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RESUMEN

En el presente trabajo se determiné los pardmetros de calidad fisicoquimica
de vinos expendidos en Acho en el distrito del Rimac, en la ciudad de Lima,
con la finalidad de ver el cumplimiento de la norma técnica peruana NTP
212.014. 2011 (Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos). Para la
realizacion de los analisis se utilizaron los siguientes métodos; el método
potenciométrico para la medicion del pH, el método del picnédmetro para la
verificacion del grado alcohdlico y el método espectrofotométrico UV/VIS
para la determinacion del alcohol metilico en las muestras. Obteniéndose
como resultado que del total de muestras, una mostraba comportamiento
irregular fuera de las especificaciones vigentes de la norma. Al finalizar el
trabajo se llegd a la conclusion de que los vinos expendidos en la zona de
Acho cumplen parcialmente con las especificaciones NTP 212.014. 2011
(Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos), comprobando que de
cada 10 vinos expendidos en Acho 1 se encuentra adulterado porque no
cumple con la normativa vigente, encontrdndose contenido de alcohol

metilico.

Palabras clave: Calidad fisicoquimica, bebidas alcohdlicas, vinos,

adulteracion y metanol.



ABSTRACT

In this paper are determinate the parameters of physicochemical quality of
wines in Acho expended in the district of Rimac in Lima, in order to see
compliance with the Peruvian Technical Standard NTP 212,014. 2011 is
determined. (Alcoholic Beverages Vitivinicolas. Wines. Requirements). They
couple performing their analyzes the potentiometric method for the
measurement of pH, the pycnometer method for verifying the alcoholic
strength and spectrophotometry UV / VIS for the determination of methyl
alcoholo samples were used. Result indicate that the total number of samples
a sample showed irregular behavior outside the current specifications of the
standard. With the completion of work it was concluded that wines expended
in the area of Acho partially meet the specifications NTP 212,014. 2011
(Alcoholic Beverages Vitivinicolas. Wines. Requirements), noting that of 10
wines expended in Acho 1 adulterated does not comply with current

regulations, | was found contended methyl alcohol.

Keywords: Physicochemical quality, alcoholic beverages, wine, adulteration
and methanol.
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INTRODUCCION

Alrededor del mundo el consumo de bebidas alcohdlicas es muy comdn en
reuniones sociales y otras actividades, su consumo masivo trae consigo
consecuencias sanitarias y sociales negativas ya que poseen propiedades
toxicas y generan dependencia, segun la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), el consumo de alcohol es causante de 3.3 millones de muertes al afio
lo que representa el 5.9 % del total de defunciones a nivel mundial, se sabe

ademas que es causante de méas de 200 enfermedades y trastornos.

En contraparte nos encontramos con el vino, una bebida alcohédlica que
posee efectos positivos para la salud a concentraciones adecuadas dejando
de lado efectos negativos que acompafian a la mayoria de bebidas de este
tipo. Todos los efectos benéficos del vino le han valido el aumento de su
consumo, pero al mismo tiempo el crecimiento de una problematica que
aqueja a todas las bebidas alcohdlicas e indirectamente a las industrias y
estados; la adulteracion. Segun la consultora inglesa Euromonitor, el Pera
representa el pais con mayor indice de adulteracion de bebidas alcohdlicas
de América Latina por encima de Colombia, Ecuador, El Salvador, Honduras
y Panama. Constituyendo el 60.7 % del alcohol ilegal del pais seguido por
19.8 % de las bebidas artesanales y 17.1 % de las bebidas de contrabando,
adicionalmente en este estudio se evidencio que el 30.8 % del licor que se
consume en el Pera es ilegal. De estas cifras el 8% pertenece a las bebidas
fermentadas como la cerveza y el vino, dejando de lado a la primera porque
su adulteracién es poco significativa debido a su proceso de elaboraciéon
complejo siendo superada por el vino, ya que esta bebida si tiene un alto

indice de adulteracion.



A nivel departamental Lima lidera la adulteracion de bebidas alcoholicas
situdndose en distritos focalizados como Rimac, Cercado de Lima, La
Victoria, Sta. Anita, El Agustino, Carabayllo, etc. Precisamente en el primer
distrito, uno de los lugares con venta de licores adulterados en mayor

proporcién es la zona de Acho.

Por todo lo expuesto anteriormente, es que el presente estudio tuvo como
objetivo determinar los parametros de calidad fisicoquimica de vinos
expendidos en la zona de Acho, para asi evaluar la calidad fisicoquimica de
estas bebidas conforme a la normativa vigente, utilizandose diversas
metodologias para su determinacion entre ellas; el método de
espectrofotometria UV/VIS (ultravioleta/visible) para la determinacion del
metanol, el método potenciométrico para la medicion del potencial de
hidrogeniones (pH) y el método del picnémetro para la verificacion del grado
alcohdlico a través de la densidad, de esta manera asegurar su inocuidad y

seguridad para el consumo humano.

