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RESUMEN

El presente estudio analizé la viabilidad técnica,
sensorial y econémica de la vinificacion artesanal a
partir del fruto de capuli. Se empled un disefio pre-
experimental y longitudinal, combinando entrevistas
a expertos, encuestas a consumidores potenciales
y evaluaciones sensoriales sobre sabor, aroma y
apariencia del producto. Los datos recopilados se
organizaron y analizaron mediante un enfoque mul-
ticriterio tipo Proceso de Andlisis Jerarquico, lo que
permitié determinar la importancia relativa de cada
dimension sensorial y su contribucion al potencial
de aceptacion y comercializacion del vino. Los re-
sultados evidenciaron que el vino de capuli presen-
t6 caracteristicas organolépticas equilibradas, con
perfiles aromaticos frutales y florales, textura ligera
y armonia entre dulzor y acidez, o que gener6 una
valoracion positiva por parte de los consumidores.
Ademaés, se identific6 que este producto posee
condiciones favorables para su insercion en merca-
dos locales vy turisticos, destacando su capacidad
de asociarse con la gastronomia ecuatoriana y de
aportar a la identidad cultural del pais. Se concluyé
que la elaboracion de vino de capuli constituye una
alternativa innovadora y sostenible dentro de la in-
dustria vinicola ecuatoriana, con potencial para di-
versificar la produccion y fortalecer la economia de
comunidades rurales, recomendando estrategias
de promocioén centradas en la calidad, sostenibili-
dad y experiencia sensorial del consumidor.
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ABSTRACT

This study evaluated the technical, sensory, and
economic feasibility of artisanal winemaking using
the capuli fruit. A preexperimental and longitudinal
design was applied, combining expert interviews,
surveys of potential consumers, and sensory eva-
luations on taste, aroma, and appearance. The co-
llected data were organized and analyzed using
a multicriteria approach based on the Analytic
Hierarchy Process, which allowed the determination
of the relative importance of each sensory dimen-
sion and its contribution to acceptance and mar-
ket potential. The results showed that capuli wine
presented balanced organoleptic characteristics,
with fruity and floral aromas, light texture, and har-
mony between sweetness and acidity, generating
positive consumer evaluations. Furthermore, the
product demonstrated favorable conditions for in-
sertion into local and tourist markets, highlighting its
ability to complement Ecuadorian gastronomy and
strengthen cultural identity. It was concluded that
capuli wine represents an innovative and sustaina-
ble alternative within the Ecuadorian wine industry,
with potential to diversify production and support
rural economies, recommending promotion strate-
gies focused on quality, sustainability, and sensory
experience.

Keywords:

Biodiversity, gastronomy, sustainability, rural eco-
nomy, innovation, sensory evaluation.
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INTRODUCCION

Una de las bebidas mas antiguas y apreciadas por la hu-
manidad es el vino, el cual se origind en las civilizaciones
mediterraneas y ha estado ligado a practicas religiosas y
sociales a lo largo de la historia. Con la colonizacion de
América, esta tradicion se extendi6é y se adapté a las con-
diciones locales, convirtiéndose en parte esencial de la
cultura y la gastronomia latinoamericana (Vaquero Pifieiro
et al., 2025).

El vino ha estado ligado al desarrollo de la civilizacion hu-
mana, destacandose por su papel en celebraciones, rit-
uales y en la gastronomia. Su produccioén alcanzé un alto
grado de perfeccionamiento en la region mediterranea,
influenciada por culturas como la egipcia, la griega y la
romana (Munari Pagan et al., 2025). Gracias a la consoli-
dacion de técnicas avanzadas de vinificacion, esta bebi-
da se convirtié en un simbolo de sofisticacion dentro de
la gastronomia mundial. La fermentacion alcohdlica, base
del proceso de elaboracion, transforma los azucares pre-
sentes en los jugos de las frutas en alcohol, generando
asi las caracteristicas singulares que distinguen al vino
(Cheng et al., 2025).

