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CALIDAD: Etimologia

* Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla y
valorarla con respecto a las restantes de su especie.

* Norma ISO 9000 define calidad como el conjunto de propiedades vy
caracteristicas de un producto o servicio que le confiere su actitud para
satisfacer las necesidades al consumidor

* "de buena calidad; de mala calidad; esta producto es de una calidad
excelente"

» Superioridad o excelencia de algo o de alguien. "una mercancia de calidad; un
asunto de calidad; la calidad de x producto asegura el mercado”



CALIDAD: Etimologia

* La calidad se refiere a la capacidad que posee un objeto para
satisfacer necesidades implicitas o explicitas segun un parametro, un
cumplimiento de requisitos de cualidad.

* Es un concepto subjetivo. Esta relacionada con las percepciones de
cada individuo para comparar una cosa con cualquier otra de su
misma especie, y diversos factores como la cultura, el producto o
servicio, las necesidades y las expectativas influyen directamente en
esta definicion.



La calidad de los alimentos es el conjunto de cualidades que hacen que los

alimentos sean aceptado por el consumidor.
Estas cualidades incluyen tanto las percibidas por los sentidos (cualidades

sensoriales): sabor, olor, color, textura, forma y apariencia, como las higiénicas
fisicas, quimicas y nutricionales.

Caso RON: Un ron de calidad debe ser brillante y traslucido
con lagrimas y piernas bien definidas en la copa, con aromas,
fragancias armonicas, sabor y textura que dependen del
tiempo de anejamiento e mocuo




ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

* El aseguramiento de la calidad (se usa con frecuencia el anglicismo quality
assurance) es el conjunto de actividades planificadas y sistematicas
aplicadas en un sistema de gestion de la calidad para que los requisitos de
calidad de un producto o servicio sean satisfechos.

e Actividades planificadas:
* Medicion sistematica
e Comparacion con estandares
e Seguimiento de los procesos,
e Cualquier actividad asociadas con realimentacion de informacion.

* Estas actividades contribuyen a la prevencion de errores, lo cual se puede
contrastar con el control de calidad, que se centra en las salidas del

proceso.
* Ambos conceptos suelen utilizarse de manera conjunta
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TRAZABILIDAD ALIMENTARIA
Herramienta para la calidad y seguridad alimentaria.

La trazabilidad alimentaria es el "diario" o historia del producto en el que
podemos leer toda su historia desde el origen, significa registrar todos los
elementos referidos a la historia del alimento, desde el inicio de su formacion
hasta el final de la cadena de comercializacion de sus cortes.

Los instrumentos o equipo de medida que se emplean en el proceso de
transformacion, deben ser trazables para garantizar una fiabilidad en sus

resultados.
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Norma de calidad CODEX STAN 192 en Argentinay
Ecuador, Clasificacion de los alimentos

El Codex Alimentarius es un conjunto de Normas
alimentarias adoptadas internacionalmente vy
presentadas de manera uniforme.

Los objetivos de la publicacion de estas normas
consisten en proteger la salud del consumidor vy
facilitar el comercio internacional de alimentos.



N 14.2 Bebidas alcoholicas, incluidas las bebidas analogas sin alcohol ¥ con bajo contenido de alcohol n a y
14.2.1 Cerveza y bebidas a base de malta

i

14.2.2  Sidra y sidra de pera
14.2.3  Vinos de uva
14.2.3.1 Vino de uva no espumoso

14.2.3.2  Vinos de uva espumosos y semiespumosos

E 14.2.3.3 Vino de uva enriquecido, vino de uva licoroso y vino de uva dulce rl I I a S
14.2.4  Vinos (distintos de los de uva)

a 14.2.5  Aguamiel :e y
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14.2.6  Licores destilados que contengan mas de un 15 por ciento de alcohol

14.2.7 Bebidas alcoholicas aromatizadas (p. €)., cerveza, vino y bebidas espirituosas tipo refresco,
refrescos con bajo contenido de alcohol)
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14.2 Bebidas alcoholicas, incluidas las bebidas analogas sin alcohol y con bajo contenido de alcohol
14.2.1 Cerveza y bebidas a base de malta
14.2 : :

14.2.7 Bebidas alcoholicas aromatizadas (p. €)., cerveza, vino y bebidas espirituosas tipo refresco,
refrescos con bajo contenido de alcohol)
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO ACTUALIZADO CAPITULO |,
2001 Dpto. de Salud Publica Veterinaria. 605. (Res. MSyAS N°@
13/95)

Ron, Run, Rhum, es la bebida alcohdlica con una graduacion minima de 35°C, obtenida
exclusivamente de la fermentacion alcohdlica y destilacidon especial del jugo de cafa de azucar o de
las melazas o jarabes de la misma, o mezcla de ambas, no privadas de aquellos principios
aromaticos a los que el producto debe sus caracteres organolépticos especificos, macﬁjrada en
recipiente de roble u otra madera adecuada.

LosF]pdongenéricos totales (no alcohol), no seran inferiores a 100 miligramos/100 mililitros de alcohol
anhidro.

El uso de caramelo sera permitido para el ajuste de color.
Se denominara:

Ron liviano, al ron cuyos congenéricos totales (no alcohol) sean inferiores a 100miligramos/100
mililitros de alcohol anhidro y superiores a 60 miligramos/100 mililitros de alcohol anhidro.

Ron extra-liviano, al ron cuyos congenéricos totales (no alcohol) sean inferiores a 60
mlugéamos/loo mililitros de alcohol anhidro y superiores a 40 miligramos/100 mililitros de alcohol
anhidro.

Se podra denominar: Ron blanco, al ron incoloro o con ligero tono amarillo, al obtenido en forma
directa, natural o por decoloracion. Ron oro, ambar o negro, al ron con color que obtendra el mismo
debido al envejecimiento y/o adicion de caramelo. Ron afiejo, reserva o viejo, al ron quese
mantenga en envejecimiento, en recipientes de roble u otra madera adecuada, no menos de 2 (dos)
anos



RONES NORMA MEXICANA

* NMX-V-013. Determinacion del contenido alcohdlico (por ciento de
alcohol en volumen a 20 °C (% Alc. Vol)

* NMX-V-016. Determinacion de acidez total

* NMX-V-005. Determinacion de esteres y aldehidos

* NMX-V-021. Determinacion de metanol

* NMX-V-014-1986. Determinacion de alcoholes superiores
* NMX-V-004-1970. Determinacion de furfural

* NMX-V-028-5-1981. Determinacion de taninos

* .Determinacion de color en destilados



3 DEFINICIONES

3.1 ROMN: Es la bebids que s elabora a partir de la
dilucién del abeobol obienido de la destilscion de los
mosios fermentados de= la cafa de asicar ¥ sus denvados,
envejecido en reciplentes de madera de roble, de 1al forma

que &l final poses o gusto, el aroma, la madurez v 2l
sabor que le son caracteristicos,

3.1 TIEMPO DE ENYEJECIMIENT(: Es el namem
de afos cumplidos a partir de la fecha en que s inicid el
proceso de maduraciin o

BT Epacimeenti.

413 DESTILACION: Es la  sepamcxin de  los
componentes de wna mezcla ligouida por vapomcitn

parcial de la mdsma, oblenidndose recuperacidn separada
de vapar vy residuo.

