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RESUMEN

Se elabor6 un vino de feijoa (Acca sellowiana Berg) y su respectivo control de calidad, a
partir de frutos provenientes del Canton Patate, provincia de Tungurahua; la investigacion
se realiz6 en los laboratorios de Bromatologia de las Facultades de Ciencias y Ciencias
Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo y en el Laboratorio de Control
y Andlisis de Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato; para la obtencion de un
vino de feijoa que cumpla con los pardmetros de calidad establecidos en la norma
respectiva e incentivar el cultivo e industrializacion de esta planta de feijoa en el Ecuador.
Los mostos obtenidos a partir de frutos con cortezay sin corteza a 19, 23y 25 °Brix fueron
sometidos a fermentacion por 15 dias. Con la adicion de Fosfato de amonio y Metabisulfito
de Potasio, a un pH de 3,33 y acidez de 0,78 en el caso del mosto del fruto sin corteza; y a
un pH de 3,42 y acidez de 0,76 en el caso del mosto del fruto con corteza. En los cuales se
midieron diariamente los grados refractométricos de cada mosto durante todo el proceso,
posteriormente se clarificé y filtré para asi obtener los vinos de feijoa; luego los vinos
obtenidos fueron sometidos a un control de calidad basado en la NTE-INEN 374.

Se midi6 el grado de aceptabilidad del producto, mediante una escala hedonica de siete
puntos aplicada a 25 personas y se identificé que el vino de mayor aceptacion por parte del
cliente fue el T2 con un puntaje de 45 puntos.

Se concluyo que para obtener un vino de feijoa de buena calidad y aceptabilidad se lo debe
elaborar con las siguientes condiciones: pH de 3.33, acidez de 0.78 %, 23 °Brix y partir
del fruto sin corteza, con la adicion de Fosfato de amonio y Metabisulfito de Potasio.

El estudio realizado evidencia que la feijoa es un fruto que puede ser utilizado por la
industria vinicola, alimentaria e incluso farmaceutica.

Por lo tanto se recomienda incentivar su cultivo y produccién a nivel nacional ya que,

existen muy pocos cultivos en el pais.



ABSTRACT

A wine of feijoa (Acca sellowiana Berg) and their quality control was developed, from
Patate fruits from the province of Tungurahua; the research was conducted in the
laboratories of the Faculty of Food Science and Animal Sciences Sciences Polytechnic
School of Chimborazo and Control Laboratory of Food Analysis, Technical University of
Ambato; for obtaining a feijoa wine that meets the quality standards established by the
respective standard and encourage the cultivation and industrialization of this feijoa plant

in Ecuador.

The must obtained from fruit with bark or without bark and 19, 23 and 25 ° Brix were
subjected to fermentation for 15 days. With the addition of ammonium phosphate and
potassium metabisulfite at pH 3.33 and acidity of 0.78 in the case of fruit juice without
bark; and a pH of 3.42 and 0.76 acidity in the case of fruit juice with rind. In which were
measured daily in the refractometric degrees throughout the process must then be cleared
and filtered to obtain feijoa wines; then the wines obtained were subjected to a quality
control based on INEN NTE-374.

The acceptability of the product was measured using a seven-point hedonic scale applied
to 25 people and identified the wine greater acceptance by the customer was the T2 with a

score of 45 points.

It was concluded that to obtain a feijoa wine quality and acceptability it should develop the
following conditions: pH 3.33, 0.78% acidity, Brix and 23 ° from the fruit bark, with the

addition of ammonium phosphate Potassium metabisulfite.

The study shows that the feijoa is a fruit that can be used for wine, food and even

pharmaceuticals.

Therefore it is recommended to encourage its cultivation and production nationwide since

there are very few crops in the country.
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INTRODUCCION

El hombre primitivo a través de su desarrollo identifico la necesidad de generar métodos
de conservacion de los alimentos, debido a su escasa accesibilidad y a la necesidad de
mantenerlos frescos; mediante la aplicacion de calor, el salado, el curado, el ahumado, el
escabeche, el refrigerado. (Aguilar, 2012)

En la actualidad existe una gran variedad de métodos de conservacion de alimentos dentro
de los cuales se encuentra la fermentacion ya que mediante ésta se maximiza las ganancias
y se minimiza las pérdidas poscosecha. Este método fue bien conocido antiguamente
durante el imperio romano Yy los babilonios, ya que les proporcionaba energia y a mas de

ello actividad bactericida por la presencia de etanol o acido acético. (Salas, et al., 2005)

Es asi que desde hace mucho tiempo atras se elaboraban productos por medio de la
fermentacion tales como: vinos, cervezas, embutidos, aceitunas, quesos y salsas especiales
como el garum, que era un fermentado de pescado en que se podia afadir aceite, vino,

vinagre y otras especias. (Salas, et al., 2005)

La historia del vino Ilamado el elixir mas antiguo, data desde hace 5 400 afios A.C, los
romanos y griego. Los romanos y griegos consumian el vino Unicamente en fiestas nunca
era a diario; es asi que se convirtio en cultura ya que era consumido durante sus cultos.
(Pérez, 2008)

Desde entonces el vino ha cautivado los paladares del mundo en paises de larga tradicion
vitivinicola como Argentina, Chile, Francia o Espafia. Pero en Ecuador el vino no era
consumido en grandes cantidades ya que, solamente estaba vinculado con importantes

empresarios, en viajes de negocios internacionales. (ProChile, 2011)



Poco a poco el consumo se extiende y provoca un interés de produccion del vino por parte
de empresas ecuatorianas, debido a la demanda que se produjo en lugares como Guayaquil,
Cuenca, y Manta. Siendo la mayor parte de vino consumido importado y debido a las
nuevas reglamentaciones de importacion se ha elevado el contrabando de licores en el pais.
(ProChile, 2011)

Ecuador al estar situado en una zona andina posee una gran variedad botanica con
excelentes caracteristicas sensoriales y alto valor nutricional. Entre esta amplia variedad
de cultivos, tenemos a la feijoa (Acca sellowiana Berg), que si bien no es muy conocida en

éste Pais y por tanto su cultivo es bajo.

Es importante recalcar que estudios epidemioldgicos realizados han demostrado que el
consumo moderado de vino después de las comidas (una a dos copas), ademas de su poder
antioxidante, ayuda a disminuir la absorcion de grasas y por ende disminuye la
probabilidad de sufrir arteriosclerosis y cardiopatias coronarias, a lo que se le ha llamado

la “paradoja francesa”. (Gutiérrez, 2002)

Por tanto el objetivo general del presente trabajo fue: elaborar un vino de feijoa (Acca
sellowiana Berg) y realizar su control de calidad acorde a los parametros establecidos en
la NTE-INEN 0374. Siendo los objetivos especificos:

Determinar las condiciones adecuadas para obtener un vino de feijoa (Acca sellowiana
Berg) de calidad.

Realizar analisis bromatoldgicos tanto de la fruta con corteza como de la fruta sin corteza
para compararlos entre si.

Comparar las propiedades organolépticas finales del vino obtenido a partir de la fruta con
corteza y sin ella; y determinar la aceptacién del producto por parte del consumidor,

mediante pruebas de degustacion.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1 BEBIDAS ALCOHOLICAS

1.1.1 HISTORIA

El alcohol ha formado parte de la civilizacion humana durante miles de afios ya que ha
sido parte de nuestra cultura y sociedad por varios siglos. Ademas ha sido vinculado con
el inicio del sedentarismo de los primeros seres humanos ya que para el cultivo de la vifia

era necesario permanecer varios afios en un mismo terreno. (Mufioz, 2010)

El vino y la cerveza fueron quiza las primeras bebidas alcohdlicas elaboradas por el
hombre, incluso los griegos y romanos acostumbraban perfumar el vino con hierbas
aromaticas, lo que hoy en dia se llama Vermouth; un licor de alta demanda a nivel mundial.
Egipto fue la primera cultura cercana al mediterrdneo con uso cotidiano de bebidas

alcoholicas, aproximadamente 5000 afios A.C. (Pascual, 2007)

El vino fue introducido después y se trataba de una bebida un poco dulce y
simultdneamente algo amarga. Para su elaboracion se sometia a fermentacion la masa
(poco cocida) de pan hecha de cereales tales como: trigo, cebada, malta; sumergida en

agua. Finalmente se filtraba y se dejaba reposar. (Pascual, 2007)

El vino y la cerveza eran utilizados ya sea como alimento, uso festivo, médico, en ofrendas
religiosas o rituales y ajuares funerarios. Por ltimo el cultivo de la vid se realizo a finales
del imperio antiguo del Nilo, y este vino era un producto mas estilista, es decir solo lo

consumia la clase alta. (Pascual, 2007)



1.1.2 DEFINICION

“Son los productos alcohdlicos aptos para el consumo humano, provenientes de la
fermentacion, destilacion, preparacién o mezcla de los mismos, de origen vegetal, salvo

las preparaciones farmaceuticas.” (INEN, 1992)

1.1.3 TIPOS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

Se pueden agrupar en dos categorias: las bebidas fermentadas (vino, cerveza) y las bebidas
destiladas (whisky, ron, brandy, tequila, etc). (Freile, 2011)

Bebidas fermentadas.- son aquellas que se elaboran por medio de la fermentacion, en la
cual se emplea un microorganismo (levadura) para la trasformacion del azucar en etanol;
dicho microorganismo tiene una tolerancia maxima de alcohol de 14 grados. (Freile, 2011)
Generalmente estas bebidas poseen un grado alcohdlico comprendido entre 5y 15 © GL.
(Zurita, 2011)

En el caso de la cerveza por ejemplo para que la levadura fermente el azucar, debe ocurrir
un proceso previo a la fermentacion cuyo nombre es sacarificacion; es decir el almidon de

la cebada, maiz, arroz debe transformarse quimicamente en azucar. (Freile, 2011)

Bebidas destiladas.- Es la bebida alcohdlica obtenida mediante destilacion y/o
rectificacion de mostos fermentados procesados adecuadamente. (INEN 338, 1992) El

grado alcohdlico oscila entre 25 y 60 °GL. (Zurita, 2011)

Ademas existen bebidas alcoholicas sin alcohol, las cuales contienen entre 0,5y 1 °GL,;

dentro de éstas esta la cerveza sin alcohol. (Zurita, 2011)

1.2 FERMENTACION

Es un proceso catabdlico anaerobio de oxidacién incompleta, que da como resultado la

formacién de un compuesto organico y la liberacion de energia. (Vicent, et al. 2006)



Durante este proceso ocurre la oxidacion parcial de los atomos de carbono vy
posteriormente la reduccion de del compuesto organico obtenido por catélisis del sustrato
inicial fermentable; de esta forma no es necesario un aceptor de electrones externo. (Nieto,
2009)

Las levaduras son los microorganismos que generalmente se emplean en la fermentacion,

pero existen metazoos y protistas que también son capaces de ejecutarla. (Barreno, 2013)

Industrialmente la fermentacion tiene gran importancia, ya que sirve para la elaboracion
de vino, cerveza, pan, etc. Sin embargo la fermentacion también puede generar productos

dafiinos por putrefaccion natural de los alimentos. (Vicent, et. al., 2006)

1.2.1 FERMENTACION ALCOHOLICA

Es un proceso anaerobio mediante el cual se obtiene un producto alcohdlico a partir de un
mosto azucarado. Este proceso se da por la accion las levaduras, que en ciertas condiciones
de pH, temperatura y acidez, van a fermentar los carbohidratos del mosto y los

transformaran en alcohol etilico, diéxido de carbono y calor. (Coronel, 2008)

1.2.2 REACCION BIOQUIMICA DEL PROCESO FERMENTATIVO

Durante la fermentacién, el compuesto organico, en éste caso la glucosa es catabolizada
por las levaduras en ausencia de oxigeno para la obtencion de energia en forma de ATP. A
éste proceso se denomina fosforilacion a nivel del sustrato. (Nieto, 2009)

Ademas se obtienen moléculas de carbono mas oxidadas que las que se partio (CO2) y
etanol que es una molécula més reducida que la glucosa. La cantidad de energia liberada
en esta reaccion es-238,8 KJ/mol. (Nieto, 2009)

(0313 7]0 ) Iy P — >2C2H60 +2C0O2

Glucosa 2 etanol + 2 Di6xido de carbono

(Fuente: Nieto, 2009)



1.2.3 SISTEMAS DE FERMENTACION

e Fermentacion discontinua (batch).- “es un sistema cerrado ya que al inicio de la
operacion se afiade la solucion esterilizada de nutrientes, se inocula con el

microorganismo Yy se ajusta a condiciones optimas”. (Coronel, 2008)

La fermentacion discontinua es un proceso de gran importancia en el area industrial
y en la biotecnologia. “A tiempo cero, la solucién esterilizada de nutrientes se
inocula con microorganismos y se lleva a cabo la fermentacion en condiciones
optimas”. (Nieto, 2009)

La composicion del medio, la concentracion de sustrato, la concentracion de
biomasa y la concentracion de metabolitos cambia continuamente como resultado
del metabolismo. (Nieto, 2009)

e Fermentacion alimentada (fed-batch).- “Igual que la discontinua, pero algunos
sustratos (F. de carbono, F. de nitrégeno) se afiaden escalonadamente a lo largo

de la fermentacion”. (Coronel, 2008)

e Fermentacion en continuo.- “Es un sistema abierto, la solucion nutritiva estéril
se afiade continuamente al Bioreactor y una cantidad equivalente del cultivo, con

los microorganismos, se saca simultdneamente del sistema”. (Coronel, 2008)

e Reactores de enzimas o células inmovilizadas.- “Es un sistema de produccion
continuo, consiste en pasar el medio fresco a través de un Bioreactor en el que

hemos inmovilizado células (coenzimas)”. (Coronel, 2008)
1.2.4 FACTORES QUE INFLUYEN EN EL PROCESO FERMENTACION
Una vez seleccionado el microorganismo y el sustrato, es necesario establecer las

condiciones éptimas para el proceso tales como pH, temperatura, grados Brix, etc. (Nieto,
2009)



1.2.4.1 Grados Brix

“Es un sistema de medicion especifica, en el cual el grado Brix representa el porcentaje
en peso de sacarosa quimicamente pura en una solucién de agua destilada a 20 <C (293
K)”. (NMX, 2011)

El rango adecuado para la fermentacion alcoholica esta entre 16 y 20 ° Brix. En caso de
ser menor, el grado alcohdlico también decrecerd y en caso de ser mayor, afectara a la
presion osmatica de las levaduras y por ende no se dara la fermentacién. (Coronel, 2008)

1.2.42 pH

Es una funcidn logaritmica, que indica la acidez o alcalinidad de una solucion que va de 0
a 14. Los cambios de pH pueden influir en el rendimiento y la velocidad de crecimiento de
los microorganismos. Ademas de ello, puede ocasionar una disociacion de los acidos y
bases, la floculacion de la biomasa y por ende que se peguen en las paredes del recipiente.
(Nieto, 2009)

El pH adecuado para la fermentacion es entre 3.4 y 3.5, ya que las levaduras prefieren
ambientes relativamente acidos. Si el mosto no tiene un pH adecuado es necesario
ajustarlo. (Coronel, 2008)

1.2.4.3 Temperatura

Este parametro es muy importante en el crecimiento de los microorganismos, ya que puede

afectar a las proteinas y a los componentes de la membrana celular. (Nieto, 2013)

La temperatura adecuada para la fermentacidn es entre 24 y 32 °C, siendo la idénea 27 °C,
si la temperatura es muy baja la velocidad del proceso se torna lenta, mientras que si es

muy alta de 35 a 40 °C el proceso se detiene. (Coronel, 2008)



1.2.4.4 Nutrientes

Las levaduras al ser seres vivos necesitan de nutrientes para alimentarse y obtener energia,
los primordiales son el nitrdgeno y el fésforo. Por tanto para que se produzca la
fermentacién de forma adecuada es necesario adicionar fuentes de nitrdgeno como Urea y

de fosforo como el fosfato de amonio. (Coronel, 2008)

1.2.45 Aireacion

En procesos anaerobios (ausencia de Oxigeno) las levaduras Saccharomyces cerevisiae
producen etanol mientras que en procesos aerobios (presencia de Oxigeno), producen gran
cantidad de biomasa. Por tanto la ausencia o presencia de Oxigeno en el proceso va a
seleccionar el microorganismo y los productos metabolicos. (Nieto, 2009)

1.2.4.6 Levaduras

Son un grupo amplio de hongos unicelulares, esfericos que se dividen por gemacion y son

abundantes en medios que contienen altos niveles de azucares. (Nieto, 2013)

La levadura mas reconocida y utilizada a nivel industrial para la obtencion de etanol, es la
Saccharomyces cerevisiae, debido a su facil manipulacién y de recuperacién, no exige
técnicas de cultivo especiales, su costo bajo, tolerabilidad a altas concentraciones de
alcohol etilico, produce bajas concentraciones de subproductos, es osmotolerante, capaz
de utilizar altas concentraciones de azucares, presenta alta viabilidad celular para el
reciclaje y caracteristicas de floculacion y sedimentacion para el procesamiento posterior.
(Nieto, 2009)

CUADRO No. 1 PODER ALCOHOLOGENO DE DISTINTAS ESPECIES DE LEVADURAS DE
REELEVANCIA ENOLOGICA

Especie Poder alcohol6geno
Saccharomyces cerevisiae ellipsoideus | 17°

Saccharomyces cerevisiae bayanus 18°

Saccharomyces acidifaciens 10°

Torulaspora rosei 8-14°




Kloeckera apiculata 4-5°
Candida stellata 10-11°
(Mesas y Alegre, 1999)

CUADRO No. 2 CARACTERISTICAS QUE SE DEBE TOMAR EN CUENTA AL ELEGIR
LA LEVADURA PARA VINIFICACION DE CALIDAD

Caracteristicas deseables Caracteristicas no deseables

Alta tolerancia al etanol Produccién de SO>

Total degradacién de los azucares Produccién de H2S

fermentables

Resistencia al SO» Produccion de acidez volatil

Capacidad fermentativa a bajas Produccion de acetaldehido y piruvato

temperaturas

Maxima reduccion de la fase de latencia | Produccion de espuma

Degradacion de acido malico Formacion de precursores del carbonato
de etilo

Capacidad fermentativa a altas presiones | Produccion de polifenol-oxidasa

(Andrade, 2009)

Con el fin de asegurar la uniformidad del proceso fermentativo los endlogos han optado

por utilizar levaduras especificas, activas y secas. (Andrade, 2009)

1.2.4.7 Levadura vinica Saccharomyces cerevisiae bayanus

Marca: Red Star
Nombre comercial: Pasteur Champagne
Es una cepa de Saccharomyces bayanus, se ha derivado de una inclinacion cultivo puro
del Institut Pasteur de Paris. Esta cepa ha sido ampliamente utilizada en los EE.UU. desde
1968 y es un fuerte fermentador con buena tolerancia al etanol, y se fermenta facilmente
mostos de uva y zumos de frutas a sequedad. Esta cepa también tiene buena tolerancia al
dioxido de azufre libre. Se recomienda esta cepa para todos los vinos blancos, tintos y
algunos de los jugos de frutas. Aunque esta levadura es algo floculante, no es de uso comin
para el vino espumoso. Se ha recomendado para reiniciar paradas de fermentacion.
Caracteristicas microbioldgicas y enoldgicas

- Posee factor killer

- Tolerancia al alcohol elevada: hasta 18 % alcohol

- Fase de latencia corta



- Répida cinética fermentativa en un rango amplio de pH

- Amplia gama de temperatura de fermentacion, incluyendo las bajas temperaturas
(6ptima entre 10 a 30 °C)

- Baja necesidad en nitrégeno asimilable

- Baja necesidad en O (sobre todo a baja Temperatura)

- Produccién baja de acidez volatil

- Produccién media de SO>

- Produccion baja de SH>

- Escasa produccion de espuma

Dosis de empleo
- Fermentacion: 20g/hl.
- Rearranque: 20-30g/hl.
- Toma de espuma: 20-40g/hl.

Modo de empleo

Reactivacion: Mezclar las levaduras Bayanus con la misma cantidad de aztcar en 10 veces
su peso en agua caliente (35-40°C). Dejarlas reactivarse durante 20 minutos y
homogeneizar. Para evitar choques térmicos, diluir este medio de reactivacion con 3 veces
el volumen de mosto de la cuba que se quiere sembrar y esperar 10 minutos. Verificar que
la diferencia de temperatura entre la levadura y el mosto sea inferior a 5°C.

Incorporacidn: verter directamente la levadura en la cuba. Homogeneizar por remontado.

1.2.5 COMPONENTES BASICOS DE UN FERMENTADOR

Un fermentador debe contener los siguientes componentes basicos:
1. El recipiente debe ser: facil de esterilizar, resistente a la corrosion, construido
con materiales que no sean toxicos, acero inoxidable
2. Entrada/salida de aire o gases
3. Entrada del medio de cultivo y salida del producto obtenido

4. Alimentacion del in6culo



5. Lineas de muestreo
6. Sistemas de agitacion mecanica
(Coronel, 2008)

1.3 VINO

1.3.1 HISTORIA

Se obtuvo por primera vez en el periodo neolitico, esto es lo que aseguran los hallazgos
encontrados arqueoldgicos en los montes Zagros, en donde ahora es Georgia, Armenia e
Iran. (Blouin y Peynaud, 2003)

El vino era conocido desde la antigiiedad en la India, Egipto, Galia y Espafia. Pero como
Egipto no tenia sus propios vifiedos, el vino que utilizaban los sacerdotes era de Fenicia y
Grecia. (Coronel, 2008)

Los chinos al conocer el arte de fermentar fueron los primeros en crear sus reglamentos.
En la edad media se puede decir que se les conocen a los monjes medievales como los
precursores de la viticultura y la fabricacién de vino, ya que cada uno tenia su propio
vifiedo. (Coronel, 2008)

1.3.2 DEFINICION

“El vino es una bebida alcohdlica obtenida de la uva (variedad Vitis vinifera) mediante la
fermentacion alcoholica de su mosto o zumo. Se da el nombre de «vino» Unicamente al
liquido resultante de la fermentacion alcohdlica, total o parcial, del zumo de uvas, sin

adicién de ninguna sustancia. ” (Freile, 2011)

En muchas legislaciones se considera sélo como vino a la bebida fermentada obtenida de
Vitis vinifera, pese a que se obtienen bebidas semejantes de otras variedades como la Vitis

labrusca, Vitis rupestris, etc. (Freile, 2011)
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En el caso de que se emplee otro tipo de fruta, el producto siempre se denomina vino, pero

seguido del nombre de la fruta, por ejemplo: vino de naranja, vino de manzana, etc. (Freile,

2011)

Las caracteristicas finales del vino dependen de los factores que afecten a su vifiedo tales

como: clima, suelo y topologia, més los cuidados que le den los productores que lo
elaboran. (Mufioz, 2010)

1.3.3 CLASIFICACION DE LOS VINOS

Se los puede clasificar de varias formas, entre las principales tenemos:

1.3.3.1 Por su contenido de azlicares

Secos: 00-05 g de azucar/|
Abocados: 05-15 g de azucar/I
Semi-secos: 15-30 g de azucar/|
Semi-dulces: 30-50 g de azucar/I
Dulces: 50-adelante g de azucar/I
(Freile, 2011)

1.3.3.2 Por su color

Tintos: se caracterizan por dejar casi todo el periodo de maceracion y fermentacion
en contacto el mosto con la piel de la uva, hasta que alcance el color deseado
producto de la liberacion de materias colorantes, saborizantes y taninos. (Freile,
2011)

Rosados: se obtiene al dejar al mosto de uvas rojas por un tiempo corto con la piel
de las uvas, ademas se puede obtener al mezclar vinos tintos con blancos. (Freile,
2011)
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- Blancos: se elaboran a partir de uvas verdes o blancas, cuyo color final es de tono
verdoso o amarillento. (Freile, 2011)

1.3.3.3 Por su edad

- Sin crianza: Vinos del afio

- Crianza: Al menos un afio de crianza en barrica de roble

- Reserva: Al menos un afio en barrica de roble y dos afios méas en botella

- Gran reserva: Mas de dos afios en barrica de roble y tres mas en botella
(Freile, 2011)

En fin pueden existir vinos desalcoholizados (contienen pequefias concentraciones de
etanol), fortificados (con adicion de otras sustancias), gasificados (gas artificial afadido),

espumosos, Vvinos de frutas (fermentacion de jugos de frutas), etc. (Freile, 2011)

1.3.4 VINO DE FRUTAS

“Es aquel que se obtiene por la fermentacion de los azuicares contenidos en el mosto que
se transforman en etanol, principalmente, junto con otros compuestos organicos y se lleva

a cabo por medio de levaduras”. (Aguilar y Hernandez, 2006)

“Es la bebidas alcohdlica obtenida mediante la fermentacion completa o parcial de frutas

o del mosto de frutas”. (INEN, 1992)

1.3.5 CARACTERISTICAS DE LAS FRUTAS APTAS PARA LA ELABORACION DE
VINO

- Deben ser sanas y carnosas

- No debe estar marchita, podrida, inmadura o con gusanos
- Deben ser sabrosas y con gran aromaticidad

- Tener alta acidez

- Gran aromaticidad
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- Elevado dulzor

- Elevada astringencia

- Gran jugosidad

- Laacidez y el contenido de azUcar tiene un papel muy importante en el sabor
del producto final
(Aguilar y Hernandez, 2006; Coronel, 2008)

El experto debe analizar los factores intrinsecos del fruto de modo que detecte la necesidad

de corregirlos diluyendo, mezclando, afiadiendo, etc. (Coronel, 2008)

1.3.6 COMPOSICION QUIMICA DEL MOSTO Y DEL VINO

Depende de la especie de la fruta, de los factores climaticos, de la fertilizacion, del
momento de cosecha, de la region geografica, etc. Tanto en el mosto como en el vino existe
mayor porcentaje es de agua y en segundo lugar estan en el mosto los azucares y en el vino

el etanol. (Aguilar y Hernandez, 2006)

En general contienen azucares, acidos, alcoholes, compuestos nitrogenados, minerales,

compuestos aromaticos, compuestos fenolicos, etc. (Paladino, 2014)

Algunos de estos componentes van a ser responsables del sabor y aroma caracteristicos de

cada vino. (Aguilar y Hernandez, 2006)

1.3.7 FERMENTACION DEL VINO

La fermentacion es un proceso fundamental en la elaboracion del vino, ya que sin ella los
azucares no se transformarian en etanol. EI microorganismo usado generalmente en la

fermentacion es la levadura del género Saccharomyces y las especies méas abundantes son

la S. cerevisiae y la S. bayanus. (Blouin y Peynaud, 2003)

Dicho proceso tiene cuatro etapas:
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a) Fase de demora: las levaduras se adaptan a las condiciones del mosto, al alto

contenido de azlcar, acidez alta, temperatura y SO2. Lo que ocurre generalmente
en dosy tres dias. (Blovin y Peynard, 2003)

b) Crecimiento exponencial: una vez que las levaduras se acondicionan al medio, se

d)

Log,, de organismos viables/ml

multiplican en crecimiento exponencial, logrando el méaximo de su densidad
poblacional, alrededor de 100 millones de levaduras por centimetro cubico. Estas
levaduras consumen los azlcares del mosto y por tanto, las concentraciones del
mismo bajan rapidamente. Esta etapa comprende aproximadamente cuatro dias.
(Blouin y Peynaud, 2003)

Fase estacionaria: Como las levaduras ya han alcanzado el maximo de su densidad
poblacional admisible, empieza a mantenerse a una velocidad constante
(estacionaria) y al mismo tiempo la temperatura generada en este proceso es

constante. (Blouin y Peynaud, 2003)

Fase declinante: en esta etapa la escasez de azUcares y/o la alta concentracion de
etanol empieza a matar a las levaduras; por tanto su poblacion disminuye y

simultaneamente la velocidad de fermentacion. (Blouin y Peynaud, 2003)

Fases de crecimiento

Latencia Exponencial Estacionaria Muarte
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GRAFICO No. 1 FASES DEL CRECIMIENTO MICROBIANO
(Fuente: Reproduccion y crecimiento microbiano, 2008)
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1.3.8 PROCESO DE ELABORACION DEL VINO

1.3.8.1 Lavado y seleccion

Esta accion es de gran importancia, ya que de ésta dependera la calidad del producto final,
por esta razon se deben escoger frutos maduros, limpios, que estén en perfecto estado y que
posean aroma, sabor fuerte y agradable. (Aguilar y Hernandez, 2006)

Los frutos deben ser lavados con agua clorada, para eliminar en lo posible la mayor parte de
microorganismos, restos de insecticidas e impurezas que estén adheridos al fruto.

De modo que los requisitos minimos que debe cumplir un producto fresco para ser sometido
a un proceso industrial son:

(Coronel, 2008)

1. Estar enterosy sanos, se rechazan aquellos que estén afectados por putrefaccion o que
su estado no sea apto para el consumo. (Coronel, 2008)
2. Limpios y libres de plagas extrafas visibles. (Coronel, 2008)
3. Libres de olores y sabores extrafos; dafios causados por cambios de temperatura y de
humedad externa. (Coronel, 2008)
Los frutos que no cumplan con estos requisitos deben ser descartados. (Coronel, 2008)

1.3.8.2 Triturado de la fruta

Despues de lavados, los frutos deben ser troceados en pedazos pequefios para que al

exprimirlos se obtenga la méxima cantidad de zumo posible. (Aguilar y Hernandez, 2006)

1.3.8.3 Prensado

Inmediatamente después de triturarlos, son sometidos a un prensado para asi extraer las

particulas de menor tamafio posible, de modo que la pulpa o el jugo queden expuestos a la
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accion de las levaduras. El resultado de esta operacion se lo denomina MOSTO, el cual puede
estar formado por el zumo, céscara, semillas etc. (Coronel, 2008)

Las cascaras o las semillas pueden aportar sabores indeseables al vino final o todo lo
contrario; en todo caso esta es una variable que se debe evaluar acorde al fruto utilizado de
manera que, se modifique segun sea conveniente para el producto final. (Coronel, 2008)

En el caso de mostos con abundantes sustancias mucilaginosas es recomendable afiadir
enzimas pectoliticas de modo que, estas hidrolizan las pectinas facilitando el prensado y la

filtracion del mismo. (Aguilar y Hernandez, 2006)

Los frutos, generalmente no contienen la cantidad de azucar suficiente para el proceso
adecuado de la fermentacion o bien tienen demasiado acido, al mosto prensado se le debe
afiadir azucar o agua azucarada (Aguilar y Hernandez, 2006) Es recomendable exponer lo

menos posible la pulpa al medio ambiente. (Freile, 2011)

1.3.8.4 Correccion y acondicionamiento

En esta etapa se acondiciona al mosto obtenido anteriormente, para que presente las
caracteristicas quimicas adecuadas para que el proceso de fermentacion se lleve a cabo de una

manera eficiente. La etapa comprende dos pasos:

a. Correccion: los parametros que deben estar en sus valores exactos son la acidez y el

contenido de azucar. (Gonzales, 2013)

La acidez es un parametro imprescindible para que los microorganismos que realizan la
fermentacion se desarrollen completamente y para que el vino obtenido al final no de
sensacion de aguado; el segundo permite obtener el grado alcohdlico deseado ya que, cuanto
mas azUcar tenga el jugo, mas alcohol tendra el vino. (Gonzales, 2013)

Por tanto:

- Cuando la acidez es muy baja, se debe agregar acido.
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- Cuando la acidez es muy alta, se debe diluir con agua.

