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2. Planteamiento de la problematica: El consumo de bebidas alcohdlicas tradicionales carece de beneficios funcionales
para la salud. En el mercado local no existen productos fermentados artesanales que combinen valor nutricional con
respaldo cientifico. La ausencia de bebidas funcionales con efectos antioxidantes y metabdlicos en Colombia representa
una oportunidad para integrar saberes ancestrales, tecnologias limpias y avances cientificos que respondan a problemas
de salud publica como el estrés oxidativo y el sindrome metabdlico.

3. Antecedentes: Investigaciones clinicas recientes han demostrado que el agraz (Vaccinium meridionale Swartz), una
fruta nativa de los Andes colombianos, tiene efectos positivos sobre la salud metabdlica. Galvis-Pérez et al. (2020) y
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Marin-Echeverri et al. (2018) evidenciaron mejoras en la capacidad antioxidante, el perfil lipidico y marcadores
inflamatorios en adultos con sindrome metabdlico tras consumir extractos de agraz. Sin embargo, no existen estudios
aplicados sobre vinos funcionales derivados de esta fruta

4. Justificacion: Este proyecto propone transformar el agraz en un vino funcional, orientado a prevenir el dafio oxidativo
celular y mejorar indicadores metabdlicos. Su desarrollo contribuira a la diversificacion de la agroindustria santandereana,
promoviendo un modelo de innovacion bioalimentaria. Ademas, el producto se orientara a consumidores conscientes, con
interés en bebidas saludables, con potencial de exportacion. La validacion cientifica respalda la viabilidad de su
comercializacién como alimento funcional..

5. Marcos referenciales:

. Conceptual: Nutracéuticos, alimentos funcionales, biotecnologia en fermentacion.

. Tedrico: Estrés oxidativo, metabolismo lipidico, compuestos fendlicos antioxidantes.

. Legal: Resolucion 2013004133 del INVIMA sobre bebidas fermentadas artesanales.

. Ambiental: Recoleccién sostenible de frutales silvestres, aprovechamiento de recursos nativos.

6. Objetivo general y objetivos especificos:
Objetivo general:

Elaborar un vino funcional a base de agraz con validacién de sus efectos antioxidantes y metabdlicos en condiciones
experimentales controladas.

Objetivos especificos:

. Fermentar el agraz bajo condiciones microbiolégicas controladas.

. Evaluar la capacidad antioxidante del vino mediante espectrofotometria.

. Analizar el efecto sobre el perfil lipidico y oxidativo en adultos voluntarios.

. Disefar una estrategia de etiquetado, validacion sensorial y aceptacién de mercado.

7. Metodologia: La investigacion adopta un enfoque cuantitativo con disefio cuasi-experimental. Se utilizaran técnicas de
fermentacion con levaduras seleccionadas, analisis espectrofotométrico de polifenoles totales y ensayos de capacidad
antioxidante (DPPH, FRAP). Se aplicaran encuestas sensoriales para validacion del producto y entrevistas
semiestructuradas para retroalimentacion de consumidores. Se garantizara la reproducibilidad y estandarizacion del
proceso mediante pruebas de laboratorio en duplicado.

Etica e integridad cientifica

El proyecto emplea uUnicamente frutas y muestras de vino. Se trabajara con encuestas de percepcion y validacion
sensorial, bajo consentimiento informado. No se expondra a los participantes a ningun riesgo. Se aplicaran los principios
de beneficencia, no maleficencia, autonomia y justicia conforme a los lineamientos éticos institucionales.

8. Avances realizados Actualmente se han completado las fases de recoleccidon de agraz, pretratamiento del fruto y
fermentacién alcohdlica primaria. Se han generado las primeras muestras prototipo con registro de grados Brix y pH.
También se aplicaron pruebas de cata iniciales con voluntarios internos, obteniendo una aceptacion superior al 80%.

9. Resultados esperados

. Muestra de vino de agraz embotellada y etiquetada.

. Informe técnico con caracterizacion fisicoquimica y antioxidante.

. Base de datos de aceptacion sensorial.

. Ponencia académica en evento nacional sobre innovacion agroalimentaria

10. Cronograma:
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. Semanas 1-3: Recoleccion, tratamiento de la fruta y fermentacion primaria.
. Semanas 4-6: Filtrado, estabilizacion y embotellado.
. Semanas 7-9: Andlisis antioxidante y evaluacion sensorial.
. Semanas 10-12: Sistematizacion de resultados y redaccion de informe.
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