34 BLENDING: Es el prochocts de fuente natuml goe

pusde mezclarse con el ron para resaltar alguna de sus
caracterisheas

3153 MOSTOS: Es ¢l jugo de cafla de azicar y'o sus
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3 DEFINICIONES
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3.6 FERMENTACION : Es &l proceso loquimico par el
cudl s& comvierte el amicar combEnsdo en ko% mosios, en
alcohol y anhidrido carbdénico, por la accide de la
levnchera,

AT ALCOHOL ANHIDRCO (A-A) Es &l alcobol etilico
referido a 1007 GL de Foerza real,

1.8 FUERZA REAL: Es ¢l porcentsje en volumen de
aleohol anhidro, contenido en una mercla hidroalcohdlica
a 15 C.

4 MATERIALES, DISENO Y FABRICACION

4.1 Se permite la atilizacién de edulcoramies natarales
tales como; Fructosa, Sacarnsa, Cilucosa y cuaalguisr otro
aprobado por la Autoridad Sanitaria Competense.

4.2 S6lo se podrd unlizar carsrmalo como colorante.

4.3 Para meporar el aroma, &l color o el sabor s parmite la
adicsin de carmmeds, maceraciones de frutas frescas o
SECES, Cortesss, maceraciones de wiruias de  roble,
blending v demds sustancias permitidas por la aasonidad
samitana competere.
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3 DEFINICIONES
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q bos shgulenies maquisitos:
* *7 51 ARDMA Y SABOR: Debech posesr el arama v sabor
refi caracteristicos del romn

£
d 3.8 52 ASPECTO: Deberd ser un Hquido transparente, libre
P alen  de wurbiedsad, panticulas en suspensitn v sadimentos.

! als 5.3 COLOR: Deberd ser el camcteristico del ron,
£ M 54 ENVEJECIMIENTO: Deberd efectaarse en
C recipientes de madera de roble, ¥y por el tempo
r 41  cawsblecido en la Ley de Impuesto sobre Alkohol ¥
-|J tales  Especies Alcohilices, v su Reglamento,

Ic
" 5.5 En la elaborackdn de ron no se permitich ninguras de
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3 DEFINICIONES
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NORMA YENEZOLANA COVENIN

RON

3040-93

REQUISITOS

1 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 3041-93 Bebidas aleobdlicas. Determinacidn
de ExteresTotales.

CONWENIDN 3042-03 Bebidas alcohdlicas. Determinacidn
del Grado Abeohdlicn,

COVENIM 3043-03 Behidas alcohflicas. Determinacidn
dle Furfural,

COVENIM 1338-83 Alimentos envasados. Misestres.

COVENIN 3044-93 Método pam la determinacitn de
Aldehidos en Bebldas Aleohdlicas,

COVENIN 345-53 Andlisis Cromatogrifico de Bebrides
Alcobdlicas.

I ORJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Venemolana tiene por objeto establecer los
requisitos  que debe cumplir la bebids  aleohdlica
denominada Ron,

3 DEFINICIONES

3.1 RON: Es Ia bebida que se clabora & partir de la
dilucifn del aleobol obienido de la destilacion de los
maosins fermentados de In cafia de amicar ¥ sus denivados,
envejecids en recipientes de madera de moble, detal forma
que al final posen o gusto, ¢l aroma, la medarez ¥ 2l
sabar que |2 son caracteristicos,

3.1 TIEMPD DE ENVETECIMIENTD: Es el nimero
de afos complides & pantir de la fiecha en que se inicid el
proeeso de maduracion o

ey ejecimbsanta.

33 DESTILACION: Es la sepamciin de  [los
de mna mezcla liguida por vapomcitn

COMpanentes
parcial de la mdsma, obleniéndose recuperaciin separada
e vapar y residua.

1.4 BLENDING: Es o prodducts de fuente naturml gue
pusde mezclarse con el ron parn resaltar alguna de sus
caracter shois.

318 MOSTOS: Es ¢l jugo de cafla de amicar y'o sus
derivados sin fermentar.

16 FERMENTACION : Es &l process bioquimico por el
cual s¢ convierte el amicar contenido en los mostos, en
alcohol ¥ anhddride carbdnico, por la sccidn de la
levachura,

A7 ALCOHOL ANHIDRO (A:A) Es &l alcobol etilico
refirido a 100° GL de fuerza neal,

18 FUERZA REAL: Es ¢l porcentsje en volumen de
abeohol anhidro, contenido en una mensla Mdroalcohdlbca
alsC.

4 MATERIALES, DISERO Y FABRICACION

4.1 Se permite la wiilizacidn de edulcoranies nabarabes
tales comio: Fructosa, Sacarosa, CGlucosa y cualgaisr ot
aprobado por la Autoridad Sanitaria Competense.

4.2 5hlo s poded udlizar cararmelo como colorants.

4.3 Para meforar el aroma, el color o el sabor g2 permibe la
adicidn de carmmels, maceraciones de fratas frescas o
sechs, Ccorbeeas, maceracipnes de vinolas de  eoble,
blending ¥ demds sustancias permitidas por la autoridad
sanitaria competente.

5 REQUISITOS

La behida alcobdlica denominada Ron debeni cumplir con
b shgid eribes megudsitas:

51 AROMA Y SABOR: Debertt posser el anama y sabor
camacteristicos del ron.

5.2 ASPECTO: Deberd ser un lquido transparente, likre
de urbiedad, panticules en suspensitin y sedimentos.

5.3 COLOR: Deberd ser el cameteristicn del ron,

54 ENVEJECIMIENTO: Debert efecharse en
recipizntes de madera de roble, v opor el tempo
establecide en la Ley de Impuesto sobre Akohol v
Especies Aleohilicss, v su Reglamento,

5.5 En la elaboracién de ron no se permitich ninguna de
las siguienies pricticas:
551 Cualquer prictica flsica o quimica tendente a

sustitair o imitar el envejecimisnio T“I]H‘I.I‘miplﬁrlﬁ'
e madera,
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LT Farn by sones de exporasidn lod lmbes del grodo
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Especies Alconddices, ¥ s Feglamenio
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NORMA COVENIN
VENEZOLANA 3370:1998

ALCOHOL ETILICO PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS

NORMA

VENEZOLANA B
I

BEBIDAS ALCOHOLICAS.

COVENIN
3340:1997



DEFINICIONES

N T o ey T~ g

: (CH3-CHy-OH). Para
3.1 Bebida alcohdlica: son aptos para el la ela cohélicas se utiliza el

mun.lo humano elaborados 10l etilico de materia prim de Origen
provenientes de la fermenta ca de los

mostos, destilacién de 1a mezcla
con adicibn o no de s

JCiconenies;: apomalizanics, col RSO0 3.5 Destilacion alcoholica: es el proceso por medio
del cual se consigue la separacién de los compuestos de
una fermentacién alcohélica obteniendo alcohol,
congénericos y residuos.

3.6 Congénericos: son compuestos quimicos obtenidos
en las diferentes etapas de la elaboracién de bebidas
alcohdlicas a partir de las materias primas y que
determinan las propiedades organolépticas especificas
del producto. Es la sumatoria de los alcoholes
superiores, ésteres, acidos y los aldehidos.



