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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de ITDG-Peri)
presenta esla carlilla sobre elaboracién de vina:
gre de frutes. Por medio de explicaciones senci-
llas vy de ilustracicnes claras, se muesiran fodos los
pasos necesarios para elaboror vinagre de pléta-
no y se sugieren algunas recomendaciones para
el uso de ofras fruas.

En colaboracién con el INPET y el SENAT! —insli-
tuciones a las cuales presentamos nuestro recono-
cimiento—, [TDG ha trabajado en la difusién de
técnicas de procesamiento de alimentos o peque-
fia escala come una allernativa para e genera-
cion de ingresos.

Esia cartilic se publicsd per primera vez en el arfio
1992 Desde entences, TDG ha venido hacien-

do ajusles en la tecnalogia utilizada y mejoras en

la metodologia de difusion. Es por eso que consi-
deramos necesario publicar una rsedicién, corre-
gida y aumentada. Presenia, entre cros aspecios,
el proceso de elaboracién de vinagre de plétano,
el control de calidad v la higiene, asi como un
método sencillo para caleular los costos de pro-
duccion y determinar el precio de venta v el pun-
to de equilibric.

ler importancia de esle tipo de publicaciones mer
tivd que [TDGPerd concertara cen Atelier la ob-
iencién del patrocinio de la Agencic Espariocla de
Cooperacidn Internacional (AECH) sara publicar
la presente cartilla. Esperamos que nuestro esfuer-
zo sirva como un estimule para los promotares y
para todas aquellas personas interesadas en ela

borar vinagre con fines productivos.
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los peguefios productores que frabajan en lus
zonas agricolas de los paises en desarrollo suelen
disponer de una amplia gama de frutas. Sin
embarge, a menudo su produccién es estacional,
por lo que no siempre se pueden conseguir los
mejores precios, y el percentaje de pérdidas post-
cosecha resulta demasiade alto, con el consi-
guiente perjuicio para el agricultor.

Una posibilidad para industrializar las frutas es la
produccién de vinagre de buena calided a un
costo competitivo, como ha quedado demostrado
al desarrollar esta tecnologia.

lat unidad de produccion que presentamos es de
pequeia escala y su capacidad méxima de pro-

INTRODUCGIGN

duccién es de 2000 lifros de vinagre al mes,
aunque basta producir 45 liros para cubrir los
costos. la lecnologia uflizada es muy simple:

para la preparacion de los mostos se necesita
una licuadera industrial, los procesos fermentati-
vo, alcohdlico y acético se llevan a cabo en
depésitos de pléstico para dlimentos y el embofe-
lado es manual. v




INSUMOSTEEQUIPOSRYEMATERIVALES

Insumos que se emplean en la elaboracion de vinagre de frutas

Fruta
tn lo elaboracion de vinagre se pueden utilizar

diversas frutas, ademds de uvas: plétano, manza- -

na, pific, melocotdn y ofras. Para elegir la fruta
apropiada, deben considerarse factores tales co-
mo su precio y su disponibilidad. En esta carlilla
presentamos el proceso de elaboracién de vino-
gre a partir del plétano de seda. Debe tomar-

se en cuenta que cada frula presenta cor
racteristicas propias, por lo que ef frata-

miento en cada caso serd dislinfo,

Agua hervida
El agua debe hervirse con un dia de
anficipacién para eliminar los ele-
mentos nocivos, v luego dejarse en-
friar. Se usa para dilvir la pulpa v
preparar el mosto.

Aziacar
Sirve para aumentar la concentracion de azicar,
va que ésta disminuye con la dilucién.

Acido citrico y bicarbonato de sodio
Se usan para corregir la acidez del moste dilvido,
de modo que la levadura actie apropia
damente en la fermentacion alcohéli-
ca. En el mesto de frutas muy dci-
das, como la naranja v lo
mandarina, se agrega bi-
carbonato de sodic;
en cambio para
frutas dulces, co-
mo el plétano v
el melocotén,
se agrega dci-
do citrico.



Levadura

El uso de levadura resulia necesario para la fer-
mentacién aleohdlica del mosto. Se recomienda
la levadura seca liofilizada de panificacion.

Inéculo o vinagre iniciador

(bacterias acéticas: Acetobacter aceti)

Se denomina asi al vinagre sin pasteurizar, que
presenta una acidez acélica de 5 a 8%. Se ufil-
za para iniciar la fermentacion acética.,

Coronta de maiz amarillo (seco)

Se emplea molida, en grano grueso y en peque-
fias canfidades para acelerar &l procese de fer-
mentacién acética, |

Bisulfito de sodio

Sirve para evitar la conlaminacién. Se usa en los
seguros de fermentacién y como solucién de en-
iuague en el lavado de botellas.



