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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOSEQUIPOS
UTILIZADOSEN EL LABORATORIO.



Rota- evaporador

Heidolph laborota

bafio

Marca 4000
potencia 1320W
Temperatura de

30-180°C

Presion de vacio 575,62mbar 17inHg

pH-Metro

Marca

Mettler Toledo

Margen de medicion del 0,00 hasta 14,00
pH/Exactitud /£0,01
Margen de medicion de la 0,0 hasta
temperatura/Exactitud +100°C/£0,5

Max. 2 puntos, 3

Calibracién grupos tampén
predefinidos
Alimentacion de 100-240 V/50-60
corriente: Hz, 9 VDC
Dimensiones (An*Alt*L) 200x175x52 mm

Peso

600 g
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PROCESO DE OBTENCION DE LOSEXTRACTOSDE
ANTOCIANINASDEL HOLLEJO DE UVA NEGRA.

Fotografia 1

Recepcion dela materia prima (Uva Cabernet Sauvignon).

Fotogr afia 2

Acondicionamiento dela uva (Uva Cabernet Sauvignon).



Fotografia 3 Fotografia 4

Bandegjasde polilentereflalato donde Racimosdela uva
se almacenaron las uvas. Cabernet Sauvignon.

Fotografia 5 Fotogr afia 6

Separacion del hollgjo dela uva Pulpa dela uva Cabernet
congelada. Sauvignon.



Fotografia 7 Fotografia 8

Proceso de Extraccion S- L de Filtrado.
antocianinas.

Fotografia 9

Para la extraccion S-L de antocianinas, Hollejo después ddl filtrado.
se utilizé como solvente etanol a 96%
con pequefias cantidades de &cido
citrico, € hollggo de uva con
solvente se almacenaron en botellas de
vidrio &mbar de 250 ml. Después de la
primera maceracion se filtra y €
hollgjo, como muestra la figura 9 se

vuelve a poner en contacto con etanol y

&cido citrico.
Son tres procesos de extraccion S-L que se realiza con la misma cantidad de etanol y
&cido como se muestraen lafotografia10 y 11.



Fotogr afia 10 Fotografia 11

Extracto S-L deantocianinas del Extracto S-L de antocianinas del
hollgjo de la uva Tannat. hollgjo delauva Cabernet S.
Primera Segunda Tercera Primera Segunda Tercera
maceracion maceracion maceracion maceracion maceracion maceracion

Después de haber realizado las maceraciones, los tres extractos son mezclados en
uno solo recipiente, como muestra la fotografia 12, seguidamente € extracto se

almacena en frascos de vidrio ambar de 250 ml.

Fotogr afia 12 Fotografia 13
Extracto S-L deantocianinas Extracto de antocianinas
del hollgjo dela uva Tannat. concentrado en € rota vapor.

El extracto de antocianinas fue concentrado en rota vapor, como muestra la

fotografia 13 a unatemperaturade 55 ° C y a 90 rpm durante 90 minutos.



Fotogr afia 14 Fotogr afia 15

Concentrado de antocianinas del hollgjo Hollgjo deuva despuésde 72
dela uva Cabernet Sauvignon. hor as de maceracion.

El concentrado de antocianinas se almacend en frascos de vidrio ambar de 50 ml para
protegerlos de laluz y se refrigeré a unatemperatura de 5°C.

Fotogr afias tomadas en los respectivos analisis que se hicieron en e concentrado
de antocianinas, extracto S-L del hollgo despuésdela extraccion S-L y en €

hollgjo de uva.

Fotografia 16

Preparacion de las soluciones buffer.

Para realizar los andlisis en la muestras obtenidas, en primer lugar se hizo la
preparacion de soluciones buffer.



Fotografia 17
Hollgjo despuésde la extraccidon S-L de antocianinas
Variedad de uva Cabernet Sauvignon y Tannat.
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Fotografia 18
Extracto de antocianinas del hollegjo ya macer ado.

De hollgjo, después de la extraccion S-L, se pesd 1g y se efectud una extraccion, con
etanol y acido clorhidrico a un pH =1 en tres etapas, manteniendo una relacion en
peso de muestra-solvente 1:10. En la primera etapa, la mezcla muestra-solvente se
agit6é con 10 minutos y se abrigd de laluz y e oxigeno. Luego se centrifugd a 4000
rpm durante 30 minutos y se guardd e sobrenadante. Este proceso se realiz6 dos
veces mas. Los tres sobrenadantes fueron mezclados y centrifugados a 4000 rpm
durante 30 minutos para separar solidos en suspension como muestra la fotografia
18. El mismo procedimiento se realizd para el hollgjo de lauva Cabernet S. y Tannat.



Fotografia 19
Extractos de antocianinas que aun se obtuvo del hollgjo ya macerado.
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En la fotografia 19, se muestra los diferentes extractos obtenidos de antocianinas,

con etanol y &cido clorhidrico del hollgjo que ya fue macerado. Los dos ultimos botes
son extractos de antocianinas del hollgo de la uva Cabernet S. y Tannat por eso del
color més oscuro gque |os demas.

Fotografia 20

Hollgjo después de la extraccion de antoninas con etanol y &cido clorhidrico.

\

Hollgjo delauva Tannat. Hollgo delauva Cabernet S.



Fotografia 21

Concentrado de antocianinas en
contacto con soluciones buffer depH=1y pH=4.5.

Concentrando del hollgjo dela uva
Cabernet S.

Concentrando del hollg o dela uva
Tannat

El concentrado de antocianinas, € extracto de antocianinas del hollgjo ya macerado y

el extracto del hollgo de uva, se puso en contacto con las soluciones buffer de

cloruro de potasio gjustado con acido clorhidrico a un pH=1 y solucion buffer de

acetato de sodio gjustado con acido acético un pH= 4,5 como muestra la fotografia

21.

Con d fin de determinar su lectura en el espectrofotémetro con longitud de onda de
510y 700 nm para determinar las antocianinas totales y con longitud de onda de 420
520y 620nm se determind latonalidad y laintensidad de color.

Fotogr afias tomadas
Aplicacién del colorante natural en el yogurt natural.

Para la aplicacion de colorante, se parti6 de yogurt natura, en la fotografia 22
muestra el color del yogurt ya con e colorante del hollgjo de uva, parallegar a ese
color se agreg6 0,5 ml de colorante en 30 ml de yogurt.



Fotografia 22

Yogurt con colorante natural del hollgjo de uva Cabernet Sauvignon y hollgo
deuva Tannat.