Xl



CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1Descripcion de la Realidad Problemaética
En la actualidad las bebidas alcohdlicas constituyen un problema social y
sanitario por su amplio consumo mundial, el Perd no es ajeno a este
problema, ya que lidera tanto en consumo como en produccion de bebidas
alcoholicas, adicionalmente a esto se le agrega la problematica de la
proveniencia ‘“ilegal” de estas bebidas, por su adulteracién, de origen
artesanal y de contrabando, siendo las adulteradas las de porcentaje mas
elevado.!
Un estudio efectuado revela que una de cada tres botellas contiene
alcohol no apto para el consumo humano, artesanal o de contrabando.*
Se sabe ademas que una de las zonas de mayor indice de adulteracion y
venta de estas bebidas es Acho en el distrito del Rimac.
Lo mas relevante en cuanto a la adulteracion, es la clase de sustancias
toxicas que se utilizan como adulterantes como es el caso del metanol o
alcohol metilico (adulterante mas comun hasta un 60.7%), que es
determinable fisicoquimicamente por métodos complejos que hacen que la
poblaciébn que consume estas bebidas no pueda percatarse de tal
adulteracion, sino hasta que debido a su consumo terminen haciendo uso
de los servicios de salud. Se observa también que no existen muchas
investigaciones objetivas acerca de la adulteracién de bebidas alcohdlicas
en el pais, haciendo todavia mas dificil la concientizacion de los
consumidores y autoridades competentes.
1.2Formulacion del Problema
1.2.1 Problema General
¢,Cudles seran los parametros de calidad fisicoquimica de los vinos

expendidos en Acho?

12



1.2.2 Problemas Especificos

¢, Cudles seran las caracteristicas organolépticas de los vinos
expendidos en Acho?

¢,Cuanto medira el potencial de hidrogeniones (pH) de los vinos
expendidos en Acho?

¢,Cual sera el grado alcohdlico de los vinos expendidos en Acho?
¢, Cudl seré la concentracion de metanol de los vinos expendidos

en Acho?

1.30bjetivos de la Investigacion
1.3.1 Objetivo General

Determinar los parametros de calidad fisicoquimica de los vinos

expendidos en Acho.

1.3.2 Objetivos Especificos

Determinar las caracteristicas organolépticas de los vinos
expendidos en Acho.

Medir el pH de los vinos expendidos en Acho.

Determinar el grado alcohdlico de los vinos expendidos en Acho.
Determinar la concentracion de metanol de los vinos expendidos

en Acho.

1.4Hipotesis de la Investigacion

1.4.1 Hipotesis General

Los parametros de calidad fisicoquimica de los vinos expendidos en

Acho no cumplen con las especificaciones de la NTP 212.014. 2011

(Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos).

1.5Justificacion e Importancia de la Investigacion

Actualmente las bebidas alcohdlicas son productos que son facilmente

adulterados, en el Pera el 8% de las bebidas adulteradas pertenece a las

bebidas fermentadas como la cerveza y el vino, solo que la cerveza no se

considera ya que su adulteracion es casi nula.
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El vino es una bebida muy consumida por los peruanos por sus efectos
positivos sobre la salud, pero lleva consigo la posibilidad de ser adulterada
como la mayoria de bebidas alcohdlicas en nuestros pais, frecuentemente
el adulterante mas comun es el metanol.

El metanol o alcohol metilico es una sustancia toxica que si bien es cierto
es producto de la elaboracion de algunas bebidas alcohdlicas, esta debe
encontrarse en infimas cantidades segun la NTP 212.014. 2011 (Bebidas
Alcohdlicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos), ya que podria causar graves
problemas de salud como la ceguera, omnubilacién, estupor, insuficiencia
respiratoria, coma y posteriormente la muerte. EI metanol es muy
perjudicial para la salud de los consumidores por ser muy comun en la
adulteracion de bebidas alcohdlicas y su identificacion constituye un
problema, ya que su identificacion y determinacion se cifie a procesos
fisicoquimicos y métodos complejos. En Lima, se conoce distritos
focalizados en los cuales se ejerce la adulteracion y venta de estas
bebidas ilegales, siendo en la zona de Acho en el distrito del Rimac una
de las mas concurridas y con antecedentes de venta de bebidas ilegales.
Por consiguiente es necesario estudiar ampliamente esta problematica por
representar un problema de salud para toda persona que consuma este
tipo de bebidas alcohdlicas, ya que reconocer estas bebidas a simple vista
es muy complicado. Al realizar la presente investigacién se evidenciara los
parametros de calidad fisicoquimica de los vinos expendidos en Acho, en
el distrito del Rimac, departamento de Lima.

14



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Antecedentes nacionales

En la tesis presentada por Lizbeth Matilde Saca Chambilla,

DETERMINACION DE METANOL EN BEBIDAS ALCOHOLICAS
(PISCO) LIMA 2015, el objetivo fue Determinar la cantidad de
metanol en bebidas alcohdlicas (Pisco) expendidas en el Mercado
Central de Lima, se determiné la cantidad de metanol presente en 8
piscos, evidenciandose que los valores obtenidos de metanol
estaban dentro de los limites permisibles segun la Norma Técnica
Peruana de Pisco (Requisitos), llegando a la conclusion de que los
valores de metanol presentes en las bebidas alcohdlicas destiladas