Equipos y materiales

EMBUDQS

TINAS DE PLASTICO

PALETAS DE BATIDO

BOTELLAS

TABLAS DE FICAR

ESPATUIAS DE PLASTICO

CUCHILLOS /

TOCLYO

\

JARRAS DE MEDIDA

a

CINTA DE pH

Q
@)

CORCHOS
O TAPOMES




TACHOS DE FERMENTACICN
ACETICA (250 UTROS]

ALGODON

TACHOS DE FERMENTACION
ALCOHOUCA O AMACENADO

MAMNGUERAS

&

)

N

YASOS

UCUADCRA
120 LTROS DF CAPACIDAD)

MOSTIMETRC




Bl PROCESO B3 BLABORACION

Fara empezar, &l proceso

El vinagre para consumo humano come climento
debe tener como maximo 5% de acidez acética.

demora dos meses,

pero luego la produccion
En la pdgina siguiente presentamos las elapas de

va saliendo
cada veinte elaboracion de vinagre de frutas. En esta oportu-
dias. nidad tataremos especificamente el caso del plé-

iano de seda, pero ademés plantearemos algu-
nas recomendaciones generales para el trabajo
con ofras frulas.

Observemos

7 el siguiente
El vinagre es un producto Gue se obfiene luego de diagrama
dos etapas de fermentacién. la primera elopa de flujo:

consiste en una fermentacion alcohélica, donda el
azlcar es transformada en aleohol en ausencia
de oxigeno (sin aire); en la segunda elapa ocurre
una fermentacién acética en la que el alcohol es
oxidado y transformado a écido acético en pre-
sencia de oxigeno {con airel.

10



Flujo general del proceso de claboracion de vinagre de frutas

Fara explicar

R ‘ L3 e 5' _ detallamente
 PREPARACIONDELAPULPA . FERMENTACION ALCOHOUCA - proMenma i ACETICA Y cada paso,
seleccion de la fruia activacién de la levadura - OBTENCION DEL VINAGRE graminaremos
+ SR et proceso
pesado adicion de‘!a levadura repfso de elaboracién
pelado y frozado fepose filtrado de vin,agrs
¥ ¥ 4 de platano y,
licuade o prensado MOSTO ALCOHOUCC oblencién al final, dare-

| del vinagre 3
PULPA DE FRUTA | oS recetten
4 ‘ embotellada/envasada aclones para e
! ' ACONDICIONAMIENTO DEL r ] uso de otras
' ACONDICIONAMIENTO DE. MOSTO MOSTO ALCOHOLICO aimacenado. frutas.
medicién y vaciade de la pulpa descube

dilucion pulec /agua correccion del grado aleohdlico
correccion de azicar correccion de acidez acética

correccion de acidez MOSTC AICOHOUCO
‘ ACONDICIONADO
MOSTC CORREGIDD




Proceso de ¢claboracion de vinagre de platano

Insumos

- Pulpa de futa (pldlano’ de Equipos y materiales
seda) - licuadora

- Agua - Balanza

- levadura - QOlla

- Bisulfito de sodic - Cocina

- Azlcar - Prensador

- Acido citrico - Tachos de fermentacién

- Vinagre iniciador - Recipientes {250 litros|

- Coronlas de maiz - Equipo de fermentacion

- Corcho

A confinuacién defallamos cada pase del proce-
so de elaboracion de 350 liros de vinagre blan-
co de platano, y damos algunas recomendacio-
nes para el uso de otras frutas.

Durante el proceso se emplearan 150 littos de
agua hervida fria, aproximadamente, por lo que
se recomienda hervirla con un dia de anticipacion.,

12

El proceso de elaboracion se
detalla en las paginas siguientes.

Recuerda hervir 190 litros
de agua un dia antes
de iniciar el proceso.



1. Preparacion de Ia pulpa

El platanc de
seda debe
estar maduro.
En este caso
trabajaremos
con B0 kg de
platanc.

Se recomienda pesar |la fruta antes
y después del pelado para determi- frozado ylicuado
nary prever su rendimiento. o prensado p

pesado (sin cdscara)

Trozamos y licuamos ia fruta pelada o

la prensamos manualmente con un prensador.
En ambos casos usamos agua hervida caliente
(70 °C) para evitar el ennegrecimiento de la
pulpa. La cantidad de agua debe ser suficiente
para obtener 65 fde pulpa iicuada
{aproximadamente 14 por kg de platano).

Frimero cortamos los
extremos y luego
sacamos la cascara.

< Q




2. Acondicionamiento y correccion del mosto

Antes de iniciar el proceso de coneccién del mos
to, medimos la canfidad de pulpa cbfenida (65
liros) y la echamos en el tacho de fermentacién.
luege, afiadimes los insumos necesarios para co-
rregir el mosto, lo que consiste en contrelar el azt-

cary la acidez. El proceso se inicia con la dilucién
de la pulpa en agua hervida fria, lo que disminuye
el grado de azicar y acidez e, incluso, a veces lo
corrige. Aqui explicaremos las correcciones requert-
das durante la elaboracién de vinagre de platane.

medicién y vaciado
de la pulpa

dilucion pulpa/agua

1) Agregamos 2 litros de agua hervida fria
por cada litro de pulpa.

65 ¢ pulpa = 130 ¢ agua
65 ¢ + 130¢ =195 ¢ de mosto diluido




correccion de azacar

correccion de acidez

Y,

e
A ‘.I"'f

2) La dilucién disminuye 1a concen-
tracién de aziicar de la fruta.
Debemos afiadir 120 g de azdcar
por cada litro de moste diluido.

2) For ditimo, agregarnos 1/2
cucharadita de Acido cltrico por
cada 10 litros de mosto diluido.