Fotografia 23

En lafotografia 23, se muestra el yogurt con menor intensidad de color, debido a que
se agregé menor cantidad de colorante en el yogurt, es decir que para 100ml de
yogurt natural se agregd 0,3 ml de colorante, como también se agregd 10 g de azlicar

y saborizante 0,25 ml.



ANEXO C
CALCULOSREALIZADOSEN EL

PROCESO DE OBTENCION DE
COLORANTE NATURAL.



ANEXO C.1
DATOSOBTENIDOSEN EL PROCESO DE OBTENCION DE

COLORANTE NATURAL.
°BRIX
Los grados °Brix se determinaron antes (° Brix,) y después (° Brixy) del concentrado
en el rota vapor

TablaC.1-1
°Brix del hollg o dela uva Cabernet Sauvignon y la uva Tannat.
Temperatura Tipode Réplical Replicall
o o pH , . , ,

N (°C) muestra | °Brix; | °Brix, | ° Brix; | ° Brixs
1 5 2.5 | Cabernet S. | 1,3713 | 14203 | 1,3743 | 1,4315
2 15 2,5 | Cabernet S, | 1,3753 | 1,4309 | 1,3758 | 1,4318
3 5 3 | CabernetS. | 1,3846 | 1,4313 | 1,3745 | 1,4329
4 15 3 | CabernetS. | 1,3876 | 1,4323 | 1,3801 | 1,4349
5 5 25 Tannat 1,3636 | 1,4589 | 1,3671 | 1,4351
6 15 2,5 Tannat 1,3651 | 1,4599 | 1,3685 | 1,4354
7 5 3 Tannat 1,3734 | 1,4694 | 1,3703 | 1,4904
8 15 3 Tannat 1,3735 | 1,4795 | 1,3706 | 1,4923

Fuente: Elaboracion propia

ANTOCIANINASTOTALESEN LA UVA CABERNET SAUVIGNON Y LA
UVA TANNAT.

Para determinar directamente la cantidad de antocianinas presentes en la uva, se
trituraron 50 g de bayas con una mini procesadora de mano. Posteriormente, se pesd
1 gramo y se efectud una extraccion con etanol y écido clorhidrico a pH =1 en tres
etapas, manteniendo una relacion en peso de muestra-solvente 1:10. En la primera
etapa, |a mezcla muestra-solvente se agitdé con 10 minutos 'y se abrigé delaluz y €
oxigeno. Luego se centrifugd a 4000 rpm durante 30 minutos y se guard6 €
sobrenadante. Al residuo se le realizo una nueva extraccion, se centrifugd y se separod

el sobrenadante. Con el nuevo residuo de esta segunda etapa se procedio de lamisma



manera. Los tres sobrenadantes fueron mezclados y centrifugados a 4000 rpm

durante 30 minutos para separar solidos en suspension.

Se mezcl6 0,5 ml del sobrenadante mezcla con 10 ml detampon apH 1y 0,5 ml del
sobrenadante mezcla con 10ml de tampon a pH 4,5. A estas preparaciones se les

midio |a absorbancia espectrofotométricamente a 510 y 700 nm.

TablaC.1-2
Lecturasrealizadas en € espectrmetro para determinar |la absorbancia.
iedad d lucié L ongitud de onda. Cambioen la Antocianinas
Vari : € tS;)r:C;n g ' absorbancia. totales.
va. .
! P 510nm | 700nm AA AT
pH=1 0,196 0,016
Cabernet S. OH=45 0,040 0,013 0,153 2,433
pH=1 0,682 0,018
Tannat 0,566 9,007
pH=4,5 0,118 0,020 ’ ’

Fuente: Elaboracion propia

DETERMINACION DE INTENSIDAD DE COLOR Y TONALIDAD EN LA
UVA CABERNET SAUVIGNON Y LA UVA TANNAT.

Para la determinacion de la intensidad de color y tonalidad en la uva Cabernet

Sauvignon y en la uva Tannat se diluyo 0,5 ml de extracto en 10 ml de solucién

tamponapH 1y apH 4,5. Los valores obtenidos se muestran en la siguiente tabla.

TablaC.1-3

Datos obtenidos para determinar latonalidad y lalC en lavariedad Tannat y
Cabernet Sauvignon.

Variedad de | Solucion Longitud de onda. Intensidad .
. Tonalidad
uva. tampon. ™ 250nm | 520nm | 620nm decolor.
pH=1 0,175 0,428 0,023
) 42 2217727
Cabemet S. - oH=a5 | 0098 | 0076 | oo1 | 044 |0 3
pH=1 0,243 0,592 0,029
Tannat 0,594048 | 0,24667206
an pH=45 | 0115 | 0098 | 0027 | !

Fuente: Elaboracion propia.



ANTOCIANINAS TOTALES EN EL HOLLEJO DE LA UVA CABERNET -
SAUVIGNON Y LA UVA TANNAT DESPUESDE LA EXTRACCION S-L.

Para determinar directamente la cantidad de antocianinas presentes en el hollgo
después de la extraccion S-L, se pesd 1 g de hollgjo y se efectud una extraccion, con
etanol acidificado con &cido clorhidrico a un pH =1 en tres etapas, manteniendo una
relacion en peso de muestra-solvente 1:10. En la primera etapa, la mezcla muestra-
solvente se agitd con 10 minutos y se abrigd de la luz y e oxigeno. Luego se
centrifugd a 4000 rpm durante 30 minutos y se guardo el sobrenadante. Al residuo se
le realiz6 una nueva extraccion, se centrifugd y se separé € sobrenadante. Con €l
nuevo residuo, de esta segunda etapa se procedid de la misma manera. Los tres
sobrenadantes fueron mezclados y centrifugados a 4000 rpm durante 30 minutos para

separar solidos en suspension.

Posteriormente se mezclé 5 ml del sobrenadante mezcla con 10 ml de tamp6n apH 1
y 5 ml del sobrenadante mezcla con 10 ml de tampén apH 4.5. A estas preparaciones
se les midié la absorbancia espectrofotométricamente, segin se describid

anteriormente a510 y 700 nm.

Obteniendo los siguientes valores en latabla C.1-4.



TablaC.1-4
Lecturasrealizadas en € espectr dmetro para determinar la absor bancia.

