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DESCRIPCION

Procedimiento de preparacién de una base de
fruta confitada y congelada para elaboracién de
sangria tradicional.

Sector de la Técnica

Agroalimentario
Estado de la Técnica

La sangria, bebida de origen espanol, se ha
convertido en los ultimos afios, como consecuen-
cia del turismo que visita nuestro pais, en una
bebida muy apreciada y con una cierta demanda
en numerosos paises europeos e, incluso, en otras
zonas geograficas.

La sangria puede elaborarse industrialmente o
individualmente para el consumo en restaurantes
o en casa. La diferencia fundamental entre ambas
es que mientras la industrial no lleva trozos de
frutas anadidos y estd formulada a base de vino
y esencias de frutas, la que elabora el consumidor
tiene como constituyentes bésicos, vino, azicar y
frutas.

La legislacion espanola define la sangria ela-
borada por la industria como “la bebida derivada
del vino, compuesta de vino tinto y agua natural
o carbonica, con zumos, extractos o esencias na-
turales de zumos citricos y con adicion o no de
azucares”.

La sangria por excelencia es la elaborada con
vino tinto (presente en una proporcién minima
del 50 % en volumen) y puede tener un grado al-
cohdlico de 7 a 12. Excepcionalmente se le anaden
particulas sélidas de pulpa o cortezas de citricos.

En algunos paises, como Estados Unidos, Ale-
mania y Suiza, se exige que la sangria sea pasteu-
rizada, ya que el bajo grado alcohdlico y la adiciéon
de zumo no aseguran su esterilidad. Cuando no
se pasteuriza es necesario el uso de antifermen-
tos, como el sorbato potdsico, en dosis de 20 a 30
gramos/hectélitro. La elaboracién de la sangria,
ya sea por el sistema tradicional, discontinuo o
continuo, es bastante sencilla y consta fundamen-
talmente de tres etapas (Antén y Madrid-Vicente,
1979): 1) mezcla y disolucidn; 2) filtrado y pas-
teurizacién y 3) embotellado.

En la primera etapa se mezclan en tanques
de acero inoxidable, provistos de camisa de ca-
lentamiento y agitador, todos los ingredientes, en
las debidas proporciones, hasta conseguir la diso-
lucién total. Aunque los ingredientes y sus con-
tenidos varian en funcién del fabricante, por lo
general se incluye: vino, azicar, agua, zumos de
frutas y aromas.

La pasteurizacién se puede realizar en pasteu-
rizadores tubulares o de placas y la temperatura
de tratamiento oscila entre 72 y 78°C. A conti-
nuacion se enfria la sangria a 10-15°C para enva-
sar en frio.

El sistema continuo descrito por Madrid
(1991), engloba las mismas operaciones bésicas,
pero presenta ventajas de ahorro de espacio,
mano de obra y control e higiene del proceso.

En la bibliografia son escasos los trabajos que
abordan el estudio de la sangria, tanto desde el
punto de vista practico como bésico, centrandose
la mayoria de ellos en los aspectos legislativos y
de composicion de bebidas.

En relacién con el origen, composicién y as-
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pectos legales, Larrea y Ruiz-Herndndez (1974),
hicieron un estudio sobre la naturaleza de la
sangria y su composicién. Sugirieron que el grado
alcohdlico debe oscilar entre 8 y 10; el contenido
de azicar de 50 a 80 g/L, y, el volumen de zu-
mos citricos entre el 15 y 20 %; ademés estimaron
que es preferible la adicién de mosto concentrado
rectificado al azucar.

Los aspectos legislativos, tanto en el a&mbito
nacional como internacional se encuentran reco-
gidos en la legislacién alimentaria (1974) y en la
Food and Agricultural Organization (1974).

Sobre la composicién y origen de la sangria se
ha escrito también en otros paises. Asi, el Ins-
tituto Nacional de viti-vinicultura de Argentina
(1978) hizo una revisién sobre la utilizacién del
vino en la elaboracién de otros productos, desta-
cando el interés de la sangria. Benk (1986) hace
un estudio sobre el origen, ingredientes y marco
legal de la sangria en Alemania, y Diaz-Peralta
(1980) en Argentina.