(Piscos), se encontraban por debajo de los limites permisibles.®

En la tesis presentada por Bianca Marilyn Ayala Mendoza,
DETERMINACION DE LA CALIDAD FISICOQUIMICA DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS DESTILADAS DE CONSUMO EN LA CIUDAD DE
AREQUIPA, 2009. El objetivo fue Determinar las principales variables
fisicoquimicas de las principales bebidas alcohdlicas de consumo en
la ciudad de Arequipa y verificar si se encuentran dentro de los
valores permitidos segun la Norma Técnica Peruana (NTP) y no
representan peligro para los consumidores. Se determind grado
alcohdlico, metanol, furfural, ésteres, aldehidos, acidez titulable y
extracto seco. Se concluyd que las variables fisicoquimicas se
encuentran dentro del rango de los valores permitidos por la NTP,

para bebidas alcohdlicas destiladas.’
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2.1.2 Antecedentes internacionales
En la tesis presentada por Clemente Granados y colaboradores,

EVALUACION FISICOQUIMICA Y MICROBIOLOGICA DEL
APERITIVO VINICO DE LULO (Solanum quitoense L), 2013. Los
objetivos eran elaborar un aperitivo vinico, realizar un analisis
microbioldgico y posteriormente medir los pardmetros fisicoquimicos.
Se tomé una muestra de 100 ml de pulpa, a la cual se le efectuaron
analisis fisicoquimicos: °Brix, pH, acidez titulable, y densidad por el
método de Winnick (Lujan y Salcedo, 2004), metanol mediante la
norma A.O.A.C. 9.107/84.972.11/90 (1990), acidez total segun el
método de la A.O.A.C. 11.042/84.962.12/90, acidez volatil y pH por el
meétodo de la A.0.A.C.11.043/84.964.08/90 (1990), y se compararon
con los requisitos fisicoquimicos establecidos por la norma técnica
colombiana NTC 708 (2005) para vinos de frutas.

Se concluyé que los parametros analizados de la pulpa y el producto
final estuvieron dentro de los rangos establecidos por las normas
técnicas colombianas (ICONTEC).

Se obtuvo una bebida con un contenido alcohdlico de 11,3 °GL, lo
cual es suficiente para ser considerada como un aperitivo vinico de
calidad comparable con la de los productos existentes en el
mercado.®

En la tesis presentada por Alexandra Herrera Nemeth vy
colaboradores, EVALUACION QUIMICA DEL VINO DE SEMERUCO
(Malpighia spp.) PRODUCIDO EN EL ESTADO FALCON,
VENEZUELA, 2006-2009. El objetivo principal fue la caracterizaciéon
fisico quimica del vino de semeruco (Malpighia spp.) Se determiné
Grado alcohdlico, metanol y acetato de etilo por cromatografia de
gases, usando un equipo Agilent Technologies 6890N con columna
capilar Agilent HP Innowax (30 m longitud, 0,25 mm de diametro

interno) y detector de ionizacion de llama (FID).
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Las muestras fueron analizadas por inyeccion directa de 1 pL. Acidez
total, mediante titulacion con NaOH 0,1M. Acidez volatil por el
meétodo de Duclaux y azucares totales, por el método de Dubois.
Acido ascérbico: mediante el método de Tillman. Se cuantificaron los
polifenoles totales por el método de Singleton y Rossi. Cloruros: por
volumetria mediante el método de Mohr. Sulfatos por el método
turbidimétrico, midiendo la absorbancia con un espectrofotdometro UV
marca Thermo Genesys 10 VIS, a una longitud de onda de 420 nm.
En las muestras digestadas con HNOs concentrado se cuantificaron
los metales: cobre, zinc, hierro, manganeso y plomo por
espectrometria de absorcion atdbmica con un equipo Varian Spectra
A-20 Plus Sodio y potasio por emisién atdmica usando el mismo
equipo. Extracto seco libre por diferencia de peso antes y después de
evaporar 5mL de cada muestra, y sustrayendo al resultado los
azucares totales.

El estudio concluye que Los vinos de semeruco producidos en
Diciembre de 2006, Mayo y Octubre de 2007, satisfacen la Norma
COVENIN para vinos y sus derivados, en los parametros

fisicoquimicos analizados.®

2.2Bases teoricas
2.2.1 Adulterante
Sustancia que de forma premeditada y con fines fraudulentos, se le
ha afiadido o quitado a algin complejo. Se modifican para variar su

composicién, peso o volumen o para encubrir algun defecto. 14

A. Adulteracion de bebidas alcoholicas
La adulteracién de las bebidas alcohélicas constituye una practica
ilegal, clandestina y fraudulenta, que regularmente tiene como

objetivo engafiar al comprador, y que en algunas ocasiones puede

17



ser causa de dafios a la salud de los consumidores, cuando en
dicha adulteracion se utlizan por accidente o ignorancia
sustancias toxicas que al consumirlas ponen en riesgo la vida de
las personas. Estas bebidas no aseguran calidad ni higiene en su
elaboracion, y al no existir un control en su proceso de produccién,
pueden generarse riesgos para la salud de los consumidores. Hay
muchas formas de adulterar una bebida, entre las mas comunes
encontramos la sustitucion del liquido original por otro de menor
calidad, que se le rebaje con agua y que se les agregue alcohol
metilico, este Ultimo el mas peligroso.'* El alcohol metilico, no es
apto para el consumo humano, se trata de una sustancia que se
obtiene de la destilacion de la madera y es utilizado como
sustancia activa de solventes y removedores de lacas y barnices.
Su consumo, puede ser fatal, ya que afecta principalmente el
sistema nervioso central, destruyendo la mielina, tejido que
recubre a los nervios, evitando que éstos se comuniquen y
disminuyendo funciones como el movimiento. Los sintomas que
podemos tener al ingerir una bebida adulterada son: fuertes
dolores de cabeza, mareo, ceguera, nauseas, vomito,
nerviosismo, ansiedad y resaca intensa. En altas cantidades, este
compuesto puede producir la muerte, por la disminucién en la

actividad del sistema respiratorio y cardiovascular.!!