En Ecuador, la produccion artesanal ha incorporado la
riqgueza de su biodiversidad, elaborando vinos a partir de
frutas nativas como el capuli, que se integran de manera
adecuada en el proceso de vinificacion (Pérez Gonzéles
& More Fonseca, 2020). El pals distingue por la produc-
cién de vinos de frutas a pequefia escala, especialmente
en localidades como Gualaceo. Este tipo de iniciativas ha
contribuido a diversificar la oferta vinicola y a fortalecer la
identidad gastrondmica regional. En los ultimos afos, el
sector ha experimentado un crecimiento significativo, im-
pulsado por el interés de los consumidores en productos
innovadores y de origen local (Bonilla Veloz et al., 2022).

El capuli (Prunus serotina) es un fruto andino de forma
redondeada, cuyos tonos varian entre el rojo y el negro.
Se caracteriza por un sabor particular que combina notas
dulces y acidas, con ligeros matices salados. Destaca
por su aporte de vitaminas A, B y C, ademas de ser una
fuente importante de minerales y de compuestos como
los acidos citrico, malico y cianhidrico (Jaramillo Burgos
et al., 2023).

Es un fruto originario de América, valorado por su sab-
or dulce y por sus beneficios nutricionales. En Ecuador,
su cultivo se concentra principalmente en las zonas al-
tas, donde se consume fresco o como parte de postres
tradicionales. Gracias a su contenido de antioxidantes y
compuestos fendlicos, constituye una opcion interesante
para el aprovechamiento en la industria alimentaria (Ortiz
Guanulema, 2025).

Su perfil organoléptico particular lo convierte en una alter-
nativa adecuada para la elaboracion de vino, ya que pre-
senta niveles de azucar y acidez favorables para el pro-
ceso de fermentacion. Desde el punto de vista sensorial,
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los ensayos experimentales han mostrado una buena
aceptacion del producto final obtenido a partir de esta
fruta.

En la provincia de Tungurahua, el capuli se cultiva en di-
versas localidades y se considera una fruta de tempo-
rada que se cosecha entre los meses de enero y marzo
(Carrasco Baquero et al., 2022). A pesar de su riqueza
nutricional y de su potencial en la cocina, su uso en la
gastronomia ecuatoriana es limitado, 1o que ha motivado
la creacion de propuestas innovadoras como el vino de
capuli. La elaboracion de esta bebida no depende uUnica-
mente de la fermentacion, sino también de factores como
el clima, la altitud y la incidencia de la luz solar.

La produccion de vino es relativamente reciente, pero ha
ido adquiriendo relevancia con el tiempo. Actualmente,
existen iniciativas artesanales en lugares como Gualaceo,
en la provincia de Azuay, donde se elaboran vinos a base
de frutas, entre ellas la mora y el capuli (Salas Arreaga &
Hinojosa Ramos, 2021). Este ultimo, de tamafio reducido
y sabor dulce, posee cualidades organolépticas singu-
lares y una gran importancia cultural en las comunidades
andinas, ademas de destacarse como una de las frutas
con mayor potencial para la innovacion en productos de
las tierras altas.

En Ecuador, el aprovechamiento del capuli se limita
principalmente al consumo fresco y a la preparacion de
postres tradicionales. A pesar de su potencial en la indu-
stria alimentaria, esta fruta sigue siendo poco explorada
en procesos de transformacion que generen productos
de mayor valor agregado (Tamayo Ortiz et al., 2022). La
vinificacion artesanal representa una alternativa para di-
versificar el uso del capuli, potenciar la innovacion gas-
tronémica y abrir nuevas oportunidades econdémicas en
zonas rurales. Sin embargo, la falta de estudios y de ini-
ciativas que integren este fruto a la produccion vinicola
ha impedido consolidar su presencia en el mercado, o
que evidencia la necesidad de analizar sus caracteristi-
cas, ventajas y posibilidades en la elaboracion de vino
artesanal.

La presente investigacion tiene como objetivo analizar el
potencial del fruto de capuli en la vinificacion artesanal,
poniendo énfasis en sus propiedades organolépticas y
nutricionales que o convierten en una materia prima via-
ble para este proceso. Asimismo, busca evidenciar como
su aprovechamiento puede contribuir a la diversificacion
productiva y a la innovacion dentro de la gastronomia ec-
uatoriana, fortaleciendo al mismo tiempo el valor cultural
y econémico de este fruto andino.