Los diferentes sistemas de elaboracién han
sido también objeto de atenciéon, no sélo en
Espafia, sino también en otros paises. Asi, en
Alemania (Karst, 1978) y Francia (Blavier, 1973;
Lavabre, 1971) se han patentado procesos de ela-
boracién de sangria. Mientras que la primera se
basa en la mezcla de vino con zumos de diversos
frutos y aromas, en la segunda se obtiene por ma-
ceracion de frutas, piel de naranja y limén y me-
locotén en vino, al que se le ha anadido también
zumo de limén, naranja y pasas de Corinto, du-
rante un periodo de tiempo aproximadamente de
7 dias. En Chile, Sdenz et al. (1991) hicieron un
estudio sobre la elaboracién de sangria a partir de
vino de Burdeos, macerando en el mismo cortezas
de citricos y adicionando aromas, siendo el grado
alcohdlico recomendado entre 6,0 y 8,8 %.

Antén y Madrid-Vicente (1979) llevaron a
cabo una revisién sobre los diferentes tipos de
sangria y propusieron un método continuo de fa-
bricacién mediante la mezcla de vino con agua y
azicar y adicién de zumos y/o aromas de frutas.

Gasque-Pastor (1998) ha patentado un méto-
do para obtener concentrados para la elaboracion
de sangrias y bebidas aromatizadas con vino. El
proceso consiste en primer lugar en la desalco-
holizacion del vino y la concentracién del resto
de compuestos a 40°C. A continuacién se anade
azucar y acido citrico a la fraccién alcohdlica y
aroméatica separada en la primera operacion, y se
mezcla con la fraccién concentrada, obteniéndose
una bebida microbiolégicamente estable.

De acuerdo con los diferentes sistemas o pro-
cesos desarrollados hasta el momento y recogidos
en la bibliografia, la sangria consiste en la mezcla
del vino con un almibar y aromas y/o zumos de
frutos.

Curiosamente, otras bebidas similares a este
tipo de sangria se han elaborado en otros paises
como Argentina, Estados Unidos y Sudéfrica y
se han denominado “Wine cooler”. De hecho,
la legislacién espanola define a estos productos
como “refrescos de vino” y los define como la be-
bida derivada del vino, compuesta de vino blanco,
rosado, tinto y agua natural o carbdmica, con
extractos o esencias naturales de frutos y con
adicién o no de aztcares. Las diferencias esencia-
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les con la sangria son que se admite vino blanco o
rosado, la proporciéon minima de vino desciende al
30% en volumen y el grado alcohdlico estd com-
prendido entre 3y 7.

En la revisién sobre la elaboracién y legis-
lacién de la sangria industrial se pone de ma-
nifiesto que de momento sélo se han comercia-
lizado sangrias basadas en la adicién a un vino
de un almibar, con mayor o menor concentracién
de azucar, aromas de frutas y especias como la
canela. En ocasiones se indica la posibilidad de
resaltar el sabor afrutado mediante la adicién al
vino y almibar de zumos, por lo general clarifica-
dos de frutos citricos.

Vemos pues que esta “sangria industrial” di-
fiere de las que normalmente prepara el consumi-
dor en su casa o consume en la restauracién, ya
que no contiene fruta natural y el vino tampoco
mantiene sus caracteristicas sensoriales iniciales,
al haberse anadido una mezcla de sacarosa y agua.

Si se planteara la pregunta de por qué es tan
limitada la produccién de un producto tan cono-
cido y apreciado por los consumidores de todos
los paises desarrollados del mundo, la respuesta
seria la falta de calidad y la autenticidad de la
“sangria industrial”.

Sin lugar a dudas, la ausencia de uno de los
elementos caracteristicos (la fruta natural) y el
tratamiento térmico que sufre el producto, que
modifica considerablemente los sabores del vino y
aromas, hacen que el consumidor con un minimo
de exigencias no se sienta atraido por el producto.

