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Caracterización de dos ecotipos de uvilla (Physalis peruviana) en el cantón Loja para la 
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2. Resumen 

La uvilla es un cultivo que, en los últimos años ha presentado una creciente demanda de 

productos de valor agregado de alta calidad. Sin embargo, a pesar de la existencia de la 

oportunidad de incrementar el valor de la uvilla en productos transformados como el vino, se 

desconoce cómo influyen estas variaciones genéticas en la calidad del mismo, así como 

preferencias de consumo en cuanto a tipo de elaboración de esta clase de bebidas. Es por esta 

razón que el presente trabajo se enfoca en caracterizar dos ecotipos de uvilla (Physalis 

peruviana) en el cantón Loja para la producción y evaluación de vinos con diferentes procesos 

de fermentación. Esto mediante la caracterización de 11 rasgos cualitativos y 11 cuantitativos 

de la planta y frutos, además de la elaboración de los vinos a partir de distintos tipos de 

fermentación, obteniendo así que, el ecotipo Quiteño mostró diámetros significativamente 

mayores de fruto así como en el diámetro del tallo. También presentó mayor densidad 

estomática y mayor contenido de sólidos solubles. El ecotipo Lojano superó en longitud de 

entrenudos, longitud y ancho de lámina foliar, y ejes longitudinal y transversal del fruto. No se 

observaron diferencias significativas en peso de cáliz, fibra, y pH entre ambos ecotipos. 

Respecto a pruebas de degustación realizadas, los vinos dulces obtuvieron mejor aceptación en 

ambos ecotipos, con el Lojano Dulce destacado por ser el más valorado (40% lo calificaron 

como “muy bueno”). Los vinos semisecos y secos Quiteños fueron mejor recibidos, 

especialmente el Quiteño Seco con un 40% calificado como “muy bueno”. En términos de 

disposición a pagar, el 70-80% de los consumidores están dispuestos a pagar entre 7 y 12 

dólares por los vinos. La claridad y color mostraron diferencias significativas en favor del 

Quiteño. A partir de lo expuesto se concluyó que, existe una marcada diferencia en el uso de 

cepas o ecotipos al momento de realizar la elaboración de vinos, el ecotipo Quiteño sobresale 

en características de calidad del fruto y vino, respecto al ecotipo Lojano. Aunque ambos 

ecotipos son bien aceptados en la producción de vinos, existen preferencias diferenciadas por 

tipo de vino y por ecotipo. 

Palabras clave: uchuva, valor agregado, degustación, variedades, organoléptica, vinificación. 
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Abstract 

The uvilla is a crop that, in recent years, has presented a growing demand for high quality value-

added products. One of the outstanding products is the production of fermented drinks, such as 

wine, which has had great acceptance in the market. Market studies have been carried out 

focused on the production of this type of product. However, despite the existence of the 

opportunity to increase the value of the uvilla in processed products such as wine, it is unknown 

how these genetic variations influence the quality of the same, as well as consumption 

preferences in terms of type of elaboration of this kind of drinks. It is for this reason that this 

work focuses on characterizing two ecotypes of uvilla (Physalis peruviana) in the Loja canton 

for the production and evaluation of wines with different fermentation processes. This through 

the characterization of 11 qualitative and 11 quantitative features of the plant and fruits, in 

addition to the elaboration of the wines from different types of fermentation, thus obtaining 

that, the Quito ecotype showed significantly larger diameters of fruit as well as in the diameter 

of the stem. It also presented higher stomal density and higher content of soluble solids. The 

Lojano ecotype surpassed in length of internodes, length and width of leaf, and longitudinal and 

transverse axes of the fruit. No significant differences were observed in weight of calyx, fiber, 

and pH between both ecotypes. Regarding tasting tests carried out, the sweet wines obtained 

better acceptance in both ecotypes, with the Lojano Dulce highlighted for being the most valued 

(40% "very good"). The semi-dry and dry Quiteños wines were better received, especially the 

Quiteño Seco with 40% rated as "very good". In terms of willingness to pay, 70-80% of 

consumers are willing to pay between $7 and $12 for the wines. The clarity and color showed 

significant differences in favor of the Quiteño. From the above it was concluded that, there is a 

marked difference in the use of strains or ecotypes at the time of making wines, the Quito 

ecotype stands out in quality characteristics of the fruit and wine, with respect to the Lojano 

ecotype. Although both ecotypes are well accepted in wine production, there are different 

preferences by type of wine and by ecotype. 

Keywords: gooseberry, added value, tasting, varieties, organoleptics, winemaking. 
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3. Introducción 

La uvilla (Physalis peruviana), crece como planta silvestre en las zonas tropicales altas 

de América del Sur, con su centro de origen y diversificación en los Andes de Sudamérica, 

principalmente entre Perú, Colombia y Ecuador, también existen indicios de que proviene de 

Brasil y fue aclimatada en los altiplanos de Perú y Chile (Moreno Vicente & Basanta 

Regodesebes, 2019). 

Moreno Vicente & Basanta Regodesebes en el 2019 menciona que, actualmente el 

cultivo de uvilla en Ecuador se está expandiendo, teniendo una primera exportación de 1 500 

kg a Estados Unidos registrada en diciembre de 2019. 

La uvilla incluye alrededor de 100 especies herbáceas. Existen tres ecotipos de uvilla: 

el de Sudáfrica, el de Kenia y el de Colombia. Se entiende por ecotipo, al tipo de uvilla que se 

adapta a un ecosistema, hábitat, o ambiente específico. Por ejemplo, la uvilla ecotipo Colombia 

es más dulce, colorida y apetecible para el mercado por las características de su hábitat (Moreno 

Vicente & Basanta Regodesebes, 2019). 

La falta de estándares y metodologías claras para evaluar y comparar la calidad del vino 

producido a partir de diferentes fermentaciones de los ecotipos de uvilla en el Cantón Loja 

dificulta la toma de decisiones informadas por parte de los productores y consumidores 

(Moreno Vicente & Basanta Regodesebes, 2019). 

El Ecuador no ha sido conocido, tradicionalmente, como un país productor de vinos. 

Según los especialistas, una zona geográfica que no tiene estaciones marcadas no es apta para 

sembrar y cosechar viñedos. Por esta razón, en el país, los amantes de esta bebida se 

encontraban acostumbrados a tomar el vino que proviene de Chile, Argentina y, por supuesto, 

de países como Francia, España y otros europeos. El consumo de esta bebida era un hábito más 

bien reducido a ciertos grupos sociales de mayor capacidad económica (Tandazo, 2017). 

En el Cantón Loja, la producción de vino a partir de la uvilla (Physalis peruviana) no 

ha mostrado un crecimiento significativo, aunque las condiciones climáticas son favorables. Y 

en los últimos años se ha presentado una creciente demanda de productos vinícolas de alta 

calidad. Sin embargo, a pesar de la existencia de uvilla en la región, se desconoce cómo influyen 

estas variaciones genéticas en la calidad del vino producido. 

Cabe recalcar, que ha esto se suma la falta de estándares y metodologías claras para 

evaluar y comparar la calidad del vino producido a partir de diferentes fermentaciones de los 

ecotipos de uvilla en el Cantón Loja, lo que plantea una problemática interesante. Esta situación 

dificulta la toma de decisiones informadas por parte de productores y consumidores que limitan 
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al desarrollo de la industria vinícola local. Por lo tanto, es necesario establecer criterios 

objetivos y consistentes que permitan evaluar la calidad de los vinos elaborados con los 

diferentes ecotipos de uvilla y sus respectivas fermentaciones. 

Es necesario llevar a cabo investigaciones y estudios para establecer parámetros de 

evaluación de la calidad del vino. Estos parámetros deben considerar factores como el perfil 

organoléptico (sabor, aroma, textura), la composición química, el contenido de antioxidantes y 

otros atributos relevantes para determinar la calidad y características sensoriales de los vinos. 

Además, se deben proponer estrategias para difundir y aplicar estos estándares en la industria 

vinícola local. 
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Objetivos 

3.1.Objetivo general 

Caracterización de dos ecotipos de uvilla (Physalis peruviana) en el cantón Loja para la 

producción y evaluación de vinos con diferentes procesos de fermentación. 

3.2.Objetivos específicos 

Caracterización morfológica de dos ecotipos de uvilla en el cantón Loja.  

Producción y evaluación de la calidad de vinos con diferentes procesos de fermentación. 
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4. Marco teórico 

4.1.Cultivo de uvilla 

La Physalis peruviana, Morton (1987)  nos dice que pertenece a la familia de 

las solanaceae y es del género de las Physalis. Es originaria de Sudamérica, desde Chile 

hasta Colombia y Venezuela. A menudo se dice que es originaria de Brasil, pero los 

registros no son suficientemente justificantes, desde Sudamérica se ha distribuido 

ampliamente por África, Asia y el Pacífico, y en menor medida por Europa, como 

cultivo frutal y ornamental. No es seguro que se haya naturalizado en todos los países 

de los que se tiene constancia, pero lo ha hecho comúnmente en la mayoría de los países 

en los que se ha registrado durante algún tiempo  (Parker, 2012). 