. Diferencia entre el etanol y el metanol

Propiedades fisicas del etanol y metanol

Etanol: Es un liquido incoloro que es extremadamente volatil.
Tiene un olor fuerte, al quemarse y da una flama azul brillante.
Metanol: Es un liquido incoloro que es extremadamente volatil. Su

olor es distintivo y se quema con una llama blanca brillante.
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Efectos fisicos del Etanol y Metanol
Etanol: Es un ingrediente principal en las bebidas alcohdlicas
fermentadas y destiladas. Si se ingieren etanol, comenzara a
sentirse en estado de embriaguez. Sélo después de una dosis
grande puede sentirse enfermo, vomitar o desarrollar una
intoxicacion con alcohol.
Metanol: Nunca debe ser ingerido, inhalado o entrar en contacto
con la piel. Incluso una pequefia dosis, de menos de la mitad de
una cucharadita, puede causar ceguera y menos de cuatro onzas
es siempre fatal.!
2.2.2 Metanol
Es un liquido incoloro, venenoso, con olor a etanol y cuando esta
puro puede tener un olor repulsivo. Arde con flama no luminosa. Es
utilizado industrialmente como disolvente y como materia prima en la
obtencion de formaldehido, metil-ter-butil éter, ésteres metilicos de
acidos organicos e inorganicos.
También es utilizado como anticongelante en radiadores
automovilisticos; en gasolinas y diesel; en la extraccion de aceites de
animales y vegetales y agua de combustibles de automoéviles y
aviones; en la desnaturalizacién de etanol; como agente suavizante
de plasticos de piroxilina y otros polimeros y como disolvente en la
sintesis de farmacos, pinturas y plasticos.
Durante mucho tiempo se obtuvo por destilacion destructiva de
madera a altas temperaturas, en la actualidad se produce por
hidrogenacion catalitica de monéxido de carbono a presiones y

temperaturas altas, con catalizadores de cobre, 6xido de zinc.'?
A. El metanol en la dieta

El metanol se encuentra en la dieta humana normal en frutas y

verduras frescas naturales, donde se presenta como el alcohol,
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ésteres metilicos de &cidos grasos, o como grupos metoxilo de la
pectina. La concentracion media de metanol en zumos de fruta ha
sido estimada en 140 mg/L de jugo, con un rango de 12 mg a
620mg/L.

Comer sobre 500 g de fruta genera una concentracién de metanol
en el aliento igual a beber 100 ml de aguardiente que contiene
etanol 24% y 0,19% de metanol.

. Intoxicacién por metanol

Las intoxicaciones producidas por el metanol son consecuencia de
utilizacion fraudulenta en bebidas alcohdlicas, en sustitucion del
etanol, o por déficit en el proceso de destilacion.

Asimismo se dan intoxicaciones con finalidad suicida y en
alcohdlicos cronicos que, por falta de recursos econémicos, se ven
obligados al consumo de otras bebidas alcohdlicas (colonias,
lociones, etc.).

También se han comunicado intoxicaciones en la industria, por su
absorcién pulmonar y tras fricciones en masajes, por su absorcion

cutanea.ld

. Toxicidad aguda (por ingestién, inhalacién o piel)

Los sintomas de intoxicacion por metanol aparecen tras un
periodo de latencia entre 12-18 horas y es mayor si la ingesta se
hizo junto con etanol.

Segun la cantidad ingerida, el cuadro toxico puede ser:

Ligero: Cefalea, fatiga, nauseas, vomitos y vision borrosa

temporal.
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Moderado: cefalea intensa, desvanecimiento, nduseas, vomitos y
posteriormente elevacion de enzimas pancreéticas y depresion del
Sistema Nervioso Central. La vision se puede afectar de manera

temporal o permanente después de dos a seis horas.

Grave: los sintomas descritos anteriormente progresan hacia la
aparicion de respiracion rapida y superficial por la acidosis,
también aparecen cianosis, coma, hipotension, midriasis,
fotofobia, escotomas, centellos y edema de papila.
Aproximadamente el 25% de las personas mueren por
insuficiencia respiratoria y edema cerebral.

El metanol no tiene toxicidad directa sobre el higado, aparato
respiratorio ni cardiocirculatorio.

La via més frecuente de absorcién en una intoxicacion aguda es la
digestiva.

Se sabe que incluso 15 ml de metanol han causado ceguera y el

responsable de ello es el formaldehido.3

. Toxicidad cronica

El deterioro de la vision puede ser el primer signo de intoxicacion.
Este comienza con la aparicion de vision ligeramente borrosa que
progresa hasta la disminucion de los campos visuales y, en
ocasiones, a la ceguera completa.