- Cuando el contenido de azlcar es muy bajo, se debe adicionar azUcar.

- En casos excepcionales cuando el contenido de azucar es muy alto, se debe diluir con

agua.

Existen rigurosas normas en algunos paises que prohiben la alteracién y manipulacion de los

pardmetros anteriormente sefialados para lograr estos valores. Sin embargo, en otros paises es

permitido de manera limitada y vigilada. (Gonzales, 2013)

La chaptalizacion o encabezamiento es la adicion de azlcar o de mostos concentrados al

zumo de frutas para la correccion de los grados Brix que deben ser entre 21 y 25 °Brix, para

ello se debe tomar en cuenta que:

- En caso de que los °Brix sean menores a lo ideal la cantidad de alcohol obtenida sera

menor tambien. (Coronel, 2008)

- Encaso de que los °Brix sean mayores a lo ideal la fermentacion se detiene ya que las

levaduras no pueden realizar la fermentacion por la elevada presion osmética que se

genera en el medio. (Coronel, 2008)

TABLA No.1 RELACION SOLIDOS SOLUBLES-ALCOHOL EN LA ELABORACION DE VINOS

Solidos solubles en el jugo (%) | Alcohol probable en el vino (%)
21,0 12,0
20,7 11,5
19,8 11,0
18,9 10,5
18,0 10,0
17,1 9,5
16,2 9,0
15,3 8,5
14,4 8,0
13,5 7,5
12,6 7,0

Es importante también considerar que la relacion azucar-alcohol expuesta anteriormente de

modo que se elija los grados Brix acorde a la cantidad de alcohol aproximada que se desee

(Gonzales, 2013)




-17 -

obtener, sabiendo que para producir 1 mililitro de alcohol se necesita 1,8 gramos de azUcar.
(Gonzales, 2013)

b. Acondicionamiento: ciertos nutrientes son indispensables para el desarrollo
adecuado de las levaduras vinicas, ya que necesitan una fuente de nitrégeno y de
Fosforo. Para lo cual se adiciona generalmente fosfato de amonio de 10 a 20 g/hL
como fuente de Fosforo y trea como fuente de Nitrogeno. (Coronel, 2008)

1.3.8.5 Adicion de sulfito

El sulfito se afiade al mosto previa la fermentacion alcohdlica para evitar:

a) El crecimiento de bacterias y levaduras indeseables, es decir tiene actividad
Antimicrobiana. (Coronel, 2008)

b) Solubilizar a los antocianos en el caso de los vinos tintos. (Coronel, 2008)

c) El pardeamiento enzimatico efectuado por las enzimas polifenoloxidasas que
provocan el oscurecimiento del producto, es decir tiene una accion antioxidante.
(Coronel, 2008)

Generalmente se utiliza anhidrido sulfuroso (60mg/l de mosto) para evitar que levaduras

indeseables se formen durante el proceso. (Freile, 2011)

1.3.8.6 Activacion de la levadura

Se puede fermentar el mosto sin afiadir ningan cultivo seleccionado de levadura, es decir, usar
las llamadas levaduras salvajes. Pero si por el contrario lo que se quiere conseguir s un vino
con un contenido alcohdlico del 13% vol. o mas, el rendimiento de las levaduras salvajes no
basta. En esto casos es siempre imprescindible usar cultivos seleccionados de levadura, este
cultivo solamente puede mostrar sus propiedades cuando toda la fermentacion se realiza de
forma técnica y ordenada. Por tanto, es muy importante como se afiade el cultivo de
levaduras, es decir, si se afiade en cantidad suficiente y que tenga capacidad fermentadora.
(Freile, 2011)
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La levadura de vinica, para ser activada se la debe diluir en agua a una temperatura de 32 °C
con una pequefia cantidad de azicar o mosto Yy se deja reposar de 15 a 20 minutos. (Coronel,
2008)

1.3.8.7 Siembra

Una vez activada la levadura se procede a la siembra, esto se realiza incorporandola al mosto

corregido y acondicionado previamente. (Coronel, 2008)

1.3.8.8 Fermentacion

El mosto preparado se somete a fermentacion de 15-20 dias hasta tener la reduccion casi total
del azlcar en el mismo; a temperaturas comprendidas entre 18 y 23°C, ya que si sobre pasa
los 24°C existe la posibilidad de que se inactive la levadura y por ende se frene la

fermentacion. (Freile, 2011)

En ausencia total de Oxigeno la fermentacion alcohdlica no puede darse, debido a su escasa
multiplicacion y desarrollo de las levaduras. Por tanto la aireacién indispensable para
aumentar el desarrollo de levaduras y asi asegurar una transformacion mas completa del
azucar. (Freile, 2011)

En esta etapa, se debe mantener una vigilancia constante de la formacion de etanol, que es el
producto basico y la méaxima expresion de deterioro que es el acido acético que puede
desarrollarse. Realmente no se deberia formar &cido acético, pero esto resulta imposible, por

tanto se ha permitido una concentraciéon minima de 0,3 g/l. (Freile, 2011)
1.3.8.9 Inactivacion del mosto
Previa la clarificacion, es necesario inactivar totalmente el mosto fermentado. Para evitar una

re-fermentacion, de donde se genera gas que impide la floculacién adecuada durante el

proceso de clarificado. (Barreno, 2013)
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Para ello se adiciona nuevamente anhidrido sulfuroso, mismo que fue empleado en la fase de
acondicionamiento del mosto. En este caso se afiade en concentracion de 200 mg/L, ya que
la levadura se inactiva a esta concentracion. (Barreno, 2013)

Posteriormente se deja en reposo durante 24 horas para permitir que actte sobre las levaduras
y los demas microorganismos; de modo que actla como agente conservante del vino.
(Barreno, 2013)

1.3.8.10 Trasiego

En cuanto finaliza la fermentacion, empieza un proceso de sedimentacion espontanea de las
particulas que en ese momento se encuentran en suspension, tales como las levaduras, los
restos de fruta, proteinas, pectinas, etc. Estas particulas forman las llamadas "borras™ que en
poco tiempo su descomposicion y la autolisis de las levaduras conceden al vino un sabor

verdaderamente desagradable. (Coronel, 2008)

Por ello es imprescindible evitar el contacto prolongado del vino con estas borras, entonces
el vino sobrenadante es trasvasado sucesivamente teniendo el cuidado de no arrastrar dichas
borras. (Coronel, 2008)

1.3.8.11 Clarificacion vy filtracion

“La clarificacion artificial 0 provocada consiste en la introduccion al vino de determinadas
sustancias de naturaleza coloidal, las que, floculando, aumentan su tamafio y se depositan
en el fondo de las vasijas, arrastrando con ellas (por adsorcién y en parte por accién

mecanica) las particulas dispersas en el vino.” (Galiotti y Deis, 2011)

La clarificacion logra modificar ciertas propiedades olorosas y de sabor en el vino, pero hay
que tomar en cuenta que los aditivos de clarificacion deben agregarse en pequefas cantidades

para no provocar una influencia negativa en el vino. (Aguilar y Hernandez, 2006)
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1.3.9 CLASES DE CLARIFICANTES

1.3.9.1 De origen orgéanico

- Proteicos: La gelatina, la caseina, los caseinatos, la albumina de huevo, la
albumina de sangre, la ictiocola.

- Vegetales: el agar-agar, el alginato de sodio, los taninos, los carbones vegetales.
(Galiotti y Deis, 2011)

1.3.9.2 De sintesis industrial

- Polivinilpolipirrolidona (PVPP). (Galiotti y Deis, 2011)

1.3.9.3 De origen mineral

Son compuestos inorganicos minerales que, agregados al vino luego de ser hidratados,
desarrollan una notable accién adsorbente y coagulante sobre las sustancias en suspension.
La sedimentacion es mucho mas rapida que los clarificantes organicos. Los principales

son: la bentonita, el caolin y el didxido de silicio. (Galiotti y Deis, 2011)

Después del primer trasiego se procede al clarificado, para este proceso se emplean
"agentes clarificantes”, compuestos adsorbentes como: bentonita, enzimas pécticas,
gelatina, caseina, carbon o clara de huevo; los cuales forman complejos coloidales que
floculan y arrastran las particulas suspendidas. Luego de ser agregados los agentes
clarificantes, el vino es mantenido en absoluto reposo para obtener en pocas horas un

liquido bastante claro con las borras depositadas en el fondo. (Coronel, 2008)

En ésta etapa el vino ya debe estar libre de particulas y clarificado con la graduacion

alcoholica lograda después de la fermentacion de los azucares del mosto. (Freile, 2011)



-21-

1.3.9.4 Envasado y sellado

Antes de proceder al llenado de las botellas, estas deben ser nuevas y ademas; de debe
someterlas a una limpieza, desinfeccién y esterilizacion para evitar contaminaciones.
(Freile, 2011).

Actualmente las botellas que por lo general se utilizan son las que poseen un volumen
estandar de 750 ml. Previo al proceso de llenado se llena con anhidrido carbénico los
cuellos de las botellas para asi evitar cualquier contaminacién posterior del vino. Los
corchos utilizados deben ser cilindricos y se fabrican de corcho natural lo que permite que
el vino "respire” y se produzcan ciertas reacciones de o0xido—reduccion que favorecen el

envejecimiento de los mismos. (Freile, 2011)

1.3.10 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO

El vino de frutas debe presentar aspecto limpido, exento de residuos sedimentados o
sobrenadantes. (INEN, 1987)

El producto puede presentar la coloracion y el aroma caracteristicos, de acuerdo a la clase

de fruta utilizada y a los procedimientos enolégicos seguidos. (INEN, 1987) El vino de

frutas debe cumplir los requisitos establecidos en el cuadro No.3.

CUADRO No. 3 REQUISITOS ESTABLECIDOS PARA EL VINO DE FRUTAS, NTE-INEN 374

REQUISITOS UNIDAD | Min. | Max. | METODO DE ENSAYO
Grado alcoholico *GL 5 18 INEN 360
Acidez volatil, como acido | g/l - 2,0 INEN 341
acético
Acidez total, como acido g/l 4,0 16,0 | INEN 341
malico
Metanol * trazas | 0,02 | INEN 347
Cenizas g/l 1,4 - INEN 348
Alcalinidad de cenizas meg/| 1,4 INEN 1547
Cloruros, como cloruro de | ¢/l - 2,0 INEN 353
sodio
Glicerina *% 1,0 10 INEN 355
Anhidrido sulfuroso total | g/l - 0,32 | INEN 356
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Anhidrido sulfuroso libre | g/l | - 10,04 [INEN 357

*cm® por cm?® de alcohol anhidro
**g por 100g de alcohol anhidro

(INEN, 1987)

El grado alcohdlico determina la cantidad de etanol formado durante el proceso de
fermentacion, ya que éste es el que se encuentra en mayor cantidad con respecto a otros

alcoholes también formados durante dicho proceso. (Garcia, 1990)

El metanol es producto de la fermentacion, pero se encuentra en pequefias cantidades en el
vino lo cual es permitido ya que en concentraciones permitidas para uso oral se metaboliza
en el higado conjuntamente con el etanol. La dosis oral letal es de 340mg/kg de peso de la

persona por lo cual existen ciertos limites en las bebidas alcoholicas. (Garcia, 1990)

La acidez volatil sirve para determinar si el vino ha sufrido accion bacteriana,
principalmente por el Acetobacter. Dicha bacteria a mas de producir una fermentacion
malolactica también produce bajas cantidades de acido acético, los vinos procedentes de
mostos con mayor concentracion de azucares generalmente poseen mas acidez volatil. En
pequefias cantidades la acidez volatil resulta positiva, el inconveniente se suscita cuando
esta reaccion quimica se produce en dosis elevadas. En ese caso estamos en presencia de
un vino picado y avinagrado. Decimos entonces que el acido acético es un acido volatil
que tiene la capacidad de producir la oxidacion del vino. En vinos sometidos a procesos de
crianza en madera su presencia es potencialmente mayor. Por ello, deben guardarse en

Optimas condiciones que mantengan su calidad en el tiempo. (Garcia, 1990)

El glicerol es de sabor dulce, después del agua y del alcohol aparece en mayor cantidad en
el vino, ya que se forma de la cantidad de azlcar inicial del mosto y depende de la

naturaleza de las levaduras y de las condiciones de fermentacién. (Garcia, 1990)

Las concentraciones de acido ascorbico en vinos pueden variar, pero generalmente es bajo
(2mg/1). En caso de que se haya afiadido intencionalmente como agente antioxidante puede
contener de 25 a 50 mg/l, pero mantienen el potencial redox no mas de 20 meses. No se

puede reemplazar con este acido al Dioxido de azufre. (Garcia, 1990)
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Las cenizas del vino son alcalinas, durante el proceso de calcinacion los &cidos organicos
libres desaparecen completamente o pueden transformarse en carbonatos, en especial los
acidos tartrico y malico, asi como el Bitartrato de potasio y el Tartrato neutro de calcio,
dando carbonatos alcalinos o alcalino térreos, de reaccion alcalina. En cambio los &cidos
minerales fuertes, que estan en el vino al estado de sales se encuentran bajo el mismo

estado en las cenizas. (Analisis de vinos, 2009)

La alcalinidad de las cenizas mide la cantidad de &cidos organicos que estan en el vino
bajo la forma de sales mas o menos disociadas, estos valores de alcalinidad de las cenizas.
Ademas son el indice de seguridad para detectar el aguado, como también la adicion de
acido sulfurico con el fin de aumentar color en tintos o subir la acidez total en vinos

blancos. (Anélisis de vinos, 2009)

Los cloruros minerales, especialmente de sodio y de potasio son los que le confieren el
sabor sapido a los vinos y su concentracion puede ser variable en general es inferior a 0,5
g/l. (Analisis de vinos, 2009)

En casos excepcionales puede pasar del rango permitido por la ley en vifiedos ubicados en
terrenos salinos o cerca del mar. Pero generalmente puede deberse a la adicion de NaCl
durante la etapa de encolado del vino o por adicion de &cido clorhidrico, lo cual esta
totalmente prohibido. Para la determinacion puede operarse directamente con las cenizas
del vino, que contienen los sulfatos y los cloruros, aunque siempre se prefiere actuar sobre

el vino directamente. (Analisis de vinos, 2009)

El anhidrido sulfuroso total y libre en los vinos posee limites reglamentarios, ya que si la
concentracion de estos es mayor al limite, se debilita el color y si es menor tiende a
deteriorarse con rapidez. La mayoria de los vinos no llegarian a dichos limites si no se

afiadiera sulfuroso al elaborar el vino. (Analisis de vinos, 2009)
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1.3.11 ANALISIS ORGANOLEPTICO

Los vinos de fruta pueden evaluarse mediante un andlisis organoléptico o cata. Se busca
valorar el vino a través de los sentidos de una forma técnica, analitica y objetiva. Se califica
las caracteristicas mas sobresalientes de los vinos tales como: aspecto, perfume y sabor.
(Aguilar y Hernandez, 2006)

El aspecto del vino es la caracteristica relacionada con sentido de la vista y por lo tanto con
su apariencia. Para ello es necesario observar la copa a contra luz y apreciar dos dimensiones

del vino. (Aguilar y Hernandez, 2006)

Limpieza: evalla la nitidez del vino, su claridad impecable y traslucida. (Aguilar y
Hernandez, 2006)

- Color: determina la uniformidad y permanencia de un color estable, sin elementos

oxidativos ni cambios perceptibles en la tonalidad. (Aguilar y Hernandez, 2006)

El perfume del vino es la caracteristica relacionada con sentido del olfato y por lo tanto con
su olor. Para ello es necesario llenar la copa hasta la mitad y dejar que en la parte superior se

desarrollen los aromas y asi poder apreciar las siguientes tres dimensiones del vino:

- Delicadeza: viene dada al aspirar su perfume o bouquet.
- Intensidad: se refiere a como su perfume penetra en nuestros sentidos.
- Franqueza: cuando un vino conserva su potencia y su fuerza.

(Aguilar y Herndndez, 2006)

El sabor del vino es la caracteristica relacionada con sentido del gusto y recoge las sensaciones
gusto-olfativas. Para ello es necesario detener entre 6 a 8 segundos el vino en la boca, moverlo
dentro de la boca como si se estuviera masticando y antes de pasarlo, tomar aire y echarlo por
la nariz al tragarlo. De esta forma es posible las siguientes tres dimensiones del vino:

- Cuerpo: es la robustez y la fuerza alcohdlica.

- Armonia: viene dada por el buen equilibrio de sus componentes.
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- Intensidad: se cata por el tiempo que deja su sabor en el paladar.
(Aguilar y Hernandez, 2006)

1.3.12 MEDICION DEL GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO

Existen varios tipos de pruebas de analisis sensorial, ya sean afectivas, discriminativas,

descriptivas, de preferencia, de grado de satisfaccion, etc. (Cordero, 2013)

Se eligen acorde al objetivo que se desea alcanzar. Cuando se deben evaluar mas de dos
muestras a la vez, se realizar mediante las pruebas de medicion del grado de satisfaccion.
En éste tipo de pruebas se utilizan escalas heddnicas, que sirven para medir las sensaciones
producidas por el alimento en el catador o juez, ya sean estas placenteras o desagradables.

La palabra Hedonica, proviene del griego edov, que significa placer. (Cordero, 2013)

1.3.12.1 Escalas Hedonicas Verbales

Son instrumentos que ayudan a medir las sensaciones placenteras o desagradables
producidas por un alimento, a quienes lo degustan, estas escalas pueden ser verbales o
gréficas. (Anzaldua, 1994)

En las escalas heddnicas de descripcion verbal, siempre debe tener un punto central (ni me
gusta ni me disgusta), al cual se le otorga un valor de cero. A los puntos de la escala por
encima de este valor se les dan valores numéricos positivos, indicando que las muestras son
agradables; en cambio, a los puntos por debajo de cero se les asigna valores negativos,

correspondiendo a calificaciones de desagrado. (Sancho, et, al. 1999)

1.3.13 BENEFIOS DEL VINO

El estudio epidemiolégico MONICA (Monitoring Trends of Cardiovascular Disease) ha
demostrado que existe mayor mortalidad por enfermedades cardiovasculares en
poblaciones de paises nérdicos que en los del sur (cuenca mediterranea). Es asi que en

1992 una posterior investigacion realizada por investigadores franceses, concluye que en
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Francia, un pais en donde a pesar de tener una dieta alta en grasa saturada y con altos
indices de riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares, presentaba una menor
incidencia de sufrirlas. Esto se debia a que dichos habitantes consumian en su dieta una
cantidad moderada y habitual de vino, a lo que se le llamé la “paradoja francesa”.
(Lasuncion, 2011)

Ademas de ello al vino se lo ha considerado como antiespasmadico, activa la secrecién
biliar, es antibacteriano, es antihistaminico (disminuye las reacciones alérgicas), protege
las paredes arteriales (colageno y la elastina que las forman). (Pérez, 2008)

El vino tambien aporta minerales y oligoelementos tales como el Magnesio (disminuye el
estrés), el Zinc (mejora las defensas inmunitarias), el Litio (equilibra el sistema nervioso),

el Calcio y el Potasio (equilibrio idnico y eléctrico). (Pérez, 2008)

Se recomienda en casos de anemia por el Hierro que contiene, ademas el alcohol ayuda a

la absorcion del hierro. (Pérez, 2008)

El consumo de vino moderado durante las comidas, disminuye la pérdida de memoria por
insuficiencia circulatoria cerebral, especialmente en personas de edades avanzadas. (Pérez,
2008)

Interviene contra la anorexia o falta de apetito, ya que estimula el sentido del olfato y el
gusto. (Pérez, 2008)

Cabe recalcar que estos beneficios solo se producen con dosis moderadas, nunca mas de
30 gramos al dia. (Pérez, 2008)
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1.4 FEIJOA O GUAYABA DEL BRASIL (Acca sellowiana Berg.)

1.4.1 ORIGEN Y DESCRIPCION

Es una planta lefiosa de la familia Myrtaceae originaria de Brasil y Uruguay, de alli fue
llevada en 1890 hacia Europa, Francia, California, Africa, Cuba y otras regiones tropicales
himedas. Crece generalmente en los paises de Sudamérica, en una amplia variedad de
suelos y temperaturas, pero siempre y cuando exista un buen nivel de drenaje ya que no

soporta altos niveles de humedad. (Aguin y Salinero, 1998)

La cosecha generalmente se realiza en Octubre y Noviembre, aunque esto puede variar de

acuerdo a la zona. (Aguin y Salinero, 1998)

El ciclo bioldgico de la feijoa (Acca sellowiana Berg) depende de varios factores como las
condiciones climaticas, edaficas, altitud, nutricion y genotipo principalmente. (Perea,
Fischer y Miranda, 2010)

1.4.2 TAXONOMIA

CUADRO No. 4 TAXONOMIA DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg)

CLASE Magnoliophysida

ORDEN Myrtales

FAMILIA Myrtaceae

SUBFAMILIA Myrtoideae

GENERO Acca

ESPECIE Sellowiana

NOMBRE CIENTIFICO Acca sellowiana (Berg)

NOMBRES VULGARES Feijoa, Freijoa, Guayaba pifia y guayaba del brazil

(Fuente: Cunda, 2006)

1.4.3 DESCRIPCION BOTANICA

Es un arbusto pequefio perenne, de crecimiento un poco lento, cultivado en zonas tropicales

y subtropicales, mide entre 2 y 4 m de altura, y un didmetro de copa que oscila entre 2.5y
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5 m. Sus hojas tienen forma eliptica, opuestas, coriaceas, de color verde brillante en el haz
y blanquecino en el envés. (O'meara y Santander, 2006)

Posee un sistema radical fibroso con pequefias raicillas absorbentes superficiales por lo
que son importantes las condiciones de riego ya que si bien se desarrolla en una amplia

variedad de suelos no soporta altos niveles de humedad. (Perea, Fischer y Miranda, 2010)

Las flores son vistosas, hermafroditas miden de 2 a 3 cm, crecen en las axilas de las hojas
y pueden estar agrupadas en racimos o solas. (O'meara y Santander, 2006)

La corola esta formada por cuatro pétalos de color blanco con nervaduras purpuras de
apariencia gruesa y cerosa, que aparecen abiertos al inicio de la floracion y después se

enrollan. (Perea, Fischer y Miranda, 2010)

El caliz esta constituido por tres sépalos. Los estambres son de color rojo, sobresalientes y
el pistilo con ovario cuadrilocular se localiza en el centro de la flor. (O'meara y Santander,
2006)

El fruto es una baya carnosa de forma ovoide generalmente, pesa 100 gramos, de color
verde brillante o blanguecino. El tamafio oscila entre 5y 10 cm de largo y de 3 a4 cm de
ancho; la pulpa es de color amarillenta, jugosa, contiene de 20 a 40 semillas comestibles,

es de sabor agridulce y tiene un agradable aroma. (O'meara y Santander, 2006)

Florece en la primavera y sus frutos maduran en otofio entre Marzo y Mayo en el

hemisferio sur y entre Octubre y Diciembre en el norte. (O'meara y Santander, 2006)

GRAFICO No. 2 PLANTA DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg.)
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GRAFICO No. 3 DESARROLLO FLORAL DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg.)

1.4.4 ZONAS DE CULTIVO

El cultivo de feijoa (Acca sellowiana Berg) esta iniciando y a la vez incrementandose cada
vez mas, por las cualidades del fruto y por su facil adaptacion a climas y suelos templados.
Se cultiva en zonas entre 1600 y 2600 m.s.n.m. (Parra y Fischer, 2013)

En la actualidad existe una elevada produccion de feijoa (Acca sellowiana Berg) en paises
tales como: Nueva Zelanda, Georgia, Azerbaiyan, Colombia y California. También existen
expectativas de produccion en Uruguay Yy Brasil, dado que en los paises Europeos la
produccién de frutos frescos no es permanente, debido a las diversas estaciones que

poseen. (Parray Fischer, 2013)

1.4.5 CONDICIONES DE CULTIVO

El desarrollo de la planta de feijoa (Acca sellowiana Berg) es mejor en suelos aluviales,
profundos, ricos en humus y frescos. Pero también se adaptan a suelos desde arenosos hasta

arcillosos. (Parra 'y Fischer, 2013)

Se debe tener muy en cuenta el exceso de humedad, ya que ésta favorece la aparicion de
hongos y en el caso de los arenosos se deben agregar de forma periddica abono organico.
(Parra y Fischer, 2013)

El clima adecuado es entre templado y frio, la planta de feijoa (Acca sellowiana Berg) tiene

la capacidad de adaptar su fisiologia acorde a los cambios climaticos estacionales. Existen
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plantas que pueden tolerar hasta los -4°C, esta tolerancia depende de la cantidad de
carbohidratos almacenados en los tejidos vegetales. Las temperaturas elevadas son muy

perjudiciales al igual que la sequedad excesiva del aire. (Parra y Fischer, 2013)

Las lluvias afectan a la floracién y a la maduracion de los frutos, pero a pesar de ello la
planta de feijoa es capaz de tolerar hasta 125 mm de precipitacion mensual, siempre y
cuando exista un drenaje adecuado. (Parra y Fischer, 2013)

La luminosidad en combinacion con la lluvia favorece a la maduracion de los frutos,
contribuyendo al incremento de carbohidratos, materia seca y acido ascorbico de los

mismos. (Parra y Fischer, 2013)

1.4.6 CARACTERISTICAS FiSICAS DEL FRUTO

CUADRO No. 5 CARACTERISTICAS FISICAS DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg)

Caracteristicas Valor
Peso (g) 70,65
Volumen real (cm®) 54,79
Diametro longitudinal 6,82

Diametro ecuatorial menor | 4,02
Diametro ecuatorial mayor | 4,04
Avrea real (cm?) 81,42
Peso especifico real (g/cm?) | 1,29
(O'meara y Santander, 2006)

1.4.7 COMPOSICION QUIMICA DEL FRUTO

La feijoa (Acca sellowiana Berg) durante su desarrollo acumula almidon que al madurar
se hidroliza en aztcares mas sencillos por accion de enzimas. Ademas posee carbohidratos

estructurales como celulosa, pectina y lignina. (O'meara y Santander, 2006)

Este fruto a més de poseer una buena cantidad de azlcares, también es fuente de acidos
organicos tricarboxilicos, vitaminas, en especial la vitamina C y compuestos volatiles

responsables de su aroma caracteristico, que en general se encuentran en bajas cantidades,
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pero en éste caso se han identificado cerca de 85 compuestos volatiles, de los que se

destacan alcoholes y metilbenzoatos. (O'meara y Santander, 2006)

CUADRO No. 6  COMPOSICION QUIMICA DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg),
(CONTENIDO EN 100 GRAMOS DE PESO FRESCO)

Componente Cantidad

Agua 85%
Proteina 0,82 %
Carbohidratos 14,00 %
Grasa 0,24 %
Fibra 3,55 %
Ceniza 0,52 %
Acidez total 1,80 %

Acido ascorbico | 28,00 mg/100g
Acido citrico | 9,84 g/100g
Acido malico 1,72 g/100g
Acido succinico | 0,49 g/100g

Sacarosa 13,10%
Glucosa 4,10%
Fructosa 4,59%
Materia seca 10,00 %
Energia 45,00 cal
Potasio 5,00 mg/100g
Calcio 6,00 mg/100g
Sodio 4,00 mg/100g
Magnesio 8,00 mg/100g
Fosforo 10,00 mg/100g
Hierro 0,50 mg/100g
Yodo 3,00 mg/100g

(Fuente: O'meara y Santander, 2006)

1.4.8 VALOR NUTRICIONAL Y MEDICINAL DE LA FEIJOA

La feijoa (Acca sellowiana Berg) estimula la regeneracion celular y al mismo tiempo evita
el envejecimiento; motivo por el cual se la ha denominado fruta de la eterna juventud.
Ademas ayuda a regular de la digestioén por su contenido de fibra y es importante en la
dieta de personas que padecen de anemia, por su contenido de hierro. (Perea, Fischer y
Miranda, 2010)
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Contiene altas cantidades de yodo, vitamina C y flavonoides con actividad antimicrobiana
y antioxidante. (Rodriguez et al., 2006)

Ademas contiene taninos, terpenos, quinonas, saponinas esteroidales, fenoles, proteinas,
sustancias reductoras, mucilagos, gomas, pectinas, alfahidroxidasas, factor alfa 3 y
clorofila. (Perea, Fischer y Miranda, 2010)

El factor alfa 3 es de gran importancia ya que tiene la capacidad de destruir a las células
tumorales y oxigenar a las células, especialmente a las cutaneas. (Perea, Fischer y Miranda,
2010)

La clorofila presente en la cascara es muy importante en el crecimiento de los nifios y el
contenido de pectina favorece a pacientes con relacionadas al colesterol. Ademas se
recomienda en casos de embarazo, estres, arteriosclerosis, gastritis, hipotiroidismo,
insomnio, pielonefritis, dsiminuye el riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares,

mejora la funcion renal y aumenta el apetito. (Feijoa, 2014)

Esta fruta subtropical es consumida por su sabor y aroma especiales, que la convierten en
una oportunidad de produccion de pastas, mermeladas, helados, etc. Ademas sus flores

son apreciadas de forma ornamental. (Perea, Fischer y Miranda, 2010)

Empiricamente se usa la feijoa (Acca sellowiana Berg) para infecciones y heridas de la
piel, ya que tiene la capacidad de acelerar y mejorar el proceso de cicatrizacion. (Parra 'y
Fischer, 2013)

1.4.9 ALMACENAMIENTO DEL FRUTO

- Elalmacenamiento de la feijoa (Acca sellowiana Berg) debe ser a una temperatura

de 5a1 °C, dependiendo del cultivar y de su madurez se puede almacenar de 4 a5

semanas. (O'meara y Santander, 2006)
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- Mantener la humedad relativa de 90 a 95%, se puede usar bolsas perforadas

plasticas para evitar la pérdida de agua. (O'meara y Santander, 2006)

- No es recomendable mantener la fruta a 0°C por méas de tres semanas ya que,
ocasiona dafio por frio debido a la presencia de zonas hundidas y pardeamiento

interno. (O'meara y Santander, 2006)
1.4.10 NORMAS DE CALIDAD DE SELECCION DEL FRUTO
No existe una norma de calidad especifica para la feijoa (Acca sellowiana Berg), pero se
ha dado cierta clasificacion de acuerdo a los comercializadores y agricultores. (Parra y

Fischer, 2013)

CUADRO No. 7 CLASIFICACION DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg), SEGUN EL PESO

Peso (g) | Denominacion
>80 Selecta

60-80 Corriente
40-59 Mediana

<40 Pequefia

(Parra y Fischer, 2013)

CUADRO No. 8 CLASIFICACION DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg), SEGUN SU TAMARO

Categoria | Longitud (mm) | Didmetro (mm)
Primera >75 >38

Segunda | >68mm<75 >312mm<38
Tercera <66 <38

También se deben tomar en cuenta los s6lidos solubles de 10 a 16%, una acidez titulable

de 0,3 a1,4% y un pH comprendido entre 3,2y 4,4. (O'meara y Santander, 2006)

(Parra y Fischer, 2013)
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CAPITULO 11

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1 LUGAR DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion se desarrollo en la Facultad de Ciencias de la Escuela Superior

Politécnica de Chimborazo:

- Laboratorio de Bromatologia (Facultad de Ciencias).
- Laboratorio de Nutricion Animal y Bromatologia (Facultad de Ciencias Pecuarias).
- Laboratorio de control y analisis de alimentos LACONAL, ubicado en la Av. Los

Chasquis y Rio Payamino, Universidad Técnica de Ambato (Campus Huachi).

