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ANTECEDENTES GENERALES

En Chile existe una amplia zona, fundamentalmente desde la VI a la IX Regiones, pero
concentrada en el secano interior de la VIl y VIIl Regiones, de viticultura tradicional
con predominancia de la cepa o cv. Pais. La transformacion o modemizacion del
vifiledo chileno en los ltimos afios a dejado mayoritariamente al margen a esta zona,
debido a la estructura de la explotacion vitivinicola, que se caracteriza por la
predominancia de pequefios y medianos propietarios de predios sin posibilidades de
tecnificarlos por limitaciones del medio natural, por poca cultura técnica, limitado
capital y tradiciones profundamente arraigadas, todo lo que les ha impedido
incorporase a dicha modernizacion o, incluso, no les ha interesado.

El negocio vitivinicola en Chile se ha caracterizado por afios por ciclos de buenos y
malos precios de la materia prima uva, pero ultimamente, en que se ha producido una
baja del consumo interno histérico de vino y un alza en las exportaciones, solo los
buenos vinos, especiaimente de las variedades denominadas ‘finas”, permiten
mantener buenas expectativas econémicas para la produccion viticola. Las variedades
“corrientes”, si bien logran un buen resultado econémico en los periodos de buenos
precios, en los de malos, su resultado es tan poco satisfactorio que ha inducido al
arranque o abandono de una superficie importante, tanto en la VIl como,
especialmente, en la VIl Region. Por lo que la superficie que auin se mantiene de este
tipo de vifiedos, se puede definir como poco variable a mediano y largo plazo, debido a
razones no técnicas sino mas bien sociolégicas

El volumen total de vino corriente producido es de tal magnitud, que presiona
constantemente los precios a la baja, incluso en los ciclos de buenos precios, por lo
que una limitacién de este tipo de producto seria muy favorable para el mercado de
vinos en general. Sin embargo, dada la actual circunstancia econoémica, es dificil
visualizar una accién que permitiera reducir la superficie de vifiedos de este tipo, por lo
que, aparentemente, la salida debiera estar por la destinacion de esta materia prima
hacia otros productos o usos diferentes al vino.

Debe puntualizarse que la peor materia prima para vino se produce en los vifiedos de
mayor produccion, asi, las uvas de vifiedos en lomajes, con producciones de entre 4 a
6 ton /ha, permiten la obtencién de vinos corrientes pero de cierta calidad, mientras
que de los vifiedos con producciones sobre 10 ton/ha, se obtienen uvas de muy poca
calidad, que originan vinos de bajo grado, con poco color, poco cuerpo y de mayor
acidez. También existe un factor de latitud, ya que mientras mas hacia el sur, la cepa
Pais, que es de ciclo largo, no alcanza a madurar a los niveles requeridos para
obtener buenos vinos, como también sucede en sectores mas frios de la VIl Regién
(Pilen, Coronel de Maule).

Una manera de mejorar la calidad de la uva producida, independientemente de la
variedad, es la limitacion de la carga, realizandose el raleo de racimos en diferentes
épocas del ciclo de crecimiento, pero fundamentalmente recién comenzada la pinta o
envero, ya que esto permite estrechar a la planta en su crecimiento vegetativo en el
periodo de mayor disponibilidad hidrica y liberarla a fines del ciclo, cuando la
disponibilidad hidrica es limitada en el secano interior. Por lo que si se pudiera destinar
parte de las uvas, en un estado de madurez incipiente, hacia la elaboracién de algun
producto con valor econémico, la practica de reducir la carga seria doblemente
beneficiosa para los agricultores, ya que eliminarian parte de las uvas de sus vifiedos
pero sin perder la retribucion econémica por ellas y las que les quedaran les permitiria
obtener mejores vinos, los que debieran obtener mejores precios y ser mas faciles de
comercializar.



El agraz tradicional se obtenia estrujando uvas verdes, empezando a pintar, en el
momento en que se iba a usar, por lo que fue un producto de uso estacional y sin
ninguin proceso de elaboracion.

Casi no existen antecedentes bibliograficos sobre la fabricacion o industrializacion del
agraz, sin embargo el Diccionario Espasa lo define asi: AGRAZ: jugo que se
produce al exprimir la uva antes de estar en completa
sazén. El1 método mas corriente es tomar uvas verdes,
triturarlas y extraerles el granillo; exprimir luego la
pasta y filtrar el zumo, depositandolo en recipientes en
los que una vez entrado en fermentacidén, se decanta para
eliminar las materias extrafias, y nuevamente filtrado se
trasvasa a botellas, las que se tapan cuidadosamente,
después de poner sobre el liquido una pequefia capa de
aceite. Se usa como condimento para reemplazar el vinagre y
zumo de limén. En medicina para ciertas afecciones de la
boca y garganta.

Hoy en dia, con la tecnologia disponible, es perfectamente factible el destinar parte de
la uva de peor calidad para hacer vino, a la fabricacion de éste producto que puede
tener un buen mercado en el estrato de aderezos para ensaladas, que en los Ultimos
afios ha presentado un desarrollo importante, como un aumento en los volimenes
comercializados que les quedaran les permitiia obtener mejores vinos, los que
debieran obtener mejores precios y ser mas faciles de comercializar.

En el proyecto se estudié desde la “madurez” optima de la uva para producir agraz
hasta el proceso de afinado del producto final, incluyendo métodos de molienda,
maceracién, prensado, clarificacién y filtrado del jugo obtenido, posteriormente se
evalué métodos de almacenaje, pasteurizacion, agregado de sabores por maceracion
de especias, envasado y guarda del producto. Asi también se estudi6 tanto el mercado
internacional y nacional potencial del producto terminado. Como resultado se obtuvo
un método completo de produccion de agraz, el que esta siendo sometido a la
obtencién de la patente respectiva.

El proyecto fue ingresado a FIA por ventanilla abierta en el concurso del afio 2001,
ingresando con el cédigo C01-1-A-022. Su presupuesto total fue de $167.240.718, de
los que el aporte solicitado a FIA fue de $70.857.640, con un aporte de contraparte de
$ 96.383.078. Durante su desarrollo se concordd en algunas modificaciones,
especialmente en cuanto al periodo de duracién, pero no implicaron cambios en los
aportes pecuniarios.



RESUMEN EJECUTIVO

Por medio de un proyecto presentado al concurso anual de la Fundacion para la
Innovacion Agraria del afio 2001, por el Instituto de Investigaciones Agropecuarias y la
Universidad de Santiago, denominado “Desarrollo del agraz a partir de uvas
marginales para vino, cv. Pais”, Cédigo FIA N° C01-1-A-022, por un monto total de
$167.240.718 de los cuales $70.857.640 aportaba la fundacion, se logro establecer un
método de elaboracion de agraz, usando la tecnologia de uso corriente en una bodega
vinificadora moderna. El Unico equipo que existe en forma ocasional en las bodegas
actuales y que fue necesario usar para la estabilizacion microbiolégica del producto,
fue un Pasteurizador.

Se estudioé desde la determinacion de la fecha éptima de cosecha hasta la guarda del
producto envasado, pasando por los métodos de molienda y prensado, métodos de
clarificacion tanto quimicos como fisicos, métodos de estabilizacion quimica y
biolégica, métodos de envasado y guarda, tipos de envases posibles de usar,
agregacion de sabores por maceracion de condimentos y especias. También se
disefio una botella y una etiqueta tipo para la introduccién de este producto al mercado
de aderezos.

En cuanto al potencial comercial del producto, se abordé un completo estudio del
mercado intemacional y para pronosticar el resultado en el mercado nacional, se relizé
promociones y encuestas de consumo en supermercados de Santiago y Chillan.

Por Gltimo, se establecié contactos con productores e industriales potencialmente
interesados en asumir la elaboracion comercial del agraz, asi también como con chefs
y periodistas gastronémicos para dar a conocer el producto y sus bondades como
aderezo. También se redacté un recetario con preparaciones culinarias en que se usa
agraz.



TEXTO PRINCIPAL
1.- CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

Tanto el objetivo general como cada uno de los objetivos especificos fueron
plenamente cumplidos como se detalla en el analisis de cada uno de ellos.

A.- Objetivo General.-

Desarrollar un producto alternativo al vino, el agraz, con la produccién de uvas
Pais, marginales en cuanto a calidad, como alternativa rentable para los
medianos y pequeiios viticultores del secano interior.

Se logré plenamente el desarrollo del producto con uvas del cv Pais como materia
prima. En cuanto a su rentabilidad, de acuerdo a los estudios de mercado realizados,
en el .ambito nacional, quedé de manifiesto que sus perspectivas son halaguefias,
pero no se contdé con el producto desarrollado industrialmente como para haberlo
comprobado. Lo anterior debido a la no concreciéon de la elaboracion de agraz en
forma industrial por parte de COVICA (Cooperativa Agricola y Vitivinicola de
Cauquenes), la que por cambios de directiva y gerente, no cumplié con el compromiso
adquirido al inicio del proyecto.

B.- Objetivos especificos. -

1.- Determinar las caracteristicas optimas de cosecha de uva Pais para la
elaboracion de agraz.

Se pudo determinar que la evolucién de la madurez de la uva del cv. Pais, de vifiedos
de vega y de alta expresion de crecimiento y produccion, comienza a inicios de enero
y se mantiene relativamente estable por cuatro semanas, en las que el aumento de
azucares es muy leve asi como la disminuciéon en la concentracion de acidos. Por lo
tanto, la cosecha para producir agraz debe ser realizada entre la tercera y cuarta
semana de enero, en una temporada con condiciones normales de clima.

2.- Establecer un método que cuantitativa y econémicamente sea eficiente, para
el procesamiento de uvas (molienda, prensado, clarificacion y conservacion del
zumo) para elaborar agraz.

Se probaron diversas alternativas de procesamiento, en lo que se refiere a la molienda
y prensado de las uvas verdes para la obtencion del jugo: Esto con el fin de probar si
algunos equipos artesanales pudieran usarse en la fabricacion de agraz, lo que haria
el proceso mas asequible a los pequefios productores. Sin embargo, de las pruebas
realizadas se concluyé que el mayor rendimiento en jugo se obtuvo con el uso de
equipos industriales y que el costo de su uso no es diferente del de los equipos
artesanales, en los que su uso es encarecido por ser necesaria una importante
cantidad de horas/hombre.

3.- Determinar un método de estabilizacion quimica y biolégica del zumo de
uvas.

Aunque el agraz es un liquido que por sus caracteristicas quimicas, alta acidez y baja
cantidad de azucares, no debiera ser dificil de conservar, especialmente en frio, su
uso como aderezo no garantiza que se le mantenga en condiciones optimas y puede
sufrir alteraciones quimicas, precipitacion de cristales, o biolégicas, contaminacién por
microorganismos. Para ello se probaron diferentes métodos de conservacion,



especialmente en lo referido a la temperatura a que se mantuvo, y de estabilizacion
biolégica, mediante el uso de preservantes quimicos o por eliminacion de los
microorganismos presentes por pasteurizacion. En general, este Gltimo método fue el
mas efectivo, aunque produce leves alteraciones de aspecto y sabor en el producto.

4.- Probar diferentes alternativas de elaboracion de agraz comercial y someterias
a evaluacion sensorial.

Se maceré por un mes nueve saborizantes, entre especias y condimentos, para
auscultar la posibilidad de incorporarlos como variantes del producto simple.
Posteriormente se sometieron a panel de degustacion y se determiné la aceptacion
que lograba cada preparacion. Lograron la mejor aceptacion los macerados de laurel,
ajo, orégano y comino.

5.- Caracterizar quimica y biolégicamente el o los productos determinados como
promisorios para su comercializacion.

No sélo el producto final, si no que todos los productos generados en las diferentes
etapas del proyecto fueron caracterizados quimica y biolégicamente. Todos los
analisis fueron realizados en los laboratorios del CECTA y sus resultados fueron
incorporados en los Informes de Avance de cada etapa. Las caracterizaciones se
pueden ver en el capitulo de Resultados.

6.- Proponer las caracteristicas de envase y presentacion del producto al
mercado.

En cuanto a los envases, se probd tres materiales; vidrio, PET y Doypack, quedando
en este orden en la evaluacion. Ademas, se estudio el tipo de botella, sus
caracteristicas de forma y color y se disefid diversas etiquetas, las que fueron
evaluadas y se eligié una para ser propuesta como definitiva.

7.- Determinar la vida atil y evolucion de la calidad del producto envasado.

En los laboratorios del CECTA en Santiago se sometié a muestras de agraz, de dos
cosechas, a un periodo de duracion de diez meses, en los tres tipos de envase que se
probaron. En todos ellos, si las condiciones de asepsia al envasado son las
correspondientes, el producto permanece inalterado.

8.- Evaluar la aceptacion de él o los productos finales en el mercado.

Para caracterizar y describir el comportamiento de los potenciales consumidores de
agraz se aplico una encuesta destinada a consumidores de aderezos y chefs de la VIlI
Region y Metropolitana. Los resultados permitieron caracterizar al potencial
consumidor de agraz, definiendo su perfil (preferencias, habitos, motivaciones, estrato
social) y cuantificar la potencial demanda de agraz a diferentes niveles de precios.

9.- Evaluar econémicamente la produccién de agraz a partir de uvas Pais.

Este estudio se realiz6 en forma teérica y como parte del estudio de mercado nacional,
ya que no se conto con produccion efectiva del producto en forma comercial, debido a
la no fabricacion por COVICA, como para haber tenido datos reales que hubieran
permitido dicho estudio.



10.- Desarrollar un Estudio de Mercado nacional e internacional del agraz.

Se realizaron ambos estudios, el internacional fue contratado a la empresa especialista
BTA y el nacional lo realizé como tesis de Magister Valeria Velasco P. estudiante de
Ingenieria Industrial de la Universidad del Bio-Bio.

2.- ASPECTOS METODOLOGICOS DEL PROYECTO.

A.- DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA EFECTIVAMENTE UTILIZADA.

Objetivo 1.-:Determinar las caracteristicas optimas de cosecha de uva Pais para
la elaboracion de agraz.

En el vifedo, cv. Pais, de un socio de la Cooperativa Agricola y Vitivinicola de
Cauquenes, en un cuartel de vega, de alta expresion de crecimiento y produccion, se
sortearon parcelas de las que se cosech6 semanalmente tres muestras, de
aproximadamente 30 Kg., las que se procesaron en una moledora experimental y la
vendimia se prensé en una prensa experimental con una presion de 5 Ton para
determinar las siguientes variables: Rendimiento en jugo; Sélidos solubles; Acidez Total;
pH y Turbidez. Duplicados de cada muestra se enviaron al CECTA para su analisis
microbiolégico y su evaluacion sensorial.

Ademas, en terreno se marco cuatro parcelas con al menos 150 plantas en las que se
aplico los siguientes tratamientos de raleo el 5 de febrero del 2002:

1.- Sin raleo.

2.- Raleo del 25% de la fruta.
3.- Raleo del 33% de la fruta.
4 .- Raleo del 50% de la fruta.
5.- Raleo del 75% de la fruta.

Con la uva raleada se aprovecho de efectuar las pruebas de métodos de obtencion del
agraz.

Objetivo 2.-: Establecer un método que cuantitativa y econdémicamente sea
eficiente para el procesamiento de uvas para elaborar agraz.

El dia 5 de febrero (2002) se procedié a comparar los siguientes métodos de obtencién
de agraz:

1.- Molienda manual y prensado en prensa experimental

2.- Molienda y prensado en equipos experimentales

3.- Molienda directa en prensa experimental

4.- Molienda en vendimiadora industrial y prensado en prensa neumatica sin agregacion de
enzimas pectoliticas

5.- Molienda en vendimiadora industrial y prensado en prensa neumatica después de 24 horas
de maceracion con enzimas pectoliticas

6.- Molienda directa en prensa neumatica.

El uso de la prensa neumatica se programé en 0,2; 0,6 y 1,0 bares, salvo para la
molienda directa en que fue necesario aplicar 1,5 bares de presion.



Objetivo 3.-: Determinar un método de estabilizacion quimica y biolégica del
zumo de uvas.

Se programo una época de cosecha para la primera a segunda semana de enero,
para obtener en el jugo el maximo de acidez posible, y una segunda época para la
primera semana de febrero, para obtener un jugo con menos acido pero de mejor
equilibrio en el sabor azucar/acido, segun lo determinado por el panel de degustacion
en la temporada anterior. De acuerdo a la evolucion de la madurez de la temporada,
las cosechas se realizaron el 14.01.03 (primera época) y el 03.02.03 (segunda época)

Se disefi6 una serie de tratamientos de clarificacién del jugo, por una parte, para evitar
la turbiedad por cristales y, por otra, para evitar la turbiedad por microorganismos. El
esquema de los tratamientos aplicados en el Centro Experimental Cauquenes se
presenta en el Cuadro 1.

Cuadro1. Cosecha de uva para agraz. Cauquenes 2003,

Cosecha 1 2
Fecha 14.01.03 03.02.03
Kg.luva 3050 Kg. 3234 Kg.
L.fjugo 1200 L. 1300 L.
Rendimiento 39,30% 40,20%
TRATAMIENTOS
Epoca de | Volumen Testigo | Ac. Sorbico | Ac. Benzoico Ac.sorbico + Pasteurizacion
cosecha Ac. Benzoico
(L) (200 mg/L.)| (180 mglL.) (150 mg/L. + 60°C x 20
TRATAMIENTOS 150 mg/L.)
Testigo 1 400 E1TO E1T3 E1T6 E1T9 E1T12
2 400f E2TO E2T3 E2T6 E2T8 E2T12
Frio ( 0°C x 4 dias 1 400 E1T1 E1T4 E1T7 E1T10 E1T13
2 400 E2T1 E2T4 E2T7 E2T10 E2T13
BIOCEL ( 4g/HL. ) 1 400 E1T2 E1TS E17T8 E1T11 E1T14
2 400 E2T72 E2T5 E2T8 E2T11 E2T14

Cada uno de los jugos provenientes de cada tratamiento aplicado fue caracterizado
fisica y quimicamente. Los resultados se presentan en el Cuadro 2.



Cuadro 2. Caracterizacidn quimica y fisica de jugos de uva Cv. Pais para agraz. Cauquenes 2003,

Fechas Solidos | Acdez | pH NTU | Longitud de onda |Intensidad|
Cosecha Andlisis | solubles total
% griL. pH 420nm 520 nm | 420 nm +
= 520 om_|
140103 16.01.03 39 2,68 ] 030 0,10 0,40
20.01.03 386 2,64 18 0,28 01 0,39
17.01.03 3.9 2,70 a9 027 0,10 0,37
16.01.03 39 267 10 0,32 0,11 0,43
20.01.03 a7 2,62 19 030 013 0,42
17.01.03 4,0 271 122 028 0,10 0,39
16.01.03 39 2,67 11 032 011 043
20.01.03 37 2,63 17 030 012 0,42
17.01.03 40 2.70 125 026 0,10 0,37
16.01.03 4,0 2,68 11 032 011 0,43
20.01.03 a7 2,63 15 0,31 0,12 0,43
17.01.03 3.9 2.70 125 028 011 039
17.01.03 39 2,69 a 034 014 0,48
20.01.03 37 261 26| 0,32 0,14 0,46
17.01.03 4.0| 2,69 143 032 0,14 0,48
03.0203 060203 42 2,64 o o023 o008 0,32
07.02.03 39 2,56 1 024 007 031
06.02.03 43 2,62 T 024 0,09 033
06.02.03 43 265 10 023 0,08 03
10.02.03 3.9 2,57 10 0,24 0,09 0,33
06.02.03 42 2,63 9 024 008 032
06.02.03 43 2,65 10 023 0,07 0,30
10.02.03 38 2,57 8 025 0,08 0,33
06.02.03 42 263 10 0,24 0,08 0,32
06.02.03 42 2,64 10 023 007 0,30
10.02.03 38 2,57 10 027 0,10 037
06,0203 43 262 10 023 008 0,31
06.02.03 42 2,65 25 022 009 031
10.02.03 38 2,56 13 024 0,09 033
06.02.03 42 2.8_3] 18] 024 007 ggzl

Objetivo 4.-: Probar diferentes alternativas de elaboracion de agraz
comercial y someterlas a evaluacion sensorial.

De manera de poder ofrecer a los consumidores diferentes alternativas del producto se
procedi6 a realizar maceraciones de diferentes condimentos en agraz pasterizado.

Previo a la maceracién y con el fin de evitar contaminaciones posteriores del producto
ya pasterizado fue necesario determinar la carga microbiana de los condimentos a
ensayar. En primer lugar se realizé un estudio de los condimentos ofrecidos en el
mercado, tomando como base aquellos que presentarian una menor carga
microbiolégica. Luego de realizar consultas al Instituto de Energia Nuclear fue posible
determinar que la marca “Gourmet” era el Gnico condimento que es irradiado, previo a

su envasado, con el fin de disminuir la carga microbiana.

Para confirmar este hecho, aquellos condimentos que serian utilizados para ser

macerados con el agraz fueron analizados microbiolégicamente (Tabla 1).

CONDIMENTO CARGA MICROBIANA
Laurel presencia de hongos
Comino presencia de bacterias
Aji presencia bacterias
Pimienta presencia de bacterias
Romero ausencia

Orégano presencia de bacterias
Ajo ausencia

Tabla 1. Recuento de mesofilos aerdbicos de los condimentos marca Gourmet.




Como es posible observar en la Tabla 1 todos los condimentos mostraron la presencia
de microorganismos, si bien en general esta carga era baja (no mayor a 50 UFC/mL),
se estim6 que ésta era preocupante ya que la idea era agregarlos al agraz que estaba
ya esterilizado. Por ello, se estudi6 una manera facil de eliminar esta carga
microbiana.

Esterilizacion de condimentos
Una de las alternativas que se usa en laboratorio para esterilizar es el uso de la luz
ultra violeta (U.V.). Por ello, se estimé como una manera facil de disminuir la carga

microbiana de los condimentos y sin que perdieran sus cualidades organolépticas,
someterlos a irradiacién U.V. durante 5 min.

Adicion de condimentos al agraz

Una vez realizado el proceso de esterilizacion de condimentos, fueron agregados en
diferentes cantidades al agraz. Estas cantidades fueron definidas de acuerdo al
volumen que cada condimento ocupaba en los 200 mL de agraz, de manera de dejar
aproximadamente 4/5 de la botella libre del condimento. Las cantidades se detallan en
la Tabla 2.

Tabla 2. Cantidades de condimentos afiadidos al agraz.

CONDIMENTO CANTIDAD
(9/200 mL de agraz)
Laurel 1.00
Oregano 2.00
Romero 5.00
Ajo 5.00
Comino 5.00
Aji 5.78
Pimienta 5.00
Eneldo 0.17
Tomillo 0.24

Objetivo 5.- Caracterizar quimica y biolégicamente el o los productos
determinados como promisorios para su comercializacion.

Para este efecto se sometio al agraz estabilizado a analisis préximal y fisico quimico en
los laboratorios del CECTA.

Objetivo 6.- Proponer las caracteristicas de envase y presentacion del producto
al mercado.