Ahora bien, el desarrollo que ha experimen-
tado en los ultimos anos la tecnologia de proce-
sos en la industria agroalimentaria deberia poder
ofrecer soluciones a este problema y permitir ela-
borar una sangria que fuese lo més similar posible
a la elaborada en casa.

Lamentablemente, los ensayos realizados no
han logrado solucionar el problema, ya que en
el mercado no hay sangria que lleve incorporada
fruta natural y el grado alcohdlico del vino oscila
entre 7y 9%.

A nivel industrial, la dificultad radica en la
incorporacién de la fruta al vino y su posterior
pasteurizaciéon. En efecto, se puede elaborar una
“sangria industrial” formulada en base a fruta na-
tural, azicar, vino, aromas (optativo) y, una vez
envasada, pasteurizada en esterilizadores rotato-
rios.

Este proceso, que inicialmente es parecido a
la conserva de frutas en almibar, presenta algu-
nas dificultades que han limitado su utilizacion.
En primer lugar la elevada temperatura y tiempo
de pasteurizacién (100°C entre 12 y 17 minutos)
afecta a las caracteristicas sensoriales del vino,
modificando su sabor, color y aroma. Otro as-
pecto a considerar es que la sangria suele llevar
varias frutas, desde melocotén, manzana, a cor-
teza y rodajas de citricos, lo que complica el esta-
blecimiento del baremo de esterilizacién, ya que
alguna de las frutas podria ablandarse demasiado,
llegando incluso a la degradacién total de los te-
jidos, comunicdndole al envasado un aspecto de-
sagradable.

Ante estas circunstancias se ha intentado
abordar la elaboracién de la sangria bajo una
perspectiva diametralmente opuesta. Dadas las
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dificultades de poder comprar en el mercado la
“sangria tradicional”, se ha disenado un proceso
de elaboracién parecido al que se realiza en los ho-
gares de los paises desarrollados de frutas y hor-
talizas en cuarta gama.
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Descripcion de la Invencién
- Breve Descripcién de la Invencién

La invencién consiste en la elaboracién de un
preparado a base de diferentes clases de frutas
troceadas que han sido previamente confitadas y
congeladas y que se anaden al vino en el momento
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de preparar la sangria. Este preparado puede con-
tener aromas de canela u otros e incluso ciertas
cantidades de aguardientes, como brandy.

Al anadir el confitado de frutos congelados al
vino se logra transferir una cantidad determinada
de azucares y aromas a fruta natural en un tiempo
determinado y disminuir la temperatura del con-
junto para evitar en lo posible la adicién de hielo.

Al presentarse el producto en bolsa, o reci-
piente adecuado, a -20°C, la preparacién de la
sangria se podra realizar durante todo el ano, y
no como ocurre en la actualidad que su consumo
se centra esencialmente en la mesa de verano.

- Descripcién Detallada de la Invenciéon

La primera operacién consiste en la prepa-
racion de los diferentes frutos que se van a uti-
lizar en la elaboracién de la sangria. De acuerdo
con las frutas utilizadas en cada momento se ha
procedido a la seleccion, lavado, clasificado, par-
tido y pelado. En el caso de los citricos se ha
procedido al partido en rodajas y la separacién
de la corteza; en los casos del melocoton, pera,
manzana, platano y otras frutas se procedié a su
pelado y cortado en diferentes secciones.

Preparada la fruta se puede pasar a la tase
de confitado directamente, o someterla a un pro-
ceso de conservacion tradicional como adicién de
sulfuroso, apertizacién o congelacién.

El confitado de la fruta se ha realizado con
sacarosa y/o azicares reductores, cada fruta in-
dividualmente o en conjunto. Esta operacién se
realiza en caliente y bajo vacio, procurando que
las condiciones operacionales dafien lo menos po-
sible las caracteristicas morfolégicas de las dife-
rentes frutas y acorten al maximo el tiempo de
confitado.