2.2 EQUIPOS Y REACTIVOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL
VINO

2.2.1 REACTIVOS

- Metabisulfito de Potasio
- Fosfato de amonio
- Bentonita

- Levadura vinica: Saccharomyces bayanus
2.2.2 EQUIPOS
- Fermentador

- Brixémetro manual

- Pipeta pasteur
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2.3 TECNICAS Y METODOS

2.3.1 RECOLECCION

El fruto llamado feijoa (Acca sellowiana Berg), se recolectdo en la Provincia de
Tungurahua-Ecuador, Canton Patate, Parroquia Patate, situada una Latitud: -1.31667 y
Longitud: -78.5. En las siguientes condiciones: Temperatura alrededor de 22°C, suelo

ligeramente himedo, con vientos suaves y frutos maduros, sanos y frescos.

2.3.2 CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA (FEIJOA)

Se seleccionaron feijoas (Acca sellowiana Berg) provenientes de la provincia de
Tungurahua-Ecuador, Canton Patate. Las cuales fueron revisadas macroscopica de cada

uno de ellos tomando en cuenta su estado de madurez, que se encuentren sanos y frescos.

Posteriormente se midio la longitud, peso y diametro de 20 frutos seleccionados de manera
aleatoria, para obtener una media aproximada del tamafio de frutos usados, para mediante
ello saber la categoria a la que corresponden dentro de su clasificacion por el tamafo y

peso; ya que no existe aun una clasificacion reglamentaria del fruto.

Luego se pesaron con corteza y sin ella, para obtener el rendimiento. También se midié la
acidez, el pH y los grados Brix tanto de los frutos con corteza como de los sin corteza.
Por altimo se realizé el analisis bromatoldgico de la materia prima, es decir del fruto con

corteza y del fruto sin corteza.

2.3.2.1 Determinacién de acidez por método de acidez titulable

METODO AOAC 942.15, adaptada por el laboratorio de Bromatologia de Ciencias
Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 1
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2.3.2.2 Medicién de azucares, como solidos solubles

NORMA INEN 380, 1985. Ver Anexo No. 2

2.3.2.3 Determinacion del pH

NORMA INEN 389, 1985. Ver Anexo No. 3

2.3.3 ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA FEIJOA (ACCA SELLOWIANA BERG)
CON CORTEZA'Y SIN ELLA

2.3.3.1 Determinacion de humedad y materia seca por método de desecacion en estufa
de aire caliente

INEN 382, 2013 adaptada por el laboratorio de Bromatologia de Ciencias Pecuarias-
ESPOCH. Ver Anexo No. 4

2.3.3.2 Determinacién de proteina por MACROKJELLDHAL

METODO AOAC 2049, 1984 adaptada por el laboratorio de Bromatologia de Ciencias
Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 5

2.3.3.3 Determinacion de grasa bruta por método de SOXLETH

METODO AOAC 960, 1990 adaptada por el laboratorio de Bromatologia de Ciencias
Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 7

2.3.3.4 Determinacién de fibra cruda por método WEENDE

METODO AOAC 7050, adaptada por el laboratorio de Bromatologia de Ciencias
Pecuarias-ESPOCH. Ver Anexo No. 8
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2.3.3.5 Extracto libre no nitrogenado (ELNN)

Se obtiene mediante célculo. Ver Anexo No. 9

2.3.3.6 Determinacién de cenizas por método de incineracion en mufla

NTE-INEN 401, adaptada por el laboratorio de Bromatologia de Ciencias Pecuarias-
ESPOCH. Ver Anexo No. 6

2.3.3.7 Determinacién de Hierro

Método Spectroquant 14761, test con reactivos, adaptado por laboratorio LACONAL-
Universidad Técnica de Ambato. Ver Anexo No. 10

2.3.4 CORRECCION Y ACONDICIONAMIENTO DEL MOSTO

Una vez medidos los pardmetros anteriores, se procede a la correccion de los mismos. En
éste caso Unicamente fue necesario la correccion del parametro a analizar que son los
grados °Brix (19, 23y 25). Ya que la acidez y el pH estaban dentro de los rangos correctos.

2.3.4.1 Correccién de grados Brix

El contenido de azlcar del zumo de feijoa (Acca sellowiana Berg) es menor al requerido,

por lo tanto es necesario ajustarlo adicionando azucar.

El calculo es el siguiente:

Azlcar a agregar = Azucar deseada (°Brix) - Azucar inicial del jugo (°Brix)

Luego se realiza un regla de 3 con la cantidad de jugo que tenemos para determinar la

cantidad exacta de azUcar a agregar:

Litros de vino x (Azucar a agregar (°Brix) /100) = Kg de azUcar a agregar
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2.3.5 ACONDICIONAMIENTO

Como ya se ha mencionado la adicion de nutrientes suficientes para el pleno desarrollo de
las levaduras y por ende de la fermentacion, es indispensable. Se debe afiadir fosfato de

amonio en dosis de 10-20 g/hl y tambien metabisulfito de potasio en dosis de 60 mg/L.

2.3.6 ACTIVACION DE LA LEVADURA

La activacion de la levadura (Saccharomyces bayanus) se realiza diluyendo la levadura vinica
en agua a 32 ° C y adicionando una pequefia cantidad de azicar o mosto; y se deja reposar
de 15 a 20 minutos. Si se observa burbujeo significa que se ha activado de lo contrario requiere
de una repeticion. Cabe recalcar que es necesario realizar el calculo respectivo, en este caso

5 gramos de levadura es suficiente para preparar 23 litros de mosto.

2.3.6.1 Siembra

Una vez activada la levadura se procede a la siembra, esto se realiza incorporandola al mosto

corregido y acondicionado previamente.

2.3.7 CONTROL DE LA FERMENTACION

El mosto preparado anteriormente se somete a proceso de fermentacion por 15 dias, hasta
tener la reduccidn casi total del aztcar en el mismo; a temperaturas comprendidas entre 18 y
23°C. El control de la reduccion del azucar se realiza mediante la medicion diaria de los

grados Brix ademas se observa el desprendimiento de CO> producto de la misma.

2.3.8 INACTIVACION DEL MOSTO

Se adiciona de nuevo anhidrido sulfuroso en concentracion de 200 mg/L y se deja reposar 24

horas.
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2.3.9 TRASIEGO

Una vez inactivado el mosto, se inicia una sedimentacion espontanea, entonces para evitar
que las borras sedimentadas le den caracteristicas organolépticas desagradables al vino, el

sobrenadante es trasvasado sucesivamente teniendo el cuidado de no arrastrar las mismas.

2.3.10 CLARIFICACION Y FILTRACION

Después del primer trasiego se procede al clarificado, para este proceso se empleé el
agente clarificante bentonita (previamente hidratada) ya que sirve para eliminar
parcialmente el hierro y en totalidad las proteinas de vinos blancos y tintos. En
concentracion de 100-300 g/hl y posterior a esto el vino se lo mantiene en absoluto reposo
de 1 a 10 dias para obtener un liquido bastante claro, con las borras sedimentadas.

El filtrado se realizé mediante un sistema buchner y papel filtro, con la ayuda de una bomba

de vacio. Obteniendo asi un vino con mayor brillantez.

2.3.11 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO

Las pruebas realizadas se hicieron acorde a los requisitos establecidos en la Norma Técnica

INEN 374, 1987; exceptuando ciertos analisis que se realizaron por otros métodos.

Adicionalmente se determind el contenido de acido ascorbico del vino.

2.3.11.1 Determinacion de grado alcoholico

INEN 360, 1978. Ver Anexo No. 13

2.3.11.2 Determinacion de acidez volatil

INEN 341, 1978. Ver Anexo No. 14
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2.3.11.3 Determinacion de acidez total, como acido malico

INEN 341, 1978. Ver Anexo No. 14

2.3.11.4 Determinacién de metanol

INEN 347, 19778. Ver Anexo No. 15

2.3.11.5 Determinacién de cenizas

INEN 348, 1978. Ver Anexo No. 16

2.3.11.6 Determinacion de alcalinidad de cenizas

NTE-INEN 1547, 1994. Ver Anexo No. 17

2.3.11.7 Determinacion de Cloruros, como cloruro de sodio

INEN 353, 1978. Ver Anexo No. 18

2.3.11.8 Determinacion de Glicerina

INEN 355, 1978. Ver Anexo No. 19

2.3.11.9 Determinacion de Anhidrido sulfuroso total

NORMA COVENIN 3284, 1997. Ver Anexo No. 20

2.3.11.10 Determinacién de Anhidrido sulfurosos libre

NORMA COVENIN 3284,1997. Ver Anexo No. 20
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2.3.11.11 Determinacién de acido ascérbico

METODO AOAC 967.21. Ver Anexo No. 11

2.3.12 ENVASADO

El envasado se realiz6 manualmente, en botellas de vidrio de 750 ml, nuevas, limpias y se
tap6 con corchos de origen natural y de forma cilindrica para favorecer a ciertas reacciones
de 6xido-reduccién que favorecen el envejecimiento del vino. La etiqueta se elabor6
acorde a los requisitos de etiquetado de alimentos disponible en la NTE-INEN 1334.
2.3.1 MEDICION DEL GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO

Como las muestras fueron 12 se realizé en dos etapas de modo que en la primera se cataron

6 y después de 4 dias se cataron las 6 restantes. Ademas se eligié la prueba de grado de

satisfaccion y se eligio la siguiente escala hedonica verbal de 7 puntos:

CUADRO No. 9 ESCALA HEDONICA VERBAL DE SIETE PUNTOS

DESCRIPCION VALOR
Me gusta muchisimo 3

Me gusta mucho 2

Me gusta ligeramente 1

Ni me gusta ni me disgusta | 0

Me disgusta ligeramente -1

Me disgusta mucho -2

Me disgusta muchisimo -3

(Fuente: Anzaldua, 1994)
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CAPITULO I

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA (FEIJOA)

3.1.1 ANALISIS SENSORIAL DEL FRUTO

TABLA No. 2 DATOS PROMEDIOS OBTENIDOS DE LOS PARAMETROS FIiSICOS
ANALIZADOS DE LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg). FACULTAD DE
CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014

PARAMETROS | FEIJOA | CLASIFICACION REFERENCIA (Parray
Fischer, 2013)

LONGITUD 76,4 Corriente 60-80 mm

(mm)

DIAMETRO 39,65 Primera > 38mm

(mm)

PESO (g) 77,55 Primera >75mm

Para el control de calidad de la materia prima, a mas de hacer un andlisis sensorial del
estado del fruto (color, olor, sabor, textura y apariencia). Se eligieron 20 frutos
aleatoriamente, luego se tomaron sus medidas de longitud expresadas en milimetros (mm),
del diametro expresado en milimetros y del peso expresado en gramos (g). De modo que
en la tabla No. 2 se presenta la media de sus medidas, con lo que se los clasifico acorde a
la bibliografia de Parra y Fischer, 2013 como: corriente de acuerdo a la longitud de 76,4

mm, de acuerdo al didmetro 39,65 mmy peso 77,5 g es calificada como primera.
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3.1.2 PARAMETROS QUIMICOS ANALIZADOS

TABLA No. 3 DATOS OBTENIDOS DE LOS PARAMETROS QUIMICOS ANALIZADOS DE
LA FEIJOA (Acca sellowiana Berg) CON CORTEZA Y SIN ELLA. FACULTAD
DE CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014

TRATAMIENTOS Al A2 REFERENCIA
(sin corteza) | (con corteza) | (O'meara y Santander,
2006)
PRUEBAS
pH 3,33+0,6 3,42+0,7 32a4,4
ACIDEZ COMO Ac. |0,78+05 0,76+0,4 03al4
Citrico (%)
SOLIDOS SOLUBLES | 11+1,41 14+1 41 10a16
(%)

Para determinar la madurez y calidad del fruto también se realizaron los analisis por
duplicado, que se observan en la tabla No. 3. De modo que los tres pardmetros analizados se
encuentran dentro de los rangos deseados. Ademas se puede observar un ligero aumento de
pH y por ende una disminucién de la acidez en el tratamiento A2 (con corteza) y lo contrario

sucede en el caso del tratamiento Al (sin corteza).

En cuanto al porcentaje de solidos solubles se puede observar un valor mayor en el caso del
tratamiento A2 (con corteza) que es de 14% mientras que en el tratamiento A (sin corteza) se
ven disminuidos a un 11 %, cabe recalcar que los sélidos solubles representan entre un 90-94

% de azlcares.

Desde el punto de vista enologico es mejor la utilizacion de frutos con mayor contenido de
azucares como es el caso del tratamiento A2 (con corteza), pero en cuanto al pH y la acidez
ambos tratamientos son idoneos para el proceso de fermentacion.

Los valores encontrados en las muestras estudiadas son similares a los encontrados por
O'meara y Santander (2006).
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TABLA No. 4  RESULTADOS DEL ANALISIS PROXIMAL Y COMPLEMENTARIO DE LA
FEIJOA (Acca sellowiana Berg) CON CORTEZA'Y SIN ELLA
PRU EBAS FEIJOA (SIN | FEIJOA (CON | VALOR
CORTEZA) | CORTEZA) REFERENCIAL

(O'meara 'y Santander,
2006)

Materia seca (%) | 16,3+0,35 15+1,41 10

Humedad (%0) 83,7+0,35 85+1,41 85

Cenizas (%) 0,44+0,02 0,48+0,01 0,52

Proteina (%0) 0,84+0,01 0,86+0,02 0,82

Fibra (%) 2,95+0,02 3,52+0,03 3,55

Grasa (%) 0,20+0,04 0,26+0,02 0,24

ELnN 11,71 9,01 9,87

Acido ascorbico | 46,0£0,71 0,60+0,14 28

(mg/1009)

Hierro (mg/100g) | 0,08+0,02 0,25+0,01 0,50

Solidos  solubles | 11+1,41 14+1,41 10a16

totales (%0)

En latabla No. 4 se observa claramente que no existe gran diferencia de los resultados de los
parametros analizados, con respecto a los valores de bibliografia sefialados por O'meara y
Santander (2006). De los cuales podemos observar que el fruto sin corteza posee mayor
materia seca 16, 3 %, que lo que indica en bibliografia 10%. También vemos que el porcentaje
de cenizas es menor en ambas muestras 0,44% y 0,48%, con respecto a los valores
bibliogréaficos sefialados por O'meara y Santander (2006), ademas existe un ligero aumento

del porcentaje de proteina 0,86% en el caso del fruto con corteza, con respecto a los datos

bibliogréaficos de 0,82% sefialados por O'meara y Santander (2006).
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En cambio en cuanto al contenido de fibra como es l6gico existe un descenso en el caso del
fruto sin corteza, ya que en la muestra del fruto con corteza contiene 3,52% de fibra; mientras
que la muestra del fruto sin corteza contiene 2,95% de fibra.

Un dato relevante es el contenido de &cido ascérbico en el fruto sin corteza 46,0 mg/100g
siendo el valor de referencia de 28 mg/100g sefialados por O'meara y Santander (2006);
ademas de ello vemos que el contenido de acido ascorbico del fruto con corteza es sumamente
bajo 0,60 mg/100g con respecto al valor de referencia y al fruto sin corteza antes sefialados.
Esto probablemente suceda debido a que la vitamina C se degrada facilmente en presencia de
varios factores en este caso el Oxigeno del ambiente, ademas el contenido de Hierro en la
corteza puede intervenir o catalizar en su degradacion y sin olvidar que la clorofila contenida

en la corteza puede influir también en su oxidacion.

Este dato también revela que la mayor parte de vitamina C esta contenida en la pulpa del

fruto.

Por ultimo se observa que las concentraciones de hierro variaron en cuanto al fruto con corteza
que es de 0,25 mg/100g y del fruto sin corteza que contiene 0,08 mg/100g; lo que indica que
gran parte del hierro se pierde al momento de despulpar el fruto y por ende la mayor parte de

hierro se encuentra en la corteza mas no en la pulpa del fruto.



3.2 SEGUIMIENTO DEL PROCESO FERMENTATIVO

3.2.1 GRADOS REFRACTOMETRICOS DEL TRATAMIENTO A1l (SIN CORTEZA)

TABLA No. 5 GRADOS REFRACTOMETRICOS (°BRIX) DEL PROCESO FERMENTATIVO
DEL VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg) DEL TRATAMIENTO Al (SIN
CORTEZA), TOMADOS DURANTE 15 DIAS. FACULTAD DE CIENCIAS.
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ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014

TRATAMIENTO Al (sin corteza)

Cadigo T1 T2 T3

Factor | 19 °Brix 23 °Brix 25 °Brix
Dia
0 19,0+0,00 23,0£0,00 25,0£0,00
1 17,8 £1,06 18,8+0,35 19,3+1,06
2 17,0 +0,56 17,4+0,57 18,7+0,99
3 14,5+0,70 16,4+0,57 17,3+0,42
4 14,2+0,35 10,5+0,71 17,2+0,14
5 10,9+0,49 9,3+0,42 11,1+1,48
6 9,0+1,48 7,2+0,28 8,5+0,71
7 7,8+0,35 6,4+0,35 8,1+0,14
8 7,1+0,14 6,4+0,21 8,0+0,00
9 7,1+0,14 6,2+0,07 8,0+0,00
10 7,1+0,14 6,2+0,07 8,0+0,07
11 7,1+0,14 6,2+0,07 7,9+0,07
12 7,1+0,14 6,2+0,07 7,7+0,21
13 6,9+0,14 6,2+0,07 7,2+0,21
14 6,8+0,07 6,2+0,07 7,1+0,007
15 6,8+0,07 6,2+0,07 7,0+0,07

En la Tabla No.5 se detallan los grados refractométricos promedios de las dos repeticiones

realizadas para cada tratamiento, en éste caso Al (sin corteza); tomados consecutivamente

por 15 dias.
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Grados refractométricos del proceso fermentativo del vino de feijoa
del tratamiento Al (sin corteza)

27
24 .
b 21 Tl
= 18 .i. y = -0,0015x*+0,0391x% - 0,1306x2-2,7631x+22,766
2 15 g R?=0,9801
8 12 y =-0,0021x*+0,0632x%-0,5212x? - 0,2662x + 18,89
. 2 _
< L o R?=0,9899
G} i SN R SITTIY TIOYSY DOSRNY PR B Il 1T
5 O W [ v v ]
3
0
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
DIA
® 19°Brix ® 23°Brix 25°Brix
--------- Polindmica (19°Brix) «««++---- Polindmica (23°Brix) Polinémica (25°Brix)

Polinédmica (25°Brix)

GRAFICO No. 4 GRADOS REFRACTOMETRICOS DEL PROCESO FERMENTATIVO DEL
VINO DE FEIJOA DEL TRATAMIENTO Al (SIN CORTEZA)

En el grafico No. 4 se detalla el descenso de los grados refractométricos (°Brix) a lo largo
del proceso fermentativo del primer tratamiento Al (sin corteza), donde se toman los datos
promedio de las dos repeticiones realizadas para cada tratamiento. Por lo tanto el proceso
fermentativo como es légico al inicio tiene una mayor velocidad, misma que va declinando
conforme pasan los dias, debido a que se van disminuyendo las concentraciones de

azucares del mosto y aumentando las concentraciones de etanol.

Ademas se observa que la fermentacion es casi nula a partir del octavo dia, ya que las
concentraciones de azlcares es muy bajo ademas de ello las concentraciones de etanol
producido, hacen que las levaduras ya no ejerzan su accion de forma adecuada. De este

modo se puede detener el proceso fermentativo entre el octavo y décimo dia.



3.2.1 GRADOS REFRACTOMETRICOS DEL TRATAMIENTO A2

CORTEZA)

TABLA No. 6
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ESPOCH. RIOBAMBA. AGOSTO, 2014

GRADOS REFRACTOMETRICOS (°BRIX) DEL PROCESO FERMENTATIVO
DEL VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg) DEL TRATAMIENTO A2 (CON
CORTEZA), TOMADOS DURANTE 15 DIAS. FACULTAD DE CIENCIAS.

TRATAMIENTO A2 (con corteza)

Cadigo T4 T5 T6

Factor | 19 °Brix 23 °Brix 25 °Brix
Dia
0 19,0+0,00 23,0£0,00 25,0 £0,00
1 17,5+0,70 21,5+0,07 23,0+1,05
2 17,0+0,70 20,0+1,20 20,5+0,70
3 16,8+0,77 19,5+0,54 18,8+0,28
4 15,5+0,28 18,1+0,98 16,8+0,98
5 14,0+0,84 14,8+1,13 14,5+0,70
6 11,0+0,28 12,0+0,98 13,0+0,70
7 10,5+0,28 11,5+0,70 12,0+0,14
8 7,9+1,13 9,8+0,28 11,5+0,28
9 7,9+1,30 8,0+0,70 10,6+0,56
10 7,9+1,30 7,9+0,28 9,8+0,70
11 7,9+1,30 7,9+0,07 8,5+0,70
12 7,9+1,30 7,9+0,07 7,8+0,98
13 7,9+1,30 7,9+0,07 7,2+0,56
14 7,9+1,30 7,9+0,07 7,2+0,63
15 7,8+1,27 7,9+0,07 7,2+0,63

En la Tabla No.6 se detallan los gardos refractométricos promedios de las dos repeticiones
realizadas para cada tratamiento, en éste caso A2 (con corteza); tomados consecutivamente

por 15 dias.
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Grados refractométricos del proceso fermentativo del

vino de feijoa del tratamiento A2 (con corteza)
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GRAFICO No. 5 GRADOS REFRACTOMETRICOS DEL PROCESO FERMENTATIVO DEL
VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg) DEL TRATAMIENTO A2 (CON
CORTEZA)

En el grafico No. 5 se detalla el descenso de los grados refractométricos (°Brix) a lo largo
del proceso fermentativo del segundo tratamiento A2 (con corteza), donde se toman | os
datos promedio de las dos repeticiones realizadas para cada tratamiento. Por lo tanto como
todo proceso fermentativo al inicio tiene una mayor velocidad, misma que va declinando
conforme pasan los dias, debido a que se van disminuyendo las concentraciones de

azucares del mosto y aumentando las concentraciones de etanol.

Ademas se observa en este caso que la fermentacion es casi nula a partir del onceavo dia,
ya que las concentraciones de azucares es muy bajo ademas de ello las concentraciones de
etanol producido, hacen gue las levaduras ya no ejerzan su accién de forma adecuada. De
este modo se puede detener el proceso fermentativo en el onceavo dia, para optimizar

tiempo.
3.3 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg)
Los datos expresados en cada una de las tablas de control de calidad de los vinos obtenidos,

son el resultado del promedio de las dos repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza)

y A2 (con corteza).
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3.3.1 ANALISIS DEL GRADO ALCOHOLICO DEL PRODUCTO

TABLA No. 7 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE GRADO ALCOHOLICO DE
LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), REALIZADOS MEDIANTE LA
TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 360

Tratamientos | Codigo de Resultado | Referencia INEN 374

producto (°GL) Min. | Méax.
Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) | 11,3+0,14 |5 18
T2(23°Brix) | 14,7+0,14 |5 18
T3(25°Brix) | 16,7+0,21 |5 18
Con corteza(A2) | T4(19°Brix) | 11,2+0,28 |5 18
T5(23°Brix) | 14,0£0,21 |5 18
T6(25°Brix) | 17,0£0,14 |5 18

En la Tabla No. 7 se expresan los resultados promedio del analisis de grado alcohdlico, de
ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado

como grado alcohdlico (°GL).

Resultados del analisis de grado alcohdlico

To I

T5 14
(®)
G T4 I 11,2
D 7
(a]
o T3 16,7
o<
o
T2 T,
T1 11,3
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
GRADO ALCOHOLICO °GL

GRAFICO No. 6 RESULTADOS DE ANALISIS DE GRADO ALCOHOLICO, DE LOS VINOS
DE FEIJOA

En el grafico No. 6 se puede observar que los productos (vinos) T3 (sin corteza) y T6 (con

corteza), ambos obtenidos a partir de 25°Brix presentaron las mas altas concentraciones de
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etanol 16,7 y 17,0 °GL respectivamente. Ademas como es l6gico se observa que los
productos (vinos) T1 (sin corteza) y T4 (con corteza), tienen el menor grado alcohdlico
obtenido en relacion a los demas vinos. Esto se debe a que el mosto de partida contenia
19°Brix, por tanto tiene menor azlcar para transformarse en etanol. Sin embargo si
observamos los valores referenciales de la normativa INEN 374 dichos valores estan dentro
de los permitidos.

TABLA No. 8 COMPARACION DEL GRADO ALCOHOLICO OBTENIDO A PARTIR DEL
FRUTO SIN CORTEZA (Al) Y CON CORTEZA (A2), DURANTE TODO EL
PROCESO FERMENTATIVO

BRIX | A1(°GL) | A2(°GL)

19 11,3 11,2

23 14,7 14

GRADO ALCOHOLICO DE LOS TRATAMIENTOS A1 Y A2
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GRAFICO No.7 RELACION COMPARATIVA ENTRE EL GRADO ALCOHOLICO OBTENIDO
A PARTIR DEL FRUTO SIN CORTEZA (Al) Y CON CORTEZA (A2),
DURANTE TODO EL PROCESO FERMENTATIVO
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En el gréfico No. 7 se observa que el grado alcohdlico en el tratamiento Al (sin corteza)
tiene una relacion lineal directa mientras que en caso del tratamiento A2 (con corteza), esta
tiende a ser parabolica de segundo orden; lo que indica que los frutos con corteza no ayudan
a la fermentacién, més bien la retardan. Por tanto el tratamiento Al (sin corteza) es idoneo
para la elaboracién del vino de feijoa (Acca sellowiana Berg), con un buen rendimiento de

etanol y con un periodo menor de tiempo de fermentacion.

3.3.2 ANALISIS DE ACIDEZ VOLATIL DEL PRODUCTO

TABLA No. 9 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ACIDEZ VOLATIL, COMO
ACIDO ACETICO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg),
MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341

Tratamientos | Cddigo de Resultados Referencia INEN 374

producto (/) Min. Max.

Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 2,4+0,21 - 2,0
T2(23°Brix) 0,75+0,03 - 2,0
T3(25°Brix) 0,82+0,02 - 2,0

Con T4(19°Brix) 0,66+0,02 - 2,0

corteza(A2) T5(23°Brix) 0,72+0,04 - 2,0
T6(25°Brix) 0,82+0,05 - 2,0

En la Tabla No. 9 se expresan los resultados promedio del anélisis de acidez volatil de
ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado

como g/l de acido acético.
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Resultados del analisis de concentracion de
acidez volatil, como acido acético
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GRAFICO No. 8 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ACIDEZ VOLATIL, COMO
ACIDO ACETICO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg),
MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341

En el grafico No. 8 se aprecia que el vino T1 (sin corteza), es el Unico que presento un
valor alto de acidez volatil (2,4 g/l de acido acetico) con respecto a los demas. Por lo tanto
excede de los valores maximos permitidos en la norma INEN 374 que es de 2,0 g/I,
indicando asi que el vino ha sufrido o estd sufriendo una alteracion bacteriana

(acetobacter) y produciéndose asi lo que se llama vino picado o avinagrado.

Segun Hernandez y Barbaro; este suceso puede deberse a la presencia de bacterias del
género acetobacter que pudieron provenir de frutos frescos o dafiados conjuntamente con
el ingreso de pequefias cantidades de Oxigeno en algin momento del proceso. Dicho
género es capaz de transformar el etanol en &cido acético en condiciones aerobias, también
puede utilizar el glicerol generando compuestos que le otorgan al vino un aroma y sabor
desagradable; ademas disminuye las concentraciones de anhidrido sulfuroso libre en el
medio y por ende reduciendo la actividad antimicrobiana y antioxidante de dicho aditivo.
Por Gltimo éste género puede producir cadenas de polisacaridos que provoque una mayor
viscosidad en el vino y con esto provocando dificultad en el momento de la clarificacion.
(Viticultura, 2014)
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Por otra parte vemos que los demas vinos tienen una concentracion aceptable entre 0,6-0,8

g/l, que estd dentro de los rangos permitidos, ademas que sabemos que en pequefias

concentraciones la acidez volatil resulta positiva.