El agraz desarrollado en el presente proyecto es un producto de alto valor agregado
con caracteristicas sensoriales unicas y que puede ser orientado a un nicho de
mercado con consumidores con alto poder adquisitivo. Con este motivo y tomando en
consideracion los resultados de los estudios de vida Util realizados en diferentes
materiales de envases y sistemas de envasado (vidrio, PET y sistema Doypack), se
realizé un disefio del envase de agraz que pudiera ser desarrollado tanto en vidrio
como en PET. No se considero el sistema Doypack ya que este sistema tiene un
disefio preestablecido en cuanto a la estructura fisica (estructura flexible
autosoportante) a la cual se le podria aplicar el disefio de la etiqueta.
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En el disefio de la botella, se trabaj6 inicialmente con un material transparente que
permitiese visualizar directamente el producto, y se trabajé con tres ideas preliminares.
Para cada uno de los disefios de botella se incluyo un disefio de etiqueta que se
complementara con la linea general de la botella (formas y colores). En el caso de las
etiquetas se trat6 de relacionar el disefio con alguna caracteristica especial del agraz,
es asi como se asocio el concepto de agraz con los siguientes conceptos:

Etiqueta 1: se buscé dar la idea de un producto refinado tipo gourmet.

Etiqueta 2: se buscod potenciar la idea de un producto caracterizado por su
frescura y suavidad.

Etiqueta 3: se potencié el concepto de agraz como producto artesanal, pero sin
incluir el origen del mismo.

Los tres conceptos fueron sometidos a discusion tanto por el panel de degustacion
(quienes conocian el producto), y personal relacionado con el concepto del producto
pero que no ha formado parte del panel sensorial, y por tanto solo conocen el producto
de forma indirecta.

Tanto la etiqueta como la botella disefiadas, no se fabricaron durante la duracién del
proyecto, usandose para la promocion envases adhoc debido a que las cantidades no
justificaban la inversiéon en matrices. Los disefios de la botella y etiquetas se incluyen
en Resultados.

Objetivo 7.- Determinar la vida atil y evolucion de la calidad del producto
envasado.

Mostos provenientes de diferentes tratamientos de estabilizacion fueron envasasdos,
manteniendo las condiciones lo mas asépticas posibles con diferentes materiales de
envase. Se trabajé con vidrio como material inerte que actuaria como testigo de la
evolucién del producto. Ademas, se us6 un envase flexible de PET/PE en formato
Doypack y en botella rigida de polietilenteraftalato (PET). Las muestras envasadas se
mantuvieron hasta su analisis bajo refrigeracion a 5°C.

De cada uno de los tratamientos y bajo cada uno de los sistemas de envasado se
realizaron los siguientes analisis sensoriales, a uno, cinco y diez meses desde el
envasado el producto.

El analisis sensorial de las muestras, se llevé a cabo con 10 jueces semi- entrenados
utilizando un estudio del grado de satisfaccion mediante escala hedénica entre las
puntuaciones 1 (muy malo) y 5 (muy bueno), evaluando para cada caso los atributos
sefialados en la Tabla 3, donde se incluyen los descriptores para cada atributo.

Tabla 3.- Atributos y descriptores utilizados para el analisis sensorial de los mostos

ATRIBUTO |1 2 3 4 5

AROMA Fermentado Levemente Imperceptible Levemente Frutal
fermentado frutal

SABOR Desagradable | Levemente No interfiere Levemente Agradable
desagradable | con el producto | agradable

COLOR Oscuro Levemente No interfiere Amarillo Amarillento
0SCUro 0SCcuro

GRADO DE | Me desagrada |Me No me gusta ni | Me gusta Me gusta mucho

ACIDEZ mucho desagrada me disgusta
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El analisis estadistico de los resultados se realizdé con el programa Statgraphics plus
4.0, aplicando un analisis de varianza y la prueba de Minima Diferencias Significativas
(LSD), para verificar la homogeneidad del grupo y determinar las diferencias existentes
entre las distintas variables estudiadas.

Objetivo 8.- Evaluar la aceptacion de él o los productos finales en el mercado.

Para este objetivo se desarrollé una promocién y degustacion en supermercados de
Santiago y Chillan, dentro del “Impacto socioeconémico del agraz obtenido de uva Pais
en los mercados nacionales”, estudio realizado en el marco del proyecto como tesis de
postgrado de una alumna de Ingenieria Industrial de la Universidad del Bio-Bio. Los
resultados concemientes a este objetivo se entregaron como copia de la tesis, tanto en
forma escrita como digital.

9.- Evaluar econémicamente la produccion de agraz a partir de uvas Pais.

Este objetivo, si bien no se pudo evaluar en forma practica, ya que no se contd con
produccion industrial de agraz, se realizé en forma tedrica como parte del estudio de
mercado para agraz en el pais, es decir fue una parte del trabajo realizado para
cumplir el objetivo 8. La metodologia utilizada se describe en la tesis anteriormente
citada.

10.- Desarrollar un Estudio de Mercado nacional e internacional del agraz.

Como ya se explicé en los dos objetivos anteriores, el estudio del mercado nacional para
el agraz se realiz6 en un estudio que abarcé varios aspectos u objetivos (Objetivos 8, 9 y
parte del 10). Toda la metodologia se describe ampliamente en la tesis realizada para lo
referente al mercado nacional. En lo que respecta al estudio del mercado intemacional,
dicho trabajo fue contratado con la empresa BTA, la que elaboré un informe detallado al
respecto y una de cuyas copias fue entregada en su oportunidad a FIA.

B.- PRINCIPALES PROBLEMAS METODOLOGICOS ENFRENTADOS.
No se tuvo problemas de metodologia, ya que sélo en la estabilizacién de los mostos de

uvas verdes fue necesario probar algunos tratamientos que no estaban incluidos en la
metodologia propuesta, pero su inclusion no constituy6 un problema

C.- ADAPTACIONES O MODIFICACIONES INTRODUCIDAS. (ADAPTACIONES O
MODIFICACIONES INTRODUCIDAS DURANTE LA EJECUCION DEL PROYECTO, Y RAZONES QUE EXPLICAN LAS

DISCREPANCIAS CON LA METODOLOGIA ORIGINALMENTE PROPUESTA.)

Objetivo 1.-:Determinar las caracteristicas 6ptimas de cosecha de uva Pais para
la elaboracién de agraz.

Se incluyé tres tratamientos de raleo que no estaban considerados originalmente;
25, 33 y 75% de fruta raleada.

Objetivo 8.- Evaluar la aceptacion de él o los productos finales en el mercado.
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Objetivo 9.- Evaluar econémicamente la produccion de agraz a partir de uvas
Pais.

Objetivo 10.- Desarrollar un Estudio de Mercado nacional e internacional del
agraz.

Para estos tres objetivos se determind contratar o realizar estudios aparte a las labores
propias del proyecto, asi, para todo lo referente al mercado nacional se realiz una tesis
de postgrado que abarcé todos estos aspectos. Para el estudio del mercado
internacional se contraté a una empresa especialista en este tipo de trabajos (BTA)

D.- DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS. (DESCRIPCION
DETALLADA DE LOS PROTOCOLOS Y METODOS UTILIZADOS, DE MANERA QUE SEA FACIL SU COMPRENSION

Y REPLICABILIDAD.)

Todas estan plenamente descritas en la metodologia y en los resultados.

3.- COMPARACION ENTRE LAS ACTIVIDADES EJECUTADAS Y LAS

PROGRAMADAS.

Se cumplié con todas las actividades programadas en el proyecto, segun lo
descrito en la Tabla 4 que se incluye a continuacioén.

Tabla 4. Comparacion entre fechas programadas y fechas de ejecucion de actividades.

Actividad Programada Fecha Fecha de | Descripcién y/o observaciones de la
Proyectada realizacion. actividad.
Eleccion y marcaciéon de | 11/2001 1212001 Marcacion segln lo programado.
bloques y plantas en la vifia
Preparacion de materiales y | 11-12/2001 12/2001 Preparacion de acuerdo a lo
equipos programado.
Compra de materiales vy | 11-12/2001 122001 Realizada de acuerdo a las necesidades.
reactivos
Muestreos de madurez. 12/2001 12/2001 De acuerdo a lo programado
Seleccion y entrenamiento de | 12/2001 12/2001-01/2002 Realizada de acuerdo a la programacion.
jueces del panel de
| degustacion.
Preparacion y adjudicacion de | 11-12/2001 02-05/2002 La adjudicacion se atras6 por
licitacién privada del Estudio de dificultades en la seleccion de Ia
Mercado Internacional. empresa.
Estudio de mercado del agraz. | 12/2001 06-10/2002 Se decidié separar lo referente al
(Internacional). mercado nacional, por no existir
antecedentes del producto.
Muestreos de madurez de uvas. | 01-03/2002 01-02/2002 Efectuada segun lo programado.
Determinacion de rango é6ptimo | 01-03/2002 01-02/2002 Efectuada segun lo programado.
de madurez.
Raleos para medir efectos | 01/2002 01/2002 Efectuada segun lo programado.
sobre calidad del vino
Analisis quimicos y | 01-05/2002 01-05/2002 Efectuada segun lo programado.
microbiologicos de jugos de
uva.
Sesiones de cata para | 01/2002 03/2002 Se atrasaron por periodo de vacaciones.
definicion de atributos.
Sesiones de cata de muestras | 01-03/2002 03/2002 Realizadas segun programa.
de agraz
Analisis quimico y | 02-05/2002 03-05/2002 Realizadas segun programa.
microbiolégico de muestras de
| agraz.
Determinacion de la calidad de | 03-09/2002 03-09/2002 Realizadas segun programa.
vinos segun nivel de raleo.
Cosecha de wuvas para | 01-02/2002 01/2002 Realizadas segun programa.
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determinar métodos de
procesamiento.
Aplicacién de diferentes | 01-03/2002 01-02/2002 Realizadas segun programa.
|_métodos de procesamiento.
Pruebas de conservacion y | 01-12/2002 01-08/2002 Realizadas segun programa.
clarificacién de jugos.
Estudio de diferentes tipos de | 07-10/2002 04/2003 al 02/2004 Se postergd una temporada para realizar
envases para agraz. los trabajos de estabilizacion.
Estudio de compatibilidad del | 01-12/2003 04/2003 al 02/2004 Se postergd una temporada para realizar
agraz con PET. los trabajos de estabilizacion.
Recopilacion de antecedentes | 01-12/2002 10/2005 Se decidid incluirlo en el estudio de
para estudio econémico. mercado interno de agraz
Estudio de mercado 01-04/2002 10/2005 Se decidio incluirlo en el estudio de
mercado interno de agraz.
Reunién de divulgacion estudio | 04/2002 10/2005 Se realizd sélo una vez terminado el
de mercado estudio de mercado nacinal.
Determinacion de un meétodo | 01-03/2003 01/2003 Realizada segun programa
artesanal de estabilizacion.
Cosecha para estabilizacion | 01-03/2003 01/2003 Realizada segun programa
semi-industrial.
Estabilizacion semi-industrial de | 01-03/2003 01-02/2003 Realizada seglin programa
ugos.
Jﬁrguebas de estabilizacién con | 01-05/2003 03-06/2003 Realizadas segun programa
preservantes quimicos.
Estabilizacion por frio. 01-05/2003 01-05/2003 Realizada segun programa
Evaluacion sensorial de | 07-12/2003 06-08/2003 Realizada segun programa
tratamientos de estabilizacion.
Andlisis  microbiolégico de | 06-12/2003 05-08/2003 Realizados segun programa
muestras de estabilizacién.
Pruebas de maceracion de | 03-05/2003 04-08/2004 Se postergd una temporada para realizar
condimentos. los trabajos de estabilizacion.
Evaluacién sensorial de | 05-07/2003 04-08/2004 Se postergd una temporada para realizar
muestras con condimentos. los trabajos de estabilizacion.
Relacibn de caracteristicas | 07-08/2003 04-08/2004 Se postergd una temporada para realizar
quimicas y sensoriales de agraz los trabajos de estabilizacion.
con condimentos.
Analisis sensorial de muestras | 04-08/2003 07/2003 al 12/2004 | Realizados segun programa
en diferentes envases.
Disefio de envases. 06-10/2003 08/2003 al 05/2004 | Realizado segun programa
Recopilacion de antecedentes | 01-12/2003 01-10/2005 Se decidié incluirlo en el estudio de
para estudio econémico. mercado interno de agraz
Cosecha, procesamiento y | 01-04/2004 01/2004 Realizada segun programa
preparacion de agraz segun
método seleccionado.
Caracterizacion  quimica y | 04-10/2004 04-08/2004 Realizada segln programa
microbiolégica de productos
finales.
Determinacion de envases y | 01-04/2004 08/2003 al 05/2004 Realizada segln programa
etiquetas.
Envasado y almacenaje de tipos | 03-12/2004 03-12/2004 Realizado segun programa
de agraz.
Degustaciones periddicas de | 04-12/2004 04-12/2004 Realizadas segln programa.
| agraz almacenado.
Analisis quimicos de agraz y | 04-12/2004 04-12/2004 Realizados segun programa
microbiol6gico de agraz
almacenado.
Preparacion de promociones y | 09-11/2004 10-11/2004 Se decidid incluirlo en el estudio de
encuestas sobre agraz en mercado interno de agraz.
supermercados.
Desarrollo de estrategia | 10-12/2004 10/2005 Se decidié incluirlo en el estudio de
comercial. mercado interno de agraz
Recopilacién de antecedentes | 01-12/2004 10/2005 Se decidio incluirlo en el estudio de
para estudio econémico. mercado interno de agraz.
Envasado y almacenaje de tipos | 01-03/2005 03-04/2005 Se envaso en envase alternativo.
de agraz
| Degustaciones periodicas de | 01-03/2005 01-05/2005 Realizadas segun programa.
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| agraz almacenado.

Analisis quimicos y | 01-05/2005 01-05/2005 Realizados segun programa
microbiolégicos de  agraz

almacenado.

Desarrollo de  estrategia | 01-05/2001 10/2005 Se decidié incluirlo en el estudio de
comercial. mercado interno de agraz.
Procesamiento de datos para | 01-07/2005 10/2005 Se decidié incluirlo en el estudio de
estudio econémico. mercado interno de agraz.

4.- RESULTADOS DEL PROYECTO.

Objetivo 1.- : Determinar las caracteristicas 6ptimas de cosecha de uva Pais para
la elaboracién de agraz.

l.- EVALUACIONES.

Mediante los muestreos semanales se ha podido determinar la evolucion de la madurez
de la fruta del cv. Pais, bajo las condiciones del cuartel del vifiedo utilizado. Este se
encuentra en una posicién baja (vega) y por su ubicacion topografica tiene abundante
disponibilidad hidrica, lo que le permite un alto potencial de produccién que induce un
atraso en la madurez. Se determiné la evolucion de los sélidos solubles, acidez total y
pH. Ademas, se determiné el % de rendimiento en jugo para cada fecha de muestreo.

Figura 1. Evolucién de la madurez de fruta de vides cv. Pais en Cauquenes. Temporada 2001-
2002.

Evolucién de sélidos solubles (%) y acidez total (gr/L acido tartarico) en fruta de vid
cv. Pais. Cauquenes 2002.
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En la Figura 1 se puede observar la evolucion de los sélidos solubles y de la acidez total
de la fruta. Después del 04.02.02 la acidez baja de 20 gr./L. y aln no existe un alza
sensible en los solidos solubles que se mantienen bajo 5%. A priori, estas condiciones
debieran ser las optimas para elaborar agraz, aunque los resultados de las pruebas de
degustacion debieran definir las caracteristicas ideales del producto.

En general, si el producto debe tener el maximo de acidez, por los datos obtenidos, la
cosecha debiera realizarse apenas se detecte los primeros indicios de la pinta. Para la
temporada de trabajo esto fue antes del 4 de febrero, momento en que las uvas estaban
de un color verde parejo, es decir sin indicios de coloracion de la piel, por lo que la
determinacion de cosecha debera hacerse por determinacion instrumental y no visual, ya
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que cuando las uvas tomaron la primera coloracion su estado de madurez era tal que
habia descendido la acidez y los solidos solubles estaban en franca alza, lo que puede
causar problemas de fermentacion posterior, como fue corroborado al almacenar las
muestras de cada semana y constatar desarrollo de fermentacion, incluso a una
temperatura de almacenaje tan baja como los 4° C.

Todas las muestras almacenadas de fechas de cosecha posteriores al 4 de febrero
fermentaron espontaneamente.

Figura 2. Evolucién del pH en fruta de vides cv. Pais en Cauquenes. Temporada 2001-2002.

Evolucién de pH en fruta de vides cv. Pals. Cauquenes 2002.
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El pH que indica la fuerza acida evoluciona al alza, especialmente después del
04.02.02, como se aprecia en la Figura 2. Si bien ain no se tiene la
caracterizacion del producto ideal, se puede pensar que debiera tenderse a los
maximos valores de pH, por lo que, la materia prima debiera cosecharse con
las caracteristicas que posee antes de la fecha indicada.

Figura 3. Rendimiento en jugo de uva de vides cv. Pais en diferentes fechas de cosecha en
Cauquenes. Temporada 2001-2002.

Evolucion del % de rendimiento en jugo de frutas de vid cv. Pais.
Cauquenes 2002.
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El rendimiento en jugo de las uvas del cv. Pais aumentd con el tiempo, desde un 44 a
casi un 50% en los muestreos hasta el 28 de enero (Figura 3). Con posterioridad se
produjo una variacion entre fechas de muestreos, la que puede deberse a que no
siempre el prensado fue hecho por las mismas personas, ya que la logica indica que el
rendimiento en jugo debiera llegar a 75% en la madurez de las uvas. Se puede estimar
entonces, que un rendimiento normal para uvas en estado de cosecha para elaborar
agraz, debiera bordear el 50 a 55%, especialmente si se usa equipo de tipo industrial y
no experimental.

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

Muestras de jugo de uva fueron enviadas desde el CE Cauquenes al CECTA para
realizar los analisis microbiologicos, quimicos y sensoriales de las muestras de uvas
cosechadas a diferentes etapas de madurez. El procedimiento y resultados de los
analisis microbioldgicos se detallan a continuacion:

Para el recuento de microorganismos se consideré la utilizacién de jugo de uva sin
diluir y jugo de uva diluido 1:10. Para esto Gltimo se diluydé 25 mL de jugo de uva en
225 mL de agua peptonada. Posteriormente, se tomé separadamente 1 mL del jugo
sin diluir y de jugo diluido y se inoculd, independientemente, en medio nutritivo sélido
para hongos (levaduras) (YPD) y medio nutritivo sélido para bacterias (MRS). Cada
uno de los tratamientos fue realizado en duplicado (Figura 4).

FIGURA 4. Metodologia del analisis microbiologico de jugo de uva.

Jugo de uva a diferentes estados de madurez

l |

25 mL de jugo + 25 mL de jugo +
225 mL de agua peptonada 225 mL de agua peptonada
(dilucién 1:10) (dilucién 1:10)
Inoculacién en medio para Inocular en medio para
bacterias lacticas hongos-levaduras

l

Inmb;;oagaertr)b;c:g:nie . Incubar anaerobicamente a
po 28°C por 5 dias

| |
1

Recuento de colonias

Para el recuento de hongos (levaduras), el medio de cultivo inoculado se incubd en
forma aerdbica durante 5 dias a 28°C. Para el analisis de bacterias lacticas éste fue
incubado en condiciones anaerdbicas por 5 dias a 35°C.
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La Tabla 4 muestra los resultados obtenidos del analisis microbiolégico de las
muestras de jugo de uvas cosechadas a diferentes tiempos de madurez. En ella se
puede observar que en los primeros dias de cosecha predominaron principailmente las
levaduras (hongos no filamentos). Sin embargo, durante el transcurso de la cosecha y
madurez de la uva los hongos filamentosos comenzaron a aparecer en las muestras,
logrando predominar, sobre el resto de la flora microbiana, en los ultimos dias de toma
de muestras. Ademas, es posible observar que no se detecto6 la presencia de bacterias
lacticas en ninguno de los muestreos realizados.

Tabla 4. Analisis microbiol6gicos de muestras de jugo de uvas cv. Pais a diferentes estados de
madurez. Temporada 2001/2002.

Codigo muestra | Recuento de hongos Recuento de Recuento de
(UFC/mL) levaduras bacteriaslacticas
(UFC/mL) (UFC/mL)
F1IM1A 1< 725 1<
FiIM1B 1< 935 1=
FIM1C 1< 650 1<
F2M2A 1< 1015 1=
F2M2B 1< 9 1<
F2m2C 1< 5 1<
F3M3A 15 259 1<
F3M3B 7 136 1<
F3M3C 26 1200 1<
F4M4A 4 1< 1<
F4AM4B 41 26 1<
F4M4C 1< 1< 1s
F5M5A 18 37 1<
F5M5B 22 63 1<
F5M5C 7 28 1<
FEMGA 27 5 1<
FE6M6EB 39 j; 1<
FEMBC 11 T 1<
FTM7A 41 8 1<
F7TM7B 9 1< 1<
FTIM7C 6 1% 1<
ANALISIS QUIMICO

Por su parte, el analisis quimico fue realizado a cada una de las muestras de jugo de
uva (tres por fecha) con el fin de caracterizar la materia prima y poder relacionar los
resultados con los del panel de degustacion.

a) Azucares reductores (S.S.).

La concentracién de azucares reductores es un indice de madurez de toda fruta. Por lo
que su determinacion en el tiempo permite realizar un seguimiento de la evolucién de
la madurez de la uva y determinar los periodos éptimos de cosecha, desde un punto
de vista quimico/microbioldgico, para lograr un producto lo mas estable frente a la
contaminacién de microorganismos.

Como se muestra en la Figura 5, al analizar los valores de S.S. de las muestras de
jugo de uvas, cosechadas en las diferentes fechas, en general, se observé que hasta
la 4* semana de cosecha la concentracion de S.S. se mantuvo constante.
Posteriormente, se produjo un aumento notorio en el nivel de azlcares. En la 52
semana ya se observd una concentracién promedio de aproximadamente 20 g/L,
concentracion que debe ser considerada limite, ya que sobre ésta el crecimiento de
microorganismos en el jugo podria producirse con mayor facilidad.
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Figura 5. Evolucién de aztcares reductores (g/L) en muestras de uva cv. Pais, cosechadas en
diferentes fechas. Cada valor corresponde al promedio de dos analisis.
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b) Acidez total.

Para caracterizar la evolucion de la acidez, segun la fecha de cosecha en el jugo de
uvas cv. Pais (Figura 6), se realizé la determinacion de los acidos totales mediante
titulacion con NaOH 0.1N (Bordeau y Scarpa, 1998). Esta es una caracteristica muy
importante considerando que el producto a desarrollar corresponde a un aderezo para

ensaladas.

Figura 6. Evolucion de la acidez total (% de acido tartarico) en muestras de uva cv. Pais,
cosechadas en diferentes fechas. Cada valor corresponde al promedio de tres analisis.
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Se pudo observar que en la uva, al ir madurando, la acidez total va disminuyendo, al
contrario de los azlcares reductores. En general, se puede aseverar que la acidez
total se mantuvo relativamente constante hasta la 5 semana de cosecha, con
aproximadamente un 4,0 % de acido tartatico. Posteriormente, la acidez total
disminuy6 constantemente, alcanzando un valor en la 72 semana de aproximadamente
1,0 % de acido tartarico.
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c) Acidos organicos.

Acido malico:

El acido malico es el acido caracteristico de las frutas. En el caso particular de las
uvas, es el segundo acido mas importante luego del acido tartarico. Por ello,
representa hasta un 65% de la acidez de la fruta verde (Bordeau y Scarpa, 1998).