MATERIALES Y METODOS

La investigacion se desarrollé bajo un disefio preexpe-
rimental y longitudinal, orientado a evaluar la viabilidad
técnica y sensorial de la vinificacion artesanal a partir del
fruto de capuli (Prunus serotina). El propdsito central fue



determinar si esta alternativa resulta rentable y sostenible,
y si puede contribuir al fortalecimiento de la economia de
las comunidades rurales andinas.

La muestra se conformd de manera deliberada e inten-
cional, integrando a profesionales gastronomicos, docen-
tes y estudiantes de la Universidad Regional Autbnoma
de los Andes (UNIANDES), en la ciudad de Ambato. La
eleccion de los participantes respondié a su experiencia
en gastronomia, su relacion con productos innovadores y
su potencial como consumidores de bebidas alternativas.

Se emplearon entrevistas semiestructuradas a especialis-
tas en enologia y gastronomia, centradas en temas como
métodos adecuados de fermentacion, estandares de ca-
lidad del vino y estrategias de introducciéon de nuevas
bebidas al mercado. Asimismo, se aplicaron encuestas
a docentes y estudiantes, con el fin de indagar sobre el
interés hacia productos sostenibles, la disposicion a con-
sumir vino de capuli y las caracteristicas mas valoradas
en un vino artesanal.

Para la valoracion del producto se disefi¢ una hoja de eva-
luacion sensorial basada en tres dimensiones principales:

+ Gusto: equilibrio entre dulzura y acidez.

Tabla 1. Valor nutricional y caracteristicas del capuli.

« Aroma: intensidad y notas frutales distintivas.

« Apariencia: claridad, color y cuerpo del vino.

Los participantes calificaron estas dimensiones, permi-
tiendo obtener datos cuantitativos y cualitativos que refle-
jan el grado de aceptacion del vino de capuli. Los resulta-
dos de entrevistas, encuestas y evaluaciones sensoriales
fueron organizados y analizados mediante un enfoque
multicriterio tipo AHP (Proceso de Anélisis Jerarquico)
(Estupifian Ricardo et al., 2021). Este método permitié
ponderar la importancia relativa de cada dimension (gus-
to, aroma y apariencia) en la aceptaciéon del producto,
asi como valorar su contribucion potencial al desarrollo
economico local.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados se presentan iniciando con el analisis
del valor nutricional y las principales caracteristicas fisi-
co-quimicas del fruto de capuli, informacion que consti-
tuye la base para comprender su potencial en el proceso
de vinificacion artesanal. Estos datos iniciales permiten
establecer la relacion entre la composicion del fruto y
su viabilidad para la elaboracion de vino, asi como su
aporte a la innovaciéon gastronémica y a la sostenibilidad
productiva.

Aspecto

Capuli como fruta

Capuli como vino

Vitamina C: 40 mg/100 g

Conserva antioxidantes naturales.

Calorfas: 65 kcal/100 g

Contiene polifenoles que promueven la salud.

Valor nutricional Fibra: 2 g/100 g

Bajo contenido de alcohol (5-8%).

Minerales: Calcio, Hierro, Potasio.

Sabor dulce y ligeramente acido.

Sabor afrutado y aromatico.

Caracteristicas sensoriales
Textura suave.

Aromas florales y notas dulces.

Usos Consumo fresco.

Elaboracion de vinos vy licores.

Preparacion de mermeladas y postres.

Preparacion de mermeladas y postres.

Fuente: Elaboracion propia en base a Rodriguez Lira et al. (2024).

Latabla 1 evidencia que, aunque el capuli fresco destaca
por su aporte de vitaminas, minerales vy fibra, su trans-
formacion en vino permite conservar gran parte de sus
compuestos antioxidantes y polifenoles, al mismo tiempo
que genera un producto con bajo contenido alcohdlico.
Desde el punto de vista sensorial, el vino mantiene las
notas frutales del fruto, incorporando aromas florales vy
un perfil afrutado que lo hace atractivo para el consumo.
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Ademas, mientras el fruto se destina principalmente al
consumo fresco y la preparacion de postres, el vino am-
plia su potencial de uso, integrandose como producto
gastrondmico innovador y de valor agregado.

