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RESUMEN

El vino es una bebida alcohdlica que tradicionalmente ha sido obtenido de la uva,
esta se ha venido sustituyendo por otros frutos razén por la cual se desarrollo el
estudio de la Opuntia dilenii mas conocido con el nombre de tunas que pertenecen
al género Opuntia, Miller, familia Cactaceae, orden Opuntiales, subclase
Dicotiledoneae, clase Angiospermae, division Tracheophyta. Se reconoce sus
propiedades como el fruto de las Cactaceas con mayor potencial econémico en
cuanto a sus posibilidades de aprovechamiento, particularmente industrializandolo
como alternativa de solucion para los habitantes de las regiones aridas y
semiaridas de nuestro pais.

ABSTRACT

Wine is an alcoholic beverage that was traditionally obtained from grapes. This
fruit was substituted by other fruits, reason for which this investigation about Opuntia
dillenii, commonly know as tunas was developed. Tunas belong to the Opuntia
Miller genera, Cactaceae family, Opuntiales Order, Dicotyledoneae subclass,
Angiosperm class, Tracheophyte division. Recognizing their properties as cactus
fruits with great economic potential as it regards possibilities for use, particularly
developing them as alternatives for in habitats of arid and semiarid regions of our
country.

PALABRAS CLAVES

Opuntia dillenii, Cactaceae, Vino, Soata (Boyaca), Regiones aridas.
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INTRODUCCION

Entre las bebidas alcohdlicas preparadas por
el hombre en el curso de los siglos, el vino ha
sido siempre la mas importante y la que ha
desempenado mas destacado papel.

El vino ha venido obteniéndose
exclusivamente de la uva, entre las
variedades que se han logrado aclimatar a
Colombia podemos mencionar las
siguientes: la variedad Isabella, uva ‘pequefia
de color negro, bajo contenido de azucares y
rica en acidos por lo que es necesario los
mostos cuando se usa esta variedad que es
la mas utilizada en la elaboracion de vinos.

La variedades Riviera y Champafia uvas
grandes, de color negro y blanco
respectivamente, se usan para fabricar los
vinos de mesa. Entre las distintas frutas ala
uva se usan principalmente la naranja, la pifia
y el banano, que bien seleccionadas y con
una fermentacion adecuada dan los llamados
vinos de frutas.

El vino es una bebida muy agradable que es
incorporada a la dieta alimenticia, se
caracteriza por el suministro de agua al
organismo. Es un producto energético y
estimulante del sistema nervioso que produce
siete calorias por cada gramo de alcohol.

Segun las normas ICONTEC se llama vino
al producto resultante de la fermentacién
alcohdlica del mosto de uvas frescas y sanas
o del mosto concentrado de uvas sanas, sin
adicion de otras sustancias y con una
graduacion minima de 10 alcoholimetricos.
(Norma 22).

Los vinos de frutas son los mostos obtenidos
de mostos de frutas frescas, distintas a la
uva, sometidos a la fermentacion alcohdlica
y que han sufrido procesos semejantes a los
exigidos para los vinos. (Norma 708).Los
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componentes del vino de fruta son:

Agua que corresponde al 80% del volumen
total, alcohol etilico en una proporcién de 12
al 18% en volumen.

Azucares en la que encontramos la fructosa,
Glicerina: esta sustancia se origina durante la
fermentacién. Taninos: provenientes de la
semilla, Acidos organicos en los se encuentran
los de acidez fija principalmente el tartarico,
citrico, succinico, malico , lactico y los
causantes de la acidez volatil los acidos
acético, formico, butirico y propionico. Las
gomas que estan constituidas principalmente
de origen vegetal, sustancias nitrogenadas,
aldehidos ,esteres y los materiales colorantes
que provienen principalmente de la maceracion
de los frutos. Este extracto podria contener
pigmentos hidrosolubles de color brillante que
se conocen como antocianinas quepermite
identificar el color purpura caracteristico en el
vino de la Opuntia dillenii.