3.3.3 ANALISIS DE ACIDEZ TOTAL DEL PRODUCTO

TABLA No. 10 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ACIDEZ TOTAL, COMO
ACIDO MALICO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg),
MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341

Tratamientos | Cédigo de Resultado Referencia INEN
producto (/) 374

Min. Max.

Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 7,6+0,64 4,0 16,0

T2(23°Brix) 6,7+0,49 4,0 16,0

T3(25°Brix) | 5,6+0,71 4.0 16,0

Con TA(19°Brix) | 6,5£0,28 4,0 16,0

corteza(A2) T5(23°Brix) 5,2+0,14 4,0 16,0

T6(25°Brix) 6,8+0,92 4,0 16,0

En la Tabla No. 10 se expresan los resultados promedio del analisis de acidez total de

ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado

como g/l de acido malico.

Resultados del analisis de concentracion acidez total
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GRAFICO No. 9 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ACIDEZ TOTAL, COMO
ACIDO MALICO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg),
MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 341
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Sabiendo que los valores permitidos en la norma INEN 374 estan entre 4-16 g/l de &cido
malico y de acuerdo a los valores obtenidos de los vinos analizados, podemos apreciar en

el grafico No. 9 que todos los ellos se encuentran dentro del rango permitido.

De estos vemos que el vino que presentd mayor acidez 7,6 g/l es el T1 (19°Brix) obtenido
a partir del fruto sin corteza, seguidamente estan: el T6 (25°Brix) con 6,8 g/l de acido
malico, obtenido del fruto con corteza, el T2 (23°Brix) obtenido a partir del fruto sin
corteza con 6,7 g/l de acidez y el T4 (19°Brix) obtenido a partir del fruto con corteza que

presentd 6,5 g/l de acidez total.

Por altimo tenemos el T3 (25 °Brix) obtenido a partir del fruto sin corteza presento 5,6 g/l
de &cido malico y el T5 (23°Brix) obtenido a partir del fruto con corteza presento una 5,2

g/l de &cido malico, por ello presentan menor acidez que el resto de vinos analizados.

3.3.4 ANALISIS DE METANOL DEL PRODUCTO

TABLA No. 11 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE METANOL DE LOS VINOS
DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA
EN LA NTE-INEN 347

Tratamientos | Codigo de Resultado Referencia INEN
producto (cm3/100 cm® | 374
de alcohol Min. Max.
anhidro)
Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 0,01 Trazas 0,02
T2(23°Brix) 0,01 Trazas 0,02
T3(25°Brix) 0,01 Trazas 0,02
Con T4(19°Brix) 0,02 Trazas 0,02
corteza(A2) T5(23°Brix) | 0,02 Trazas | 0,02
T6(25°Brix) 0,01 Trazas 0,02

En la Tabla No. 11 se expresan los resultados promedio del analisis de metanol de ambas
repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado como

cm?/200 cm?® de alcohol anhidro.
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Resultado de analisis de concentarcion de
metanol
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GRAFICONo.10 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE METANOL DE LOS VINOS
DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA
ESTABLECIDA EN LA NTE -INEN 347

En el grafico No.10 se observa que los vinos T5 (con corteza) y T4 (sin corteza) tienen la
mas alta concentracion de metanol 0,02 cm® por 100 cm® de alcohol anhidro, siendo esta
la maxima concentracion aceptada en la normativa INEN 374. A diferencia de estos, los
vinos T1, T2, T3y T6 presentaron un valor de 0,01 cm®de metanol por 100 cm? de alcohol

anhidro, que estan dentro de los valores reglamentarios.

Cabe recalcar que segun Garcia, 1990, no es posible elaborar vino sin metanol, ya que éste
se produce en pequefias cantidades durante la fermentacion, pero debe tener el minimo
valor posible debido a que en dosis mayores puede causar severos dafios e incluso la muerte

de la persona.

3.3.5 ANALISIS DE CENIZAS DEL PRODUCTO

TABLA No.12 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE CENIZAS DE LOS VINOS DE
FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN
LA NTE-I1INEN 348

Tratamientos | Codigo de Resultado Resultado INEN 374
producto (a/l Min. Max.
Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 1,6+0,14 14 -
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T2(23°Brix) 1,740,35 14 -
T3(25°Brix) 1,840,14 14 -
Con T4(19°Brix) 2,0£0,14 1,4 -
corteza(A2) T5(23°Brix) 2,540,21 14 -
T6(25°Brix) 2,05+0,21 14 -

En la Tabla No. 12 se expresan los resultados promedio del anélisis de cenizas de ambas
repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado como
cm?/100 cm?® de alcohol anhidro.

Resultados del analisis de concentracion de
cenizas
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GRAFICO No. 11 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE CENIZAS DE LOS VINOS
DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA
ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 348

En el grafico No. 11 se observa que el vino T5 (23 °Brix) a partir del fruto con corteza
presentd la mayor concentracion de cenizas 2,5 g/l. en segundo lugar estan los vinos T4
(23°Brix) y T6 (25°Brix) ambos obtenidos a partir del fruto con corteza y con 2 g/l de

cenizas.

Por Gltimo estan los vinos T1 (19°Brix), T2 (23°Brix) y T3 (25°Brix), todos ellos obtenidos
a partir del fruto sin corteza que presentaron las siguientes concentraciones de cenizas 1,6;
1,7 y 1,8 g/l respectivamente. Por tanto estas concentraciones estan dentro de los limites

establecidos en la norma INEN 374.
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Cabe recalcar que la determinacion de cenizas en el vino se realiza especialmente para
diagnosticar si el vino ha sido adulterado o contaminado ya que indica la calidad higiénica

de la materia prima. (Analisis de vinos, 2009)

3.3.6 ANALISIS DE ALCALINIDAD DE CENIZAS DEL PRODUCTO

TABLA No. 13 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ALCALINIDAD DE CENIZAS
DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA
ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 1547

Tratamientos | Cddigo de Resultado Referencia INEN 374

producto (meg/l) Min. Max.

Sin T1 (19°Brix) 6,310,35 1,4

corteza(Al) T2(23°Brix) 5,940,21 1,4
T3(25°Brix) 5,6+0,42 1,4

Con T4(19°Brix) 5,8+0,07 1,4

corteza(A2) T5(23°Brix) 6,4+0,14 1,4
T6(25°Brix) 6,2+0,85 1,4

En la Tabla No. 13 se expresan los resultados promedio del analisis de alcalinidad de
cenizas de ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza),

expresado en meg/I.
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Resultados del analisis de concentracion de
alcalinidad de cenizas

T6 I 6,2

T5 6,4
o
'—
O
2 T4 I 5,3
e
£ 5,6

T2 I 5 O

T1 6,3

5,2 5,4 5,6 5,8 6 6,2 6,4 6,6

CONCENTRACION DE CENIZA ALCALINA (meg/I)

GRAFICO No. 12 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ALCALINIDAD DE
CENIZAS DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE
LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 1547

En el grafico No. 12 se aprecia que la concentracion en cenizas alcalinas de los vinos
oscilan entre 5,6 y 6,4 meg/l, lo cual indica que estan dentro de los valores establecido en
la NTE-INEN 374. Siendo los vinos T5 (23°Brix) con 6,4 meg/l, T1 (19°Brix) con 6,3
meg/l y T6 (25°Brix) con 6,2 meg/l de cenizas alcalinas. Posteriormente se encuentran los
vinos T3 (25°Brix) con 5,6 meg/l, T4 (19°Brix) con 5,8 meg/l y T2(23°Brix) con 5,9 meg/I

de ceniza alcalina.

Esta determinacion nos indica la cantidad de acidos organicos que durante la calcinacion
se han transformado en carbonatos de reaccion alcalina y los acidos minerales que estan

formando las mismas cenizas. (Analisis de vinos 2009)

A mas de ello se determina si el vino ha sido aguado o bien le han adicionado &cido
sulfurico con el fin de intensificar el color en los vinos tintos y en el caso de los blancos

de aumentar la acidez. (Andlisis de vinos, 2009)



3.3.7 ANALISIS DE CLORUROS DEL PRODUCTO

TABLA No. 14
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RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE CLORUROS, COMO

CLORURO DE SODIO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg),
MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 353

Tratamientos | Cédigo de Resultado Referencia INEN
producto (a/) 374
Min. Max.
Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 0,02+0,01 - 2,0
T2(23°Brix) 0,03+0,02 - 2,0
T3(25°Brix) 0,03+0,02 - 2,0
Con T4(19°Brix) 0,02+0,02 - 2,0
corteza(A2) T5(23°Brix) 0,01+0,00 - 2,0
T6(25°Brix) 0,03+0,02 - 2,0

En la Tabla No. 14 se expresan los resultados promedio del analisis de cloruros, como

cloruro de sodio de ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con

corteza), expresado en g/l.

Resultados del analisis de concentracion de
cloruros, como cloruro de sodio
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GRAFICO No. 13 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE CLORUROS, COMO
CLORURO DE SODIO DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg),
MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA NTE-INEN 353
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En el grafico No. 13 se observa que los vinos que presentaron la mayor concentracion en
cuanto a cloruros, fueron los vinos T2 (23°Brix), T3 (25°Brix) y T6 (25°Brix) todos con
0,03 g/l de Cloruro de Sodio.

Despues se encuentran los vinos T1 y T4 ambos obtenidos a partir de 19°Brix y presentaron
una concentracion de 0,02 g/l de Cloruro de Sodio. Por ultino se encuentra el vino T5

(23°Brix) con 0,01 g/l de Cloruros, como Cloruro de Sodio.

Sin embargo los 6 vinos poseen concentraciones inferiores a 2,0 g/l por tanto, cumplen

con el requisito establecido en la norma INEN 374 para dicho parametro.

Elevadas concentraciones de cloruros determinarian que se ha utilizado NaCl durante el
encolado del vino o que se ha adicionado Acido Clorhidrico, lo cual esta prohibido; en éste
caso confirmamos que no se han adicionado ningunos de estos reactivos. (Analisis de
vinos, 2009)

3.3.8 ANALISIS DE GLICERINA

TABLA No. 15 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE GLICERINA DE LOS VINOS
DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA
EN LA NTE-INEN 355

Tratamientos | Codigo de Resultado Referencia INEN
producto (9/100g de 374
alcohol Min. Max.
anhidro)
Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 4,8+0,71 1,0 10
T2(23°Brix) 5,8+0,57 1,0 10
T3(25°Brix) 6,4+0,21 1,0 10
Con T4(19°Brix) 5,0+0,42 1,0 10
corteza(A2) T5(23°Brix) 5,9+0,28 1,0 10
T6(25°Brix) 6,6+0,42 1,0 10

En la Tabla No. 15 se expresan los resultados promedio del anlisis de glicerina de ambas
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repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado en g/100g

de alcohol anhidro.

Resultados del analisis de conacentracion de
glicerina
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GRAFICO No. 14 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANAITISIS DE GLICERINA DE LOS
VINOS DE FEIJOA, MEDIANTE LA TECNICA ESTABLECIDA EN LA
NTE-INEN 355

En el grafico No. 14 se observa que los vinos con mayor concentracion de glicerina son el
T3 (sin corteza) y el T6 (con corteza), con 6,4y 6,6 g de glicerina por 100g de alcohol
anhidro respectivamente. Luego se encuentran el T2 (sin corteza) y T5 (con corteza) con
5,8 y 5,9 g de glicerina por 100g de alcohol anhidro y por Gltimo se encuentran los vinos
T1 (sin corteza) y T4 (con corteza) con 4,8 y 5,0 g de glicerina por 100g de alcohol anhidro
respectivamente. En todos los casos vemos que los valores se hallan dentro de los rangos

permitidos por la norma INEN 374.

Ademas se observa la relacion entre el contenido inicial de azucar del mosto y la
concentracion de glicerina de los vinos, ya que en aquellos que tenian mayor cantidad de

azucar es de donde se obtuvo mayor cantidad de glicerina y viceversa.
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3.3.9 ANALISIS DE ANHIDRIDO SULFUROSO TOTAL DEL PRODUCTO

TABLA No. 16 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ANHIDRIDO SULFUROSO
TOTAL DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA
TECNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284

Tratamientos | Codigo de Resultado (g/l) | Referencia INEN
producto 374
Min. Max.
Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 0,19+0,01 - 0,32
T2(23°Brix) 0,17+0,02 - 0,32
T3(25°Brix) 0,19+0,05 - 0,32
Con T4(19°Brix) 0,16+0,01 - 0,32
corteza(A2) T5(23°Brix) 0,17+0,03 - 0,32
T6(25°Brix) 0,17+0,01 - 0,32

En la Tabla No.16 se expresan los resultados promedio del analisis de anhidrido sulfuroso
total de ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza),

expresado en g/l.

Resultados del analisis de concentracion de
anhidrido sulfuroso total
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GRAFICO No. 15 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ANHIDRIDO SULFUROSO
TOTAL DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA
TECNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284
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En el grafico No.15 se observa que los vinos que presentaron mayor concentracion de
anhidrido sulfuroso total fueron el T1 (19°Brix) y el T3 (25°Brix) ambos con 0,19 g/l de
anhidrido sulfuroso total y el T2 (23°Brix), T5 (23°Brix) y T6 (25°Brix) con 0,17 g/l de
anhidrido sulfuroso total. Mientras que el T4 (19°Brix) presentd una concentracion de 0,16

g/l de anhidrido sulfuroso total, cuyo valor es el menor de todos.

Los valores obtenidos estan acorde al rango permitido por la norma INEN 374. Cabe
recalcar que es necesario que el vino contenga cierta cantidad de anhidrido sulfuroso ya
que sin éste el vino se alteraria rapidamente; por lo que es necesario afiadir una dosis

adecuada.

3.3.10 ANALISIS DE ANHIDRIDO SULFUROSO LIBRE DEL PRODUCTO

TABLA No. 17 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ANHIDRIDO SULFUROSO
LIBRE DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA
TECNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284

Tratamientos | Cddigo de Resultado (g/l) | Referencia INEN
producto 374

Min. Max.
Sin corteza(Al) | T1 (19°Brix) 0,04+0,01 - 0,04
T2(23°Brix) 0,03+0,01 - 0,04
T3(25°Brix) 0,04+0,01 - 0,04
Con T4(19°Brix) 0,04+0,00 - 0,04
corteza(A2) T5(23°Brix) 0,02+0,01 - 0,04
T6(25°Brix) 0,03+0,01 - 0,04

En la Tabla No. 17 se expresan los resultados promedio del analisis de anhidrido sulfuroso
libre de ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza),
expresado en g/l.
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Resultado de analisis de concentracion de
anhidrido sulfurosos libre
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GRAFICO No. 16 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ANHIDRIDO SULFUROSO
LIBRE DE LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA
TECNICA ESTABLECIDA EN LA NORMA COVENIN 3284.

En el grafico No. 16 se puede apreciar que los vinos T1 (19°Brix), T3 (25°Brix) y T4
(19°Brix) se encuentran justo en el limite admitido por la norma INEN 374 con 0,04 g/l de
anhidrido sulfuroso libre.

Mientras los vinos T2 (23°Brix) y T6 (25°Brix) contienen 0,03 g/l. Por Gltimo tenemos
que el T5 (23°Brix) con 0,02 g/l, siendo éste el menor de todos.

Por tanto los resultados indican que todos se encuentran dentro del rango establecido en la
norma INEN 374 y por ende en todos los casos el anhidrido sulfuroso se encuentra en dosis

adecuadas para la conservacion del vino.

3.3.11 DETERMINACION DE ACIDO ASCORBICO EN EL PRODUCTO

TABLANo.18 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ACIDO ASCORBICO DE LOS
VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA
ESTABLECIDA EN LA AOAC ADEAPTADA POR LABORATORIO LACONAL

Tratamientos | Cddigo de Resultado Referencia
producto (mg/l) (Garcia, 1990)
Sin corteza T1(19°Brix) | 5,4+0,07 2
(A1) T2(23°Brix) 4,80,21 2
T3(25°Brix) 5,3+0,28 2
T4(19°Brix) 0,2+0,07 2
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Con corteza T5(23°Brix) 0,3+0,03 2
(A2) T6(25°Brix) 0,2+0,04 2

En la Tabla No. 18 se expresan los resultados promedio del analisis de &cido ascorbico de
ambas repeticiones de los tratamientos Al (sin corteza) y A2 (con corteza), expresado en

mg/l.

Resultados del analisis de concentracion de
acido ascorbico
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GRAFICO No. 17 RESULTADOS OBTENIDOS DEL ANALISIS DE ACIDO ASCORBICO DE
LOS VINOS DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg), MEDIANTE LA TECNICA
ESTABLECIDA EN LA AOAC

En el grafico No. 17 se observa que los vinos provenientes del tratamiento Al (sin corteza)
poseen altas concentraciones de &cido ascérbico con relacion a la referencia bibliogréafica,
tomando en cuenta que se partio de una concentracion de 46,0 mg/l del fruto, pero que con
la fermentacion se pierde gran parte ya que éste tiende a degradarse u oxidarse

parcialmente.

En cuanto a los vinos obtenidos del tratamiento A2 (con corteza vemos que poseen muy
poca cantidad de este acido ya que a mas de la oxidacion que pudo sufrir, se partio de una

muy baja concentracion de acido ascérbico del fruto con corteza.
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3.4 MEDICION DEL GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO

La medicién del grado de aceptacion del cliente se determiné en dos periodos debido a que
fueron 12 las muestras a degustar. Se realizé a 25 personas mayores de edad de la ESPOCH
de Riobamba en Octubre de 2014. Donde cada una de las muestras tenia su codigo y siete

puntos a calificar, como lo detalla la tabla No. 19 y 20.

TABLA No. 19 RESULTADOS DE ENCUESTA DE GRADO DE ACEPTACION DEL
PRODUCTO REALIZADA A 25 PERSONAS DE LOS 6 TRATAMIENTOS
(R1) DE VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg). FACULTAD DE
CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA. OCTUBRE DEL 2014.

CODIGO
DESCRIPCION T1 | T2| T3 |T4|T5|T6
Me gusta muchisimo 0O |18 |6 |0 |18 |12
Me gusta mucho 2 |8 |4 |6 |8 |10
Me gusta ligeramente 4 |8 |7 |6 |8 |7

Ni me gusta ni me disgusta ([0 |0 [0 |0 |00 |O
Me disgusta ligeramente 6 |-2 |4 ]|-3|-2]|-2

Me disgusta mucho -1410 |4 |-8 |0 |-2
Me disgusta muchisimo -12|0 |-3]-6 |0 |-3
TOTAL 26132 |6 |-5 |4 |24

GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO (R1)

40
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GRAFICO No. 18 REPRESENTACION DEL GRADO DE ACETACION DEL PRODUCTO R1
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En el gréfico No. 18 se observan los resultados de la encuesta de aceptacion de los vinos
de feijoa (R1), donde se distingue que el vino (T2) fue el que obtuvo mayor puntaje 32 y
por ende es el de mayor aceptacion por parte del cliente. Mismo que se elabord a partir del
fruto sin corteza y a 23° Brix. Caso contrario sucedié con el vino (T1) que es el que menor
puntaje obtuvo -26 por tanto es rechazado totalmente.

Se observa que el vino (T6) también resulté agradable para el consumidor ya que obtuvo
un puntaje de 24, ademas como los vinos T3, T4 y T5 obtuvieron puntajes minimos se

rechazan.

TABLA No. 20 RESULTADOS DE ENCUESTA DE GRADO DE ACEPTACION DEL
PRODUCTO, REALIZADA A 25 PERSONAS DE LOS 6 TRATAMIENTOS
DE REPETICION (R2) DE VINO DE FEIJOA (Acca sellowiana Berg).
FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. RIOBAMBA. OCTUBRE DEL 2014

DESCRIPCION T1L|T2|T3| T4 | T5|T6
Me gusta muchisimo 18 {30 (15 |3 (15 |0
Me gusta mucho 10 ({12 (8 |4 |12 |4
Me gusta ligeramente 3 |3 |1 |2 |4 |8

Ni me gusta ni me disgusta ([0 |0 |0 |0 [0 |O
Me disgusta ligeramente 2 -2 -5 -3 |-2]|-1

Me disgusta mucho -4 10 |-4 |-10(-2 |-6
Me disgusta muchisimo -6 |0 |6 |-21|0 |-9
TOTAL 19 |43 |9 |-25|27 | -4

GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO (R2)
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GRAFICO No. 19 REPRESENTACION DEL GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO R2
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En el gréfico No. 19 se observan los resultados de la encuesta de aceptacion de los vinos
de feijoa (R2), donde se distingue que el vino T2 fue el que obtuvo mayor puntaje 43 y
por ende es el de mayor aceptacion por parte del cliente. Mismo que se elabor6 a partir del
fruto sin corteza y con 23°Brix. Caso contrario sucedié con el vino (T4) que es el que
menor puntaje obtuvo -25 por tanto es rechazado totalmente. Ademas observamos que del
grupo de vinos obtenidos a partir del fruto sin corteza (Al) el mas aceptado fue el T2
(23°Brix) y del grupo de vinos que se elaboraron a partir del fruto con corteza (A2) el que

obtuvo mayor aceptacion fue el T5 (23°Brix) con un puntaje de 27.

Ademas como los vinos T1 (19°Brix), T3 (25°Brix) y T6 (25°Brix) obtuvieron puntajes

minimos se rechazan.
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CAPITULO IV

4. CONCLUSIONES

1.

2.

3.

4.

Se elabor6 un vino de feijoa (Acca sellowiana Berg.) de calidad y se realizo su
control de calidad acorde a los parametros establecidos en la NTE-INEN 374. De
donde el vino elaborado a partir de feijoa sin corteza (T1), en el analisis de acidez
volatil sobrepasé el limite establecido por la norma antes mencionada, por tanto

este no cumple con todos los requisitos necesarios.

Ademas cabe recalcar que los vinos T4 y T5 ambos obtenidos a partir del fruto con
corteza, presentaron una concentracion de metanol justo en el limite. En cuanto a

los demas vinos T2, T3y T6 cumplieron con todos los requisitos reglamentarios.

Se determino6 que las condiciones adecuadas para obtener un vino de feijoa (Acca
sellowiana Berg.) de calidad fueron: un pH de 3.33, una acidez de 0.78,
concentracion de azucares del 23% vy partir del fruto sin corteza. Ademas de un
tiempo de fermentacion de 8 a 10 dias, con la adicidén de Fosfato de amonio como
nutriente para las levaduras en este caso Saccharomyces cerevisiae bayanus y

Metabisulfito de Potasio como conservante y antioxidante.

Se realizd el analisis bromatoldgico tanto del fruto con corteza como del fruto sin

corteza, de donde se observéd que el porcentaje de cenizas fue mayor en la muestra
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del fruto con corteza (0,48%) que en el fruto sin corteza (0,44%) y ambos casos sus

valores fueron menores a los de bibliografia.

En cuanto al porcentaje de proteina existié un ligero aumento en la concentracion de
proteina de ambas muestras de 0,86% y 0,84%, con respecto a los datos bibliogréficos
de 0,82 %.

En cambio con respecto al contenido de fibra como es I6gico se observé un descenso
en la muestra del fruto sin corteza de 3,52% que contiene el fruto con corteza a 2,95%

que contiene el fruto sin ella.

El contenido de acido ascorbico en el fruto sin corteza 46,0 mg/100g fue mas alto que
el valor de referencia de 28 mg/100g; ademas de ello el contenido de &cido ascorbico
del fruto con corteza fue sumamente bajo con respecto al valor de referencia y al fruto
sin corteza. Lo que indica que en el momento de triturar el fruto con corteza, el acido
ascorbico se degrada probablemente por la presencia de Oxigeno del ambiente, el
Hierro presente en la corteza, tal y como lo demuestran los analisis realizados y

ademas puede influir la clorofila presente en la corteza.

Por ultimo las concentraciones de Hierro variaron en cuanto al fruto con corteza que
es de 0,25 mg/100g y del fruto sin corteza que contiene 0,08 mg/100g; lo que indica
que gran parte del hierro se pierde al momento de despulpar el fruto y por ende que la

mayor parte de Hierro se encuentra en la corteza del fruto.

. Se comparé las propiedades organolépticas finales de los vinos obtenidos a partir
del fruto con corteza y sin ella; y se determiné la aceptacion del producto por parte
del consumidor, mediante pruebas de degustacion. Con lo que se obtuvo que el
vino de mayor aceptacion fue el T2 (23°Brix), que se obtuvo a partir del fruto sin
corteza (Al). Ademas dicho producto cumpli6 con todos los requisitos establecidos

en la NTE-INEN 374, por tanto es apto para el consumo humano.
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10. Entre los vinos obtenidos a partir de frutos sin corteza (A1), el de mayor aceptacion
fue el T2 (23°Brix) en ambas repeticiones R1 y R2; mientras que de los vinos
obtenidos a partir de frutos con corteza (A2), en el caso de la primera repeticion R1
el de mayor aceptacion fue el T6 (25°Brix) y en el caso de la segunda repeticion
R2 fue el T5 (23°Brix).
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CAPITULO YV

5. RECOMENDACIONES

1. Realizar un estudio mas afondo sobre el contenido de vitamina C y su variabilidad

acorde al despulpado del fruto.

2. Ademas se recomienda realizar un analisis fitoquimico del fruto, debido a las
propiedades medicinales que menciona la bibliografia y a la ausencia de

informacion cientifica de los mismos.

3. Se debe tener mucho cuidado al momento de adicionar el metabisulfito ya que, si
bien actla como conservante, éste en concentraciones mayores a las permitidas
causa una elevada produccion de SO2 y por ende dafios en la salud del consumidor.
También para poder realizar un buen clarificado es necesario hacer pruebas previas
de pequefio volumen, de modo que no se malgaste el producto y se seleccione un

agente clarificante acorde a las necesidades del vino.

4. Se recomienda almacenar el vino de frutas en un lugar totalmente obscuro, en
envases de cristal oscuros, libre de agentes extrafios y a una temperatura no mayor

a 12°C, de modo que se evite la proliferacion de microorganismos.

5. De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigacion se recomienda que se

incentive a los agricultores de zonas calidas de Ecuador a cultivar la feijoa, ya que
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a mas de presentar un alto valor nutricional; sabemos que existe poco conocimiento
del mismo y de su aprovechamiento a nivel industrial. Por este motivo el costo es

elevado ya que existe pocos cultivares a nivel nacional.
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ANEXOS

ANEXO No. 1 TECNICA DE DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE EN EL FRUTO
(AOAC 942.15)

Determinacion de acidez por meétodo de acidez titulable (AQAC 942.15)

Principio

3e deterrmuna la acidez por fitulacion con WaOH dilmda v =2 eoloca mdicader en la muestra
por lo gus se espera el viraje a color rosado, con lo gue @2 evalua conm sl volumen ds
titulante sasztado.

Procedimiento

- Ze coloca en un Erlenmeyer v z2 diluye con agua destilada en proporcionas cinco
varas mayor

- Tomar de 20 a2 40mL de muestra
- Seadiciona de dos a tres gotas de fenclftalehina al 1% de etanol
- Seproceds a fitular con MaOH diluida hasta cuando = de el cambio de color

Calenlos

Fa=VsNsf
HE—nxlﬂﬂ

A= acidez de la muestra

Fa= factor dal acido respectrvo (0,064 para el acido ciirico)
"= volumen en mL d= WaOH utilizada

N="ormalidad del NaOH

f= factor del IMaOH

Vo= alicuota enml de la muestra
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ANEXO No. 2 TECNICA PARA DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES (INEN 380)

* 4

Instituto Ecuatorlano de Normalizacion, INEN — Caslila 17-01-3999 — Baquerlzo Morena E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador - Prohiblda la reproduccién

Lix b —ix i
CDU: 664.8 AL 02.01-302
Norma Técnica CONSERVASS VEGETALES. NTE INEN 380
Ecuatoriana DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES. Primera revision
METODO REFRACTOMETRICO. 1985-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el contenido de sdlidos solubles en conservas
vegetales, mediante lectura refractométrica a 20<C.

2. ALCANCE

2.1 Este método es aplicable particularmente a productos espesos, ricos en azicares o que contienen
material suspendido. Si los productos contienen otras substancias disueltas, los resultados seran
aproximados; sin embargo, por conveniencia, se puede considerar el resultado obtenido por este
método como el contenido de sdlidos solubies.

3. DEFINICIONES

3.1 Contenido de sdlidos solubles determinado por el método refractométrico: concentraciéon de
sacarosa (en porcentaje de masa), en una solucidén acuosa, que tiene el mismo indice de refraccion
que el producto analizado, en condiciones de concentracién y temperatura especificadas.

4. EQUIPOS Y MATERIALES

4.1 Refractometro con regulador de temperatura. Se puede usar en cualquiera de las modalidades
siguientes:

4.1.1 Refractémetro con escala para indice de refraccion graduada en 0,001, de modo que permita
estimar lecturas de hasta 0,0002. Este refractdmetro sera calibrado de tal manera que a 20T registre
un indice de refraccion de 1,3330 para el agua destilada.

4.1.2 Refractdometro con escala para porcentaje en masa de sacarosa, graduada en 0,50%, de modo
que permita estimar lecturas de hasta 0,25%. Este refractémetro sera calibrado de modo que a 20C
registre un contenido de sdlidos solubles (sacarosa) de cero para el agua destilada.

4.2 Vaso de precipitacién de 250 cm?®

4.3 Embudo de Buchner para fittracién.

(Continua)

-1- 1985-039
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5. PREPARACION DE LA MUESTRA

5.1 Productos liquidos claros. Mezclar bien |la muestra y usarla directamente para la determinacion.

5.2 Productos semiespesos (purés, pastas, salsas, eic). Mezclar bien la muestra y prensarla a
través de una gaza doblada en cuatro partes, rechazando las primeras gotas de liquido y reservando
el resto de éste para la determinacion.

5.3 Productos espesos (jaleas, etc). Pesar en el vaso de precipitacion tarado, hasta 40 g de la
muestra con aproximacion al 0,1 g. Anadir de 100 a 150 ml de agua destilada y calentar la mezcla
hasta ebullicion; mantenerla en ebullicién por 2 a 3 minutos, agitando con varilla de vidrio. Enfriar y
mezclar bien. Dejar en reposo por 20 minutos, pesar con aproximacion al 0,01 g v filtrar en embudo de
Buchner. Recoger el filtrado en un recipiente seco y reservarlo para la determinacién.