195 ¢ mosto =
23,50 kg azucar {aprox)

195 ‘'mosto =
50 g de dcido citrico {(aprox)

Y ahora
tenemos
el mosto
corregldo,
listo paﬁa iniciar
el proceso de

- fermentacién



3. La fermentacioén alcohélica

Para la fermentacién alcohélica utilizamos levadu-

activacion de Ja levadura
ra seca liofilizada, que primero debe ser activar .
da. luego se agrega al mosto y se deja en repe- AGUA —

30 durante veinte dias. HERTTgIIJ;\

MOSTO Y
AZUCAR
La cantidad de levadura

requerida es la siguiente:

1) En un reciplente pequefio se pone agua
hervida tibia, moste y tres cucharaditas
de aziicar. Luego diluimos los 195 g de
levadura, removiendo con una cushara.
Después cubrimos la mezcla y la dejamos
en reposo de 19 a 20 minutos en un
lugar tikio (30 °C).

195 ¢ mosto — 195 g levadurg

La activacién
6e notara por
la formacién
de burbujas en
la superficie.




adicién de
ia levadura

2) Se agrega la levadura activada
al mosto corregido, Fara iniciar
la fermentacion alcohdlica hay
que agitar con una paleta, ce-
rrar &l envase herméticamente,
¥y colocar sobre la tapa una
trampa de fermentacion.

Se deja por veinte dias a
una temperatura de 22 °C.

El uso del mostimetro facilita
un mejor control del proceso
de fermentacion,

TR

| /2 VaSO DE AGUA
+ 1 CUCHARADITA

DE BISULFHITO DE SODIO

la trampa de fermentacién puede ser un corche con
un agujero af centro por donde pasa una mangue-
ra de 5 mm de didmetro. Esta manguera va hasta
un vaso que contiene una solucion de agua vy una
cucharadita de bisulfito de sodio.

El empleo de la frampa de fermentacion sirve para
evitar la contaminacién con ofros microorganismos
que no son levaduras alcohélices. Esta debe fener
el suficiente espocio come para eliminar el CO,
producide durante la fermentacion,

17



4, Descube y acondicionamiento del mosto alcohélico

Transcurridos los veinte dias de fermentacién alco-
hélica se procede al descube. Para hacer el des-
cube se necesita ofro recipiente, sobre el cual se
coloca un pedazo de tocuyo y dos capas de ab
godén, como se muestra en la figura. También se
Usa una manguera come sifon.

1) Con la manguera s¢
separa el mosto alco-
hélico de los residucs
de la levadura y los sé-
lidoe de la fruta preci-
pitada que quedan al
fondo del recipiente,
Debe tenerse mucho
cuidado para evitar
arrastrar los sdlidos
de la fruta al mosto
alcohélico.

2) Lusgo del descube, el mosto alcohdlico, ya sin

residuos de levadura ni sélidos de frutas, se
devuelve a su envase original, debidamente limpio,
para ser utilizado en la fermentacion acética.

En este caso, usaremos un recipiente de 250
litros de capacidad total, en el cual sdlo se
echarén 140 litros.

Es recomendable que, al utilizar un envase, se
deje siempre un espacio libre para la mejor oxige-
hacién durante el proceso acético.



luego de transcurridos los dios de fermentacién
acéfica, y una vez formada lo capa blonguecing
en la superficie (velo gelatinoso casi grueso), el
vinagre alcanza una acidez de 5%, recomendable
para el consumo. El procedimiento es como sigue:

1) Separamos en un envase 90 litros de vina-
gre con 5% aproximadamente de acidez
acética.

2) Luego preparamos el mosto alcohdlico
acondicionado, agregando 45 litros de agua
hervida fria a 45 litros de mosto alcchdlico.

3) Finalmente, afiadimos los 20 litros de
tosto alcohdlice acondicionado a los otros
50 litros de vinagre que quedarocn en el
equipo de fermentacién acética.

la obtencion de vinagre v la adicion de mosto
alcohélico acondicionado se realiza cada veinte
dias sucesivamente.

6. Obtencion y acondicfonamiento del vinagre

Sivas a usar el vinagre
para preparar encurtides,
la acidez acética
debe llegar al ©%.

R R

21



filtrado

4) Una vez separados
los 20 litros del
equipo de fermen-
tacidn, éstos se
filtran. Fara elio,
s€ Usa Una capa de
toouyo y dos capas
de algodén, que se
colocan en la super-
ficie del envase.

acondicionamiento
del vinagre = =
BISULFITO DE
R S—
VINAGRE

5)

22

Fara paralizar |a fermentacion acética,
se aflade al vinagre ya filtrado 1,5
gramos de bisulfito de sodic por cada
quince litros de vinagre, 0 2,5 gramos de
sal por cada diez litros de vinagre.

envasado/embotellado

8) Las botellas de segunda maro deben remojarse con deter-
gente y dos cucharaditas de soda caustica por diez litros
de agua. Para el (Itimo enjuague se usa una cucharadita
de bisulfito de sodio por diez litros de agua. Finalmente,

las botellas se escurren bien,

7) Se llenan las botellas con un embudo limpio. Los corchos o
tapones de plastico se colocan manuaimente, y se pone un
capuchino sobre el corcho o tapén de plastico. Se usaran

botellas transparentes
de 250 cm® o0 350 cm®
de capacidad.