4.2.Descripción agro-morfológica 

4.2.1. Arbusto 

Como perenne, tiene un hábito de crecimiento simpodial y se desarrolla en 

un arbusto herbáceo difusamente ramificado o algo leñoso que alcanza 1,0 m - 1,6 

m, ocasionalmente 1,8 m - 2,0 m si se poda y guía. Las ramas extendidas son 

estriadas, a menudo teñidas de púrpura o malva y densa y suavemente pilosas 

(Timberlake & Martins, 2012). 

4.2.2. Hojas 

Los tallos llevan hojas casi opuestas, aterciopeladas, en forma de corazón, 

dentadas al azar, de hasta 15 cm de largo por 10 cm de ancho sobre peciolos de 2 

cm - 3 cm de largo. Tras la maduración del fruto, las hojas amarillean y caen (Parker, 

2012). 

4.2.3. Flores 

Las flores hermafroditas de P. peruviana se forman solitarias en las axilas de las 

hojas sobre pedicelos de 1-2 cm de largo y tienen forma de campana y son nudosas, 

de 15 mm - 20 mm de diámetro, con 10 lóbulos poco profundos, de color amarillo 

con cinco manchas de color marrón púrpura oscuro en la garganta, y son densamente 

pubescentes especialmente cerca de la base. El cáliz ahuecado está formado por 5 

lóbulos, connados en la base con puntas triangulares de aproximadamente 1 cm de 

largo, de color verde púrpura, velloso y visiblemente veteado. Tras la caída de la 

flor, el cáliz se expande y acaba formando una cáscara de color pajizo mucho más 

grande que el fruto que encierra (Morton, 1987). 
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4.2.4. Fruto 

El fruto es una baya redonda de 1,25 cm - 2 cm de ancho, con piel lisa y 

brillante de color amarillo anaranjado y pulpa jugosa. Cuando está completamente 

madura, la fruta es dulce, pero con un agradable sabor a uva. La cáscara es amarga 

e incomestible (Duarte & Paull, 2015). 

4.2.5. Semillas 

El fruto contiene de 100 a 300 semillas amarillentas muy pequeñas, discoidales de 

hasta 2 mm de longitud y minuciosamente reticuladas. (Duarte & Paull, 2015). 

4.3.Requerimientos edafoclimáticos 

P. peruviana crece bien con una temperatura media anual de 13 °C a 18 °C. Las 

temperaturas diurnas de 27 °C – 30 °C aparentemente no afectan al cuajado de los frutos, 

aunque Fischer et al. (2000) informaron descensos en la producción de materia seca 

cuando las temperaturas de la zona radicular superaban los 22 °C. Entre Chile y 

Colombia, P. peruviana crece de forma silvestre a altitudes de 1 500 m.s.n.m – 3 000 

m.s.n.m, y en Venezuela crece en los Andes y en la cordillera de la costa entre 800 

m.s.n.m y 3 000 m.s.n.m. En Hawái, se encuentra creciendo de forma silvestre entre 300 

m s.n.m y 2 400 m,s.n.m con temperaturas entre 27 °C y 30 °C. También crece bien en 

climas mediterráneos. También crece bien en climas mediterráneos. La P. peruviana es 

resistente hasta la zona de rusticidad 8 del USDA, lo que significa que le dañan las 

heladas, pero puede recuperarse de exposiciones cortas de hasta -10 °C. 

Las necesidades de precipitación de P. peruviana son de un mínimo de 800 mm 

durante el periodo vegetativo. Precipitaciones superiores, de hasta 4 300 mm, aumentan 

el crecimiento y el rendimiento si el suelo está bien drenado. Las plantas se vuelven 

inactivas durante la sequía. Para una producción adecuada, se necesitan 1 000 mm a 

2 000 mm de precipitaciones bien distribuidas, de lo contrario se requiere irrigación 

(Duarte & Paull, 2015). 

 Las plantas crecen a pleno sol, pero pueden crecer bajo sombra parcial, incluida 

la que hay bajo los bancos de los invernaderos. La duración del día no desempeña un 

papel significativo en la floración, ya que rinde bien tanto cerca del ecuador como en 

latitudes altas. Sin embargo, Heinze & Midasch (1991), demostraron que la floración se 

producía una semana antes bajo una duración del día de 8 h que bajo una duración del 

día de 16 h, lo que indica que es una planta cuantitativamente de día corto. El viento 

puede causar daños importantes a la planta. 
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P. peruviana crece bien en cualquier suelo bien drenado con pH de entre 4,5 8,2, 

pero se da mejor en margas arenosas a gravosas (Morton, 1987). No tiene buena 

adaptación a suelos pesados ni excesivamente húmedos. En suelos aluviales muy 

fértiles, la planta se vuelve muy vegetativa y los frutos no alcanzan el color adecuado. 

Se puede clasificar como moderadamente tolerante al sodio (Miranda et al., 2010) y al 

cadmio (Thiebeauld et al., 2005). 

4.4.Ecotipos 

No se dispone de cepas seleccionadas de P. peruviana para uso comercial. En 

Australia han dado nombre a cultivares como 'Golden Nugget' y 'New Sugar Giant'. Los 

cultivares estadounidenses incluyen 'Peace', 'Giant Groundberry', 'Goldenberry', 'Giant 

Poha Berry', 'Giallo Grosso' y 'Giant'. Los agricultores suelen propagar plantas 

seleccionadas con las características deseadas. La práctica recomendada es utilizar las 

mejores plantas de la cosecha anterior; de esta manera se han obtenido selecciones 

superiores, pero no existen muchas variedades con nombre. A finales de la década de 

1 980, Colombia introdujo dos ecotipos procedentes de África, uno de Kenia y otro de 

Sudáfrica. Los investigadores descubrieron que estos ecotipos africanos introducidos 

tenían un peso medio del fruto de 6 g a10 g, que nacía en una planta corta con hojas 

grandes. El fruto del ecotipo colombiano era más pequeño, de 4 g a 5 g, pero tenía 

mucho mejor color y contenido en azúcar, y la planta era más alta y con hojas pequeñas. 

El ecotipo local es el que se cultiva en Colombia (Duarte & Paull, 2015). 

4.5.Fenología y fisiología 

Evans & Poorter (2001) estudiaron en detalle la fotosíntesis, el área foliar 

específica y la partición de nitrógeno dentro de las hojas a dos niveles de luz. Ellos 

confirmaron que P. peruviana tiene metabolismo C3. 

El dióxido de carbono elevado incrementó la biomasa total de la planta y el 

nitrógeno para cada tratamiento y disminuyó la asignación a las raíces, las 

concentraciones de nitrógeno foliar y la conductancia estomática. También se produjo 

un descenso significativo de los valores δ15N de las hojas (Stock et al., 2006). La 

floración puede producirse a los pocos meses de la plantación en verano, pero el 

desarrollo de los frutos se asocia principalmente a condiciones más frías. 

4.6.Composición fisicoquímica y nutricional 

El fruto de P. peruviana tiene un alto contenido en vitaminas A, B y C, y es una 

rica fuente de caroteno, fósforo y hierro. Una porción comestible de 100 g contiene 73 

kcal, 78,9 g de agua, 19,6 g de hidratos de carbono, 0,054 g de proteínas, 0,16 g de 



 
 

10 
 

lípidos, 4,9 g de fibra, 1,01 g de cenizas, 8 mg de calcio, 1,23 mg de hierro, 55,3 mg de 

fósforo, 0,101 mg de tiamina, 0,032 mg de riboflavina, 1,73 mg de niacina, 43 mg de 

ácido ascórbico y 1,613 mg de caroteno (Parker, 2012). 

En ratas tratadas con P. peruviana se ha observado una actividad antioxidante y 

un potente efecto hepatoprotector contra las lesiones hepáticas inducidas por el 

acetaminofeno (APAP). Además, se ha identificado actividad antiinflamatoria en 

extractos y fracciones obtenidos de la planta (Parker, 2012). 

La gama de fitoquímicos en P. peruviana con potenciales usos nutricionales y 

medicinales son revisados por Hassanien (2011). 

4.7.Nutrición y fertilización  

P. peruviana requiere altas cantidades de N inicialmente. En Colombia, 

recomiendan agregar 1 kg a 2 kg de estiércol seco de aves de corral en el hoyo de 

siembra. Un mes después del trasplante, se aplican 100 g 150 g de un fertilizante 10 – 30 

-10 (NPK) o triple 15 por planta y esto se repite cada tres a cuatro meses coincidiendo 

con picos de producción. En cada aplicación de fertilizante, también se debe agregar de 

1 kg a 2 kg de estiércol de aves de corral. Justo antes de la floración, se debe aplicar 

potasio en forma de nitrato o sulfato o se deben incorporar cáscaras de arroz quemadas 

al suelo. La incidencia cada vez mayor de Fusarium parece aumentar por la presencia 

de nitrógeno en forma amoniacal, por lo que se debe evitar el uso de urea. La urea se 

aplica al follaje con boro para ayudar al transporte de boro en la planta. En Sudáfrica, 

recomiendan 25 t de estiércol de ganado más 500 kg de fertilizante 3-1-5 por ha, más 

algunos aderezos superiores adicionales durante la temporada (Duarte & Paull, 2015). 

