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RESUMEN

Introducción: La producción de vino en el Ecuador no es una actividad tradicional debido a que se ha ligado siempre con la uva, fruta que en el país no reúne las condiciones necesarias para sustentar la producción vinícola propia de los países con estaciones climáticas. Sin embargo, la derivación de la industria vinícola a frutas no tradicionales como la uva, ha prosperado en el país, pero no ligada a la industria, sino más bien como procesos artesanales generalmente ubicados en el sector rural. Los vinos de manzana, durazno y uvilla vienen produciéndose desde hace algunos años en poblaciones como Penipe, Puela, El Altar, Patate, y otras, sin llegar a convertirse en grandes empresas; y paralelamente, se ha empezado a producir vino de mortiño o arándanos, el mismo que presenta beneficios superiores a los de otras frutas.

Objetivo: Elaborar una revisión sistemática sobre la producción del vino de arándanos en el Ecuador en algunas poblaciones de la región interandina.



Metodología: Para la realización de la presente revisión sobre la elaboración de vino de arándanos se ha buscado información en gestores de datos como Google Scholar, Scielo y Elsevier, también se utilizaron publicaciones de repositorios como Dialnet, Dspace y Bibdigital. Para la búsqueda se emplearon términos clave como vino de arándanos, producción artesanal, y vino de mortiños. Se ubicaron 78 artículos como universo de publicaciones de los cuáles se seleccionaron 20 tomando en cuenta criterios de inclusión y exclusión utilizando la escala de AMSTAR, con los cuáles se elaboró una matriz de hallazgos de las referencias bibliográficas.

Resultados: El Mortiño es una fruta silvestre muy antigua que se produce de manera orgánica en los páramos de la región interandina del Ecuador, su alto contenido de ácido posee elementos que ayudan en el tratamiento de enfermedades como el cáncer, el Parkinson, la próstata, enfermedades respiratorias y sobre todo presta condiciones favorables para la elaboración de vino debido a su agradable sabor y su contenido ácido que logran un producto que ha sido documentado como coadyuvante en el tratamiento de enfermedades cerebrales por la presencia de antioxidantes que reducen la inflamación, impiden el endurecimiento de las arterias e inhiben la coagulación mejorando el riego sanguíneo.



Conclusión: A las bondades en la salud que presenta el vino elaborado en base al mortiño se suma la factibilidad de tratarlo como producción artesanal en base a microempresas que generalmente se ubican en poblaciones rurales debido a la proximidad de su cultivo, y mejoran el nivel socioeconómico de la población.

Palabras Clave: Vino, mortiño, arándano, microempresa, artesanal.

ABSTRACT

Introduction: Wine production in Ecuador is not a traditional activity because it has always been linked to grapes, a fruit that in the country does not meet the necessary conditions to support the wine production of countries with climatic seasons. However, the derivation of the wine industry to non-traditional fruits such as grapes, has flourished in the country, but not linked to the industry, but rather as artisanal processes generally located in the rural sector. Apple, peach and golden berry wines have been produced for some years in towns such as Penipe, Puela, El Altar, Patate, and others, without becoming large companies; and at the same time, it has begun to produce blue berry or blueberry wine, the same one that presents benefits superior to those of other fruits.

Objective: To prepare a systematic review on the production of blueberry wine in Ecuador in some populations of the inter-Andean region.

Methodology: To carry out this review on the production of blueberry wine, information was sought in data managers such as Google Scholar, Scielo and Elsevier, publications from repositories such as Dialnet, Dspace and Bibdigital were also used. For the search, key terms such as blueberry wine, artisan production, and mortiños wine were used. 78 articles were located as a universe of publications from which 20 were selected taking into account inclusion and exclusion criteria using the AMSTAR scale, with which a matrix of findings of the bibliographic references was prepared.

