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INTRODUCCION

Al ser Colombia un país agrícola, se hace necesado desarrollar nuevas altemativas en la ¡ndustria alimentaria,
dándole un mejor aprovechamiento a los recursos disponibles. En el cáso de la ucfiuva y el lulo que son
comercializadas como fruta fresca y en otras presentaciones (lulos en almibar, néctar, iugos, duiles, pulpas
congeladas, bocadillo, jaleas) se pueden desarrollar productos como licor de uchuva y sabajón de lulo a partir de
fermentos naturales aportando as¡ propiedades nutrit¡vas, proté¡cas, calóricas y vitamfnicas, lo cual puede llamar la
atención de los consumidores. La ventaja de todo esto son los bajos costos a los que se debe incunir para
procesar la materia prima, ya que la tecnologia necesaria es sencilla y de fácil aplicac¡ón, por lo tanto, no implica la
implementacion de equipos muy sof¡st¡cados. Además, la cantidad adicionada de azúcar y de alcohol será
menor, porque el proceso de fermentac¡ón de estas frutas contribuye a disminuir la cantidad requerída de estos en
el producto final. Ai desarrollar estos nuevos productos se busca ulil¡zar la fruta qu€ no se comerciaiizd, debido a
que existe un alto porc,entaje de excedentes para los cuales hay pocas alternaüvas de uso deiando como
consecuencia pérdidas económicas para el campesino. Con esta nueva posib¡l¡dad el campesino t¡ene mayores
oportun¡dades de incrementar sus ingresos d¡sm¡nuyendo los excédentes dÉ estas frutas y mejorando su calidad
de vida. Estos productos (vino licoroso de uchuva y sabajón de lulo) muestran que existen d¡versas posibilidades
Dara comercializar las frutias s¡n ser necesariamente Droductos de alto costo.

OBJETIVO GENERAL

Determinar las líneas de producción para la obtención de vino l¡coroso de uchuva y sabajón de lulo, como
alternat¡va para el manejo post-cosecha.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Determinar el proceso de elaborac¡ón de las nu€yas líneas de prcducción (v¡no licoroso y sabajón) a partir de
la uchuva y el lulo respectivamente.

. Desanollar la formulacion
como: concentracion del
pasteurización, va¡iables
respuesta: sabor, {oma, grados Brix, pH, acidez y apariencia (color, textura y turb¡edad).

. Desarrollar la form lación para la elaboración de sabajón de lulo, t€niendo en cuenta constiantes como:
concentración del
como porcenta.ie d

osto, tiempo de reposo, tiempo de afmacenamien{o del mosto, variables ¡ndependbntes
alcohol, azúcar ad¡cionado y variabl€s respu€sta: sabor, aroma, grados Brix, pH, acidez y

aparienc¡a (color, te tura y viscos¡dad).

. Determinar costos de producc¡ón del vino licoroso de uchuva y el sabajón de lulo a nivel de plantia piloto.

para la elaboracion de vino licoroso de uchuva, teniendo en cuenta constanles
mosto, tiempo de reposo, tiempo de almacenamiento del mosto, temperatura de
independientes como porcentaje de alcohol y azúcÉ¡t adicionado y variables

tesis para optar al título de Ingenierss en Al¡mentos. Corporación Universitaria Lasall¡sta. Medsllfn.
Grupo Reg¡onald6 Investigación Agrlcola. CORPOICA, Centro de Investigac¡ón "La Selva". A.A.

1 Adaptación del trabajo
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100. Rioneqro (Ant¡oqub).
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METODOLOGIA

para lograr los objetivos propuestos para elaboración de vino licoroso de uchuva y sabajón de lulo se sigu¡eron
parámeiros establ;cidos por escrito, para desarrollar las formulaciones y definir las var¡ables independientes y

respuesta de cada proceso.

Se realizaron ensayos a nivel de laboratorio los cuales fueron evaluados por un panel de degustaciÓn no muy
esoec¡alizado, el cual elig¡ó los productos de mayor aceptación y así lealizar un ensayo a n¡vel planta piloto'

Se identificaron y evaluaron las diferentes operaciones (obtención de mosto, fermentación, clarificación, correcciÓn
det grado atconélico, embotellado, sellado y pasteurizacion) para obtener la formulación y cond¡c¡ones adecuadas
que pudieran aplicarse a ensayos tanto a nivel de laboratorio como a nivel piloto.