4.8.Requerimientos nutricionales  

Un estudio realizado en Brasil no mostró diferencias significativas con diversas 

adiciones de fertilizante NPK (Thomé & Osaki, 2010) pero El-Tohamy et al. (2009) 

mostraron respuestas de hasta 200 kg/ha de N en suelos arenosos de Egipto. Girapu & 

Kumar (2006) en India registraron un crecimiento óptimo con 90 kg N/ha junto con un 

espaciamiento de 60 cm × 60 cm y dosis basales de fósforo y potasa de 80 kg/ha cada 

una. Niveles bajos de calcio y boro provocan el agrietamiento de los frutos (Cooman 

et al., 2005). 
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4.9.Subproductos del cultivo de uvilla 

El fruto de la P. peruviana puede consumirse fresco, en ensaladas o en cócteles. 

Despojada de su cáscara de papel, la atractiva fruta amarilla del tamaño de una canica 

se enlata entera, se conserva como mermelada, se hace salsa y se utiliza en tartas, 

pudines, chutneys y helados. En Colombia, la fruta se guisa con miel y se consume 

como postre, y se produce una fruta deshidratada parecida a las pasas. La fruta 

deshidratada puede recubrirse de chocolate. El uso de la deshidratación osmótica 

seguida de aire caliente da como resultado un producto deshidratado de mejor calidad. 

Alternativamente, la deshidratación osmótica puede ir seguida de pasteurización para 

enlatar la fruta en almíbar (Duarte & Paull, 2015). 

Se utiliza como medicina tradicional en Sudáfrica y se ha descubierto que inhibe 

tanto las bacterias Gram-positivas como las Gram-negativas (Jaca & Kambizi, s. f.). Se 

utiliza en el tratamiento de la diarrea en Kenia (Njoroge & Kibunga, 2007). (Pardo et al., 

2008) revisan su uso en la medicina tradicional colombiana y aportan datos que sugieren 

que el uso tradicional del zumo de fruta de P. peruviana para combatir el pterigión, el 

crecimiento de tejido sobre la córnea puede estar relacionado con su inhibición del 

crecimiento de fibroblastos. Entre los 46 antihelmínticos vegetales utilizados en 

Madagascar, P. peruviana era el más común (Kightlinger et al., 1996). Wu et al. (2009) 

la describen como una medicina popular en Taiwán, utilizada para tratar el cáncer, la 

leucemia, la hepatitis, el reumatismo y otras enfermedades, y confirman algunas 

propiedades que apoyan su uso contra el cáncer. Chang et al. (2008) informan de una 

actividad antioxidante y un potente efecto hepatoprotector contra la lesión hepática 

inducida por APAP en ratas. Franco et al. (2007) constataron su alto contenido en 

sustancias antiinflamatorias no identificadas. 

P. peruviana es una fuente de 4 beta-hidroxibietanólido que es un insecto 

antifeedante contra Spodoptera littoralis (Ascher et al., 1981). Los withanólidos también 

son la base del potencial para controlar la mosca de la fruta Ceratitis capitata (Mareggian 

& Bado, 2008). La gama de fitoquímicos en P. peruviana con potenciales usos 

nutricionales y medicinales son revisados por (Hassanien, 2011). 

4.10. Tipos y estilos de Vinos 

4.10.1. Vino seco 

El vino seco es el que contiene menor contenido de glucosa, más 

precisamente hasta cuatro gramos por litro (4g/l). Su bajo contenido en azúcares es 

el resultado del proceso de fermentación de las uvas y, por tanto, es de esperar que 
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este vino no tenga un dulzor tan marcado en boca. Se considera que un vino es dulce 

cuando su cantidad de azúcar residual es superior a 45 gramos de azúcar por litro. 

Como casi todo el azúcar natural de la fruta se convierte en alcohol durante la 

fermentación, lo que queda es solo el llamado azúcar residual. Mucha gente cree 

que es este factor el que aporta más (o menos) calidad al vino, pero esto es un error. 

Es importante señalar que se trata solo de una clasificación de la bebida ligada a la 

legislación del país donde se comercializará el vino (Hassanien, 2011). 

4.10.2. Vino espumoso 

Los vinos espumosos son un tipo de vino sometido a un proceso diferente de 

elaboración que le confiere su cualidad característica, las burbujas. Es importante 

destacar que estas burbujas se crean de forma natural. De hecho, son precisamente 

ellas las que nos proporcionarán valiosa información acerca del vino y su estado. 

Una vez que el vino está servido, si las burbujas tienen un tamaño reducido, son 

finas y mantienen un continuo flujo ascendente desde el fondo de la copa, significará 

que el vino es de calidad. En cambio, uno con burbujas toscas y esparcidas será de 

menor. Por otro lado, en el caso de que un espumoso directamente no libere burbujas 

tenemos dos motivos posibles: puede deberse a que se ha malogrado durante su 

elaboración, o que se ha estropeado por permanecer demasiado tiempo sin ser 

consumido (Hassanien, 2011). 

4.10.3. Vino dulce 

Los vinos dulces son vinos que se caracterizan por su gran concentración de 

azúcar, lo cual les brinda un dulzor y una presencia imponente en el paladar. Existe 

una gran variedad de vinos dulces, desde blancos, tintos o rosados, tranquilos o 

espumosos y pueden vinificarse de distintas maneras.  Pero, para poder ser 

considerados como vinos dulces, éstos deben compartir una característica 

fundamental: deben tener una cantidad de azúcar residual superior a 45 gramos de 

azúcar por litro(«Los distintos tipos de vinos dulces», 2021). 

4.10.4. Fermentación 

Una vez iniciada la fermentación, la misma se debe controlar midiendo de forma 

ininterrumpida la temperatura y densidad. Se recomienda que cada uno de los 

recipientes usados para fermentar se tapen y conserven en un cuarto con una temperatura 

de aproximadamente 20 °C durante un periodo mínimo de 5 días a 7 días (Kolb, 2002).  
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4.11. Influencia de la acidez 

Para el mosto de uvilla, la acidez debe encontrarse entre 3.5 y 5.5 gramos por 

litro de ácido sulfúrico. La acidez expresada en ácido tartárico y pacido láctico debe 

estar entre 3 g/L a 10 g/L; dicha acidez dará un pH comprendido entre 3.2 a 3.9 (Tobar, 

2013). 

4.12. Influencia del pH 

El pH se presenta como un factor clave en la producción de vino, la acidez real 

posee un efecto selectivo y, además se encarga de: especies de bacterias y componentes 

susceptibles de ser descompuestos. El pH adecuado para cualquier vino debe 

encontrarse entre 3 y 4, mientras que el vino de uvilla posee uno comprendido entre 3.2 

- 3.9; se conoce que la fermentación iniciaría más rápido a medida que el pH aumente 

(Sernaqué & Andrade, 2005). 

4.13. Levadura de vino seca - Fermivin LS2 

Levadura de vino seca - Fermivin LS2 - 7 g es otra propuesta de la excelente 

serie de levadura refinada Fermivin de la reconocida empresa Biowin. Esta preparación 

contiene la levadura Saccharomyces bayanus secamente fluida, que muestra una mayor 

resistencia a las condiciones de fermentación desfavorables, como baja temperatura, alta 

concentración de tanino o azufre. Este producto se recomienda para elaborar vinos 

blancos, rosados y tintos, incluidas las variedades espumosas. Esta levadura comienza 

a funcionar inmediatamente y garantiza una fermentación completa que resulta en un 

excelente vino con un bouquet sorprendentemente rico, alta claridad y solo un poco de 

lías. Esta mezcla de cepas de levadura permite producir vino con hasta 16% de 

contenido de alcohol (FERMIVIN LS2 wine yeast 7 g, 2022).  

Saccharomyces bayanus es una levadura del género Saccharomyces, y que se 

emplea fundamentalmente en la elaboración del vino así como de la sidra, en concreto 

de los procesos de fermentación alcohólica. Es una levadura muy relacionada con la 

Saccharomyces cerevisiae. Tanto la Saccharomyces bayanus como la Saccharomyces 

pastorianus contienen diversas cepas, con diferentes características metabólicas, que 

bien pueden tener un origen híbrido. En su actual clasificación, tanto la S. bayanus y la 

S. pastorianus puede haber evolucionado como especies más complejas.1 Durante un 

tiempo se pensó que la Saccharomyces pastorianus y la S. Bayanus eran la misma 

levadura (Rainieri et al., 2006). 
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5. Metodología 

5.1.Localización de estudio 

5.1.1. Fase de campo 

El presente trabajo de investigación se realizó en la provincia Loja. La figura 2 

muestra donde se instaló el cultivo de la uvilla, el lote está ubicado en el barrio 

Colinas lojanas a 04º 10' 12" de latitud Sur y, 79º 13' 02'' de longitud Oeste. Este 

sector posee una temperatura media anual de 15 °C y precipitaciones de 1 453 

mm/año  (Climate, s. f.). 