La exposicion cronica al metanol, fundamentalmente por via
respiratoria, produce alteraciones mucosas en las Vvias
respiratorias superiores y en la conjuntiva. Se favorecen
extraordinariamente los procesos alérgicos respiratorios, que
mejoran en cuanto se evita el contacto con la sustancia. Si la

cantidad absorbida es suficientemente alta, pueden producirse
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trastornos de la vision que oscilan desde la pérdida de la agudeza
visual hasta la ceguera.

Las lesiones por contacto se presentan con mayor frecuencia en
antebrazos y manos, y se producen por exposiciones prolongadas.
Las intoxicaciones en adultos se dan casi siempre por ingestion de
bebidas alcohodlicas adulteradas, luego de la cual, la midriasis
precoz es signo de mal prondstico y significa pérdida irreparable
de la funcién visual. Y en nifios, por el empleo de fricciones de

alcohol para fiebre, dolor abdominal, tos, etc.!®

Farmacocinética

Este producto es metabolizado por las mismas enzimas que
metabolizan el alcohol etilico. Estas enzimas son: alcohol
deshidrogenasa y aldehido deshidrogenasa.

La primera de ellas la transforma en acetaldehido vy
posteriormente la otra la transforma en acido formico.

La toxicidad del alcohol metilico reside precisamente en este
altimo compuesto, el cual tiene selectividad para lesionar las
células retinianas y se distribuye de acuerdo al contenido de agua
del organismao.

La velocidad del sistema para metabolizar y excretar el alcohol
metilico es 1/5 de la que tiene para el etilico; y es esta selectividad
precisamente la base del tratamiento.

Manifestaciones clinicas

Las dos manifestaciones principales son la acidosis y los
trastornos visuales.

En cuanto a la primera de ellas, el acido férmico provoca para
siempre acidosis metabdlica (es una de las mas graves) con pH de

hasta 6,5. EIl valor del pH es una medida de pronostico del
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paciente debido a que este es mejor en los que se encuentran por
encima de 6.9 en cambio en aquellos cuyo valor del pH es inferior
a esta cifra, probablemente fallezcan.
A nivel ocular provocan neuritis Optica independientemente de la
cantidad ingerida, de hecho puede ser sintoma de presentacion.
La misma podria revertir en algunos casos de tratamiento precoz.
Otros sintomas

o Fatiga

e Cefalea

e Nauseas y vomitos

e Dolor intenso en abdomen por lesion pancreética

e Vision borrosa

e Vértigo

e Hiperventilaciéon

e 50% de los pacientes tienen midriasis y 50% miosis.
Segun la gravedad del cuadro estos sintomas pueden progresar
hacia una respiracién rapida y superficial por acidosis, cianosis,
coma, caida de la presiéon arterial, dilatacion de las pupilas y
edema de papila con bordes borrosos. Las personas pueden
fallecen por insuficiencia respiratoria.
La muerte suele estar precedida por la ceguera, en caso de
envenenamiento cronico la primera manifestacion suele ser visual
y en algunos casos a amaurosis.

2.2.3 Etanol

El compuesto quimico etanol, conocido como alcohol etilico, es
un alcoholque se presenta en  condiciones  normales
depresion y temperatura como un liquido incoloro e inflamable con un

punto de ebullicibn de 78,4 °C. Miscible enaguaen cualquier
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proporcién; a la concentracion de 95 % en peso se forma una mezcla

azeotropica.

Su formula quimica es CHs-CH2-OH (C2HsO o, conservando el OH,
C2HsOH), principal producto de las bebidas alcoholicas como
el vino (alrededor de un 13 %), la cerveza (5 %), los licores (hasta un
50 %) o los aguardientes (hasta un 70 %).%8

El etanol a temperatura y presion ambientes es un liquido incoloro y

volatil que esta presente en diversas bebidas fermentadas.

Desde la antigiiedad se obtenia el etanol
por fermentacién anaerébica de una disolucion con contenido

en azlcares con levadura y posterior destilacion.

Dependiendo del género de bebida alcohdlica que lo contenga, el
etanol aparece acompafnado de distintas quimicas qué la dotan de
color, sabor, y olor, entre otras caracteristicas.

A. Usos

Ademas de usarse con fines culinarios (bebida alcohdlica), el
etanol se utiliza ampliamente en muchos sectores industriales y en
el sector farmacéutico, como excipiente de
algunos medicamentos y cosméticos (es el caso del alcohol
antiséptico 70° GL y en la elaboracion de ambientadores y

perfumes).

Es un buen disolvente, y puede utilizarse como anticongelante.
También es un desinfectante. Su mayor potencial bactericida se

obtiene a una concentracion de aproximadamente el 70 %.
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La industria quimica lo utiliza como compuesto de partida en la
sintesis de diversos productos, como el acetato de etilo (un

disolvente para pegamentos, pinturas, etc.), el éter dietilico, etc.?®
También se aprovechan sus propiedades desinfectantes.
. Toxicologia

El etanol actia sobre los receptores GABA de tipo A (GABAa)
como modulador alostérico positivo aumentando el flujo de iones
trasmembrana lo que induce a un estado deinhibicion
neuroquimica (efecto ralentizador). Produce efectos similares a
las benzodiazepinas y los barbitlricos, que actian sobre el mismo
receptor aunque en sitios distintos. Esta semejanza incluye el

potencial adictivo, que también es similar.