5.4 Productos congelados. Descongelar la muestra y retirar, si es necesario, las semillas, pepitas o
partes duras; mezclar el producto con el liquido formado durante el proceso de descongeiacion y
proceder seguin se describe en 5.2 0 5.3, segun sea el caso.

5.5 Productos secos. Cortar la muestra en trozos pequenos retirando, de ser necesario, semillas,
pepitas o partes duras; mezclar bien y pesar en el vaso de precipitacién tarado, de 10 a 20 g de
muestra, con aproximacion al 0,01 g. Afiadir agua destilada en cantidad equivalente a 5 o 10 veces la
masa de la muestra, y colocar en un bano de agua hirviente por 30 minutos, agitando ocasionalmente
con varilla de vidrio. Si no se ha obtenido una mezcla homogénea, proiongar el tiempo de
calentamiento hasta obtenerla. Enfriar el contenido del vaso y mezclar bien. Dejar reposar por 20
minutos, pesar con aproximacion al 0,01 g y filtrar en un recipiente seco, reservando el filtrado para la
determinacion.

6. PROCEDIMIENTO

f

6.1La determinacion debe hacerse por duplicado sobre la misma muestra de laboratario.

6.2 Ajustar la circulacion de agua del refractometro para operar a la temperatura requerida (entre
15y 25C).

6.3 Colocar 2 o 3 gotas de la muestra preparada seglin el numeral 5 en el prisma fijo del
refractometro y ajustar inmediatamente el prisma movible. Continuar la circulacién de agua durante el
tiempo necesario para que tanto los prismas como la solucién de ensayo alcancen la temperatura
requerida, que debe permanecer constante, dentro del rango de * 0,5C durante toda la
determinacion.

6.4 Leer el valor del indice de refraccion o el porcentaje en masa de sacarosa, segun el instrumento
que se haya usado (4.1.1 0 4.1.2).

(Contintia)
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6.5 Se recomienda el uso de una lampara de vapor de sodio, que permite la obtencion de
resultados mas precisos, especialmente en el caso de productos coloreados u obscuros.

7. CALCULOS

El contenido de sdlidos solubles expresado como porcentaje de masa se obtiene de la siguiente
manera:

7.1 Correcciones

7.1.1 Si la lectura se efectud a una temperatura diferente de 20 * 0,5TC, se aplicara la
correccion siguiente:

7.1.1.1 Refractdmetro con escala para indice de refraccion:
N2 =N} +0,00013(t - 20)

NZ¥ = indice de refraccion a 20°C

Néo = indice de refraccién a la temperatura a la que se efectud el ensayo
t = temperatura ala que se realizd el ensayo (en grados C)

7.1.1.2 Refractémetro con escala para porcentaje en masa de sacarosa. Corregir la lectura
usando la Tabla 1 del apéndice X.

7.1.2 Cuando el producto lo requiera, realizar la correccién por acidez segin la Tabla 3 del
apéndice X.

7.2 Métodos y formulas de calculo. El contenido de soélidos solubles, expresado como
porcentaje de masa, se obtiene de la siguiente manera:

7.2.1 Refractémetro con escala para indice de refraccion. Obtener de la Tabla 2 del apéndice X, el
porcentaje en masa de sacarosa correspondiente al indice de refraccion determinado segun 6.4 y
corregido, de ser necesario, segun 7.1.1.1 y 7.1.2. En el caso de productos liquidos o semi-
espesos (5.1 o 5.2), el valor encontrado en la Tabla 3 del Apéndice X, es el contenido de
solidos solubles. En el caso de los productos espesos, congelados o secos, el contenido de
sdlidos solubles se obtiene aplicando la férmula siguiente:

PxM,
M,
Siendo:
P = % (m/m) de sdlidos solubles en la solucién diluida

<
o
1

masa, en gramos, de la muestra antes de la dilucién
masa, en gramos. de la muestra después de la dilucién

=
]
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7.2.2 Refractémetro con escala para porcentaje en masa de sacarosa. Para productos liquidos o semi
espesos, el contenido de sélidos solubles (/o de sacarosa m/m) es el valor determinado segin 6.4 y
corregido. de ser necesario, segin 7.1.1.2 y 7.1.2. Para productos espesos, congelados o secos,
calcular el contenido de solidos solubles mediante la férmula indicada en 7.2.1.

8. ERRORES DE METODO

8.1 La diferencia entre los resultados de dos determinaciones sucesivas realizadas por el mismo
analista no excedera de 0,5 g de sdlidos solubles por 100 g de producto.

9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Reportar como resultado final la media aritmética de dos determinaciones que cumplan con lo
indicado en 8.1.

9.2 Expresar el resultado con una cifra decimal

9.3 En el informe de resultados debe indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.4 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de las muestras.

-4 1985-039
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APENDICE X
TABLA 1. Correccion de las lecturas del refractometro con escala para sacarosa
a una temperatura diferente de 20 + 0,5 C
Lecturas de la Escala para contenido de sélidos solubles (% m/m) |
Temfg’)a‘”ra 5 ] 10 | 15 ! 20 ‘ 25 30 40 l 50 1 60 | 70 |
Sustraer del porcentaje de sdlidos solubles [
15 0.29 | 0,31 0,33 0,34 0,34 0,35 | 037 0,38 039 | 040 |
16 024 | 025 0,26 0,27 0,28 0,28 | 0,30 0.30 031 | 032 |
17 0,18 | 0,19 0,20 0.21 0,21 021 | 022 0.23 023 | 024 |
18 0,13 | 0,13 0,14 0,14 0,14 0,14 | 0,15 0,15 0.16 | 0,16 |
19 006 | 006 | 007 0,07 007 | 007 | 008 | 008 | 008 | 008 i
|
Aiadir al porcentaje de solidos solubles !
21 0,07 | 0,07 0,07 0.07 0,08 0.08 | 0,08 0,08 0,08 | 0,08
22 0,13 | 0,14 0,14 0,15 0,15 0,15 | 0,15 0,16 0,16 0,16 |
23 0.20 | 0.21 0,22 0,22 0,23 023 | 023 0.24 0.24 024 |
24 027 | 0,28 0,29 0,30 0,30 0,31 | 0,31 0,31 0,32 0,32 |
25 035 | 0,36 0,37 0,38 0,38 0,39 | 0,40 0,40 0,40 040 |
TABLA 2. indice de refraccion y porcentaje en masa de sélidos solubles (sacarosa)
correspondiente
i3 \
P Contenido de R Contenido de - Contenidode | ;. ‘ Contenido de ‘
;;?r';sc?é’n s6lidos solub. H!';?{';sc?gn solidos solub. R]r:ijr];:c?:n sdlidos solub. FLZ?),':&?; | solidos solub.
(Sacarosa) (Sacarosa) (sacarosa) (Sacarosa)
ng? % (m/m) n3’ % (m/m) n’ % (m/m) nd | % imm
1,333 0 0 1,367 2 22 1,407 6 44 14558 | 66
1,334 4 1 1,368 9 23 1,409 6 45 1,458 2 67
1,335 9 2 1,3706 24 1,460 6 68
| 13373 3 13723 25 14117 46 1,463 0 69
| 13388 4 1.4137 47 1.4654 | 70
1,340 3 5 13740 26 14158 48 |
1,375 8 27 14179 49 14679 | 71
1,3418 6 13775 28 1,420 1 50 1,470 3 72
1,343 3 7 13793 29 1,472 8 73
1,344 8 8 1,381 1 30 14222 51 1,475 3 74
1,346 3 9 1,424 3 52 1,477 8 75
1,347 8 10 1,382 9 31 1,426 5 53
1,3847 32 1,428 6 54 1.4803 76
13494 11 1,386 5 33 1,430 8 55 1,482 9 77
1,3509 | 12 1,388 3 34 1.,4854 78
1,3525 | 13 1,390 2 35 1,433 0 56 1,488 0 79
1,354 1 14 1,435 2 57 1,490 6 80
1,3557 15 1,392 0 36 1,437 4 58
13939 37 1,439 7 59 1,493 3 81
1,357 3 16 1,395 8 38 1,441 9 60 | 14859 82
1,358 9 17 1,397 8 39 | 14985 83 {
13605 | 18 1,399 7 40 1,444 2 81 | 15012 84 [
13622 19 1,446 5 62 | 15039 85 |
1,363 8 1 20 1,401 6 41 1,448 8 63 |
i 1,4036 42 1,451 1 84 |
| 13655 ‘ 21 1,405 6 43 1,453 5 65 [
(Continda)
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TABLA 3. Correcciones por acidez para obtener °Bri x a partir de lecturas refractomeétricas
(Basadas en contenido de acido citrico de jugos citricos u otras soluciones que contienen apear)
Anadir al valor obtenido para porcentaje de sdlidos solubles (m/m)

O/o Acido Corro % Acido Corro % Acido Corro % Acido Corro % Acido Corro
0.0 0,00 7.0 1,34 140 | 264 21,0 3,88 28,0 5,10
0.2 0,04 7.2 1,38 142 | 269 212 3,91 282 514
0,4 0,08 7.4 1,42 144 | 272 21,4 3,95 28,4 5,18
0.6 0.12 7.6 1,48 14,6 275 216 | 399 28,6 5,22
0.8 0.16 7.8 1,50 148 | 278 218 | 4,02 28,8 5,25

| |
1,0 0.20 8,0 1,54 150 | 281 220 | 405 29,0 5,28
1,2 0,24 8,2 1,58 152 | 285 222 | 4,09 29,2 5,31
1,4 0.28 8,4 1,62 15,4 2,89 224 | 413 29,4 5,35
16 | 032 8.6 1,66 15,6 ’ 2,93 226 | 417 29,6 5,39
1.8 0.36 8,8 1,69 15,8 | 2,97 228 | 420 29,8 5.42
2,0 0,39 9,0 1,72 16,0 1 3,00 230 | 424 30,0 5.46
2,2 0,43 9,2 1,76 162 | 3,03 232 4,27 30,2 5,49
24 | 047 9,4 1,80 164 | 3.06 23,4 4,30
2,6 0,51 9,6 1,83 166 | 3,09 236 | 434 ‘
2.8 0,54 9,8 1,87 168 | 313 28 | 438 ‘
3,0 0.58 10,0 1,91 17.0 3.17 240 | 441
3,2 0.62 10,2 1,95 17,2 | 321 242 | 4,44
3.4 0,66 10,4 1,99 17,4 3.24 244 | 448
3,6 0,70 10,6 2,03 17.6 3,27 246 | 451
3,8 0,72 10,8 2,06 17.8 3.31 248 | 454
4,0 0,78 1,0 2,10 18,0 3,35 25,0 458
4,2 0,81 11,2 2,14 182 | 338 25,2 4,62
[ 44 0.85 114 2,18 18,4 3,42 25,4 4,66
| 48 0,89 11,6 2,21 18,6 3,46 25,6 4,69
| 48 0,93 11,8 2,24 18,8 3,49 258 | 473
5,0 0,97 12,0 2,27 19,0 3.53 26,0 | 4,76
52 1,01 12,2 2.31 19.2 3.56 262 | 479
5.4 1,04 12,4 2,35 19,4 3,59 26,4 4,83
5,6 1,07 12,6 2,39 196 | 363 26.6 4,86
58 1,11 128 | 242 198 | 368 268 | 490
‘
| 60 1,15 13,0 2.46 20.0 3,70 270 | 494
| 62 1,19 1832 | 250 20,2 3,73 27,2 4,97
| 64 1,23 13,4 2,54 204 3,77 27,4 5,00
| 66 1,27 136 | 257 206 3,80 27,6 5,03
| 68 1,30 138 | 2861 20.8 3.84 278 | 506 g
(Continda)
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ANEXO No. 3 DETERMINACION DEL pH

Instituto Ecuatorlano de Normalizacién, INEN, Casllla 3993 - Baquerlzo 454 — Quito-Ecuador - Prohiblda la reproduccién

CDU 664.8 [E-_Eﬂ AL 02. 01 - 314

CONSERVAS VEGETALES INEN 389
Gl DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DEL ION Primera Revision
B HIDROGENO (pH) 1985-12
1. OBJETQO

1.1 Esta norma establece el método potenciométrico para determinar la concentracion del ion hidrégeno
(pH) en conservas vegetales.

2. INSTRUMENTAL
2.1 Potenciémetro, con electrados de vidrio.
2.2 Vaso de precipitacion de 250 cm®.

2.3 Agitador.

3. PREPARACION DE LA MUESTRA
3.1 Sila muestra es liquida, homogeneizarla convenientemente mediante agitacion.

3.2 Si la muestra corresponde a productos densos o heterogéneos, homogeneizaria con ayuda de una pe-
quena cantidad de agua (recientemente hervida y enfriada) y mediante agilacion.

4. PROCEDIMIENTO
4.1 Efectuar la determinacién por duplicado sobre la misma muestra preparada.
4.2 Comprobar el correcto funcionamiento del potencidmetro.

4.3 Colocar en el vaso de precipitacion aproximadamente 10 g 6 10 cm’ de la muestra preparada, anadir
100 cm® de agua destilada (recientemente hervida y enfriada) y agitar suavemente,

4.4 Si existen particulas en suspension, dejar en repaso el recipiente para que el liquido se decante.
4.5 Determinar el pH introduciendo los electrodos del potenciémetro en el vaso de precipitacion con la

muestra, cuidando que éstos no toquen las paredes del recipiente ni las particulas sdlidas, en caso de que

existan.

(Continua)
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5. ERRORES DE METODO

5.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder de

0,1 unidades de pH; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

6. INFORME DE RESULTADOS

6.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritms::tica de los resultados de la determinacion.

6.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencio-

narse ademas cualquier condicién no especificada en esta norma o considerada como opcicnal, asi como
cualquier circunstancia gue pueda haber influido sobre el resultado.
6.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.
{
(Contintda)
-2 1985-036
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ANEXO No. 4 DETERMINACION DE HUMEDAD Y MATERIA SECA (INEN 382)

Y
CDU: 664.8
ICS: 67.080.10 e g Sy sl AL 02.01-304
Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES NTE INEN
Ecuatoriana DETERMINAQION DE DE MATERIA SECA 382:2013
Voluntaria (SOLIDOS TOTALES) Segunda revision
2013-09
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para la determinacion del contenido de materia seca (sélidos
totales) de productos a base de frutas y hortalizas por secado a presion reducida.
2. ALCANCE
2.1 El método establecido en esta norma es aplicable a productos semisdlidos o pastosos (salsas,
mermeladas, jaleas, purés, condimentos, pastas), productos fluidos (jugos liquidos de cobertura) y
determinados productos que tienen un contenido de agua bajo 10%.
3. DEFINICIONES
3.1 Materia seca. Es la cantidad de substancias que no se volatilizan bajo condiciones de
secado establecidas en esta norma.
4. METODOS DE ENSAYO
4.1 Resumen

Evaporar la muestra hasta sequedad (70 °C y bajo presion reducida) y pesar el residuo seco. El
procedimiento incluye el uso de arena para muestras semisélidas o pastosas.

4.2 Equipos

4.2.1 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.

4.2.2 Desecador, con cloruro de calcio anhidro u otro deshidratante adecuado.

4.2.3 Estufa eléctrica. Debe permitir efectuar secado a 70 °C bajo presién alrededor de 3 KPa
con corriente lenta de aire seco (o gas inerte si existe peligro de oxidacion) a velocidad de 40 I/h. La
temperatura sera uniforme en todos los puntos de la estufa.

4.3 Reactivos y materiales

4.3.1 Cépsula metalica o de porcelana, resistente a la corrosion (niquel o acero inoxidable), de forma
cilindrica, base plana y tapa hermética.

4.3.2 Varilla de vidrio.
4.3.3 Papel filtro, del tipo libre de cenizas, en tiras de 2 cm de ancho o circulos.

4.3.4 Arena limpia, lavada con solucion de acido clorhidrico al 5% (en masa) y agua destilada, tamafio
del grano entre 100 a 400 ym, y calcinada.

4.3.5 Mortero.
4.4 Procedimiento
4.4.1 Para productos liquidos o facilmente filtrables.

4.4.1.1 Secar en la estufa a 70 °C y seguin las condiciones indicadas en 5.3, la capsula metalica que
contiene las tiras o circulos de papel filtro, pudiendo retirar la tapa de la capsula.

(Continta)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, frutas y hortalizas. Determinacion sélidos totales.

1= 2013-1184



-90 -

NTE INEN 382 20130

4.4.1.2 Después de una hora de secado, retirar la capsula de la estufa, tapar y coloc
enfriamiento en el desecador; proceder luego a pesar la cépsula con aproximacion al 0.0002 g

4.4.1.3 Tomar 10 cm® de la muestra preparada e impregnar las tiras o circulos de papel ftro que s=
encuentran en la capsula, evitando la acumulacién del liquido sobre el metal: efectuar estz
lo mas répido posible, a fin de impedir la accion de la humedad ambiental.

4.4.1.4 Tapar la capsula y pesar con aproximacion al 0,0002 g. Si se trata de productos semiquido
se puede facilitar el impregnado del papel filtro utilizando una pequefia cantidad de aguz destilada
después de haber pesado la cépsula con su contenido.

4.4.1.5 Colocar la capsula dentro de la estufa a 70 °C y segun las condiciones indicadas en 5.3,
retirar la tapa y secar durante tres horas.

4.4.1.6 Continuar el secado hasta que dos pesadas efectuadas con intervalo de una hora no difieran
enmas de 0,0002 g.

4.4.1.7 Tapar la cépsula y enfriar en el desecador, proceder luego a pesarla con su contenido, con
aproximacion al 0,0002 g.

4.4.2 Para productos densos, heterogéneos o dificiles de filtrar.

4.4.2.1 Secar en la estufa a 70 °C y segun las condiciones indicadas en 5.3, la capsula metélica que
contiene de 10 a 20 g de arena y la varilla de vidrio, retirando la tapa de la cépsula.

4.4.2.2 Después de una hora de secado, retirar la capsula de la estufa, tapar y colocar para
enfriamiento en el desecador; proceder luego a pesar la capsula con aproximacion al 0,0002 g.

4.4.2.3 Pesar, con aproximacion a 0,0002 g, 3 g de muestra preparada y colocarlos en la capsula que
contiene la arena y la varilla de vidrio, mezclando intimamente la muestra con la arena mediante la
varilla de vidrio y evitando la pérdida de producto o arena.

4.4.2.4 Si la mezcla se dificulta debido a la densidad de los materiales, puede afiadirse una pequefia
cantidad de agua destilada después de haber pesado la capsula con la muestra.

4.4.2.5 Colocar la capsula con su contenido en la estufa, a 70 °C y segun las condiciones
indicadas en 5.3, durante cuatro horas, retirando la tapa.

4.4.2.6 Continuar el secado hasta que dos pesadas efectuadas con intervalo de una hora no difieran
en mas de 0,0002 g.

4.4.3 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.
4.5 Calculos

4.5.1 El contenido de materia seca, expresada como porcentaje de masa, es igual a:

m, —m
MS = x 100
~ m;—m

En donde:
MS = Materia seca, en porcentaje de masa.
m = masa de la capsula con el papel filtro o la arena y varilla de vidrio, en gramos.
m; = masa de la capsula, sus aditamentos y la muestra, antes del secado, en gramos.
m, = masa de la capsula, sus aditamentos y la muestra, después del secado en gramos.

4.6 Errores de método

4.6.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe
exceder del 1%; en caso contrario, debe repetirse la determinacién.

4.7 Informe de resultados

4.7.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los dos resultados de la
determinacién.

4.7.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse ademads, cualquier condicién no especificada en esta norma o considerada como
opcional, asf como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

-2 2013-1184
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ANEXO No. 5 DETERMINACION DE PROTEINA POR MACROKJELLDHAL (AOAC 2049)

1.- OBJETIVO

Determinar la concentracion de nitrégeno presente en la muestra para luego ser transformado
a través de un factor en proteina.

2.- ALCANCE Y CAMPO DE APLICACION
El método es aplicable a alimentos en general.
3.-FUNDAMENTO

El método se basa en la destruccion de la materia organica con acido sulfurico concentrado,
forméndose sulfato de amonio que en exceso de hidroxido de sodio libera amoniaco, el que
se destila recibiéndolo en:

a) Acido sulftrico dondc sc forma sulfato de amonio y ¢l cxceso de acido cs valorado con
hidroxido de sodio en presencia de rojo de metilo, o

b) Acido borico formandose borato de amonio el que se valora con acido clorhidrico.

!

4.- REFERENCIAS

4.1.- A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.
4.2.- FAO Food and Nutrition Paper 14/7 Roma, 1986

5.- TERMINOLOGIA
N/A

5.- MATERIAL Y EQUIPO

5.1.- Balanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
5.2.- Equipo Kjeldahl

5.3.- Manto calefactor

5.4.- pHmetro

5.5.- Material usual de laboratorio.

6.- REACTIVOS

6.1.- Acido sulfirico concentrado, p.a.

6.2.- Sulfato de potasio o sulfato de sodio, p.a.

6.3.- Sulfato cuprico, p.a.

6.4.- Solucion de hidroxido de sodio al 15 % . Disolver 150 g de NaOH y completar a 1 litro.

6.5.- Solucion de 4cido sulfirico 0.1 N. Tomar 2.7 mL de HpSOy4 conc. y completar a | litro,
luego estandarizar con NayCO3 anhidro p.a.

6.6.- Solucion de hidréxido de sodio al 30 %. Disolver 300 g de NaOH y completar a | litro.

6.7.- Solucién indicadora de rojo de metilo al 1 % en etanol. Disolver 1 g de rojo de metilo en
100 mL de etanol (95 %).
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6.8.- Solucion de hidroxido de sodio 0.1 N. Tomar 4 g de NaOH y enrasar a 1 litro con agua ;
recientemente hervida y enfriada. Valorar con acido succinico.
6.9.- Acido borico al 3 % . Disolver 30 g de 4cido borico y completar a 1 hitro.

6.10.- Indicador de Tashiro: rojo de metilo al 0.1 % y azul de metileno al 0.1 % en relacion de
2:1, en alcohol etilico.

6.11.- Solucion de dcido clorhidrico 0.1 N. Tomar 8.3 mL de HCI conc. y enrasar a 1 litro.
Valorar con NayCO3 anhidro.

7.- PROCEDIMIENTO

7.1.- Realizar la muestra en duplicado.

7.2.- Efectuar un ensayo en blanco usando una sustancia orgdnica sin nitrdgeno (sacarosa) que
sea capaz de provocar la reduccion de los derivados nitricos y nitrosos eventualmente
presentes en los reactivos.

7.3.- Pesar al 0.1 mg. alrededor de 1 g de muestra homogeneizada (m) en un matraz de digestion
Kjeldahl.

7.4.- Agregar 3 perlas de vidrio, 10 g de sulfato de potasio o sulfato de sodio, 0.5 g de sulfato
caprico y 20 mL de 4cido sulfirico conc.

7.5.- Conectar el matraz a la trampa de absorcion que contiene 250 mL de hidréxido de sodio al
IS5 %. El disco poroso produce la division de los humos en finas burbujas con el fin de
facilitar la absorcion y para que tenga una duracion prolongada debe ser limpiado con
regularidad antes del uso. Los depositos de sulfito sodico se eliminan con dacido clorhidrico.
Cuando la solucién de hidroxido de sodio al 15 % adicionada de fenolftaleina contenida en
la trampa de absorcion permanece incolora debe ser cambiada (aprox. 3 andlisis ).

7.6.- Calentar en manta calefactora y una vez que la solucion esté transparente, dejar en cbullicion
15 a 20 min. mis. Si la muestra tiende a formar espuma agregar acido estedrico o gotas de
silicona anticspumantc y comenzar ¢l calentamicnto lentamente.

7.7.- Enfriar y agregar 200 mL de agua.

7.8.- Conectar ¢l matraz al aparato de destilacion, agregar lentamente 100 mL de NaOH al 30 %
por el embudo, y cerrar la llave.

7.9.- Destilar no menos de 130 mL en un matraz que lleve sumergido el extremo del refrigerante o
tubo colector en:

a) 50 mL de una solucion de dcido sulfirico 0.1 N, 4 a 5 gotas de rojo de metilo y S0 mL
de agua destilada. Asegurar un exceso de HpSO4 para que se pueda realizar la

retrotitulacion, Titular el exceso de acido con NaOH 0.1 N hasta color amarillo o

b) S0 mL de dcido borico al 3 %. Titular con acido clorhidrico 0.1 N hasta pH 4.6
mediante un medidor de pH calibrado con soluciones tampon pH 4 y pH 7, 0 en presencia
del indicador de Tashiro hasta pH 4.6

Cada cierto tiempo es necesario verificar la hermeticidad del equipo de destilacion usando
[0 mL de una solucidn de sulfato de amonio 0.1 N (6.6077 g/L), 100 mL de agua destilada
y 1 a2 gotas de hidroxido de sodio al 30 % para liberar el amoniaco, asi como también
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verificar la recuperacion destruyendo la materia organica de 0.25 g de L(-)-Tirosina. El

contenido tedrico en nitrégeno de este producto es de 7.73 %. Debe recuperarse un 99.7 %
7.-CALCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS

14 x NxVx100
7.1~ % N=

mx 1000

14 x N x V x 100 x factor

7.2.- % Proteina =

mx 1000
Donde:
Vv : 50 mL H2SO4 0.1 N - gasto NaOH 0.1 N o gasto de HC1 0.1 N
m : masa de la muestra, en gramos

factor: 6.25: para carne, pescado, huevo, leguminosas y proteinas en general
5.7 : para cercales y derivados de soya
6.38: leche
5.55: gelatina
5.95: arroz

Repetibilidad del método: La diferencia entre los resultados de dos determinaciones
efectuadas una después de otra, por el mismo analista, no debe exceder 0.06 % de
Nitrogeno o 0.38 % de proteina.

En la planilla de resultados se indicara método utilizado, identificacion de la muestra, peso
de muestra, gastos de titulacién, factor utilizado y resultados obtenidos de la muestras en
duplicado con 2 decimales.

3-3
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ANEXO No. 6 DETERMINACION DE CENIZAS POR METODO DE INCINERACION EN

MUFLA (INEN 401)
| e |
CDU: 664.8
ICS: 67.080.10 A Fomietion o msskn, AL 02.01-326
Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana CONSERVAS VEGETALES 401:2013
Voluntaria DETERMINACION DE CENIZAS Segunda revisién
2013-09
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar las cenizas en conservas vegetales.

2. METODO DE ENSAYO
2.1 Materiales y equipos
2.1.1 Capsula de platino, de 100 cm®.
2.1.2 Mufla, con regulador de temperatura.
2.1.3 Desecador con cloruro de calcio anhidro u otro deshidratante adecuado.
2.1.4 Balanza analitica sensible al 0,1 mg.
2.1.5 Fuente caldrica con regulador de temperatura.
2.1.6 Pinzas
2.2 Reactivos
2.2.1 Aceite de oliva puro
2.2.2 Agua destilada
2.3 Preparacioén de la muestra
2.3.1 Homogeneizar convenientemente la muestra, segun su naturaleza.
2.4 Procedimiento
2.4.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

2.4.2 Colocar la capsula en la mufla y calentarla durante 15 min a 550°C + 25°C; transferir al
desecador para enfriamiento y pesarla con aproximacién al 0,1 mg.

2.4.3. Pesar en la capsula de platino, 10 g de muestra, con aproximacion al 0,1 mg y colocar sobre la
fuente caldrica a 105°C + 5° C, para evaporacion.

2.4.4. Adicionar unas gotas de aceite de oliva y continuar el calentamiento hasta que cese el
borboteo.

2.4.5. Quemar la muestra cuidadosamente hasta combustion completa en un mechero tipo Bunsen u
otra fuente de calor apropiada.

2.4.6. Colocar la capsula con su contenido en la mufla a 550°C + 25° C, hasta obtener cenizas
blancas; si las cenizas presentan un color obscuro, humedecerlas con unas gotas de agua destilada.

2.4.7. Evaporar sobre la fuente caldrica y proceder a calcinar nuevamente en la mufla a 550°C +
25°C, hasta obtener cenizas blancas.

2.4.8. Pesar la capsula con su contenido, con aproximacion al 0,1 mg.

(Continua)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, conservas vegetales, determinacion de cenizas.

== 2013-1194
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NTE INEN 401 P et
2.5 Calculos
2.5.1 El contenido de cenizas en conservas vegetales se determinz mediante la ecuacion siguiente:
mp; — my i
XC e T
m, — my
En donde:

Xc = contenido de cenizas, en porcentaje de masa.
my =masa de la capsula vacia, en gramos.

m, = masa de la capsula con la muestra, en gramos.
my = masa de la capsula con las cenizas, en gramos.
2.6 Errores de método

2.6.1 La diferencia entre los resultados de una determinacién efectuada por duplicado no debe
exceder del 1%; en caso contrario, debe repetirse la determinacién.

2.8 informe de resultados

2.8.1 Como resultado final debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.
2.8.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido; debe
indicarse, ademas, cualquier condicién no especificada en esta norma, o considerada como opcional,

asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

2.8.3 Deben incluirse todos los datos para la completa identificacién de la muestra.

#2: 2013-1194
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ANEXO No. 7 DETERMINACION DE GRASA BRUTA POR METODO DE SOXLETH (AOAC 960)

1.- OBJETIVO
Determinar la concentracion de la materia grasa cruda o extracto etéreo libre.

2.- CAMPO DE APLICACION

El método es aplicable en muestras de alimentos en general y en alimentos que no han
sido sometidos a tratamiento térmico.(carnes, cereales, sopas, granos de semillas, etc)

3.- FUNDAMENTO

Una cantidad previamente homogeneizada y seca, medida o pesada del alimento se
somete a una extraccion con éter de petroleo o éter etilico, libre de perdxidos o mezcla de
ambos. Posteriormente, se realiza la extraccion total de la materia grasa libre por soxhlet.

4.- REFERENCIAS
4.1.-Official Methods of Analysis A.O.A.C. 15th Edition, U.S.A.(1990)

5.- TERMINOLOGIA
N/A

6.- MATERIAL Y EQUIPO

6.1.- Sistema extractor Soxhlet
6.2.- Balanza analitica
6.3.- Papel filtro o dedal de celulosa
6.4.- Baflo termorregulado

_ 6.5.- Estufa de aire 103 + 2°C
6.6.-Tamiz de malla de 1 mm
6.7.- Manto calefactor o rotavapor
6.8.- Material usual de laboratorio

7.- REACTIVOS

7.1.- Eter etilico P.E. 40-60°C
7.3.- Eter de petrdleo P.E. 40-60°C

8.- PROCEDIMIENTO

8.1.- Preparacion de la muestra:
En muestras con mucha humedad homogenecizar y secar a 103+ °C en estufa de aire
considerando el tipo de muestra.