 

Figura 1. Mapa de ubicación perteneciente a la provincia de Loja, sector Colinas Lojanas, donde se desarrolló el ensayo. 

5.1.2. Fase de laboratorio 

Tabla 1. Ubicación del lugar de realización de la fase de laboratorio del ensayo. 

Provincia Cantón Sector Coordenadas Altitud 

Loja Loja 

Ciudadela 

Universitaria 

“Guillermo Falconí 

Espinoza”, La Argelia 

9553838 N – 

699414 E 
2150 m.s.n.m. 

5.2.Metodología general 

La presente investigación constará de dos fases en la primera será de tipo no 

experimental debido a que se caracterizaran los ecotipos, para luego analizarlos. El 

alcance de la investigación será del tipo descriptivo considerando que, se realizaría un 

análisis de cada una de las variables las mismas que pueden ser sometidas a prueba de 

anova, conglomerados o multivariados. 

Para la segunda fase una vez cosechados los frutos de cada ecotipo en campo se pasó a 

la etapa de fermentación en la cual se utilizarán cepas de levaduras, para 2 ecotipos de 
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uvilla aplicando una levadura diferente a cada repetición (tomando en cuenta el ecotipo 

de la fruta proveniente), además ser hará una evaluación de tipo descriptivo y cualitativo 

sobre características fisicoquímicas y organolépticas. 

5.3.Metodología para el primer objetivo “Caracterización morfológica de dos ecotipos 

de uvilla en el cantón Loja”  

La caracterización morfológica se realizó mediante 69 descriptores (44 cualitativos y 25 

cuantitativos), en el cual se seleccionaron las cualidades más relevantes (Tabla 2). 

Dentro de los descriptores cualitativos se evaluaron: 11 variables. Para los descriptores 

cuantitativos se evaluaron: 15 variables. 

Tabla 2. Descriptores utilizados para la caracterización de uvilla (Physalis peruviana). Modificado de Trillos et al., (2008) 

Variable Plantas Categorías 

#1 #2 #3 #4 #5 #6 #7 #8 #9 #10 

CUALITATIVAS 

Pubescencia del tallo 
          

Ausente (1); débil (2); media (3); 

abundante (4) 

Forma de lámina 

foliar 

          
Cordada (1); Asimétrica (2) 

Forma del margen 

folair 

          
Eroso(1); sinuado(2); aserrado(3); 

ondulado(4); repando(5) 

Forma de la base 

foliar 

          
Equilátera (1); cuncada(2); oblicua(3); 

cordada(4); subcordada(5) 

Forma del ápice foliar 
          

Agudo (1); apiculado(2); acuminado(3) 

Pubescencia del haz 

de la hoja 

          
Ausente (1); débil (2); media (3); 

abundante (4) 

Pubescencia del 

envés de la hoja 

          
Ausente (1); débil (2); media (3); 

abundante (4) 

Forma del fruto 
          

Redondo (1); ligeramente achatado (2); 

achatado (3); acorazonado (4) 

Color de fruto 

maduro 

          
Morado (1); verde morado (2); amarillo 

verde (3) 

Tipo de cáliz 
          

Acrescente (1); no acrescente (2) 

Forma de cáliz 
          

Globoso (1); elongado (2); levemente 

achatado (3); achatado (4) 

CUANTITATIVAS 

Diámetro N-S 
          

N/A 

Diámetro E-O 
          

N/A 

Diámetro de tallo 
          

N/A 

Longitud de 

entrenudos 

          
<5 cm (1); 5-7 cm (2); >7 cm (3) 

Longitud de lámina 

foliar 

          
<3.0 cm (1); 3.1-5.0 cm (2); >5.0 cm (3) 

Ancho de lámina 

foliar 

          
<3.0 cm (1); 3.1-5.0 cm (2); >5.0 cm (3) 

Eje longitudinal del 

fruto 

          
<1.5 cm (1); 1.51-2.0 cm (2); >2.0 cm 

(3) 

Eje transversal del 

fruto 

          
<1.5 cm (1); 1.51-2.0 cm (2); >2.0 cm 

(3) 

Peso de cáliz 
          

N/A 

Peso de 5 frutos 

maduros 

          
Pesar 5 frutos x planta, sumarlos y 

dividir eso para 5 

Estomas  
          

N/A 

Acidez           N/A 

Solidos solubles           N/A 

Ph           N/A 

Contenido de fibra           N/A 
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5.4.Metodología para el segundo objetivo “Producción y evaluación de la calidad de 

vinos con diferentes procesos de fermentación” 

5.4.1. Elaboración de los vinos utilizando los 2 ecotipos 

Se seleccionaron frutos en estado de madurez óptimo, sanos y sin signos de daños 

mecánicos. Este mismo criterio se aplicó para ambos ecotipos. 

5.4.1.1.Selección y recolección  

Se eligieron 9 kg de las uvillas maduras y de alta calidad para la producción de vino 

(Anexo 1). 

5.4.1.2.Descapuchado y estrujado 

Se separaron las uvillas seleccionadas de los capuchones. Luego, luego se procedió 

a romper la piel de las uvillas, y junto con la pulpa, obtener una mezcla pastosa 

llamada mosto (Anexo 3 y 4)  (Atrio, 2021). 

5.4.1.3.Pasteurización del mosto  

El mosto obtenido se colocó en un recipiente filtrador con 35 litros de agua a una 

temperatura no mayor a los 80 °C y se procede a enfriar de manera abrupta para 

eliminar todo tipo de virus y bacterias que puedan afectar el producto (Anexo 5) 

(Atrio, 2021). Aquí también se pudo corregir el contenido de solidos solubles ya que 

esta dispone de baja cantidad dejándolo en 19 °Brix. 

5.4.1.4.Trasvase y colocación de levaduras y pectinas  

Se trasladó el líquido a otros recipientes en el que continúa con la fermentación 

alcohólica en  cada recipiente con 5 litros de vino en cada recipiente en estos se colocan 

los siguientes productos la levadura LS2 (1.5 g) cepa utilizada para ayudar a la 

fermentación del vino, Fermaid K (0.9 g) el cual es  un  nutriente de levadura y 

enzima pectina (4 g) este tiene el papel de estabilizar y clarificar el vino , esto con 

el fin de ayudar al vino, esta dura unas dos o tres semanas más y en ese tiempo es 

opcional dependiendo el tipo de vino a realizar (Anexo 6). 

5.4.1.5.Descube y Filtrado 

Se volvió a trasladar el líquido a otros recipientes de 5 litros con el fin de cortar la 

fermentación alcohólica utilizando Tanino (0.9 g) compuesto químico que ayuda a 

la astringencia y estructura del vino y Meta sulfito (0.9g) aditivo que ayuda a 

prevenir la oxidación del vino e inhibir el crecimiento de levaduras y bacterias no 

deseadas, dando así el corte de la fermentación. Para tomar el tiempo se lo hace 

dependiendo el tipo de vino a realizar esto dependerá de los brix y grados de alcohol 

deseados en el vino el tiempo estimado es de 1 a 2 semanas. El vino se filtró para 
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eliminar cualquier partícula sólida restante, mejorando su claridad y aspecto, aquí 

se aprovecha para separar el sedimento residual que hay (Anexo 7). 

5.4.1.6.Clarificación 

En el vino es importante tener un buen aspecto en tanto a color y claridad para esto 

se eliminó las partículas suspendidas en el líquido a través de métodos como la 

sedimentación y el uso de BIOFINE BRAUSOL SPECIAL 1 ml por cada 5 litros 

(Anexo 8). 

5.4.1.7.Estabilización 

Antes de embotellar, el vino fue sometido a un proceso de estabilización para 

prevenir la formación de sedimentos o cristales no deseados en la botella, esto con 

el fin de dar una mejor imagen y calidad del vino. 

5.4.1.8.Embotellado 

Se realizó un trasvasé por presión en el que se pasó el vino de los recipientes a las 

botellas y se procedió a sellar herméticamente el vino evitando así contaminarlo. 

5.4.1.9.Etiquetado y almacenamiento 

Finalmente, se añadió la etiqueta al vino. Después del etiquetado, las botellas de 

vino se almacenaron en un lugar con las condiciones adecuadas a una temperatura 

de 10 °C para mantener su calidad a lo largo del tiempo. 