Réplical Réplicall
Lecturade Lectura c_ie Lectura (_Jle Lectura Qe
N° absorbanciaa pH=1 absorbanciaa absorbanciaa absorbanciaa
pH=4,5 pH=1 pH=4,5
510nm 700nm | 510nm | 700nm | 510nm | 700nm | 510nm | 700nm
1 0,359 0,031 0,096 | 0,023 | 0,341 | 0,029 | 0,091 | 0,020
2 0,335 0,028 0,089 | 0,019 | 0,334 | 0,026 | 0,087 | 0,018
3 0,321 0,026 0,085 | 0,017 | 0,361 | 0,035 | 0,099 | 0,028
4 0,351 0,030 0,094 | 0,022 | 0,342 | 0,028 | 0,091 | 0,027
5 0,811 0,060 0,245 | 0,051 | 0,813 | 0,010 | 0,247 | 0,052
6 0,820 0,065 0,255 | 0,053 | 0,979 | 0,048 | 0,334 | 0,047
7 0,831 0,045 0,257 | 0,038 | 0,842 | 0,047 | 0,262 | 0,039
8 0,837 0,046 0,270 | 0,040 | 0,850 | 0,045 | 0,270 | 0,040

Fuente: Elaboracion propia.

Estos valores obtenidos fueron introducidas a la ecuacion descrita anteriormente,
dando |los siguientes resultados que se muestran en latabla:

TablaC.1-5
Antocianinastotalesy cambio de absor bancia.
Temperatura | | Tipode Réplical Réplicall
N® (°C) P muestra AA AT AA AT
1 5 25 | CabernetS. | 0,255 2,840 0,241 2,684
2 15 25 | Cabernet S. | 0,237 2,640 0,239 2,662
3 5 3 | CabernetS. | 0,227 2,528 0,255 2,840
4 15 3 | CabernetS. | 0,249 2,773 0,250 2,785
5 5 2.5 Tannat 0,557 6,204 0,608 6,772
6 15 2,5 Tannat 0,553 6,159 0,644 7,173
7 5 3 Tannat 0,567 6,315 0,572 6,371
8 15 3 Tannat 0,561 6,249 | 0,575 | 6,404

Fuente: Elaboracion propia.



DETERMINACION DE INTENSIDAD DE COLOR Y TONALIDAD EN EL
HOLLEJO DE LA UVA CABERNET -SAUVIGNON Y LA UVA TANNAT
DESPUESDE LA EXTRACCION S-L.

Parala determinacion de laintensidad de color (IC) y tonalidad en €l hollgjo después
de laextraccion S-L, se diluyo 2,5 ml de extracto en 5 ml de solucion tampon apH 1
y apH 4,5.

Los valores obtenidos se muestran en la siguiente tabla:

TablaC.1-6
Lecturasrealizadas en € espectrofotometro para determinar lalC despuésdela

extraccion S-L.

Réplica
N° L ectura de absorbancia a pH=1 L ectura de absorbancia a pH=4,5
420nm 520nm 620nm 420nm 520nm 620nm
1 0,311 0,438 0,041 0,288 0,173 0,063
2 0,315 0,437 0,043 0,291 0,174 0,064
3 0,345 0,572 0,055 0,316 0,213 0,087
4 0,363 0,542 0,069 0,331 0,242 0,088
5 0,521 0,749 0,074 0,498 0,307 0,119
6 0,536 0,782 0,077 0,517 0,322 0,114
7 0,537 0,714 0,071 0,514 0,318 0,107
8 0,576 0,709 0,085 0,541 0,327 0,118
Réplicall
N° L ectura de absorbancia a pH=1 L ectura de absorbancia a pH=4,5
420nm 520nm 620nm 420nm 520nm 620nm
1 0,316 0,436 0,044 0,292 0,175 0,065
2 0,36 0,416 0,07 0,312 0,197 0,081
3 0,351 0,51 0,061 0,325 0,207 0,085
4 0,37 0,56 0,073 0,334 0,26 0,09
5 0,529 0,768 0,076 0,511 0,317 0,112
6 0,442 0,588 0,061 0,411 0,242 0,086
7 0,557 0,741 0,069 0,494 0,304 0,103
8 0,586 0,693 0,093 0,565 0,339 0,126

Fuente: Elaboracion propia.




Los valores obtenidos se introdujeron en lasiguiente formula:
Intensidad de color:

|C=[(DO420+ DOs20+DO620) pH=1 — (DO420+ DOs20+DOg20) pH=4,5]* FD

Tondided:[(DO420)pH:1—(DO420)pH:4,5] % ED
[(DO520)pH=1 - ( DO520)pH=4,5]

L os resultados que se introducen en la formula, se muestran en la siguiente tabla.

TablaC.1-7
Datos obtenidos para determinar la I C en € hollegjo después de la extraccion S-L

Réplical
N (EHD:(I) (pZH]:)fs) Y DO (pH=1) -YDO (pH=4,5) | FD IC
1 0,79 0,524 0,266 0,667 | 0,177
2 0,795 0,529 0,266 0,667 | 0,177
3 0,972 0,616 0,356 0,667 | 0,237
4 0,974 0,661 0,313 0,667 | 0,209
5 1,344 0,924 0,42 0,667 | 0.280
6 1,395 0,953 0,442 0,667 | 0,295
7 1,322 0,939 0,383 0,667 | 0,255
8 1,37 0,986 0,384 0,667 | 0,256
Réplicall
NE
(EHD:?) (p%]:)fs) Y DO (pH=1) -YDO (pH=4,5) | FD IC

1 0,796 0,532 0,264 0,667 | 0,176
2 0,846 0,59 0,256 0,667 | 0171
3 0,922 0,617 0,305 0,667 | 0203
4 1,003 0,684 0,319 0,667 | 0,213
5 1,373 0,94 0,433 0,667 | 0,289
6 1,091 0,739 0,352 0,667 | 0235
7 1,367 0,901 0,466 0,667 | 0311
8 1,372 1,03 0,342 0,667 | 0,228

Fuente: Elaboracion propia.




TablaC.1-8

Datos obtenidos para determinar latonalidad después dela extraccion S-L

Réplical

N° DO 420 DO 559 DO 420/ DO sy FD Tonalidad

1 0,023 0,265 0,087 0,667 0,058

2 0,024 0,263 0,091 0,667 0,061

3 0,029 0,359 0,081 0,667 0,054

4 0,032 0,300 0,107 0,667 0,071

5 0,023 0,442 0,052 0,667 0,035

6 0,019 0,460 0,041 0,667 0,028

7 0,023 0,396 0,058 0,667 0,039

8 0,035 0,382 0,092 0,667 0,061

Réplicalll

N° DO 40 DO 50 DO 420/ DO 550 FD Tonalidad
1 0,024 0,261 0,092 0,667 0,061

2 0,048 0,219 0,219 0,667 0,146

3 0,026 0,303 0,086 0,667 0,057

4 0,036 0,300 0,120 0,667 0,080

5 0,018 0,451 0,040 0,667 0,027

6 0,031 0,346 0,090 0,667 0,060

7 0,063 0,437 0,144 0,667 0,096

8 0,021 0,354 0,059 0,667 0,040

Fuente: Elaboracion propia.