8.1.1.- Moler y pasar por tamiz de malla de 1 mm

8.1.2.- Pesar en duplicado 2 a 5 gramos de muestra preparada en el dedal de extraccion o

papel filtro previamente pesado y tapado con algodon desgrasado. Registrar m

8.1.3.- Secar el matraz de extraccion por 30 mina 103+ 2°C.
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8.1.4.- Pesar el matraz de extraccion Registrar m;

8.1.5.- Poner el matraz de extraccién en el sistema soxhlet el dedal en el tubo de
extraccion y adicionar el solvente al matraz.

8.1.6.- Extraer la muestra con el solvente por 6 a 8 horas a una velocidad de
condensacion de 3-6 gotas/seg.

8.1.7.- Una vez terminada la extraccién eliminar el solvente por evaporaciéon en
rotavapor o bafio Maria bajo campana. Hasta que no sc detecte olor a éter.

8.1.8.-Secar el matraz con la grasa en estufa a 103+ 2°C por 10 min, enftiar en desecados
y pesar.Registrar m,.

9.- CALCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS
m; -1y
% grasa cruda = —----mmmemeee x100

Donde : m peso de la muestra
m; tara del matraz solo
m; peso matraz con grasa.

100
% grasa cruda en base seca = %grasa cruda x --
100 -% humedad

Donde : m peso de la muestra
m; tara del matraz solo
m, peso matraz con grasa.

Los resultados se informan en % de materia grasa en base seca o humeda
" Promediar los valores obtenidos y expresar el resultado con 2 decimales.
Repetibilidad : La diferencia de los 2 resultados no debe ser superior al 2 % del
promedio.
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ANEXO No. 8 DETERMINACION DE FIBRA CRUDA POR METODO DE WEENDE (AOAC 7050)

1.0. OBJETIVO
Determinar fibra cruda en diversos tipos de alimentos.
2.0. CAMPO DE APLICACION

El método es aplicable a granos, platos preparados, harinas, alimentos para animales, materiales que
contienen fibra de los cuales la grasa ha sido extraida para dejar un residuo adecuado.

3.0. FUNDAMENTO

Fibra cruda es la pérdida de masa que corresponde a ala incineracion del residuo organico
que queda después de la digestion con soluciones de acido sulfiirico e hidroxido de sodio
en condiciones especificas.

4.0. REFERENCIAS

4.1.- Official Methods of Analysis. A.O.A.C. 15 th Edition. U.S.A. (1990).
4.2.- Manuals of food quality control. FAO Food Nutrition Paper 14/7. Roma (1986).

5.0. TERMINOLOGIA

5.1. N.A.

6.0. MATERIALES, INSUMOS Y EQUIPOS
6.1. Materiales y Equipos

6.1.1. Aparato de calentamiento a reflujo.

6.1.2. Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg.

6.1.3. Crisoles de porcelana o de silica.

6.1.4. Desecador con deshidratante adecuado (silicagel con indicador u otro).

6.1.5. Dispositivo de succion al vacio.

6.1.6. Embudo Biichner de polipropileno tipo California u otra alternativa equivalente.

6.1.7. Estufaa 103 + 2 °C.

6.1.8. Tamiz de malla | mm.

6.1.9. Placa calefactora capaz de llevar 200 ml de agua a 25 °C. Hasta ebullicion en 15 + 2 min.
6.1.10. Material usual de laboratorio.

6.2. Reactivos

6.2.1. Solucion de 4cido sulftrico 0.255 N (1.25 g de H,SO4 / 100 ml). La concentracion debe ser
chequeada por titulacion.
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6.2.2. Solucion de hidroxido de sodio 0.313 N (1,25 g de NaOH / 100 de agua libre de Na,COs3). La
concentracion debe ser chequeada por titulacion.

6.2.3. Fibra ceramica: Cerafiber, 8 Ib/cu ft. Colocar 60 g en una juguera, agregar 800 ml de agua y
mezclar por un minuto a baja velocidad. Determinar el blanco tratando aproximadamente 2 g (peso
seco) de la fibra cerdmica preparada con é4cido y élcalis como en la determinacion (6.2), Corregir
los resultados de fibra cruda por el blanco, el cual debe ser insignificante (aproximadamente 2 mg).
6.2.4. Silicona Anticspumante.

6.2.5. Etanol al 95%..

6.2.6. Bter de petréleo, P.E. 40 — 60 °C.

7.0. DESARROLLO DEL PROCESO
7.1. Preparacion de la muestra

7.1.1. Homogeneizar, secar 103 + 2 °C cn estufa de aire o a 70 °C al vacio, de acuerdo a las
técnicas indicadas en la referencia, considerando ¢l tipo de muestra. Moler la muestra.

7.1.2. Pasar por un tamiz de malla de 1 mm..

7.1.3. Extraer con éter de petroleo si el contenido de grasa es superior al 1.

7.2.- Determinacion

7.2.1. Realizar el andlisis en duplicado.

7.2.2. Pesar a 0.1 mg alrededor de 2 g de muestra preparada y transferir en al matraz del
aparato de calentamiento a reflujo. Registrar s

7.2.3. Agregar 1.5 a 2.0 g de fibra ceramica preparada.

7.2.4. Agregar 200 ml de H2SO4 0.255 N, hirviente, gotas de anticspumante y perlas de

- vidrio.

7.2.5. Conectar ¢l aparato de calentamiento a reflujo y hervir exactamente durante 30 minutos,
rotando el matraz periddicamente.

7.2.6. Desmontar el equipo y filtrar a través del embudo Biichner tipo California o sus
alternativas.

7.2.7. Lavar con 50 a 75 ml de agua hirviente, repetir ¢l lavado con 3 porciones de 50 ml de
agua o hasta que cese la reaccion 4cida.

7.2.8. Retornar el residuo al aparato de calentamiento a reflujo y hervir exactamente durante
30 minutos, rotando el matraz periédicamente.

7.2.9. Lavar con 25 ml de H,SO4 0.255 N, hirviente, con 3 porciones de 50 ml de agua
hirviente y con 25 ml de etanol al 95%.

7.2.10. Remover el residuo y transferir al crisol.

7.3.10. Secar en estufa a 130 + 2 °C por 2 horas, enfriar en desecador y pesar.

7.3.11. Incinerar 30 minutos a 600 + 15 °C, enftiar en desecador y pesar.

7.3.12. Determinar un blanco en las mismas condiciones que la muestra.
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8.0 EXPRESION DE RESULTADOS
% Fibra cruda en muestra molida = C = ( Pérdida de peso en la incineracion — pérdida

de peso del balnco de fibra cerdmica) x 100/ peso de la muestra.

%Fibra cruda (base himeda) = C x _100 - % Humedad muestra original.
100

Promediar los valores obtenidos y expresar el resultado con dos decimales.
Repetibilidad: La diferencia de los resultados no deberd ser superior al 5 % del promedio.

Informar el % de fibra al 0,1 %, sobre la basc de la muestra original considerando que ha sido
desgrasada en el caso de contener més de 1 % dc grasa.
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ANEXO No. 9 EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO (ELnN)

Extracto libre no nitrogenado (ELnN)

5e obtiene mediante el siguiente calculo:
ELN=100-3%( %H + %C + %F + % ExEt + %P)

Para aplicar la formula los porcentajes de cenizas, fibra, extracto eterio v proteina deben

estar en base o muestra fresca.
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REACTIVOS)

Spectr oqusmt

Intervalo 0,05 -5,00 mg/I de Fe

de medida: 0,03 -2,50 mg/l de Fe

Es posible expresar los resultados también en mmol/I.

cubeta de 10 mm
cubeta de 20 mm
0,005-1,000 mg/l de Fe cubeta de 50 mm

ANEXO No. 10 DETERMINACION DE HIERRO (SPECTROQUANT 14761, TEST CON

Test con reac vos

Comprobar el valor del
pH de la muestra, inter-
valo previsto: pH 1-10

En caso necesario,
corregir el valor del pH
afiadiendo gota a gota
4cido clorhidrico diluido.

Seleccionar el método
con el AutoSelector.

ensayo.

Anadir la solucion en la
cubeta correspondiente.
cubetas.

Importante:

Para la determinacién de hierro (total) es necesario
efectuar una preparation de la muestra con Crack Set
10C, art. 14688 o Crack Set 10, art. 14687 y un
termorreactor.

El resultado puede expresarse como la suma de hierro
(L de Fe).

Para la medicién en la cubeta de 50 mm, el volumen de
la muestra y el volumen de los reactivos deben ser dobla-
dos en cada caso.

Plpetear 5,0 ml dela
muestra en un tubo de

Afiadir 3 gotas de
Fe-1y mezclar.

Tiempo de reaccién:
3 minutos

Colocar la cubeta en el
compartimiento para

Aseguramiento de la calidad:

Para comprobar el sistema de medicién (reactivos del
test, dispositivo de medicion y manipulacion) recomen-
damos emplear Spectroquant® CombiCheck 30, art.
14677.

Tras la correspondiente dilucion también puede utilizarse
la solucidén patron de hierro lista para el uso CertiPUR®,
art. 19781, concentracion 1000 mg/l de Fe.

Para comprobar los efectos dependientes de la muestra
se recomienda el uso de solucién de adicién (componen-
te de CombiCheck 30).
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ANEXO No. 11 DETERMINACION DE ACIDO ASCORBICO POR METODO DE TITULACION
(AOAC, 967.21)

. Z . z . z . sz

AQA 1.21

Valoracion del 2,6-dicloroindofenol. Se prepara una solucién
estandar de acido ascoérbico (1 mg/mL). Transferir alicuota de 2 mL a
matraz Erlenmeyer, agregando 5 mL de soluciéon acido metafosférico-
acido acético (solucién extractora). Titular rapidamente con 2,6-
dicloroindofenol en una bureta de 50 mL, hasta que se observe la
aparicion de un tono rosa ligero. Titular un blanco compuesto por 7 mL
de la solucién extractora mas el volumen gastado en la titulacion del
estandar en agua, y titular con 2,6-docloroindofenol, hasta el tono rosa.
Todo esto se hace por triplicado. El valor obtenido del estindar se resta
el del blanco, y la concentraciéon de indofenol se expresa como mg de
acido ascorbico equivalentes a 1 ml de indofenol.

Determinacion del contenido de acido ascérbico en la muestra.
Adicionar a la muestra su misma cantidad en soluciéon extractora y

. mezclar bien. Se filtra con un embudo y papel filtro para café tipo
cesta, marca Melitta, modelo PAB-100P. Se toma una alicuota de 2 mL
del filtrado mas 5 ml de acido metafosférico-acético en un matraz
Erlenmeyer, y se titula con el indofenol hasta el vire rosa. Realizar por
triplicado. El volumen registrado de titulaciéon se le resta el gastado en

el blanco. Se determina el ac. ascorbico:

mg. de ac. ascorbico = volumen titulacién muestra
volumen titulacion estandar
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ANEXO No. 12 REQUISITOS DEL VINO DE FRUTAS (NTE-INEN 374)

MV - N I
CDU: 663.5 A1 AV Al 04.01-403
Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS.
Ecuatoriana VINO DE FRUTAS.
Voluntaria REQUISITOS.
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el vino de frutas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Vino de frutas. Es el producto obtenido mediante fermentacion alcohdlica del mosto de uvas.

3. DISPOSICIONES GENERALES
3.1 El vino de frutas debe provenir de frutas maduras, sanas y limpias.
3.2 La fermentacion debe realizarse con levaduras seleccionadas.
3.3 Pueden efectuarse las practicas enologicas siguientes:

a) mezcla de mostos entre si,

b) concentracion del mosto,

c) adicion de mostos concentrados,

d) adicién de vinos a los mostos,

uso de calor o frio,

f) adicion de acidos tartarico, metatartarico, malico, tanico y citrico,
g) adicién de anhidrido carbdnico (sdlo en vino de frutas gasificado),
h) adicion de anhidrido sulfuroso o sus sales,

i) la neutralizacion con carbonato calcico quimicamente puro,

j) adicion de alcohol etilico rectificado (solo para la elaboracién de vino de frutas compuestos y
extra-licorosos),

k) adicion del acido L-ascorbico,

I) la mezcla de dos o més vinos provenientes de distintas elaboraciones o frutas (no se deberan
mezclar vinos de frutas no aptos para el consumo humano).

m) adicion de clarificantes y secuestrantes autorizados, y

n) filtracion y/o centrifugacion.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion
L

(Continta)

A 1987-031
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NTE INEN 374 i

3.4 No debe adicionarse agua en ninglin momenio de 2
concentrados); tampoco afadirse acidos minerales, co
vinos compuestos), preservantes ni otros aditivos no auiorizados exoresamans

L300 & TosSEs
OOCsE SOC & ©S

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 El vino de frutas debe presentar aspecto limpido, exenio de residuos sedmentados o
sobrenadantes,
4.2 El producto puede presentar la coloracién y el aroma caracteristicos. de acuerdo 2 i2 dase de i

utilizada y a los procedimientos enoldgicos seguidos.

4.3 El vino de frutas debe cumplir con los requisitos esiablecidos =n

[\
[\

TABLA 1. Requisitos del vino de frutas.

{ METODO DE

REQUISITOS [ UNIDAD MINIMO MAXIMO ENSAYO
Grado alcohdlico a 20°C °GL 5 18 INEN 360
Acidez volatil, como &cido acético | g/l - 2,0 INEN 341
Acidez total, como acido malico g/l 4,0 16 INEN 341
Metanol * trazas 0,02 INEN 347
Cenizas gll 1,4 INEN 348
Alcalinidad de las cenizas meg/l 1,4 INEN 1 547
Cloruros, como cloruro de sodio gll - 2.0 INEN 353
Glicerina e 1,0 10 INEN 355
Anhidrido sulfuroso total gll — 0,32 INEN 356
Anhidrido sulfuroso libre gl — 0,04 INEN 357
*cm® por 100 cm® de alcohol anhidro.
** g por 100 g de alcohol anhidro.

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado

5.1.1 Elvino de frutas debe envasarse en recipientes cuyo material sea resistente a la accién del
producto y no altere las caracteristicas del mismo.

5.1.2 Los envases deben estar perfectamente limpios antes del lienado.

5.1.3 Los envases deben disponer de un adecuado cierre o tapa, de tal forma que se garantice la
inviolabilidad del recipiente y las caracteristicas del producto.

(Continua)

> T987-031
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NTE INEN 374

1]
m

5.1.4 El espacio libre no debe exceder de! 5% dal volumen del recipiente (ver INEN 359).
5.2 Rotulado

5.2.1 En todos los envases debe ¢

(8]

segun la Norma INEN 1 334, Ia siguiente informacién:

a) nombre del producto: Vino de. seguido por el o los nombres de las frutas empleadas,

b) marca comercial,

¢) identificacion del lote.

d) razon social de la empresa,

e) contenido neto en unidades del S,

f)  numero de Registro Sanitario,

g) fecha de fabricacién,

h) pais de origen y lugar de envasado,

i) grado alcohdlico del producto,

j)  norma técnica INEN de referencia,

k) las eternas especificaciones exigidas por ley.

5.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo ni descripcion de las caracteristicas ==
producto que no puedan comprobarse debidamente.

5.2.3 La comercializacion de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones
Resoluciones dictadas, con sujecién a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREOQO

6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 339.

(Continua)
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ANEXO No. 13 DETERMINACION DE GRADO ALCOHOLICO (INEN 360)

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

T ~NF =% &
CDU: 663.2 Ll =y § -

Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS NTE INEN 360
Ecuatoriana DETERMINACION DEL GRADO ALCHOOLICO EN VINOCS 1978-04
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el grado alcohdlico en vinos.
2. TERMINOLOGIA

2.1 Grado alcohdlico. Es el volumen de alcohol etilico, expresado en centimetros cubicos,
contenido en 100 cm® de vino, a 20°C.

3. RESUMEN

3.1 Destilar la muestra y determinar por picnometria la densidad del destilado llevado a volumen
inicial. Determinar el grado alcohdlico basandose en la densidad y usando las tablas correspondientes.

4. INSTRUMENTAL

4.1 Aparato de destilacion (ver Figura 1), compuesto por:

) matraz de destilacion, de 1 000 cm3 de capacidad, con fondo redondo;
b) disco de amianto, con un orificio de 8 cm de diametro para apoyar el balon;
) columna de rectificacion de 20 cm de longitud que se ajusta a la boca del balon

d) refrigerante de Liebig, de longitud igual o mayor a 400 mm;

e). tubo de vidrio apropiado para conducir el destilado al fondo del matraz volumet
f)  bafio de agua, con hielo, en el cual debe sumergirse el matraz volumetrico;

g) tubo de vidrio dedlgado, de aproximadamente 6 mm de didmetro interno y de dimensiones: 100
mm x 300 mm x 100 mm; y,

h) fuente eléctrica de calentamiento con regulador de temperatura.
4.2 Matraz volumétrico, de 200 cm®.

4.3 Picnometro, de 50 cma, de vidrio Pyrex.

4.4 Nacleos de ebullicion.

4.5 Bao de agua, con regulador de temperatura.

4.6 Termoémetro, graduado en décimas de grado Celsius (T), con es cala adecuada para el ensayo
(de 10C a 30T).

4.7 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.

(Continaa)
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5. REACTIVOS

5.1 Suspension ce hiaréxido de calcio, que contenga 120 g de dxido de calcio por litro.

5.2 Solucién al 17/ ce fenolftaleina, en alcohol de 95%.

5.3 Solucién al 10 de acido sulfirico.
5.4 Solucién al 1% o de silicona.

5.5 Agua destilada.

5.6 Solucién sulfocrémica.

5.7 Etanol

5.8 Eter etilico.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 Si se trata de un producto que contiene anhidrido carbonico, debe eliminarse dicho gas agitando
250 cm® de muestra en un matraz Erlenmeyer de 500 cm®, previamente siliconado interiormente con
tres gotas de solucion al 1% de silicona y secado.

7. PROCEDIMIENTO
7.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra.
7.2 Determinar y anotar la temperatura a la que se encuentra la muestra que debe analizarse.
7.5 Transferir 200 cm® de muestra al matraz de destilacion y colocar nucleos de ebullicion.

7.4 Agregar la suspension de hidroxido de calcio para alcalinizar el medio, lo que puede comprobarse
mediante el uso de la solucion de fenolftaleina.

7.5 Destilar la muestra, recibiendo el destilado en el matraz volumétrico de 200 cm3, al que se ha
agregado previamente 10 cm® de agua destilada, en la que debe estar sumergido el extremo del tubo
conductor del destilado; recoger hasta obtener un volumen aproximadamente igual a tres cuartas
partes del volumen inicial de muestra.

7.6 Desechar el liquido remanente del matraz de destilacion y lavarlo; transferir a este matraz el destilado
obtenido; lavar el matraz volumétrico colector con cinco porciones de agua destilada, transfiriendo los
liquidos de lavado al matraz de destilacion.

7.7 Afiadir 1 cm® de la solucion al 10% de acido sulfdrico y colocar nucleos de ebullicion; armar el
aparato.

(Continda)
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7.8 Destilar n te. recibiendo el destilado en el matraz volumétrico de 200 cm”, al que se ha
agregado prev 0 cm” de agua destilada, en la que debe estar sumergido el extremo del tubo
conductor del destilado

7.9 Agitar y llevar 2 volumen con agua destilada, a la misma temperatura con la que se midi6 la
muestra inicial, con una tolerancia de + 2C; homog eneizar.

7.10 Lavar el picndémetro con agua corriente y luego, en forma rapida, con mezcla sulfocrémica.
Después, lavar varias veces con agua destilada y finalmente con etanol y éter etilico.

7.11 Dejar escurrir el picnometro y secarlo perfectamente, tanto por dentro como por fuera; taparlo.
7.12 Pesar el picnémetro limpio y seco con aproximacion al 0,1 mg.

7.13 Colocar cuidadosamente la muestra destilada en el picnémetro hasta la marca, evitando la
formaciodn de burbujas de aire, y luego taparlo.

7.14 Sumergir el picnometro en el bafo de agua a 20°+0 ,2T durante 30 minutos, comprobando
al final que el nivel del producto alcance exactamente la marca.

7.15 Retirar el picnometro del bafo, secar exteriormente con papel filtro y pesar con aproximacion
al 0,1 mg.

7.16 Vaciar el picnémetro y limpiar como se indica en 7.10; secarlo perfectamente y poner en él agua
destilada hasta la marca respectiva, evitando la formacion de burbujas de aire; tapar el picnometro.

7.17 Proceder como se indicaen 7.14 y 7.15.
7.18 Determinar la densidad relativa de acuerdo a lo indicado en 8.1.

7.19 Establecer el grado alcoholico, basandose en la densidad calculada y utilizando las tablas
correspondientes (ver Anexo A).

8. CALCULOS

8.1 La densidad relativa se determina mediante la ecuacién siguiente:

m, -m
d=—2_"1
mg —my
Siendo:
d = densidad relativa.
m; = masa del picnometro vacio, en gramos.
m, = masa del picndmetro con la muestra, en gramos.
ms = masa del picndmetro con agua destilada, en gramos

(Continua)
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9. ERRORES DE METODO

los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder del
ario. debe repetirse la determinacion.

0,30/0: en caso cont
10. INFORME DE RESULTADOS
10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, o considerada como opcional,
asf como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

10.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.

=
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ANEXO A

USO DE LAS TABLAS PARA DETERMINAR EL GRADO ALCOHOLICO EN VINOS, EN BASE A LA
DENSIDAD

1. Buscar sobre la linea horizontal, correspondiente ala temperatura total inmediatamente
inferior a la de la muestra analizada, la mas pequefia densidad superior a la determinada en 8.1 y
designarla como d'.

2. Multiplicar la cifra decimal de la temperatura correspondiente a la muestra por la diferencia
tabular que se encuentra en la tabla, debajo de la densidad d'.

3. Sumar el valor obtenido a la densidad determinada experimentalmente, para tener asi la densidad
a la temperatura tomada (cifra entera).

4. Encontrar la diferencia entre esta ultima densidad y d'y dividirla por el valor tabular que se lee en
la tabla, a la derecha de d'.

5. El cociente establece la parte decimal del grado alcoholico, la que debe sumarse a la parte entera
que se encuentra en el encabezamiento de la columna correspondiente a d'.

Ve s —
Lont

)y
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ANEXO No. 14 DETERMINACION DE ACIDEZ TOTAL Y VOLATIL (INEN 341)

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccién

CDU: 663.5 AL 04.02-302
Norma Técnica INEN 341
Ecuatariana BEBIDAS ALCOHOLICAS
DETERMINACION DE LA ACIDEZ 1978-03

1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar la acidez en bebidas alcoholicas des-

tiladas.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma establece el método para determinar la acidez total, la acidez fija y la acidez volatil.

3. DEFINICIONES

3.1 Acidez total. Es la suma de los acidos valorables obtenida cuando se lleva la bebida alcohdlica a neutra-

lidad (pH: 7), por adicién de una solucion alcalina.

3.2 Acidez volatil. Es la suma de los acidos volatiles valorables por neutralizacion de la bebida alcohdlica,

usando una solucion alcalina.

3.3 Acidez fija. Es la suma de los &cidos fijos valorables por neutralizacion de la bebida alcoholica, usando

una solucion alcalina.

4. RESUMEN

4.1 Determinar la acidez total y la acidez fija mediante titulacién con hidroxido de sodio y, por diferencia,

establecer el valor de la acidez volatil.

5. INSTRUMENTAL

5.1 Matraz Erlenmeyer, de 500 cm®.

5.2 Crisol de platino, o de porcelana, de 50 cm®,
5.3 Bario de vapor.

5.4 Estufa, con regulador de temperatura.

5.5 Bureta, de 10 cm® con graduacién de 0,05 cm®.

5.6 Pipeta volumétrica, de 25 cm®.
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6. REACTIVOS
6.1 Solucion 0.1 N de hidréxido de sodio, debidamente valorada.
6.2 Solucion indicador de fenolftaleina, solucion alcohélica al 1%.
6.3 Alcohol neutro.

6.4 Agua destilada.

7. PROCEDIMIENTO

7.1 La determinacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra.
7.2 Determinacion de la acidez total.

7.2.1 Colocar 250 cm® de agua destilada, recientemente hervida y neutralizada, en un matraz Erlenmeyer de
500 cm® y afiadir 25 cm® de muestra y 5 gotas de la solucién de fenolftaleina; proceder a titular, utili-zando la
bureta, con la solucién 0,1 N de hidrdxido de sodio.

7.3 Determinacion de la acidez fija.

7.3.1 Evaporar a sequedad 25 cm® de muestra contenidos en un crisol de platino o de porcelana, sobre un
bafio de vapor.

7.3.2 Colocar el crisol y su contenido en la estufa, a 100°C, durante 30 min.

7.3.3 Disolver y transferir el residuo seco utilizando porciones de alcohol neutro (aproximadamente 25 cm®)
‘a un matraz Erlenmeyer de 500 cm®, que debe contener 250 cm® de agua destilada, recientemente hervida y

neutralizada.

7.3.4 Adicionar 5 gotas de solucién de fenolftaleina y proceder a titular, utilizando la bureta, con la solu-cién
0,1 N de hidréxido de sodio.

8. CALCULOS

8.1 La acidez total en bebidas alcohdlicas destiladas se determina utilizando la ecuacion siguiente:

Vi
AT = 24

Siendo:
AT = acidez total, expresada como &cido acético, en gramos por 100 cm® de alcohol anhidro.

Vi = volumen de solucién 0,1 N de hidréxido de sodio usado en la titulacion, en centimetros ci-
bicos (ver 7.2.1).
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G = graco zlcondlico de la muestra (ver INEN 340).

8.2 La acidez fija se cetermina utilizando la ecuacion siguiente:
Va
AF = 24

Siendo:
AF = acidez fija, expresada como 4cido acético, en gramos por 100 cm?® de alcoho! anmice

V> = volumen de solucién 0,1 N de hidroxido de sodio usado en la titulacion, en centimas

o
9

bicos (ver 7.3.4).

G = grado alcoholico de la muestra (ver INEN 340).
8.3 La acidez volatil se determina utilizando la ecuacion siguiente:
AV =AT - AF
Siendo:

AV = acidez volatil.
AT
AF = acidez fija.

acidez total.

9. ERRORES DE METODO

9.1 La diferencia entre los resultados de una determinacién efectuada por duplicado no debe exceder del 12

en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

10. INFORME DE RESULTADO
10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencio-
narse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, o considerada como opcional, asi como

cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

10.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.
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ANEXO No. 15 DETERMINACION DE METANOL (INEN 347)

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccién

i”““i’“‘{ T‘;" "“‘"“i
CDU: 663.5

AL 04.02-308

Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS INEN 347
Ecuatoriana DETERMINACION DEL METANOL
Voluntaria 1978-03
1. OBJ ETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de metanol

en bebidas alcohdlicas destiladas.

2. RESUMEN

2.1 Determinar espectrofotométricamente el contenido de metanol en bebidas alcohdlicas, usando

acido cromotrépico.

3. INSTRUMENTAL

3.1 Aparato para destilacion (ver figura 1), compuesto por:

a) matraz de destilacién, con fondo redondo y de 1 000 cm® de capacidad

b) malla de asbesto

c) fuente eléctrica de calentamiento, con regulador de temperatura,

d) tubo de vidrio delgado, de 6 mm de didmetro interno aproximadamente y de 30
mm x 300 mm x 150 mm, dimensiones:

e) refrigerante de Liebig, de longitud igual o mayor a 400 mm,

f) tubo de vidrio adecuado para dirigir el destilado al recipiente colector,

g) matraz volumétrico de 250 cm®

h) bafio de agua, con hielo, en el que debe sumergirse el matraz volumétrico.
3.2 Espectrofotémetro
3.3 Pipeta volumétrica, de 1y 2 cm®
"3.4 Matraz volumétrico, de 50 cm® y de 250 cm®

3.5 Baro de agua, con temperatura constante en 15 % 0,5 °C, de profundidad igual o superior a
30 cm.

3.6 Termdmetro, graduado en décimas de grado Celsius (°C).

4. REACTIVOS

4.1 Solucién de permanganato de potasio. Disolver 3,0 g de permanganato de potasio y 15 cm® de

acido fosforico, en 100 cm® de agua destilada. La solucién debe prepararse mensualmente.

4.2 Solucion de éacido cromotropico, Solucién acuosa al 5% que puede prepararse con el &acido o la
sal sodica, semanalmente. Debe filtrarse si no es clara. Para purificacion del &acido cromotrépico,
ver Anexo A.
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4.3 Bisulfito de sodio, seco.

4.4 Acido su sulfdrico, al 98 %, reactivo para analisis.

4.5 Alcohol etilico absoluto, reactivo para andlisis.

4.6 Solucion patrén efe metanol. Debe contener 0,025 % en volumen de metanol en alcohol etilico al 5,5%.

4.7 Agua destilada.

4.8 Alcohol metilico

5. REPARACION DE LA MUESTRA

5.1 Lavar cuidadosamente el equipo para destilacion con agua destilada y proceder a armarlo.
5.2 Enjuagar el matraz con una porcioén de la muestra de bebida alcohdlica y luego llenarlo con la muestra,

hasta sobrepasar la marca de 250 cm®; tapar el matraz.

5.3 Colocar el matraz en el bafio de agua a temperatura constante de 15°+ 0,5° C, durante 20 min, y retirar el

exceso de muestra que sobrepasa la marca utilizando una pipeta, hasta obtener el volumen exacto de 250 cm”.

5.4 Transferir el contenido al matraz del aparato de destilacién y lavar con tres porciones de 10 cm® de agua
destilada, recogiendo el agua de lavado en el mismo matraz del aparato de destilacion. Afiadir nlcleos de
ebullicion.

5.5 Destilar lentamente la muestra recogiendo el condensado en un matraz volumétrico de 250 cm®, al que
se ha anadido 10 cm® de agua destilada, hasta que se haya recogido 220 cm® aproximadamente.

5.6 Colocar el matraz en un bafio de agua a temperatura constante de 15°+ 0,5°C, durante 20 min, y luego
afiadir cuidadosamente agua destilada a 15T, hasta completar el volumen de 250 cm® homogeneizar.