5.4.2. Degustación de los vinos. 

Considerando información de otras fuentes de referencia para pruebas de 

degustación y, dado que no existe una tabla oficial para este tipo de evaluación en 

uvilla, se procedió a crear una tabla propia (Anexo 10). Esta se elaboró tomando en 

cuenta los principales aspectos de las cualidades organolépticas en productos 

similares, y consta de los siguientes criterios: 

• Cuerpo: 

Se evaluó la sensación de plenitud y peso que un vino tiene en la boca. Puede 

variar desde ligero hasta pleno o robusto. Un vino ligero podría sentirse 

menos viscoso y más fluido, mientras que un vino con más cuerpo podría 

sentirse más denso y rico en textura   

• Claridad 

Se evaluó la apariencia visual del vino, observando su grado de transparencia 

y la presencia de posibles impurezas o turbidez. 

• Color 

Se evaluó el color del vino a través de su observación visual, considerando 
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la intensidad y tonalidad, lo cual puede brindar información sobre su edad y 

el tipo de uva. 

• Acidez 

Se evaluó la presencia y la intensidad de los ácidos en el vino, lo cual influye 

en su frescura y equilibrio. La acidez puede percibirse como un toque 

refrescante o como una característica más pronunciada. 

• Dulzor 

Se evaluó la cantidad de azúcares residuales y otros compuestos que aportan 

dulzura al vino. Este factor puede variar desde una sensación seca hasta un 

vino notablemente dulce. 

• Aroma 

Se evaluaron los compuestos volátiles que emite el vino, los cuales son 

percibidos por el sentido del olfato. Estos aromas pueden incluir notas 

frutales, florales, especiadas o terrosas, entre otras. 

• Amargor 

Se evaluó la presencia de sensaciones amargas o astringentes en el vino, que 

pueden originarse principalmente en los taninos y en algunos compuestos 

derivados de la uva. 

• Intensidad 

Se evaluó la fuerza o concentración de los aromas y sabores percibidos al 

degustar el vino. Un vino con alta intensidad tiene una expresión más 

marcada, mientras que uno de baja intensidad puede ser más sutil. 

• Gusto 

Se evaluaron las sensaciones que el vino provoca en el paladar, considerando 

su equilibrio, textura y la interacción de sus componentes en el gusto general. 

Esta evaluación se realizó mediante catas (Anexo 11). 

5.5.Análisis estadístico 

• Para el primer objetico se realizaron pruebas de Tukey al 0.05 de significancia 

utilizando el software InfoStat (Di Rienzo et al., 2011). Para representarlos 

gráficamente se utilizó el software GraphPad Prism version 8 for Windows, 

GraphPad Software, www.graphpad.com". El segundo objetivo únicamente 

consistió en el cálculo de las frecuencias de las variables cualitativas mediante 

el software InfoStat y su representación utilizando GraphPad Prism. 

http://www.graphpad.com/
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6. Resultados 

6.1.Resultados para el primer objetivo “Caracterización morfológica de dos ecotipos 

de uvilla en el cantón Loja”  

6.1.1. Prueba de Tukey 

6.1.1.1.Diámetro de planta 

Ecotipo Quiteño Ecotipo Lojano
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Figura 2. Test de Tukey para la variable Diámetro de planta en función del ecotipo. *Letras distintas significan diferencia 

estadísticamente significativa*. 

La figura 2 indica que, aunque hay una ligera diferencia en el diámetro entre los ecotipos 

Quiteño y Lojano, esta diferencia no es estadísticamente significativa según las letras de la 

prueba de comparación. 

6.1.1.2.Diámetro de tallo 
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Figura 3. Test de Tukey para la variable Diámetro de tallo en función del ecotipo. *Letras distintas significan diferencia 

estadísticamente significativa*. 

La figura 3 indica que el ecotipo Quiteño tiene un diámetro de tallo significativamente mayor 

que el ecotipo Lojano, basándose en la significancia estadística indicada por las letras. 
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6.1.1.3.Longitud de entrenudos 

Ecotipo Lojano Ecotipo Quiteño

0

20

40

60

80

L
o

n
g
it

u
d

 d
e 

en
tr

en
u

d
o

s 
(m

m
)

a

b

 

Figura 4. Test de Tukey para la variable Longitud de entrenudos en función del ecotipo. *Letras distintas significan 

diferencia estadísticamente significativa*. 

La figura 4 indica que el ecotipo Lojano tiene una longitud de entrenudos significativamente 

mayor que el ecotipo Quiteño, basándose en la significancia estadística indicada por las letras. 

 

6.1.1.4.Longitud de lámina foliar 
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Figura 5. Test de Tukey para la variable Longitud de lámina foliar en función del ecotipo. *Letras distintas significan 

diferencia estadísticamente significativa*. 

La figura 5 indica que el ecotipo Lojano tiene una longitud de entrenudos significativamente 

mayor que el ecotipo Quiteño, basándose en la significancia estadística indicada por las letras. 
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6.1.1.5.Ancho de lámina foliar 
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Figura 6. Test de Tukey para la variable Ancho de lámina foliar en función del ecotipo. *Letras distintas significan 

diferencia estadísticamente significativa*. 

La figura 6 indica que el ecotipo Lojano tiene un ancho de lámina foliar significativamente 

mayor que el ecotipo Quiteño, basándose en la significancia estadística indicada por las letras. 

 

6.1.1.6.Eje longitudinal del fruto 
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Figura 7. Test de Tukey para la variable Eje longitudinal del fruto en función del ecotipo. *Letras distintas significan 

diferencia estadísticamente significativa*. 

La figura 7 indica que el ecotipo Lojano tiene un eje longitudinal del fruto significativamente 

mayor que el ecotipo Quiteño, basándose en la significancia estadística indicada por las letras. 
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6.1.1.7.Eje transversal del fruto 
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Figura 8. Test de Tukey para la variable Eje transversal del fruto en función del ecotipo. *Letras distintas significan 

diferencia estadísticamente significativa*. 

La figura 8 indica que, no existe diferencia visual en el eje trasversal del fruto entre los ecotipos 

Quiteño y Lojano, esta diferencia no es estadísticamente significativa según las letras de la 

prueba de comparación. 

 

6.1.1.8.Peso de cáliz 
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Figura 9. Test de Tukey para la variable Peso de cáliz en función del ecotipo. *Letras distintas significan diferencia 

estadísticamente significativa*. 

La figura 9 indica que, aunque hay una clara diferencia visual en el peso de cáliz entre los 

ecotipos Quiteño y Lojano, esta diferencia no es estadísticamente significativa según las letras 

de la prueba de comparación. 
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6.1.1.9.Acidez 
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Figura 10. Test de Tukey para la variable Acidez en función del ecotipo. *Letras distintas significan diferencia 

estadísticamente significativa*. 

La figura 10 indica que el fruto del ecotipo Lojano posee acidez del fruto significativamente 

mayor que el ecotipo Quiteño, basándose en la significancia estadística indicada por las letras. 

 

6.1.1.10. Sólidos solubles 
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Figura 11. Test de Tukey para la variable Acidez en función del ecotipo. *Letras distintas significan diferencia 

estadísticamente significativa*. 

La figura 11 indica que el fruto del ecotipo Quiteño posee contenido de solidos solubles 

significativamente mayor que el ecotipo Lojano, basándose en la significancia estadística 

indicada por las letras. 
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6.1.1.11. pH 
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Figura 12. Test de Tukey para la variable pH en función del ecotipo. *Letras distintas significan diferencia estadísticamente 

significativa*. 

La figura 12 indica una similitud visual entre ambos ecotipos, sin embargo, el fruto Lojano 

posee pH ligeramente mayor que el Quiteño, basándose en la significancia estadística indicada 

por las letras. 

 

6.1.1.12. Fibra 
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Figura 13. Test de Tukey para la variable Fibra en función del ecotipo. *Letras distintas significan diferencia 

estadísticamente significativa*. 

La figura 13 indica que no existe diferencia visual en el contenido de fibra entre los ecotipos 

Quiteño y Lojano, además, esta diferencia no es estadísticamente significativa según las letras 

de la prueba de comparación. 
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6.1.1.13. Peso de 5 frutos maduros 
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Figura 14. Test de Tukey para la variable Peso de 5 frutos maduros en función del ecotipo. *Letras distintas significan 

diferencia estadísticamente significativa*. 

La figura 14 muestra una leve diferencia visual en el peso de 5 frutos maduros, mientras que la 

significancia estadística indicada por las letras evidencia que el ecotipo Quiteño es superior al 

Lojano. 

6.1.1.14. Número de estomas 

 
Figura 15. (a) Test de Tukey para la variable Número de estomas en función del ecotipo. *Letras 

distintas significan diferencia estadísticamente significativa*. (b) Fotografía tomada con estereoscopio 

de las estomas. 

La figura 15 indica que el fruto del ecotipo Quiteño posee un número de estomas mayor que el 

ecotipo Lojano, basándose en la significancia estadística indicada por las letras. 
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6.1.2. Análisis de correspondencias 

 
Figura 16. Análisis de correspondencias para las variables cualitativas del fruto. 