Los mas significativos efectos del alcohol en el cuerpo.
Adicionalmente, en mujeres embarazadas, puede

causar Sindrome alcohdlico fetal.

El etanol puede afectar al sistema nervioso central, provocando
estados de euforia, desinhibicion, mareos, somnolencia,
confusion, ilusiones (como ver doble o que todo se mueve de
forma espontdnea). Al mismo tiempo, baja los reflejos. Con
concentraciones mas altas ralentiza los movimientos, impide la
coordinacién correcta de los miembros, pérdida temporal de la
vision, descargas eméticas, etc. En ciertos casos se produce un
incremento en la irritabilidad del sujeto intoxicado como también
en la agresividad; en otra cierta cantidad de individuos se ve
afectada la zona que controla los impulsos, volviéndose
impulsivamente descontrolados y frenéticos. Finalmente, conduce

al coma y puede provocar muerte.
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La resistencia al alcohol no parece aumentar en las personas
adultas, de mayor peso y de menor altura, mientras que los nifios
son especialmente vulnerables. Se han comunicado casos de
bebés que murieron por intoxicacion debida a la inhalacion de
vapores de etanol tras haberles aplicado trapos impregnados de
alcohol. La ingesta en niflos puede conducir a un retardo mental

agravado o a un subdesarrollo fisico y mental. 28

2.2.4 Bebidas Alcohdlicas
Las bebidas alcohdlicas son aquellas bebidas que contienen alcohol
etilico, también llamado etanol y que se pueden producir mediante
fermentacion y destilacion generalmente
Se puede distinguir diversos tipos de bebidas alcohdlicas por su
modo de produccién, bien sea por fermentacion alcohdlica o

destilacién/maceracion de sustancias generalmente fermentadas.*®

A. Tipos de bebidas alcohdlicas

a. Bebidas alcoholicas fermentadas
Las bebidas alcohdlicas fermentadas son aquellas bebidas
gque se obtienen tras transformar en alcohol etilico los
azucares que contienen determinadas frutas, raices o granos
de plantas. Mediante este proceso la concentracion de alcohol
nunca es superior a 17 g por cada 100 g de alcohol y
habitualmente las bebidas elaboradas mediante este proceso
tienen un grado alcohdlico que oscila entre los 5 y 15 grados.
Las bebidas alcohdlicas fermentadas mas conocidas (y mas

antiguas) son por ejemplo el vino, la cerveza o la sidra.
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b. Bebidas alcohélicas destiladas

Las bebidas alcohdlicas son aquellas que se obtienen a través

de un proceso artificial llamado destilacion, por el cual se le

aumenta a una bebida fermentada la concentracioén de alcohol

etilico. Estas bebidas suelen tener un grado alcohdlico de

entre 17 y 45 grados y las més conocidas son por ejemplo la

ginebra o el vodka.

Aguardiente

Los aguardientes son aquellas bebidas alcohdlicas
obtenidas por el proceso de destilacibn de un
fermentado alcohdlico, el cual le proporciona sus

sabores y aromas.

Bebida alcohdlica de agua y etanol
Cualquier bebida alcohdlica compuesta Unicamente por

agua Yy alcohol etilico como el vodka, por ejemplo.

Bebidas de alcohol compuesto

Las bebidas de alcohol compuesto son aquellas cuyas
caracteristicas organolépticas no vienen dadas por ser
un aguardiente ni provienen de un vino, sino que son
sustancias que se afiaden a posteriori las que las dotan

de sabor y aroma.

Bebidas alcohdlicas fermentadas mezcladas con
destilados

Las bebidas alcohdlicas fermentadas mezcladas con
destilados son aquellos vinos (zumo alcohdlicamente
fermentado) mezclados con un destilado alcohdlico.

Para que estas mezclas puedan llamarse vinos el
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grado alcohdlico no debe ser mayor de 20 grados. Si
por el contrario, el destilado alcohdlico es mezclado
con una pequefa cantidad de vino, el resultado es

llamado aguardiente.'®

2.2.5 Vinos
Las bebidas fermentadas surgen por un cambio bioquimico
producido por la accion de la levadura ante la exposicion de
productos naturales a ciertas condiciones de humedad, temperatura
y tiempo, que se denomina fermentacion.'® Normalmente se dejan
reposar vegetales y frutas que cargan gran contenido de glucosa
donde las mas frecuentes son:
e Cerveza: cuyo contenido de alcohol varia entre 4°y 5°,
e Vino: Que posee un grado alcohdlico de entre 11°y 14°,
Las fermentaciones pueden ser de dos tipos: Naturales y Atrtificiales:
e Naturales: Cuando las condiciones ambientales permitan las
interacciones de los microorganismos y los sustratos
organicos susceptibles.
e Avrtificiales: Cuando el hombre propicia las condiciones y el
contacto referido.
Como concepto bésico, el vino es el liquido resultante de la
fermentacion alcohélica completa o parcial del jugo o mosto de uva.’
Dentro de la clasificacion de los vinos tenemos 3 tipos:
e Vinos de Mesa (Tranquilos)
e Vinos Espumosos
e Vinos Fortificados