5.7 Diluir o ajustar la muestra a una concentracion alcohdlica comprendida entre 5 y 6%.

5.8 Si el contenido de metanol en la muestra es superior a 0,05%o, diluir con 5,5% de alcohol etilico.

5.9 Si el contenido de metanol en la muestra es inferior a 0,05%, colocar 200 cm® de muestra en el
destilador de fraccionamiento y destilar durante 15 min con una razén de reflujo alta (de por lo menos 20:1),
recogiendo 10 cm® de destilado; llevar a volumen de 160 cm® con agua destilada.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.
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6.2 Colocar 2 cm® de solucion de permanganato de potasio en un matraz volumétrico de 50 cm® y enfriar
en un bafo de agua con hielo.

6.3 Afdadir 1 cm® de la muestra preparada y dejar en reposo, dentro del bafo helado, durante 30 min.

6.4 Decolorar con una pequefia porcion de bisulfito de sodio seco y adicionar 1 c¢cm® de la solucién de
acido cromotrépico.

6.5 Afadir 15 cm® de acido sulfarico, lentamente y con agitacién; luego, colocar en un bafio de agua
caliente (60° a 75°C) durante 15 min; enfriar.

6.6 Adicionar agua destilada hasta tener aproximadamente 50 cm®, mezclar y llevar a volumen con agua
destilada a temperatura ambiente.

6.7 Determinar la absorbancia (A) a 575 mm, con respecto a una referencia de alcohol etilico al 5,5%,
tratado similarmente.

6.8 Tratar la solucién patrén de metanol en igual forma y determinar la absorbancia (A1).

7. CALCULOS

7.1 El contenido del metanol en bebidas alcohdlicas se determina mediante la ecuacién siguiente:

A
M=0,025 —x f
1

Siendo:
M = contenido de metanol en la muestra, en porcentaje de volumen.
A = absorbancia correspondiente a la muestra.
Air =  absorbancia correspondiente a la solucién patrén de metanol.
f = factor de dilucion de la muestra.

9. ERRORES DE METODO

9.1 La diferencia entre los resultados de una determinacién efectuada por duplicado no debe exceder del 2%; en
caso contrario, debe repetirse la determinacion.

10. INFORME DE RESULTADOS
10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacién.

10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicién no especificada en esta norma. o considerada como opcional, asi
como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

10.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.
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ANEXO A
PURIFICACION DEL ACIDO CROMOTROPICO

A.1 Si la absorbancia de un ensayo en blanco es superior a 0,05, debe purificarse el reactivo en la forma

indicada a continuacion.

A.2 Disolver 10 g de &cido cromotrépico o su sal en 25 cm® de agua destilada; deben agregarse 2 cm® de

&cido sulfdrico a la solucién acuosa de la sal para obtener acido libre.

A.3 Agregar 50 cm® de metanol, calentar hasta el inicio de la ebullicion y filtrar
A.4 Afadir 100 cm® de isopropanol para precipitar el acido cromotropico libre.

A.5 Puede afiadirse mas isopropanol para aumentar el rendimiento en la produccion del acido purificado.
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ANEXO No. 16 DETERMINACION DE CENIZAS (INEN 348)

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

Norma Técnica

BEBIDAS ALCOHOLICAS

Ecuatoriana DETERMINACION DE CENIZAS

1. OBJ ETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de cenizas

en bebidas alcohodlicas en general.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Cenizas. Es el producto resultante de la calcinacion del residuo obtenido por evaporacién de
las bebidas alcohdlicas, efectuada de manera tal, que se logre la totalidad de los cationes
(excluyendo el radical amonio), bajo la forma de carbonates y de otras sales minerales anhidros.

3. RESUMEN

3.1 Calcinar el extracto de una muestra de bebida alcohdlica a una temperatura de 525° + 25°C,

hasta la combustién completa del carbono, enfriar las cenizas en un desecador y pesar.

4. INSTRUMENTAL

4.1 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg,

4.2 Mufla, con regulador de temperatura ajustable a 525 °+ 25 °C

4.3 Bario Maria,

4.4 Cépsula de porcelana, de capacidad equivalente a 50 o 100 cm®

{l.5 Desecador, con cloruro de calcio anhidro u otro deshidratante adecuado..
4.6 Reverbero eléctrico, o evaporador de rayos infrarrojos.

4.7 Vaso de precipitacion, graduado, de 250 cm®

4.8 Matraz, de 1000 cm®, de fondo redondo y provisto de aditamentos para practicar el vacio

mediante una trompa de agua.
5. REACTIVOS

5.1 Aceite vegetal puro, preferentemente de oliva

5.2 Agua destilada, Exenta de anhidrido carbénico
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6. REPARACION DE LA MUESTRA

6.1 Si la bebida alcohdlica a sioras

cervezas). eimnario colocando la muestra en un matraz de 1 000 cma, en el cual se pracicz 2 wvaoo

mediante unz rompa de agua. Debe agitarse el matraz hasta que no se obtenga mas desprend menio

(uno o dos minutos).

7. PROCEDIMIENTO

7.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

7.2 Colocar la capsula de porcelana en la mufla calentada a 525% 25°C, por un tiempo de 15 min, sacar y

mantener en el desecador hasta temperatura ambiente y pesar con aproximacion al 0,1 mg.

7.3 Si se trata de bebidas alcohdlicas fermentadas, colocar 20 ¢cm® de muestra en la capsula de porcelana y

evaporar, cuidadosamente, en bafio Maria hirviente.

7.3.1 Calentar el extracto obtenido, a temperatura moderada, sobre el reverbero eléctrico o bajo un

evaporador de rayos infrarojos, para carbonizar el producto.

7.3.2 Si se trata de vino rico en azlcares, debe anadirse al extracto, antes de la carbonizacion, algunas gotas

de aceite vegetal puro, a fin de evitar el desborde del contenido de la capsula.

7.3.3 Cuando el residuo carbonizado haya dejado de emitir vapores, colocar la cépsula en la mufla y
calcinar durante 5 minutos a 525° + 25°C

7.3.3.1 Si se afiadi6 aceite vegetal puro (ver 7.3.2), la calcinacién debe efectuarse durante 15 minutos a  525° +
25°C.

7.3.4 Retirar la capsula y su contenido de la mufla y dejar enfriar; luego, adicionar 5 cm® de agua destilada y

evaporar inmediatamente en el bafio Maria hirviente.

7.3.5 Colocar nuevamente la cépsula en la mufla a 525° + 25°C, por 15 minutos; si luego de este tiempo se
observa que la combustion de las particulas carbonosas no ha terminado, repetir las operaciones de lavado
con 5 cm® de agua destilada, evaporacion y calcinacién en la mufla.

7.3.6 Retirar la capsula de la mufla y colocarla en el desecador para enfriamiento.
7.3.7 Pesar la capsula con su contenido, con aproximacién al 0,1 mg.
7.4 Si se trata de bebidas alcohdlicas destiladas:

7.4.1 Colocar 200 cm® de muestra en un vaso de precipitacion y evaporar en el bafio Marfa, hasta tener la

muestra reducida a 20 cm®.

7.4.2 Transferir cuidadosamente la muestra reducida a la cépsula de porcelana, lavando el vaso de precipi-

tacién con pequefias porciones de agua destilada.
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7.4.3 Evaporar el contenido de la capsula en el baiio Maria hirviente.
7.4.4 Continuar como se indica desde 7.3.1 hasta 7.3.7.
7.5 Si se trata de licores:

7.5.1 Colocar 50 cm® de muestra en la capsula de porcelana y calentar sobre el reverbero eléctrico para

eliminar el agua.

7.5.2 Adicionar algunas gotas de aceite vegetal puro y continuar el calentamiento, hasta que termine la

ebullicién.

7.5.3 Colocar la capsula en la mufla a 5252 + 25°C, hasta que se observen cenizas casi blancas, las que deben

humedecerse con una pequefa cantidad de agua destilada.

7.5.4 Evaporar el contenido de la cépsula en el bafio Maria hirviente y luego secar utilizando el reverbero

eléctrico.

7.5.5 Calcinar nuevamente en la mufla a 5252 + 25°C, hasta obtener cenizas blancas.

7.5.6 Pesar la capsula con su contenido, con aproximacion al 0,1 mg.

8. CALCULOS

8.1 El contenido de cenizas en bebidas alcohdlicas se determina mediante la ecuacién siguiente:

M, —
E= 1000 —————
A%

Siendo:
C = contenido de cenizas, en gramos por 1 000 cm® de muestra.
my = masa de la capsula vacia, en gramos.
mz: = masa de la capsula con cenizas, en gramos.
V= volumen de la muestra analizada, en cm®.

9. ERRORES DE METODO

9.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder del 2%; en

caso contrario, debe repetirse la determinacion.

10. INFORME DE RESULTADOS

10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.
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10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencionar-
se, ademas, cualquier condicién no especificada en esta norma, o considerada como opcional, asi como cual-

quier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

10.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.
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ANEXO No. 17 DETERMINACION DE ALCALINIDAD DE CENIZAS (INEN 1547)

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro ~ Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

INEN

Norma Técnica BEBIDAS ALCOHOLICAS. VINOS. DETERMINACION DE LA INEN 1 547
Ecuatoriana ALCALINIDAD TOTAL DE LAS CENIZAS
Obligatoria 994-10
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar la alcalinidad total de las cenizas en los vinos.

2. METODO DE ENSAYO

2.1 Instrumental

2.1.1 Cépsula de platino o porcelana

2.1.2 Pipeta volumétrica, de 10 cm®

2.1.3 Mufla, con regulador de temperatura
2.1.4 Mechero

2.1.5 Bureta graduada, de 25 cm®

2.1.6 Instrumental de laboratorio

2.2 Reactivos

2.2.1 Eter etilico

2.2.2 Solucién 0,1 N de acido sulfarico
2.2.3 Solucién 0,1 N de 4cido clorhidrico
2.2.4 Solucién al 0,1 % de anaranjado de metilo
2.2.5 Solucién 0,1 N de hidréxido de sodio

2.3 Preparacion de la muestra

23.1 Si se trata de un producto con un contenido elevado de anhidrido carbénico, eliminar la
mayor parte de este gas, agitando 250 cm® del vino en un erlenmeyer de 1000 cm® de capacidad.

2.4 Procedimiento

2.4.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado.

2.4.2 Transferir con una pipeta volumétrica, 10 cm® de la muestra de vino a una céapsula de platino o

porcelana.

(Continua)

DESCRIPTORES: Bebidas espirituosas, alcoholes, vinos, fermentacién, método de ensayo.
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2.4.3 Evaporar a sequedad en un mechero y luego converir 2 cenizas en
entre 500 - 550 C.

ufiz a una temperatura

m

2.4.4 En el caso de que el contenido ce sdlidos sez ilico mezclando

bien; luego desecar en bafo de Maria o arena.

3%
(1]

2.4.5 Si quedan restos de carbon. y las ceniz »
centimetros clbicos de agua, desecar y volver a incnerar en ia mufa 2 una lemperaiura entre 500 - 550 C.

2.4.6 Enfriar las cenizas y agregar 10 cm” dela solucion 0,1 N de &cdo sufitiico, mezaiandolos bien con una varila
de vidrio y luego llevar a 3/4 del volumen de la cépsula con agua destiada hinviendo.

2.4.7 Enfriar, agregar 4 gotas de solucion indicadora de anaranjado de metilo e inmediatamente titular
el exceso de acido con la solucion 0,1 N de hidréxido de sodio. hasta viraje del indicador.

2.5 Calculos
2.5.1 La alcalinidad total de las cenizas en los vinos se expresa en centimetros clibicos de solucidn 0,1 N de acido

sulfiirico necesarios para neutralizar las cenizas de 100 cm® de muestra, y se determina mediante la
ecuacion siguiente:

a VN =ViNy) o (VN = V,N,)1000
01N v

En donde:

A = Alcalinidad total de las cenizas, en meg/!

V= Volumen de la muestra usado para la determinacion, en cm®

V; = Volumen de la solucién 0,1 N de 4cido sulfiirico agregado a las cenizas, en cm®.
V, = Volumen de la solucién 0,1 N de hidréxido de sodio empleado en la titulacion, en om®
N; =Normalidad de la solucién de &cido sulftirico.

N2 =Normalidad de la solucién de hidréxico de sodio.

2.6 Errores de método.

2.6.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe
exceder del 2%; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

2.7 Informe de resultados.
2.7.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

2.7.2 En el informe de resultados deben Indicarse el método y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier circunstancia que pueda haber Influido sobre el resultado.

2.7.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.

(Continua)
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ANEXO No. 18 DETERMINACION DE CLORUROS, COMO CLORURO DE SODIO (INEN 353)

INEN

Norma Técnica INEN 353
Eciiatoriana BEBIDAS ALCOHOLICAS

DETERMINACION DE CLORUROS EN VINOS

n
)]
@
o

1978-03

1.0BJ ETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de fosfatos en vinos.

2. RESUMEN

2.1 Determinar volumétricamente el contenido de cloruros, utilizando nitrato de plata en exceso, el cual se
titula con tiocianato de potasio.

3. INSTRUMENTAL

3.1 Matraz volumétrico, de 200cm®.

3.2 Matraz Erlenmeyer, de 50 cm® y de 1 000 cm®.
3.3 Embudo, para filtracion,

3.4 Pipeta volumétrica, de 100 cm®.

3.5 Papel filtro, plegado.

3.6 Vaso de precipitacion de 250 cm®.
4. REACTIVOS

4.1 Solucion saturada de permanganato de potasio, en agua destilada.
A 4.2 Solucion al 20% de &cido nitrico.
4.3 Solucion 0,1 N de nitrato de plata, debidamente valorada.
4.4 Solucién 0,1 N de tiocianato de potasio, o solucion 0,1 N de tiocianato de amonio, debidamente

valorado.

4.5 Solucién de sulfato férrico amdnico. Debe contener 15 g de sulfato férrico aménico por 100 cm® de
solucién. Puede también usarse solucion de nitrato férrico que contenga 10 g de nitrato férrico en 100 cm®
de soluciodn,

4.6 Solucion de hidréxido de bario. Debe contener 50 g de hidréxido de bario por 1 000 cm® de solucién.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccién
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4.7 Agua oxigenada.
4.8 Eter etilico, o nitrobenceno.

4.9 Solucion indicador de fenolftaleina

5. PREPARACION DE LA MUESTRA
5.1 Si se trata de una muestra con un conienico sevado o= 207 oroo cabanco. 2 e mina la mayor parte
de éste agitando 250 cm® de muestra en un matraz Erenmeysr de 1 000 om”. o bien por filtracién bajo
presién reducida a través de 2 g de algoddn hidrafic o pasel ce fiiracdon r2nida

6. PROCEDIMIENTO
6.1 La determinacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

6.2 Colocar 100 c¢cm® de muestra en un matraz volumétrico de 200 cm®; neutralizar con la solucién de
hidréxido de bario, empleando solucién indicador de fenolftaleina, y luego llevar a volumen con agua

destilada.

6.3 Agitar y filtrar a través de papel filtro plegado, previamente lavado con agua destilada tibia, despreciando las

primeras porciones de filtrado, el que se recibe en un vaso de precipitacion.

6.4 Transferir 100 cm® de filtrado a un matraz Erlenmeyer de 500 cm®; agregar 20 cm® de solucién al
20% de &cido nitrico y 5 cm® de la solucion saturada de permanganato de potasio. Agitar y dejar en

reposo por 5 min hasta desaparicion del color violeta.

6.4.1 Si el color violeta persiste, afiadir algunas gotas de agua oxigenada. En el caso de vinos muy
coloreados, es necesario, a veces, recomenzar el tratamiento agregando algunos centimetros cubicos de
solucion saturada de permanganato de potasio y algunas gotas de agua oxigenada, hasta la decoloracion

completa.

6.5 Afadir al filtrado tratado 10 cm® de la solucion de sulfato férrico aménico, 20 cm® de éter etilico y 10
cm?® de la solucion 0,1 N de nitrato de plata.

6.6 Valorar el exceso de nitrato de plata con la solucién 0,1 N de tiocianato de potasio, hasta observar coloracion

rojiza palida persistente por lo menos durante cinco segundos.
7.1 El contenido de cloruros en vinos se determina mediante la ecuacion siguiente:

(10N, —V,N,)
V

1

C=1169
Siendo:

C = contenido de cloruros. expresado en gramos de cloruro de sodio por 1 000 cm® de

muestra.

o 1977-00078




-131-

NTE INEN 353 1978-03

N; = normalida a solucién de nitrato de plata.

Nz = normalidad de la solucion de tiocianato de potasio.

Vi = volumen de la muestra utilizada en el ensayo, en centimetros ctbicos

(100 cm®).
V2 = volumen de la solucidn de tiocianato de potasio empleado en la

titulacion, en centimetros cubicos.

8. ERRORES DE METODO

8.1 La diferencia entre los resultados de una determinacién efectuada por duplicado no debe exceder de

0,059 de cloruro de sodio por 1000 cm® de muestra; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

9. INFORME DE RESULTADOS
9.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.
9.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe

mencionarse, ademas, cualquier condiciéon no especificada en esta norma, o considerada como opcional. asi

como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacién de la muestra.
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ANEXO No. 19 DETERMINACION DE GLICERINA (NTE-INEN 355)

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

CDU: 663.5 []I[iﬂ

AL 04.02-316
T
. BEBIDAS ALCOHOLICAS |
Norma Técnica | INEN 355
Ecuatoriana DETERMINACION DE GLICERINA EN VINOS |
1978-03

1. OBJ ETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de sulfatos en vinos.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Glicerina. Es el alcohol trihidrico que se obtiene por hidrolisis de aceites y grasas o por fermentacion

alcohdlica de la glucosa en presencia de sulfito de sodio.
3. RESUMEN

3.1 Desecar la muestra y calcinar; determinar el contenido de glicerina por diferencia de masa, pesando el

producto antes y después de la calcinacién.

4. INSTRUMENTAL
4.1 Pipeta, de100 cm®.
4.2 Cépsula de porcelana, de 300 cm®.
4.3 Bario Maria.
4.4 Embudo, de 5 cm de diametro.
4.5 Reverbero eléctrico, u otra fuente calérica adecuada.
A 4.6 Probela, de 200 cm® con tapa esmerilada.
4.7 Mufla, con regulador de temperatura ajustado en 1002 y 500° C.
4.8 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg..
4.9 Desecador, con cloruro de calcio anhidro u otro deshidratante adecuado.
4.10 Vaso de precipitacién, de 400 cm® y de 600 cm®.
4.11 Mechero de Bunsen.
4.12 Tela de amianto.

4.13 Papel filtro.
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4.14 Varilla de vidrio.
4.15 Arena, para uso en laboratorio quimico.

4.16 Pinzas.

5. REACTIVOS

5.1 Suspensidn de dxido de calcio. Debe contener 15 g de 6xido de calcio por 100 cm® de suspension.
5.2 Alcohol etilico, de 90'GL.

5.3 Alcohol absoluto.

5.4 Eter etilico anhidro.

5.5 Solucién alcohol-éter. Debe estar formada por 40% de alcohol absoluto y 60% de éter anhidro.

6. PROCEDIMIENTO
6.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra.
6.2 Si se trata dé vinos secos:
6.2.1 Colocar, utilizando una pipeta, 100 cm® de muestra en una cépsula de porcelana de 300 cm®.

6.2.2 Evaporar en el bafio Maria a 90° C, hasta que el volumen se reduzca a 10 cm®; enfriar y agregar luego
5gde arena.

6.2.3 Anadir la suspension de 6xido de calcio para alcalinizar fuertemente el medio; luego evaporar en el
bafo Marfa hasta observar consistencia siruposa, y enfriar.

6.2.4 Agregar 50 cm® de alcohol etilico de 90° GL, mezclado perfectamente mediante una varilla de vidrio.

6.2.5 Calentar en el bafio Maria sin llegar a ebullicion y agitando constantemente.

6.2.6 Filtrar a través de un embudo con-papel filtro, recibiendo el liquido en una cépsula de porcelana de
300 cm®, y lavar el precipitado con 100 cm® de alcohol etilico de 90° GL, filtrando y recibiendo el liquido
en la capsula de porcelana.

6.2.7 Evaporar sobre el reverbero eléctrico hasta observar consistencia siruposa, y enfriar.

6.2.8 Transferir el contenido a una probeta de 200 cm® con tapa esmerilada con ayuda de 20 cm® de
alcohol absoluto y luego afadir 3 porciones de 10 cm® de éter etilico anhidro, agitando después de cada

adicion; dejar en reposo hasta que el liquido se clarifique por decantacion.

6.2.9 Filtrar, lavar con 25 cm® de solucion alcohol-éter y recibir el liquido en una cépsula de porcelana de

300 cm®; dejar en reposo durante una hora, para evaporacion espontanea.
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6.2.10 Colocar sobre el reverbero eléctrico y calentar hasta obtener consistencia siruposa.

6.2.11 Transferir la capsula a la mufla y mantenerla a 1002 C, durante una hora; colocar en el desecador,

para enfriamiento, durante 30 min, y luego pesar con aproximacion al 0,1 mg. .
6.2.12 Repetir las operaciones de calentamiento y enfriamiento en el desecador hasta obtener masa constante.

6.2.13 Cuidadosamente y usando pinzas, colocar la cdpsula en la mufla a 5002 C, hasta incineracion del

contenido. Enfriar en el desecador durante una hora y pesar con aproximacién al 0,1 mg.
6.2.14 Repetir las operaciones indicadas en 7.2.13, hasta obtener masa constante.
6.3 Si se trata de vinos dulces:

6.3.1 Colocar, utilizando una pipeta, 100 cm® de muestra en un vaso de precipitacion de 400 cm® y llevar
a ebullicion.

6.3.2 Anadir pequefas porciones de la suspension de oxido de calcio, hasta que la solucion se clarifique, y
enfriar.

6.3.3 Agregar 200 cm® de alcohol etilico de 90° GL, dejar en reposo para que se forme el precipitado y filtrar
recibiendo el liquido en el vaso de precipitacion de 600 cm?; lavar el precipitado con 150 cm® de alcohol etilico,
recibiendo el filtrado en el mismo recipiente.

6.3.4 Evaporar sobre el reverbero eléctrico hasta consistencia siruposa; luego, enfriar y agregar 5 g de arena.

6.3.5 Transferir el contenido del vaso de precipitacién, en forma completa y cuidadosa, a una capsula de
porcelana y continuar como se indica desde 7.2.3 hasta 7.2.14.

7. CALCULOS

7.1 El contenido de glicerina en vinos se determina mediante la ecuacion siguiente:

m;—m,
G=1000 ———=
- vV
Siendo:

G = contenido de glicerina, en gramos por 1 000 cm® de muestra.

m; = masa de la capsula y su contenido, antes de la calcinacién en
gramos (ver 7.2.12).

my = masa de la cdpsula y su contenido después de la calcinacion,
en gramos (ver 7.2.14).

V = volumen de la muestra ensayada, en centimetros cubicos
(100 cm®).
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8. ERRORES DE METODO

8.1 La diferencia entre los resultados de una determinacién efectuada por duplicado, no debe exceder del

2%; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.
9. INFORME DE RESULTADOS
9.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.
9.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencionarse,
ademds, cualquier condicién no especificada en esta norma, o considerada como opcional, asi como cualquier

circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.

4 1977-00080




- 136 -

COVENIN 3284)

NORMA VENEZOLANA
VINOS Y SUS DERIVADOS

ANEXO No. 20 DETERMINACION DE ANHIDRIDO SULFUROSO TOTAL Y LIBRE (NORMA

COVENIN
3284:1997

DETERMINACION DE ANHIDRIDO SULFUROSO
TOTAL Y LIBRE.

1 OBJETO

Esta Norma Venczolana contempla la determinacién
cuantitativa de anhidrido sulfuroso total y anhidrido
sulluroso libre en vinos y sus derivados.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Esta norma cs completa.
3IMETODOS DE Epi

31 DETERS

3.1.2.4 Erlag

va de 250 ml,
3.1.2.5 Bureta d¢ 5 fiscciacion 0,1 mi.

3.1.3 Reactivos

TO0N (46 g de
#n agua y llevados

3.1.3.1 Hidréxido de po
hidréxido de potasio KOH
a un litro)

3.1.3.2 Acido sulfiirico HySOy, 1:3

3.1.3.3 Solucién de yodo I 0,02 N (partiendo de una
soluci6n de concentracién 0,1 N preparada a partir de
una ampolla de titrisol, se toman 50 ml con un pipeta
volumétrica y sc afiaden cn un balon aforado de 250 ml,
cnrasando con agua desmineralizada).

3.1.3.4 Almidén en polvo soluble.

3.1.4 Procedimiento.

3.1.4.1 Tomar 50 mi de muestra con una pipeta
volumétrica y colocarla ¢n un erlenmeyer con tapa.

3.1.4.2 Agregar 25 mi dc hidréxido de potasio | N y
tapar ¢l erlenmeyer. Esperar 15 minutos

de dcido sulfurico 1:3.

: jodo 0,02 N, usando
@spdtula de almiddn en
Mendrd dado por la

gstable durane 15

polvo soluble. EI gun
aparicién de una co
segundos aproximadame

3.1.5 Expresi6n de los result aos

E! conlenido de anhidrido sulfurgss
la ecuacioén:

ppmde SOy =V x 12,8

fompleta de la muestra

3.1.6.3 Resultado del andlisis realizado

3.1.6.4 Nimecro y titulo de la Norma Venczolana
COVENIN consultada

3.1.6.5 Nombrc del analista

3.1.6.6 Observacioncs.
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32  DETERMINACION DE
SULFUROSO LIBRE.

3.2.1 Principio

La determinacion de anhidrido suifuroso libre SO, est4
basada en la reaccién de ¢xido-reduccién.

En la determinacién del anhidrido sulfuroso libre (¢l no
cnlazado), la mucstra es primero acidificada para
reducir la oxidacién de polifenoles por ¢l iodo, luego cs
titulada con yoduro, determinando el punto final con
almidén,

3.2.2 Aparatos
3.2.2.1 Pipeta dc 50 ml.
3.2.2.2 Balén aforadg@

3.2.2.3 Burcta dgy

solucidn d )y
una ampo il s¢ toman 50 ml con una pipeta
volumétric @ en un balén aforado de 250 ml,

ANHIDRIDO

% en la titulacién, en ml.

' pp m = partes por millén

3.2.4 Procedimiento

3.24.1 Tomar 50 ml dec muestra y transferir un
erlenmeyer de 250 ml.

3.2.4.2 Agregar 5 ml de la solucién de dcido sulfiirico
13

3.2.4.3 Agregar una punta de espatula de almidén cn
polvo soluble. Titular con la solucion de yodo.

3.2.4.4 E! punto final vienc dado por la aparicién de una
coloracion  azul, estable durantc 15  segundos
aproximadamente.

3.2.5 Expresién dg

La concentraciif roso libre cstd dada

por la relacién: ‘
ppm SOy = V x
Donde:

V = Es el volumen de solucién de

3.2.6 Informe
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ANEXO No. 21 ETIQUETADO REQUISITOS (INEN 1334-1)

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN — Casilla 17-01-3399 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

CDU: 621.798 i I! I 3?' Clly:- 3
ICS: 67.040 Rl

Norma Técnica | ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO ;‘;f";z“
Ecuatoriana HUMANO. PARTE 1. -
_g=_x B o & — -}
Voluntaria REQUISITOS 1106
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir los rétulos o etiquetas en los
envases o empaques en que se expenden los productos alimenticios para consumo humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo producto alimenticio procesado, envasado y empaquetado que se
ofrece como tal para la venta directa al consumidor y para fines de hosteleria.

2.2 La presente norma no se aplica a aquellos productos alimenticios que se envasan en presencia del
consumidor o en el momento de la compra.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la, NTE INEN 1334-
2y las que a continuacion se detallan:

3.1.1 Aditivos alimentarios. Es cualquier sustancia que no se consume normalmente como alimento, ni
tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion
intencionada al alimento con fines tecnolégicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por
si 0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas.
Esta definicion no incluye “contaminantes” o sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

3.1.2 Alimento. Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en
la elaboracion, preparacion o tratamiento de “alimentos”.

3.1.3 Alimento artificial. Es aquel alimento procesado en el cual los ingredientes que o
caracterizan son artificiales.

3.1.4 Alimentos genéticamente modificados o transgénicos. Con la denominacién de alimentos
transgénicos se entiende aquellos alimentos fabricados a partir de organismos genéticamente
modificados (OGM) o dicho de otra forma, es aquel alimento en cuyas materias primas se han
utilizado técnicas de ingenieria genética.

3.1.5 Alimento irradiado. Es el alimento que ha sido tratado con radiacién ionizante. Se los conoce
también como productos alimenticios irradiados.

3.1.6 Alimento natural. Es aquel que se utiliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber sufrido
transformacién en sus caracteristicas o composicién, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

3.1.7 Alimento organico, bioldgico, agroecolégico o ecoldgico. Son los productos alimenticios de origen
agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccién organica.

3.1.8 Alimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a utilizarse en restaurantes,

cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumo
inmediato.

(Continua)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los enios <ductos alimenticios, rotulado, requisitos
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3.1.9 Alimento procesado. Es toda materia aimenticia, natural o artificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnologicas necesarias gue la transforma, modifica y conserva para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. El término
alimento procesado se aplica por extension a bDebidas alcoholicas, bebidas no alcohdlicas,
condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especifico y a los aditivos

alimentarios.

3.1.10 Cara (panel) principal de exposicion. Parte del envase con mayor posibilidad de ser exhibida,
mostrada o examinada.

3.1.11 Cara (panel) secundario de exposicién. Corresponde a las areas del rotulo que se exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informaciéon adicional sobre el producto.

3.1.12 Coadyuvantes de elaboracion. Comprende toda sustancia o materia, que no se consume como
un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionalmente en la elaboracion de un alimento para
cumplir un determinado fin tecnolégico durante el tratamiento o la elaboracion, y que puede dar lugar a
la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

3.1.13 Cddigo de lote. Modo alfanumérico, alfabético o numérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

3.1.14 Contenido neto. Es la cantidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) del
envase.

3.1.15 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer sus
necesidades personales.

3.1.16 Denominacién de origen. Es la denominacion geografica de un pais, de una region, o de una
localidad especifica utilizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esencialmente al medio geografico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos.

3.1.17 Embalaje. Es la proteccion al envase y al producto alimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resguardarlo de dafos fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacion durante el transporte y almacenamiento.