A continuacion, se muestran las fases de elaboracion del
vino de capuli a manera de cuadro, en el que se detalla
de manera cronoldgica los distintos pasos en los tiempos
requeridos (Tabla 2).



Tabla 2. Cronograma de actividades de la elaboracion del vino de capuli.

Fase Actividad Fecha Duracion

ggIleoccc;?gedgg;astgggpnma (capuli) y pruebas de calidad en merca 8 febrero 1 dia
Lavado, pelado y preparacién del capuli para fermentacion 8 febrero 1 dia

1. Produccion expe- | Fermentacion alcohdlica (con levaduras seleccionadas). 8 de febrero - 18 febrero. |10 dias

rimental Prensado y trasiego. 18 febrero 1 dia
Clarificacion vy filtrado. 18 febrero 1 dias
Maduracion. 18 de marzo 28 dias

2. Presentacion Embotellamiento y sellado. 18 de marzo 1 dia

El cronograma presentado refleja de manera organizada las etapas de la elaboracion del vino de capuli, desde la
seleccion y preparacion del fruto hasta la maduracion y embotellamiento del producto final. Cada fase se distribuye
en tiempos especificos que permiten un control adecuado del proceso, asegurando la fermentacion, clarificacion y
desarrollo sensorial del vino, asi como su correcta presentacion para consumo.

El disefio preexperimental permite comprender de manera detallada los distintos procesos involucrados en la elabora-
cion del vino, identificando las etapas criticas y los factores que influyen en su desarrollo (Tabla 3). Ademas, facilita la
planificacion de las acciones necesarias en cada fase, asegurando un seguimiento sistematico que optimiza la calidad
del producto final.

Tabla 3. Disefio experimental de la elaboracion del vino de capuli.

Etapa

Proceso

Tiempo aproximado

Resultado

Recepcion y selec-

Se retiran frutos dafados para evitar

Revisién y clasificacion de la fruta elimi-

hdlica

racion de CO.,.

- S 1 dia .
cion contaminacion. nando impurezas.
Maceracion y Pren- . . . . ] . . - .
sado Y Se ajusta pH y azlcar si es necesario. | 1-2 dias Trituracion y extraccion del jugo (mosto).
Fermentacion Alco- | Se observa formacion de espumay libe- 7-14 dias Conversion de azucares en alcohol por

levaduras.

Remontado y Control

Se evita formacién de olores no desea-

Diario durante fer-

Agitacion y medicion de densidad y tem-

za

mente.

dos y se controla grado alcohdlico. mentacion peratura.
Clarificacion y Esta-|Se usa bentonita u otro clarificante si es . . o .
bilizacion necesario. 15 dias Filtrado y eliminaciéon de impurezas.
Maduracién y Crian- [ Se revisa evolucion del vino periddica- 15-30 dias Maduracién del vino de capul

La tabla 3 organiza de forma clara las etapas del disefio experimental para la vinificacion de capuli, mostrando la
secuencia de procesos técnicos, sus tiempos aproximados y los resultados esperados en cada fase. Este esquema
evidencia un control progresivo desde la seleccion de la materia prima hasta la maduracion, lo que permite garantizar
un producto final de calidad con caracteristicas enolégicas estables. En la figura 1 se ilustra el flujograma de trabajo
de la elaboracion del vino de capuli:
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INICIO

( Vino de sidra de capuli )
FINAL

Finalizacicn de la

elaboracicn del vino listo Linicio del proceso.
para su uso. Recoleccion y seleccion del 2. Lavado y desinfeccicn
capuli
10. Embotellado y sellado. 3. Maceracion y extraccion del

jugo.

5. Fermentacidn alcohdlica.
Se anade levadlra y se deja
fermentar en recipientes
herméticos.

9. Maduracicn.
Se deja reposar en un lugar
fresco y oscuro por 1 mes.

Si es bajo, se agrega azlcar para
garantizar una buena
fermentacion.

4. Se requiere ajuste NG

de azicar?

Dura entre 7 y 14 dias a
temperatura controlada (18-25°C).

sl

Se produce didxido de carbono y
alcohol.

8. Clarificacién y filtrado.

7. Prensado y trasiego.

§i no ha terminade,
se deja fermentar
mas tiempo.