Se recomienda almacenar el
vinagre en un ambiente seco
y limpio, protegido del sol.

almacenado

RART
VINAGRE \}JNAGRE
DE ryta § DF FRia §




El acondicionamiento del mosto alcohélico cons-
fa de dos procesos: la cormeccion del alcohal,
que consiste en diluir el moste alcohdlico con
agua; y la correccion de la acidez, gue consiste
en la adicion del vinagre iniciador. Este proceso
se realiza antes de la fermentccion acética.

correccion de acider acética

@_1 SS—
80¢ [ | 60¢ [ =

.'V\OS‘TO VINACGRE ,MOSTC
ALCOHCUCC IMIZIADOR ALCCHOLUCO ]
10,04% de ccidez) 5% de acidez) ACOND'CICHNADS

(10" de alechol) {0° de alcahol] [3% de acidez)

correccion del alcohol

S SS——— e N
D3 /i A i
+ -
3
MOSTO AGLA FOSTO
ACCHOUICD HERVIDA ACTOHOUWCO
{20 litros) (&G Hitros 180 lifros)
14° de alechol 1C° de clcohel

3) Fara corregir &l grado de alcohol, separamos
veinte litros de mosto aicohdlico vy o dilui-
tos en GO litros de agua hervida fria. De
este modo bajamos el contenide alcohdlico.

%" de alcohal]

4} Para corregir la acidez, ee afiade al mosto
alcondlico diluido (80 litros) el vinagre inicla-
dor (€0 litros). Asl se inicia el proceso de
transformacion del alcohol a acido acético.

& mosto alcohdlico ;-

30 ¢ de mosto alcohdlico
= 60 ¢ de vinagre iniciador

Con el mosto alcohdlico
y el porcentaje de acidez
corregidos se inicia la etapa
de fermentacién acética. .



5. La fermentacion acética

EQUIPO DE FERMENTACION

Antes de iniciar el lenado del mosto alcohélico acondi-
cionado, se prepara el equipe de fermentacién acética.

Cuando se trabaja con volimenes pequefios de produc-

cién (hasta 90 liros por tanda), este equipo puede fener
las siguienfes caracteristicas:

* Un envase de 250 litos de capacidad.

¢ Una capa delgada de corontas molidas de maiz en
el fondo |2 a 3 cm de espesor].

* Un cafo en la parfe inferior del envase {a 15 cm del
fondo) debajo de la rejilla de sopore.

* Una rejilla de soporte con borde heche de madera
no resinosa y la parte central cubierta con una rejilla
de nylon. Debe tener dos orificios dende puedan pa-
sar los tubos de oxigenacién.

* la tapa del envase debe tener dos erificios por don-
de afraviesan los tubos de oxigenacion.

* Dos tubos de PVC de 2 pulgadas de digmefro, para
lo oxigenacién del mosto. Encima de los tubos se
coloca algedén para eviter la enfrada de insectos,

20

ENVASE DE 250 LTRCS
DE CAPACIDAD

[SE LLENA HASTA
CASI LA MITAD)

REjLLA DE SOPORTE e

CORCINTA DE MAIZ MOLDD TS

Se vierten 140 litros del mosto aslcohélice acendicionado
en erwases de 250 litros de capacidad, se coloca la re-
jilla de soporte y la tapa con los tubos de oxigenacion.

La fermentacién acética se lleva a cabo durante se-
senta diae, a la temperatura Optima (23 a 24 °C).
A mayor temperatura menor tiempo, y viceversa,

Después de dieciocho dias, aproximadamente, apare-
cerd un velo blanquecino en la superficie o sobre el so-
porte de madera. A partir de ese momento la acidez
comienza a elevarse, hasta alcanzar un 5% durante
los dias restantes.



Recomendaciones para la elaboracién de vinagre con otras frutas

Para hacer vinagre con ofras frutas deben tomarse en cuenta las siguientes recomendeciones:

Dilucién (agua/pulpa de fruta)

Correccién de acidez

Fruta Dilucién Mosto de melocotén | chdia. acido ciliico/ 10 ¢de mosto

Melocolén 1,5/1.0 Mosto de manzana 1 chdta. bicarbonate /10 ¢ de masic

Manzana 1,5/1,0 Maste de pifa 1 chdia. bicarbenato /10 ¢ de mosto

Pifa 1,5/1,0 Mosto de melén | chdta. acido citrice/ 10 £.de mosto

Melédn 3,0/1,0 Mosto de guanabana 1 chdia. bicarbonaic/ 10 ¢ de mosto
1,0

Guandabana Z2,0/1,

El usc del mostimetro facilita
un mejor control del proceso
de fermentacidn alcohdlica.

Elvinagre
puede usarse
en ia elaboracién
de encurtidos .
(pickles), mostaza,
o como condimento.

Ademés, los sdlides obtenidos de

la fermentacién alcohdlica, luego del

descube, pueden ser reutilizados para una
hueva fermentacion y obtener un buen vinagre.