La figura 16 indica que la forma del fruto y la forma del cáliz están estrechamente relacionadas 

en la uvilla. Los frutos redondos tienden a asociarse con cálices globulosos, mientras que los 

frutos alargados se relacionan con cálices más tubulares. Además, la pubescencia del tallo 

parece influir en la forma del margen foliar, con las uvillas de tallo abundante presentando 

márgenes más dentados. 
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6.2.Resultados para el segundo objetivo “Producción y evaluación de la calidad de 

vinos con diferentes procesos de fermentación” 

6.2.1. Frecuencias 

Tabla 3. Valores de frecuencia absolutos referente a la consideración de los vinos con los análisis de tablas de contingencia. 

¿Cómo considera el vino que 

acaba de probar? 

Lojano 

dulce 

Lojano 

seco 

Lojano 

semiseco 

Quiteño 

dulce 

Quiteño 

seco 

Quiteño 

semiseco 

Tot

al 

Bueno 4 6 2 8 4 4 28 

Muy bueno 4 0 2 1 4 4 15 

Regular 1 4 6 1 2 1 15 

Excelente 1 0 0 0 0 1 2 

Total 10 10 10 10 10 10 60 

6.2.2. Aceptación de los vinos 

Lojano dulce (%)

40.00%  Bueno

10.00%  Excelente

40.00%  Muy bueno

10.00%  Regular

Quiteño dulce (%)

80.00%  Bueno

10.00%  Muy bueno

10.00%  Regular

 
Figura 17. Porcentajes más altos de aceptación de los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 

El vino Lojano Dulce recibe una valoración y aceptación superiores en comparación con el 

Quiteño Dulce. En el caso del Lojano, el 40% de los evaluadores lo calificaron como bueno, 

otro 40% como muy bueno, el 10% como excelente y el 10% como regular. En contraste, el 

Quiteño Dulce obtuvo un 80% de valoraciones como bueno, un 10% como muy bueno, un 0% 

como excelente y un 10% como regular. 

Lojano semi-seco (%)

20.00%  Bueno

20.00%  Muy bueno

60.00%  Regular

Quiteño semi-seco (%)

40.00%  Bueno

10.00%  Excelente

40.00%  Muy bueno

10.00%  Regular

 
Figura 18. Porcentajes más altos de aceptación de los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 

El vino Quiteño Semiseco recibe una mejor valoración y aceptación en comparación con el 

Lojano. Mientras que el Lojano obtuvo un 20% de calificaciones como bueno, un 20% como 

muy bueno, un 0% como excelente y un 60% como regular, el Quiteño logró un 40% de 

valoraciones como bueno, un 40% como muy bueno, un 10% como excelente y un 10% como 

regular. 
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Lojano seco (%)

60.00%  Bueno

40.00%  Regular

Quiteño seco (%)

40.00%  Bueno

40.00%  Muy bueno

20.00%  Regular

 
Figura 19. Porcentajes más altos de aceptación de los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 

El vino Quiteño Seco presenta una mejor valoración y aceptación en comparación con el 

Lojano. El Lojano recibió un 60% de calificaciones como bueno, un 0% como muy bueno, un 

0% como excelente y un 40% como regular. En cambio, el Quiteño Seco obtuvo un 40% de 

valoraciones como bueno, un 40% como muy bueno, un 0% como excelente y un 20% como 

regular. 

6.2.3. Valor para comercialización 

¿Cuánto pagaría por el vino lojano dulce?

70.00%  Entre 7,00 y 12,00 $

30.00%  Menos de 7,00 $

¿Cuánto pagaría por el vino quiteño dulce?

70.00%  Entre 7,00 y 12,00 $

30.00%  Menos de 7,00 $

 

Figura 20. Porcentajes de valores a pagar por los vinos en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

Los vinos dulces presentan una distribución uniforme en cuanto a la disposición a pagar. El 

70% de los consumidores están dispuestos a pagar entre 7 y 12 dólares, mientras que el 30% 

prefieren pagar menos de 7 dólares. 

¿Cuánto pagaría por el vino lojano seco?

80.00%  Entre 7,00 y 12,00 $

20.00%  Menos de 7,00 $

¿Cuánto pagaría por el vino quiteño seco?

70.00%  Entre 7,00 y 12,00 $

30.00%  Menos de 7,00 $

 

Figura 21. Porcentajes de valores a pagar por los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 

En el caso del vino Lojano Seco, el 80% de los consumidores están dispuestos a pagar entre 7 

y 12 dólares, mientras que el 20% prefiere pagar menos de 7 dólares. En contraste, para el vino 
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Quiteño Seco, el 70% de los consumidores están dispuestos a pagar entre 7 y 12 dólares, y el 

30% prefiere pagar menos de 7 dólares. 

¿Cuánto pagaría por el vino lojano semi-seco?

60.00%  Entre 7,00 y 12,00 $

40.00%  Menos de 7,00 $

¿Cuánto pagaría por el vino quiteño semi-seco?

10.00%  Entre 12,00 y 17,00 $

70.00%  Entre 7,00 y 12,00 $

20.00%  Menos de 7,00 $

 
 

Figura 22. Porcentajes de valores a pagar por los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 

En el caso del vino Lojano Semiseco, el 60% de los consumidores están dispuestos a pagar 

entre 7 y 12 dólares, mientras que el 40% prefiere pagar menos de 7 dólares. Por otro lado, para 

el vino Quiteño Seco, el 70% de los consumidores están dispuestos a pagar entre 7 y 12 dólares, 

el 20% prefieren pagar menos de 7 dólares y el 10% están dispuestos a pagar entre 12 y 17 

dólares. 

6.2.4. Aprobación al consumo del vino 

¿Consumiría usted vino lojano dulce de uvilla?

90.00%  Definitivamente si

10.00%  Es posible

¿Consumiría usted vino quiteño dulce de uvilla?

70.00%  Definitivamente si

30.00%  Es posible

 
Figura 23. Porcentajes aprobación respecto al consumo de los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 

En el caso del vino Lojano Dulce, el 70% de los consumidores definitivamente lo consumiría, 

mientras que el 30% lo consumiría posiblemente. En comparación, el vino Quiteño Seco 

presenta una mayor preferencia, con el 90% de los consumidores dispuestos a consumirlo 

definitivamente y el 10% dispuesto a hacerlo posiblemente. 

¿Consumiría usted vino lojano seco de uvilla?

60.00%  Definitivamente si

40.00%  Es posible

¿Consumiría usted vino quiteño seco de uvilla?

60.00%  Definitivamente si

40.00%  Es posible

 
Figura 24. Porcentajes aprobación respecto al consumo de los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 
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Para los vinos secos, el 60% de los consumidores definitivamente los consumiría, mientras que 

el 40% lo haría posiblemente. 

¿Consumiría usted vino lojano semi-seco de uvilla?

50.00%  Definitivamente si

50.00%  Es posible

¿Consumiría usted vino quiteño semi-seco de uvilla?

70.00%  Definitivamente si

30.00%  Es posible

 
Figura 25. Porcentajes aprobación respecto al consumo de los vinos en relación con el eco tipo y al tipo de vino. 

En el caso del vino Lojano Semiseco, el 50% de los consumidores definitivamente lo 

consumiría, mientras que el 50% lo haría posiblemente. En contraste, el vino Quiteño Seco 

presenta una mayor inclinación, con el 70% de los consumidores dispuestos a consumirlo 

definitivamente y el 30% a hacerlo posiblemente. 

6.2.5. Motivo de consumo de vinos 

¿Por qué consume vino?

90.00%  Gusto

10.00%  Otro

 
Figura 26. Porcentaje del motivo de consumo de los vinos. 

El 90% de los consumidores elige el vino por gusto, mientras que el 10% lo hace por otros 

motivos.   

6.2.6. Características organolépticas 

La Tabla 3 muestra los valores promedio obtenidos en el análisis de la prueba de 

Tukey para diferentes atributos sensoriales de dos ecotipos, Quiteño y Lojano. Los 

atributos evaluados incluyen claridad, acidez, dulzor, cuerpo, aroma, amargor, 

color, intensidad y gusto. En la columna de "significancia", los asteriscos indican 

que, de acuerdo con la prueba de Tukey, se encontraron diferencias significativas (p 

< 0,05) en los atributos de claridad y color entre los dos ecotipos, mientras que el 

resto de los atributos no presentó diferencias significativas. 
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6.2.6.1.Test de Tukey 

Tabla 4. Valores de promedios obtenidos en el análisis de la prueba de Tukey. 

Ecotipo Claridad Acidez Dulzor Cuerpo Cuerpo Aroma Amargor Color Intensidad Gusto 

Quiteño 7,97 5,2 4,03 3,63 7,17 7,17 5 7,87 6,6 6,7 

Lojano 4,63 4,9 3,93 3,17 6,93 6,93 4,6 6,33 5,67 6,1 

Significancia * ns ns ns ns ns ns * ns ns 

En la Tabla 3, los asteriscos en la columna de "significancia" indican que, según la prueba de 

Tukey, hay una diferencia significativa (p < 0,05) en las variables Claridad y Color. 