3.1.18 Envase. Es todo material primario (contacto directo con el producto) o secundario que contiene
o recubre un producto, y que esta destinado a protegerlo del deterioro, contaminacion y facilitar su
manipulaciéon.

3.1.19 Fecha de fabricacion o elaboracion. Es la fecha en la que el producto ha sido procesado para
transformarlo en el producto descrito.

3.1.20 Tiempo maximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de expiracion. Es la fecha en que se
termina el periodo después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no tendra
probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después de
esta fecha, no se debe comercializar el producto, Esta fecha es fijada por el fabricante a menos que
se indique algo diferente en la norma especifica del producto.

3.1.21 Ingrediente. Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee
en la fabricacibn o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final, aunque
posiblemente en forma modificada.

3.1.22 Marca comercial. Comprende todo signo, emblema, logotipo, palabra, frase o designacion
especial y caracterizada, usada para distinguir productos.

3.1.23 Numero de registro sanitario. Es el niamero asignado por la autoridad competente, a un
producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario.

a unidad de expendio al publico conformada por varias unidades,

3.1.24 Paquete multiunitario. Es
o protege o individualiza.

con su respectivo envase qgue

(Continua)
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3.1.25 Paquete unitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por e producio. corfi=erudo
en su propio envase o envoltura.

3.1.26 Producto envasado. Comprende todo producio llenado. envueto ¥O empagustaco
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor.

3.1.27 Rotulado (Etiquetado). Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o
etiqueta.

3.1.28 Rotulo (Etiqueta). Se entiende por rétulo cualquier, expresion, marca, imagen u otro material
descriptivo o gréafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve adherido
al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rotulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafosa, o susceptible de crear en modo
alguno una impresion erronea respecto de su naturaleza.

4.2 Los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que
hagan alusion a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento.

4.3 En aquellos alimentos o productos alimenticios que contengan saborizantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante natural, saborizante/aromatizante idéntico a natural y/o
saborizante/aromatizante artificial), se admitira la representacion gréafica del alimento o sustancia cuyo
sabor caracteriza al producto, aunque éste no lo contenga, debiendo acompafiar el nombre del
alimento con las expresiones: “sabor artificial...”, “saborizante artificial...”, “saborizado
artificialmente...”, “aroma artificial... o aromatizante artificial...” llenando el espacio en blanco con el
nombre del sabor o sabores caracterizantes, con caracteres del mismo tamafo, en idéntico color,
realce y visibilidad.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos obligatorios. En el rotulo del producto envasado debe aparecer la siguiente informaciéon
segun sea aplicable:

5.1.1 Nombre del alimento

5.1.1.1 El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y hormalmente, debe ser especifico
y no genérico, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento, se debe utilizar por lo menos
uno de estos nombres o el nombre prescrito por la legislacion nacional.

b)  Cuando no se disponga de tales nombres, se debe utilizar un nombre comtn o usual, consagrado
por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no induzca a error o a engafo al
consumidor.

c) Se podra emplear un nombre "acufiado", de "fantasia" o "de fabrica", o una "marca registrada",
siempre que vaya acompanado de uno de los nombres indicados en los literales a) y b).

5.1.1.2 En la cara principal de exhibicion del rotulo, junto al nombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engafio al
consumidor con respecto a la naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimento que incluyen
pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el tipo de
tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo, deshidrataciéon, concentracion, reconstitucion,
ahumado, etc.
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5.1.2 Lista de ingredientes

5.1.2.1 Debe declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un Unico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a)

b)

d)

La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el titulo: ingredientes.

Deben declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporciones en el momento dela
elaboracién del alimento; incluidas las bebidas alcohdlicas y cocteles

Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente
compuesto puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado
inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones.

Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en otra NTE INEN o en
la legislacion nacional vigente, constituya menos del 5 % del alimento, no sera necesario declarar los
ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion tecnologica en el producto
elaborado.

En la lista de ingredientes debe indicarse el agua afiadida, excepto cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en la lista de ingredientes. No ser& necesario declarar el agua u otros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la elaboracion.

Como alternativa a estas disposiciones, cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados
destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacion como la siguiente:
"ingredientes del producto cuando se prepara segun las instrucciones del rotulo”.

5.1.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefialado en
el numeral 5.1.2.1, con las siguientes excepciones:

a)

Pueden emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la

clase correspondiente, como se indica en la tabla 1:

(Continua)

s 2011-341




- 142 -

NTE INEN 1334-1

2011-06

TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredientes

Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite de oliva

Grasas refinadas

Almidones, distintos de los almidones modificados quimicamente.

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constituya un ingrediente de
otro alimento y siempre que en el rotulo y la presentacion de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado.

Todos los tipos de queso de origen vacuno, cuando el queso o una mezcla de
quesos constituya un ingrediente de otro alimento y siempre que en el rétulo y la
presentacion de dicho alimento no se haga referencia a un tipo especifico de
queso.

Todas las especias y extractos de especias en cantidad no superior al 2 % en
peso, solas o mezcladas en el alimento.

Todas las hierbas aromaticas o partes de hierbas aromaticas en cantidad no
superior al 2 % en peso, solas 0 mezcladas en el alimento.

Todos los tipos de preparados de goma utilizados en la fabricacion de la goma
base para la goma de mascar.

Todos los tipos de Sacarosa
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada
Todos los tipos de caseinatos

Productos lacteos que contienen un minimo de 50 por ciento de proteina lactea
(m/m) en el extracto seco™

Manteca de cacao obtenida por presion, extraccion o refinada

Todas la frutas confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimento

“Aceite”, junto con el término “vegetal” o
“animal’, calificado con el término
“hidrogenado” o “parcialmente
hidrogenado”, seglin sea el caso.

“Grasas” junto con el término “vegetal’, o
“animal”, o “compuesta”, segin sea el caso.

“Almidon”, o “Fécula”

“Pescado”

“Queso”

“Especia”’, ‘“especias, o ‘mezclas de

especias”, segun sea el caso.

“Hierbas aromaticas” o mezclas de hierbas
aromaticas”, seglin sea el caso.

“Goma base”

“Azicar”
“Dextrosa” o “glucosa”
“Caseinatos”

“Proteina lactea”

“Manteca de cacao”

“Frutas confitadas”

* Caleulo del contenido de proteina lactea: nitrogeno (determinado mediante el principio de Kjeldahl) x 6.38

b) Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben

declararse como tales: (ver Anexo C).

- Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas

hibridas, y productos de éstos;
- crustaceos y sus productos; .
- huevos y los productos de los huevos;
- pescado y productos pesqueros;
- mani, soya y sus productos;
- leche y productos lacteos (incluida lactosa);

- nueces de arboles y sus productos derivados;

- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o més.

c) No obstante lo sefalado en 'a disposicion a), deben declararse siempre por sus nombres especificos
de

la grasa (manteca) de cerco. la manteca y la grasa de bovino.

(Continua)
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d) Cuando se trate de aditivos alimentarios perienes istintas clases y que figuran en la lista

de aditivos alimentarios, cuyo uso se permite en mentos en general, deben emplearse los
siguientes nombres genéricos con el nombre especifico, o con el nimero internacional de
identificacion de aditivos alimentarios, ver NTE INEN 2 074.

Reguladores de acidez Agente de tratamiento de las harinas

Antiaglutinantes Espumantes

Antiespumantes Agentes gelificantes

Antioxidantes Agentes de glaseado

Decolorantes Humentantes

Incrementadores de volumen Sustancias conservadoras

Gasificantes Propulsores

Colorantes Leudantes

Agentes de retencion del color Secuestrantes

Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLO  Espesantes 6 gelificantes: (pectina, ....)

e) Podran emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios que
pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios de la
NTE INEN 2 074,:

Aroma(s) 6 aromatizante(s) 6 Sabor(es) - Saborizante(s)
Almidén(es) modificado(s)

La expresion "aroma'," aromatizante", "sabor" o " saborizante" debe estar calificada con los términos
"naturales”, "idénticos a los naturales", " artificiales" o con una combinacion de los mismos, segin
corresponda.

5.1.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:

a) Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u otros ingredientes
de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempenar en él
una funcion tecnolégica, debe ser incluido en la lista de ingredientes.

b) Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a las necesarias

- para lograr una funcion tecnolégica, y los coadyuvantes de elaboracién, estan exentos de la

declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencion no se aplica a los aditivos alimentarios y
coadyuvantes de elaboracidon mencionados 5.1.2.2 b)

5.1.3 Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido)

5.1.3.1 Debe declararse en el panel principal el contenido neto en unidades del Sistema Internacional SI
(ver nota 1) (ver anexo A), en la siguiente forma:

a) en volumen, para los alimentos liquidos
b) en masa, para los alimentos soélidos
c) en masa o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos

5.1.3.2 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido,
debe indicarse en unidades del Sistema Internacional la masa escurrida (ver nota 2) (peso escurrido,
masa drenada) del alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: agua, soluciones
acuosas de azucar o sal, jugos de frutas y hortalizas (Unicamente en frutas y hortalizas en conserva), o
vinagre solos o mezclacos.

NOTA 1. La declaracién del conterido neto representa la cantidad en el momento del empaquetado, referida a un sistema de
control de calidad promedio

NOTA 2. La declaracion de 'a mas

"oa ceoe ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.
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6 2011-341




- 144 -

NTE INEN 1334-1 2011-06

5.1.3.3 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa variable (pollos, pavos,
perniles, cortes de carne, legumbres. frutas, etc.), el contenido neto correspondera a un rango declarado

5.1.4 /dentificacion del fabricante, envasador, importador o distribuidor

5.1.4.1 Debe indicarse el nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademas debe indicarse el nombre y la direccion del importador y/o distribuidor o
representante legal del producto.

5.1.4.2 Cuando un alimento no es fabricado por la persona natural o juridica cuyo nombre aparece en
la etiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexion que tal persona tiene con
el alimento: como “Fabricado por ", “Distribuido por__" o cualquier otra palabra que exprese el
caso.

56.1.5 Ciudad y pais de origen

5.1.5.1 Debe indicarse la ciudad o localidad (para zonas rurales) y el pais de origen del alimento.

5.1.5.2 Para identificar el pais de origen puede utilizarse una de las siguientes expresiones: fabricado
Ofsasiaais , producto....... , 0 industria........

5.1.5.3 Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracion que cambie su naturaleza,
el pais en el que se efectle la elaboracién debe considerarse como pais de origen para los fines del
rotulado.

5.1.6 /dentificacion del lote

5.1.6.1 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cualquier otro modo, pero de
forma indeleble, un codigo precedido de la letra “L” o de la palabra “Lote”, que permita la trazabilidad
del lote.

5.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.1.7.1 Si no esta determinado de otra manera en una norma especifica de producto, regira el siguiente
marcado de la fecha:

a) Se declararé la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento
b) Lafecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo menos de:

- elmesyeldia para los productos que tengan una fecha maxima de consumo no superior a tres
meses,

- el ano y el mes para productos que tengan una fecha maxima de consumo de mas de tres
meses.

c) La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de las siguientes
expresiones o sus equivalentes:

- Consumase antes de.....

- Fecha de expiracion.....

- Expira 6 Exp.....

- Tiempo maximo de consumo..... (debiendo declararse en este caso la fecha de elaboracion del
alimento)

d) Las expresiones mencionadas en el literal c) deben ir acompafadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

e) Elafo, mes y dia deben declararse en orden numérico o alfanumérico no codificado,
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f) No obstante el numeral 5.1.7.1 a), no se requerira la indicacion de la fecha de duracion

maxima o to para:

- Frutas y frescos, que no hayan sido pelados, cortados o tratadas de otra forma
analoga:

- vinos. vinos ce licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos

de frutas sdlo en envases de vidrio;

- Dbebidas alcoholicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de
vidrio;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consuma por lo
general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacién;

- vinagre, solo en envases de vidrio;

- sal para consumo humano.

5.1.7.2 Ademas de la fecha de duracién maxima o de vencimiento, se debe indicar en el rétulo, cualquier
condicion especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la
validez de la fecha.

5.1.8 Instrucciones para el uso

5.1.8.1 El rotulo debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida
la reconstitucion, si el caso lo amerita, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

5.1.9 Alimentos irradiados
5.1.9.1 El r6tulo de un alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debe llevar una declaraciéon
escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. El uso del simbolo internacional

indicativo de que el alimento ha sido irradiado, segin se muestra en la figura 1, es facultativo, pero
cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del producto.

FIGURA 1. Simbolo internacional de alimento irradiado

LS
f @ %
N

5.1.9.2 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en otro alimento, debe declararse esta
circunstancia en la lista de ingredientes.

5.1.9.3 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima irradiada, el
rétulo del producto debe contener una declaracion que indique el tratamiento.

5.1.10 Alimentos modificados genéticamente o transgénicos

5.1.10.1 Si los productos de consumo humano a comercializarse han sido obtenidos o mejorados
mediante manipulacion genética, se indicard de tal hecho en la etiqueta del producto, en letras
debidamente resaltadas: “ALIMENTO MODIFICADO GENETICAMENTE".

5.1.10.2 Cuando un alimento modificado genéticamente o transgénico se utilice como ingrediente en
otro alimento, debe declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes, en el cual debera ir el
porcentaje del ingrediente transgénico.

(Continua)
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5.1.11 Registro o En e rotulo de los alimentos procesados, envasados y empaquetados, en un
lugar visible y legne cete aparecer el Numero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria
competente

5.2 Bebidas alcohodlicas
5.2.1 Debe declararse el contenido alcohdlico en % de volumen de alcohol.

5.2.2 En la etqueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. EIl
consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar maquinarias, puede causar danos
en su salud y perjudica a su familia”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. “Venta prohibida a
menores de 18 anos”.

5.2.3 En el caso de bebidas alcohdlicas con contenido alcohdlico de 5 % v/v o menos, debe contener el
siguiente mensaje: “Advertencia: “El consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su salud. Ministerio
de Salud Publica del Ecuador”.

5.3 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorios

5.3.1 Los productos que por su naturaleza o por el tamafo de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar rétulo en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas las
leyendas sefialadas en la presente norma, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.3.2 Unidades pequefias en las que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion de lote, marcado de las fechas,
instrucciones para la conservacion y uso; se exceptian de estos requisitos a las hierbas aromaticas y
especias.

5.4 Idioma

5.4.1 La informacion obligatoria del rétulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma castellano,
aceptandose que adicionalmente se repita ésta en otro idioma.

5.5 Presentacion de la informaciéon obligatoria

5.5.1 A mas de la etiqueta original en los productos importados se podra adicionar un rétulo o etiqueta
adhesiva con toda la informacion obligatoria en castellano.

5.5.2 Para productos de fabricacion nacional, se podra adherir un rétulo o etiqueta adicional en la que
se consigne la informacion de uno o varios de los siguientes aspectos: precio de venta al publico,
identificacion del lote, o fechas de fabricacion y vencimiento. Estas etiquetas deben incluir el logo o
marca del fabricante, que responsabilice que las mismas han sido incorporadas por éste.

5.5.3 La informacion del rétulo o etiqueta, debe indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles y
faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

5.5.4 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debe figurar toda la informacion
necesaria o el rotulo aplicado al envase debe leerse faciimente a través de la envoltura exterior y no debe
estar oculto por ésta.

5.5.5 El tamano de los rotulos debe guardar una relacion adecuada respecto del tamafo del envase, y a
su vez el area de la cara principal del rétulo, debe guardar proporcionalidad con el tamarfio del rétulo, de
modo que el contenido en el mismo sea facilimente legible en condiciones de vision normal.

5.5.6 El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente y en el mismo

campo de vision de la cara principal de exposicion del rotulo. El tamario de las letras y nameros debe ser
proporcional al area de la cara principal de exposicion. (ver Anexo B).
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5.6 Requisitos de rotulado facultativo

cra presentarse cualquier informacion o representacion grafica, asi como materia
grafica. siempre que no esté en contradiccidon con los requisitos obligatorios de la

5.6.2 Designaciones de calidad

5.6.2.1 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deben ser facilmente comprensibles, y ho
deben ser equivocas o engafosas en forma alguna.

5.6.2.2 La declaracion de nutrientes y/o informacion nutricional complementaria debe cefiirse a lo
dispuesto en la NTE INEN 1 334-2.

5.7 Declaraciéon cuantitativa de los ingredientes

5.7.1 En todo alimento que se venda como mezcla o combinacién, se debe declarar el porcentaje de
ingrediente, con respecto al peso o al volumen, en el producto terminado (incluyendo los ingredientes
compuestos (ver nota 3) o categorias de ingredientes (ver nota 4)), cuando el ingrediente:

(a) es enfatizado en la etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes o graficos; o

(b) no figura en el nombre del alimento, es esencial para caracterizar al alimento, y los
consumidores asumen su presencia en el alimento si la omisién de la declaracion cuantitativa de
ingredientes fuera a enganar o llevar a error a los consumidores.

estas declaraciones no se requieren cuando:

(c) el ingrediente es utilizado en pequefas cantidades para propositos aromatizantes,
saborizantes; o

(d) reglamentos normas especificas de los productos estén en conflicto con los requisitos aqui
descritos.

5.7.2 La informacion requerida en el numeral 5.7.1 se debe declarar en la etiqueta del producto como
un porcentaje numerico.

5.7.2.1 El porcentaje del ingrediente, por peso o volumen, de cada ingrediente, se colocara en la
etiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el ingrediente particular, o al
lado del nombre comun del alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista
de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente, y
como un porcentaje maximo cuando el énfasis es sobre el bajo nivel del ingrediente.

NOTA 3. Para los ingredientes compuestos, el porcentaje de insumo significa el porcentaje del ingrediente compuesto tomado
como un todo

NOTA 4. Para los propositos a eclaracion Cuantitativa de Ingredientes, “categoria de ingredientes” significa el término
genérico que se refiere al no clase ce un ingrediente y/o cualquier término o términos comunes similares utilizados en
referencia al nombre de un alimenic
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ANEXO A
(Informativo)

TABLA A1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse
para la declaraciéon de contenido neto

MEDIDA UNIDAD SIMBOLO

Volumen | metro clbico m®
centimetro cubico cm®
milimetro ctbico mm?®
litro* |
mililitro . mi

Masa Kilogramo kg

Gramo g
Miligramo mg
Microgramo Hp

* Si se declara 1 litro se utiliza la letra “L”

A.2 Cuando se use el simbolo de la unidad de medida para la declaracién del contenido neto, éste
debera aparecer conforme al indicado en la tabla A.1.
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ANEXO B
(Informativo)

DIMENSIONES DE LAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA DECLARACION DEL NOMBRE DE
CONTENIDO NETO DEL ALIMENTO

.1 Area del panel principal de exhibicién. Estan excluidas las caras superior e inferior, bordes en las
ras superior e inferior de las latas, y soportes o cuellos de las botellas y jarras; se determina como

)

0
0

w0
« W

o

B.1.1 En el caso de un empaque rectangular, donde un lado completo pueda ser propiamente
considerado como el lado del panel principal de exhibicién seréa el resultado de multiplicar la a'tura por el
ancho del lado mencionado.

B.1.2 En el caso de un recipiente cilindrico, sera el cuarenta porciento (40 %) del resultado de muitiplicar
la altura del recipiente por su circunferencia; y

B.1.3 En el caso de cualquier otra forma de recipiente, cuarenta porciento (40 %) de la superficie total del
recipiente; conviniendo, sin embargo, que cuando tal recipiente presenta un "panel principal de
exhibicion" obvio, el area consistira de la superficie completa.

Ejemplos de tamarios de caracteres :

Area de la cara Altura minima Altura minima de
principal de de los nimeros, informacioén del rétulo
exhibiciéon letras y soplado, formado o
en cm® simbolos moldeado sobre la
en mm superficie del envase en
mm
hasta 32 1,6 3,2
32 a 161 3,2 4,8
161 a 645 4,8 6,4
645 a 2581 6,4 7,9
2 581 en adelante 12,7 14,3

i) En los Estados Unidos de América, la Conferencia Nacional de Pesas y Medidas (Manual NBS 130, 1996, p. 60), adoptd
estas alturas minimas para numeros y letras para la declaracién impresa del contenido neto.

B.2 Altura minima de niimeros, letras y simbolos para expresar el contenido neto en funcién de
la.masa o del volumen del producto®.

Altura minima
de numeros,
Contenido neto simbolos y
letras (mm)
Igual o menor que 50 g o (cm®) 2
Mayor que 50 g o (cm®) hasta 200 g o (cm?) 3
Mayor que 200 g o (cm?) hasta 1 kg o (1) 4
Mayor que 1 kg o (I) en adelante 6

@ El Consejo Directivo de la Comunidad Europea 76/211/EEC prescribe el tamafio minimo de los caracteres con relacion al
contenido neto.

(Continua)
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ANEXO C
(Normativo)

DECLARACIONES OBLIGATORIAS

C.1 =0 = =tausta debe aparecer la expresion “CONTIENE” (inmediatamente después o junto a la
lista de ingredientes, en un tamafio que no sea menor al utilizado en la misma), cuando el alimento
tiene como aditivo o ingrediente:

Tarrazina "CONTIENE TARTRAZINA"

Aspartame "FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA"

Cereales con gluten “CONTIENE GLUTEN"

Crustaceos y sus productos “CONTIENE CRUSTACEOS”

Huevos y sus productos “CONTIENE HUEVO”

Pescado y sus productos “CONTIENE PESCADO”

Mani, soya y sus productos “CONTIENEN MANI" “CONTIENE SOYA”

Leche y sus productos (incluida lactosa) “CONTIENE LECHE” “CONTINE LACTOSA” “CONTIENE...)*
*el espacio en suspensivos debe llenarse con los derivados

Nueces de arboles y derivados “CONTIENE NUECES,..."

C.2 Declaraciones obligatorias adicionales

ASPARTAME "NO USAR PARA COCINAR U HORNEAR"

Cuando la ingesta diaria del producto terminado, “EL CONSUMO EN EXCESO DE SORBITOL,
aporte un consumo igual o mayor a 50 g MANITOL Y/O POLIALCOHOLES

de Sorbitol, 20 g de manitol 0 90 g PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE”

de otros polialcoholes

Cuando el contenido de Sulfito
en el producto terminado sea igual o supere los10 mg/kg “CONTIENE SULFITO”

C.3 Esta lista no limita el uso de esta expresion para otros aditivos o ingredientes.

(Continua)
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ANEXO No. 22 CONTROL DE CALIDAD Y ANALISIS BROMATOLOGICO DEL FRUTO

FOTOGRAFIA No. 1 PREPARACION DE
LAS MUESTRAS

FOTOGRAFIA No. 5 FILTRADO

|
.

FOTOGRAFIA No. 4 FILTRADO DE LAS
MUESTRAS

FOTOGRAFIA No. 6 DETERMINACION
DE ACIDO ASCORBICO
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FOTOGRAFIA No. 9 DETERMINACION
DE HIERRO

FOTOGRAFIA No. 11 DETERMINACION
DE PROTEINA

FOTOGRAFIA No. 8 DETERMINACION
DE CENIZAS

FOTOGRAFIA No. 10
DETERMINACION DE GRASA

FOTOGRAFIA No. 12
DETERMINACION DE HUMEDAD Y
MATERIA SECA
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7 Wom

FOTOGRAFIA No. 13 PESAJE DE LAS
MUSTRAS DE GRASA
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ANEXO No. 23 ELABORACION DEL VINO DE FEIJOA

FOTOGRAFIA No. 15 FEIJOAS
UTILIZADAS

FOTOGRAFIA No. 14 LEVADURA
UTILIZADA

FOTOGRAFIA No. 16 REACTIVOS FOTOGRAFIA No. 17 FEIJOA
UTILIZADOS DESPULPADA _

FOTOGRAFIA No. 19 PREPARACION

FOTOGRAFIA No. 18 BALANZA
UTILIZADA PARA EL PESAJE DE LOS DEL MOSTO SIN CORTEZA
FRUTOS




- 155 -

ANEXO No. 24 CONTROL DE CALIDAD DEL VINO DE FEIJOA

FOTOGRAFIA No. 21 ACTIVACION DE
LA LEVADURA

FOTOQRAFI'A No. 22 BALANZA FOTOGRAFIA No. 23 MEDICION DEL
ANALITICA UTILIZADA VOLUMEN DEL JUGO

¢ 4 /’/ y
FOTOGRAFIA No. 25 LECTURA DE
LOS GRADOS BRIX

FOTOGRAFIA No. 24 MEDICION LA
MUESTRA EN EL BRIXOMETRO
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JUGO

FOTOGRAFI'A No. 28 TRANSVASADO E
INACTIVACION DEL MOSTO

FOTOGRAFIA No. 30 INICIO DEL
PROCESO DE FLOCULACION

5

|-
FOTOGRAFIA No. 27 MOSTOS

SOMETIDOS A FERMENTACION

FOTOGRAFIA No. 29 BENTONITA
HIDRATADA PARA LA
CLARIFICACION

FOTOGRAFIA No. 31 FILTRACION
DEL VINO CLARIFICADO
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FOTOGRAFIA No. 32 DESTILACION DEL
VINO

FOTOGRAFIA No. 33 RECOLECCION DEL
CONDENSADO

&

|

FOTOGRAFIA No. 34 DETERMINACION
DEL GRADO ALCOHOLICO

FOTOGRAFIA No. 35 PESAJE DE
REACTIVOS

FOTOGRAFIA No. 36}DETERMINACIC’)N DE
ACIDEZ (TITULACION)

FOTOGRAFIA No. 37 DETERMINACION
DE ACIDEZ (RESULTADO)
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FOTOGRAFIA No. 38 DETERMINACION DE
CENIZAS

FOTOGRAFIA No. 40 MUFLA UTILIZADA
PARA CALCINACION

- s : i
FOTOGRAFIA No. 42 DETERMINACION DE
GLICERINA

FOTOGRAFIA No. 39 DETERMINACION
DE ALACALINIDAD DE CENIZAS

FO'[OGRAFTA No. 41 DETERMINACION
DE ACIDO ASCORBICO

\

&

FOTOGRAFIA No. 43 DETERMINACION
DE ANHIDRIDO SULSUROSO
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FOTOGRAFIA No. 44 MEDICION DEL
GRADO DE ACEPTACION DEL
PRODUCTO
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ANEXO No. 25 PRODUCTO TERMINADO

FOTOGRAFIA No. 45 ETIQUETA DISENADA | FOTOGRAFIA No. 46 PRODUCTO
PARA EL PRODUCTO TERMINADO (ETIQUETA ANVERSO)

FOTOGRAFIA No. 47 PRODUCTO
TERMINADO (ETIQUETA REVERSA)
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ANEXO No. 26 MODELO DE TEST DE GRADO DE ACEPTABILIDAD APLICADO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA'Y FARMACIA
TEST DE GRADO DE ACEPTABILIDAD: ESCALA HEDONICA

PRODUCTO: VINO DE FEIJOA (R1)

Deguste las muestras de vino de feijoa que se le presentan e indique, segun la escala, su
opinion sobre ellas.

Marque con una X el reglon que corresponda a la calificacion para cada muestra.

MUESTRAS

ESCALA T1|T2| T3 | T4 | T5|T6

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA'Y FARMACIA

TEST DE GRADO DE ACEPTABILIDAD: ESCALA
HEDONICA

PRODUCTO: VINO DE FEIJOA (R2)

Deguste las muestras de vino de feijoa que se le presentan e indique, segun la escala, su
opinion sobre ellas.

Marque con una X el reglon que corresponda a la calificacion para cada muestra.

MUESTRAS

ESCALA T7 | T8 | T9 | T10 | T11 | T12

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO No. 27 VALORES DE LA ESCALA HEDONICA DE SIETE PUNTOS APLICADA

DESCRIPCION VALOR
Me gusta muchisimo 3

Me gusta mucho 2

Me gusta ligeramente 1

Ni me gusta ni me disgusta | 0

Me disgusta ligeramente -1

Me disgusta mucho -2

Me disgusta muchisimo -3
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE CIENCIAS

ESCUELA DE BIOQUIMICA'Y FARMACIA
MUESTRAS DE VINO DE FEIJOA (R1y R2)

ALUMNOS | ORDEN DE DEGUSTACION DE LAS MUESTRAS
1 T1 T6 T3 T4 T5 T2
2 T2 T5 T6 T1 T3 T4
3 T3 T4 Tl T2 T6 T5
4 T4 T3 T1 15 T2 T6
5 T5 T2 T1 T3 T4 T6
6 T6 T1 T3 T2 T4 T5
7 T1 T6 T3 T5 T2 T4
8 T2 T5 T3 T1 T4 T6
9 T3 T4 Tl T2 T6 T5
10 T4 T3 T1 T5 T2 T6
11 T5 T4 T3 T2 Tl 16
12 T6 T1 T3 T5 T2 T4
13 T1 T6 T3 T2 T4 15
14 T2 T3 T1 16 15 T4
15 T3 T4 T1 T2 T5 T6
16 T4 T3 16 15 T2 Tl
17 T5 T2 T4 T1 16 T3
18 16 T1 15 T3 T4 T2
19 T1 T6 T2 T3 T4 T5
20 T2 T5 16 T4 T3 Tl
21 T3 T4 12 Tl 16 15
22 T4 T3 15 16 T1 T2
23 T5 T2 T1 T3 16 T4
24 T6 T5 T2 T3 T1 T2
25 T1 T6 T2 T3 T4 T5

T1: 19°Brix (sin corteza)
T2: 23°Brix (sin corteza)
T3: 25°Brix (sin corteza)
T4: 19°Brix (con corteza)
T5: 23°Brix (con corteza)
T6: 25°Brix (con corteza)
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SELLOWI

Vino de fetjon

..................

..................

Alc. 14,7 % vol.700ml

SELLOWIL

Vino de feljon

Ingredientes: pulpa de feijoa, azlcar, Fosfato de amonio,
Antioxidante y conservante (Metabisulfito de potasio), levadura
vinica.

Elaborado por: Daniela Acosta, Av. Amable Ortiz y Carlota
Jaramillo-Ambato.

Hecho en Riobamba-Ecuador
NTE-INEN 374

Advertencia. El consumo excesivo de alcohol limita su capacidad
de conducir y operar maquinarias, puede causar dafios en su salud
y perjudica a su familia. Ministerio de Salud Publica del Ecuador.
Venta prohibida a menores de 18 afios.
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