MATERIALES Y METODOS

AREA DE ESTUDIO

Soata esta localizada alos 6 8' 40 " de Latitud
Norteyalos 11' 22" de longitud Oriental del
meridiano de Bogota y 72 41' de longitud
Oeste de Greenwich.

Se encuentra a 2044 msnm. Dista de Tunja
163 Km, su temperatura mediade 18 Cy el
area municipal es de 76 Km? y limita por el
norte con Tipacoque, por el oriente con
boavita, por el sur con Susacén y por el
occidente con el departamento de Santander.
(Codazzi, A, 1984)

El territorio es bastante montafioso y entre
los accidentes orograficos se destacan las

Universidad de Pamplona



ISSN 0120 - 4211

cuchillas del volcan Blanca, el Cedro, el toro
y las Lomas de Santa Catalina. El relieve
pertenece ala Cordillera oriental de los Andes
y por su topografia presenta los pisos
térmicos medio, frio y paramo. Riegan sus
tierras los rios Chicamocha y Susacon.

La mayor extension del territorio lo forman
rocas pizarrosas que por lo mismo presentan
poca resistencia a la accion del agua y en
todo el territorio el mineral predominante es
la roca caliza.

RECOLECCION DE LOS
FRUTOS

Para la recoleccion del material en el campo,
los frutos fueron recolectados en el Municipio
de Soata (Boyaca) en el cuarto del Toro,
Arenal, Tablon y Ceibo, este ultimo limita con
la vereda la Costa.( fig. 1)

Se efectuaron un total de 5 recolecciones,
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generalmente se prefiere la fruta madurada
en la planta ya que presenta la mayor
cantidad de azucares y poca acidez. Los
frutos son mas jugosos de sabor agradable
y nos dan las condiciones para la elaboracion
del vino.

CARACTERISTICAS DE LA
Opuntia dilenii

Areolas 3-5 X 2-3mm
2-3 cm de distancia

Gloquidios: 2-6cm largas, conspicuas

Espinas: 1-5 por areola
0,5-2 (5) cm de largo
La mas larga: 0, 5-1mm de ancho

Apice: barbados

Flores: perfectas

Bracteas: caducas

Sepaloides: amarillas con vena media roja
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Figura No. 1

El mapa nos muestra la situacion del Municipio en el departamento , sus limites y la zona
sombreada corresponde a la zona donde abunda la Opuntia dillenii y donde se llevo a cabo la

recoleccion de los frutos maduros.
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Pétalos: 8-10amarillo, amarillo naranja o
rosado

Filamentos: 14-15mm de color rojo palido
Anteras: 2mm de longitud amarillos
Estigma: 5-7 mm de longitud amarillo verdoso

En la figura 2 se muestran las caracteristicas
del fruto.

fruto: 3-4 X 2,5-3,5 cm Ovoboide con base
cuneado, cortamente umbilicado, suave, rojo
purpureo, gloquidios prominentes. Pulpa
carnosa roja.

Semillas: numerosas de 4-5X2mm discoide.

LIMPIEZA DE LOS FRUTOS

Se procedié a la limpieza de los frutos con
una esponjilla para quitar las espinas, teniendo
cuidado de no maltrartarlas, es necesario cubrir
boca y nariz para evitar que las arijas que
poseen puedan afectar las vias respiratorias.

ELABORACION DEL MOSTO

La parte experimental de esta investigacion se
realizd en los laboratorios de la Empresa de
licores de Cundinamarca. Después de retirar
la pulpa de la cascara se procedio a licuar (sin
agregarle agua, azucar u otra sustancia), luego
se colé con un tamiz numero 60 para retirar
las semillas.
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PROPIEDADES CUALITATIVAS
DEL MOSTO

Color: Purpureo

Olor: Cactus

Sabor: Sui generis

Pectinas: Esencialmente encadenamientos de
acidos galacturénicos parcialmente
esterificados con alcohol metilico. Se
encuentran en casi todos los frutos forman parte
de la constitucion de las paredes de las celdas
vegetales. Estas pectinas realizan hidrélisis
durante la fermentacién con liberacion del
alcohol metilico y del acido pectico que precipita.