ANTOCIANINASTOTALESEN EL CONCENTRADO.

Para la determinacion de antocianinas totales en €l concentrado, se tomo una aicuota
de 0,01 ml y 5 ml de solucién tamp6n a pH 1 y solucién tampon a pH 4,5, con €
espectrofotometro se realizd dos lecturas, una a 510 nm, de longitud de onday la
otraa 700 nm de longitud de onda.

L os resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla C.1-9.




TablaC.1-9
Lecturasrealizadas en € espectr dmetro para determinar la absorbancia

Réplica l Réplicall
Lecturade Lecturade Lecturade Lecturade
N° absorbanciaa | absorbanciaa | absorbanciaa

absorbanciaa pH=1 pH=4,5 pH=1 pH=4,5

510nm 700nm | 510nm | 700nm | 510nm | 700nm | 510nm | 700nm

0,535 0,030 0,402 | 0,097 | 0,534 | 0,032 | 0,400 | 0,099

0,689 0031 | 0487 | 0,058 | 0,690 | 0,030 | 0,485 | 0,055

0,691 0,032 0491 | 006 | 0,678 | 0,031 | 0,480 | 0,060

0,683 0,033 0,429 | 0,028 | 0,673 | 0,031 | 0,419 | 0,025

0,952 0032 | 0482 | 0,031 | 0,92 | 0,031 | 0,482 | 0,027

0,974 0,042 0,311 | 0,029 | 0,963 | 0,041 | 0,300 | 0,027

0,774 0,044 0,300 | 0,076 | 0,954 | 0,042 | 0,450 | 0,043

ONO|OIR|IWIN|EF

0,950 0,033 | 0,289 | 0,040 | 0,959 | 0,030 | 0,300 | 0,040

Fuente: Elaboracion propia

Unavez obtenido las lecturas estos datos se introduciran en las siguientes formul as:

Cambio en la absorbancia

AA = (Asq1o — A700)pH=1 — (As10 — A700)pH:4.5

Antocianinas totales

mg AA x PM = FD % 1000

AT (=2) =
1 €x*l

Donde:

AT: Antocianinas totales

AA: Cambio en la absorbancia

PM: Masa molecular para cianidina-3-glucésido, 449.2 g/mol

FD: Factor de dilucion=0,998

&: Coeficiente de extincion molar para cianidina-3-glucosido, 26900

I: Longitud de paso de celda, 1cm.

1000: Factor de conversion de gramos a miligramos.



L os resultados obtenidos se detallan en la siguiente tabla.

Tabla C.1-10
Antocianinas totalesy cambio de absorbancia.
Temperatura Tipode Réplical Réplicall
Ne °C) PH T muestra | aA AT AA AT
1 5 2.5 | Cabernet S. 0,200 3,333 0,201 3,350
2 15 2,5 | Cabernet S. 0,228 3,800 0,227 3,783
3 5 3 | Cabernet S. 0,229 3,816 0,230 3,833
4 15 3 | Cabernet S. 0,249 4,150 0,248 4,133
5 5 25 Tannat 0,469 7,816 0,476 7,933
6 15 2,5 Tannat 0,506 8,433 0,505 8,416
7 5 3 Tannat 0,650 10,833 0,649 10,816
8 15 3 Tannat 0,668 11,133 0,668 | 11,149

Fuente: Elaboracion propia.

DETERMINACION DE INTENSIDAD DE COLOR Y TONALIDAD EN EL
CONCENTRADO.

Para la determinacién de la intensidad de color y tonalidad en el concentrado, se

diluy6 0,01 ml de extracto en 20 ml de solucién tampén apH 1y apH 4,5, se les

midi6 la absorbancia a unalongitud de onda de 420nm, 520nm y 620nm.

Los valores obtenidos se muestran en lasiguiente tabla C.1-11.




TablaC.1-11
Lecturasrealizadas en € espectrdmetro para determinar |la absorbancia.

Réplical
N° L ectura de absorbanciaa pH=1 Lectura de absorbancia a pH=4,5
420nm 520nm 620nm 420nm 520nm 620nm
1 0,120 0,349 0,033 0,066 0,087 0,040
2 0,129 0,414 0,041 0,072 0,100 0,036
3 0,176 0,474 0,052 0,076 0,091 0,023
4 0,193 0,512 0,059 0,079 0,100 0,046
5 0,229 0,286 0,039 0,072 0,138 0,051
6 0,233 0,332 0,040 0,079 0,119 0,062
7 0,254 0,785 0,064 0,089 0,133 0,074
8 0,268 0,760 0,080 0,135 0,193 0,081
Réplicall
N° Lectura de absorbanciaa pH=1 Lectura de absorbancia a pH=4,5
420nm 520nm 620nm 420nm 520nm 620nm
1 0,118 0,345 0,032 0,065 0,084 0,049
2 0,125 0,400 0,039 0,068 0,091 0,038
3 0,169 0,458 0,049 0,075 0,089 0,035
4 0,198 0,523 0,061 0,080 0,103 0,04
S 0,232 0,631 0,041 0,077 0,121 0,048
6 0,246 0,664 0,044 0,088 0,129 0,067
7 0,249 0,771 0,066 0,089 0,137 0,076
8 0,263 0,769 0,074 0,118 0,171 0,082

Fuente: Elaboracion propia.

Los valores obtenidos se introdujeron en lasiguiente formula:

| ntensidad de color.

|C=[(DOg20+ DOs20+DOg20) pri=1 — (DOuzot DOs20+DOs20) pri=as]* FD




_[(DO420)pH=1 - (DO420)pH=4,5]

Tonalidad " [(DO520)pH=1 - (DO520)pH=4,5]

DO 420— [(DO 420) szl'(DO 420) pH=4,5]
DO s520= [(DO 520) szl‘(DO 520) pH:4,5]

Dando los siguientes resultados se detalla en latabla.

Tabla C.1-12

X FD

Datos obtenidos para deter minar intensidad de color.