Se llevó a cabo med¡ante la realizac¡ón de diferentes ensayos a nivel de laboratorio, que se fundamentaron en
conoc¡mientos teóricos y por medio de asesorías de personas conocedoras del tema; a los ensayos se les hizo
una evaluacion sensorial para elegir los meiores.

Estos se llevaron a un ensayo a nivel planta piloto para deducir la formulación estánda[, determjnar costos y

además evaluar el producto cuantitativamente para el cumplim¡ento de normas.

Tomando en cuenta los datos obten¡dos en las fuentes secundarias se eligleron unas formulaciones adecuadas
para el v¡no licoroso de uchuva y sabajón de lulo que cumplieran con los porcentajes establecidos por las normas
y por los productos comerc¡ales.

partiendo de ensayos a nivel de labo[atorio en los cuales se elaboraron varias formulaciones para cada producto,
variando porcentaie de alcohol y azúcat adicionada dentro de los rangos permitidos, de cada ensayo se hicieron
tres réplicas, ad¡cionalmente se midió pH, grados Brix, acidez para estar dentro de los rangos perm¡tidos, A éstas
se les evaluaron las variables respuestas (sabor, aroma y apar¡encia) por medio de un panel de degustación no
espec¡alizado. De esta manera se elegieron los productos de mayor aceptación, para ser llevados a un ansayo a
n¡vel de planta piloto para asi estandarizar las formulaciones y determ¡nar balances de masas y sacar costos de
cada oroducto. Para el análisis de los resultados obtenidos en la elaboración de v¡no licoroso de uchuva y saba¡Ón
de lulo se llevaron a cabo ensayos con tres [epeticiones cada uno, donde se var¡aron porcentaie de alcohol y
cantidad de azúcar.

Para el vino l¡coroso de uchuva el porcentaje de alcohol estuvo denominado con variables A, B y C, donde A fue
porcentaje de alcohol de 14 grados de licor (GL), B 17 GL y C 19 GL: para cada una de estas variables le
correspondieron tres muestras denominadas 1,2,3, que representaron la cantidad de azúcat, donde 1 fue 150, 2
fue 200 y 3 tue 22O ml de azúcar invert¡do, respectivamente. Para el sabajón de lulo el porcentaje de alcohol
estuvo denom¡nado con las mismas variables A, B y C, donde A fue e¡ porcentaje de alcohol de 15 GL, B 17 GL y
C 19 GL, con tres muestras 1, 2, y 3 representando la cantidad de azúcar,130, 150 y 170 ml de azúcar invertido
respectivamente. Para 14 grados GL correspondió la variable 1, ta cual era equivalente a una cantidad de 150 ml
de azúcar invertido, ésta se denominó A1, con sus respectivas repeticiones A1.1, A1-2y A 1.3. Para el sabaión se
hizo de igual manera.

Se obtuvieron en total 27 muestras, las cuales fueron sometidas a un panel de degustación parE¡ evaluar sus
características organolépt¡cas (apariencia, aroma y sabor), eligiéndo la de mayor aceptac¡ón para ser llevada a
pruebas fís¡cas y microbiológicas.

Los resultados obten¡dos se evaluaron estadÍst¡camente Dartiendo de un diseño factorial con dos variables,
porcentaje de alcohol y cantidad de azúcar con tres n¡veles de cada variable; donde por medio del anális¡s de
var¡anza (ANOVA) factorial se comparan las formulac¡ones para def¡nir si existian diferencias significativas entre
las var¡ables resouestas.
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RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

ENSAYOS A NIVEL DE LABORATORIO

Estos ensayos se real¡zaron en el Laboratorio de Química de la Corporación Universitaria Lasallista, partiendo de
un análisis microbiológico y fisico quírnico hecho previamente a las pulpas de uchuva y lulo respect¡vamente. Se
hicieron con el fin de obtener una formulación estándar que cumpliera @n las cara¿ter¡sticas requeridas para
luego poder realizar el producto f¡nal a nivel de planta piloto.

Formulaciones de v¡no l¡coroso de uchuva de 14.GL para d¡te¡entes cant¡dades d6
azúcar ¡nvertida (150, 200 y 220 ml).