23



CONTIRONDEFCATIDAD]
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Parc que un negacio tenga éxito, se debe cuidar
que los consumidores queden satisfechos siempre,
y que en ninguna circunstancia el preducto les ori-
gine problemas de salud.

Para lograrlo, es necesario revisar cuidadosamen-
te cada punfo de la etapa productiva, desde la
compra de materiales hasta el momento en que el
producto llega al consumidor.

Uno de los aspectos fundamentales en la fabrica-
cidn y la manipulacion de productos alimentarios
es la higiene. En este capitulo daremos algunas
sugerencias y pautas que pueden resultar files.

También deben tomarse en cuenta las normas tée-
nicas que rigen en cada lugar de produccién. Es-
tas normas varian segin la naturaleza del produc-
to, pero hay algunos criterios generales que de-
ben considerarse, y que mencionaremos en esfas
paginas.

Ctro de los aspecios que exeminaremos en esta
parte corresponde a los problemas que se pue
den presentar en la elaboracion de vinagre: un
inadecuado contenide de azicar ¢ de alcohal,
una dilucién deficiente, mala regulacion de la aci-
dez, efcétera.

Per dltimo, es recomendable disefiar un minucioso
plan de control para garantizar la calidad fotal
del producio en cada etapa del proceso. Un cui-
dadoso andlisis de riesgos y control de puntos cri-
licos ayudard a identificar dénde puede presen-
farse un "peligro”, de modo que puedan tomarse
las medidas preventivas necesarias.

Un pequefio equipo tormado por dos o tres per-
sonas de una institucién asesora puede ayudar-
nos a desarrollar un diagrama del proceso pro-
ductivo, y a identificar las posibles fuentes de con-
taminacién y los puntos criticos de control.



Higicne en la fabricacién y manipulaciéon

Higiene ¢ instruccién del personal Locales de produccion y depésito

El personal que trabaja en lo fabricacion de - Las materios primas y de embalaje estarén sepa-
vinagre debe cuidar los siguientes aspectos: radas de los lugares de produccion.

- Mantener la higiene personal. Recogerse - los suelos y paredes serdn faciles de limpiar.

el cabello. Utilizar mandiles, un cobertor

, Tendrén una iluminacién y ventilacién adecuadas.
en la cabeza vy una cubierta para la boca. |

. _ - Habra lugares apropiados para el almacenado.

- lavarse las manos con jcbén desinfectante |
antes de comenzar a trabajar, después de
descansos y tros cada visita
al bafio.

- la elaboracion de vinagre se realizard en un lugar
separado del lugar donde se elabora el vino.

Todo debe estar tapado, sellado y debidamente

- No llevar anillos ni pulseras limpio para no atraer insectos.

a la-zona de trabajo. - Para evitar pardsitos y roedores,

- No maniplar los dlimentos no deben acumularse res-

cuando tiene enfermedades
contagiosas o heridas infec-
tadas; cubrir ofras heridas
con vendajes aprefacos.

tos de alimentos cerca de
los puntos de produccién.

INIRENNANEY

0T

- las materias primas y s
miproducios estardn profe-
gidos, ¥ las ventanas ten- J 1
dran malle metdlica.

It
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Almacenado de los insumos

Magquinas, equipos y materiales

Cada insume debe almacenarse de manera apro-
piada y en un lugar especiadlmente acondicienado.

Ftiquetar los recipientes y almacenar por separ-
rado las sustancias nocivas. Esto evitard la conr
taminacién por el uso de insecticidas o agen-
tes de limpieza en lugar de los ingredientes.

la levadura seca se guarda en un lugar fresco
o refrigerado.

tas frutas deben esfar lejos del alcance de bi-
chos y roedores.

Fs necesario estar dl fanto de las fechos de
vencimiento de cada insumo.

Se empleard maquinaria y utensilios fabricr
dos con materiales resistentes a la corrosién
lacero inoxidable).

Los envases de pldstico seran de material sin-
tético especialmente permitido para procesar
alimentos.

los recipientes usados en la fermentacion acé
lica se enjuagardn con bisulfilo de sodio (una
cuchoradita en diez litros de agua) para evitar
el crecimiento de ctro lipo de microorganismos.

las botellas v las tapas deben ser nuevas. Si
se emplean envases de segunda mano, éstos
deberén lavarse y desinfectarse.




Higiene de las botellas

lodas las botellas, nuevas o usadas, deben lmpiarse
antes de usarse. Para las de segunda maro v las retor
nables se recomienda lo siguiente:

inspeccion

- Descarfar cualquier bor

tella rota, con lera, o
que haya contenido sus-
lancias tdxicas.

Remojar con defergente
y con una solucién de
soda caustica (dos cu-
charaditas en diez litros
de agual y lavar por
dentro con una escobi-
la de mano o con lavar
dores mecanicos. En-
juagar con una solucién
de bisulfito de sedio
una cucharadita en
diez litros de agual v f
nalmente escurrir bien.

Para el enjuague v el
secado se puede usar
el mismo sistema, que
cansiste en coneclar
un tubo por el que cor
e una coriente de
agua o aire, respecti-
vamente, a pequefios
tubitos unidos a las
botellas.

Es recomendcble es-
terilizar fodo tipo de
envases, porque ello
previene el crecimien-
fo de microorganis-
mos NOCIVOS.