Results: The blue berry is a very old wild fruit that is produced organically in the moors of the inter-Andean region of Ecuador, its high acid content has elements that help in the treatment of diseases such as cancer, Parkinson's, the prostate, respiratory diseases and, above all, it provides favorable conditions for the production of wine due to its pleasant taste and its acid content that achieve a product that has been documented as an adjunct in the treatment of brain diseases due to the presence of antioxidants that reduce inflammation, prevent the hardening of the arteries and inhibit clotting by improving blood flow.

Conclusion: Added to the health benefits of wine made based on blue berry is the feasibility of treating it as artisanal production based on micro-enterprises that are generally located in rural populations due to the proximity of its cultivation, and improve the socioeconomic level of the population.

Key Words: Wine, mortiño, blueberry, micro-business, artisan.

INTRODUCCIÓN

El mortiño es una fruta silvestre ecuatoriana ligada directamente con otras especies cultivadas en Colombia y Perú, en el país, existen tres especies reconocidas, de las cuales la más común es la es Vaccinium floribundum Kunt que se encuentra propagada a lo largo de toda la Sierra, mientras que Vaccinium distichum y Vaccinium crenatum se encuentran en la Sierra Sur, principalmente en las provincias del Azuay y Loja.

El mortiño ecuatoriano, especialmente el del norte de la sierra ecuatoriana es similar a las especies V. ovatum de Norteamérica, V. confertum Kunth de México, V. consanguineum Klotzch del sur de México y América Central, al que se le conoce como Blue Berry.

En nuestro país no se encuentran cultivos comerciales o empresariales de esta fruta, generalmente se trata de cultivos silvestres que se dan una vez por año de acuerdo a la provincia, por ejemplo en Cotopaxi y la sierra norte entre mayo, junio y julio, mientras que en Bolívar y la sierra sur entre septiembre, octubre y noviembre.

El consumo local de la fruta generalmente es fresco, aunque se dan ciertas iniciativas de producción de mermeladas, jaleas y la preparación de la tradicional colada morada.

La clasificación taxonómica del mortiño es la siguiente:


Tabla 1 Clasificación taxonómica de Vaccinium floribundum Kunth
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La familia Ericaceae consta de unos 100 géneros y de unas 400 especies distribuidas en las regiones templadas y en las montañas tropicales. En Ecuador están representados 21 géneros y de 218 a 240 especies según autores.

“Es un arbusto ramificado cuya altura llega hasta 2.5 metros, de hojas muy pequeñas con el margen aserrado o crenado, nerviación pinnada, flores de menos de 1 cm, solitarias o en racimos; tubo del cáliz articulado o no con el pedicelo, hipanto globoso, 5 lóbulos lanceolados; corola urceolada, blanca o rosada, con 5 lóbulos reflexos, estambres de 8 a 10, del mismo largo que el tubo de la corola, filamentos libres, anteras con túbulos cortos, dehiscencia apical poricida; ovario ínfero, 5 locular, estilo ligeramente más largo que el tubo de la corola. El fruto es una baya esférica de 5 a 8 mm de diámetro de color azul y azul oscuro, liso, a veces glauco.” (Loor-Garabí & Xambrano-Navarro, 2016)


Figura1

Planta y fruto del mortiño
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Los principios activos presentes son taninos, flavonas, glucoquininas, arbutinas e hidroquinonas en las hojas; y en los frutos ácidos orgánicos, mirtilina, taninos, pectinas, vitaminas B y C, y antocianinas. (Varela & Musaña, 2020)

Las hojas son astringentes, tónicas, diuréticas, es un remedio excelente contra vómitos, calambres del estómago afecciones de la vejiga y además tienen un antiinflamatorio. Las antocianinas tienen propiedades antioxidantes y junto al ácido ascórbico (vitamina C) contribuyen a prevenir algunos tipos de cáncer, neutralizando los radicales libres; los nitritos, conservantes potencialmente cancerígenos; y los nitratos contenidos en las verduras y el agua del grifo. (Aldaba-Márquez et al., 2016)