Materia Prima Formulación Ar Formulaclón A2 Formulac¡ón A¡
Fermento de uchuva 88.55% 1000 ml 82.96% 1000 ml 81 .61% 1000 ml
Alcohol adicionado 0.36 7o 4 . 1 5  m l 0.34o/o 4 . 1 5  m l o.34Vo 4.15 ml
Azúcar invertido 12.98Yo 150 ml 16.59% 200 ml 17 .95% 220 ml
Conservante Q.1o /o 1 .2  m l 0.099% 1 .2m| o.o9E% 1.2 ml

Formulaciones de vino licoroso ds uchuva de 17.GL para diferenteg cantidadeg de
azúcar invertida (150, 200, 220).

Formulaciones de v¡no licoroso de uchuva 19 oGL para diferentes cantidades de
azúcar invertida (150, 200 220).

pH y "E lx ob,tcnidos en c8da forrnuladón de vino llco¡oso de uchuva despué3 del
proceso.

14"GL 14'GL 14"GL f 7"GL 1z'GL I7'GL 19"GL I9"GL 1g'GL
Azúcar
invertido

150 200 220 150 200 220 1 5 0 200 ?20

PH 3.3 3.8 3.5 3.3 o.o 3.5 3.3 3.4'Brix r8 20 21 .2 1 8 18 22.9 17.8 20.6 23

Proceso do elaboración de vino llcoroso de uchuva. La fruta se rec¡b€ y se pesa para controlar la cent¡dad de
materia prima que entra al proceso y calcular rendimientos, en esta etiapa se él¡mina el capacho manualmente.

Materia Prima Formulación B. Formulac¡ón B Formulación 83
Fermento de uchuva 45.630/o 'f 000 ml 82.11o/o 1000 ml 80.79o/o 1000 mf
Alcohol adicionado 'l .42"/o 16.6 ml r .36% 16.6 ml 1 .34/o 16.6 ml
Azúcar invertido 12.44% 150 ml 16.42o/o 200 ml 17.77o/o 22Qml
ConserVante O -1Yo 1 .2  m l 0,099o/o 1.2 ml 0.0970/o 1 .2  m l

Materia Prima Formulación G1 Formufación C, Formulacíón C!
Fermento de uchuva E5.03% '1000 ml E1.56% 1000 ml 80.25% 1000 ml
Alcohol adic¡onado 2.12o/o 24.9 ml 2.O3o/o 2.49 ml 2.0% 2.49 ml
Azúcar invertido 12.7 5o/o 150 ml 16.31o/o 200 ml 17 .660h 220 ml
Conservante o . 1 % 1 .2m| o.o980/o 1 .2  m l 0.0960/6 1 .2m|
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Se selecciona y clasifica de acuerdo a su grado de madurez dejando sólo las frutas que estén maduras s¡n estar
podr¡das, ya que esto var¡a la calidad del producto final, debiendo lavarse con agua potable y des¡nfectarse con
amonio cuaternario en una concentración de 150 ppm.

La fruta es pasada a la cem¡dora para separar la pulpa de las semillas y la cáscara, a esla pqlpa se le hace un
anál¡sis físico-químico y r¡icrobiológico para evaluar si es apta para elaborar el producto.

Luego de obtener la pulpa, es refrigerada hasta obtener los resultados de los análisis, para luego proceder a
hacer el mosto, el cual se conige ajustándolo a 25 grados Brix, este valor es alto para obtener luego de la
fermentación un fermento con mayor contenido de alcohol; esta corrección se hace ad¡cionándole azúcar, agua y
levadura (Sac/,aromyces cereviciae); se usa esta levadura porque transforma la glucosa y la fructuosa en alcohol
etíl¡co, gas carbónico y otros productos, además es fác¡l de conseguir come[cialmente y su costo es bajo,

En la composición del mosto la cantidad de azúcar y acidez son factores importantes puesto que el azúcar
cond¡c¡ona la concentración de elanol a obtener y la acidez protege al fermento alcohól¡co contra la acción de las
bacterias que ¡mpiden el desarrollo de las levaduras deseadas.

El mosto corregido se lleva a fermentar en una caneca plástica previamente sulfitada con azufre para favorecer la
marcha de la elaboración del vino tanto en el aspecto químico como en el f¡siológico y enzimático, ya que al robar
oxigeno necesario para la v¡da de los microorganismos indeseables, asegura que solamente proliferarán las
levaduras auténticas de gran poder fermentativo; se deja fermentar tres meses debido a que es un tiempo en el
cual se dan las fases de la fermentac¡ón necesar¡as para obtener un buen licor a una temperatura de más o
menos 24'C, ésta es una temperatura adecuada para el crecimiento de levaduras.