Al analizar los jugos de uva de las diferentes fechas de cosecha (Figura 7) fue posible
determinar que la concentracion inicial de este acido fue de aproximadamente 20 g/L.
Con el tiempo disminuyo, pero se observo que entre la 3a y la 6ta semana de cosecha,
su concentracion se mantuvo practicamente constante, con un valor promedio de
aproximadamente 13 g/L. Sin embargo, después de la 6ta semana de cosecha, la
concentracion disminuy6 bruscamente, llegando a un valor de aproximadamente 7 g/L
en la ultima semana de muestreo. En general, se espera que mientras el periodo de
maduracion de la uva avance, el valor de este acido disminuya, llegando a una
estabilizacion en valores de entre 2 a 4 g/L. de acido malico cuando la uva llega a total
madurez (Amerine y Ough, 1976).

Figura 7. Concentracion de acido malico (g/L) en muestras de uvas cv. Pais para elaborar
agraz. Cada valor corresponde al promedio de dos analisis.
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Acido tartarico:

El acido tartarico es el acido caracteristico de la uva. Se ha sido descrito que la
concentracion de éste en uva madura varia entre 2-9 g/L (Bordeau y Scarpa, 1999). La
Figura 8 muestra la evolucion que tuvo durante el transcurso del periodo de cosecha.
Es posible apreciar que disminuyo paulatinamente durante todo el periodo de toma de
muestras. Inicialmente se obtuvo una concentracion promedio de 4,3 gilL,
obteniendose en la dltima semana de cosecha una concentracion de
aproximadamente 2,7g/L.



20

Figura 8. Concentracion de acido tartarico (g/L) en muestras de uvas cv. Pais para elaborar
agraz. Cada valor corresponde al promedio de tres analisis.
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Acido citrico:

La concentracion de este acido, en general, es muy baja en las bayas de uva, por ello

se estima que en uva madura este valor oscila entre 0,1 a 0,7 g/L. (Bordeau y Scarpa,
1998).

En la Figura 9 se muestra la evolucion medida para este acido durante todo el periodo
de muestreo. La concentracion inicial fue de aproximadamente 1,18 g/L. Sin embargo,
al ir transcurriendo el periodo de madurez se observo una disminucion, manteniéndose
constante desde la 4ta semana hasta el final del periodo de muestreo, con un valor
promedio aproximado de 0,8 g/L.

Figura 9. Concentracion de acido citrico (g/L) en muestras de uvas cv. Pais para elaborar
agraz. Cada valor corresponde al promedio de tres analisis.

-
w

—
]
s

1.0

0.9 1

0.8 4

0.7 -

Concentracién de éc.do citrico (g/L)

0.6

1 2 3 4 5 6 7

Tiempo (semanas)



21

II.-CONCLUSIONES:

De los resultados de los analisis quimico de las muestras de jugos de uvas para agraz
obtenidas durante todo el periodo de muestreo, es posible definir que en las cuatro
primeras semanas de muestreo, el jugo mostré una concentraciéon de azucares
reductores menor a 10 g/L, y que luego de este periodo la concentracion de éstos
aumentoé constantemente alcanzando ya en la 5* semana un valor sobre los 20 g/L.
La presencia de azlcares hace que el producto sea microbiolégicamente menos
estable, ya que estos azlcares constituirian la fuente de carbono necesaria para el
crecimiento de microorganismos.

Sin embargo, esta no es la Unica variable que se debe caracterizar para considerar el
momento 6ptimo de cosecha desde un punto de vista quimico y microbiolégico, ya que
la acidez total y los tipos de acidos presentes son también caracteristicas importantes
de estudiar.

Con respecto a la acidez total se observé que ésta se mantiene mas o menos
constante hasta la 5 semana de cosecha, para posteriormente disminuir, lo que
puede deberse al efecto combinado de la disminucion normal de la concentracion de
acido tartarico y a la del acido malico, ya que la concentracion de este ultimo acido
disminuyé notoriamente luego de la 6° semana de recoleccion de muestras.

Desde un punto de vista quimico es importante considerar que el producto servira
como aderezo para ensaladas, por lo cual es necesario que cuente con una acidez
alta y con una baja concentracion de azucares, condiciones que se obtuvieron antes
de la 5° semana de cosecha.

EVALUACION SENSORIAL DE AGRAZ

l.- EVALUACIONES.

SELECCION DE LA MEJOR FECHA DE COSECHA DE UVA PAIS.

Con objeto de determinar las condiciones 6ptimas de cosecha de uva, se han tomado
muestras a distintos tiempos de maduraciéon con tres repeticiones. La seleccion del
momento optimo de cosecha se realizara, entre otros factores, a partir de los
resultados que se obtengan del analisis sensorial, el que se llevara a efecto con un

panel de catadores semi- entrenados.

1.- FORMACION DE UN PANEL DE DEGUSTACION DE AGRAZ

Con el objeto de formar un panel de jueces o catadores semi-entrenados, en una
primera etapa, se realizé la seleccion de aquellos capaces de reconocer los distintos
sabores y a diferentes intensidades, principalmente el sabor acido.

La seleccion se realizé con una evaluacion de sensibilidad a sabores, cuyo objeto fue
detectar los cuatro sabores basicos (dulce, salado, acido y amargo), mediante el uso
de una prueba de ordenamiento de soluciones de azlcar, sal, acido citrico y citrato de
cafeina a distintas concentraciones. Para ello se le entreg6 a cada juez (15 personas)
una bateria de 20 vasos con las soluciones antes mencionadas a 5 concentraciones
repartidas al azar, las cuales debian clasificar, por sabor, y ordenar de acuerdo a su
intensidad. De los 15 jueces evaluados se seleccionaron 10 para la etapa siguiente.

Para detectar el umbral de percepcion para el sabor acido, que es el mas importante
en el producto en estudio, se graficd las distintas concentraciones de acido citrico
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utilizada vs. el nimero de aciertos logrados por los jueces seleccionados, asi justo
antes de que ocurra un cambio brusco de inflexién en la curva obtenida, se determina
la concentracion minima que pueden detectar (Anzaldia-Morales, 1994).

E! puntaje obtenido por cada juez se presenta en Tabla 5. Se seleccionaron los 10
jueces que presentaron mejor sensibilidad para el sabor acido.

Tabla 5. Resultados de la seleccién de jueces para sabor acido de agraz.

JUECES |PUNTAJE

N ninko
-
oo

14
15 11

En la Figura 10 se muestran las distintas concentraciones empleadas en las
soluciones de acido citrico vs el numero de aciertos de los jueces por concentracion.
Dado que el ajuste es una recta, todos los jueces poseen sensibilidad entre el rango
de 0,5 a 10% de acido citrico.

Figura 10. Relacién entre concentracion de acido y aciertos de los degustadores.
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2- ENTRENAMIENTO DE JUECES

Con el objeto de definir los principales atributos sensoriales de agraz y de
homogeneizar las respuestas de los jueces, estos se entrenaron en paneles abiertos.
Para definir y consensuar las caracteristicas del producto, y explicar a los jueces tanto
su importancia en esta investigacion como las pruebas sensoriales a realizar, se
llevaron a cabo tres sesiones de paneles abiertos. En estas sesiones a los catadores
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se les dio a probar el producto en el vehiculo apropiado. En este caso se selecciono la
lechuga como vehiculo mas adecuado. Durante la sesion abierta se aunaron los
criterios que se seguirian para identificar y puntuar cada uno de los atributos que se
analizaron mas tarde en las sesiones cerradas de cata. Se seleccionaron cuatro
atributos a evaluar: aroma, sabor, color y grado de acidez, y se determinaron las
caracteristicas a considerar en la escala hedonica y sus puntuaciones (Tabla 6).

A partir de los resultados obtenidos en los paneles abiertos, se construyo la siguiente
tabla de descriptores de agraz.

Tabla 6. Descriptores para caracterizar agraz.

DESCRIPTORES DE AGRAZ PUNTAJE
Caracteristica | 1 | 2 - S : 5
Aroma Levemente :
Fermentado desatendsbie Imperceptible | Levemente frutal | Natural/Frutal
Sabor Desagradable Levemente No interfiere en | Levemente Agradable

desagradable | el producto Agradable

Color Oscuro lazmente No interfiere Amarillo oscuro | Amarillento
Me desagrada No me gusta ni Me gusta
Acidez mucho Me desagrada me disgusta Me gusta i

3- DETERMINACION DE LA MEJOR FECHA DE COSECHA DE UVA PAIS

Para poder determinar las caracteristicas 6ptimas de cosecha de uva pais para la
elaboracion de agraz, se llevo a cabo un entrenamiento de jueces, los que pasaron a
formar parte del panel sensorial que evalué la calidad del jugo de uva Pais para agraz
obtenido en las diferentes fechas de cosecha del proyecto de elaboraciéon de agraz.

A) grado de preferencia para diferentes fechas de cosecha.-

Para determinar la preferencia de los jueces por una fecha de cosecha se realizé una
prueba que mide el grado de satisfaccion por muestra, utilizando la escala definida en
el panel abierto. En la Tabla 7 se presentan los codigos de las muestras
correspondientes a distintas fechas de cosecha. Las letras A, B y C corresponden a
muestras en la misma fecha (repeticiones).

Tabla 7.- Codigos de identificacion de fechas de cosecha

SEMANA COSECHA cODIGO
1* Semana FIM1A
07-11.01 FIMIB

F1M1C

2* Semana F2M2 A
14 -18.01 F2M2B
F2ZM2C

3* Semana F3IM3 A
21-25.01 FAM3B
F3 M3 C

4* Semana F4 M4 A
28.01 -01.02 F4 M4 B
F4 M4 C

5" Semana F5 M5 A
04 - 08.02 FS5M5B
FSM5C

6* Semana F6 M6 A
11 -15.02 F6 M6 B
F6 M6 C

7* Semana F7 M7 A
18-22.02 FTM7B
FTM7C
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A continuacion, se presentan los resultados obtenidos para cada uno de los atributos
analizados. En la Figura 11 se presenta la evoluciéon de los atributos del producto a lo
largo de las distintas semanas de cosecha.

Figura 3.- Evolucién de las puntuaciones de los atributos de agraz en distintas fechas de
cosecha.

AROMA.-

En el analisis del aroma, las puntuaciones otorgadas por los jueces permitieron
confirmar que no existen diferencias significativas entre ellas a excepcion de la
muestra correspondiente a la séptima semana (Tabla 8). Hay que sefalar que en la
muestra correspondiente a la primera semana la puntuacion media otorgada por los
jueces fue de 4, correspondiente a un sabor frutal apreciado por el catador, mientras
que a partir de la semana dos ese sabor frutal se va perdiendo, llegando a ser
imperceptible por el panel y observandose una perdida de calidad a partir de la
semana cinco, en la que aparece un sabor ligeramente fermentado en el producto que
es rechazado por el panel.

Tabla 8.- Test LSD Aroma

Method: 95,0 percent LSD

Muestras Count LS Mean Homogeneous Groups
872 10 2,4 X
562 19 3,19648 X
s21 11 3,20609 X
852 13 3,297 X
543 10 3,4 X
S31 9 3,41478 X
542 10 3:5 X
S11 10 3,9 X
SABOR -

El analisis estadistico del atributo sabor, permite identificar las muestras 5, 6 y 7 como
diferentes del resto (Tabla 9), no obstante hay que sefialar que las muestras 5 y 6 son
las que obtuvieron las mejores puntuaciones, mientras que la muestra 7 ya presenta
puntuacién mas baja debido a una perdida de calidad del producto.
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Tabla 9.- Test LSD Sabor.

Method: 95,0 percent LSD

Muestras Count LS Mean Homogeneous Groups
872 10 2,4 X

542 10 2,8 XX

511 10 2,9 XX

843 10 3,2 XX

521 11 3,32022 XX

862 19 3,39356 X

831 9 3,49751 XX

552 i1 3,68386 X

COLOR -

Con respecto al color, puede observarse como las muestras con peor puntuacion son
las muestras de la primera y Ultima semana de cosecha mientras que no se
observaron diferencias significativas entre el resto de las semanas, siendo las
muestras mejor evaluadas las de las semanas 4 y 5 de cosecha (Tabla 10).

Tabla 10.- Test LSD Color.

Method: 95,0 percent LSD

Muestras Count LS Mean Homogeneous Groups
s72 10 243 X
511 10 2,9 X
S21 ) S 3,25134 X
842 10 3,4 X
§31 9 3,47059 X
562 19 3,48607 X
543 10 3,7 X
852 11 3,79679 X
ACIDEZ -

Las muestras que presentaron las mejores puntuaciones de acidez son las
correspondientes a las cosechas de las semanas 3, 4 y 5, mientras que la peor
semana es la séptima, aunque en la sexta semana ya se observa una disminucién de
la puntuacién, también fue bastante baja la de la primera semana de cosecha (Tabla
11).

Tabla 11.-Test LSD Grado de Acidez.

Method: 95,0 percent LSD

Muestras Count LS Mean Homogeneous Groups
872 10 253 X
542 10 2,9 XX
511 10 3,3 XX
562 19 3,47368 X
821 11 3,54545 X
552 11 3,54545 X
s31 9 3,55556 X
543 10 3,8 X

En la Figura 12 se presenta la calidad total del producto, calculada a partir de la media
de las puntuaciones otorgadas pro los jueces a cada uno de los atributos evaluados y
tomando la misma ponderacion de cada uno de los atributos en el calculo de la calidad
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total (25%). A partir de estos resultados se observa claramente que entre la semana 2
y la semana 5 el agraz obtiene las mayores puntuaciones, no habiendo diferencias
significativas entre las distintas semanas. No obstante, si se observa una disminucion
significativa de la calidad sensorial del producto a partir de la quinta semana.
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Figura 12.- Puntuaciones medias ponderadas de los atributos correspondientes a la evaluacion
de agraz de distinta fecha de cosecha.

IIl.- CONCLUSIONES:

Como conclusioén general, puede decirse que la época 6ptima de cosecha para la
obtencién de agraz se encuentra en el rango entre la tercera y quinta semana de
cosecha de las utilizadas en este estudio. Si se quisiera acortar mas el rango se
seleccionaria la quinta semana.

Objetivo 2.- : Establecer un método que cuantitativa y econémicamente sea
eficiente para el procesamiento de uvas para elaborar agraz.

l.- EVALUACIONES.

prensados se procedio a deshacer el pan de orujo antes de aplicar la mayor Para
determinar el procedimiento de extraccion de jugo para la elaboraciéon de agraz que
resulte mas eficiente, se comparé el efecto de diversos equipos. Para simular la
posibilidad de obtencion de jugo en forma artesanal, se uso la molienda manual y para el
prensado una prensa experimental que puede aplicar una presion de 5 Ton. mas o
menos equivalente a la de las prensas que existen en las bodegas artesanales del
secano interior. La molienda también se realizé con una maquina moledora experimental,
que muele y descobaja posteriormente y en una moledora industrial que descobaja y
muele después. La otra alternativa fue prensar las uvas directamente, tanto en la prensa
experimental como en la prensa neumatica, la que se uso para el prensado de la
molienda en la moledora industrial. Ademas, se comparo el efecto en la extraccion de
jugo al aplicar a la vendimia enzimas pectoliticas, permitiendo una maceraciéon por 24
horas posterior a la molienda y previo al prensado. En la prensa neumatica se midié el
rendimiento al aplicar gradualmente mayor presion. En general, en todos los presion
correspondiente.
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Los tratamientos o procesos fueron:

1.- Molienda manual; prensa experimental; dos prensados a 5Ton.

2.- Molienda directamente en prensa experimental; dos prensados a 5Ton.

3.- Molienda en moledora experimental; prensa experimental, dos prensados a 5Ton.
4 - Molienda en moledora industrial; prensa neumatica 0,2; 0,6 y 1,0 bar; sin enzimas.
5.- Molienda en moledora industrial; prensa neumatica 0,2; 0,6 y 1,0 bar; con enzimas.
6.- Molienda directa en prensa neumatica 0,2; 0,6; 1,0y 1,5 bar.

La uva fue cosechada el 5 de febrero y procesada el mismo dia, salvo la que se sometio
a maceracion que se prenso al dia siguiente. Las muestras para los tratamientos 1, 2y 3
fueron de 20 Kg, las de los tratamientos 4 y 5 de 150 Kg. y las del tratamiento 6 de 300
Kg. En cada caso fue necesario ajustar los volimenes procesados al tamafio de los
equipos usados.

Rendimiento en jugo de uvas Pais sometidas a diferentes procesos de molienda

Tratamisntos

Figura 13.- Rendimiento en jugo de uvas cv. Pais sometidas a diferentes métodos de
procesamiento para elaborar agraz. Cauquenes 2002.

Se puede observar claramente (Figura 13) que mientras mas tecnificado es el proceso se
obtiene mayor rendimiento en jugo, salvo con el uso directo de la prensa neumatica
(Tratamiento 6) la que aparentemente no se presta para la molienda de uvas que no
estén en su plena madurez como lo demuestra el bajo rendimiento obtenido (32,8%).
Claramente el moler las uvas antes de prensarlas permite extraer mas jugo, como se
aprecia al comparar el rendimiento entre los tratamientos 2y 3, y entre 4 y 5 con 6. En el
caso de los tratamientos 4 y 5 sélo difirieron en que en post molienda hubo maceracién
con enzimas (Tratamiento 5) lo que claramente aumenta el rendimiento en jugo,
aproximadamente en un 10%, por lo que aparece como practica claramente conveniente.
Las enzimas usadas fueron Lallemand HC para clarificacion en dosis de 1 gr./HL y
Lallemand EX para maceracién en dosis de 5 gr./HL.

El rendimiento total en jugo de cada proceso fue la suma de los rendimientos parciales
obtenidos en el prensado, el que constd de al menos dos ciclos de presion, en el caso de
la prensa experimental y hasta de cuatro ciclos en el caso de la prensa neumatica. Los
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resultados parciales de cada ciclo de prensado en cada Tratamiento se presentan en la
Figura 14 como % del total de jugo obtenido en cada proceso.

Procesos de obtencién de agraz

% de jugo por prensado

| mO0.2bar ®0.6 bar 01,0 bar 01,5bar |

Figura 14. Rendimiento parcial en jugo de ciclos de prensado en diferentes proceso de
obtencion de agraz de uvas del cv. Pais. Cauquenes 20002.

Las caracteristicas quimicas de cada una de las fracciones obtenidas durante los
diferentes procesos, se presentan en la Tabla 12.

En el jugo obtenido de la prensa hidraulica, con alto grado de turbidez, se aproveché de
probar un método de clarificacion, aplicando 3, 6 y 9 gr. de bentonita/HL, lograndose una
coagulacion de sélidos proporcional a la dosis de clarificante utilizado, segiin de muestra
en la Fotografia 1, donde los tres primeros tubos corresponden a la dosis de 3 gr, los tres
siguientes a 6 gr y los tres ultimos a 9 gr/HL de bentonita.

Fotografia 1.- Coagulacion de sdlidos provocada por dosis de 3, 6 y 9 gr/HI de bentonita
aplicada a jugo de uvas verdes del cv. Pais.
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Tabla 12.- Caracteristicas quimicas y de turbidez de fracciones de prensado de uvas cv. Pais
sometidas a diferentes procesos de extraccion de jugo. Cauquenes 2002.

Tipo de molienda Prensa Presion [Sél. sol. |Acidez |pH NTU
% gr./L. u.
|[Manual Hidraulica Exp. 5Ton 6,7 20,5 2, 194
|Prensa Exp. Hidraulica Exp. 5 Ton 6,7 20,5 2,71 194
|Moledora Exp. Hidraulica Exp. 5Ton 6,7 211 272 108
|Descobajadora s/Enz. Neumatica 02bar |6,0 21 273 (105
A i Vil 0Bbar |59 19,6 2,81 174
10bar 6,0 19,4 278 [181
|Descobajadora c/Enz. Neumatica 02bar |59 19,4 281 |[126
06bar |60 19,9 278 |[135
el 1,0bar (6,0 198 276 |141
|Prensa neumatica Neumatica 02bar |0,0 0,0 0,00 |0
06bar |92 16,0 272 (394
10bar (8,86 17,4 275 |425
1,5bar 6,8 18,1 281 (414

En general no hubo mucha variacion entre las fracciones de prensado en los diferentes
procesos, salvo en el Tratamiento 6, prensa neumatica, en el que se produjeron
diferencias importantes en solidos solubles, acidez total y pH. Otra caracteristica que
llamé la atencién en dicho tratamiento fue la alta turbidez que presento el jugo obtenido.

Il.- CONCLUSIONES:
Para la obtencién mas eficiente de jugo de uvas verdes, para elaborar agraz, el mejor
método fue aquel que usdé la tecnologia mas avanzada, en cuanto a la molienda,

prensado, maceracion y filtrado. Fue con el uso de los equipos industriales con los que
se logré el la mayor extraccion de jugo y la mejor calidad de él.

Objetivo 3.-: Determinar un método de estabilizacion quimica y biolégica del
zumo de uvas.

l.- EVALUACIONES.

Estabilizacion de agraz por métodos artesanales.

En el CE Cauquenes se procedié a estabilizar microbiolégicamente el jugo de uva
mediante tratamientos quimicos y fisicos de tipo artesanal;, aplicacion de &acidos
soOrbico y benzoico y esterilizacion por Bafio Maria, ademas, se traté de estabilizar
quimicamente el jugo por dos métodos; aplicacion de Biocel (carboximetil celulosa, 4
g/Hl). y aplicacién de frio (0°C x 3 dias), como alternativas que no requieren de
equipos especiales a los de una bodega vinificadora. Luego de aplicados los
tratamientos el jugo fue envasado en botellas de vidrio estériles y enviadas al CECTA
a baja temperatura, para la evaluacion de los efectos logrados.
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Estabilizacion guimica de agraz.

Los resultados, que se detallan en la Tabla 9, indican que ninguno de estos
tratamientos por si solo fue efectivo para eliminar la totalidad de la carga
microbiolégica presente en el jugo, lo cual puede deberse a la alta carga flungica
presente en el testigo (TO) para ambas cosechas (Tabla 13). Para todos los casos
analizados, la presencia de levadura fue muy superior a la de hongos filamentosos.

Tabla 13. Recuento de hongos y levaduras en jugo de uva cv. Pais (ufc/mL) estabilizado por
métodos quimicos (acidos sorbico y benzoico) y fisico (bafio maria).

4cido sorbico | acido benzoico | Ac. sérbico+ Ac. benzoico | Bafio marla

PRIMERA COSECHA (200 mg/L) (180 mgiL) (150 mg/L) + (150 mg/L) (60 °C x 20"
Testigo 2,0x10° 7.7x10° 55 x 10" 6.7 x 10"
Frio (0 °C x 3 dias) 4.0x 10’ 55 x 10° 1,5x10' <10
Biocel (4 g/hlL) 1,5 x 10" 7.0x 10° <10 <10
SEGUNDA COSECHA

Testigo 2,0x 10’ 1,5x 10 1,0 x 10’ <10
Frio (0 °C x 3 dias) 3,4 x 10° 3,0 x 10° 7.5x10° <10
Biocel (4 g/hl) 2.8 x 10¢ 3,7 x 10° 2,0 x10° <10

Nota: recuento bacteriano < 10 ufe/mL

Como analisis microbiolégico se evaludé recuentos de hongos filamentosos y
levaduriformes asi como de bacterias lacticas y acéticas, cuya metodologia se
especificé anteriormente. Los valores de los recuentos microbiolégicos obtenidos para
los testigos (T0), en ambas épocas de cosecha, se detallan en la Tabla 14.