A continuacion revisa-
remos algunos méto-
dos sencillos de este-
rilizacion.
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Métodos sencillos de esterilizacién

Fl primer método consiste en poner las botellas
paradas sobre una tela dentro de una olla con
agua hirviendo durante 10 minutos.

Para esterilizar las botellas con el segundo méto-
do, se sostiene el pico abierto de una botella
sobre el pico de una fefera con agua hirviendo.

El tubo vertical actia como valvula de seguridad.

Hazlo lejos del
producto, porque se
te puede romper una
botella.




Factores que influyen en la elaboraciéon de vinagre de frutas

Acidez. Cantidades inadecuadas de acido
citrico o de bicarbonato de sodio permitiran el
crecimiento de microorganismos indeseables.

Dilucion. El mosio muy deénso impedird una

buena fermentacion, pero el mosto muy diluido

requerird de mas azicar, y el alcohol obtenido
no provendrd del azocar de la fruta sino de la
socarosa afiadida, lo que originard pérdidas
en el aroma y sabor.

Levadura. Si el nivel de levadura es bajo la
fermentacion se paralizard,

Axzicar. Si tolta azicar la levadura no pedra tro-
bajar, pero un exceso de ésta puede ahogarla.

Alcohol. Valores mayores a 10 *CH dificul-
tardn la formacién de lo capa de bacterias y
la transformacién de alcohol en dcido acético
serd incompleta. Por ofro lado, una concen-

tracién baja {2-4 °OH) producirg una pérdida
de vinagre, pues los ésteres vy el dcido acético
se oxidaran.

Correccion de la acidez acética. Inhibe el
desarrollo de bacterias  perjudiciales, su-
ministra v conduce el crecimiento de bacterias
de acetificacién [considerar una acidez inicial
del 3% de acido acético).

Oxigenacion. Si falta oxigeno, la oxidacién
de alcohol a dcido acético serd incompleta, v
se formard aldehido acélico.

Temperatura. Temperaturas menores a 12 °C
volveran la fermenfacién acética lenta e impro-
ductiva, pero temperaturas mayores a 30 °C
causardn pérdidas por evaporacién de cleohal,
de dcido acético, v de las materias voldtiles que
constituyen el bouquet del vinagre.
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COSTOS ¥V DEMERMINAGION D3 PRGOS

Para calcular el precic de venta de un producto chos para establecer e iniciar la unidad producti-
primerc hay que saber cuanto cuesia producirlo. va, como los gastos mensuales propios de la
Para ello, se deben considerar fanto los gastos he- misma produccion.

A partir de este esquema
te explicaremos cémo calcular
los costos de la produccién

mensual de 350 litros de vinagre Gasfos
de plataro, y sabremos 7_ Costos de PreOPE:‘aTIUOS
cdmo determinar ipversisn generales

el precio de venta

del producto. # 9 Gastos de activos

COSTOS
TOTALES

Costos de

/ Costos variables
produccion "\ Costos fijos

Los precios que proponemos son referenciales: si deseas
iniciar una unidad productiva debes hacer estos mistos
célzulos con los precios reales de tu localidad.
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Costos de inversion

los costos de inversidn son los gastos

GASTOS DE ACTIVOS

Ahcra veremos

que deben hacerse anfes de poner en Pricio (US$) eual poaria ser
) oo d F; ACTIVOS CANTIDAD  UNITARIO TOTAL la inversidn inicial
MArcha una empresa. de dividen en: i Lo
P cocing semiindusirial 1 185,00 18500 en maguinaes
* Gastos preoperativos generales bﬁ'ﬂﬂfﬂ& de plalillos | 12000 12000 y herramientas
Cdlculadore B L) : .
lestablecimiento de la empresa, licuadera ndusirial (20 £ 1120000 120000 (gastos de activos)
\ ) . . .. baldes [15 7 3 1,40 420 ' A
registros, licencias, capacitacion, tachos de pléskes (1504 4 2500 10000 Zam la elaboracion
i : cuchillos v cucharas o] 1,50 2,00 & vinagre.
pruebas, estudios previos, efc.). s 2 s 480
. o embudos 5 0,45 2,25 Recuerdz que estos
* Gastos de activos (maguinarias, vosos graduades 2 1.2G 2,40 precios 880 son
. . lachos de plastice {250 7 4 4900 196,00,
matericles y herramienias). allos de alominio (£0 4] 2 6000 120000 referancizles
fablas de picar 3 2,50 7,50, .
tincs Z 3,7C 7,40 Yy varian en
mesas 2 3700 74,00
' lubos de plasico 2 0,60 1,20 cada lugar.
Los gastos preoperativos soporles de madera 2 12,30 24,60
. s Irampar de fermentacion 4 0,40 1,60,
varian segun el caso. densimelro (C-1,80) 2 1500 2000
Enh este ejlemplo consideraremos termémetre (0-1.5G °C) 1 12,00 12,00
US$ 80,00 para los gastos de COSTO TOTAL DE EQUIPOS 2109,45

licencias, registros, reparacion del
local, estudios de mercado, ete.