Luego de este tiempo se hace una clarificación con albúmina de huevo para darle br¡llo, limpieza y además
elim¡nar las heces acumuladas en el fon(o de la caneca; se hace con albúmina por ser un producto común
recomendado como buen clarif¡cante por los textos aunque existen otros con igual o mayor número de ventajas.

Sigue un proceso de filtración, el cual se reatiza pot med¡o de un eqriipo de f¡ltrac¡ón al vacio manual, con el f¡n de
eliminar las sustancias anterioresi y evitar mayor formación de estere"r.

Se procede a hacer una corrección del grado alcohólico donde se trenen en cuenta los parámetros establecidos de
acuerdo al tipo de v¡no que se vaya a elaborar, en este caso las restricciones son pH entre 2.8 a 3.8 grados Brix
aunque no existen por norma, comerc¡almente están en un rango entre 17 a 19 y entre 14 y 24 GL (leido a 20'C).

Teniendo el fermento al grado alcohól¡co deseado se procede a adicionar el azúcar ¡nvertido en la cantidad
igualmente definida, se usa azúcar invertida por que se homogeniza más fácilmente en la mezcla, además de que
le proporciona al producto final mejores caracterÍsticas en el color y el brillo; se le adiciona la cantidad permitida de
conservante (Benzoato de sodio 0.1%) para protegerlo de alterac¡ones biológicas.

Se envasa en botellas de color oscuro para evitar que las caracteristicas físico- quimicas y organolépt¡cas del licol
se alteren por acción de las radiaciones luminosas que producen sabores ¡ndeseables, se sella rápidamente para
evitar el contacto del producto con el aire que igualmente puede incidir en sus caracterfsticas finales

Sigue un prooeso de pasteurización a 720'C durante 15 m¡nutos, para asegurar una vida útil del producto, se
pasteuriza el producto envasado pensando en no afectar los componentes del v¡no y que de esta manera
conserve mejor sus características.

F¡nalmente se almacena en un lugar cerrado, seco y a temperaturas no muy altas (20'C) para que no se alteren
sus comoonentes.
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Recepcrón de la materia pnma

Limpieza, lavado y
desinfección

Fermentación

T:20'C

Filtración

Filtración

Filtración

Obtención de pulpa

Reposo

F 3 meses

Correcrón del grado alcohólico

Pasteurización

+

Embotellado y Sellado

Dlagrama de blogues para olaboración de vino llcoro¡o de uchuva

Eliminación del capacho Selección y

y co¡rección del mosto

Clarificación

Embotellado y sellado

T=?2oC; Fl5 min

Azricar invertrdo
conservanlc

T=72"C; r  15 minFiltración
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Matoria Prima Formulac¡ón A. Formulac¡ón A2 Formulación A!
Fermento de lulo 25.73% 500 ml 26.27o/o 500 ml 26% 500 ml
Alcohol adicionado 'l .O3Yo 20 ml 1 .05Yo 20 ml 1.04% 20 ml
A¿úcar invertido L75o/o 170  m l 6.83% 130 ml 7.8% 150 ml
Leche 51.5% 1000 ml 3Z.CC-/o 1000 ml 524/o 1000 ml
Huevos 0.o1% 0.2 ml 0.o10k 0-2 ml 0.o'l% 0.2 ml
Leche condensada 5. '15% 100 ml 5.25Yo 100  m l 5.2o/o 100 ml
Crema de leche 7 .720k 150 ml 7 .88o/o 150 ml 7.E% 100 ml
ConserVante 0.096% 1 . 9 m | 0 . 1 % 1 . 9  m l 0.099% 1 .9  m l
Colorante o.o26Yo0.5 ml 0.0260/. 0,5 ml o.026% 0.5 ml
Saborizante O.021o/o0.4 ml o.o21% 0.4 ml o.421% 0.4 ml

Formulación del sabajón de lulo dE 15 GL para diferentes cantidades de azúca¡
invertida (130, 150 y 170 ml).

Formulación del sabajón de lulo 17 GL para d¡ferentes cantidades de azúcar
invert¡da (1130, 150 y 170).

Formulación del sabajón de lulo de 19 GL para d¡ferentos cantidades do azúcar
invertida (130, 150 y 170 ml).