Una vez terminado el proceso, se restablecen
las condiciones normales de presién y cuando la
temperatura de la mezcla almibar/fruta ha al-
canzado la temperatura adecuada se anaden aro-
mas u otros aditivos que puedan incorporarse a
la fruta para mejorar la calidad sensorial de la
sangria.

Terminada la fase de confitado se separa la
fruta del almibar y se procede a su congelacién,
utilizando cualquiera de los sistemas utilizados en
la actualidad. Dada la naturaleza del producto
es conveniente efectuar la congelaciéon evitando
causar danos importantes a la estructura celular
de una fruta que ha sufrido ya un confitado bajo
condiciones de vacio y alta temperatura.

Las frutas confitadas congeladas se almacenan
a bajas temperaturas en envases individuales para
un litro de vino o a granel por separado hasta
que se proceda a la elaboracién de los envases
individuales.

El diagrama del proceso se recoge en el Es-
quema 1, y comprende la preparacion de la mate-
ria prima, fases de confitado, congelacién, enva-
sado y adicién al vino de la base de fruta.

Las condiciones operacionales del proceso que
han sido ensayadas son las siguientes:

e Fruta utilizada: citricos, melocotén, man-
zana, pera, platano, etc.

e Presentacién de la fruta: rodajas, tiras y
dados.
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e Agentes edulcorantes: sacarosa, glucosa,

fructosa, aspartamo.

e Concentracién del almibar de confitado: en-
tre 20 Y 70 %.

e Vacio de confitado: entre 20 y 70 cm Hg.

e Temperatura de congelaciéon: entre -20° y
-70°C.

e Envase del producto: Fruta confitada y con-
gelada con un peso que oscile entre 250 y
650 gramos.

e Estado de la fruta: fresca, en sulfuroso,
apertizada al agua y congelada.

Descripcién de la figura

Figura 1. Diagrama del proceso de elabo-
racién de una base de fruta confitada y congelada
para la adicién al vino y preparacién de sangria.

A. Materia prima

B. Preparaciéon: lavado, seleccion, pelado, par-
tido, etc.

C. Conservacién hasta el confitado
D. Confitado
E. Congelado

F1. Envasado a granel de cada tipo de fruta por
separado

F2. Preparacion del envasado conjunto de la
fruta

F3. Envasado conjunto de la fruta
G. Adicién alvino

H. Sangria lista para el consumo

Ejemplo de Realizaciéon de la Invencién

Se han realizado diferentes experiencias de
confitado con especies de frutas distintas, en-
vasandose pesos diferentes de cada una, en bolsas
de pléstico y en bandejas con cubierta de plastico
soldada y a continuacién congeldndose en armario
congelador de placas a -25°C.

Las condiciones operativas del proceso de ela-
boracién han sido las siguientes:

e Frutas utilizadas: Naranja, limén y melo-
coton.

e Tipo de presentacién: Naranja y limén en
rodajas y cuadrados de corteza; melocotén
en tiras.

e Proceso de conservacién de la fruta antes de
confitar: Congelada cada fruta individual-
mente.

e Tipo de confitado: Continuo con adicién de
almibar de concentracion creciente.

e Agente edulcorante: Sacarosa.
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Concentracién de almibares: 20%, 40% y
60 %.

Temperatura del almibar: 60°C.

Vacio del proceso de confitado: 60 cm Hg.

e Tiempo de confitado para cada almibar: 60
minutos.

En estas condiciones, las diferentes especies
de frutas han absorbido una cantidad de azicar,
alcanzando las siguientes concentraciones (expre-
sadas en °Brix) en los tejidos:

Concentracion
del almibar
20% | 40% | 60%
Piel de naranja 19,5 29 40
Rodaja de naranja | 19 26 38
Piel de limén 18 27 39
Corteza de limén 18,5 | 254 36
Melocoton 19,6 38 40

Tras el confitado con el almibar del 60% se
rompe el vacio y se anaden diferentes aromas y
canela. Se deja escurrir y enfriar y a continuacion
se pasa al proceso de congelacién en armario de
placas a -40°C.