DEFINICIONES

3.7 Alcohol anhidro (A.A): Es el alcohol etilico
referido a 100 grados centesimales de grados Gay-
Lussac (G.L) de fuerza real.

3.8 Licor: es el producto definido en 3.1, cuyo grado
alcohdlico no debe ser menor de 10 °© G.L. Segin su
contenido de azucares se denominan secos, dulces o

cremas.

3.8.1 Licor seco: es el producto definido en 3.8 con un
contenido menor o igual del 2.5 % en P/V de azucares
totales.

3.8.2 Licor dulce: es el producto definido en 3.8 que
posee mas de un 2.5 % hasta un % en P/V de
azucares totales.

3.8.3 Licor crema: es
posee mas de un 30

contenido de
un grado no

’s ¢l producto defini

ilaciébn de alcohol etilico
ia de bayas de enebro y
otros productos vegetales, o
jestilado con alcohol etilico de las
cas.

atizacibn de alcohol etilico con
idénticas al natural.

| ada o "Distilled", esta destinada
para el pré segin el proceso descrito en
3.10.1

do alcohdlico
a un S| % de

un grado no menor de
del producto terminado P
alcohol de cana.



un grado no menor de do alcohdlico
del producto terminado un 51 % de
alcohol de caiia.

3.12 Cocuy: es el producto definido en 3.1 obtenido
por destilacién de los jugos fermentados de 4gave Cocuy,
se puede mezclar hasta un 70 % con alcohol de cana y su
grado no puede ser menor de 40° G.L

3.13 Vodka: es el producto definido en 3.1 con un
grado no menor de 40° G. L, elaborado con alcohol
rectificado neutro con adicion o no de ingredientes
aprobados por la autoridad sanitaria competente.

3.14 Céctel: es el producto definido en 3.1 con una
fuerza real no menor de 15 °G.L. resultante de la mezcla

de bebidas alcohdlicas entre si o0 con agua, y jugo o
zumos de frutas o vegetales, con adicién o no de azicar.
La acidez, el color y aroma pueden ser ajustados con las
sustancias autorizadas por la autoridad sanitaria
competente.

3.15 Ponche: es el producto definido en 3.1 con una
fuerza real no menor de 14 °G.L., resultante de la
combinacién de alcohol, azicar, aromatizantes,
colorantes y otras sustancias permitidas por la autoridad
sanitaria competente, adicionadas o no con agua, leche y
huevos.

3.16 Bebidas con soda: Es el producto definido en 3.1
con una fuerza real no menor de 3° G.L., a la cual se le
adiciona anhidri nico puro o agua carbonatada,

azicar 0 no, ds sustancias aprobadas
por la ente. Esta bebida debe
distinguirse ida alcohdlica que la
origine, ino de "Soda", a
excepcién de aquella a a base de

alcohol, en cuyo caso
genérico.

3.17 Envejecer: es almacen
determinado una sustancia
recipientes de madera, generalmente



GACETA OFICIAL. LEY DE IMPUESTO SOBRE ALCOHOLY ESPECIES ALCOHOLICAS.
NUmero 3.574 Extraordinario DECRETO NUMERO 678 21 DE JUNIO DE 1985

https://venezuela.justia.com/federales/leyes/ley-de-impuesto-sobre-alcohol-y-especies-
alcoholicas/gdoc/

CAPITULO I
De las Formalidades para el Ejercicio de la Industria Expendio de Alcohol y Especies Alcohdlicas

Articulo 59.- En la elaboracion de bebidas alcoholicas sélo se permitira la

utilizaclic')n de alcohol etilico procedente de materias azucaradas de origen
vegetal.

Articulo 61.- Las bebidas alcohdlicas definidas como brandy, whisky o glisqui, ron
y cocuy, solo podran ofrecerse a la venta después de dos (2% ahos de
envejecimiento. Cuando estas especies se destinen a la exportacion podran tener
un envejecimiento menor, no inferior a seis (6) meses. lgualmente, seran
calificadas bajo las definiciones antes mencionadas, aquellas especies alcohdlicas
adicionadas con un porcentaje no menor del 20% de su volumen, referido a 100°.
G.L.,, de especies de la misma clase con dos (2) o mas afos de envejecimiento,
siempre que sean destinadas a la exportacion. En este caso, la edad del producto
sera acreditada en base a |la especie envejecida agregada de menor edad.

Las especies exportadas conforme a lo previsto en este articulo no podran
reingresar al pais.
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https://vene7iiela instia com/federalec/levec/lev-de-imniiectn-enhre-alecnhnl-v-ecnecies-

alcoholicas/
CAPITULO Il
De las Form

e Articulo
utilizaci
vegetal.

e Articulo
y cocu
envejec
un env
calificac
adicion:
G.L., de
siempre
sera acr

GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA DE VENEZUELA

Caracas, viernes 21 de junio de 1985
Numero 3.574 Extraordinario

DECRETO NUMERO 678 21 DE JUNIO DE 1985

JAIMA LUSINCHI
PRESIDENTE DE LA REPUBLICA.

De conformidad con lo previsto en el articulo 1°, numeral 7, de la Ley
Organica que autoriza al Presidente de la Repuiblica para Adoptar Medidas
Econdémicas o Financieras Requeridas por el Interés Piblico, en Consejo de
Ministros.

LEY DE IMPUESTO SOBRE ALCOHOL
Y
ESPECIES ALCOHOLICAS

Alcohdlicas

iitira la
e origen

Ky o glisqui, ron
S (2% ahos de
on podran tener
lalmente, seran
acies alcohdlicas
referido a 100°.
envejecimiento,
lad del producto
r edad.

* Las especies exportadas conforme a lo previsto en este articulo no podran
reingresar al pais.



CONTROL DE CALIDAD
PRODUCTO O SERVICIO

Fijar: lote, muestra y estandar
Definir estandar

v atributos

v'variables

Plan de muestreo

Inspeccion y analisis

Tomar decisiones



CONTROL DE CALIDAD:RON
SUBJETIVO (sensorial) y OBJETIVO (instrumental)
ANALISIS

Grupo de personas seleccionadas y entrenadas con test de medidas
sensibles.

Instrumentos basicos (pH, alcoholimetros, refractometros ) y equipos
mas sofisticados como:

Espectroscopia de infrarrojo cercano (NIRS near-infrared spectroscopy).
Cromatografia de capa fina de alto rendimiento (HPTLC).
Espectroscopia Infrarroja con transformada de fourier (FTIR).
Instrumentos sensoriales que incluyen: lengua electronica (e-tongue),
nariz electronica (e-nose), colorimetro, espectrofotometros y vision por
computador



CONTROL DE CALIDAD:RON
SUBJETIVO (sensorial) y OBJETIVO (instrumental)

ANALISIS
Grupo de personas seleccionadas y entrenadas con test de medidas
cancihlac
| Laboratorio de control ipos
|
| Y copy).
(

- aseguramiento de la calidad

Instrumentos sensoriales que incluyen: lengua electronica (e-tongue),
nariz electronica (e-nose), colorimetro, espectrofotometros y vision por
computador



Flujograma de procesos de elaboracion de ron

Zafra Molienda Fermentacion Destilacion

Afejamiento Mezclado Maduracion Envasado



Determinacion de la madurez de |la cana

Para ,determinar la madurez de la cana se utilizan un refractdmetro o un
densimetro.