6.2.6.2.Claridad 

Q
ui

te
ño

 s
ec

o

Q
ui

te
ño

 s
em

i-s
ec

o

Q
ui

te
ño

 s
ec

o

Loj
an

o 
du

lc
e

Loj
an

o 
se

m
i-s

ec
o

Loj
an

o 
se

co

0

2

4

6

8

10
8.6

7.7 7.6

4.9 4.6 4.4

C
la

ri
d

ad

 

Figura 27. Claridad promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Quiteño Seco destaca por su mayor claridad, con un valor promedio de 8,6, mientras 

que el vino Lojano Seco presenta el valor promedio más bajo, con 4,4. 
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6.2.6.3.Cuerpo 
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Figura 28. Cuerpo promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Lojano Seco presenta una mejor calidad de cuerpo, con un valor promedio de 3,9, 

mientras que el Quiteño Dulce Seco tiene el valor promedio más bajo, con 3. 

6.2.6.4.Color 
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Figura 29. Color promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Quiteño Seco destaca por su mejor color, con un valor promedio de 8,1, mientras que 

el vino Lojano Dulce presenta el valor promedio más bajo, con 6,2. 
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6.2.6.5.Acidez 
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Figura 30. Acidez promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Lojano Semiseco presenta la mayor acidez, con un valor promedio de 6,2, mientras que 

el vino con menor acidez es el Lojano Dulce, con un valor promedio de 3,5. 

6.2.6.6.Dulzor 
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Figura 31. Dulzor promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Lojano Dulce presenta el mayor dulzor, con un valor promedio de 6,4, mientras que el 

vino con menor dulzor es el Lojano Seco, con un valor promedio de 3. 



 
 

34 
 

6.2.6.7.Aroma 
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Figura 32. Aroma promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Lojano Dulce tiene el mejor aroma, con un valor promedio de 8,3, mientras que el vino 

con el peor aroma es el Lojano Seco, con un valor promedio de 6. 

6.2.6.8.Amargor 
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Figura 33. Amargor promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Lojano Seco presenta el mayor amargor, con un valor promedio de 7,5, mientras que el 

vino con menor amargor es el Lojano Dulce, con un valor promedio de 3,4. 
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6.2.6.9.Intensidad 
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Figura 34. Intensidad promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Lojano Semiseco exhibe la mayor intensidad, con un valor promedio de 6,8, mientras 

que el vino con menor intensidad es el Quiteño Dulce, con un valor promedio de 5,1. 

6.2.6.10. Gusto 
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Figura 35. Gusto promedio de los vinos de uvilla en relación con el ecotipo y al tipo de vino. 

El vino Quiteño Semiseco tiene el mejor gusto, con un valor promedio de 7,3, mientras que el 

vino con menor gusto es el Lojano Semiseco, con un valor promedio de 5,7. 

 



 
 

36 
 

7. Discusión 

7.1.Objetivo 1: Caracterización morfológica de dos ecotipos de uvilla 

En el caso de los diámetros tenemos que, estos van desde 1 m a 1.5 m, lo cual 

implicaría mayor área foliar de la planta y mejor rendimiento, respecto a esto mencionan 

que esta variable es importante para la elección de materiales con base en calidad del 

fruto debido a que está relacionada con el rendimiento. Adicionalmente, Hejeile & 

Ibarra (2001) encontraron una relación con los componentes del fruto, siendo los 

diámetros altamente asociados al peso del fruto maduro. De igual forma el diámetro del 

tallo muestra alta relación con variables de carácter productivo. 

La longitud de entrenudos de los dos ecotipos evaluados esta entre los 55 y 70 

mm lo cual implicaría una mayor altura de la planta en el ecotipo lojano dada a mayor 

longitud de entrenudos en este (Domínguez Velázquez, 2020). Asimismo, el ICA (2004) 

menciona que la aplicación de fertilizantes a la planta o al suelo promueven este 

crecimiento vegetal que a su vez favorece el aprovechamiento de nutrientes.  

En cuanto a longitud de la hoja el ecotipo quiteño evidencio un valor mayor (50 

mm) mientras que en el ancho de la hoja fue mayor el ecotipo lojano (47 mm) lo cual 

estaría directamente influenciado por los factores ambientales, especialmente la luz que 

principalmente tiene afectación en el desarrollo del tamaño y grosor de las hojas (Raven 

et al., 2005). 

Evidenciamos que, tanto el eje longitudinal como transversal del fruto en ambos 

ecotipos no muestra mayor variabilidad, especto a esto Thomás & Ortega (2014) 

mencionan que en su caracterización morfológica, sobre las 50 accesiones tanto el eje 

longitudinal del fruto y eje transversal, fueron las variables que más aportaron a la 

variación. 

En el peso del cáliz el ecotipo lojano (0.020 g) supera considerablemente al 

ecotipo quiteño (0.010 g) mismos que son mucho más bajos al valor de 0.11 g obtenido 

por (Sánchez, 2004). 

En los casos de la acidez y sólidos solubles los valores para mabos ecotios 

oscilan entre 1 – 1.5 % y 10 – 15 °Brix, respectivamente. Mismos que se encuentran 

dentro de los valores reportados por Torres (2011) quien describe que la uvilla fresca 

tiene un contenido de acidez de 1.61% de ácido cítrico y porcentaje de sólidos solubles 

totales de 15.8 °Brix. 
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Respecto al pH, en la presente investigación se encontraron diferencias 

estadísticamente significativas con valores entre 4 a 4.3 % para ambos ecotipos, sin 

embargo, no fueron tan altas como se esperaba. Al contrario de Quishpi Guevara (2023) 

quién reportó que en su ensayo el pH en la uvilla genera diferencias altamente 

significativas identificándose que al utilizar el 6% de pulpa se genera un pH de 4,81.  

La fibra del fruto presente en ambos ecotipos un valor similar de 0.08 % que es 

significativamente menor al de Lascano Sumbana (2013), quien reporta valores 

particulares de alto contenido en fibra total; alrededor de 9,36-14,04%. 

En el caso del peso de 5 frutos maduros ambos ecotipos evidencian valores de 

15 g, alrededor de 3 g por fruto similares a los reportados por Criollo Escobar & Upegui 

(2005) que van desde los 0.26 a 4.18 g, mismos que están directamente influenciados 

por la edad de la planta. 

En el número de estomas el ecotipo quiteño es superior al lojano con un número 

promedio de 350 estomas, mismo que es esta dentro de los valores reportados por 

Angeles (2013) que van desde 150 a 580 estomas. 

El análisis de correspondencias indica relaciones entre las formas de fruto y 

cáliz, también en los tipos de hojas las cuales son importantes a considerar cuando se 

trata de la selección de materiales para producción dado que estos son rasgos altamente 

heredables y con baja o nula variabilidad por el ambiente. Así que deben ser bien 

seleccionados. 
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7.2.Objetivo 2: Producción y evaluación de la calidad de vinos 

El vino Quiteño tiene una ventaja significativa en claridad y color, lo que podría 

mejorar la percepción visual del producto. A pesar de estas diferencias, otras 

características sensoriales como acidez, dulzor, cuerpo, aroma, amargor, e intensidad no 

muestran diferencias significativas, lo que sugiere que ambos vinos tienen perfiles 

sensoriales bastante similares en estos aspectos. Kader (2008) menciona que se debe 

hacer hincapié en la calidad del sabor mediante la selección de los genotipos de mejor 

sabor. Asimismo, implementar la utilización de un sistema integrado de gestión de 

cultivos y la recolección de los frutos en la fase de madurez que optimice la calidad al 

momento del consumo, y utilizando procedimientos de manipulación postcosecha que 

mantengan la calidad. 

El vino Lojano Dulce recibe una valoración y aceptación superiores en 

comparación con el Quiteño Dulce. Bernd & Spinelli (2023) mencionan que esto 

principalmente se debe a la introducción de nuevos consumidores en el mundo del vino 

que se produce a través del consumo de bebidas derivadas del vino, en la mayoría de 

los casos con un alto contenido en azúcar, por razones de palatabilidad, familiaridad y 

aceptación. Esto se debe, entre otras razones, al condicionamiento del paladar del 

consumidor al sabor dulce, provocando también un elevado consumo de bebidas 

azucaradas como los refrescos, además de otros muchos alimentos con un alto contenido 

en azúcares añadidos 

El vino Quiteño Semiseco no solo recibe una mejor valoración general, sino que 

también destaca por tener un porcentaje apreciable de consumidores que lo consideran 

excelente, lo que podría servir como guía para futuras estrategias de producción y 

marketing para ambos vinos. Igualmente, esta elección se ve influencia por factores 

como género y edad, es así que Wasilewska & Dudzinski (2019) encontró que las 

mujeres prefieren los vinos semisecos frente a los hombres. De igual forma los jóvenes 

entre 18 y 35 años prefieren los vinos semidulces. 