ELABORACION DEL MOSTO

El jugo de la fruta fresca sin fermentar
corresponde al mosto, se utilizan cerca de 20
frutos para obtener 250 mL, posteriormente
se determinaron las caracteristicas de: pH,
acidez, conteo de levaduras, contenido de
alcohol, azucares iniciales y finales.

pH: Esta medida tiene por objeto determinar
la concentracion de los iones de hidrogeno que
estan contenidos en una disolucion, se utilizd
un electrodo de vidrio. Esta concentracion se
expresa no en valor directo sino logaritmico, el
pH es el cologaritmo de la concentracion en
los iones H+, siendo este una representaciéon
de la fuerza acida del vino.

ACIDEZ: Sobre la muestra anterior se
agregan gota a gota NaOH 0.1 N hasta que
el pH llegue a 7. Con el volumen de NaOH se
determina la acidez total, la cual se expresa
en ppmde H, SO, .

RECUENTO DE LEVADURAS

Se prepara una solucion 1:100 y se coloca
una gota en la camara de
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Levy o Neubawer , se cuentan las células
presentes en cinco cuadros ( 80 pequefios).

Calculos: Si n es el numero de células,
tendremos.

ﬁxleO6
2
Para un total de 245 X 106

DETERMINACION DEL
CONTENIDO DE ALCOHOL

Se basa en el método de bicromato de
potasio ( método de Martin) de acuerdo a la
siguiente reaccion

2K,Cr,0,+8H,S0, +3C,H,OH—» K, S,0,+
3 CH,-COOH + 11H, O, +2Cr, (SO,),

5 ml de Mosto

COMPLETAR CON AGUA

MEDIR 10 ml EN ERLENMEYER

LLEVAR APARATO DE
DESTILACION

EN VASO DE
PRECIPITADO 250 ml

20 ml de DICROMATO DE PQTASIO, 20 ml de ACIDO SULFURICO

DESTILAR

TITULAR CON SULFATO
FERROSO AMONIACO
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DETERMINACION DE
AZUCARES INICIALES

S e realiz6 por medio del método de Bertrand
de acuerdo con la siguiente reaccion:

Cu,0+Fe,(S0,), +8H,S0, —¥» 2Cu SO, +
H,0 +2Fe S O,

10 ml de Mosto

FILTRAR

TOMAR 10 ml EN MATRAZ VOL.
100 ml.

HIDROLIZAR EN BANO
MARIA A 70°C X45’

NEUTRALIZAR CON
NaCOH al 10%

TOMAR 20ml. EN ERLENMEYER DE
250ml

CALENTAR A EBULLICION POR
3

DECANTAR FILTRAR

LAVAR EN CALIENTE 2-3 VECES

DISOLVER EL PRECIPITADO CON 20 ml
SULFATO FERRICO

CALENTAR A 80°C

TITULAR CON PERMANGANATO
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AZUCARES FINALES

Se efectuan usando el método de Fehling
basado en la misma reaccién que la de
Bertrand.

* 1 ml SOLUCION CUPRICA (Fehling A.)
CUSO4.5H20

* 1 ml SOLUCION ALCALINA (Fehling B)
TARTRATO DE Nay K, NaOH + AGUA (C.S.P).

LLEVAR A EBULLICION

TITULACION EN CALIENTE CON EL
MOSTO

El punto final de la titulacion se presenta
cuando la solucién toma el color del mosto.