50,00 +
AL R

2159,45

gastos preoperafivos

gastos preoperativos US$ 50,00 gastos de activos

COSTOS DE INVERSION
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Costos de producciéon

32

Son los gastos que se realizen cada
mes. los costos variables dependen
del volumen de produccién mensual
(mano de obra, materia prima e nsu-
mos) v los costos fijos (alquiler, energia,
etcétera) son similares todos los meses.

Costos variables:

* Costo mensual de mano de obra.
la cantidad de trabajaderes puede
variar segon &l volumen de produc-
cién pravisto para el mes.

* Costo mensual de materia prima e
insumos. Este cosfo fambién varia
segin la produccion:

1) Calculamos la cantidad de mate-
ria prima e insumos requerida
para cincuenta litros #e vinagre.

?) Cateulamos los costos tofales.

“En este gjemplo,
consideraremos que se necesitan
tres trabajadores, con un sueldo
de US$ 120,00 cada uno.

Es decir, US$ 260,00 de gasto
mensual de mano de obra.

mano de obra US$% 360,00

INsumos : Costo (US$)
CANTIDAD UNMITARIO TOTAL

latana de seda {kg) 14,5G Q12 1,74
Eavudura g} 50,00 0,004 0,20
bisulfito de scdio [kg) 0,01 2,50 0,03
vincgre iniciador {4 48,50 0,14 Q,5¢
aziear (kg 6,80 0,50 3,40
acido ciirico (g} 10,00 0,003 0,03
botellas {350 cm?) 143 0,035 5,00
tapas de plaslice 143 0,02 2,86
capuchinos 143 0,03 4,29
eliquétas 143 0,008 1,14
kerosene {gal) 1,40 © 1,45 2,03
algedén (g 0,80 1,30 1,04
agua (4 42,50 0,22 Q.35
TOTAL



Luego multiplico las cantidadss Multiglico el precio

anteriores por 7. Asl calculo unitario de cada insumo
las cantidades necesarias por las cantidades
para producir 350 litros. obtenidas.

14.50 kg de platano
X 7

101.5 ke de platano

MATERIA PRIMA E INSUMOS [350 litros de vinagre/mes}
Costos (USS)

materia prima e insumos 284,84 +
mano de obra 360,00

costos reales
de tu localidad
para hacer los

INSUMOS CANTIDADES
UNITARIO TOTAL
platanc de seda (kg) 101,50 0,12 12,18
levadura {g) 350,00 0,004 1,40
bisulfilo de sodio (kg) 007 2,50 0,18
vinagre iniciador {#) A7Q 50 014 67,13
azlcar |kg) 47,60 0,50 23,80
éeido clirico {g) 70,00 0,003 0,21
botellas {350 cm®) 1000 0,35 35,00 No olvides
fapas de plésfico 1000 0,02 20,00 .
capuchinas 1000 0,03 30,00 aveniguar log
eliquetas 1000 0,008 8,00
kerosene [gall Q.80 1,45 14.21
algadén |g) 5,60 1,30 7,28
agua 4 207,50 0,22 65,45 ,
TOTAL 284.84 calculos,

TOTAL COSTOS VARIABLES 644.84
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DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS

Costos fijos: EQuiPo Precio VDA UTIL  DEPRECIACION {USS)

. ., . UNITARIO TOTAL (ANGS)  ANUAL MENSUAL
* Costos de depreciacion. [os equi-

pos que utilizamos van perdiendo cocina semlwnduFtrwa| 185,00 185,00 8 23,13 1,93
) balanza de platillos 170,00 170,00 7 24,29 2,02
su valor con el tiempo, por eso caleuladera 7,50 7,50 5 1,50 0,13
debemos separar dinero  para licuadara indusifial (20 4 1200,00 1200,00 10 120,00 10,00
~ baldes {15 4 1,40 4,20 3 1.4¢ 0,12
pOder repon.er|os cuando se malo tachos de pléstico (1504 25,00 50,00 4 12,50 1,04
gren o deferioren. cuchillos y cucharas 1,50 2.00 5 1,80 0,15
o mangueras 0,80 4,80 2 2,40 0,2¢
Estos costos se calculan dividiendo embucas 0.45 225 5 075 006
el precio de cada activo enfre sus vasos graduados 1,20 2,40 4 0,60 0,05
~ . " L) tachos de plastico (250 4 49,00 196,00 4 40,00 4,08
afios de vida 0l y dividiendo el re- | T0T S T s000 12000 5 2400 200
suliado enfre 12. tablas de picar 2,50 7,50 3 2,50 0,21
finas 3,70 7,40 3 2,47 0,21
mesas 37,00 74,00 8 Q25 077
iubos de pldstico 0,60 1,20 2 0,60 005
soportes de madera 12,30 24,60 4 6,15 0,51
trampa de fermenlacion 0,40 1,60 3 0,53 0,04
mosiimetra [0-1,80) 15,00 30,00 3 10,00 0,83
fermémetro |[C-150 °C) 12,00 12,00 3 4,00 Q33
TOTAL 2474

dePreciacign mensual:
23,125 - 12 =

Esto significa que debo retirar mensualmente
1,93 US$ 24,74 de los ingresos para poder reponer los equipos y

materiales cuandc se malogren o deterioren.