Las características alimentarias del mortiño, variedad ecuatoriana, son las siguientes:


Tabla 2:

Características del Mortiño ecuatoriano (por cada 100 g de fruta fresca)

[image: Tabla 2]
Fuente: (Fiedler, 2017)



La producción de vino en general debe adaptarse a ciertas definiciones generalmente a partir de frutas tradicionales como la uva y la manzana, aspecto que diferencia el vino de la sidra, el primero resultante de la fermentación alcohólica completa o parcial de la uva fresca o del mosto de uva con una graduación alcohólica no menor a los 8,5%, mientras que la segunda se refiere a la fermentación total o parcial de la manzana o mosto de manzana con una graduación no inferior a los 4 grados. (Toranzos, 2020)

Es importante mencionar que en general, el vino de una o manzana no es algo muy general en el mundo, por lo que se ha logrado realizar procesos vinícolas en otras frutas que han sido referenciadas en distintos artículos:


Tabla 3:

Referencias sobre vinos de frutas en el mundo

[image: Tabla 3]
*no se ha tenido en cuenta las referencias sobre vinos de manzana (sidras)



En el Ecuador, existe la norma INEN-0374 que define a los vinos de frutas como: ““el vino obtenido por fermentación alcohólica de mostos constituidos por jugos de frutas convenientemente corregidos en lo que se refiere a contenido de azúcar y acidez con una graduación alcohólica entre 8 y 18%. (NTE INEN 161, 2015)

De la misma manera, el INEN ha dispuesto normativa de especificaciones para vinos de fruta en diferentes normas:


Tabla 4:

Normas de especificción de vinos de frutas (INEN)

[image: Tabla 4]
Fuente: (NTE INEN 161, 2015



1. MATERIALES Y MÉTODOS

Fuentes de información

Para la realización de la presente revisión sobre la elaboración de vino de arándanos se ha buscado información en gestores de datos como Google Scholar, Scielo y Elsevier, también se utilizaron publicaciones de repositorios como Dialnet, Dspace y Bibdigital. Para la búsqueda se emplearon términos clave como vino de arándanos, producción artesanal, y vino de mortiños, considerándose la siguiente ecuación de búsqueda:

Vino (not) sidra (and) mortiño (or) arándanos (or) blue berry (not) frutas (and) Ecuador.

Se ubicaron 78 artículos como universo de publicaciones de los cuáles se seleccionaron 20 tomando en cuenta criterios de inclusión y exclusión utilizando la escala de AMSTAR, con los cuáles se elaboró una matriz de hallazgos de las referencias bibliográficas.

Búsqueda

La búsqueda de artículos se realizó mediante criterios relacionados con vino de mortiño en Ecuador.

Selección de estudios

Una vez inventariadas las referencias dentro de las fuentes precisadas, se procedió a la selección de estudios eliminando estudios duplicados, incompletos, no disponibles y de baja calidad investigativa obteniendo un total de 20 artículos considerados.

Criterios de elegibilidad

Los estudios empleados como base, por la característica del tema, se escogieron publicaciones con menos de 5 años en consideración de las características microempresariales del Ecuador.

Proceso de recolección de datos

Los datos obtenidos de los artículos fueron extraídos mediante un formulario de extracción de datos, el mismo que sirvió de fuente para desarrollar el esquema base de redacción.