Tabla 14. Recuento microbiolégico en jugo de uva cv. Pais para agraz, temporada 2002/2003.
(ufc/ml).

Cosecha Hongos Levaduras Bacterias acéticas | Bacterias lacticas
Primera <10 2.5x10° <10 <10
| Segunda <10 1.1x10° <10 <10

A diferencia de lo obtenido en la temporada anterior, la carga levaduriforme presente
en las muestras fue muy superior y se confirma con los valores obtenidos para los
testigos (T1 y T2) de los pretratamientos con frio y Biocel (Tabla 15).

Tabla 15. Recuento microbiologico para muestras testigos de jugo de uva para agraz (T1y T2).
(ufc/mL). Nota: el recuento de bacterias fue de < 10 ufe/mL.

Cosecha Testigo Hongos Levaduras
Primera T <10 1.1x10°
T2 <10 3.1x10°

| Segunda T <10 7x10"
T2 <10 4.3x10°

Un anadlisis preliminar de los datos obtenidos demuestra que no se logré gran
diferencia entre las caracteristicas quimicas de los jugos obtenidos en ambas épocas
de cosecha usadas, a diferencia de lo observado en la temporada anterior. Asi, en la
primera época, (14.01.03) se obtuvo valores promedios de: 4,1 %, 20,8 gr/L. y 2,9 para
solidos solubles, acidez total y pH respectivamente, mientras que en la segunda época
(03.02.03) los valores promedios para las mismas variables fueron de: 4,4 %, 22,4
gr/L. y 2,8, valores que no muestran una diferencia que corresponda a las tres
semanas transcurridas entre una cosecha y la otra. Ademas, se da la paradoja que
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aungue el jugo cosechado en la segunda época tiene mayor nivel de sélidos solubles,
lo que es loégico, presenté también mayor nivel de acidez total, lo que no concuerda
con la légica. La Gnica explicacion posible es la topografia del cuartel desde donde se
cosechd la uva, el que tiene una muy leve pendiente, pero que después de una
temporada de alta precipitacion puede haber inducido, por mayor disponibilidad hidrica
circunstancial, un atraso en la madurez de la parte mas baja por mayor desarrollo
vegetativo y mayor produccién de las plantas en ese sector del vifiedo.

En cuanto a las variables fisicas medidas tampoco se encontraron grandes
diferencias, ni entre las dos épocas de cosecha ni entre los tratamientos de
clarificacion aplicados. Solo en la primera cosecha se vio un aumento de la turbiedad
posterior a la aplicacién de Biocel, lo que es perfectamente logico recién aplicado el
producto.

En definitiva y de acuerdo a la variabilidad propia de un proceso productivo que
considera plantas creciendo en ambientes naturales, los resultados que permitan
visualizar ventajas entre una u otra época de cosecha seran aquellos originados en las
pruebas de degustacion.

Il CONCLUSIONES

De los métodos de estabilizacion microbiolégica ensayados, el uso de preservantes
quimicos fue el que en general mas bajo desempefio mostré (Tablas 13). Ademas,
algunas de estas muestras presentaron contaminacion por hongos filamentosos desde
los primeros recuentos cuando se les sometié a una evaluacion en el tiempo (Tabla
16), lo que podria evidenciar una contaminacion durante el proceso. Por otra parte, no
se obtiene un evidente efecto potenciado de ambos inhibidores al utilizarlos en
conjunto.

Al igual que lo encontrado para los otros procesos ensayados, no se obtienen valores
de contaminacién bacteriana mayores a 10 ufc/ml durante todo el estudio.

Tabla 16. Efecto de preservantes quimicos sobre levaduras (ufc/ml) en jugo de uva cv. Pais
(Primera cosecha).

Tiempo post Ac. Sérbico Ac. Benzoico Ambos acidos
tratamiento (dias)
0 2,0x 10° 1,2x 10" 5,5x 10°
64 3,0x 10° 9,0 x 10° 9,5x 10’
140 3,5x10° 7,0x 10° 1,5x 10°

l.- EVALUACIONES.

Estabilizacion fisica de agraz.

Estabilizaciéon artesanal mediante Bafio Maria:

Muestras de jugo de uva fueron sometidas a pasteurizacion por Bafio Maria en INIA
Cauquenes y enviadas en frascos estériles a CECTA. Como se observa en la Tabla
17, este tratamiento fue parcialmente efectivo en inhibir el crecimiento de levaduras en
la primera cosecha, pero mayor en la segunda. Sin embargo, y al igual a lo observado
para las pasteurizaciones semi-industriales, los titulos de levaduras tienden a subir y
establecerse con el tiempo en el orden de 10* ufc/ml. De la misma forma, los
recuentos bacterianos también se situan bajo las 10 ufc/ml durante todo el estudio. Por
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el contrario, la contaminacion por hongos sélo se hace evidente posterior a los 64 dias
post tratamiento (Tabla 13).

Tabla 17. Efecto de pasteurizaciéon por Bafio Maria sobre el titulo de levaduras (ufc/ml) de jugo
de uva cv. Pais.

Tiempo post tratamiento (dias)
Cosecha 0 64 140
Primera 6,7x 10" 3,0x10° 3,0x10°
| Segunda <10 9.5x 10° 1,6x 10

Estabilizacion fisica de agraz por métodos industriales.

Muestras de jugo enfriado de ambas fechas de cosecha fueron enviadas al CECTA en
bidones, transportados durante la noche, para ser sometidos a pasteurizaciones de
tipo semi-industrial en los equipos de esa reparticion. Los resultados parciales
obtenidos se presentan a continuacion.

Con el objeto de aumentar la vida media del producto se procedié a evaluar el efecto
de distintas pasteurizaciones sobre el jugo de uva obtenido en las dos épocas de
cosecha seleccionadas. Los criterios considerados en la seleccion de los tratamientos
térmicos aplicados se basaron en: 1) la carga microbiolégica determinada, la que
entregb un baja carga microbiana presente en las muestras analizadas (promedio de
13 ufe/mL para hongos filamentosos, 243 ufc/mL para levaduras y sin contaminaciéon
bacteriana) y 2) evitar la alteracion organoléptica del jugo por efecto térmico.

Para ello, muestras de jugo de uva de 200 L fueron recibidas en CECTA los dias
20/1/2003 y 8/2/2003 e inmediatamente pasteurizadas en un equipo pasteurizador
marca Fischer de 50 L de capacidad. Las temperaturas de trabajo fueron de 77.5 y
82.5°C con flujos de 103 y 360 L/hr respectivamente. Segun la arquitectura del equipo
y asumiendo un error promedio de 4.25%, los tiempos de retenciéon calculados
corresponden a 6.4 y 3.0 seg. Luego del proceso de pasteurizacion, alicuotasde 5a7
L fueron recuperadas en frascos de vidrio previamente esterilizados y mantenidos a 4°
C hasta su analisis microbiologico y organoléptico.

Debido a la baja efectividad de los tratamientos térmicos aplicados en los jugos
provenientes de la primera época de cosecha (Tabla 12), se decidié incorporar un
tercer tratamiento de pasteurizacién a 98°C por 3 seg. En los jugos provenientes de la
segunda época de cosecha, cuyo analisis microbiologico se detalla en las Tablas 18 y
19.

Tabla 18. Recuento de hongos y levaduras (ufc/mL) en jugo de uva para agraz pasteurizado
segun los tratamientos que se indican. Nota: recuentos de bacterias < 10 ufc/mL.

Cosecha Pasterizacion (°C) Pre-tratamiento Recuento H/L
Primera 77.5 Ninguno (T15) 58x 10°
Frio (T16) 1.9x 10"
Biocel (T17) 2.2x10
| Segunda it Ninguno (T15) <10
Frio (T16) <10
Biocel (T17) <10
Primera 82.5 Ninguno (T18) 2.1x10°
Frio (T19) 1.8x10°
Biocel (T20) 14 % 10"
Segunda 82.5 Ninguno (T18) <10
Frio (T19) 1.9 x 10°
Biocel (T20) <10
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Tabla 19. Recuento de hongos y levaduras en jugo de uva pasteurizado a 98°C.

Cosecha Tratamiento Hongos (ufc/mL) Levaduras (ufc/mL)
| Segunda Testigo (T1) <10 29x10°
Frio (T22) <10 <10

Con el fin de determinar el efecto que tuvieron los distintos tratamientos sobre la
composicion quimica del agraz, se analizo aquellos componentes que caracterizarian
de una u otra forma el producto. Este mismo analisis fue realizado para la materia
prima en el primer afio de estudio. Para ello se midi6 la concentracion de &acido
tartarico, acido citrico, aztcares reductores y pH. Los resultados fueron analizados
estadisticamente mediante el programa computacional Statgraphic 4.0.

En general se pudo determinar que los tratamientos de estabilizacion realizados no
alteraron las concentraciones de ninguno de los componentes quimicos medidos.
Como ejemplo se muestran, en las Figuras 15, 16, 17 y 18, los valores de
concentracion obtenidos para acido tartarico, acido citrico, aztcares reductores y pH,
respectivamente, para algunos de los tratamientos ensayados.

En estas mismas figuras se puede observar que las concentraciones o valores
obtenidos en estos analisis no difirieron estadisticamente entre una u otra cosecha. Si
bien, el valor de azlcares reductores fue inferior a aquel obtenido en el estudio del afio
2002, en general, las concentraciones de los acidos estan en los mismos rangos de
valores que los obtenidos en el estudio del primer afio de proyecto. La variacion en la
concentracion de azucares reductores pudo deberse a la diferencia climatica en la
cosecha entre el estudio del afio 2002 y el presente.
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Figura 15. Concentracion de acido tartarico en muestras de jugo de uva cv. Pais
sometidas a tratamientos de estabilizacion microbioldgica. (T = Tratamiento de la muestra
segun Tablas 16 y 17).
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Figura 16.-Concentracion de acido citrico en muestras de jugo de uva cv. Pais sometidas a
tratamientos de estabilizacion microbiolégica. (T = Tratamiento de la muestra seglin Tablas 16

y 17).
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Figura 17. Concentracion de azlcares reductores en muestras de jugo de uva cv. Pais
sometidas a tratamientos de estabilizacion microbiolégica. (T = Tratamiento de la muestra

segun Tablas 16y 17).
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Figura 18.- Valores de pH en muestras de jugo de uva cv. Pais sometidas a tratamientos
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Il CONCLUSIONES

Luego de la realizacion de cada uno de los tratamientos de estabilizacion quimica y
térmica se realiz6 un seguimiento microbiolégico del producto con respecto al tiempo.
Los resultados demostraron que poblaciones de levaduras fueron los principales
microorganismos presentes en el jugo. Ademas, se observd que, en general, los
tratamientos tuvieron un efecto sobre la carga microbiana del jugo, al compararios con
el testigo, pero este fue parcial, la carga microbiana del producto sélo disminuy6, pero
no fue eliminada completamente. Lo que signific6 que durante el tiempo de
almacenamiento la poblacién tendié a crecer, estabilizandose en el orden de 10*
ufe/mL. El bajo efecto de los tratamientos de estabilizacion se debié principalmente a
la calidad inicial de la materia prima, ya que el afio 2003 la carga microbiana inicial del
jugo superaba de manera muy importante a la determinada en el afio 2002.

Debido a esto se opté por estudiar una tercera condicion de pasterizacién de manera
de anular completamente la carga microbiana del agraz, pero tratando de alterar lo
menos posible las caracteristicas sensoriales del producto. Para ello, se sometié al
jugo de uva de la segunda época de cosecha a una pasterizaciéon de 98°C por 37 Al
realizar el analisis microbiologico se obtuvo efectivamente que estas condiciones de
pasterizacion afectan de manera significativa la carga microbiana.

Ahora bien, a la luz de los analisis sensoriales se ha concluido que este Ultimo
tratamiento seria el mas apropiado para someter al jugo de uva a estabilizacién
microbiolégica.

PASTERIZACION DE AGRAZ COSECHA 2004

En la cosecha del afio 2003 la zona de Cauquenes se vio afectada de lluvias, lo que
provocd una importante carga microbiana en el agraz recibido en la USACH. Esto
generd que se ensayaran diferentes temperaturas de pasterizacion durante el afio
2003, lo que llevé finalmente a optar por una pasterizacion de 98°C por 3s. Sin
embargo, durante la cosecha del afio 2004, las condiciones climéaticas fueron las
normales para la fecha de cosecha (enero). El recuento de mesdfilos aerobios del
agraz del afio 2004 sélo fue de 4,3 x10° UFC/mL de producto, dos unidades de
magnitud inferior a lo observado en la cosecha 2003 (2x10° UFC/mL). Considerando
esta observacion se estimé interesante que junto con la temperatura de pasterizacion
apropiada para el agraz del afio 2003, se ensayara una condicion menos drastica,
como una temperatura de 82,5°C por 3s.

Una vez que el agraz fue sometido a estos tratamientos térmicos se realizaron los
analisis microbiologicos correspondientes en los que se evidencié que efectivamente
ambas temperaturas lograron esterilizar al producto. La carga microbiana decayé al
nivel de "no detectada"“.

Posteriormente, y para ver el efecto que tenian ambas temperaturas de pasterizacién
sobre las caracteristicas organolépticas del agraz, ambos tratamientos fueron
sometidos a un panel de jueces quienes evaluaron: aroma, sabor, color y grado de
acidez (Tabla 3, Pag. 10). El analisis fue realizado por medio de un test de preferencia
con una escala hedénica apropiada.

La Figura 1 muestra la comparacién del efecto de los dos tratamientos térmicos sobre
las variables organolépticas del agraz que fueron analizadas por el panel de jueces.
Se observa que en general los tratamientos de pasterizacion no alteraron las
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cualidades organolépticas analizadas, sin embargo, fue posible observar una mayor
homogeneidad en el grado de acidez con la temperatura de pasterizacion de 82.5° C
por 3 s. Considerando que esta cualidad es muy importante para el producto se estimé
finalmente seguir trabajando con el agraz que habia sido pasterizado a esta
temperatura.
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Figura 19. Calificacion para caracteristicas organolépticas de agraz sometido a
tratamientos térmicos de 82.5°C por 3 s (T1) y 98°C por 3 s (T2). Letras iguales indican
que no existe diferencia a un nivel de significacion del 5% (test LSD).

Obijetivo 4.-: Probar diferentes alternativas de elaboracion de agraz comercial y
someterlas a evaluacion sensorial.

Los condimentos fueron macerados durante un mes en agraz, con la finalidad que le
entregaran las cualidades organolépticas esperadas (aroma, sabor, color, etc.). El
proceso de maceracion se mantuvo bajo refrigeracion (4°C).

Después de un mes de maceracion de los distintos condimentos en agraz se
realizaron analisis microbiolégicos y analisis sensorial. El recuento total de mesofilos
aerobios, sélo fue positivo para el laurel, sin embargo la cantidad presente en este
caso no sobrepasoé los limites permitidos por el Reglamento Sanitario de los Alimentos
(valor maximo permitido 10° UFC/g). En el caso del laurel la cantidad encontrada sélo
fue de 2,27 x10° UFC/mI. El analisis sensorial se llevd a cabo con los criterios de
degustacion empleados en la Tabla 6.

En las Figuras 20, 21, 22 23 y 24 se presentan los resultados de la evaluacion
organoléptica del agraz con diferentes condimentos macerados en cuanto a: sabor,
aroma, aspecto general, grado de acidez y calidad total, respectivamente. Cabe
sefialar que el agraz con pimienta fue eliminado, ya que presenté un sabor muy
desagradable que provoco el rechazo unanime por parte del panel de degustacién.

Al realizar un analisis de varianza (Andeva) para aroma, fue posible apreciar que
existieron diferencias significativas entre las muestras analizadas (Figura 20). El
condimento mejor evaluado fue el Laurel, seguido por el comino, ajo y romero. Por su
parte, aquel que presentd el menor puntaje fue el eneldo. Esta (ltima observacién
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pudo deberse a que este condimento fue el que se agregd en menor cantidad, lo cual
posiblemente impidi6é entregara sus cualidades organolépticas al agraz.
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Figt_Jra 20. Calificacion del aroma de muestras de agraz con maceracion de diferentes
condimentos. Letras iguales indican que no existen diferencias a un nivel de significacion del
5% (Prueba LSD).

Para sabor (Figura 21) se encontré que existieron diferencias significativas,
principalmente de el laurel con respecto al tomillo y al romero. El mejor evaluado fue el
macerado de laurel, seguido por los macerados de ajo, orégano y comino.
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Figura 21: Calificacion del sabor de muestras de agraz con maceracion de diferentes
condimentos. Letras iguales indican que no existen diferencias a un nivel de significacién del
5% (Prueba LSD).

En cuanto a aspecto general, los jueces otorgaron la maxima calificacion tanto al laurel
como al comino. Se debe sefalar que previé a la degustacion todos las muestras
fueron filtradas, con el fin de evitar cualquier “mala percepcion” por los jueces. Por su
parte, el agraz con tomillo fue el que presento la mas baja evaluacion (Figura 22).
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Figura 22. Calficacion del sabor de muestras de agraz con maceracion de diferentes
condimentos. Letras iguales indican que no existen diferencias a un nivel de significacién del
5% (Prueba LSD).

El analisis del grado de acidez del producto mostré que todos los condimentos
utilizados no afectaron esta cualidad (Figura 23), sin diferencias significativas entre
ellos.
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Figura 23. Calificacién de la acidez de muestras de agraz con maceraciéon de diferentes
condimentos. Letras iguales indican que no existen diferencias a un nivel de significacion del
5% (Prueba LSD).

Finaimente, de manera de tener una vision en conjunto de las variables organolépticas
analizadas (aroma, sabor, aspecto general y grado de acidez), se ponderd cada uno
de ellos con un 25% y de esta manera se obtuvo una estimacion de la calidad total
(Figura 24),
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Figura 24. Calificacion de la calidad total de muestras de agraz con maceracion de diferentes
condimentos. Letras iguales indican que no existen diferencias a un nivel de significaciéon del
5% (Prueba LSD).

En la Figura 24 se puede observar que el condimento mejor evaluado de los
analizados fue el laurel, seguido por el comino, ajo y orégano, todos ellos con un valor
sobre 3 en la calificaciéon. Los condimentos eneldo y tomillo son los que entregaron
una menor puntuacion por parte del panel de degustacién, lo que pudo deberse a la
baja concentraciéon en que se maceraron en el agraz.

De los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial se eligieron los condimentos:
laurel, ajo, comino y orégano para la etapa siguiente de envasado y almacenamiento.

Envasado del agraz con los condimentos seleccionados

Como ya se informé previamente (Informe 4) el envase elegido para reemplazar al
vidrio fue la botella de PET (polietilenteraftalato). De esta forma, se envasaron
muestras de agraz con los cuatro condimentos mejor evaluados por el panel de
degustacion. Cada condimento fue macerado independientemente en envases de PET
(Figura 10), almacenados bajo dos temperaturas: refrigeracion (4°C) y temperatura
ambiente (25°C).

Foto 2. Maceraciones de ajo, comino, laurel y orégano en agraz.
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A.- MACERACION DE AGRAZ CON CONDIMENTOS

Como fue comentado en el Informe 5 de un conjunto de 9 condimentos ensayados se
seleccionaron los 4 de ellos mejor evaluados por el panel sensorial con que cuenta el
Laboratorio de Envases de la Universidad de Santiago. Estos condimentos
correspondieron a: ajo, laurel, orégano y comino. Las concentraciones utilizadas
fueron las elegidas como mejores al someter a maceracion el agraz con condimentos
a diferentes concentraciones. Luego de un periodo de 30 dias de contacto del agraz
con estos condimentos se sometieron las muestras a un panel de degustacion,
obteniendo entonces que las concentraciones mas adecuadas a utilizar para los
siguientes estudios fueron:

Laurel :0.42% (piv)
Comino: :0.85% (piv)
Orégano :2.2% (piv)
Ajo :2.3% (piv)

En muestras de agraz pasterizado fueron macerados los condimentos de manera
independiente, los que fueron mantenidos en botellas de PET (polietilentereftalato) de
250 mL a dos temperaturas: ambiente y 4°C. A intervalos de 30 dias muestras de
estos macerados fueron tomadas para ser sometidas a analisis tanto microbiolégico
como a degustacion por un panel sensorial.

Analisis microbiolégicos

La Figura 25 muestra los resultados de los analisis microbiolégicos, recuento de
aerobios meséfilos obtenidos a los 30, 60 y 90 dias de maceracion. En esta figura es
posible apreciar que el agraz macerado con los distintos condimentos muestra una
carga microbiana que varia entre 2,5 x10° ufc/mL a 2,1x10° ufc/mL. Ademas de
comprobar que la temperatura de maceracion no afecté el namero de
microorganismos encontrados en el producto. Segun las especificaciones
microbiolégicas para salsas, condimentos y aderezos del Reglamento Sanitario de los
Alimentos (2003) los valores obtenidos son considerados aceptables para que este
tipo de productos.

Ahora bien, si se comparan los macerados con los diferentes condimentos, es posible
observar que el agraz + orégano, fue el que mostré6 una mayor carga microbiana
comparado con el resto de los macerados. Asi también, se observa que a medida que
transcurri6 el periodo de maceracién, en general, la carga de microorganismos
disminuyé. Para el caso particular del agraz + orégano el macerado a temperatura
ambiente es el que mostré una mayor contaminacion en los 3 tiempos de maceracion
estudiados. Sin embargo, se observa que a los 90 dias de maceraciéon la carga
microbiana disminuy6, en comparacién con la carga inicial. Ha sido descrito que
algunos de los condimentos utilizados en este estudio, como es el ajo, poseen
actividad antimicrobiana, y que podria ser el caso del orégano, explicando el por que la
disminucion de microorganismo luego de un mayor tiempo de contacto del agraz con
el condimento.

Cabe sefialar que el agraz utilizado como materia a macerar estaba pasterizado, y por
ende su carga microbiolégica era nula (cuantificada en laboratorio), por lo que el foco
de contaminacion responsable de la presencia de microorganismos en los macerados
es debido con mayor probabilidad a la incorporacién de los condimentos. A pesar de
haber sometido estos a irradiacion con U.V al parecer no fue suficiente para el caso
del orégano, en donde se observé una carga de microorganismos, ya a los 30 dias de
maceracion. De todas maneras como ya fue comentado, la carga presentada por los
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productos no son de preocupacion pues estan dentro de los limites permitido por el
Reglamento Sanitario de los Alimentos (2003) (1).
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Figura 25. Recuento de aerobios mesodfilos realizado al agraz macerado con diferentes
condimentos 1A = macerado 30 dias; 1B= macerado 60 dias, 1C= macerado 90 dias.
(T°amb.= maceracién a temperatura ambiente, T° ref: temperatura de maceracién a 4°C.)

alisis sensorial de agraz macerado con condimentos

De manera paralela a los analisis microbiologicos, realizados a los 30, 60 y 90
dias de maceracion del agraz con los diferentes condimentos, se realizé la
degustacion. Para ello, se siguié el protocolo ya comentado en los anteriores Informes.
Como escala de puntuacion se utilizé una escala hedoénica de 5 puntos en la que:
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1: corresponde al comentario me desagrada

2: corresponde al comentario no me gusta

3: corresponde al comentario no me gusta ni me disgusta
4: corresponde al comentario me gusta

5: corresponde al comentario me gusta mucho

En este panel se evalué: aspecto general, aroma, sabor, grado de acidez.
Posteriormente cada atributo fue ponderado con un 25% generando de esta manera
una caracterizacion completa definida como de calidad total para cada producto.