e Otras Clasificaciones
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A. Vinos de Mesa
Los Vinos de mesa estan clasificados en Tintos, Blancos y
Rosados.
Cada uno de estos presenta diferentes caracteristicas como a
continuacion se muestra:
a. Vinos Blancos
= Por su contenido de azulcar: Secos, Semisecos o Dulces
= Por su corpulencia: Ligeros, Amplios y Concentrados
» Por su edad suelen clasificarse en: Jovenes o de Guarda
b. Vinos Tintos
= Por su contenido de azucar suelen ser: Secos o Afrutados.
= Por su tanicidad: Ligeros, de Tanino Medio o Muy Téanicos
» Por su edad se clasifican en Jovenes o de Guarda
c. Vinos Rosados
= Por su contenido de azucar se dividen en: Secos o
Semisecos
= Por su tanicidad: Ligeros o Tanino Medio
» Por su edad: Jovenes

B. Vinos Espumosos
Los Vinos Espumosos estan clasificados por el método utilizado

para generar la espuma:

a. Método Chermat:
En el método chermat, la segunda fermentacion es en tanque.
Por lo general tienen una burbuja mas grande y de pronta

disolucién. Son vinos espumosos ligeros y afrutados.

29



b. Método Tradicional o Champenoise:
El método tradicional Segunda fermentacion dentro de la
botella. Tienen una burbuja fina y de la larga permanencia. Son
espumosos complejos y robustos.
Ejemplos: Champagne, Cava y cualquier etiqueta que indique

método tradicional.

c. Método Inyeccion directa de CO2
En este tipo de espumosos se hace la adicién directa de gas
carbdnico (No existe segunda fermentacién). Por lo general su
efervescencia es efimera y no se consideran espumosos de

calidad. Ejemplo: Frizantes

C. Vinos Fortificados
Los vinos fortificados también llamados generosos o encabezados
se producen a partir de afiadidura de alcohol y pueden ser de dos
tipos, Secos o Dulces:
+ Secos: Jerez (Fino, Oloroso, Amontillado).
* Dulces: Oporto, Madeira, Marsala y Malaga.

D. Otras Clasificaciones
Los vinos también se pueden clasificar por su varietal o mezcla:
* Varietales: La base lleva al menos 85% de una misma uva.

» Mezcla: Elaborado de varias uvas (Coupage, Corte)

E. Proceso de elaboracion
El vino es una bebida obtenida de la uva (especie Vitis Vinifera)
mediante la fermentacién alcohdlica de su mosto o jugo. La
fermentacién se produce por la accion metabdlica de las levaduras

que transforman los azucares del fruto en alcohol etilico y gas en
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forma de diéxido de carbono. El azucar y los &cidos que posee la
fruta Vitis vinifera hace que sean suficientes para el desarrollo de
la fermentacion.

No obstante, el vino es una suma de un conjunto de factores

ambientales: clima, latitud, altitud, horas de luz, temperatura, etc.®

El proceso de elaboracion consta de varias etapas como se detalla
a continuacion:

El primer paso que hay que considerar en la elaboracion de un
vino es la maduracion de la Uva. El proceso de maduracién consta
de varias etapas desde que se cosecha el fruto anterior (Agosto —
Octubre) y la planta entra en un estado de reposo o letargo
(durante el invierno) hasta que vuelve a brotar la planta, aparece
el fruto, madura y se vuelve a cosechar.

Una vez que se ha llegado a la maduracion ideal de la Uva, que
consiste principalmente en lograr la concentracion de azucar
deseada (medida en grados Brix), entonces comienza la vendimia.
Es importante recordar que el alcohol proviene de la
transformaciéon que se produce en el momento que las levaduras
se comen el azucar del fruto (proceso de fermentacion), por lo cual
es muy importante calcular el grado de azlcar para lograr los

niveles de alcohol deseado en el vino.1’

Existen dos tipos de recoleccion de la uva: Manual y Mecanica:
Manual:
e Cajas de plastico de 15 kilos
¢ Vendimia de noche o madrugada

e Evita hojas y racimos con sobre maduracién
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Mecanica:

e Inconvenientes tecnolégicos (espaldera, maquinas,
etc.)

e Oxidacion acelerada de mostos

e Maceracion de las uvas en el jugo

e Presencia de elementos como hojas verdes secas,
despedazadas, trozos de sarmiento, escobajo.

e Disminuye la calidad.

F. Vinificacién de Blancos
1. Vendimia (recoleccion) y Transporte
2. Recepcidn de la uva.
3. Despalillado De esta forma se despega la uva de los racimos
4. Prensado — Sacar el jugo del fruto evitando romper la semilla
para evitar taninos no deseados y amargos.
5. Desfangado (Depuracion del Mosto) Consiste en eliminar
pepitas, tierra, raspon, sustancias coloidales. El vino se vuelve
mas estable.
6. Encubado — Vertir el mosto en los cubes para iniciar el proceso
de fermentacion.
7. Fermentacion Alcohdlica (Frio, fermentacion controlada,
controles de temperatura y densidad)
8. Descube
9. Clarificacién y estabilizacion
10. Crianza — Paso por barrica (cuando aplica)
11. Embotellado

G. Vinificacion de Tintos
1. Vendimia (recoleccion) y Transporte

2. Recepcion de la uva.
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3. Despalillado — Estrujado — De esta forma se despega la uva de
los racimos.