Figura 2:

Flujograma de selección de fuentes
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2. RESULTADOS

El mercado de vinos en el Ecuador tiene una base claramente importadora, según datos del Banco Central del Ecuador, el 97% del consumo interno que es uno de los más bajos en Latinoamérica, proviene de Chile y Argentina, en tanto que apenas el 3% se abastece del mercado local. (Alvarado, 2015)

A pesar de esto, la oferta local es baja y totalmente artesanal, lo que permite una producción suficiente para sostener el abastecimiento local en proyección, de acuerdo a las proyecciones publicadas en estudios sobre el tema:


Tabla 5:

Proyección de oferta y demanda de vino de arándanos (En litros)

[image: Tabla 5]
Fuente: (Lamiña & Pilacuán, 2019)



Como se puede observar, la demanda insatisfecha es superior a la oferta en mucha proporción, lo que indica que los proyectos que se establezcan en este campo van a tener la sostenibilidad y sustentabilidad suficiente para su éxito. (Albán & Marcalla, 2013)

La ventaja de la producción del vino de arándanos dependería más bien de su mayor beneficio en la salud humana respecto al resto de frutas, como se documenta en algunos estudios.

El alto contenido de polifenoles, antioxidantes que se relacionan con efectos favorables en la función renal, cardíaca y circulatoria. Este beneficio tiene que ver con el poder desinflamante de los arándanos acentuado con el nivel ácido del proceso de vinificación. (Anticona Barreto et al., 2016)

Otro aspecto resaltable son las sustancias bioactivas que ayudan a la microbiota intestinal a manera de probióticos, mejorando el sistema inmunitario y la salud cardiovascular.(Bernal et al., 2017)

Finalmente, es necesario indicar que a pesar del bajo consumo existente en el país para el vino de mortiño, se puede pensar en el futuro en la exportación especialmente a mercados europeos en los cuales es apreciado el producto.

3. DISCUSIÓN

Es importante indicar que el modelo de producción del vino de arándanos se basa en la micro empresa, pues la producción de la fruta es estacional y periódica y no se encuentra industrializada, sigue considerándose silvestre y por tanto, su cultivo no abastecería una industria a gran escala.

La industria vinícola ecuatoriana no tiene la misma importancia de otras debido a que su territorio no se presta para el cultivo de uvas adecuadas para la elaboración de vino, recientemente se ha hecho una importación de semillas europeas que no han dado el fruto que se esperaba y por tanto, se ha previsto la elaboración de vinos de oras frutas que se pueden encontrar en el medio, el Estado ha generado ayudas para estas actividades. (Silva-Tello, 2020)

Las empresas en el Ecuador, clasificadas por su tamaño, son en más de un 90% microempresas y generalmente dentro del campo de la economía popular y solidaria, según datos del INEC. (INEC, 2020)


Figura 3:

Estructura de las empresas ecuatorianas por su tamaño

[image: Figura 3]


La denominación de Economía Popular y Solidaria aparece en Constitución de la República del Ecuador del 2008. Es así que, en el Capítulo Cuarto relacionado a la Soberanía Económica, en el artículo 283 determina:(Ruiz-Ortega, 2011)

El sistema económico es social y solidario; reconoce al ser humano como sujeto y fin; propende a una relación dinámica y equilibrada entre sociedad, Estado y mercado, en armonía con la naturaleza; y tiene por objetivo garantizar la producción y reproducción de las condiciones materiales e inmateriales que posibiliten el buen vivir. El sistema económico se integrará por las formas de organización económica pública, privada, mixta, popular y solidaria, y las demás que la Constitución determine. La economía popular y solidaria se regulará de acuerdo con la ley e incluirá a los sectores cooperativistas, asociativos y comunitarios. (ASAMBLEA, 2008)

4. CONCLUSIONES


	La producción de vino de arándanos es una actividad netamente ligada al sector popular y solidario, se mantiene como micro empresa de carácter familiar y ubicada casi siempre a nivel rural en comunidades de la región interandina.

	El vino de arándanos tiene grandes beneficios en la salud del individuo debido a sus componentes.

	La producción de vino de arándanos no puede hacerse en un modelo industrial a gran escala pues no abastece el mercado oferente de la fruta.

	La demanda del vino de arándanos en el país es sumamente alta y por tanto insatisfecha, esto hace del modelo de producción sustentable y sostenible.
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