En la Figura 26 se muestran los resultados obtenidos para el atributo aroma.

@ T°amb
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Figura 26.- Calificacion otorgada al aroma del agraz, con maceraciéon de diferentes

condimentos, a diferentes tiempos de maceracion. (T°amb: macerado a temperatura ambiente, T°
ref: macerado a 4°C).

En esta figura se puede observar que, en general, todos los productos mostraron una
aceptacion estimada como buena (puntuacion superior a 4) para todos los tiempos de
maceracion que fueron evaluados. Cabe sefialar que para el agraz con ajo macerado
por 30 dias fue el peor evaluado, a pesar de que su puntuacion fue considerada como
aceptable. El producto no paso desapercibido por el panel sensorial (puntuacion
superior a 3). Sin embargo, a los 90 dias de maceracion, el valor promedio para todos
los condimentos, fue cercana a 5 lo que equivale a que los productos gustaron mucho.

Con respecto a las temperaturas de maceracion, no existieron diferencias significativas
entre ellas para el atributo aroma, es decir, macerar agraz con condimentos a

temperatura ambiente resulta desde el punto de vista sensorial igual que macerarlo a
4°C.

En la Figura 27 se aprecia las calificaciones para el atributo sabor.
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B T’amb
B Toref

Agraz macerado

Figura 27.- Calificacion otorgada al sabor del agraz, con maceracion de diferentes

condimentos, a diferentes tiempos de maceracion. (T°amb: macerado a temperatura ambiente, T°
ref: macerado a 4°C).

Se puede apreciar que las calificaciones de todos los tratamientos para este atributo
superaron el valor 3 y no fueron diferentes entre ellas. Cabe sefialar que ya a los 30
dias de maceracion el agraz con orégano fue el que obtuvo, en promedio, la mejor
aceptacion por el panel sensorial. Sin embargo, la mayoria de los macerados (a
excepcion de agraz con laurel) igualaron su calificacion promedio, a los 90 dias de
maceracion de los condimentos en el agraz. El macerado agraz con laurel mostré un
valor promedio inferior, pero igual estuvo en el rango de no indiferencia para el panel
de degustacion. Al igual que en el caso del aroma las temperaturas en las cuales
fueron macerados los producto no influyeron en las puntuaciones entregadas por el
panel de jueces.

Con respecto a los atributos calidad general y grado de acidez es posible comentar
que no existieron diferencias significativas entre los productos evaluados, asi como
entre las temperaturas de maceracion ensayadas. Todas las calificaciones fueron
iguales o cercanas a 4, considerado como bueno.

Como ya fue comentado se evalué cada uno de los atributos con un 25% de
ponderacion de manera de definir de esta manera la calidad total. Es decir, calidad
total corresponde a la suma de 25% de cada atributo evaluado (Figura 28).
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@ TPamb
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Agraz macerado

Figura 28.- Calificacién otorgada a la calidad total del agraz, con maceracion de diferentes
condimentos, a diferentes tiempos de maceracion. (T°amb: macerado a temperatura ambiente, T*
ref. macerado a 4°C).

Se puede observar que estadisticamente todos los productos muestran aceptacion
similar por el panel. La mayoria de los productos obtuvieron valores promedios sobre
4, es decir, el producto gusto al panel sensorial, existiendo una leve preferencia por el
agraz con orégano. Asi también, se observa que no existié diferencia estadistica entre
el agraz con condimentos macerados por 30, 60 o 90 dias, es decir, no se requiere de
largo tiempo para traspasar el sabor de los condimentos al agraz.

CONCLUSIONES

Todas las muestras de agraz con condimentos mostraron una aceptacion considerada
como buena por parte del panel de degustacion. Esto hace posible pensar en
aumentar la variabilidad de productos a partir de agraz, ampliando de esta manera su
mercado.

Las temperaturas y los tiempos de maceracion estudiadas no afectaron a los atributos
ponderados por el panel de degustacion (sabor, aroma, aspecto general, grado de
acidez) por lo cual son variables no determinantes.

Desde el punto de vista microbiolégico, todos los productos mostraron carga
microbiana baja. Esta pequefia contaminacién observada es probablemente debido a
los condimentos ensayados, ya que el agraz como tal estaba pasterizado. Por ello, se
hace importante que previo a la incorporacién de los condimentos al agraz, se
confirme su esterilidad. Sin embargo, a pesar de la carga microbiana detectada se
debe mencionar que todos los valores se encontraron en rangos permitidos por el
reglamento Sanitario de los Alimentos.
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5.- Caracterizar quimica y biolégicamente el o los productos determinados como
promisorios para su comercializacion.

El agraz pasteurizado a 82.5° C por 3" fue analizado quimicamente. Los detalles de
estos analisis se resumen en las Tablas 20 y 21.

Analisis Base humeda
% de humedad 959
% de proteinas 0,1
% de lipidos No detectable
% de cenizas 0,2
% de fibras 1,9
% hidratos de carbono disponible 1,9
Calorias Kcal/100g 8,0

Tabla 20. Analisis proximal del agraz.

Analisis fisicoquimico Resultados
Densidad 1,018 glce
pH 26
Azucares reductores 15,2 g/L
Vitamina C 2,6 mg/100g
Calcio 150,8 ppm
Sodio 40,5 ppm
Hierro 1,8 ppm
Magnesio 76,7 ppm
Cobre 6,4 ppm
NaCl 0,46%
Potasio 684,0 ppm
Zinc 0,76 ppm

Tabla 21. Analisis fisicoquimico del agraz.

Objetivo 6.-: Proponer las caracteristicas de envase y presentacion del producto
al mercado.

Objetivo 7.- Determinar la vida atil y evoluciéon de la calidad del producto
envasado.

Se aprovechd de cumplir estos dos objetivos en conjunto estudiando la duraciéon del
agraz en tres tipos de envases, vidrio, Doypack y PET.

l.- EVALUACIONES.

El Laboratorio de Envases de la USACH se realizé el envasado correspondiente a
jugos cosechados en dos épocas diferentes y sometidos a diferentes tratamientos.
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Tratamientos:

A.-Primera época de cosecha: enero 2003
a.- Muestra 1.- Testigo (sin tratamiento)
b.- Muestra 2.- Tratado con frio (0°C / 3 dias)
¢.- Muestra 3.- Tratado con Biocel (carboximetil celulosa (4 g/HI).

B.-Segunda época de cosecha: febrero 2003
d.- Muestra 1.- Testigo (sin tratamiento)
e.- Muestra 2.- Tratado con frio (0°C / 3 dias)
f.- Muestra 3.- Tratado con Biocel (carboximetil celulosa (4 g/HI).

g.- Testigo.

h.- Acido sérbico ( 20 mg/L.).

i.- Pasterizacion ( 60°C x 20'. (Tratamiento de bafio maria).
j.- Pasterizacion ( 77,5°C x 6,4").

k.- Pasterizacion ( 82,5°C x 2,9").

|.- Pasterizacion ( 98°C x 2,9").

Muestras de cada uno de estos tratamientos se envasaron, manteniendo las
condiciones lo mas asépticas posibles, en envases de diferentes materiales. Se us6
vidrio como material inerte que actuaria como material de referencia o testigo de la
evolucién del producto. Ademas, se usé envase flexible DOY-PACK y botella rigida de
polietilenteraftalato (PET). Las muestras envasadas se mantuvieron hasta su analisis
bajo refrigeraciéon a 5°C. A cada uno de los tratamientos y a cada tipo de envase se le
realizd analisis sensorial a 1, 5 y 10 meses del envasado el producto. La codificacién
de las muestras se presenta en la Tabla 22, para la primera fecha de cosecha, y en la
Tabla 23, para la segunda.

TRATAMIENTO CODIFICACI

Testigo ITO
Tratado con fri6 (0° C *3 dias) IT1

Tratado con Biocel (4 g/Hl) IT2

Tratado con Ac. Sérbico (200 mg/l) IT3
Tratado con frid (0° C *3 dias) y con Ac. Sarbico (200 mg/l) IT4

Tratado con Biocel (4 g/HI) y con Ac. Sérbico (200 mg/l) ITS

Tratado con pasteurizacion 60° C * 20° IT12
Tratado con frio (0°C *3 dias) y con pasteurizacion 60° C * 20° IT13
Tratado con Biocel (4 g/HI) y con pasteurizacion 60° C * 20° IT14
Tratado con pasteurizacion 65° C* 17 IT15
Tratado con frié (0° C *3 dias) y con pasteurizacién 65° C * 1 IT16
Tratado con Biocel (4 g/HI) y con pasteurizacién 65° C * 1 IT17
Tratado con pasteurizacion a 72° C *15 ** IT18
Tratado con frio (0° C *3 dias) y con pasteurizacion a 72° C *15 IT19
Tratado con Biocel (4 g/HI) y con pasteurizacion a 72° C *15 *~ IT20

Tabla 22.- Codificacion de las muestras analizadas de la primera fecha de cosecha.
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TRATAMIENTO CODIFICACION

Testigo IITo

Tratado con frié (0° C *3 dias) 1T

Tratado con Biocel (4 g/Hl) T2

Tratado con pasteurizaciéon 60° C * 20° 1712
Tratado con frio (0°C *3 dias) y con pasteurizacion 60° C * 20° T13
Tratado con Biocel (4 g/Hl) y con pasteurizacion 60° C * 20 11T14
Tratado con pasteurizacién 65° C * 1 IT15
Tratado con frié (0° C *3 dias) y con pasteurizaciéon 65° C * 1 lIT16
Tratado con Biocel (4 g/Hl) y con pasteurizacion 65° C * 1 nT17
Tratado con pasteurizaciona 72° C *15 IT18
Tratado con fri6 (0° C *3 dias) y con pasteurizaciona 72° C *15 ~ IT19
Tratado con Biocel (4 g/HI) y con pasteurizacion a 72° C *15 ™ IT20
Tratado con pasteurizacion a 98° C * 3° 1nT21
Tratado con frié (0° C *3 dias) y con pasteurizacién a 98° C * 3 11IT22
Tratado con Biocel (4 g/HI) y con pasteurizacion a 98° C * 3 11723

Tabla 23.- Codificacion de las muestras analizadas de la segunda fecha de cosecha

Cabe destacar que en los tratamientos con acido sérbico en la segunda cosecha (lIT3,
IIT4 y IT5) no se pudo realizar el analisis sensorial debido a la presencia de
microorganismos que alteraban las caracteristicas sensoriales a evaluar.

ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial se llevd a cabo con 10 jueces semi-entrenados utilizando un
estudio del grado de satisfaccion mediante escala hedénica entre las puntuaciones 1
(muy malo) y 5 (muy bueno), evaluando para cada caso los siguientes atributos (Tabla
24).

ATRIBUTO 1 2 3 4 5

AROMA Fermentado Levemente Imperceptible Levemente | Frutal
fermentado frutal

SABOR Desagradable |Levemente No interfiere con | Levemente |Agradable
desagradable | el producto agradable

COLOR Oscuro Levemente No interfiere Amarillo Amarillento
oscuro 0SCuro

ACIDEZ Me desagrada |Me desagrada |No me gusta ni | Me gusta Me gusta

mucho me disgusta mucho

Tabla 24.- Atributos evaluados en analisis sensorial de agraz.

El tratamiento estadistico de los resultados se realizé en el programa Statgraphics plus
4.0, utilizando el analisis de Varianza de Anova y el test de Minima Diferencias
Significativas (LSD), para verificar la homogeneidad del grupo y determinar las
diferencias existentes entre las distintas variables estudiadas.

I.- RESULTADOS

Tiempo de envasado: un mes

Primera fecha de cosecha (I).
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Los resultados que se muestran a continuacién corresponden al analisis sensorial
realizado después de un mes de envasado el agraz. Hay que resaltar que para la
realizacion del analisis sensorial se trabajo con lechuga como vehiculo del agraz la
cual fue aderezada de forma personal por cada uno de los jueces de acuerdo a su
gusto particular.

a) Aroma

En la Figura 29 se presentan las evaluaciones, en puntos, otorgadas por los jueces
para los jugos de la primera fecha de cosecha después de 30 dias de envasados.

Se observa claramente primero una gran desviacion de las calificaciones otorgadas
por los jueces, lo que puede atribuirse a que se trata de un producto novedoso y no
totalmente estandarizado. No obstante, hay que sefialar que las puntuaciones
otorgadas por los jueces estan en valores superiores a 3 (ni me gusta ni me disgusta)
lo que significa que el producto no interfiere en el vehiculo (lechuga). No obstante, el
andlisis estadistico para la cosecha | demostr6 que no existieron diferencias
significativas (p<0.05) entre los efectos de los tratamientos aplicados al producto, asi
como para los tres tipos de envase, es decir, los jueces no detectaron diferencias en el
aroma entre los diferentes tratamientos, ni entre los tres tipos de envase, lo cual es
légico si se toma en consideracién, por una parte, que se han seleccionado materiales
de envase con barrera a aromas lo cual impide |la salida de aromas y por tanto la
perdida de calidad del producto, y por otra, que tanto el PET como el PE, que en el
envase Doypack es el que esta en contacto directo con el producto, no interfieren con
el alimento. Por otra parte, hay que sefialar que los aromas del producto no han
interactuaron con la matriz de polimeros de los envases modificando sus propiedades.
A pesar de no detectarse diferencias significativas entre los envases, si que se
observa una leve preferencia en esta variable para aquellas muestras envasadas en
PET.

| Vidrio
W Dovpack
OPET

Aroma. Cosecha I. 1 mes

Puntajes
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Tratamientos

Figura 29.- Calificacion otorgada al atributo aroma de jugos de uva cv. Pais de la primera fecha
de cosecha (l). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).

b) Sabor

Con respecto al atributo sabor, al igual de lo que ocurrié en el caso del aroma, las
calificaciones de las muestras presentaron una gran desviacion (Figura 30), no
obstante, la mayor parte de los tratamientos obtuvo puntuaciones superiores a 3. Sin
embargo, las perores puntuaciones fueron obtenidas por las muestras T16, T18 y T20
correspondientes a mostos sometidos a pasterizaciones leves, pero con diferentes
tratamientos de frio o Biocel previos, lo cual no permite concluir un efecto directo del
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tratamiento sobre el sabor final del producto. Las mejores puntuaciones, sin embargo,
las obtuvieron las muestras T14 y T15 correspondientes a tratamiento con Biocel, mas
tratamiento térmico con bafio Maria y pasterizacion a 65°C durante 1'. Respecto a los
materiales de envase estudiados cabe resaltar que nuevamente el PET presenta
puntuaciones ligeramente superiores al Doypack, sin embargo, en ningun caso
aparecen sabores extrafios en el producto.

Sabor. Cosecha L 1 mes W Vidrio
W Doypack
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Figura 30.- Calificacién otorgada al atributo sabor de jugos de uva cv. Pais de |la primera fecha
de cosecha (l). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).

c) Color

En el caso del color se observa una mayor homogeneidad en las puntuaciones
otorgadas por los jueces a las muestras (Figura 31). Cabe sefialar, no obstante, que
en este caso parece que el vidrio y el PET son los que presentan mejores resultados,
mientras que las muestras envasadas en Doypack presentaron las peores
puntuaciones. Hay que sefalar que tanto el vidrio como el PET a pesar de ser envases
transparentes se mantuvieron al abrigo de la luz. No obstante, parece que la luz no
produce un efecto negativo sobre el producto ya que el envase opaco fue el que
peores puntuaciones obtuvo. Sin embargo, es un aspecto a considerar en el
seguimiento de la evaluacion del producto.
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Figura 31.- Calificacién otorgada al atributo color de jugos de uva cv. Pais de |la primera fecha
de cosecha (I). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).
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Segunda fecha de cosecha (li).
a) Aroma

También, al igual que para la primera fecha de cosecha, se observé una alta
dispersion de las calificaciones (Figura 32). No obstante, la mayoria de las muestras
presentaron puntuaciones superiores a 3 no observandose diferencias significativas.
No obstante, el jugo que presentd las mejores calificaciones fue el sometido a
tratamiento con Biocel y acido sérbico. Las muestras T17 y T18 también obtuvieron
calificaciones altas (cercanas a 4), lo cual significa que los tratamientos térmicos no
provocaron una pérdida o modificacién significativa del aroma, lo que es positivo si se
mantiene durante el almacenamiento. Al igual que ocurri6 en la fecha de cosecha |, el
vidrio junto con el PET son los tipos de envase que mejor mantuvieron la calidad del
producto.
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Figura 32.- Calificacion otorgada al atributo aroma de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (ll). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).

b) Sabor

En la Figura 33 se presentan las calificaciones otorgadas por los jueces a los
diferentes jugos de la segunda fecha de cosecha. Hay que sefialar que la mayoria de
las muestras obtuvieron puntuaciones sobre 3, y asimismo, se observa como el vidrio
y el PET son los envases que mejor mantienen las caracteristicas sensoriales del
producto, en detrimento del Doypack.
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Figura 33.- Calificacion otorgada al atributo sabor de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (Il). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).
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c) Color

Respecto al color se mantuvo la alta dispersion de las calificaciones, no obstante, las
muestras obtuvieron en la mayoria de los casos puntuaciones entre 3 y 4 (Figura 34).
No observandose diferencias significativas ni entre los tratamientos ni entre los
envases. Hay que resaltar que en este caso el vidrio parece presentar calificaciones
levemente menores que, no obstante, no afectaron la aceptabilidad del producto.
Aunque, en un principio, podria atribuirse a la transparencia del envase, no puede
concluirse ya que los envases de PET también son transparentes y en ellos no se
observo este efecto. Aunque es posible que el PET incluya entre sus aditivos alguno
que absorba luz UV que permita no afectar al producto.
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Figura 34.- Calificacion otorgada al atributo color de jugos de uva cv. Pais de la segunda fecha
de cosecha (ll). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).

Tiempo de envasado: 5 meses
Primera fecha de cosecha (l).
a) Aroma

En la Figura 35 se presentan las calificaciones otorgadas por los jueces al atributo
aroma de los jugos sometidos a los diferentes tratamientos de estabilizacion y
mantenidos en diferentes tipos de envase por cinco meses de almacenamiento. En el
caso de las muestras envasadas en vidrio, de todos los jugos, el tratamiento T2 fue el
que presentd la calificacion mas alta, pero no existié diferencias significativas con
respecto a los demas tratamientos. Al comparar las calificaciones de las muestras
envasadas en vidrio (valores medios comprendidos entre 4.0 y 2.7) con respecto a las
envasadas bajo sistema Doypack se observan peores puntuaciones para el caso del
envase Doypack (valores medios comprendidos entre 3.7 y 2.7) respecto al atributo
aroma. Las muestras envasadas en PET obtuvieron puntuaciones ligeramente
inferiores a las muestras envasadas en vidrio (valores medios comprendidos entre 4.0
y 2.5), aunque no fueron significativas. Los resultados obtenidos para este atributo
permiten concluir que el producto no sufri6 una pérdida de calidad respecto al él
durante los cinco meses de envasado, en ninguno de los tipos de envase usados.
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Figura 35.- Calificacion otorgada al atributo color de jugos de uva cv. Pais de la primera fecha
de cosecha (I). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).

b) Sabor

En la Figura 36 se presentan las calificaciones para el atributo sabor de los jugos de
los distintos tratamientos mostos en los diferentes tipos de envase. En el caso de las
muestras envasadas en vidrio, las calificaciones medias variaron entre 3.7 y 2.3; al
igual que en los casos anteriores se observa una gran dispersion en las calificaciones
otorgadas por los jueces, sin medir diferencias significativas entre los tratamientos.
Hay que resaltar que la muestra con mejor calificaciéon correspondié a la sometida a
tratamiento térmico de Bafio Maria. En el caso de las muestras envasadas en PET las
calificaciones variaron entre 4.3 y 2.7, sin diferencias significativas respecto muestras
envasadas en vidrio. Hay que resaltar que los tratamientos con peores puntuaciones
para sabor fueron caracterizadas como con “sabor a fermentado” por los jueces, lo que
supondria un tratamiento inadecuado para garantizar la calidad del producto. En
promedio, se obtuvieron calificaciones mas bajas para las muestras envasadas en
Doypack, con un rango entre 4.0 y 2.8. Es por tanto conveniente precisar que aunque
las muestras envasadas en Doypack son aceptadas por el consumidor, su calidad
sensorial es ligeramente inferior a las muestras envasadas en vidrio. Respecto al
atributo sabor, hay que sefalar que las muestras envasadas en vidrio son las que
presentaron una mejor estabilidad en el tiempo, mientras que calificaciones
ligeramente inferiores se observaron para las muestras envasadas en PET y en
Doypack, aunque no estadisticamente significativa. Hay que resaltar que las muestras
sometidas a tratamiento térmico no tuvieron un rechazo o malas calificacion por los
jueces, siendo la muestra T20 (con un tratamiento de 82.5°C durante 3" la mejor
puntuada en el caso de PET tras cinco meses de almacenamiento)
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Figura 36.- Calificacion otorgada al atributo sabor de jugos de uva cv. Pais de la primera fecha
de cosecha (1). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).

c) Color

En la Figura 37 se presentan los resultados para el color de los jugos analizados. Las
muestras envasadas en vidrio presentaron puntuaciones medias que oscilaron entre
4.6y 3.3, llegandose a detectar diferencias significativas entre los tratamientos, siendo
la peor evaluada la muestra T18 (pasterizacion 82,5°C 3 s). Calificaciones similares se
obtuvieron para las muestras envasadas en Doypack, con valores medios en un rango
de 4.5 a 3.3, sin diferencias significativas entre ellas. Para las muestras envasadas en
PET, las calificaciones fueron muy similares a las otorgadas al vidrio y variaron entre
48 y 3.2, aunque también sin diferencias significativas. Las muestras perores
evaluadas fueron T13, T14 y T16 aunque hay que sefialar que la calificacion de estas
muestras estuvieron por sobre 3, por lo que son aceptadas por el consumidor.

Al comparar los resultados con los obtenidos a un tiempo de un mes de almacenaje,
se observo que las muestras envasadas en vidrio presentaron calificaciones similares,
entre 4.4 y 3.3 (a un mes), al igual de lo que ocurrié en el caso de las envasadas en
Doypack (calificaciones entre 4.3 y 3.6 a un mes de envasadas) y para PET
(calificaciones entre 4.2 y 3.6 a un mes de envasadas), lo cual es indica que existio
una proteccion al producto por todos los tipos de envase utilizados, sin que el tiempo
provoque una disminucion en este atributo.

