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RESUMEN 

Con este proyecto se pretende ofrecer vino de banana al mercado de Tarija, 

destacando que este producto conservará todas las características propias de la 

indicada fruta. 

Como también se quiere evitar las pérdidas producidas por la sobre madurez del fruto 

al comerciante. 

La obtención de vino de banana consiste en efectuar una fermentación con la pulpa 

adquirida, y con la ayuda de la actividad enzimática de la levadura de panificación 

adicionada en el medio, se lleva a cabo la reacción de fermentación.  Para esto se 

elimina la cascara, una vez obtenida la fruta pelada se procede al estrujamiento con la 

ayuda de un aplastador de papas hasta obtener un puré. Se realiza la corrección del 

mosto agregándole agua, azúcar y nutrientes  una vez corregido el mosto, se inocula 

la levadura de panificación previamente activada con agua tibia una vez duplicado el 

volumen de la levadura se lo introduce al tocho de fermentación cuidando la 

temperatura que no baje de los 22°C proporcionando el medio adecuado a las 

levaduras produciendo sin dificultad  la fermentación alcohólica. 

A los 7 días termina la fermentación y se procede al descubado y primer trasiego, que 

consiste en destapar el tacho de fermentación, pasar a otro recipiente la parte clara y 

practicar la filtración. Una vez obtenido el vino joven se somete a una dosificación de 

clarificante Bentonita 32 g. y se la devuelve al vino dejándola reaccionar por lo 

menos 3 días. Por último se ejecuta el trasiego clarificado, separando el vino 

clarificado de la bentonita y sustancias en suspensión, una vez conseguido un vino 

con la brillantez adecuada se procede al fraccionamiento. Debe adicionarse meta 

bisulfito 50 mg/l como conservante, anti oxidante y bactericida para evitar posteriores 

fermentaciones secundarias indeseables.   
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