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Abstract

The uvilla is a fruit that expands in the agricultural field of Ecuador; this fruit is 
marketed fresh and a minimum percentage in processed fruits such as jam, puree 
and frozen pulp. The purpose of this project is to produce a liqueur cream flavored 
with uvilla, as a new alternative for industrialization in the province of Carchi; 
for which the drink is made by fermenting the uvilla juice for a period of 15 days, 
which was subsequently subjected to the simple distillation process, the degrees of 
alcohol were measured, then the uvilla sauce was made at a medium temperature. 
Once the alcohol is acquired, it is mixed with the other inputs (milk cream, uvilla 
sauce, uvilla alcohol), therefore, three treatments are carried out with different 
formulations, which a sensory analysis was applied to all treatments by means 
of 50 semi-trained tasters from the Universidad Politécnica Estatal del Carchi, a 
food engineering degree, he is able to determine which formulation has the grea-
test acceptance. The final product has 14 degrees of alcohol, which indicates that 
it is within the rules of the INEN 2802 STANDARDS; also a pH of 4.72 and 36 ° 
Brix; However, it is not a totally harmful drink, since it contains 40% milk cream 
and 30% uvilla sauce, which provide nutritional properties and health benefits.
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1. Introducción
 

La uvilla es una fruta que se está ex-
pandiendo en el campo agrícola del 
Ecuador, actualmente se producen 
700 hectáreas para la exportación, 
la cuales en un mayor porcentaje se 
producen en la provincia de Carchi, 
Imbabura y Cotopaxi. (EL COMER-
CIO,2011). Sin embargo, esta fruta 
se la comercializa en fresco y un mí-
nimo porcentaje en frutas procesadas 
como mermelada, conservas, des-
hidratadas, puré y pulpa congelada.

La investigación tiene como finalidad 
la elaboración de licor de uvilla como 
una nueva alternativa de industriali-
zación; debido a que no existe una di-
versificación de bebidas alcohólicas a 
base de esta fruta en la provincia del 
Carchi, con esto se pretende dar un 
valor agregado a esta fruta en el área 
industrial, además de fomentar su cul-
tivo para brindar nuevas alternativas 
económicas a sectores agricultores.

Según Urrutia Villarroel (2012). Su 
contenido vitamínico y mineral es con-
siderado muy beneficioso para la salud 
porque ayuda a la restauración del ner-
vio óptico, cura y previene las afeccio-
nes de la garganta, ayuda a la purifica-
ción de la sangre, así mismo es ideal 
para las personas que padecen de dia-
betes por su consumo sin restricciones, 
de la misma manera por su contenido 
en fósforo y magnesio, favorece a la 
concentración y la actividad cerebral.

La uvilla se encuentra dentro del grupo 
de frutas frescas la cual genera una gran 
demanda en el mercado nacional e in-
ternacional por presentar una variedad 
de cualidades a los sentidos de las per-
sonas como su sabor dulce y agridulce, 
su aroma agradable y por poseer bene-
ficios nutricionales se ha considerado a

aprovechar esta fruta para de cierta ma-
nera aportar a la salud del consumidor 
y crear una fuente de ingresos rentable.

2 Materiales y Métodos. 

Materiales, equipos y reactivos

Cabeza de destilación, Termómetro, 
Tubo refrigerante, Balón de 250 ml, 
vasos de precipitación de 1000ml, 
adaptador, adaptador de termóme-
tro, estufa, olla con tapa, agua, tamiz 

Métodos

Localización del experimento

La investigación se llevó a cabo en los 
laboratorios de análisis de alimentos 
de la Universidad Politécnica Estatal 
del Carchi, del cantón Tulcán, per-
teneciente a la provincia de Carchi. 

Variables evaluadas

Las variables evaluadas fueron olor, 
calor, sabor, textura y grado de dulzura 
mediante una escala hedónica. Además 
de su pH, grados brix y alcohólicos. 

Esquema del Experimento

Se evaluó la aplicación de distintos por-
centajes de crema de leche, salsa y alco-
hol de uvilla. Como se detallan en tabla 1. 