= Vid
Color. Cosecha | i

m Dovpack
O PET

0,0 —_—

I S i P 1 I e s e B

50

40 £

30 4

Puntajes

1.0 4

00

T Tl T2 T2 T T4 T M7 TS T T30

Tratamientos

Figura 37.- Calificacién otorgada al atributo color de jugos de uva cv. Pais de la primera
fecha de cosecha (l). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).
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Segunda fecha de cosecha (ll).

a) Aroma

La Figura 38 muestra las calificaciones otorgadas por los jueces al atributo aroma de
jugos correspondientes a la segunda fecha de cosecha, sometidos a los diferentes
tratamientos, envasados en vidrio, Doypack y PET después de cinco meses de
almacenamiento. En las muestras envasadas en vidrio las calificaciones otorgadas por
los jueces variaron entre 4.2 y 3.2, siendo la muestra T2 la que presenté la mejor
puntuacién, pero sin diferencias significativas con respecto a las demas. Las
calificaciones de las muestras envasadas en vidrio fueron similares a las de las
envasadas en Doypack, con valores para Doypack entre 4.0 y 2.3. Las muestras que
presentaron mejores puntuaciones fueron T22 y T23. Hay que sefialar que en el caso
de las muestras envasadas en Doypack si se observaron diferencias significativas,
siendo las peor evaluadas T17, T19, TO, T1 y T21, con calificaciones inferiores a 3 en
todas ellas. Para las muestras envasadas en PET se obtuvieron calificaciones
similares a las envasadas en vidrio, con un rango comprendido entre 4.0 y 2.4, con
diferencias significativas entre ellas, siendo las mejor evaluadas las muestras TO y T1,
mientras que las muestras T14, T18, T19, T20, T22 y T23 fueron las que obtuvieron
peores puntajes, inferiores a 3. Al comparar las calificaciones obtenidas por los
tratamientos, tras cinco meses de almacenamiento del producto, respecto a las
otorgadas después de un mes de envasadas, se observo que el almacenamiento no
provoca una disminucién significativa en las calificaciones medias otorgadas a los
tratamientos.
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Figura 38.- Calificacion otorgada al atributo aroma de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (ll). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).

b) Sabor

Las calificaciones para el atributo sabor se presentan en la Figura 39. Para las
muestras envasadas en vidrio, las calificaciones variaron entre 4.4 y 3.0, es decir
todas las muestras fueron aceptadas por los jueces. Al igual que en los casos
anteriores se observa una gran dispersion en la calificacién otorgada por los jueces, no
llegando a medirse diferencias significativas entre los tratamientos. Hay que resaltar
que la muestra con mejor evaluacion fue la sometida a tratamiento térmico de Bafio
Maria. Para aquellas envasadas en PET la calificacion varié entre 4.0 y 2.0, es decir el
material de envase si influy6 en la calificacion otorgada al producto, obteniéndose para
el caso de PET valores ligeramente inferiores a los otorgados a las muestras
envasadas en vidrio. Hay que destacar que las muestras con peor calificacién respecto
al sabor fueron caracterizadas como con “sabor a fermentado” por los jueces, lo que
supondria un tratamiento inadecuado para garantizar la calidad del producto.
Calificaciones inferiores obtuvieron las muestras envasadas en Doypack, las que
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estuvieron comprendidas entre 3.8 y 1.9. Es por tanto conveniente precisar que
aunque las muestras envasadas en PET son aceptadas por el consumidor, su calidad
sensorial es algo inferior a la de las muestras envasadas en vidrio. Respecto al
atributo sabor hay que sefialar que las muestras envasadas en vidrio son las que
presentaron una mayor estabilidad en el tiempo, con respecto a las envasadas en
Doypack y en PET, aunque la perdida de calidad fue muy pequefia y no
estadisticamente diferente. Hay que resaltar que las muestras sometidas a tratamiento
térmico no tuvieron un rechazo o malas puntuaciones por parte de los jueces.
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Figura 39- Calificacién otorgada al atributo sabor de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (Il). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).

c) Color

En la Figura 40 se presentan las calificaciones para el color de los jugos analizados.
Las muestras envasadas en vidrio presentaron puntuaciones que oscilaron entre 4.6 y
3.8, sin que se encontraran diferencias significativas entre los tratamientos.
Puntuaciones ligeramente inferiores se obtuvieron para las muestras envasadas en
Doypack, con valores dentro del rango 4.7-3.1. Las muestras envasadas en PET
obtuvieron puntuaciones muy similares a las del vidrio, variando entre 4.5 y 3.5. Hay
que resaltar que todas las muestras presentaron puntuaciones por encima de 3
(aceptado por el consumidor).

Al comparar los resultados, con aquellos obtenidos en las muestras a un mes de
envasadas, se observa que para los tres tipos de envase las calificaciones fueron
bastante similares (vidrio entre 4.4 y 3.5; Doypack entre 4.2 y 2.8, y PET entre 44 y
3.4) lo que demuestra una proteccién al color del producto por todos los envases
utilizados, sin que el tiempo provoque una disminucién en la calidad de este atributo.
Hay que resaltar que las muestras mejor evaluadas, en los diferentes casos, fueron
tanto las muestras testigo como las sometidas a tratamientos térmicos, lo que indica
que el producto no se ve afectado por el tratamiento térmico respecto su color, o bien,
que al ser un producto nuevo los jueces no llegan a identificar un color propio definido
para el producto, el que indudablemente no afecta al vehiculo (lechuga).
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Figura 40.- Calificacion otorgada al atributo color de jugos de uva cv. Pais de la segunda fecha
de cosecha (Il). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).

Tiempo de envasado: 10 meses
Primera fecha de cosecha (l).

a) Aroma

En la Figura 41 se presentan las calificaciones otorgadas por los jueces al
atributo aroma de jugos de la primera fecha de cosecha envasados en diferentes tipos
de envases y tras 10 meses de almacenamiento a 5°C. Al igual que para los
resultados anteriores se observé una gran dispersion de valores, sin embargo, se pudo
determinar una preferencia de los jueces hacia el tratamiento T18 con respecto al
aroma. Este tratamiento obtuvo mejores calificaciones independientemente del envase
utilizado. En general, hay que sefialar que en el envase de vidrio los tratamientos
lograron calificaciones de entre 4.1 y 2.5, sin diferencias significativas entre ellos.
Ademas, se puede afirmar que este tipo de envase mantuvo las caracteristicas del
agraz, ya que no existié una disminucién de las calificaciones en este atributo debida
al tiempo de almacenamiento. Las muestras envasadas en Doypack obtuvieron
calificaciones comprendidas entre 4.6 y 2.6, siendo también la muestra T18 la mejor
evaluada. Al igual de lo que ocurrié con el vidrio, no se observé una disminucion de las
calificaciones debida a la prolongacion del tiempo de almacenamiento. Para las
muestras envasadas en PET, las calificaciones variaron entre 3.9 y 2.2, sin diferencias
significativas entre tratamientos, aunque también la muestra mejor calificada fue la T18
(tratamiento térmico a 82,5°C durante 3").
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Figura 41.- Calificacion otorgada al atributo aroma de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (l). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).

b) Sabor

En la Figura 42 se presentan las calificaciones otorgadas a los diferentes tratamientos
respecto al atributo sabor, tras un envasado de 10 meses en diferentes materiales.
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Figura 42 - Calificacion otorgada al atributo sabor de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (1). (T= tratamiento de la muestra. Tabla22).

Para el envase de vidrio las calificaciones otorgadas variaron entre 4.0 y 2.9, sin
diferencias significativas entre tratamientos. El de calificacion mas alta fue el testigo
(TO), y el tratamiento T18 obtuvo una calificacion media de 3 (aceptado por el
consumidor). Para el Doypack, las calificaciones variaron entre 4.4 y 2.1, siendo T19 y
T18 los mejor evaluados, y superiores estadisticamente al resto de los tratamientos.
En el jugo envasado en PET se obtuvieron calificaciones entre 3.4 y 2.2, ligeramente
inferiores a las obtenidas en el caso del vidrio y Doypack. En este caso, los
tratamientos mejor evaluados fueron T18 y T12, no detectandose diferencias
significativas entre los tratamientos aplicados. Para ninguno de los tipos de envase se
observé una baja de las calificaciones al evaluar jugos con 10 meses de envasados, lo
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que indica que todos son capaces de mantener el sabor del producto durante su
almacenamiento.

c) Color

En la Figura 43 se presentan las calificaciones otorgadas en el atributo color a las
muestras de los diferentes tratamientos evaluados. Para el envase de vidrio la
calificacion fluctué entre 4.6 y 3.2, siendo T17 y T18 los mejor evaluados (T18 con 4.4)
En Doypack el rango fue entre 4.4 y 3.1, siendo los mejor evaluados T18, TO y T15,
significativamente diferentes al resto de los tratamientos. Para los jugos envasados
durante 10 meses en PET, las calificaciones variaron entre 4.3 y 2.8, siendo los mejor
evaluados T14, T19 y T18 con una calificacién media de 4.0.
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Figura 43.- Calificacion otorgada al atributo color de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (1). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 22).

Segunda fecha de cosecha (ll).
a) Aroma

Las calificaciones medias otorgadas por los jueces, al atributo aroma, de los jugos
correspondientes a la segunda fecha de cosecha y mantenidos en los tres tipos de
envase durante 10 meses se presentan en la Figura 44. Cabe sefialar que en este
caso hubo tratamientos que debieron ser desechados por presentar notas por debajo
de 3 en todos los tipos de envase utilizados (T1, T14, T15).

Las calificaciones otorgadas a las muestras en envase de vidrio variaron entre 4.6 y
2.0, siendo el mejor evaluado T12 (tratamiento térmico con Bafio Maria) con una nota
media de 4.6. El vidrio mantuvo bien las caracteristicas aromaticas del producto, ya
que no se observd una disminucion en las calificaciones debida al tiempo de
almacenamiento. Tampoco se detectaron diferencias significativas entre las dos
fechas de cosecha, obteniéndose calificaciones medias muy similares para este
atributo.

Para Doypack, las calificaciones variaron entre 4.1 y 1.6, siendo los mejor evaluados
T12 y T16, significativamente diferentes al resto de los tratamientos. El tratamiento
T14 obtuvo una nota de 1.6 lo que, indudablemente, supone un rechazo de parte del
consumidor. Al igual que con el vidrio, el sistema Doypack permiti6 mantener el
atributo aroma durante 10 meses de almacenamiento.
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Envasados en PET los jugos fueron calificados entre 3.5 y 2.3, siendo T12 el mejor
evaluado, sin que hubiera diferencias significativas entre tratamientos. Con PET
tampoco se observé una disminucioén del atributo debida al tiempo mas prolongado de
almacenaje.
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Figura 44.- Calificacion otorgada al atributo aroma de jugos de uva cv. Pais de la segunda
fecha de cosecha (l1). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).

b) Sabor

En la Figura 45 se presentan las calificaciones otorgadas por los jueces al atributo
sabor de los jugos sometidos a los tratamientos de estabilizacién, envasados en tres
diferentes materiales y después de 10 meses de almacenaje.

Para el vidrio las calificaciones variaron entre 4.1 y 1.8, existiendo diferencias
significativas entre los efectos de los tratamientos. De todos, T15, T18, T17, T16, T23,
T22, T14, TO y T13 tuvieron calificaciones inferiores a 3, lo que significa que el
producto es rechazado por el consumidor. Las mejores notas fueron otorgadas a T19 y
T12 (nota media 4.0).

Los jugos envasados en Doypack lograron notas medias comprendidas entre 3.9y 1.5,
con diferencias significativas entre tratamientos, siendo T12 el mejor evaluado. Asi
mismo, no se detecté una disminucién en el atributo a lo largo del tiempo de
almacenamiento del producto.

Para los jugos envasados en PET las calificaciones variaron entre 3.2 y 1.9, sin
tratamientos que se diferenciaran entre ellos, siendo los mejor evaluados T12 y T17.
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Figura 45.- Calificacion otorgada al atributo sabor de jugos de uva cv. Pais de la segunda fecha
de cosecha (Il). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).
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c) Color

En la Figura 46 se presentan las calificaciones otorgadas por los jueces al atributo
color, de jugos envasados durante 10 meses en tres diferentes envases.

El jugo envasado en vidrio presentd notas en un rango de 5.0 a 3.1, siendo el mejor
evaluado T2, aunque hay que resaltar que T12 presenté una nota promedio de 4.7. En
Doypack las notas promedio estuvieron entre 4.8 y 1.9, detectandose diferencias
significativas entre tratamientos, siendo el mejor evaluado T21, aunque hay que
resaltar que T12 tuvo una nota media de 3.9. Envasado en PET el jugo tuvo notas
comprendidas entre 4.4 y 3.0, siendo los mejor evaluados T12, T1 y TO. A partir de
estos resultados se puede afirmar que los envases usados son capaces de mantener
la calidad del producto, a lo largo del almacenamiento, sin que exista una disminucion
del color.
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Figura 46.- Calificacion otorgada al atributo color de jugos de uva cv. Pais de la segunda fecha
de cosecha (I1). (T= tratamiento de la muestra. Tabla 23).

Calidad global del agraz

Para evaluar la calidad global lograda, con cada uno de los tratamientos aplicados a
los jugos de uva, se ponderd cada atributo analizado, aroma, sabor, color y acidez,
ponderandolos de igual forma, con un 25% del valor global cada uno, de acuerdo a lo
determinado por los jueces en las sesiones de panel abierto, como se analizé la etapa
anterior.

Tiempo de envasado: 1 mes

En las Figuras 47 y 48 se presentan las notas medias, de calidad total, otorgadas a los
diferentes tratamientos aplicados y fechas de cosecha. Para la primera fecha de
cosecha las notas medias mas altas fueron para T5, T12 y T19, mientras que para la
segunda fecha de cosecha las mejores notas correspondieron a T13, T14, T15y T19.

Tiempo de envasado: 5 meses

En las Figuras 49 y 50 se presentan los valores de calidad total de los jugos
provenientes de los diferentes tratamientos de estabilizacion y de ambas fechas de
cosecha de la uva. Para la segunda fecha de cosecha se observo la misma tendencia
que se presentd para la primera fecha, con notas muy similares en ambas.
Comparando los tipos de envases y las fechas de cosecha, se observé que el que tuvo
un comportamiento mas semejante al del vidrio fue PET, para ambas fechas de
cosecha, con un 95% de confianza. No se observé preferencia por algin tratamiento
en ninguna de las fechas de cosecha.
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Tiempo de envasado: 10 meses

Para la primera fecha de cosecha, después de 10 meses de envasado el producto, se
observé una ligera preferencia de los jueces por T18, mientras que para la segunda
fecha de cosecha fue T12 el que obtuvo la mejor puntuacién (Figuras 51 y 52).

Il CONCLUSIONES

El producto agraz es aceptado por parte de los consumidores. Los materiales de
envase PET y sistema Doypack son capaces de cubrir las exigencias de proteccion
que el producto requiere durante 10 meses de almacenamiento. No obstante, el PET
presenta una ligera ventaja por sobre el Doypack lo que puede permitir al producto
presentarse en diferentes formatos con diferentes precios y dirigidos a diferentes
nichos de mercado: producto mas exquisito envasado en vidrio, clase ABC1 puede ir
en vidrio y PET y nicho de mercado mas economico pueden ir envasado en Doypack
sin que se pierda calidad de producto.

Los tratamientos térmicos no han provocado una pérdida de calidad en el producto, es
conveniente someter al producto a tratamientos que inhiban procesos fermentativos
que son los causantes de rechazos por aparicion de sabores extrafios en el producto
final. No se observa un dafio térmico importante en la calidad del producto respecto a
los atributos evaluados. En base a este hecho, se estima que para los proximos
estudios la materia prima primero sera evaluada en la carga microbiana y
posteriormente sera sometida a un tratamiento de pasterizacién, el cual sera evaluado
en: 72°C x 3" 0 98°C x 3" con el fin de inhibir completamente el crecimiento de
microorganismos.
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Figura 47. Calidad total de jugos de uva cv. Pals, para la primera fecha de cosecha (I) sometidos a
tratamientos de estabilizacion para agraz y a un mes de envasados. (T = Tratamiento segtn Tabla 22).
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Figura 48.- Calidad total de jugos de uva cv. Pais, para la segunda fecha de cosecha (Il) sometidos a
tratamientos de estabilizacion para agraz y a un mes de envasados. (T = Tratamiento segln Tabla 23).
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Figuras 49.Calidad total de jugos de uva cv. Pals, para la primera fecha de cosecha (I) sometidos a
diversos tratamientos de estabilizacion para agraz y a cinco meses de envasados (T = Tratamiento
segin Tabla 22).
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Figura 50.- Calidad total de jugos de uva cv. Pais, para la segunda fecha de cosecha (|l) sometidos
a diversos tratamientos de estabilizacién para agraz y a cinco meses de envasados (T =
Tratamiento segun Tabla 23).
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Figura 51. Calidad total de jugos de uva cv. Pals, para la primera fecha de cosecha (I) sometidos a
diversos tratamientos de estabilizacion para agraz y a diez meses de envasados. (T = Tratamiento

segln Tabla 22).
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Figuras 52.- Calidad total de jugos de uva cv. Pals, para la segunda fecha de cosecha (Il) sometidos
a diversos tratamientos de estabilizacion para agraz y a diez meses de envasados. (T = Tratamiento
segun Tabla 23).

DISENO DEL ENVASE

Para una futura comercializacién del agraz, se estudio el disefio tanto de una botella
como de una etiqueta que permitan, en un futuro, poner este producto en el mercado
nacional. La botella como la etiqueta tienen como finalidad entregar un producto que
sea atractivo al consumidor, de manera que se identifiquen con el producto que
contienen. Para ello, se disefiaron tres diferentes formas de botellas, asi como tres
ideas de etiquetas. En el Anexo 1 se muestran las tres formas de botella, asi como los
tres tipos de etiquetas, ademas se muestra la vista lateral de la botella elegida. En el
caso de las etiquetas se tratd de relacionar el disefio con alguna caracteristica
especial del agraz, algo asi como asociarlo con un producto artesanal. La eleccion se
efectu6é después de consultar a un buen nimero de personas con conocimiento del
tema. Se concluy6 que: la etiqueta 1 (Anexo 1) da la idea de un producto refinado,
mientras que la etiqueta 2 da la idea de frescura y suavidad, finalmente la etiqueta 3
da la idea de artesanal, sin dar la idea del origen del producto.

Botella

El agraz desarrollado en el presente proyecto es un producto con caracteristicas
sensoriales Unicas y orientado a un nicho de mercado de consumidores con alto poder
adquisitivo. Con este motivo y tomando en consideracion los resultados de los
estudios de vida util realizados en diferentes materiales de envases y sistemas de
envasado (vidrio, PET y sistema Doypack), se realizé un disefio del envase de agraz
que pudiera ser desarrollado tanto en vidrio como en PET. No se considero el sistema
Doypack ya que este sistema tiene un disefio preestablecido en cuanto a la estructura
fisica (estructura flexible autosoportante) a la cual se le podria aplicar el disefio de la
etiqueta.
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En el disefio de la botella, se trabajé inicialmente con un material transparente que
permitiese visualizar directamente el producto, y se trabajo con las tres ideas
preliminares que se incluyen en el Anexo .

Etiqueta

Para cada uno de los disefios de las botellas se incluyo un disefio de etiqueta que
estuviese dentro de la linea general de la botella (formas y colores). En el caso de las
etiquetas se traté de relacionar el disefio con alguna caracteristica especial del agraz,
es asi como se asocio el concepto de agraz con los siguientes conceptos:

Etiqueta 1: se buscé dar la idea de un producto refinado tipo gourmet.

Etiqueta 2: se buscd potenciar la idea de un producto caracterizado por su
frescura y suavidad.

Etiqueta 3: se potencio el concepto de agraz como producto artesanal, pero sin
incluir el origen del mismo.

Los tres conceptos fueron sometidos a discusion tanto por el panel de degustacion
(quienes conocian el producto), y personal relacionado con el concepto del producto
pero que no ha formado parte del panel sensorial, y por tanto solo conocen el producto
de forma indirecta. La evaluacion del envase y de las etiquetas fue realizada tanto en
la USACH como en el INIA-Cauquenes. De esta manera, se seleccioné el disefio 3 de
botella con la etiqueta que reflejaria de mejor manera este nuevo producto, siendo
elegida la etiqueta 2. Con objeto de dar la coherencia necesaria al conjunto envase-
etiqueta, se redisefio la etiqueta seleccionada en la botella elegida, tal y como se
muestra a continuacion (Figuras 53, 54 y 55).



Figura 53- Envase redisefiado con etiqueta final. Vista frontal.
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Figura 54.- Envase redisefiado para agraz con etiqueta final. Vista posterior.
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Figura 55.- Envase redisefiado para agraz con etiqueta final. Vista de perfil

Con el objeto de dar un mayor detalle de cada una de las etiquetas incluidas en el
disefio se incluyen estas en las Figuras 56, 57 y 58.
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Figura 56.- Grafica de etiqueta superior (frontal).

-

o e, Yl

SFRDTEE, ~ R ST o e
_AYNECS W C NSAlAacas
¢

Producto Gourmet
Cont. 250 ml

Figura 57.- Grafica de etiqueta (frontal)
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Calorias: 8KCal/100gr - Vitamina C: 2.6mg/100gr - Ci: 0.45%

Conservar en lugar fresco y seco
Duracion: 1 Ano

Producto Chileno

Figura 58.- Grafica de contraetiqueta (posterior).

Se cuenta con un CD que en programa Autocad contiene el disefio del envase, con las
cotas y las perspectivas frontal, lateral y superior. Asi mismo, se incluyen todas las
figuras con una estructura compacta y también estan todas las figuras no aglomeradas
con objeto de poder realizar cambios en los textos en el caso de que se quisiera
utilizar el envase propuesto en el presente proyecto para la fabricaciéon de moldes y
matrices. Se incluyen también la planimetria del sistema de dosificacion del liquido de
la botella disefiado con el objeto de evitar la caida del producto cuando se sirve.

8.- Evaluar la aceptacion de él o los productos finales en el mercado.
9.- Evaluar econémicamente la produccion de agraz a partir de uvas Pais.
10.- Desarrollar un Estudio de Mercado nacional e internacional del agraz.

Estos tres objetivos fueron reprogramados y se enfrentaron de diferente forma. Se
realizé un “Estudio de mercado de agraz” para lo que se contraté su ejecucion con la
empresa BTA quienes entregaron su Informe Final el afio 2002, quedando las
correspondientes copias en la Fundacién para la Innovacién Agraria.

La aceptacién del producto por parte del consumidor chileno, el estudio econémico de
su produccion y una auscultacion del mercado nacional, se realizaron a través de una
Tesis de Postgrado de una alumna de la Facultad de Ingenieria, Departamento de
Ingenieria Industrial de la Universidad del Bio-Bio. Para este ultimo trabajo se requirié
envasar agraz en botellas de 70 mL, especialmente compradas, de manera de
entregar muestras a los asistentes a supermercados de Santiago y Chillan, donde se
ofrecion una degustacion de verduras con agraz, se entregé una encuesta y una
botella con agraz.
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Los resultados fueron entregados en copias de la Tesis, las que también se enviaron a
la Fundacién para la Innovacién Agraria en su oportunidad.

5.- FICHAS TECNICAS Y ANALISIS ECONOMICO DEL CULTIVO.

No estaban consideradas y no corresponde a un cultivo.

6.- IMPACTOS DEL PROYECTO.