Se separa el vino de los sl

. o 6. ¢Ha terminado la
residuos sélidos. R “

fermentacién?

Se realiza un trasiego para
eliminar sedimentos.

Figura 1. Flujograma de trabajo.

El proceso de elaboracion del vino de capuli inicia con la recoleccion de los frutos maduros en su punto 6ptimo de
azuUcar, eliminando aquellos que se encuentren dafiados o en mal estado. Posteriormente, los capulies son lavados con
agua potable y desinfectada con una solucién de hipoclorito de sodio a 50 ppm, seguido de un enjuague para retirar
residuos quimicos. La maceracion y extraccion del jugo se realiza mediante trituracion, pudiendo complementarse con
una maceracion en frio de 24 a 48 horas para intensificar aromas y color. La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo
con levaduras seleccionadas, controlando temperatura (18-22 °C) y niveles de azucar durante un periodo de 7 a 14
dias. Una vez completada esta fase, se procede al prensado y trasiego para separar los soélidos y eliminar sedimen-
tos. Opcionalmente, puede aplicarse una fermentacion malolactica que, mediante bacterias lacticas, transforma el
acido malico en acido lactico para suavizar la acidez del vino. Luego, se realiza la clarificacion con bentonita o clara
de huevo vy el filtrado correspondiente, asegurando la estabilidad del producto. La maduracion y envejecimiento se
desarrollan en tanques de acero inoxidable o barricas de madera durante un periodo de 3 a 6 meses, con el fin de
perfeccionar su perfil aromatico. El vino es embotellado en condiciones asépticas, sellado con corcho o tapa de rosca
y etiquetado. Las botellas se almacenan en posiciéon horizontal en lugares frescos y oscuros, y posteriormente son
distribuidas en mercados locales y ferias para su comercializacion.

Se aplicé una encuesta a una muestra de 150 participantes, conformada por personas econémicamente activas de la
ciudad de Ambato y estudiantes de la UNIANDES (Tabla 4).
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Tabla 4. Resultados de las encuestas.

Pregunta Opciones Porcentaje (%)
Diariamente 6.7%
, : ) Semanalmente 23.3%
¢ Con qué frecuencia consume vino? -
Ocasionalmente 50%
Rara vez 20%
Tinto 53.3%
o ) ) Blanco 26.7%
¢ Qué tipo de vino consume con mayor frecuencia?
Rosado 13.3%
Otros 6.7%
Sabor 40%
¢Cuéles son las caracteristicas que mas valora en un | Aroma 20%
vino? Precio 26.7%
Presentacion 13.3%
) ) ) Si 80%
¢ Probarfa un vino elaborado a base de capuli?
No 20%
Celebraciones especiales 40%
¢Para qué ocasiones considera adecuado un vino de | Consumo casual 33.3%
capuli? Como obsequio 20%
Otros 6.7%
) o Menos de $10 26.7%
e et g oager Por i boele €2 [ Ervo 510, 20
Mas de $20 20%
Botella de vidrio clasica 46.7%
¢Qué formato de presentacion prefiere para un vino ar- | Botella con disefo innovador 33.3%
tesanal? Envase ecolégico 13.3%
Otro 6.7%
Muy importante 46.7%
¢Qué tan importante considera que el vino esté elabora- | Importante 33.3%
do con précticas sostenibles? Poco importante 13.3%
No es importante 6.7%
Relacion calidad-precio 33.3%
;Qué elementos le motivarian a comprar un vino artesa- | Beneficio cultural o social asociado al producto 26.7%
nal de capuli? Promociones o descuentos 23.3%
Recomendaciones 16.7%

Los resultados de la encuesta reflejan que la mayoria de los encuestados consume vino de manera ocasional, mos-
trando una clara preferencia por el vino tinto. Entre las caracteristicas mas valoradas destacan el sabor y el precio,
mientras que un 80% manifestd disposicion a probar un vino elaborado con capuli, considerandolo adecuado sobre
todo para celebraciones especiales y consumo casual. En cuanto al precio, mas de la mitad estaria dispuesto a pagar
entre 10 y 20 dodlares por botella, prefiriendo en su mayoria la presentacion en botella de vidrio clasica. Asimismo, se
otorga gran relevancia a que el producto sea elaborado bajo practicas sostenibles, y los factores que mas motivarian la
compra son la relacion calidad-precio, el aporte cultural y social del vino, asi como promociones o recomendaciones.