El vino Quiteño Seco es visto de manera más favorable por los consumidores, 

lo que indica una mayor satisfacción y aceptación en comparación con el vino Lojano. 

Esto resalta la importancia de continuar mejorando y adaptando las ofertas de cada vino 

para cumplir con las expectativas del mercado. Respecto a esto, se conoce que la 

preferencia por  el sabor de los vinos está determinada por factores como edad, sexo, 

experiencia de consumo y tipo de personalidad de los consumidore, por ejemplo Sena-

Esteves et al. (2018), realizó un estudio utilizando las categoría antes mencionadas y 



 
 

39 
 

obtuvo que la mayoría de sujetos (114) revelaron sus preferencias por el sabor dulce tras 

probar vino tinto seco adicionado con concentraciones iguales de glucosa y fructosa. 

Los vinos dulces presentan una distribución uniforme en cuanto a la disposición 

a pagar. Respecto a esto se puede decir que es amplia la decisión ya que el consumidor 

siempre considera la forma en la que se le presenta el vino y adicionalmente su 

exclusividad (CataTú, 2016). En este caso considerando que es un vino artesanal y sin 

mayor relevancia en el mercado se esperaría que las opiniones apuntaran a un precio 

medio ajustable a todos los presupuestos.  

Los precios para pagar de acuerdo con los consumidores para los vinos dulces, 

secos y semisecos se fijan entre 7 y 12 dólares. Lo cual coincide con los valores de entre 

10 y 20 dólares reportados para las botellas de vino en el país (C H I Ú, 2022). 

El 70 % de las personas consumirían el vino dulce lojano, el 60 % los vinos 

secos y el 50 % el vino semiseco. De acuerdo con VINOTECAVIRTUAL (2023) un 

factor decisivo para la elección es la dulzura puesto que es importante a considerar al 

elegir entre un vino seco y un vino semiseco. Si hay preferencia por un vino con una 

menor dulzura perceptible, el vino seco es la elección adecuada. Sin embargo, si se 

prefiere la dulzura, pero no excesiva, el vino semiseco puede ser la opción ideal. 

El 90% de los consumidores elige el vino por gusto, mientras que el 10% lo hace 

por otros motivos. Esto debido a que la mayoría de los consumidores están dentro de la 

tipología trendy, este perfil se define como el de una persona a la que le gusta 

experimentar con las últimas tendencias (duplo, 2019). 

De acuerdo con la evaluación de la claridad, el vino Quiteño seco destaca con 

8,6 y el Lojano seco con 4,4. Respecto a esto, Akubor et al. (2003) evidenciaron un 

valor de 4.4 como el más optimo en relación con el 4.0 de base. Además, este parámetro 

es afectado por la fermentación que condiciona en gran parte a la calidad del vino.  

Se presentó una mejor calidad de cuerpo para el vino Lojano seco (3.9), 

sugiriendo mayor presencia de alcohol, es así que Amerine & Roessler (1983) menciona 

que el aumento esta atribuido al etanol que influye en el cuerpo del vino, aumentando 

típicamente el cuerpo con el aumento del contenido de alcohol. 

Respecto al color del vino se observó que el vino quiteño seco obtuvo el valor 

más alto indicando una mejor calidad en cuanto a este aspecto, según (Vidal et al., 

2004), esto es dependiente de la concentración de antocianinas en el vino. Es así como, 

si existe una menor concentración la muestra de vino es de baja calidad, debido a que la 
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cantidad de antocianinas totales en los vinos se encuentran en concentraciones entre 0,3-

1,2 g/L. 

En cuanto a la acidez, el vino Lojano semiseco presentó el mayor valor (6,2) que 

es ligeramente superior al valor reportado por Chalatashvili (2024) de 5.6 g/l que los 

caracteriza por ser una acidez suave y divertida. Gustosa para el paladar. 

Como era de esperarse el vino lojano dulce presenta el valor mayor en cuanto a 

dulzor (6,4) que según Ortuño Pacheco (2009) es relativamente bajo, ya que en los vinos 

secos van de menos de 1 g/L hasta vinos dulces con más de 35 g/L. 

El vino dulce Lojano obtuvo un mejor aroma con una puntuación promedio de 

8,3, que según Muñoz-González et al. (2014)  es una característica que es importante, 

puesto que es una característica que explica la calidad del vino y es un factor que los 

consumidores consideran para su elección de vinos. 

En cuanto a amargura el valor promedio más alto (6.8) se reportó para el vino 

lojano semiseco que no ha sido claramente definido, sin embargo, se debe considerar la 

existencia de un equilibrio adecuado de amargor puede mejorar la complejidad y la 

estructura del vino, mientras que un exceso puede ser percibido negativamente por los 

consumidores (Noble, 1994). 

La intensidad del vino se presentó mayormente en el vino lojano semiseco con 

un valor de 6.8 que según da Cruz et al. (2013) esta característica está relacionada con 

la intensidad de color y contenido de antocianinas. 

En cuanto a gusto hay predominancia del vino quiteño semiseco con un valor de 

7.3 para el que no existe un valor promedio o estándar, sin embargo, al igual que todas 

las demás características de calidad, se ve determinada por el cultivar, las prácticas de 

cultivo, el suelo, el clima y el proceso de elaboración del vino  da Cruz et al. (2013). 
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8. Conclusiones 

Morfologicamente, la planta del ecotipo Quiteño presenta diámetros de planta y diámetro de 

tallo superiores, mientras que el ecotipo Lojano muestra mayor longitud de entrenudos y lámina 

foliar.  

 

Respecto al fruto, el ecotipo Quiteño destaca en contenido de sólidos solubles y mayor número 

de estomas, mientras que el Lojano presenta mayor acidez y pH. Estas diferencias sugieren una 

adaptación diferencial de los ecotipos a sus respectivas condiciones ambientales, lo que influye 

tanto en la estructura del fruto como en su calidad fisicoquímica. 

 

Existe una relación estrecha entre la forma del fruto y del cáliz, lo que sugiere una adaptación 

de las estructuras morfológicas. Los estudios científicos revisados refuerzan la importancia de 

estas variaciones para la productividad y calidad de los frutos, señalando que la selección de 

ecotipos óptimos puede depender de los objetivos de cultivo, ya sea para mejorar la calidad 

comercial o la resistencia ambiental, en este caso el ecotipo quiteño es recomendado para la 

producción de vinos debido a las cualidades que este tiene para la producción. 

 

En general, los vinos de uvilla ecotipo quiteño son mejor valorados en varias categorías 

sensoriales como claridad, color y gusto, lo que indica una mejor aceptación. Los consumidores 

muestran mayor disposición a pagar y preferencia de consumo por los vinos ecotipo quiteño, 

especialmente los secos y semisecos. Los vinos ecotipo lojanos, aunque bien aceptados en 

categorías como dulzor y aroma, tienen una valoración más baja en otras características como 

claridad, color y amargor, lo que sugiere que podrían beneficiarse de ajustes en su producción 

para mejorar la experiencia organoléptica. 
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9. Recomendaciones 

Fortalecer la selección de ecotipos en función de sus características morfológicas y 

fisicoquímicas para la elaboración de productos elaborados como la producción de vinos: 

Considerando las diferencias significativas entre los ecotipos Quiteño y Lojano en variables 

como diámetro del tallo, longitud de entrenudos, y sólidos solubles, se recomienda enfocar los 

esfuerzos en promover los ecotipos con mejor rendimiento para ciertos productos (como vinos) 

o cualidades agronómicas deseadas, según la región. 

 

Optimización de procesos de fermentación para mejorar la aceptación de los vinos: Dado que 

los vinos de ecotipo quiteños Semiseco y Seco recibieron mejores valoraciones de los 

consumidores en términos de aceptación y disposición a pagar, se recomienda ajustar los 

procesos de fermentación para resaltar las características organolépticas que mejoran la calidad 

percibida de los vinos, especialmente en términos de dulzor y cuerpo. 
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11. Anexos 

 
Anexo 1. Selección de frutos. 

 
Anexo 2. Des encapuchado de frutos. 
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Anexo 3. Estrujado de frutos. 

 
Anexo 4. Obtención del mosto. 
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Anexo 5. Pasteurización del mosto. 

 
Anexo 6. Trasvase, colocación de levaduras y pectinas. 
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Anexo 7. Descube y filtrado. 

 
Anexo 8. Clarificación de vino. 
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Anexo 9. Embotellado, etiquetado y almacenamiento. 

 
Anexo 10. Encuesta aplicada. 
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Anexo 11. Cata realizada. 

 
Anexo 12. Evaluación de sólidos solubles. 

 



 
 

55 
 

 
Anexo 13. Evaluación de la acidez titulable. 

 
Anexo 14. Pesaje de frutos. 
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Anexo 15. Conteo de estomas. 

 
Anexo 16. Hojas listas para su evaluación. 
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Anexo 17. Certificación por traducción del apartado resumen al idioma inglés. 
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Anexo 18. Aval del profesional encargado de la traducción del apartado resumen al idioma inglés. 
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