El principal impacto fue lograr reposicionar, en el ambiente vitivinicola y gastronémico del
pais, un producto tradicional que tiene posibilidades de ser producido en forma industrial
y con alentadoras perspectivas economicas. Se logré establecer contactos con
industriales del sector vitivinicola y del sector olivarero que han manifestado su interés
por comercializar el producto. En el ambiente gastronomico se logré contactos con chefs
y comentaristas con los que se realizaron degustaciones. Con periodistas se logro
realizar reportajes y publicaciones sobre el producto, en medios audiovisuales y escritos.

7.- PROBLEMAS ENFRENTADOS DURANTE LA EJECUCION DEL PROYECTO Y
LAS MEDIDAS TOMADAS PARA ENFRENTAR CADA UNO DE ELLOS.

El tnico problema metodolégico que se enfrentd fue que las temperaturas programadas
para pasterizar el jugo de la vendimia no lograron una limpieza total de microorganismos,
lo que implicaba un riesgo de alteracion del producto una vez envasado. La correccion
fue usar una temperatura mas alta y por menor tiempo, con lo que se logro la limpieza
total y sin alterar las caracteristicas organolépticas del agraz.

8.- DIFUSION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS.

La programacién sobre difusion de los resultados obtenidos consideraba la ejecucion de
un dia de campo en el Centro Experimental Cauquenes, el que fue realizado el 14 de
septiembre de 2004 enfocado a productores de uva Pais y a cooperados de la
Cooperativa Vitivinicola de Cauguenes.

Se logré también la realizacion de dos reportajes de television, uno de difusion local
(TV Cauquenes) y otro de difusion nacional (Canal 13 de Santiago), los que
posteriormente han sido repetidos.

Ademas, se han realizado reportajes que han dado origen a publicaciones escritas en
diferentes medios y de diferentes ambitos de circulacion, como por ejemplo:

1.- USACH reparte muestras de “agraz” en supermercados. Santiago, Chile. Usach al
dia, N° 5.549,

2.- Agraz, el sabor de la inmadurez. Revista La CAV N° 104.
3.- Agraz, la nueva opcién para productores de uva. Diario La Segunda, 19.10.06.

Ademas, se incluyen resimenes de los trabajos presentados a Congresos (Anexo 5).

9.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

La principal conclusién es que se puede elaborar uvas verdes para extraer
agraz y que con la tecnologia disponible en las bodegas vinificadoras, éste se
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puede procesar de tal manera como para permitir lograr un producto de buena
calidad y estable en el tiempo, pudiéndose envasar y comercializar.

10.- OTROS ASPECTOS DE INTERES.

Se edité un recetario sobre usos del agraz, el que fue entregado en la Reuniéon Final
realizada el 16.10.2006 en el Restaurant “Les Maitre” de Santiago. Para tal efecto se
contd con la participacion del Chef Ariel Belletti Veiss, Maestro de L'Ecole Culinaire
Francais.

Se realizaron tres tesis de pregrado en la USACH, a saber:

1.- Evaluacién de métodos de estabilizacion microbiolégica para agraz. 2003. Eusebio
Pedro Alarcon Cértes.

2.- Desarrollo de nuevos aderezos en base a agraz. 2005. Fabiola Carolina Fuenzalida
Lépez y Maria Eugenia Méndez Albormoz.

3.- Aplicacién de agentes clarificantes quimicos sobre la turbidez del agraz. 2006.
Nelson Andrés Ardiles Cruz.

11.- ANEXOS.

ANEXO 1: Disefios de botella.

ANEXO 2: Fotografias.

ANEXO 3: Participacion del equipo técnico en actividades del proyecto.
ANEXO 4: Lista Asistentes reunion final

ANEXO 5: Publicaciones

12.- BIBLIOGRAFIA CONSULTADA.
Bordeau, E. y Scarpa, J (1998) “Analisis quimico del vino". Facultad de Agronomia.
Pontificia Universidad Catélica de Chile Ediciones Universidad Catolica de Chile.

Amerine, M. y Ough, C. (1976). “Analisis de vinos y mostos”. Editorial Acribia.
Zaragoza- Espafa.

Anzaldia-Morales, A. (1994). “La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y
la practica”. Ed. Acribia.

Larmond, E. (1977). “Laboratory methods for sensory evaluation of foods”. Can Dept
Agr. Publ,1637.
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Disefios de botellas para agraz
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Fotografias
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Fotografias procesamiento

il




17




Fotografias estudio de mercado y promociones
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ANEXO 3

Participacion del equipo técnico
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PERSONAL

ACTIVIDADES

Arturo Lavin Acevedo.

Coordinador General del Proyecto

Planificacion, supervision y ejecucion de trabajos en el vifiedo y
bodega.

Elaboracion de Informes

Angélica Ganga Mufioz Coordinacion de los trabajos en la USACH
Microbiologia, analisis, controles, tratamientos.

Claudio Martinez Fernandez. | Bioquimica, analisis quimicos, caracterizacién quimica.

Abel Guarda Moraga Disefio y evaluacion de envases.

Maria José Galotto Lépez Evaluacion organoléptica.

Juan Pedro Sotomayor Soler | Asesoria en uso de maquinaria vitivinicola.

Gustavo Morales Schultz Asesoria en estudios de costos y evaluacion comercial.

Berna Rojas Yafiez Analisis quimicos y biologicos.

Carlos Veliz Gallardo

Analisis quimicos de zumos, tratamientos de clarificacion.




ANEXO 4

Lista asistentes a reunion final
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Santiago, 16 de octubre de 2006 Reunion Proyecto Agraz
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al vez las familiss campesinas

de Cauguenes no sepan gue ese

jugo de uva verde -usado para
darle un ligero toque dcido a sus comidas-,
tiene conexién directa con un pasado muy
lejano; uno que por mucho supera ka edad de
este pafs ¢ incluso de la tierra de quienes lo
afincaron en Chile, los espafioles. El agraz, ese
liguido transparente y bien filtrado que debe
cuidarse de la luz y calor excesivos para
mantener sus cualidades, era consumido
habitvalmente por romanos imperiales y por
buena parte de los europeos del medioevo.
Eso, antes de que los musulmanes aparecieran
portando los limones desde el otro lado del
Mediternineo, hace més de mil afios (y con los
que tuvo una sana convivencia durante
siglos). Esa misma preparacidn, por lo demds
una de las tantas tadiciones en peligro de
extincion en el campo chileno, vuelve no sélo
por Ia nostalgia de revivir el pasado, sino por
la necesidad de fomentar otros usos de una uva

con precios en franco descenso, proyectando
-de paso- un icono culinario autéctono. Y
aunque la uva utilizada no sea la blanca usada
en gran parte del mundo, sino la variedad pais
-tradicionalmente desde fines de la Colonia- a
ojos actuales resalta como un producto
francamente novedoso,

Su elaboracién consta del prensado, filtrado,
estabilizado y conservacién del jugo de la uva
verde. Lo que queda es lo que los franceses y
norteamericancs llaman vertjus, su otro apelativo
derivado de just vert (jugo verde en francés).
A la vista, es casi agua con ligeros toques
grises, tal como se pudo apreciar en uno de los
laboratarios de Ingenierfa en Alimentos de la
Universidad de Santiago, donde s¢ terminan
loss detalles finales de un proyecto de fomento
productivo para el agraz. Una iniciativa que
nace en 2002, en conjunto con el Instituto
Nacional de Investigaciones Agropecuarias
(precisamente del drea de Cauguenes) y el
Fondo de Innovacién Agraria.

El timido ataque del agroz
La idea fue crear las condiciones recnoldgicas

necesarias para su produccion a gran escala. Y
el resultado lo muestrn Angélica Ganga,
encargada de la direccion de este tmbajo en
Santiago: saca una botella y vierte un poco
sobre una hoja de lechuga. Al olfato se aprecin
la natral nota a uva, matizada con dejos a
manzana verde; la intensidad aromirica es
ligera pero siempre esti ahi, mientras que en
boca Ia acidez aparece potente y se aprecia un
sutil amango hacia ¢l final de la degustacion.
Entonces, hay que hacer dos alcances: la
fuerza dcida del agraz es menor que la del
limén y por lo tanto interviene menos el
sabor de la lechuga; lo orro es que
pricticamente no se aprecia ln sensacidn
rugosa de taninos inmaduros,

"La dGnica ocasidn en que lo hemos ofrecido a
piiblico fue durante la Expo Mundo Rural
2005, con muy buenos resultados” precisa la

profesional, cuya preocupaciin  en este

No es amargo sino dcido y sus propiedades -mds sutiles que la de los citricos-

lo hacen un notable complemento para ensaladas y carnes blancas. Fue una de

las sazones mds populares del medioevo europeo, pero fue desplazado por el auge

del vinagre y el limén. A Chile llegé por medio de los espanoles y echd raices en

la VIl Regién, desde donde quiere renacer nuevamente, tal como lo hizo hace

pocos anos en Europa y Estados Unidos. ;Qué es? Simplemente jugo de uva verde,

una vieja-nueva alternativa al mundo gourmet. _por Cartos Reves / Forosmarias Frawcisco Beameso
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momento es que ks horellas de agraz lleguen
finalmente a las estanterfas de un supermercado.
"Creamos ¢l procesa de estabilizacidn y
conservacitn par que mantenga el 100% de sus
propiedades naturales, ademds de buscar el
mejor envase posible para comercializarlo.
Asf, llegames a la conclusion de que el vidrio
ascuro y el PET de similares cualidades (atinada
abrevincidn para polietilenteraphatalato), emn
dos opeiones viables", agregn. El PET es e
miterial usado en las botellas de bebidas y se
inchiyd en el caso que se necesite abaratar
costos. No es menor el tema del envase, puesto
que e vez expuesto a b luz, of agre tiende a
enturbiarse y i mostrar aromas y sabores mncics,
sobre todo cuando no se aplican compuestos
artificiales para alargar su vida til.

Lo que les queda ahora es el paso final y quizi el
miis complicade: interesar al mundo privado en
acoger este proyecto. “Ha habido conversciones,
pero win no se ha cemado nada”, dice Ganga.

Palabra govrmet

Actualmente el agmz posee un uso limitado
dentro de la logicn de la alta cocina
intermacional. Francia es el pais donde se usa
con mds frecuencia y casi siempre asociado a
preparaciones cliisicas, donde su acidez realza
¢l sabor de cames blancas, principalmente de
aves de caza. Una de esas salsas es la Gastric:
un caramelo de azicar desglasado con agraz,
saborizado luego con frutas de la estacién y
finalmente mezclado con un fonda (caldo
concentrado) de In came del animal al que
complementani como salsa,

"También se usa en vinagretas, por cjemplo,
mezclada con mostaza, lo que va muy bien con
endivias y verduras de ese estilo” precisa Ariel

maestros al rescate

Desde hace mds o menos una década

ha sido redescubierto tanto en Espana
como en Francia y Estados Unidos.
En la Peninsula, en Navarra

especificamente, provocan una

pequena fermentacién para descartar

lo poco y nada de aziicar que posee el

agraz (si tiene grandes cantidades de
deido tartdrico y mdlico) y se le

agrega finalmente sal.

Una técnica extractada de libros
hispanos del siglo XIl y que ha sido
ensdlzada por grandes cocineros
espanoles de la actualidad, como
Karlos Arguifiano y Juan Mari Arzak.
Alld se recomienda para desglasar
(diluir jugos de la coccién) y corregir
carmes resecas en el horno, también
pdra carpaccios varios y para marinar
o entregarle un toque frutoso a

pescados a la plancha u horneados,

ALGUNA VEZ, MUY POPULAR

Bellerti, profesor de la Ecale Culinaire
Frangaise y entusiasta promotor del agraz,
tanto frente a sus alumnos como en ¢l
proyecto USACH - FIA - INIA del que foe
participe. Se encargd de crear 16 platos pam
profesionales ¢ iniciados donde el uso del agr
chileno fuera importante. Esto, para un futuro
catilogo de recetas que se mezclard con
algunos preparados criollos tradicionales una
vez que la iniciativa sea ms piblica.

"El agraz puede producirse con cualquier uva
Si lo quieres seco, puedes hacerlo con uvas del
tipo sauvignon vert o semillon; si se desea un
poco més frutoso, de gewiirztraminer o
viognier. Pero el elaborado en la investigacidn
tiene gran valor porque reproduce la
intensidad dcida de los que hacfan siglos
atrfis”, precisa el chef instructor. También
resalta una paradoja: la de un producto con
miles de afios de conocimiento, disponible
para renovar la gama de sabores de la cocina
contempordnea. "Esa es parte de mi mabajo
-dice-, sacar del arcon de los recuerdos sabores
que antes ern muy aceptados y que fueron
quedando en el olvido™.

Efectivamente, de acuerdo al canon clsico,
el agraz sélo se debe preparar con uva para
vino blanco. Chile es una de las excepciones
histéricas a la regla y también hoy en
Norteamérica son varias las marcas afincadas
en el valle de Napa que lo elaboran con
cabernet sauvignon o merlot, buscando la
renovacion més alld de lo tipico, indicando
que lentamente y en varios sitios del mundo
-el vitivinicola' al menos., soplan nuevos
aires pulra el producto. Quizs a estas alwuras,
el viejo dicho "de dulce y de agraz”, cobre
otro sentido. '

Sucede que o lo largo del fiempo, el agroz o verfjus ha tenido sus oltos y sus bojos en términos de consumo. Ero ampliamente conocido
desde la époco romona, donde existion vorios lipos disponibles para cocineros o gostrénomos como el cldsico Apicio, quien lo regisira en
sus escritos. Tamhién aparece consignado en la gostronomia persa (se le llama gur) y en lo cocin drabe-ondaluza, donde ero conacido
como histim. Pero mds odelante, o medida que avonzobo el medioevo evropeo, se usé con mayor intensidod y osi llegd por esos cosas
del destino o los mesos compesinas de Chile centrol.
De acuerdo o investigadores franceses, el 42% de las recetos de Le Vionder de Toillevent, el mds conocido de los libros culinarios
qolos de lo Edad Media, tenian verljus en su composicion. Luego el consumo inicié una imperceptible decadencio y su uso se redujo
1 unos cuantos recetos o contar del siglo XVII1. éMotivos? Posiblemente lo potencio y oromas cilricos del limon o de los noronjos

ogrios luvieron algo que ver.

Aunque Ariel Belletti tiene uno vision diferente: "Su uso bajd porque se impuso el consumo del vinogre de vino, un pariente en sequndo
grado del ograz (hecho con uvo fermentado y con dcido acéfico en su composicion), que era mucho mas facil de conservar”.
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Por Loveto Moya.
Periodista - INIA Region del Mauie

-ﬁm ras un estudio realizado por
. el Instituto de Investigaciones
g Agropecuarias (INIA) y la
Universidad de Sarmago se estable-
cieron protocolos de produccion del
Agraz con fines de comercializacion,
y se delermind que este producto,
que dala de los tiempos de la Colonia,
puede ser complementario y de alla
rentabilidad econémica para los vitivi-
nicultores tradicionales de la zona
ceniral del pais, enfrentados hoy a los
bajos precios de sus uvas.
B proyecto fue desarrollado en el

Proceso productivo del agraz. en el marco de! proyecio de INIA

Alternativa economica

De origen europeo, este zumo de
uvas verdes es utilizado como
aderezo para ensaladas. En
Francia, Australia y Estados
Unidos posee gran prestigio en
la alta cocina y se vende en
alrededor de 12 dolares la
botella de 750cc.

El investigador Arturo Lavin muestra
una bolella con el aderezo

Centro Experimental del INIA ubicado
en la ciudad de Cauquenes, bajo la
direccion del investigador Arturo La-
vin, quien explicd que los principales
objelivos de esla investigacion fueron
evaluar la produccion del agraz, de-
terminar las técnicas de conservacion
mas eficientes. a fin de presentario co-
mo una alternativa real para producto-
res de uva para vings comentes con
bajo valor comercial,

La novedad del agraz como pro-
ducto -cuyo proceso de elaboracion
est4 en vias de ser patentado- apun-
ta a que es un jugo puro de uvas ver-
des sin fermentacion, sin aditivos ni
preservantes, que se puede mantener
de una temporada a ofra sin que sufra
alleraciones una vez envasado.

Un complemento del vino

La elaboracion del agraz es com-
plementaria a la produccion del vino,
debido a que en bodegas modernas
puede ser procesado -siguiendo los
protocolos de produccion- sin causar
ciones de inocuidad y fermentacion,
aunque siempre se deben controlar

posibles contaminaciones

Entre los requerimientos de macjul-
naria en una bodega comun, soio ha-
bria que agregar un buen filtro o un
pasteurizador para la esterilizacion fi-
nal del producto

La elaboracion del agraz permitina
una mejor. amortizacion de los equi-
pes delas bodegas vinificadoras, ya
que sii cosecha se realiza dos meses

" antes que la vendimia. con lo que se

puede alargar el periodo de uso de
los implementos de vinificacion

En el ambito comercial se espera
generar una amplia linea de produc-
cion, distribucion y comercializacion,
con perspectivas incluso de onentar el
producto al mercado intemacional
Ello permitiria abrir, ademas, un nicho
MUy auspIcioso para muchos produc-
tores de uva, como los que trabajan
con la cepa Pais, que actualmente ob-
tienen precios muy bajos, al venderla
para elaboracion de vinos comientes,
dada la excesiva oferta existente. Sin
duda, el escenario podria cambiar pa-
ra los productores que se atrevan a in-
novar con esle zumo de uvas verdes.

Al mismo tiempo, la presion que
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La elaboracion del agraz puede ser com-
plementaria a la produccion de ving.

ejerce sobre los precios el gran volu-
men de vinos de calidad inferior, per-
judica a los produclores de buenos vi-
nos para consumo en el mercado na-
cional, por o que su disminucion no
solo favoreceria a los productores de
vinos corrientes. sino gue a la industria
vinicola en su conjunio.

Existe un estudio de mercado na-
cional e internacional sobre la base de
proyecciones: “Se realizo un andlisis
muy completo en los supermercados
de Sanliago, que indica que eslte pro-

En Chile hasta ahora no existian los protocolos de elaboracion y
conservacion del agraz, los que fueron desarroliados por el Instituto de

Segun Victor Kramm, director del
centro del Instituto en la Region del
Maule, “promover el encadenamiento
productivo es un paso muy importan-
{e, por eso esperamos que privados
conozcan esle producto y se intere-
sen en él. En la medida en que se lo-
gre crear esla cadena entre los pro-
ductores de uva, la industria y los con-
sumidores, deberia aumentar la renta-
bilidad tanto de los pequefios produc-
tores de uvas marginales como de los
privados interesados en elaborar el
agraz’

En su opinion, la importancia
mas grande que liene esle proyeclo
es que “entrega una alternativa real
a los productores de uva, sobre todo
a los tradicionales de la zona del se-
cano (...) La uva raleada puede ob-
tener un valor al desarrollarse este
mercado”

Asimismo, el prolesional destaco
que todos los protocolos de elabora-
cion del producto estan preparados,
desde los tiempos de cosecha de la
uva hasta la embotellacion. “Estamos
dispuestos a transferir todo eslo a pr-
vados que quieran iniciarse en este
negocio que es perfectamente com-
plementario al vino”, manifestd.

investigaciones Agropecuarias, INIA.

ducto puede tener muy buena acep-
tacion. Ademds, para los productores
interesados puede significar un retor-
no comercial iImportante, ya que si a
ellos les pagan actualmente alrededor
de $ 50 por kilo de uva destinada a vi-
no, para producir agraz podrian obte-
ner entre $ 150 y $ 200 por kilo, dado
€l precio final del producto estimado”,
asegurd el investigador.

Cadena Productiva

El INIA elabord este aio, en el Cen-
tro Experimental de Cauquenes, alre-
dedor de seis mil litros de agraz, los
que se entregaran a una empresa inte-
resada en la distribucion del producto.

En e marco de la difusion del
agraz, dentro de este ano sera lanza-
do un recetario que se espera distri-
buir ampliamente para masificar los
distintos usos del producto en la alta
cocina y propagar sus caracteristicas
y cualidades como aderezo. Expertos
culinarios han opinado que existe un
interés particular en el agraz debido a
las cualidades organolépticas que po-
see, ya que entrega una suave acidez
a los platos, sin enmascarar los sabo-
res propios del alimento. A eslo se su-
ma la demanda actual y creciente de
los consumidores por productos tradi-
cionales que no contengan adilivos
quimicos. V
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'Agraz la nueva opcion
para productores de uva

' Recuperar la antigua
tradicion campesing de
.:xprimir Jugo de vid sobre

“Cualguicr uva verde
sirve para elaborar agraz.
aungue el producto serd de

Igunas comidas ¢s la lor- @fnpaisescomofram | mejor calidad micniras
I‘nulu que investigadores | Gaust@liaobstadosUni | mas dcidos tenga. Sin
gricolas encontraron | dosunabotellade T50cc embargo. la cepa paissirve
omo slternativa para pro- | S8 comercializa en cerca perfectamente para estos
deUssiz. fines™, sefaka. Una impor-

uciores Jde uva de la zona
t&'ﬂlﬂll. Se trata del @
ume de uvis verdes sin fermentacion,
ditiviss o preservantes, conocido on
“hile desde tiempos de la Colonia v de
‘mn aceplacion en la alta cocing curo-
s como aderezo para cnsaladas,
Los prowcolos de ¢labora-
cion y conservacion Jdel agraz
'm:r»n desarrollados por el
nstituto de Investigaciones
Agropecuariss (INIA) de la
PCpimn Region, ¢n conjunto
l'un Ta L niversidad de Santin-
oy conel respaldode la
undacion de Inpovacion
Agrana (FIA),
Arturo Lavin, investiga-
‘lur del Centro Experimental
“augbencs. del INTAL gue
rompriobo hace algunos afos en
ran como los vifateros envasa-
'um este producto para comer-
cializarlo. explica que el agraz s
.mn opeion viable para los pro-
ductores que hoy se ven enlrenta-
ps @ los bujos precios de su mate-
i3 pPrima, o que no lenen como
omercinlizor lns cosechas gque no
pueden destinar o la elaboracion de
'imla de calidad.

tante garmntia del agroz os
si buena conservacion una vez envasado
si s tienen las precauciones necesarias
para evitar el contacto con microorginis-
mos contaminanies.

Los costos de produccion no son
muy dilerentes a los del vino: se requics
re ln misma instalacion de una bodega
comiin, un buen filtro. y un pasteuriza-
dor para la esterilizacion final. “Tam-
bi¢n tiene la ventaja que permite un
mejor aprovechamicnto de la bodega.
porgue la cosecha del agraz se realiza
b algunos meses anies que la vendi-
mia”. comenta.

El Centro Experimental esta
patentando ¢l proceso y va clabord
alrededor de 6 mil livros como esca-
lamicento productive. Ademas, rea-
liza degustaciones en Santingo y
acciones de promocion con ¢l
objeto de dilundir sus bondades v
traspasar el kaeny S a los intere-

sados. “Nuestros estudios son
alentadores. Aungue ¢l mercado
del ngraz es visto como elitista,
nuesira idea es posicionarlo
como un producto de consumoe
diario. gyue podria reemplazar
bien al vinagre™, alirma Lavin.
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Fundacion Chile celebra 30
anos con la difusion de su
exitoso modelo de gestion

El presidente de Funda-
cion Chile, Oscar Guillermo
Garreton, anuncio que
para celebrar el trigesimo
aniversario, la institucion
llevara a cabo un programa
de actividades que busca
“difundir los resuitados
exitosos del modelo de
gestion impulsado en estas
tres decadas”.