Para determinar la cantidad de °Brix con el uso del refractometro se debe
acumular las muestras de 16 a 20 tallos en una hectarea procedentes de tres
0 cuatro cepas mas vigorosas del lote, el seguimiento se debe hacer un par
de meses antes del tiempo estimado de corte.

Los productores usan un método de tiempo que consiste en establecer una
fecha de corte a los 18 meses para cultivos establecidos entre los 1500 vy
1700 metros sobre el nivel del mar con periodos vegetativos normales, para
cana plantilla (cana sembrada por primera vez) y 16 meses corte de socas
(cana que tiene uno o mas cortes) y cuando cumple el periodo en meses
establecido se precede a realizar el corte sin utilizar ningun otro método,
este método es mas utilizado por los productores a pesar de ser el método
inexacto y poco confiable



Determinacion de la madurez de la cana

o el momento adecuado de maxima madurez o acumulacion de
sacarosa

Humedad en:

Yagua en la hojas 3 a 6 (alta correlacion entre el % de
humedad y concentracion de sacarosa en tallo, disminuir
riego cercano al periodo de zafra)

En los entrenudos 8 a 10 (alta correlacion entre la disminucion
de humedad y el incremento de sacarosa)

En las hojas (no abierta, hoja bandera) alta correlacion entre
la disminucion de la humedad de la hoja mas joven o bandera
y la recuperacion de sacarosa

°Brix en tercio inferior, medio y superior del tallo

Yagua o vaina de la hoja

Garganta ’\;_.
lanada

Ligula

Nervadura
Central

_Mechones
marginales

— Yagua

Anillo de
crecimiento

Banda de
raices
Anillo ceroso

Estriasde [}

corcho
Canal de
yema —

Raices I
primarias |:

> Entrenudo

_{-Manchas

.-Yema

l
Rajadura de

corteza




Determinacion de humedad

La humedad determina por gravimetria segun la metoddloga descrita
prola A.O.A.C., 2016.

La materia seca representa el alimento después de la extraccion de la
humedad, por secado en una estufa a 100- 105°C hasta peso constante,
calculado a través de la diferencia de peso antes y después del secado,
asi que la humedad abarca todos los constituyentes volatlles y se
correlaciona con la cantidad de agua disponible.

La estufa Spencer(figura 1.1) estd indicada especificamente para el secado
de la pulpa de la cafia de azucar, el bagazo y la torta de filtro, ayudando en el
proceso de produccién de azucar y etanol, de acuerdo con la metodologia
descrita en el “Laboratory Manual For Queensland Sugar Mills” (1970)2.




Pureza de |la cana

¢) Pureza en cafia

Para el calculo de la pureza en cafia P4 se utiliza |la siguiente ecuacion [11]:

'Pﬂ'lrn:ur'.':r o ] [1 1]

Pz, =100%
% B

el

Tenga en cuenta que ésta pureza (Pzy) se refiere a los componentes en
porcentaje de canfa, lo que conduce a resultados diferentes de los observados en

el jugo extraido por la prensa (Pz).



FIBRA DE CANA

Es necesario la valoracion del contenido de fibra en la cafa, a fin de corregir las
desviaciones que pudiera producir el aumento de los no azucares en la materia
prima. Puede ser indirecta o directamente usando los °Brix o ° Pol.

1) Prensa Hidraulica: se pesan 500g de bagazo y se somete a una presion de 250
kg/cm2 durante un minuto (Figura2), obteniéndose el jugo de cana y el
bagazo. En el jugo se determina el contenido de %Brix y de %Pol y, el bagazo se
seca *y se determina la fibra

2) Digestor en Frio: se pesan 500g de bagazo y 1000g de agua, se mezcla y licua
por 10 minutos a 11.000 rpm, se extrae el jugo pasandose por un cedazo, en el
jugo extraido y filtrado se determina los contenidos de %Pol y %Brix. Se pesan
100 g de bagazo, se seca™* y se obtiene el porcentaje de humedad.

*En ambos métodos el bagazo es secado en una estufa de circulacion de aire a
1052C por 16 horas, y los pesos se toman con una balanza de precision 0.01g



Fibra % Cana (FC)

m = cafa prensada (g)

PBU = peso de bagazo humedo (g) _ 100+ PBS —PBU* B]

FC

PBS = peso de bagazo seco (g)
BJ = brix de jugo extraido

~ 0,01xmx (100 —BJ)

m=500g

_ 100* PBS —PBU* BJ

FC 5% (100 —BJ)




JUGO DE CANA

v'Ceniza 0,61-0,75%

v °Brix 19 - 22
v'Polarimetria  15-21 °POL
v'pH 5,31 -5,57

v Acidez 0,15-0,35 %

v'Azlcares reductores 1-2 %
v'Sélidos Totales 4,3 -7,9%
v'Punto de ebullicién 93-101°C
Dependiendo de la altitud y °Brix




~JUGO

El contenido de solidos solubles se mide con un
refractometro en °Brix

El contenido de sacarosa en el jugo se mide con un
polarimetro °Pol (medicion de la polarizacion)

El pH se mide en el jugo con un potenciometro

Punto de ebullicion termometro digital Fisher Scientific
con cable y sonda de acero inoxidable de escala -50 a

300 °C
Acidez se mide por volumetria



C E N IZA AOAC, 2019/Instituto Tecnolodgico de

Sonora, Catedra de Nutricion animal

Gravimétrico por la calcinacion, es decir
se basa en la descomposicion de la
materia organica quedando solamente
materia inorganica en la muestra, este
analisis determina cenizas solubles en
agua, insolubles y solubles en medio
acido.

La muestra seca se carboniza vy
posteriormente se incinera a 6002C,
luego se pesa el material incinerado

% Ceniza = [(Pcc-Pcv)/Pm] x 100

Pcc = Peso crisol con ceniza
Pcv = Peso crisol vacio
Pm = Peso de muestra

6. Poner crisol en mufla precalentada s Introducir en el
a 600°C. Incinerar por 3 — 4 horas.
NOTA No abrir mufla ni
sobrecargarla.