Réplical
NO
DO DO
(EH -1) (pZI:—| -4.5) > DO (pH=1) -Y DO (pH=4,5) FD IC
1 0,502 0,193 0,309 0,999 | 0,309
2 0,584 0,208 0,376 0,999 | 0,376
3 0,702 0,19 0,512 0,999 | 0511
4 0,764 0,225 0,539 0999 | 0,538
5 0,554 0,261 0,293 0,999 | 0,293
6 0,605 0,26 0,345 0,999 | 0,345
7 1,103 0,296 0,807 0,999 | 0,806
8 1,108 0,409 0,699 0,999 | 0,698
Réplicall
NO
DO DO
(EH -1) (p% -4.5) > DO (pH=1) -Y DO (pH=4,5) FD IC

1 0,495 0,198 0,297 0,999 | 0,297
2 0,564 0,197 0,367 0,999 | 0,367
3 0,676 0,199 0,477 0,999 | 0477
4 0,782 0,237 0,545 0999 | 0544
5 0,904 0,246 0,658 0999 | 0,657
6 0,954 0,284 0,67 0,999 | 0,669
7 1,086 0,302 0,784 0,999 | 0,783
8 1,106 0,371 0,735 099 | 0,734

Fuente: Elaboracion propia.




Datos obtenidos para deter minar latonalidad.

Tabla C.1-13

Réplical
N° DO 420 DO 550 DO 420/ DO sy FD Tonalidad
1 0,054 0,262 0,20610687 0,999 0,206
2 0,057 0,314 0,18152866 0,999 0,181
3 0,100 0,383 0,26109661 0,999 0,261
4 0,114 0,412 0,27669903 0,999 0,276
3) 0,157 0,148 1,06081081 0,999 1,060
6 0,154 0,213 0,72300469 0,999 0,722
7 0,165 0,652 0,25306748 0,999 0,253
8 0,133 0,567 0,2345679 0,999 0,234
Réplicall
N° DO 49 DO sp9 DO 420/ DO 550 FD Tonalidad
1 0,053 0,261 0,20306513 0,999 0,203
2 0,057 0,309 0,18446602 0,999 0,184
3 0,094 0,369 0,25474255 0,999 0,254
4 0,118 0,42 0,28095238 0,999 0,281
5 0,155 0,51 0,30392157 0,999 0,304
6 0,158 0,535 0,2953271 0,999 0,295
7 0,16 0,634 0,25236593 0,999 0,252
8 0,145 0,598 0,24247492 0,999 0,242

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C.2
PROCEDIMIENTO PARA LA RESOL UCION DEL DISENO

FACTORIAL 25,
ALGORITMO DE YATESPARA UN DISENO 2.

Una técnica muy eficiente para cacular la estimulacién de los efectos y las
correspondientes sumas de cuadrados en un disefio factorial 2 fue propuesta por
Y ates (1937), € cual se procede a elaborar un cuadro de algoritmo de la siguiente
manera (Ramirez, 2009).

Comb&gamén Resp Columna Columna Columna Efectos
tratamientos (i) : I 1
1 Y, | YitYs A\ YgtYyo Y17 Yir+Yag 2

a Yo | YatY, Y10 YutYa Yig W Yo Y pe/n2<*

b Y3 YstYg Yo YiatYy Yo YutYp Yo7 Y /n2<?

ab Y4 Y7+Yg Y12 Yi5+Yie /(20 YostY oy Y28 Y /2t

c Ys YaYsy Y3 M Y3 Yig-Yaz Y29 Y po/n2<*

ac Y Y4 Y3 Yig — YirYu Yo Ya20-Y19 Y30 Y go/n2<*

b Yo | Ye¥s L —Yis | YuYi | Yo Yor¥a | Ya | Yau/n2

abc Yg Y7 Y16 Yi6Y1s Yo YouYos Y32 Y zo/n2¢*

2

Fuente: Ramirez, 2009.

Por |o general, para un disefio factorial 2° deben construirse K columnas de este tipo,
por lo tanto, la columna K es el contraste del efecto representado por la letras

minusculas a comienzo del reglén.

» Para obtener la estimacion del efecto se dividen los vaores de la columna K por

n2*! y se crea ésta columna

> Se obtiene la columna de la suma de cuadrados de los efectos elevando a

cuadrado los valores de la columnaK, y dividiendo por n2*.



REPRESENTACION DEL ANALISIS DE VARIANZA (ANOVA) EN EL
DISENO 2°.

En e cuadro siguiente, se muestra la tabla de andlisis de varianza (ANOVA) paraun

disefio factorial de 2, en base ala aplicacion de la prueba de Fisher (Ramirez, 2009).

Andlisis devarianza (ANOVA) para €l disefio factorial 2°.

Fuentede Suma de Grggos Cuadr ados medios Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad (CM) calculado tabulado
(FV) (SC) (Fcal) (Ftab)
(GL)
Total SS(T) n2%-1
SS(A) CM(A) V;  GLssa
Factor A A al CM(A) = — ==
SS(B) CM(B) Vi GLssegy
Factor B B b-1 CM(B) = — =
SS(6) &0 ®=%-1n CME) | ¥, Glss
$S(0) CM(C) | Vi Glsseo
Factor C C c-1 CM(C) = — =0
Interaccion SS(AB) CM(AB) Vi _ GLgsap)
AB 1) (b-1 = a_
AB SSAB) | &L (D) | CMAB) = R CME) | V; Glsse
Interaccion SS(AC) CM(AC) Vi _ GLgseac
A l 'l = e =T
AC SSAQ) | ED(ED | MO = Z— Ty ME) | V; Glss)
Interaccién SS(BC) CM(BC) | Vi _ GLsso
B 'l 'l = =
BC SSBC) | B (ED) | MEBO =GF—H ME) | V; Glss)
I nteraccion (a1) (b-1) _ SS(ABC) CM(ABQ) | Vi _ GLsssc)
apc | SSABQ | Tien) T | MEBO=ETHG he-D | ToMB) | V| Glss
. SS(E)
k-1 —
Error SS(E) (n2) CM(E) = D)

Fuente: Ramirez, 2009.

En la tabla se observa e arreglo matricial y resultados del disefio factorial 2° de las

variables independientes. Temperatura, acidez y tipo de muestra.




TablaC.2-1
Arreglo matricial y resultado del disefio factorial en el proceso de extraccion.