Para la preparacién de la “base de fruta” para
la elaboracion de la sangria se han tomado las
siguientes cantidades de cada una de las prepara-
ciones confitadas y congeladas:

Corteza de naranja 90 g
Corteza de limén 90 g
Rodaja de naranja 90 g
Rodaja de limén 90 g
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Tiras de melocotén
Peso total de fruta

180 g
540 g

Esta “base de fruta” se anade a 50 mL de vino
y se deja en contacto, con agitaciones periddicas,
entre 20 y 30 minutos. En estas condiciones, se
produce una difusién del azicar de la fruta al vino
y una bajada de la temperatura de la sangria.

En la tabla siguiente se recogen los datos co-
rrespondientes a la evolucién de los sélidos so-
lubles totales, contenido de sacarosa y tempera-
tura de la sangria, para la relacién 500 gramos de
fruta,/750 mL de vino.

Sélidos So-

Tiempo |lubles Tota-| Sacarosa |Tempera-
(minutos)| les (°Brix) |(g/100 mL)|tura (°C)
0 6,5 - 20
5 8,9 2,38 3
10 9,9 3,48 6
15 10,9 4,58 7
20 11,2 4,70 9
30 11,9 4,90 12

El andlisis sensorial de la sangria, realizado
por un comité de expertos, pone de manifiesto
que el contenido de azicar es el indicado para
una sangria y que organolépticamente puede os-
cilar entre 4 y 7 g de sacarosa/100 mL de vino.
Asimismo, las puntuaciones dadas por el comité
de cata muestran que la preparacion de la fruta
no afecta practicamente al “aroma frutal” de la
sangria ni al sabor de la fruta, manteniéndose la
textura a niveles adecuados.

La apreciacién global de la sangria pone de
manifiesto la posibilidad de introduccién y comer-
cializacién de un producto de estas caracteristicas
en una sociedad que utiliza cada vez mas elabo-
rados industriales.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de preparacion de una base
de fruta para la elaboracién de sangria caracteri-
zado porque se escogen diferentes tipos de fruta,
procediéndose a su seleccién, clasificado, partido
y pelado, para pasar después a la fase de confi-
tado y finalmente, separada la fruta del almibar,
a la fase de congelado, estableciendo asi la base
de fruta que se anade a vino.

2. Procedimiento segun reivindicacién 1 ca-
racterizado porque las frutas se escogen dentro
de los siguientes tipos: citricos, melocotén, man-
zana, pera y platano.

3. Procedimiento segun reivindicaciéon 1 ca-
racterizado porque el confitado de la fruta se
realiza con sacarosa y/o azicares reductores, in-
dividualmente o en conjunto, en caliente y en con-
diciones de bajo vacio.

4. Base de frutas obtenida segun reivindica-
ciones anteriores, caracterizada por una formu-
lacién con los compuestos y mérgenes de concen-
tracién y condiciones operativas siguientes:

e Fruta utilizada: citricos, melocotén, man-
zana, pera, platano, etc.

e Presentacién de la fruta: rodajas, tiras y
dados.

e Agentes edulcorantes: sacarosa, glucosa,
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fructosa, aspartamo.

e Concentracién del almibar de confitado: en-
tre 20 y 70 %.

e Vacio de confitado: entre 20 y 70 cm Hg.

e Temperatura de congelaciéon: entre -20° y
-70°C.

e Envase del producto: Fruta confitada y con-
gelada con un peso que oscile entre 250 y
650 gramos.

5. Base de frutas segin reivindicacion 4, ca-
racterizada por las siguientes cantidades de cada
una de las preparaciones confitadas y congeladas:

Corteza de naranja 90 g
Corteza de limén Ng
Rodaja de naranja Ng
Rodaja de limén Ng
Tiras de melocotén 180 g
Peso total de fruta 540 g

6. Base de frutas segtin reivindicacién 5 a la
que se anade 750 mL de vino y se deja en contacto,
con agitaciones periddicas, entre 20 y 30 minutos,
para la obtencién de sangria.
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