La constante es igual:

23705

= = gzucares finales
ml pastades de mosts A

RESULTADOS Y DISCUSION

El mosto obtenido de la Opuntia dillenii se
pasa a cubas destapadas de fermentacion,
en donde se mantuvo la temperatura de 15°C
a 25°C. durante este proceso actuan
espontaneamente las levaduras naturales,
Saccharomyces ellipsoides y Sacharomyces
apiculatus, que se encuentran originalmente
en la superficie del fruto y transforman el
azucar en alcohol y anhidro carbénico. El cual
se desprende de una forma tumultuosa
arrastrando a la superficie las sustancias
sélidas. Por lo que hay que tener cuidado de
sumergirlas con alguna frecuencia, para
obtener una fermentacion adecuada, las
normas colombianas permiten la adicién de
levaduras cultivadas para lo cual en este
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proceso se adiciond LALVIN L-2226, urea-
fosfato y violen (inhibidor bacteriano). El
proceso de fermentacion esta comprendido
por 25 dias .

La tabla 1 y la fig 3 muestran el incremento
del grado alcohdlico, pH, Brix y Acidez hasta
el séptimo dia en el proceso fermentativo.

Alcohol pH Brix

Tiempo Acidez
1 1,58 3,95 14,96 0
2 213 3.9 14.03 497
3 2,87 3.6 13,15 5.91
4 3,11 3,8 12,33 5,12
5 344 39 11.56 497
6 3,44 3,9 11,56 4,97

ENSAYOS POSTERIORES DE FERMENTACION
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Fig 3

La segunda fermentacion del vino se realiza
para obtener una caracteristica semiseca,
con el objeto de agotar el azucar presente.
Para esto se prefiere efectuarla en toneles
para evitar el riesgo de acidificacion.

Esta fermentacion lenta, se efectua a una
temperatura de 20°C y se van depositando
las llamadas heces del vino, constituidas por
tartrato doble de sodio y potasio ( cremor
tartaro), levaduras, hollejos, etc. las cuales
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se separar por trasiegos . Durante este
procedimiento, el alcohol etilico se va
combinando con los acidos presentes para
formar esteres entre los que predomina el
acetato de etilo. Los esteres producen buena
parte del "bouquet™ de los vinos.

Después de conocer el porcentaje de alcohol
en el vino, este se encabeza y pasteuriza.
Estos procesos enriquecen la parte
experimental de esta investigacion, un vino
sano limpio y correctamente elaborado se
clarifica por si mismo en el curso de su
maduracion, posteriormente se filtra al vacio
y como material filtrante se utilizo la referencia
311610.

El andlisis del vino tiene como objeto
establecer si el vino es normal o ha sufrido
alteraciones por defecto de las materias
primas empleadas (frutas no maduradas en
la planta, frutas verdes, invadidas de
parasitos) por practicas enoldgicas erroneas
y por conservacion defectuosa. Para lo cual
este producto fue analizado por un endlogo
el cual determino:

Aspecto visual: producto de color café rojizo
Aspecto olfativo: en una muestra quieta
presenta un olor ligeramente alcohdlico y

afrutado con nota dulce, sin poder tipificar la
fruta.
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Aspecto gustativo: se aprecian de entrada
los sabores basicos, acido dulce y
ligeramente amargo, el contenido de alcohol
parece corresponder a un valor cercano del
10% en volumen y el cuerpo es ligero.

Caracteristicas generales:

Este vino correspondié a un vino avocado,
que tiene azucares residuales con valores
entre 5y 10 g/L

CONCLUSIONES

Las opuntias es uno de los grupos de las
cactaceas con mayor potencial econémico
por tratarse de frutos silvestres abundantes
en las regiones aridas y semiaridas de
nuestro pais.

Gran parte de las materias primas agricolas
no han sido aprovechadas en el medio rural
por falta de informacién técnica, sobre la
industrializacién o porque las técnicas han
estado por encima de las posibilidades de un
emprendimiento agroindustrial , por eso este
trabajo desarrolla y divulga una tecnologia
para la industrializacion de la Opuntia dillenii.

El vino de la Opuntia dillenii clarificé por si
mismo durante su elaboracion.

El vino de la Opuntia dillenii es de color tinto,

olor a fruta fresca madurada correctamente
en la planta y un sabor semiseco.
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