T e e ]
—‘ﬁ.w-»,--;:mm:*
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¢ Gastos administrativos. Son los costos men-
sucles de alquiler, energia, movilidad, Ctiles
de oficing, etcétera. Fn algunos casos también
incluyen personal administrativo.

En mi unidad productiva
consideraré los siguientes
gastos administrativos:

DescRIPCION MensuaL (USS)
alguiler de local 30,78
materiales de administacion 16,20
luz, agua 12,15
SEguros, regisiros 12

reparacion, manlenimienic 12,5

TOTAL 83,63

costos de depreciacidn US$ 24,74
gastos administrativos US$ 83,63

TOTAL COSTOS FI)OS USS 108,37

- En resumen, para obtener
los costos de produccién

para 550 litros de vinagre
de platano al mes, sumamos
los costos variables

y log costos fijes.

costos variables US$ 644.84 +
i costos filos US$ 108,37

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION USS 753,21
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Determinacion del precio de venta

Para determinar el precio unitario de venta se También se deben considerar estos criterios:
debe conocer el costo unitario del producto. 4 e

£l costo unitario es &l costo de elaboracién de
una botella {350 cm®) de vinagre. Se calcula csi:

costo de produccion: US$ 753.21
unidades ror producir: 1000

753.21 : 1000
costo unitario =

Nuestros clientes pueden pagar ese
precio y recuperaremos pronto
la inversidn.

El costo unitario

es US$ 0,75 Ademas, no tenemos mucha

competencia aqui y nuestro

¥ i ¢l precio de la producto es de buena calidad.

competencia es de US$ 1,70,
y huestro producto tiene
demanda, el precio de venta
puede ser US$ 1,50,

precio de venfa = US$ 1.50
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El punto de equilibrio es la mirima cantidad de
unidades (U.M.] que se debe vender para cubrir
los costos de produccisn. Sobre este nivel, la em-
presa obtiene utllidades; por debajo de él, pierde.

Conocer el punto de equilibric permite saber el
minimo de unidades a producir, estudiar las posi-
bilidades de variar el precio, planificar las ventas
y utilidades, v calcular cuanto dinero se necesita.

Como ejemplo, consideraremos el precic de ven-
ta unitario de US$ 1,50 para cada botelia de
vinagre, segin los cdlculos anteriores. Primero
calcularemos el costo variable unitario {C.V.U.).

costo variable total: US$ 644.84
onidades por producir: 1000

644.84 : 1000 = USS5 0.644

costo variable unitaric = 0.64

Determinacién del punto de equilibrio

costo fijo :

unidades minimas = - — : =
: b precio de venta unilario - coslo variable unjlario.

108.37 -
1,50 - 0,64

126

onidades minimas: 126

jQué buen
negocio!

Esto quiere
decir que 1o se
puede vender
menos de 126
botellas,
porque, en
caso contrario,
la empresa
sale perdiendo.
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GLOSARIO

38

BACTERIA Acetobacier acefi: Tipo de bacleria aerdbica ul-
lizade en lo industia del vinagre. Es un microorganisme cor
paz de oxidar el etanol a acido aeético o pH écido.

CORRECCION DE ACIDEZ: Proceso mediante el cual se
busca la acidez necesaria def fermenio para iniciar lo fer-
menlacién lo mas fapidomente posible.

DESCUBE: Primer frasiege, luego de la fermentacisn alcohe-
lica. '

FERMENTACION ACETICA: Proceso medianle el cual las
bacterias acéficas en condiciones de oxige;nocién, tempera-
lura v acldez, oxidan el etenal en dcide acétice y otros com-
ponentes,

FERMENTACION  ALCOHGUCA: Etapa esenclal de lodo
proceso de vinificacion. Permite lransformar el azicar de la
frta y lo que se afiade en alcohol, anhidrido carbénico y di-
ferentes compuestos que contribuirdn al arema del vino.

GRADO DE ACIDEZ ACETICA: Delerminacién cusniitativa

de lo acidez del vinagre expresada come dcido acélizo.

LEVADURA ACTIVADA: levadura Tuego de ser acondicionc-
da para afiadirse al mostc que se va a fermentar.

|EVADURA LIOFIUZADA: Levadura seca activa distiibuida en
el mercado. Se refiere especificamente ol tipo de levadura
capaz de realizar el proceso de fermenlacion alcohélica.
LEVADURAS ALCOHOLICAS: levaduras capaces de Iransfor-
mar el azbcar en alcohel (efarol), anhidrido carbénico v
olres componentes.

" MOSTIMETRO: Es un densimelro utilizado pera deferminar el

grado de Iransformacion de aziicar en aleohal durante el
proceso de fermentacién aleohdlica.

MOSTO: Zume de Fruta antes de fermentar v hacerse vino.

PH: Unidad cuantificable pare determinar lo intensidad de
ccidez del mosto de la fruta.

TRASIEGO: Término utilizado en enologia, referido a la etar
pa de lo separacién de los sélidos de un liquido fvine o vi-
nagre|.

VINAGRE MADRE: Velo blonguecine formade por bacterias
aréticas en contacto con el aire [oxigenacian) que se desar
rrollan rapidemente en la superficie de los liquides alcchs-
licos.
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