Determinacion de cenizas

1. Limpiar el crisol con una torunda de

algodon impregnada con alcohol e 2. Use las pinzas para introducir el
identificarlo

crisol a la mufla a 800°C por 30

minutos v

5. Pesar 2 gramos de
muestra molida o cantidad
mas aproximada y anotar la
cantidad que peso.

4. Con pinzas cambiar a
balanza analitica, pesar y

anotar el peso obtenido 3. Introducir el crisol en un

desecador durante 40 - 60
minutos para enfriarlo

8. Pasar a la balanza (rapido para
evitar absorcion de  humedad
ambiental) y pesar, registrar el peso
obtenido.

desecador para enfriar
durante 40 - 60 minutos



Los refractometros son instrumentos Opticos de precision que miden en Brix, el contenido de
azucar, de alcohol o de sal ... (segun el tipo) de pruebas de fluidos.

httng://\wnanw voritithe com/watch?v=wTRrXnlITDg

Tapa de iuz natural ﬁi;

1. Abra la tapa de Juz natural,
algunas gotas de agua dest
superficie del prisma.

1. Coloque algunas gotas de la muestra 2. Después lea la linea indicadora en &l 3. Retire la muestra del prisma y de la ta
(refrigerante o liquido de bateria) en el valor de la escala. de luz natural con un trapo suave
prisma. (franela) y limpielas con agua.
4. Vea la escala atraves de la minlia 5. La linea indicacora debe aparecer cerca 6. Apusie Ia Tinea indicadora en 1a linea mas a
(ajuste el enfoque girando a mirilla). de ala linea més baja de la escala. baja de Ia escala, girando el tornillo con ’/
un desarmador a cero ajuste. 74

Y

* Después de ajustar, retire el agua del prisma y de la tapa de luz natural,



*Brix contenido de solidos soluble (azucares)

E 0
Brix%20°C



Porcentaje aparente de sacarosa (relacion masa/masa)

 Grado Pol o polarizacidén: porcentaje de
solidos solubles polarimétricos (sumatoria
de azucares) en un material azucarado.

* E|l polarimetro se wusa para medir Ia
concentracion de sustancias Opticamente S
activas (por ejemplo aztcar) en soluciones. - ﬁF”‘-R‘METER
La polarimetria es un método para o e
comprobar la pureza y determinar Ia
concentracion de elementos Opticamente
activos, como la glucosa, fructosa, sacarosa
en la industria

Medida de angulo de rotacion () y de grados de azucar (°Z)




P/S = Relacion: Pol / sacarosa

P/S Indica la diferencia entre pol (sacarosa aparente) y
el contenido de sacarosa (real)

* En soluciones puras P/S = 1.0
* En jugos mixtos P/S varia 0.98 —1.00
* En mieles P/S varia 0.80—-0.97



Pol derivado (Pold)

Concepto de Morel du Boil y Schaffler

Pol =% S + 0.015 ([a] 20 % G + [a] 20 % F)

Donde: % S, % G, % F son las concentraciones en:
masa/100 masa (material) de sacarosa, glucosa y
fructosa

[0]20,¢ = 52.5 + 0.0188 % G + 0.00517 % G2
[0]20, = - (88.12 + 0.260 % F)

Si se conocen las concentraciones de sacarosa, glucosa y fructosa es posible estimar Pold

Sugiere que las mayores sustancias dpticamente activas: son sacarosa, glucosa y fructosa.
Pol > pol, Sugiere presencia de otras sustancias dextro-rotatorias tales como dextranas
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ACI d EZ VO étl | e ﬂ J U gO Amerine y Ough (1974), adaptado por Margues (1998)

A partir del destilado del jugo se determina la acidez volatil expresada en
gramos de acido acético por litro de muestra, por valoracion con solucion
estandarizada de hidroxido de sodio 0.1 N, utilizando como indicador una
solucion de fenolftaleina (0.5% en alcohol etilico al 50%). El resultado se
utiliza para calcular la acidez total presente en el jugo con la ecuacion:

ACIdeZ VOlétll g 4cido acético (C,H,0,)/litro = (Vt = Vb) N X 60,052

Donde:

N: normalidad de la solucion de hidroxido de sodio usada en la valoracion
Vt: volumen de solucion de NaOH estandarizado en la titulacion

Vb: volumen de solucion de NaOH gastado en blanco de reactivo

Peso Equivalente dacido acético C,H,0,_60,052 g/eq



ACI d EZ F |J a e n J U gO Zago et al. (1996), adaptado por Marques (1998)

A partir del destilado del jugo se determina la acidez fija expresada en
gramos de acido lactico por litro de muestra, por valoracion con solucion
estandarizada de hidroxido de sodio 0.1 N, utilizando como indicador una
solucion de fenolftaleina (0.5% en alcohol etilico al 50%). El resultado se
utiliza para calcular la acidez total presente en el jugo con la ecuacion:

Acidez Flja g acido lactico (C,H,0,)/litro = (Vt - Vb) N x 90,08

Donde:

N: normalidad de la solucion de hidréxido de sodio usada en la valoracion
Vt: volumen de solucién de NaOH estandarizado en la titulacion

Vb: volumen de solucion de NaOH gastado en blanco de reactivo

Peso Equivalente 4cido lactico C;H,0,_90,08 g/eq



AZUCARES REDUCTORES

Método de Eynon-Lane, método oficial AOAC. 2019, 923.09.

o ™

z
=

Reaccion de Fehling positiva

ad

Reaccion de Fehlmg negativa



SOLIDOS TOTALES

% Soélidos Totales=[(Pcm-Pcv)/Pm] x 100

Donde:

Pcm=peso capsula con muestra desecada
Pcv = Peso de capsula vacia

Pm = Peso de muestra



Miel o melaza

e Sacarosa Lamina 28

e Azucares reductores lamina 28
* Densidad

* Viscosidad

 Estabilidad en el tiempo




Los densimetros son aparatos que miden la densidad de los liguidos, basados en el Principio de
Arquimedes. Estdn formados por varillas de vidrio hueco que presentan un ensanchamiento en la
parte inferior y un lastre. Al sumergirlas en un liquido flotan, es decir; que el peso del volumen de
liquido desalojado es igual al peso de todo el aparato; por tanto, se hundirdn mds o menos segin
sea la densidad del liquido.

Los densimetros vienen graduados directamente en densidades (g/cm?). Existen
dos tipos de densimetros:

a) Para liquidos mas densos que el agua que llevan la indicacion 1 en la parte
superior de la varilla. Esta senal corresponde a la parte sumergida cuando el
liquido es agua. Si se sumerge en liquidos mas densos, se hunde menos; por ello,
las indicaciones aumentan numeéricamente hacia abajo. Segun su uso reciben el
nombre de pesa-acidos, pesa jarabes...

b) Para liquidos menos densos que el agua: La indicacion 1, correspondiente a |la
densidad del agua, la presentan al final de |a varilla; al sumergir el aparato en un
liquido menos denso, se hunde menos que en ésta, por ello la varilla esta
graduada en densidades de valor numeérico menores que 1. Pueden ser: pesa-

eteres, pesa alcoholes...

Principio de Arguimedes. Un cuerpo total o parcialmente sumergido en un fluido en reposo experimenta un empuje vertical
hacia arriba igual al peso del fluido desalojado
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Principio de Arquimedes. Un cuerpo total o parcialmente sumergido en un fluido en reposo experimenta un empuje vertical

hacia arriba igual al peso del fluido desalojado



Viscosidad

Determinacién de viscosidad aparente (p): Para medir la viscosidad aparente de las muestras se
utilizé un viscosimetro marca Brookfield, modelo LVDVII+.

El procedimiento de medicion consistid en ajustar el "set point" del bafio termostatizador a una
temperatura de 502C.

Se verifico la recirculacion del agua caliente a dicha temperatura en el vaso portamuestra en el que
luego se agrego la muestra de melaza, verificandose que no se formaran burbujas de aire y
asegurandose de que la cantidad de muestra cubriera la ranura del agitador.