., Variable Respuesta
. Combinacion Factores =P
Corridas detratamientos
Réplical | Réplicall
T | pH | Muestra | P P
1 1 5 2.5 | Cabernet S. 3,333 3,350
2 a 5 3 Cabernet S. 3,816 3,833
3 b 15 2.5 | Cabernet S. 3,800 3,783
4 ab 15 3 Cabernet S. 4,150 4,133
5 C 5 25 Tannat 7,816 7,933
6 ac 5 3 Tannat 10,833 10,816
7 bc 15 25 Tannat 8,433 8,416
8 abc 15 3 Tannat 11,133 11,149
Fuente: Elaboracion propia.
Aplicando lamatriz del algoritmo de Y ates, se tiene:
TablaC.2-2
Matriz de algoritmo de yatesy resultados.
Combinacion Resp. Columna Columna Columna | Sumade
de ;
) Yi | I 1 cuadrados
Tratamientos
1 6,683 6,683+7,649 14,332 14,332+15,866 30,198 30,198+76,529 106,727
T 7,649 7,583+8,283 15,866 | 37,398+39,131 76,529 1,666+11,333 12,999 10,560
T 7,583 | 15,749+21,649 37,398 0,966+0,700 1,666 1,534+1,733 3,267 0,667
H 8,283 | 16,849+22,282 39,131 5,900+5,433 11,333 -0,266+(-0,467) -0,733 0,033
Tt 15,749 7,649-6,683 0,966 15,866-14,332 1,534 76,529-30,198 46,331 134,160
TH 21,649 8,283-7,583 0,700 39,131-37,398 1,733 11,333-1,666 9,667 5,840
tH 16,849 | 21,649-15,749 5,900 0,700-0,966 -0,266 1,733-1,534 0,199 0,002
TtH 22,282 | 22,282-16,849 5,433 5,433-5,900 -0,467 -0,467-(-0,266) -0,201 0,002
106,727

Fuente: Elaboracion propia.

Forma de eaborar la columna de las sumas de los cuadrados; se obtiene elevando a

cuadrado los valores de la columna (3) luego dividirlos por n2“=2x2°=16. Asi mismo

la suma de la variable respuesta Y Y ;=106,727, debe ser igual al primer valor (106,727)

delacolumnalll.




Lasuma de cuadrados del total delosfactoresT.

SS(T) = 212=1 Z?:l Zi=1 le=1 Yi?kl e

TZ
8n

SS(T)= 3,333%+3,350%+3,816°+3,833%.. ...8,4332+8,4162+11,1332+11,1492-1"68'+2272

SS(T)= 863,194-711,915
SS(T)= 151,279

La suma de cuadrados de error de los factores E:

S(E) =SS(T)-SS(A)-S(B)-SS(C)-SS(AB)-SS(AC)-SS(BC)-SS(ABC)
SS(E)= 151,279-10,560-0,667-0,033- 134,160-5,840-0,002-0,002

SS(E)=0,015

En la tabla, se muestra la tabla de andlisis de varianza (ANOVA) de la prueba

estadistica de Fisher

Tabla C.2-3
(ANOVA) para €l disefio factorial 2°.

Sumade

Gradosde

Cuadrados

Fuente devariacién (FV) cuadrados| libertad medios Flél;ler F_lrsgber
(SC) (GL) (CM)
Tota 151,264 |16-1=15
Temperatura 10,560 2-1=1 10,560 5,280 | 11,259
pH 0,667 2-1=1 0,667 3335 | 11,259
Tipo de muestra 0,033 2-1=1 0,033 16,5 | 11,259
Temperatura-pH 134,160 | 2-1=1 134,160 | 67,080 | 11,259
Temperatura-tipo de muestra 5,840 2-1=1 5,840 2,920 | 11,259
pH-tipo de muestra 0,002 2-1=1 0,002 1 11,259
Temperatura-pH-muestra 0,002 2-1=1 0,002 1 11,259
Error 0,0150 2°=8 0,002

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO C.3
BALANCE DE MATERIA

<

<
<«

\ 4

it
-k

E-3

—
TablaC.3-1
Lista de equipos
Texto mostrado Descripcion

E-1 Extraccion S-L

E-2 filtro

E-3 Rota-evaporador

E-3.1 Condenador del rota evaporador
Fuente: Elaboracion propia.
TablaC.3-2
Corrientesdel Proceso
Corriente Especificacion Datos

C1l Hollgjo de uva 509
C2 Etanol 800ml =631,2g
C3 Acido citrico 1,5¢
C4 Extracto S-L ?
C5 Solidos de hollgjo 79
C6 Extracto S-L libre de hollgjo ?
C7 Etanol recuperado 523ml=412,647g
C8 Pérdidas de etanol ?
C9 Colorante natural ?

Fuente: Elaboracion propia
Densidad del Etanol = 0,789 g/ml.



BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE EXTRACCION S-L

Se utiliz6é 50ml de etanol paratriturar € hollejo de uva.

Cl1+C2+C3=C4

Total de etanol que entraen e proceso es 800 ml.

C4 =50g+631,2g+1,5g = 682,79

BALANCE DE MATERIA EN EL PROCESO DE FILTRADO.

C4 = C5+Cb6

C6 = C4-C5 = 682,79 -7g = 675,79

BALANCE EN EL PROCESO DE EVAPORACION.

C6 = C7+C8+C9

Si 631,29 es a 100%, la cantidad recuperada de etanol en porcentgje es: 65,375 % y
el etanol perdido serd 34,625% entonces en €l balance sera

C9 = C6-C7-C8 = 675, 7g-412,647g-(631, 2g*0,346) = 675,7g-412,647g-218,395g
| = 44,6589 de colorante.

La densidad del colorante natural es:

p=m/V = 80g/ 30ml = 2,667 g/ml

Por tanto el colorante obtenido de 50 g de hollgjo es:

V = 44,6589 /2,667 g/ml = 16,745ml de colorante.

RENDIMIENTO DEL PROCESO DE EXTRACCION

Masa de extracto obtenido
n e = * 100%

Masa inicial del hollejo

44,658
ne=ng ¥ 100 = 89,316%



BALANCE DE ENEGIA EN EL ROTA-EVAPORADOR.

Q2
Q3

o

o E-3

BALANCE EN EL BANO DEL ROTA-EVAPORADOR.
Q1= magua* Cp* (ti‘tf)
BALANCE EN EL SISTEMA DE EVAPORACION —CONDENSACION.