Materia Prima Formulación B. Formulación Bz Formulación B3
Fermento de lulo 25.21%500 ml 25.73o/o 500 ml 25.47Yo 500 ml
Alcohol ad¡c¡onado 3.03% 60 ml 3.09% 60 ml 3,06% 60 ml
Azúcar invertido 8.57Yo 170 ml 6.697o 130 ml 7.U% 150 ml
Lecne 50.43olo 1000 ml 51 .5% 1000 ml 50.94o/. 1000 ml
Huevos 0 . 0 1 % 0.2 ml 0 . 0 1 % 0.2 ml 0 .01% 0.2 ml
Leche condensada5.04o/o 100 ml 5.15% 100 ml 5.09% 100 ml
Crema de leche 7.560/0 150 ml 7 .72"/o 1 5 0  m l 7 .640/" 150 ml
Conservante O -1"/o 1 .9  m l 0.096% 1 .90 ml O.1Vo 1 .98 ml
Colorante 0.025% 0.5 ml o.0260k 0.5 ml O.O25Yo0.5 ml
Sabor¡zante Q.02Oo/"0.4 ml 0.02104 0.4 ml 0.020% 0.4 ml

Materia Prima Formulac¡ón 81 Formulac¡ón 82 Formufación 83
Fermento de lulo 24.g6vo 500 ml 25.47Yo 500 ml 25.210k 500 ml
Alcohol adicionado 3.99o/o 80 ml 4.O8% 80 ml 4.O3Yo 80 ml
Azúcar inverlido 8.05% 170 ml 6.62Yo '| 30 ml 7.56% 150 ml
Leche 49.92% 1000 ml 50.94% 1000 ml 50.4it% 1000 ml
Huevos 9.9 '10"% 0.2 ml o .o1% 0.2 ml o . 0 1 % 0.2 ml
Leche condensada 4s9% 100 ml 5.09o/o 100 ml 5.O4o/o 100 ml
Crema de leche 7 .5% 150 ml 7 .640/o 150 ml 7 .561/0 150 ml
Conseruante o .1% 1 .96 ml o .1% 1 .98 ml o.1vo 2ml
Colorante O.O25Yo 0.5 ml o.o25% 0.5 ml O.025Yo0.5 ml
Saborizante O.O2OUo 0.4 ml O.O20Yo0.4 ml O.O2Oo/o0.4 ml
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pH y'Brir obt€nidos en cada formuración de sabajón de ruro d€spuós der proceso

15"GL 15'GL 15'GL 17'GL 17"GL 19'GL I9 'GL 19"GLAzúcar
invertido

r50 200 220 150 200 220 150 200 220

pH 4.2 3.8 3.3 J . C 3.3 3.4'Bf¡x
1 8 20 21.2 18 l8 22.9 17.8 ¿u,o ¿,,

El proceso de pasteurización t¡ene que suprimirse ya que este produclo por poseer derivados lácteos reaccionanegat¡vamente al tratamiento con calor.

Este hace que las proteínas se desnaturalicen y presenten caraclerÍsticas no propias del producto, provocando
una separac¡ón de fases, la cual tiene que ver con la presencia del alcohol y la aii¿ei ¿et terÁenro.

Para este producto no se tiene una vida út¡l establecida.

Adicionalmente se toman datos de pH y g[ados Brix para evaluar estabilidad y cumplim¡ento de normas.

D¡agrama de b¡oques para la elaboración de sabajón de tulo. El diagrama de bloques se reestructura debido aque no es posible un proceso de pasteur¡zac¡ón. Por ser este un producto con alto contenido de derivados lácteosa los cuales se les desnaturaliza sus prote¡nas al aplicarle un tratamiento térmico, además ¡nfluye la presenc¡a dealcohol y la acidez der fermento, las cuares reaccionán y producen una apariencia indeseab16.

Si.se desea un producto natural se debe elaborar con productos natuÍales, pero debé ser consumido en el tiempomás corto posible (menos de un mes), ya que de lo contrario se pueoe presentar separacion de fases, lo cual haceque su apar¡encia cambie notablémente.

Análisis de la información a nivet estadístico. El paquete estadístico uuizado es el statgraphics ptus, et cuales un conjunto de programas diseñados para rcalizar los cálculos de diferentes procedimieñtos estad¡sticos conlos datos obtenidos en las encuestas. Las variables respuesta fueron sabor, aroma y apar¡encia.

ANÁLISIS ESTADíSTICO PARA EL VINO LICOROSO DE UCHUVA.

Analisis del sabor. En el anál¡sis de varianza
signif¡cativas en el sabor del vino licoroso de
significancia es menor de 0.0i (c = 1olo).