Se homogeneizd la muestra y se selecciond LA AGUJA (el spindle) mas adecuado para la lectura
(resultando para este lote de muestras el spindle S65).

Luego se selecciond la velocidad de rotacidon (expresadas en revoluciones por minuto o rpm), y por
ultimo se realizaron las lecturas correspondientes con una espera de cinco minutos en cada una

para su estabilizacion. Fueron determinados valores de viscosidad por lo menos a tres velocidades
de rotacion, para las cuales el porcentaje (%) delaes ...
modo de obtener un valor confiable registrandose lo; 125 1
gue el viscosimetro arroja valores de viscosidad en ui . 2+

e Pa:s=1kg/(m-s)=1000 cp —

110
105 +
100 +
o | Viscosidad real
85 4

80 +

Viscosidad-aparente

Viscosidad [Pa.s]

Velocidad de giro [rpm]



calculo de viscosidad real (n): |la ecuacion 1 es |a utilizada para calcular la verdadera viscosidad en el caso de

los fluidos no newtonianos.

130
’ n
| | . (:.':}_ -1 125 \
Viscosidad [Pa.seg] =n=K [ E] :;“: ™ : :
110 W@s@ad—apawm—
105

Donde:

Viscosidad [Pa.s)

2E8 RS

1): viscosidad real, expresada en Pa.s.

K: indice de consistencia, expresado en Pa.sn.

“r * * v

1 3 5 7 9 1"

dy/dt: gradiente de velocidad = 4*n™N/n.
Velocidad de giro [rpm)]

n: indice de comportamiento del flujo, adimensional.

Esta medida indica el grado de comportamiento del fluido no newtoniano, puede ser mayor o menor a la unidad
de acuerdo al tipo de comportamiento no newtoniano que presenta el fluido.

MN: velocidad de rotacion del spindle, expresada en seg-1. Hay que sefalar que para calcular |la viscosidad real de
cada muestra en estudio a una velocidad dada debe realizarse en primer lugar la determinacidn de los valores de
ny K.

El valor de n corresponde al valor de la pendiente resultante de la grafica del torque en funcidn de N, ambos en
escala logaritmica. El torque depende del porcentaje de la escala que informa el equipo para cada velocidad (en
adelante rpm) seleccionada y es proporcional al valor de torque para el 100% de la escala, dato brindado por el
fabricante.

Para determinar el valor de K se calcula el esfuerzo cortante (con el valor de torgque correspondiente y las
dimensiones del spindle empleado) y el gradiente de velocidad o velocidad de corte (empleando el valor de n
obtenido y cada velocidad de giro aplicada al fluido en estudio). Ambos parametros son posteriormente graficados
en escala logaritmica (In del gradiente de velocidad en funcion del In del esfuerzo cortante). La grafica resulta en
una recta cuya pendiente es nuevamente el valor de n antes obtenido y el antilogaritmo de su ordenada al origen
arroja el valor de indice de consistencia conocido como K.

Finalmente |a técnica compara el valor de viscosidad para cada velocidad de giro gque arroja el viscosimetro
empleado (viscosidad aparente) con respecto a |a viscosidad calculada, de modo de cuantificar el error que se
comete al considerar a la melaza como un fluido newtoniano.



FERMENTACION

\

i\

\)

/,?Aw

NS,

iab
camara

vV

idad Celular con

uer

de Neuba

(Copersuca

V4

r, 1987)

v'% de Floculacidn de

levadura

Acido

v'Cromatograma

IcCO

t

icoOy acé

lact



Viabilidad de las levaduras

https://cerveceroitinerante.com/como-realizar-un-recuento-de-
levaduras#:~:text=La%20evaluaci%C3%B3n%20de%20viabilidad%20se,azul%20de%20metileno%2C%20volvi%C3%A9ndolo%20incoloro

Es importante controlar la viabilidad celular, ya que existen diferentes
factores que pueden causar estrés y muerte en las células de levadura
durante el proceso de fermentacion industrial. La evaluacion de viabilidad se
realiza mediante la adicion de azul de metileno a la muestra, lo que produce
la tincion de las levaduras muertas debido a que éste penetra por las
paredes de las células. Una célula viva es capaz de metabolizar el azul de

metileno, volviéndolo incoloro.

Procedimientos basicos

* Obtencion de la muestra

* Diluciéon de la muestra

* Recuento de levaduras utilizando una camara Neubauer
e Evaluacion de viabilidad

e Calculo de tasas de inoculacion

Ardoz J; et al., 2016. Analisis comparativo de colorantes vitales en el estudio de la viabilidad de levaduras; Revista Industrial y Agricola de Tucuman; 93; 1; 6-2016; 39-
42 (azul de metilenoy eritrosina)



Viabilidad de las levaduras

https://cerve

levaduras#:~:

Es imj iferentes
factore ‘ levadura
durant | dilidad se
realiza _ o B c oroduce
| a tinc ;B%uﬁdl . s('g)ugglrt‘ﬂ;s ’goA% -top agar control (B) top agar con 450 pl de solucion de NAC y (C) top agar con " por |aS
parede | azul de
metile| La reaccion para el colorante se puede resumir:

Proced ML mEE EL —_—

e Obte

* Diluc (oxidado/azul) (reducido/incoloro)

e Recuento de levaduras utilizando una camara Neubauer
e Evaluacion de viabilidad
e Calculo de tasas de inoculacion

Ardoz J; et al., 2016. Analisis comparativo de colorantes vitales en el estudio de la viabilidad de levaduras; Revista Industrial y Agricola de Tucuman; 93; 1; 6-2016; 39-
42 (azul de metileno y eritrosina)



Viabilidad de las levaduras

Toma de muestra aséptica. (alcohol al 70% o

acido peracético)

Dilucion

La concentracidon recomendada es de 1-3x10°

[cel/mL].

1 [mL]

1 [mL]

1 [mL]

& aF J¢ 3

Muestra

9 [mL]
H,0

D:1/10

9 [ml]
H,0
D: 17100

9 [mL]
H,0

D:1/1000

Camara de Neubauer

Con la ayuda de una micropipeta, colocar la
muestra con la punta en el borde del cubreobjetos
sobre una de las hemicamaras.

La idea es de dejar que el liquido se introduzca
entre la camara y el cubre objetos por capilaridad.
El liquido debe penetrar de manera uniforme en la
hemicamara y sin desbordar. No puede haber
presencia de burbujas y mucho menos se debe
mover el cubreobjetos. En el caso de que esto
ocurra se debe comenzar nuevamente.




VIABILIDAD CAMARA DE NEUBAUER

Para realizar la tincidn se utiliza una solucién base de azul de metileno al 0,01%

En un tubo Eppendorf transferir 0,5 mL de muestra diluida de levaduras y agregar la misma cantidad
de nuestra solucion de azul de metileno

Homogeneizar y dejar reposar a temperatura ambiente entre 1 a 5 minutos. No se debe sobrepasar
demasiado este tiempo, ya que el azul de metileno se vuelve toxico para la levadura.

Cargar en la camara Neubauer y realizar un recuento normal. Las células con una coloracion azul
intensa se consideran muertas. Las celulas tefiidas de manera tenue y las celulas en gemacion se
consideran vivas.