Análisis sensorial

Se aplicó un diseño compuesto de 4 
tratamientos con un tratamiento deno-
minado testigo, se aplicó un análisis 
sensorial a todos los tratamientos me-
diante 50 catadores semientrenados de 
la Carrera de ingeniería de alimentos 
que cursan niveles superiores y que es-
tán familiarizados con el análisis senso-
rial, los cuales evaluaron los tres trata-
mientos valorando los atributos de olor, 
calor, sabor, textura y grado de dulzura 
en una escala hedónica de 5 niveles. 
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•  1 me gusta
•  2 me gusta poco
•  3 no me gusta ni me disgusta
•  4 me disgusta poco
•  5 me disgusta

Métodos de evaluación

Los métodos de evaluación: quí-
mico, microbiológico en el pro-
ducto terminado para cada tra-
tamiento fueron los siguientes:

Análisis químico: 

•  Sólidos solubles totales, fueron eva-
luados utilizando un refractómetro 
manual con escala de 52 – 90 °Brix. 
Cada tratamiento fue evaluado tres ve-
ces, obteniendo una lectura promedio. 
• pH, fue analizada por el pHme-
tro HANNA, donde cada trata-
miento fue evaluado tres veces ob-
teniendo una lectura promedio. 
• Grados de alcohol, se empleó un 
alcoholímetro de Gay-Lussac, mi-
diendo en cada tratamiento los 
grados de alcohol que contiene.

Procedimiento

• Se procedió a colocar la uvilla tri-
turada al proceso de fermentación en 
un bol de aluminio con tapa a tem-
peratura ambiente durante 15 días. 
• Posteriormente se filtró el líquido 
para poder pasar a la extracción de 
alcohol mediante destilación simple. 
•  Una vez obtenido el alcohol se midie-
ron los grados de alcohol que contiene. 
• En una olla y estufa se reali-
zó la salsa de uvilla, donde la uvi-
lla licuada se colocó a fuego len-
to con sacarosa, controlando la 
temperatura mediante un termómetro.
•  Finalmente se procedió a la estandari-
zación de cada tratamiento con crema de 
leche, salsa de uvilla y alcohol de uvilla.

3. Resultados

Análisis fisicoquímicos fermenta-
ción de la uvilla

Para determinar el análisis fisicoquí-
mico de la fermentación de la uvilla 
se trabajó con los parámetros tiem-
po, temperatura, °Brix, y pH, mismos 
que están representados en la tabla 1, 
el análisis se lo realizó por triplicado.
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Análisis  fisicoquímicos  salsa  de   
uvilla.

Se trabajó mediante los parámetros 
°Brix, pH y acidez los análisis fue-
ron realizados por triplicado, la ta-
bla 2 señala los valores obtenidos.

Análisis  fisicoquímicos  crema  de  
leche

La tabla 3 establece los resultados que 
fueron obtenidos mediante los análisis 
fisicoquímicos realizados a la crema 
de leche en donde se trabajó con pará-
metros de pH, °Brix y acidez los aná-
lisis fueron realizados por triplicado.

Análisis fisicoquímicos realizados al 
mejor tratamiento de la crema de 

licor de uvilla

Para determinar los análisis fisico-
químicos de la crema de licor de 
uvilla se trabajó con parámetros de 
pH, acidez, ° Brix, grados de al-
cohol. Los análisis fueron realiza-
dos por triplicado la tabla 4 señala 
los valores que fueron obtenidos.

Análisis sensorial

Para la realización del análisis senso-
rial a los diferentes tratamientos de 
la crema de licor de uvilla se realizó 
una prueba de nivel de agrado me-
diante escala hedónica fue necesario 
realizarla por medio de 50 catadores 
a los cuales se les entregó 3 muestras 
de crema de licor de uvilla por cata-
dor obteniéndose 3 valoraciones por 
cada tratamiento. Después de obtener 
dichos valores se procedió a realizar 
un análisis de varianza para poder 
determinar si existió o no diferen-
cia entre los tratamientos de acuer-
do con los criterios de los catadores.
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Como se puede observar en la tabla 5 
con respecto al atributo de olor en la cre-
ma de licor de uvilla no hay diferencia 
que sea significa entre los tratamientos, 
mientras que en el color el tratamien-
to 2 y el tratamiento 3 son similares 
existiendo diferencia significativa con 
el resto de los tratamientos y en el sa-
bor el tratamiento 1 difiere del resto.