Las entrevistas realizadas a tres expertos evidencian coincidencias y matices en torno al potencial del vino de capuli.
Mientras algunos destacan la complejidad de los vinos de uva y su estructura, otros valoran la frescura y ligereza de los
vinos frutales como opcién innovadora en la gastronomia ecuatoriana. Se resalta que un vino artesanal de calidad debe
mantener equilibrio entre acidez, cuerpo y aromas, ademas de contar con identidad propia vinculada a ingredientes
locales. Aunque se reconoce que el mercado de vinos de frutas es aun limitado, también se identifican oportunidades
en restaurantes de cocina de autor, turismo gastronémico vy festivales culturales. Los beneficios del vino de capuli se
relacionan con su versatilidad en maridajes, su conexion con platos tradicionales y su caracter novedoso, siempre que
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logre un balance sensorial adecuado. Para su comercializacion, se recomienda definir nichos especificos, resaltar su
valor agregado y autenticidad, y apoyarse en estrategias como certificaciones de calidad, catas guiadas, experiencias
sensoriales y promocion en eventos culturales que refuercen su identidad ecuatoriana y andina.

En la tabla 5 se presenta una cata de vino de capuli realizada con tres expertos, a quienes se ofrecié un maridaje con

el producto en estudio.

Tabla 5. Resultados de la cata de vino de capuli.

Aspecto Experto 1 Experto 2 Experto 3 Mejoras Propuestas
Visual Limpio, intensidad | Limpio, intensidad | Limpio, intensidad _eﬁélé‘lq’é?rrﬂgl,mpos de fermentacién para mantener
media, rub media, rubl media, castafio - Mejorar filtrado para mayor claridad.
Intensidad media, |Intensidad media, [Intensidad media, |- Controlar temperatura de fermentacion para
Olfativo especias dulces, especias dulces, especias dulces, resaltar aromas.
frutal, floral, leve frutal, floral, leve frutal, floral, leve - Usar levaduras seleccionadas para potenciar
retro olfaccion retro olfaccion retro olfaccion notas frutales.
Dulce, frutal, textu- [Dulce, frutal, textu- |Dulce, frutal, textu- ér?npc?r:in;zar equilibrio azicar-acidez para mejor
Gustativo ra ligera, persisten- |ra ligera, persisten- |ra ligera, persisten- Refi X i q e .
cia moderada cia moderada cia moderada - Refinar el tlempo de maceracion para mejorar
CUerpo y persistencia.
Observacion | Ligero sabor dulce |Ligero sabor dulce |Ligero sabor dulce |- Ajustar pH y maduracion de la fruta para mejorar
General acido acido acido balance de dulzor y acidez.

El cuadro de la cata refleja una coincidencia entre los tres
expertos al describir el vino de capuli como limpio, de in-
tensidad media y con perfiles aroméaticos frutales y flora-
les acompafados de notas dulces. En boca, se lo percibe
ligero, de textura suave y con persistencia moderada. Las
sugerencias de mejora se enfocan en optimizar el equi-
librio entre dulzor y acidez, perfeccionar los tiempos de
fermentacion y maceracion, asi como implementar técni-
cas que intensifiquen el color, la claridad y la complejidad
aromatica del vino.

Los datos recolectados a través de entrevistas, encues-
tas y evaluaciones sensoriales fueron procesados con la
metodologia multicriterio AHP, lo que permitié jerarquizar
las dimensiones de evaluacion del vino de capuli: gusto,
aroma y apariencia. La matriz de comparaciones parea-
das evidencié que la dimension gusto obtuvo la mayor
ponderacién con un 50%, al ser considerada el factor de-
Cisivo en la aceptacion del producto. En segundo lugar, el
aroma alcanzé un 30%, valorado por la intensidad frutal
y las notas florales identificadas por los participantes. La
apariencia representd un 20%, destacando la claridad y
el color rubf del vino como elementos complementarios
en la percepcion de calidad.