Recuerda Garreton que
la mision de Fundacion
Chile es introducir innova-
ciones y desarrollar el capi-
tal humano en los clusters
clave de la economia chilena, a traves de la
gestion de tecnologias y en alianza con
redes de conocimiento locales y glabales.

En sus 30 anos de existencia, la ins-
titucion ha creado mas de 70 empresas
en los mas diversos sectores y tecnolo-
glas, y ha contribuido con un gran

Seminarios sectoriales

Entre [as actividades que Fundacian Chile reali-
2ot en el marco dela celabracion de s 30 i s
encuentian
=Simposio Internacional Vigilancia y Pospex-
tiva'en la Industria Alimentaria
Auspitia:Programa Bicentenario tle Clenaa y Tecno-
logla de Canicyt, Banco Mundial. Patrocinan: Cor-
poracan Chilena dei Vino y SAGO.
La inmminente necesidad de incamorar los exportacio-
nes almentarias con productos innovadores hiace
incispensabla contar con mecansmaos que pertin
conocer y vigilar los mercados internacionales, asi
coma prospectar los ascenanios posibles. Estesimpo-
sio brinda Ia oportunidad de conocer lasultimas
hemamientas de vighanda y prospectiva utiizadas
ritvel mundial y aprender de casos exitosos.
#Jueves 19y viernes 20 de octubra, CasaPiedna,
Santiago.
« Martes 24 da octubre, Hotel Termas de
Puyehus, X Region
#5Seminario Bio Gas - Tecnologias Suecas
en Chile
Coorganiza: Indur. Auspicia: Fanda de Coopera-
tion Chile = Suecia,
¥ Migrcoles 25 de octubre, Fundacion Chile
Santiage,
«Taller Sequridad Alimentaria, p royecto UE
lueves 26 na octubre, Hotel Villa €1 Descanso,
Curicd.
=Seminario Gestion Escolar de Calidad
+ Viernes 27 de octubre, Universidad Andrés

numero de innovaciones,
de productos y procesos
preductivos y de gestion,

Destacan el bono fores-
tal securitizado, la certifica
cion sustentable de bos
nues, vacunas de ultima
generacion, alimentos
vegetales en la dieta del sal-
mon, cultivo y exportacion
de bayas, cultivo de varieda-
des de esparragos, carne
envasada en cajas, alimen-
tacion infantil, primeros cul-
tivos de abalones, desario
llo de 1a salmonicultura e
introduccion de la ostia del Pacifico,
entre otros

s { '{ e
FUNDACIONCHILE

Ballo. Vit del Mar.
=Energia y Medio Ambiente, semana
Ftanco Chilena
Coomaniza: ACH, Patrocinan: AEPA, Colegio de
Ingerieros de Chiley Camara Frargo-Chilena.
o Martes 7 de tavismibire, Fudacion Chile, Santiagn
=Simposio Interpscional " Innavacitn Tac
nologica y Sustentabildad Amblental en
(2 Industria Minera®
Coomaniza: CIVIM,
Augpicia’ Proqrama Bicentanann di Clenciay
Tecnalagla de Corticyt, Banco Mundial. Patioci-
fian: Vimisteno de Wneﬁa\' Comsajo Minero
Revista Oficial Vinetia Chilena,
El evento abordara los desafios de sustentabil-
dad y conspetitividad en b industiia miner, of
rol e |a innovacitn puede jgas en eflo y casos
de ntros paises, presentados por spertos inte -
nationales
sMigreoles 8 de noviembre, Hotal Radissan
Plaza; Santiago
wSeminario Marmativa Laboral Vigents,
Implementacién de Sistamas de Control
de Gestion en Empresas Agmpecuar) as
y FOGAPE
Coorganiza CEGE Nuble
¥ ‘Wiércoles 8 de noviembre, Unversidad de
Concepaon, Chillan
«5eminario Consultares en Gestion Escolur
 Martiss |4, migrcoles 15 yjueves 16.de novembire,
Fundacion Chile, Santisao

Auspiciadores:
V -
Microsoft *Bci
SIODO KOFFUNS B A nomos. ool
Colaboradores:
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072-PRODUCCION DEAGRAZ: UNANUEVAALTERNATIVA DE COMERCIALIZACION
PARA LA UVA VARIEDAD PAIS.

Arturo Lavin ', Claudio Martinez™", M. José Galotto™, Abel Guarda™ y AL Anpélica Canga ™

(1) Institwio de  Investigaciones Agropecuarias (INIA) = Centio Experimiental Canguenes. Camine u Parral. Km 3.5, Consquenes.
Teléfomo: (73) 512260; Fax: (73)512502; email: inia-cawquenes@entclehilenct. (2) Centro de Estudios en Ciencia » Teenologia de
los Alimentos (CECTA), Universidad de Santiago: (3) Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos - Fuenliad Teenoligica,
Universidad de Santiage de Chile. Alamedia 3363, antiago. Teléfona(2)68254409. Fux: (2)6822649; email- aganpadiauca, usach, ¢l

Hoy en dia, los consumidores de aderezos para ensaladas cuentan con una amplia gama de productos, que van desde diferentes
acciles como vinagres. Esto ha impulsado que esta industria esté interesada en desarollar nuevos tipos de aderezos que logren
satisfacer los gustos de los compradores,

Por olro lado, existen una amplia zona de nuestro pais, especialmente entre la VI y VHI Region, que cultiva principalinente la
variedad de uva Pais. Esta variedad es poco utilizada en los vinos finos debido a su bajo perlil aromitico, que si bien logran un buen
resultado ccondmico en los periodos de buenos precios, en los malos, su resultado es tan poco satisfactorio que ha inducido al
arranque o abandono de las viiias. Esto hace supuner que la finica alteimativa aparentemente viable a corto o mediano plazo, es
destinar esta variedad a otros usos o productos diferentes al vino,

Unidos estos dos hechos, ¢l presente trabajo propone explorar el uso de esta variedad de uva en la fabricacién de un producto
tradicional de la colonia, conocide como agraz. Esto corresponde al jugo de uvas verdes, mmy utilizado cnando no existia la posibilidad
de contar con vinagre, o jugo de limén, para cl alifio de ensaladas y otros usos eulinarios. Paa cllo, se pretende evaluar la produccion
de ngraz, a patir de®uva Pais, determinando las téenicas de produccion mis eficientes, las caracteristicas de é o de los productos
oblenidos, tanto quimicas, microbiolégicas como gustativas, y asi disciiar los procesos necesarios para su mejor elaboracion y
conservacion. Para lo que se diseiarin cnvases y presentacion, realizando pruchas de aceptacion de los potenciales consumidores,
Durante el presente afio, se ha cosechd uvas, entre los meses de encru y febrero, en Ia zona de Cauguenes. Los productos oblenidos
han sido evaluado por un panel de degustacion entrenado, De manera paralcla, se caracterizd quimica como microbiolégicamente
cada uno de los productos, Los andlisis hacen pensar que la cosecha debetd realizarke a linales de encro, antes de Ia pinta de la uva,
En esta fecha la concentracion de azicares reductores es minima, micntras que la de Ta acidez ol es maxima, Durante proxima
temporada se contard con materia prima necesaria para realizar los ensayos de estabilizacion y almacenaje, asi como paa definir log
diferentes tipos de macerados con que podia ser tratado ¢l producto (aji, orégano, ajo, cte, ).

Este trabajo esta siendo financiado por ¢l Proyecto FIA CO1-1-A-022

073- DETERMINACION DE LOS PARAMETROS OPTIMOS DEACTIVIDAD DE ENZIMAS
HIDROLITICAS UTILIZDAS PARA LA CLARIFICACION DE JUGOSY BEBIDAS

Papic’ L., Mora, A, Lipez, R. y Espejo, E.
Dept. de Biotecnologia. Universidad Pérez Rosales, Brown Norte 290, Fay: 22318825 cespejof@ctcinternctel, Santidgo,-Chile.

Objetivo: Deflinir el comportamiento de dos tipos de enzimas hidroliticas wiilizadas en la industiia de los nlimcgnllos. pectinasas y
amilasas sobre sustratos comerciales y naturales, en lo referente a concentracion de sustrato. tiempo de reaccion, cantidad de enzima,
temperalura y pll. Metodologia: Para encontrar las condiciones optimas para of proceso de hidiolisis de los polisaciridos, se desarro-
116 un diseiio de superficie de respuesta del tipo Box-Behnken. Las respuestas a las variables ya mencionadas fucron analizadas por
viscosimetria, azicares reductores liberados y filteabilidad de la solucion. S wtilize el programa Statgraphic para el diseiio de los
experimentos, Resultado y Discusion: Entre los métodos ulilizados paramedir b respuesta del modelo a b variacic n de los parimelros
de catilisis enzimidtica en cstudio, se encontrd que la medicion de Ia caida de la viscosidad demosted ser el método s preciso.
estudio de las distintas variables de operacion para ¢l tatamiento enzimdtico, entregs como variables significativas el tiempo de
reaccion (Tiempo), la temperatuea (T°) y Ia concentiacidn de sustrato (ConSust). Bl modelo entrepd una ccuacion de 3 variables, con
un cocliciente de correlacion de 98.5%: Caida de la viscosidad = -479.6 b 222007496 x ConSust - 14.3 x Tiempo — 36 x Tiempo’
+ 2x Tiempo x T*+ 31.2 x ConSust® - 0.8 x ConSust x 1°- 0.2 x T Lo vespuesta indica que todas las variables estudia-
das son significativas, ademds de las interacciones correspondientes. Los virlores optimes, ordenados de mayor a menor significancia
son: T° 57,6°C; ConcSust 1,4%; Tiempo 84 minutos. 1| analisis de Tas wes soperfivies de respuesta (Giltrabilidad, 0z reductores ¥
caida de la viscosidad), permitio‘diseiiar un protocolo optimo para evaluar las respuestas del modele frente a un sustrato natural (jugo
de manzana), ésto es 1% de pectina, 55 °C y | hora 48 minutos de tiempo de reaccion, Extas condiciones se confrontaron con las
entregadas por el productor de enzimas comerciales Rapidase de Gist Brocades (1 hora, 15 “C). La variable concentracion de sustrato
no se¢ incluyd en el estudio, debe considerarse que L pulpa de manzama conticne entie 0,6 a 1,5 % de pectina. Los resultados se
hicieron por triplicado y Ia evaluacion de la eaida de la viscosidad dol Jugo, muestando un aumento significativa de 29 % de Ja caida
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DISARROLLO DE AGRAZ APARTIR DE UVAS MARGINALES PARA VINO ,

A. Ganga (*), X. Valenzuela (*), M. Galotto (*), E. Alarcén (**),
C. Martinez (*)(**) C.Carrasco (*), A.Guarda (**), A. Lavin (***).
(*) Centro de Cstudio en Ciencia y Teenologia de los Alimentos, Universidad de
Santiago de Chile, Obispo Umana 050, Estacion Central, Santiago de Chil,
el aganga@usach.cl
(**) Departamento en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Facultad Teenol6gica.

Universidad de Santiago de Chile. Av. Ecuador 3769, Santiago de Chile. !

o eemail: cmartine@usach.cl '

(***) Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) - Sede Cauguencs, !'

Camino a Panal s/, K. 3.5, Cauquenes, Chile. ]

e-mail: inia-cauquenes@entelchile.net

‘E
En los altimos anos, el cultivo de L variedad de uva Pais ha evidenciado una importanic
baja de interés por parte dét los productores vitivinicolas debido a su baja rentabilidad,
Sin embargo, el amplio cultivo existente de esta uva requiere la bisqueda de nuevas
alternativas de uso para sus productores. [n este sentido, la elaboracion de agraz, a
partir de esta variedad, se perfila como una interesante alternativa para su comercializacion.
El agraz corresponde al jugo de uvas verdes, muy utilizado cuando no existia la
posibilidad de contar con vinagre, o limén para el alifio de ensaladas y otios usos

culinarios. ok :

bl desanollo de este producto tiene una variable critica que es la estabilizacién
microbiolagica, por ello se ensayaron distintos tratamientos (quimicos y érmicos) en
dos tiempos de cosecha de las uvas, a los cuales se les realizé un seguimiento de sy
evolucion oganoléptica, quimica y microbiologica. Ademds, con vista a su comercializacion

se estudio como el material de envase podiia influir en las caracteristicas sensoriales dol ©

producto, Para lo cual se usaron 1 tipos de envases: botella de poliéster (PET), doypack
de poli¢ster/polictileno (PETAP0) y hotella de vidrio. g T W

Los resultados demostraron que los tatamientos énnicos fueron mas eficaces en el
control de la carga microbiana y por ende auvmentaron la vida atil-def agraz envasado,
destacando aquel realizado a 98°C por 3 sepundos. [ andlisis quimico mostro que este
tratamiento no alectd los componentes analizados al compararlo con el agraz sin'tratar,
De la evolucion sensorial se obtuvo que la primera cosecha fue estadisticamente mejor
evaluada por parte del panel de jueces. Por su parte, al contrastar los li\;tlcridlurf de
envase, la botella de PLT es la que menos influye en la calidad sensorial del apraz,
haciéndolo mds apto para sustituir a la hotella de vidrio. P i '

Este trabajo ha sido realizado con el financiamiento del Proyecto FIA C01-1-A-022.
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DESARROLLO DE AGRAZ A PARTIR DE UVAS MARGINALES PARA VINO

Ganga, M.A.(1,2)*; Valenzuela, X.(1); Galollo, M.J.(1,3); Fuenzalida, F.(3); Mendez, M.E.(3);
Martinez, C.(1,3); Carrasco, C.(1); Guarda, A.(3); Lavin, A.(4)

(1) Centro de Esludio en Clencia y Tecnologla de los Alimontos, Universidad do Sanlingo de Chile, Obispo Umaia 050,
Estacidn Ceniral, Sanllago de Chile, Chile. E-mall: agangagdusach.cl.

(2) Doparlamenio Geslion Agraria, Facultad Tecnoldgica, Universidad de Sanliago de Chile, Av. Ecundor 3769,
Santiago de Chile, Chile.

(3) Departamento en Ciencia y Tecnologla de los Alimantos, Facullad Tecnoldgica, Univarsidad de Suontiago de Chila,
Av. Ecuador 3769, Sanliago de Chils, Chila.

(4) Instilulo de Invesligaciones Agropecuarias Sode Cauquenes, Camino a Panal s/in. Km, 3,5, Catiquones. Sanlingo
de Chile, Chile, E-mail: alavin@entelchile.nal.

Palabras clave: agraz, uva, lralamiento, sansorial.

La uva variedad Pais es la especie mas anligua de Vilis vinifera en Chile. Se piensa que ésla
fue introducida por los espaiioles durante la conquisia da nuestro pals. Si bien esla varlaedad
esla distribuida principalmente en la zona de Cauquenes (35°58,013' sur y 72°8,365' oeste),

la baja calidad de los vinos con ella elaborados han hecho que muchos vilicultores hayan
oplado por despreocuparse de eslos viiedos o simplemente lo hayan reemplazado por olro
lipo de sembrado, debldo a su poca rentabilidad.

Con el objelo de enlregar nuevas allernalivas comerciales para esle cultivo nuesiro grupo de
trabajo se ha cenirado en el desarrollo de nuevos produclos a partir de esla variedad de uva
como es la elaboracion de agraz. Esle producto corresponde al jugo de uvas verdes, muy
utilizado cuando no existia la posibilidad de contar con vinagre o limén para el alifo de
ensaladas y olros usos cullnarlos, por lo cual se perfila como una Interesante allernativa para
su comercializacién.

El primer objetivc especifico de esle lrabajo fue ensayar difeientes melodologlas de
estabilizacion, ya sea quimica como térmica, en dos liempos de cosechas de las uvas. Esle
estudio permitié definir como éplima una pasteurizacién a 82,5T por 3 seg., ya que ésta no
altera las propledades quimicas u organoléplicas del producto, pero si disminuye su carga
microbiana, -

El segundo objetivo especifico correspondié elaborar productos alternativos dentro del mismo
produclo agraz, es decir, allernativos en aromas y sabor. Para ello, se ensayaron con nueve
dilerentes condimenlos que luego de 1 mes de maceraclon con agraz y de reallzar un panel de

degustacion con jueces semientrenados se seleccionaron al ajo, laurel, orégano y comino corrio -

los condimenlos con mayor aceplacion. :

Como tercer objelivo especlfico, y en perspectiva de su comercializacion, se ana!lzar'bh .

maleriales para su envasado allernalivo al vidrio. Para esto se usaron 3 tipos de envases:
botellas de poliéster (PET), doypack de poliéster/polietieno (PET/PE) y bolellas de vidrio.
Luego del almacenamiento durante 6 meses del produclo y mediante degustaciones perlddicas
se delermind que la botella de PET es la que menos influye en la calidad sensorial del agraz,
haciéndolo més apto para suslituir a la botella da vidrio.

Este trabajo ha sido realizado con el financiamiento del Proyecto FIA C01-1-A-022
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RESUMEN.

La rentabilidad vitivinicola para la varicdad uva pais esta en decadencia, por tanto
no es sustentable econémicamente el utilizar esta malteria prima en elaboracion de
productos de esta indole. Sin embargo, se estan buscando alternativas mas rentables y una
de ellas consiste en la elaboracion de un nuevo producto a nivel nacional llamado agraz,
que corresponde a jugo de uva inmadura.

Se pretende obtener agraz con buenas caracteristicas sensoriales y estabilidad
microbiologica que permita aumentar su vida util. Asi mismo se estudio el material de
envase mas adecuado para el producto.

Para conseguir la estabilizacion del producto se ensayaron diferentes procesos
durante un periodo de 6 meses y para un rango de madurez similar entre dos cosechas,
provenientes de un mismo lugar y de una misma varicdad (pais). La estabilizacion
microbiologica se dividio en dos tratamientos: quimicos y térmicos. El primero consistio en
una adicion de diferentes aditivos como son dcido sorbico, dcido benzoico y una mezcla de
ambos, mientras que ¢l segundo sistema de estabilizacion consistio en estudiar 4 procesos
térmicos: un tratamiento bailo Maria y 3 pasterizaciones a distintos tiempos y lemperaturas,

Una vez estabilizado el producto se evaluo la aceptabilidad sensorial y
organoléptica, por medio de paneles de cata semi-entrenados. Con miras a su
comercializacion se probaron distintos malcriales como posibles envases para el agraz,
utilizando como testigo el vidrio. .

Los resultados obtenidos durante la investigacion han demoslﬂidé‘_" que. los
tratamientos térmicos fueron los métodos mas eficientes y eficaces controlando la carga
microbiana, por ende, aumentando la vida util del agraz en ambas cosechas. Se destaca la
pasterizacion realizada a 98° C por 3 segundos. Con respecto al analisis sensorial se puede
decir que ambas cosecha presentaron aceptabilidad organoléptica. Ademas el material de
envase que menos influye en la calidad organoléptica del agraz es el polietilenteraftalato
(PET).
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RESUMEN

Una de las principales variedades de uvas cultivadas entre la VIl y VIl Region de
Chile es la denominada variedad Pais, la cual es poco alracliva desde el punto de
vista enologico por su bajo perfil aromatico, que la transforman en una variedad
poco rentable al compararla con cepas viniferas finas. Basandose en esto, se
estan realizando esfuerzos importantes para encontrar alternativas de
comercializacion mas rentable de esta variedad de uva, siendo una de éstas la
produccion de Agraz, aderezo muy utilizado en la colonia que se define como jugo
obtenido de frutas, especialmente de uvas.

De manera de estudiar la aceplabilidad del Agraz, se realizé una degustacion a
nivel de consumidores con un panel de 50 personas, cuyos resultados indicaron
una buena aceplacion de parte de los encuestados. Como una forma de ampliar
la gama de productos elaborados con Agraz se evaluo este aderezo macerado
con diferentes condimentos. Para ello, a nivel de laboratorio se maceré en una
primera etapa el Agraz con nueve condimentos, seleccionandose los cuatro de
mayor preferencia por parte de un panel de cata semi-entrenado. Luego, con
estos cuatro Agraz macerados se estudio el efecto del tiempo (30, 60 y'IQO dias) y
la temperatura de almacenamiento (20 — 25°C y 4°C), sobre estos pf'oductos,
analisis realizado a través de sus caracteristicas sensoriales y de calidad

microbiologica.

Los resultados sensoriales obtenidos demostraron que las cuatro muestras de
Agraz macerado no presentaron diferencias estadisticas significativas, similar a lo
obtenido en las dos temperaturas de almacenamiento estudiadas. La carga
microbiana detectada en eslos cuatro Agraz resulté estar bajo los limites
permitidos por el Reglamento Sanitario de los Alimentos (105 — 106 UFC/mL). En




base a eslos resultados, la adicion de condimentos al Agraz es una buena
allemativa de comercializacion de este producto, y de esta manera ampliar la
oferta de aderezos en el mercado nacional.
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RESUMEN

La tendencia actual de los consumidores es la busqueda de nuevos productos
con el fin de experimentar distintos sabores. Es por ello, que en los ultimos afos el
Instituto de Investigacion Agropecuaria y la Universidad de Santiago de Chile han
llevado a cabo un proyecto para rescatar un aderezo que fue muy utilizado en la época
colonial, conocido como agraz. Este producto es realizado con uvas inmaduras, que al
ser usado en platos culinarios entrega una suave acidez. Mediante el citado proyecto ya
se ha desarrollado una metodologia de produccion de éste. Si bien, el agraz ha tenido
una buena aceptacion por el panel de degustacion con que cuenta nuestro laboratorio,
éstos han hecho mencion de la turbidez que el producto presenta, haciéndolo
visualmente poco atractivo. En base a estos comentarios y considerando las
potencialidades de comercializacion del agraz se estudio, mediante el presente trabaijo,
aquellos agentes quimicos clarificantes que podrian ser utilizados para disminuir dicha
turbidez. Para ello, y asemejando la produccion del agraz a la realizada en el vino
blanco, se estimé adecuado hacer ensayos con aquellos agentes clarificantes mas
usados en la industria vitivinicola. A través de encuestas realizadas a profesionales del
area y unido con un analisis de propiedades y costo de estos clarificantes, se opté por
utilizar la bentonita en la clarificacion del agraz, para lo cual, se realizaron a nivel de
laboratorio ensayos con 2 tipos de bentonitas comercializadas en el mercado. A través
de este estudio se obtuvo que la bentonita estadounidense a una concentrgcig')h de 80
(g/hL) fue la que entregd los mejores resultados. Posteriormente, se realizo un ensayo
a nivel piloto, donde el agraz fue sometido a procesos de clarificacion y pasteurizacion
en distintos ordenes. Luego de los analisis microbiologicos, quimicos y sensorialés se
definid que al someter primero el agraz a una pasteurizacién, seguido por una
clarificacion y una segunda pasteurizacion entreg6 los mejores resultados. El producto
sometido a este tratamiento fue envasado y mantenido a temperatura ambiente
durante 6 meses, tiempo en el cual mediante analisis microbiologicos, quimicos y
sensoriales, se observo que la incorporacién de este nuevo proceso en la produccion
del agraz reduce los niveles de turbidez y la acidez de éste, manteniendo las otras
caracteristicas sensoriales del producto.
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