(ANOVA) se puede observar que existen diferencias altamenle
uchuva según las diferentes formulaciones, ya que el nivel de

En el análisis de pÍomed¡o e intervalos de confianza se puede ver que la formulacion 1 obtuvo una calif¡caciónpromedio para la variable sabor de 4.4, con una desviación estándar de 0.12. Con una conf¡anza dei gS% sepuede af¡rmar que la calificación promedio del sabor está entre 3,97 y 4.g2.

En el análisis de DUNCAN la meior formulación con respecto al sabor es la 1 con 4.4 en la calif¡cación, se puede
ver que no difiere signifcativamente con las formulac¡ones 2, 3, 4, 5 y 6 y si difiere signifiátivamente con lasformulacionesT,Syg.

Analisis del aroma. Para el análisis de var¡anza (ANOVA) se obs€rva que no hay diferencia estadísticamente
significativa en el aroma, ya que el nivel de significancia es máyor de 0.01 (cr = 1%).
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4,0 kg lulo

4.0 kg lulo

3.76 kg lulo

3,76 kg lulo

3.5 kg pulpa
3.3 kg azúc¿r
0.15 kg levadura
8.19 k9 agua

l5 kg mosto

l5 kg mosto

15 kg fermento
0.07 kg sal
L4* l0'ó kg agua
0.06 kg clara

12.I kg femento
1.54 kg alcohol

'f 3.64 kg femento
27.9 kg de leche
7.31 kg yema
6,5 tg azúcar invertido
2,3 kg l6che condensada
2.7 kg crema de ledte
0.028 kg consevanb
0.014 kg colorante
0.014 kg saborizante

60.31 kg sabajón

l5.l 3 kg fermento

Diagrama de bloques y balance de masas para la elaboración de saba¡ón de lulo

4,0 kg lulo

3.76 kg lulo

76 kg lulo

3.75 kg lulo

----------i 15 kg mosto

--------¡ 15 kg mosto

15 kg fermento

-----------+ I5.13 kg fermento

Embotellado y Sellado

15.13 ke fermento

13.64 kg femento

60.31 kg sabai5n

57.3 kg sabajón

Recepción de ¡a materia Drima

Obleflción y coÍ€cción del mosto
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CONCLUSIONES

para obtener vino l¡coroso de uchuva y sabajón de lulo de buenas caracteristic€s se debe trabajar con una fruta
madura y teniendo en cuenta sus condiciones fitosanitarias

Ef rendímiento det vino licoroso de uchuva es 95.01% y el del sabajón de lulo es 95%, lo que indjca que es un
producto factible de procesar deb¡do a que sus pérdídas son mlnimas, la producciÓn es mayor y lá utilidad
también.

Es posible obtener vino l¡coroso y sabaión a partir de la fermentación de la uchuva y el lulo debido a que después
de ésta se obt¡ene un mayor confenido alcohólico, lo que hace que el producto séa más nalural y menos costoso.

El costo unitario de producción para el vino licoroso de uchuva es de $ 5133 y el precio de venta es de $ 916 con
un MBU de 20%, lo que lo hace un producto competitivo con los existentes, ya que este valor se encuenra por

debajo de los precios del mercado que oscilan eproximadamente entre $ 7.000 Y 13.000.

El costo unitario de producción para el sabajón de lulo es de $ 2.758 y ef precio de venla es de $ 3.447 con un
MBU de 20% y aunque este proiucto no puede incurrir en el mercado por su corta vida út¡l puede ser una opción
para los consúmidores que necesiten Un producto para Consumo rápido ya que su precio es bajo comparado con
los del mercado que están entre $ 5.000 y $ 6.000.

RECOMENOACIONES

Para la elaboración de sabajón de lulo se recomienda:

. parc la homogenizac¡ón ut¡l¡ce un homogenizador industr¡at, para que los glóbulos de grasa se dispersen en la
mezcla y no se presente una separación de fases.

Si en cambio se desea un producto con vida util larga, trabaje con sustituto de lácteos (caseinatos) y productos
químicos (carragen¡nas).

. pal:a la clarifición de los fermentos se recomienda en el caso de usar como clariflcante la albúmina de huevo,
aumentar el tiempo de clarificación para que haya mejor sedimentación de ésta y para que dé una mejor

Dresentación al pfoducto final.

. pa.a la filtración del femento se recomienda ut¡lizar un filtro industrial para que los vinos queden libres de

heces y residuos de clarificantes.
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