4. Discusión

Según la Norma INEN 2802 sobre las 
bebidas alcohólicas, cocteles o bebi-
das alcoholicas mixtas y los aperitivos 
establece que:  “Los cocteles o bebi-
das alcohólicas mixtas y los apretivos 
deben tener una fracción volumétrica 
hasta el 15% de alcohol, deben garan-
tizar la estabilidad física, química y 
microbiológica y pueden ser gasifica-
dos. Además, deben declarar cuaquier 
condición especial que se requiera para 
la conservación, si de ellos dependiera 

la validez de la fecha de vencimien-
to”. Según el CODEX STAN 78-1981 
menciona que: Los criterios de cali-
dad que se deben tomar encuenta son: 
color normal, con la salvedad acepta-
ble, sabor normal caracteristico de la 
fruta y de toda la mezcla,la textura no 
debera ser ni demasiado firme ni de-
maciado blanda.  Dicho esto, para la 
elaboracion del producto final fue ne-
cesario una serie de procesos como la 
ferementaciòn y destilaciòn donde se 
controlaron  paràmetros como tempe-
ratura, ºBrix, pH, y grados de alcohol, 
ya que estos son importates para la ca-
lidad del prodcto final, el cual presenta 
14º de alcohòl lo que indica  que esta 
dentro de la normas INEN 2802, un 
valor de 36 ºBrix y 4.72 de pH, esto se 
define que es un producto que contie-
ne un bajo porcentaje de alcohòl y por 
enden es aceptable por el consumidor.
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Análisis fisicoquímicos fermentación 
de la uvilla

En la tabla 1 se observa que el resulta-
do del pH en la fermentación inicial es 
de 26 y el final es de 6.  Para Fueltala 
(2014) en el proceso de fermentación 
de la uvilla presentó un pH inicial de 
32 y el final de 4 el cual favorece al 
proceso de fermentación y la exposi-
ción a tratamientos térmicos, mientras 
el °Brix final es de 6 lo cual favorece 
al proceso ya que establece los sólidos 
solubles totales que deben estar pre-
sentes en la fermentación de la uvilla. 
Para lo cual se establece que la fer-
mentación de la uvilla fue realizada 
dentro de los parámetros establecidos.

Análisis fisicoquímicos realizados al 
mejor tratamiento de la crema de 

licor de uvilla

En la tabla 4 se establece que en el 
tratamiento 1, de la crema de licor de 
uvilla se encuentra con parámetros de 
grados de alcohol de 14°, mientras que 
el testigo se halla con 17° Gl. Miranda 
y Tula (2014) en la elaboración de un 
licor de awaymanto (uvilla) obtuvie-
ron un valor de 24 º, valor que tiene 
una diferencia de 10 º con respecto al 
que fue obtenido en la investigación. 
En los °Brix se obtuvieron valores de 
21 en el tratamiento 1 mientras que el 
testigo se encuentra con 24.  Miranda y 
Tula obtienen un valor de 24,9 que en 
relación con el tratamiento1 aumenta 
en 3,9 °Brix. Con los valores obtenidos 
se pueden clasificar tanto al tratamien-
to 1 como al licor de awaymanto como 
licores secos. En el tratamiento 1 se 
obtuvo un pH de 4,72 y en el testigo de 
5,1. Miranda y Tula (2014) obtuvieron 
un pH de 4,5, valor que no presenta di-
ferencia significativa con el tratamien-
to 1. Esto se debe a que en el tratamien-
to 1 se usó aguardiente de caña en su 
elaboración mientras que en el licor de

awaymanto se usó alcohol extra neutro.

Análisis sensorial

Según los datos que se obtuvieron del 
análisis sensorial se realizó una prue-
ba del nivel de agrado mediante la 
utilización de una escala estructurada 
con una validación de cinco puntos. 
En la tabla 5 mediante el análisis es-
tadístico demuestra en el atributo olor 
entre todos los tratamientos no existe 
diferencia significativa; en el atributo 
color los tratamientos 2 y 3 son igua-
les existiendo así diferencia significa-
tiva con el tratamiento 1, en el sabor 
el tratamiento 1 es significativamente 
diferente con los tratamientos 2 y 3. 

5. Conclusiones.

La elaboración del producto fue exi-
tosa, ya que tuvo un gran porcentaje 
de aceptación por parte de los cata-
dores, por otra parte la bebida contie-
ne un grado de alcohol bajo de 14%. 

A través de los datos obtenidos de la 
evalucaión sensorial se realizó un aná-
lisis estadístico en donde se pudo de-
finir que no es una bebida totalmente 
perjudicial, ya que contiene 40% de 
crema de leche y 30% de salsa de uvi-
lla, quienes aportan propiedades nu-
tricionales y beneficios para la salud.
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