Con base en estas ponderaciones, el indice de acepta-
cion global del vino de capuli se ubicd en un 78%, lo que
refleja un nivel favorable de valoraciéon sensorial entre los
encuestados. Desde la perspectiva socioecondémica, el
65% de los participantes indicd que el producto tiene
potencial para integrarse en celebraciones especiales y
consumo casual, mientras que un 53% manifesté disposi-
cién a pagar entre 10 y 20 ddlares por botella, confirman-
do su viabilidad como alternativa sostenible.

El vino de capuli evidencia un adecuado equilibrio sen-
sorial y un notable potencial de insercién en el mercado.

Volumen 3| S3 | Octubre - 2025

268

En el aspecto visual, se caracteriza por su limpieza, una
intensidad media y una tonalidad predominantemente
rubi, que le otorgan atractivo y autenticidad. En el plano
olfativo, sobresalen notas especiadas, frutales y florales
que refuerzan su identidad diferenciada. En boca, se per-
cibe dulce, afrutado y de persistencia moderada, con un
balance armdnico entre dulzor y acidez; no obstante, se
identifican oportunidades de mejora mediante ajustes en
la maduracion de la fruta y en el control del pH, lo que
permitiria incrementar su complejidad y cuerpo.

Desde la perspectiva comercial, el producto muestra con-
diciones favorables para posicionarse tanto en celebra-
ciones especiales como en consumos ocasionales, en un
contexto de creciente interés por bebidas innovadoras.
Los resultados de las encuestas reflejan que cerca del
80% de los consumidores estaria dispuesto a probarlo y
mas del 50% pagaria entre 10 y 20 ddlares por botella,
lo que confirma su viabilidad econdmica. En cuanto a la
presentacion, las botellas de vidrio clasicas son las mas
valoradas, aunque existe apertura hacia propuestas inno-
vadoras que prioricen sostenibilidad y disefo.

El posicionamiento de este vino requiere consolidar un
nicho basado en la produccion artesanal y su asociacion
con la gastronomia ecuatoriana, lo que le otorga un va-
lor cultural afiadido (Serrano Marmol, 2025). Estrategias
orientadas a la frescura, la certificacion de calidad y la
promocioén en restaurantes de cocina nacional, asi como
en el sector turistico, pueden convertir al vino de capuli
en un referente emblematico con proyeccion tanto en el
mercado local como en el internacional.

CONCLUSIONES

El estudio evidencio la relevancia histérica, cultural y gas-
tronémica del vino, asf como su capacidad de adaptacion



en contextos contemporaneos. En este marco, se resal-
ta la importancia de la innovacion en la industria vinicola
local, promoviendo el aprovechamiento de frutos nativos
ecuatorianos como el capuli, ingrediente que se posicio-
na como una alternativa con alto potencial para el desa-
rrollo de nuevos productos en el pafs.

En cuanto a la metodologia, se aplico un disefio preex-
perimental y longitudinal orientado a evaluar la viabilidad
técnica, sensorial y econdmica de la producciéon de vino
de capuli. El proceso incluy6 entrevistas con expertos y
encuestas a consumidores potenciales, lo que permitio
una vision integral de su aceptacion y de los atributos que
resultan mas valorados. La evaluacion sensorial, basada
en las dimensiones de sabor, aroma y apariencia, aportd
informacion para estimar su potencial de mercado.

Los resultados mostraron que el vino de capuli se ca-
racteriza por un color limpio de intensidad media a alta,
con tonalidades rubi y ligeros indicios de oxidacion. En
nariz, presenta notas especiadas, frutales y florales de
intensidad media; mientras que en boca se percibe dul-
ce, afrutado, de textura ligera, persistencia moderada y
con un balance adecuado entre dulzor y acidez. Estas
cualidades fueron coherentes con la opinion de los con-
sumidores, de los cuales un 80% manifestd disposicion a
probarlo.

Para garantizar la sostenibilidad comercial del producto
es necesario afrontar los cambios en los habitos de con-
sumo y a la incorporacion de précticas sostenibles en su
produccion. En este sentido, la investigacion confirma la
viabilidad del vino de capuli como una propuesta inno-
vadora dentro del sector vinicola ecuatoriano, al tiempo
que contribuye al fortalecimiento de la identidad cultural y
gastronomica del pafs.
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