Tomar en cuenta la dilucion de la muestra con el azul de metileno para los calculos de viabilidad. En
este caso, se debe multiplicar por 2 el Factor de dilucion.

Ejemplo de recuento de levaduras, al momento de realizar la tincion de las 280 células totales, 9
estaban muertas. Utilizando la siguiente férmula:

Viabilidad % = (CT — CM)/CT x 100
donde CT: células totales y CM: células muertas, obtenemos lo siguiente:
Viabilidad % = (280-9)/280 x 100 = 96,78%



PORCENTAJE DE FLOCULACION

* Floculacion es un término utilizado para describir el comportamiento
de fermentacion de la levadura. Es importante que tengan un bajo %
de floculacion, pero que se active esta floculacion al final para
favorecer la suspension

e —




PORCENTAJE DE FLOCULACION

Para dicho estudio, se emplec el método de Caillet, (1991), 'nto
consistente en medir la variacion de densidad optica (620 nm) de una o %
suspension de levaduras recién agitada y tras 10 minutos en reposo. La Jdld
suspension se prepard en tampén de Helm, a una concentracién de 10°
cel/mL. El grado de floculacion se obtuvo en funcion del porcentaje de
levaduras que permanecian en suspension. En este estudio ninguna de
las cepas floculaba, ya que tras los 10 minutos de espera, mas del 90%

de las células permanecian en suspension.




ANEJAMIENTO/ MADURACION

* CROMATOGRAMAS
Congéneres

I'nqlice de afiejamiento vainillay siringaldehido. HPLC en fase reversa Fase movil agua:
acido acético, lambda 300nm curvas patrones

* PANELES SENSORIALES



/ [ ) 7/ .
A n a I S I S VO at I | eS Franitza L, Granvogl M, Schieberle P. 2016. Influence of the Production Process on

the Key Aroma Compounds of Rum: from Molasses to the Spirit. J. Agric. Food Chem., Downloaded from http://pubs.acs.org on
November 1, 2016

Separacion de los volatiles Los extractos organicos se sometieron a
destilacion a alto vacio usando técnica de evaporacion de sabor asistida
con disolvente (SAFE)37 208 para separar los volatiles delno volatiles. Los
destilados obtenidos se concentraron a un volumen final de ~200 pL
utilizando una columna de Vigreux (50 cm x 1 cm d.i.) y microdestilacion.

v'High-Resolution Gas Chromatography-Olfactometry (HRGC-O).
v’ Aroma Extract Dilution Analysis (AEDA)

v'High-Resolution Gas Chromatography-Mass Spectrometry (HRGC-MS)
for Identificacion y cuantificacion

v’ Quantitation by Stable Isotope Dilution Analysis (SIDA)
v'Aroma Profile Analysis (APA). Aroma Recombination.



Mezclado BLEND

* PANELES SENSORIALES
* CROMATOGRAMAS



Acetato de etilo v alcoholes superiores:

La cromatografia de gases es la técnica mas 1donea para el estudio de los componentes

voldtiles del vino por su enorme capacidad separativa y la sensibilidad de sus sistemas

de deteccion (Gonzilez, 1993). En los altimos anos se han realizado numerosos

trabajos por esta téenica, fundamentalmente para cuantificar los volatiles mayoritarios.

El método de inyeccion directa del vino en el cromatografo es adecuado para estudiar

hasta diez volatiles mayoritarios (concentraciones superiores a 10 mg/1), sin necesidad

de concentracion o extraccion previa.

En nuestro caso. el andlisis de la fraccion li
mediante inyeccion directa de las muestra
millipore de 0,45 pm. Se utilizo un cromat
de detector de 1onizacion de llama, prograrr

Perkin-Elmer modelo 8300. La columna crc

fueron las siguientes:

Temperatura inicial 33%C

Isoterma a 332C durante 5 minutos

De 33 a 1072C, a razdm de 102C/ minuto

Isoterma a 1072C durante 5 minutos
De 107 a 1432C a razdn de 30°C /' minuto

Isoterma a 1452C durante 5 minutos

La cantidad de muestra invectada fue de 0,5 pl, realizindose todos los analisis por

amaw

Compuesto Ke Kb
Acetato 0,017 0812
Propanol 0,257 0,820
[sobutanol 0,018 1.371
Isoamilicos 0306 0,929

C-432 de fase SGL-20, de 25 m de longitud, U.2> mm de dilametro y 0,25 pm de

espesor de pelicula.

El programa de temperaturas y el resto de condiciones cromatograficas utilizadas

B i e

" utilizando la técnica del patron interno (2-

lcos por comparacion de retenciones relativas
calcularon rectas de calibrado para cada

e

Ci= concentracion del patron interno

Ce= concentracion del compuesto
Ke= término independiente

Kb= coeficiente



* A novel strategy to evaluation of adulteration in alcoholic beverages based on the measurement
of the Schlieren effect using an automated FIA system with photometric detection is proposed.
The assay is based on the Schlieren effect produced when beverage samples are injected in a
single-line FIA system that uses water as carrier stream and a light-emitting diode—
|ohototransistor photometer controlled by microcomputer as detector. The flow system presents
imited mixing conditions which make possible to create gradients of refractive index #Schlieren
effect) in the injected sample zone. These gradients are reproducible, characteristic of each
alcoholic beverage and undergo specific modifications when adulterations with water or ethanol
are imposed. Schlieren effect data of brandies, cachacas, rums, whiskies and vodkas were treated
by SIMCA to elaborate class models applied in the evaluation of alcoholic beverages adulteration.
Samples of the original matrix of each sort of beverages were adulterated in laboratory by adding
water, methanol and ethanol in levels of 5% and 10% (v/v). These samples were used as test set
to validate SIMCA class models. The verification of authenticity using Schlieren effect
measurements presented good results makin Eossible to identify 100% of the beverages
samples adulterated in laboratory and 93% of the actual adulterated alcoholic beverages with
confidence levels of 95%. As principal advantage, the automated system does not use reagents to
carry out the analysis.
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Alcoholimetros

*El uso de un alcoholimetro es muy sencillo. Vierte una muestra
del espiritu que se va a probar en un cilindro de plastico de alto
vidrio o alta tolerancia quimica, dejando suficiente espacio para
gue el alcoholimetro disperse el liquido.

*Con el fin de obtener la lectura mas precisa posible, intenta
asegurarte de que el liquido esté lo mas cerca posible de

68.0 °F, ya que esta es la temperatura a la que se ha calibrado
el alcoholimetro (si tu alcoholimetro esta calibrado a una
temperatura diferente, que debe estar indicado en el medidor,
asegurate de que tu liquido estd a la temperatura indicada).
*Coloque su alcoholimetro en la muestra y girelo para eliminar
cualquier burbuja que pueda haber estado en el liquido, y
podria causar que el alcoholimetro flote ligeramente mas alto,
lo que resulta en una lectura baja. Lee |la marca donde el nivel
de liguido cruza el tallo del alcoholimetro. Este es tu porcentaje
de alcohol por volumen.
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La acidez total

Se determina la acidez total expresada en gramos de acido sulfurico por litro
de muestra, por valoracion con solucion estandarizada de hidroxido de sodio
0.1 N, utilizando como indicador una solucion de fenolftaleina (0.5% en
alcohol etilico al 50%). El resultado se utiliza para calcular la acidez total
presente en el jugo con la ecuacion:

Acidez Total ¢ cido suiftrico (H,50,iitro = (Vt - Vb)NX49

Donde:

N: normalidad de la solucién de hidroxido de sodio usada en la valoracién
Vt: volumen de solucion de NaOH estandarizado en la titulacion

Vb: volumen de solucion de NaOH gastado en blanco de reactivo
Peso Equivalente H,S0,_49 g/eq



Esteres y aldehidos

Rivera A, Velandez M. 2017. Evaluacion de los parametros fisico- quimicos de control de calidad en los diferentes tipos de
rones elaborados en la industria Ron Classico de Colima, en base a la norma oficial mexicana NOM-142-SSA1/SCFI-2014

Destilar 500 ml de la muestra lentamente recibiendo el destilado en un
matraz volumétrico de 200 ml.