Labomba de vacio reduce la presion del sistema en 60 kpa, por lo que lapresiéon del
sistemaes de:
Patm Tarija=101,3Kpa
Psist = Patm-Pred
Psist = (101, 3-60) Kpa
Psis=41,3Kpa

A esta presion la ental pia de vaporizacion del etanol es:
Ah yap etanoi= 841kJkg
Considerando que €l etanol se calienta de 40 °C a 78,4°C, calor sensible y luego se
evapora

Q1= Qsensible Quaporizacion

Qsensible= M Exctracto s-L* Cpetanol* (tb'ta)



Donde:

t,=55°C= 328,15°K temperatura de bafio
t;=25°C= 298,15°K temperatura ambiente
CPetano= 216,982K J/kg °K

M Exctracto L= 675,79= 0,6757 kg

Qsensibie= 0,6757 kg* 216,982K kg °K* (328,15-298,15)°K
Qsensible= 4137, 901kJ
Quaporizacion del etanol= M Exctracto S.L* Ah vap etanol
Quaporizacion del etano = 0,6757 kg * 841k Jkg
Quaporizacion del etano = 568.264kJ

Reemplazando |os val ores obtenidos se tiene que:

Q1=4137, 901kJ+568.264kJ
Q:1=4706,165kJ

La potenciadel calentador de bafio es de 1320W por lo tanto, € tiempo minimo
requerido es:
Q=P*Tiempo (t)
Tiempo (t)= Qu/P= (4706,165kJ)/ (1,320kJ/'s)
Tiempo (t)=3565,277 segundos

BALANCE EN EL CONDESADOR.

Cantidad de agua necesaria para condesar € etanol .
Q=Qs
Qcedido= Qaanado

M Exctracto SL* AN vap etanolt M Exctracto s CPetano™ (tvap-teond)

= Magua utilizada” Cpagua* (te-ts)



Despejando |la masa de agua utilizada
Magua utilizada=[M Exctracto L * A vap etano M Exctracto sL* CPetanol™ (tvap-teond)]/ CPagua® (ts-te)
Moguatitizade= [0,6757 kg* 841k Jkg+0,6757 kg* 216,982K Jkg °K* (328,15
298,15)°K]/4,184 kJ/kg°K*(304,15-290,15)°K
Magua utilizada = 4966,706/58,576
Magua utilizada = 84,791kg
Q3= Maguautilizada® CPagua® (ts-te)
Q4=84,791kg * 4,184 k Jkg°K* (304,15-290,15)°K
Q,=4966,718 kJ= Qs



ANEXO D
ANALISISREALIZADOSEN

LABORATORIO.



ANALISISREALIZADOSEN LABORATORIO

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

CEANID- FOR-43
Version 01

\\v.\ﬁ},f LA

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Daysi Colque Valdez

Solicitante:

Daysi Colque Valdez

Direccion:

Calle Uruguay N° 941 - Barrio 4 de julio

Teléfono/Fax{60265419 | correo-e | Codigo AL267/16
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Hollejo de uva Tannat
Fecha y hora de muestreo: 2016-09-14
Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Daysi Colque Valdez
Cddigo de la muestra: 732 FQ473 Fecha de recepcion de la muestra: [ 2016-09-21
Cantidad recibida: 100 g Fecha de analisis de la muestra: IDeI 2016-09-21 al 2016-10-03
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/0 METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
Acidez (como ac. tartarico) NB 36002:02 g/l 0,82
Azucares totales Volumétrico % 25,43
Humedad NB 313010:05 % 63,86
Solidos solubles (20°C) NB 36003:02 ° Brix 32,3

NB: Norma Boliviana

% : Porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 03 de octubre de 2016

cc/Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo -

Casilla51 -

TARIJA - BOLIVIA

Pigina1de 1






CEANID- FOR-43

Version 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \;‘,ﬁ\l{—_‘LOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes R

Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Daysi Colque Valdez
Solicitante:  [Daysi Colque Valdez
Direccion:  |Calle Uruguay N° 941 - Barrio 4 de julio
Teléfono/Fax]60265419 Correo-e Cédigo ] AL 267/16
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Colorante natural variedad de uva Cabernet Sauvignon
Fecha y hora de muestreo: 2016-09-14
Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Daysi Colque Valdez
Codigo de la muestra: 733 FQ 474 Fecha de recepcidn de la muestra: I 2016-09-21
Cantidad recibida: 50 ml Fecha de andlisis de la muestra: IDeI 2016-09-21 al 2016-10-03
1. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
Acidez (como ac. tartarico) NB 36002:02 g/l 6,45
Azucares totales Volumétrico % 41,18
Solidos solubles (20°C) NB 36003:02 ° Brix 60,9
N8: Norma Bolviono % . Porcentoje

1} Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con |a autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 03 de octubre de 2016

cc/Arch,

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIJA - BOLIVIA P3gina 1de 1



CEANID- FOR-43

Version 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos RELOAA

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Daysi Colque Valdez
Solicitante:  |Daysi Colque Valdez
Direccidn:  |Calle Uruguay N° 941 - Barrio 4 de julio
Teléfono/Fax160265419 Correo-e Cédigo AL 267/16
11. INFORMACIGON DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Colorante natural variedad de uva Tannat
Fecha y hora de muestreo: 2016-09-14
Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Daysi Colque Valdez
Cadigo de la muestra: 734 FQ 475 Fecha de recepcion de la muestra: I 2016-09-21
Cantidad recibida: 50 ml Fecha de anilisis de la muestra: |De| 2016-09-21 al 2016-10-03
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
Acidez (como ac. tartarico) NB 36002:02 g/l 12,95
Azucares totales Volumétrico % 38,95
Solidos solubles (20°C) NB 36003:02 ° Brix 69,6
NB: Norma Boliviono % . Porcentoje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 03 de octubre de 2016

cc/Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) {4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIA - BOLIVIA Pagina 1de 1



ANEXO E
PANEL DE DEGUSTACION.



N LT T

Fechad2./.08. /2016

PANEL DE DEGUSTACION

PANEL DE DEGUSTACION

g‘;‘(‘;ﬁ'f)‘i‘}iﬁ}]‘gﬁg COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) Thry AT ( Tannat) Ceber e JI‘
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable O v Mudno ey eteo.
Muy éacido v VA
Percepci6n de alcohol v’ v/
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
SnoMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable 74 o
Percepcién de alcohol W v
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXTURA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia v v’
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
SOLaE Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme v’ V4
Agradable d v
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si [ No Observaciones
Agradable v v
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

=

Firma del panelista

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
raod OL\\)((A(}LL%Q by e cadold e




PANEL DE DEGUSTACION

Panelista: .. A (/(J /'/‘—C/ - /4 Afé‘. SZW ..............................

Fecha:24./.95. 12016

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable X X
Muy é4cido b S X
Percepcién de alcohol 7( v X
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable A ,UdiN Pt A wzaliz 2 X
Percepcién de alcohol DS X
URA (Cabernet Sauvignon) { Tannat)
TEXT Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia K X
(Cabernet Sauvignon) { Tannat)
S Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme K D4
Agradable X | Poco eoloy » K
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) { Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable X Maa intrces o gue 2 | K
VA
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
Agradesie h AomedzSte

7/

...........

