia
prima y el embotellado, proporcionando informacién clave para evaluar la viabilidad
econOmica y optimizar el proceso de produccion a pequefia escala. Mientras que en
la tabla 5 se muestra un analisis para deducir el precio de venta de acuerdo con las
diferentes presentaciones por litro y 750 ml.
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Tabla 5.
Determinacién del precio de venta al publico (PVP)

Parametros Valores
Ganancia del 30 % = 10,5
Litros producidos= 16
Valor real + ganancia= 45,4

P.V.P por LITRO= 2,84
P.V.P 750 ml = 2,13

Nota: Wolf (2024).

El analisis de costos para la produccion de vino de reina Claudia revel6 que, al afiadir
una ganancia del 30%, el costo total de la materia prima mas la ganancia asciende a
$ 45.40. Este célculo se realiz6 con base en una produccion de 16 litros de vino, seguin
los parametros establecidos en la investigacion. Se determiné que el costo por litro
producido es de $ 2.84, mientras que el costo de venta al publico en una presentacion
de 750 ml es de $ 2.13. Esto representa una ganancia de $ 0.55 por cada botella de
750 ml producida. Para garantizar la viabilidad econdmica del producto, es esencial
establecer una rentabilidad minima del 30%, lo cual implica agregar un 30% al costo
de produccién para definir el precio de venta.

4. Discusion

La incorporacion de reina Claudia en la elaboracion de vino, con un enfoque en la
capacidad antioxidante y el contenido de compuestos fendlicos, ha demostrado
resultados prometedores. Los datos obtenidos indican que el vino elaborado a partir
de esta fruta alcanzé niveles significativos de actividad antioxidante (1340 mg/L,
método FRAP) y fenoles totales (79,5 mg/L, método Folin-Ciocalteu), respaldando la
hipdtesis inicial que sugeria que la adicion de reina Claudia incrementaria estos
componentes bioactivos. Estos hallazgos concuerdan con investigaciones previas
sobre otras variedades de vinos de frutas, donde también se ha registrado una alta
concentracion de antioxidantes y compuestos fendlicos con beneficios potenciales
para la salud (Gutiérrez Lorenzo, A., 2017; Rodriguez, P. R., 2011).

En cuanto a las propiedades fisicoquimicas durante la fermentacion, se observé un
incremento progresivo en los grados Brix, el pH y el contenido alcohdlico a lo largo de
los 15 dias de proceso. ElI mosto inicial, con un grado Brix de 16, aumenté a 18 al
concluir la fermentacién, mientras que el contenido alcohélico se incrementé de 0 a
10 °GL. Estos resultados son consistentes con estudios previos sobre fermentacion
en vinos de frutas, en los que la conversion de azlcares en etanol y la modificacion
del pH son determinantes para lograr el perfil organoléptico deseado (Cruz-de Aquino,
M. A., 2012).

La metodologia utilizada en esta investigacion permite realizar comparaciones con
estudios previos sobre la vinificacion de frutas locales, destacando el potencial de
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desarrollar productos con valor agregado que promuevan la economia local y
fomenten la innovacion biotecnolégica (Amorocho et al., 2022). Sin embargo, se
recomienda que futuras investigaciones incluyan un analisis sensorial para evaluar la
aceptacion del producto entre los consumidores, asi como un periodo de fermentacion
més prolongado para examinar el impacto sobre la estabilidad de los antioxidantes y
la formacion de compuestos volatiles que puedan enriquecer el perfil aromético del
vino.

5. Conclusiones

Los resultados obtenidos en esta investigacion indican que el proceso de fermentacion
del vino de reina Claudia produjo un incremento progresivo en los grados alcohdlicos,
alcanzando un valor final de 10 °GL después de 15 dias. Asimismo, se observo un
aumento en los grados Brix, que pasaron de 16 a 18 °Brix, junto con un ligero
incremento en los valores de pH. Estos cambios sugieren un desarrollo adecuado del
proceso de fermentacién y la obtencion de un producto final de buena calidad.

El analisis de los compuestos bioactivos en el vino de reina Claudia revel6 un
contenido de polifenoles totales de 79,5 mg/L y una capacidad antioxidante de 1340
mg/L, lo cual confirma la hipétesis inicial de que la inclusion de esta fruta en la
formulacién incrementa el contenido fendlico y la actividad antioxidante del vino. Estos
resultados son consistentes con estudios previos sobre vinos de frutas y respaldan el
potencial de reina Claudia como ingrediente funcional en productos con beneficios
para la salud.

Ademas, el analisis exhaustivo de costos realizado en este estudio permiti6 identificar
los principales factores de costo en la produccion del vino, incluyendo la materia prima,
la elaboracién y el embotellado. Esta informacion es fundamental para evaluar la
viabilidad econdémica del producto y sugiere que el vino de reina Claudia puede ser
una opcidn econémicamente factible en el mercado de productos agroindustriales.

Por dltimo, se recomienda fomentar el uso de Reina Claudia como materia prima de
interés nacional debido a su valor nutricional y sus propiedades beneficiosas. Para
investigaciones futuras, se sugiere extender el periodo de fermentacion para observar
cambios adicionales en los compuestos bioactivos, y realizar un analisis sensorial para
evaluar la aceptabilidad del producto entre los consumidores. Estas medidas
contribuiran al desarrollo de productos innovadores y con valor agregado en la
industria agroalimentaria.
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