Esteres. Tomar una alicuota y neutralizarla, destilar durante 2 horas.
Titular en el destilado el exceso de alcali con disolucion de acido
clorhidrico 0.1N. Calcular los ésteres como acetato de etilo

Aldehidos Tomar una alicuota y anadir agua y solucion de bisulfito de
sodio 0.05N. Dejar reposar durante 30 minutos, agitando de vez en
cuando. Anadir un exceso de iodo y usando almidon como indicador
titular el exceso de iodo. Calcular los aldehidos como acetaldehido




I\/I E A N O I_ Rivera A, Velandez M. 2017. Evaluacion de los parametros fisico- quimicos de control

de calidad en los diferentes tipos de rones elaborados en la industria Ron Classico de Colima, en base a la norma
oficial mexicana NOM-142-SSA1/SCFI-2014

Cuando el extracto seco de la muestra exceda de 0.7 g/l o hay presente
coloracion, destilar (ver NMX-V-013) vy diluir la muestra a una
concentracion de alcohol entre 5y 6 % en volumen y usar para la
prueba

Cualitativo: En presencia de acido fosforico (1:20), permanganato de
potasio (1:20), Dbisulfito de sodio (1:20), y acido cromotrdpico sal
disddica, dihidrato) y en caliente; el metanol da coloracion violeta

Cuantitativo: Idem arriba, leer la absorbancia de la solucién patrén'y
de la muestra a 575 nm utilizando el blanco para el ajuste del
espectrofotometro.




ALCOROLES SUPERIORES

Colorimetria

Rivera A, Velandez M. 2017. Evaluacion de los parametros fisico-
quimicos de control de calidad en los diferentes tipos de rones
elaborados en la industria Ron Classico de Colima, en base a la norma
oficial mexicana NOM-142-SSA1/SCFI-2014

Cromatografia



3. PRINCIPIO DEL METODO

El método se basa en el hecho de que el Furfural presenta
una zona de méxima absorbancia a 277 mm, la cual es
linealmente dependiente de la concentracién & un rango
apropiado para el andlisis.

4. EQUIPOS E INSTRUMENTOS

4.1 Espectrofotémetro con capacidad para medir en U.V.
4.2 Equipo de destilacién por arrastre de vapor

4.3 Columna de fraccionamiento

5. REACTIVOS

$.1 Furfural grado p.a

5.2 Etanol grado p.a

6. PROCEDIMIENTO

6.1 PREPARACION DE LA SOLUCION STANDARD
DE FURFURAL

6.1.1 Redestilar el Furfural a través de una columna de
fraccionamiento a presién atmosférica, recogiendo la
fraccion que ebullaa 161,2°C,

6.1.2 Pesar 1,0 ml de Furfural redestilado en un balén
aforado de 100 ml y llevar a volumen con alcohol.

6.1.3 Pipetear 5 ml de esta solucién en un baldn aforado
de 500 ml y llevar a volumen con alcohol al 50%, la
concentracion aproximada de esta solucion es 116 mg/1,

FURFURAL

e Colorimetria

e Método 3043
COVENIN

6.2 ELABORACION DE LA CURVA DE
CALIBRACION

6.2.1  Preparar soluciones de furfural que contenga 0,1;
02;0,3;04 y0,5 mg de Furfural/],

6.2.2 Graficar Absorbancia vs Concentracidn.

6.3 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE
FURFURAL EN UNA MUESTRA DE BEBIDA
ALCOHOLICA

6.3.1Pipetear 25 ml de la muestra a un equipo de
destilaciébn por arrastre con vapor, COn uniones
esmeriladas y destilar, hasta que se haya recolectado
200 ml.

6.3.2 Si estd presente alguna turbiedad en el destilado,
diluya con un volumen conocido de alcohol.

6.3.3 Mida la absorbancia a 277 om.

6.3.4 Determinar la concentracién C a partir de la curva
de calibracién.

7. EXPRESION DE LOS RESULTADOS

7.1 El contedido de Furfural se expresa como miligramos
de Furfural por 100 ml de alcohol anhidro, y se calcula
por la fdrmula siguiente:

Furfural (mg/100 mg AA)= Cx Fx 10

f
donde
C = Concentracion en mg/l calculada de
la curva de calibracién,
F = Féactor de dilucién
s = Fuerza real, % de alcohol anhidro

vlv presente en muestra,



Taninos

AOAC OFFICIAL METHODS OF ANALYSIS AOAC Method 952.03

El Método de Folin & Ciocalteu se ha utilizado en |la estimacion del
contenido total en muchos alimentos y bebidas

Colorimetria y se fundamenta en la oxidacion de compuestos fendlicos
formando cromogenos por el reactivo Folin & Ciocalteu , es rapido y
facil de realizar.

El reactivo de Folin-Ciocalteu contiene molibdato y tungstato sodico,
que reaccionan con cualquier tipo de fenol, formando complejos
fosfomolibdico-fosfotungstico y se determina la absorbancia de cada
disolucién a 765 nm contra un blanco.

Graficar los valores de absorbancia contra concentracion.



Color

Las pruebas colorimétricas consisten en la evaluacion del color que
presenta el Ron, utilizando |a técnica analitica de espectrofotometria
visible (regién de 430 nm) con la medicién de transmitancia y/o
absorbancia a longitudes de onda especificas, (ver la ilustracion 1).
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CROMATOGRAFIA

Tecnica de separacion de los componentes de una mezcla, para aislarlos, identificarlos vy
cuantificarlos

FUNDAMENTO

Pasar la mezcla a través de una fase fija
semipermeable, cada componente dependiendo
de su naturaleza y de la afinidad que tengan con la
fase fija, se desplazaran con mayor o menor
velocidad a través de esta, por lo cual a cada
componente de la mezcla inicial le correspondera
un tiempo especifico atravesarla, a estos tiempos
se les conoce como tiempos de retencion. . |

Analisis de compuestos

Debido a este diferencial en las velocidades de volatiles y semivolatiles de una
desplazamiento, pueden separarse los compuestos mezcla
en mezclas . Una fase fija larga, produce primero%“ |
los compuestos que ofrecen menos resistencia al
desplazamiento, asi sucesivamente hasta llegar al
que ofrece mayor resistencia a fluir en la fase fija
seleccionada para la realizacion del ensayo.

1
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