)

.........................

irma del ganelis




Fecha:%/¢/.25..].3°

PANEL DE DEGUSTACION

..........................

S e e COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si [ No Observaciones
Agradable 4 v
Muy acido ¥ Wy e Wy heado v My es rvy hetso
Percepcion de alcohol v “
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
——— Si | No Observaciones §i [ No Observaciones
Agradable % v
Percepcion de alcohol vl Mo e ot e Vi ce cicWre
{Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AEATURA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia 4 %
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
CALOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme v v
Agradable v v
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
gn
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable 4 b
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
A6 D L 7 Acwnsngie

Firma del panelista




PANEL DE DEGUSTACION

PaNEliStal .. ..cosessonsesansnnsnsesssnsunssnnssssnsibaisiniessinasssiisnsuress
Fecha: .../...... Looss
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Mouestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v v
Muy é4cido [ L
Percepcion de alcohol v {r
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v v
Percepcion de alcohol v v
URA (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXY Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia vd 7
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme -~ vV
Agradable v L
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v vV
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Firma del panelista

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
B Lol e Kv\{; O3 Yadulle,




Panelista: ... J4g.. fahiiia...

FechaX)./08..1{6.

Bty sveitemrtssin e

PANEL DE DEGUSTACION

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No QObservaciones
Agradable A 4
Muy écido A e
Percepcion de alcohol fd P
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable o/ i/
Percepcién de alcohol v Vi
URA (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXT Si [ Neo Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia v i
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme v/ /
Agradable v | ke falta igfrscod e |V
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) { Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradabl i : )
et v /| | Tegemgoggrogie % el
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AS)TO\O(O\% . /Vuy /}?foo(aé (e :

Pbstles,

Firma del panelisia




Fecha: 207V .46

PANEL DE DEGUSTACION

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR {Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v Mo encants todd o Pretiew <\ anterior
: qude oede, supe wudo, ptefiete e\
Muy 4cido | e b TR
Percepcion de alcohol < X
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
A Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable W ts Q 1o fundo X No sienk nada
Percepcion de alcohol W, No \¢ sente W
URA (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
Ll Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia X )4
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
; etcanl . c A
Uniforme /. Me efcas V4 O%x\z%c _ﬁgkgc dé\‘ atilley
J
Agradable v Tiene concatdanaio @h \g
e\a vve
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si/| No Observaciones Si | No Observaciones
' Cole esal ™as
Agradable \/ \/ Tce
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
“\\)’\{ o‘q\-mdq\&) ‘Q_ ) O\“‘;}’\Q&O\}J\Z

]

Firr(ba dél panelista




Fecha: 39/Aqes}/. 2014

PANEL DE DEGUSTACION

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
Si [ No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable [/ /
Muy 4cido X vV
Percepcién de alcohol )( l/
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si | No Observaciones Si [ No Observaciones
Agradable / J /
Percepcion de alcohol 1% v
URA (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXT Si | Neo Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia 4 v
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme V V
Agradable / /
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v /
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
mey Q& i dable C(ﬂ;ac\c-\)\Q

|
Firma del panelista




PANEL DE DEGUSTACION

Panelista: & lizcave\h... .A‘{Cum;ﬂ.o. o N e

Fecha: 30/, cxe/. 201

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - { Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable X X
Muy écido X )<
Percepcion de alcohol X X
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable X X
Percepcion de alcohol X )(
URA (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXY Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extraita X X
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme X %
Agradable X | coloq m W pulido X
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
Agiadade Agia dble

Firma del panelista




Panelista: . L. &N A A2

....................................................................

Fecha?l../.08./.[.C

PANEL DE DEGUSTACION

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable /2
Muy 4cido L
Percepcion de alcohol
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si [ No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable Va 7
Percepcion de alcohol A /
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXTURA, Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia e v
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme 7 /
Agradable /7 7/
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Al ]

U
Firma del panelista

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( ( Tannat)
My A e de b / LAW@\/QQ
[ ]



PANEL DE DEGUSTACION

Panelista: ..Ana. Xawren. Moo, SercheZe .

Fecha: 30/, 08./46

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable >< ><
Muy 4cido
Percepcion de alcohol
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
ARGMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable ><
Percepcidn de alcohol
UR (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXT Si [ No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia ><
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme
Agradable Calor Moy ()Gi/ (ch
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
Moy_aasedoable Aacadable

_____ ==V

Firma del paneITs/ta




PANEL DE DEGUSTACION

..............

Panellsta/cézwﬂagfé#m% 6

Fecha:2(./.0.81 /&
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v v
Muy 4cido L 2 o 12 (/
Percepcion de alcohol g v’
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable d
Percepcion de alcohol | [~ L ﬁ
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXTURA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia v v
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme L 1 @9 Yo /%A /L”
Agradable LA 4
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | Neo Observaciones
Agradable v v
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) (Tannat)
Caqrrodaé/c( A quadgé/-ﬁ

YA

Firma del panelista




Fecha: 3/./.0¥../ 46

PANEL DE DEGUSTACION
Panelista: %'@m&ﬁ/oé@aolﬁ .................

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v/ J
Muy écido
Percepcion de alcohol
(Cabernet Sauvignon) { Tannat)
AROMA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable v v/
Percepcion de alcohol
URA (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
LD Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia v o
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme v v
Agradable
GRADO DE (Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable V4 4
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1 Muestra 2
(Cabernet Sauvignon) s ( Tannat)
f?;]CLﬂéaM " /7}'3/‘7 Aﬂsm;c/éc LZC 3




PANEL DE DEGUSTACION

Fecha:31/.. 5.1 20/6

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS COLORANTE NATURAL DEL HOLLEJO DE UVA NEGRA
Muestra 1 Muestra 2
SABOR (Cabernet Sauvignon) - ( Tannat)
Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable X X
Muy 4cido % | B
Percepcion de alcohol X _ 7(
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
AROMA Si | Neo Observaciones Si | No Observaciones
Agradable X X
Percepcion de alcohol X X
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
TEXTURA Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Materia extrafia X r
(Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
COLOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Uniforme X
Agradable X X
GRADO DE {Cabernet Sauvignon) ( Tannat)
DULZOR Si | No Observaciones Si | No Observaciones
Agradable X X
CALIFICACION GENERAL

Calificar el producto segiin el agrado del panelista como: Desagradable, agradable y muy agradable

Muestra 1
(Cabernet Sauvignon)

Muestra 2
( Tannat)

[\’Ny dzgfp. da é/a

/3 Gre A v

Firma del panelista