4. Encubado

Fermentacion Alcohdlica — Dentro de este proceso ocurren
algunos otros pasos importantes:

6. Maceracion — El color del vino tinto se da por este efecto de
dejar remojar el mosto en el hollejo o cascara de la uva durante
cierto tiempo.

7. Remontado — Proceso por el cual, el mosto que se queda en la
parte baja sin contacto con el hollejo se hace circular a la parte de
arriba para favorecer el proceso de maceracion.

8. Descube

9. Desfangado (Depuracion del Mosto) — Consiste en eliminar
pepitas, tierra, raspon, sustancias coloidales. El vino se vuelve
mas estable.

10. Fermentacién Alcohdlica (Frio, fermentacion controlada,
controles de temperatura y densidad)

11. Descube

12. Prensado (Cuando se elabora vino de prensa)

13. Sulfitado Limpieza del vino

14. Fermentacibn Malolactica — Favorece el equilibrio
organoléptico y le aporta complejidad a los aromas. Es un proceso
que convierte los acidos malicos en lacticos. (No se da en todos
los vinos)

15. Clarificacion y estabilizacion

16. Crianza — Paso por barrica (cuando aplica)

17. Embotellado
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H. Vinificacién de Rosados
El caso de los vinos Rosados es una combinacién de los proceso
del blanco y tinto. Se elabora un vino blanco (hecho con uva tinta)
y el color en este tipo de vinos lo da el proceso de Maceracion
pero de manera muy limitada. Este tipo de vinos normalmente son
secos aunque los hay dulces en algunas regiones. Radican de la
necesidad de crear vinos frescos, afrutados y el hecho de

acompanfarlos con cualquier tipo de comida.

I. Vinificacién de Espumosos
Este tipo de vinos se clasifican segun su método de elaboracion.
El mas importante o de mas calidad es el método tradicional o
como bien se conoce método Champenoise.
El proceso de elaboracién de estos vinos es muy interesante y se
podria dividir en dos grandes fases: La primera es la elaboracion
del vino base, que es un vino blanco hecho a partir de uvas como
la Chardonnay y Pinot Noir normalmente y la segunda fase
consiste en lo que se denomina segunda fermentacién en botella.
El proceso de Segunda Fermentacion consiste de varias
fases:
* Licor de Tiraje: Se afiade un licor que contiene y se adicionan
Levaduras dentro de la botella para que nuevamente fermente y
se tapa la botella. Este efecto trae como consecuencia que se
genere diéxido de carbono (espuma)
* Removido: Aqui las botellas se van moviendo para decantar el
sedimento (levaduras) hacia la punta de la botella. El proceso dura
varios dias ya que no se puede poner en vertical la botella de un

solo movimiento.
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* Deguelle: Una vez que el sedimento se encuentra en la punta y
la botella en posicidn vertical, se congela Unicamente la punta de
la botella que contiene el sedimento.

* Licor de Expedicion: Congelada la punta de la botella, se destapa
y la presion expulsa las levaduras congeladas y parte del vino no
congelado. Para rellenar lo que se perdid, se le agrega este licor
con diferentes grados de azucar para darle al vino su clasificacion:

Natur, Brut Demisec, etc.

La cata de vinos

La cata de los Vinos es el analisis organoléptico de las
caracteristicas de un vino bajo una metodologia especifica, es el
andlisis sensorial de los vinos, acto en el cual interactian nuestros
sentidos para identificar las cualidades, defectos y virtudes del
vino.

En la cata de vinos no sdlo se utiliza el paladar para degustar sino
también el olfato y la vista. De ahi que el lugar ideal para hacer la
cata debe ser bien iluminado, aireado, silencioso, carente de
olores y a temperatura media. Las copas a usar por los catadores
deben ser transparentes e incoloras, para apreciar su color y brillo.
En cuanto a las consideraciones basicas de la cata, en primer
lugar, a la hora de llevar a cabo la cata de un vino, deberemos
fijarnos en los denominados factores externos, que seria el
espacio fisico donde va a realizarse la cata, dentro de los cuales
destacamos la copa de vinos o "catavinos", la sala de cata y la
temperatura de servicio de los vinos.

En la sala de cata tanto las paredes como los muebles han de ser
de color claro (blancos), debe tener una buena iluminacién (natural
o artificial), estar bien ventilada, ser un lugar silencioso y con una

temperatura y humedad que hagan agradable la labor del catador.
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El vino debe servirse a la temperatura adecuada. Actualmente se
recomienda servir los vinos blancos jévenes y cavas entre 6 y 9°C,
los vinos blancos con barrica y los rosados entre 10 y 13°C, los
tintos jovenes entre 14 y 16°C, los tintos con crianza o reservas
entre 16 y 18°C y los vinos dulces entre 7 y 10°C.

La cata de vino se compone de tres fases fundamentales, basadas
en los tres sentidos principales que se emplean en la misma,
siendo el siguiente orden: vista, olfato y gusto.

También interviene el sentido del tacto, ya que la lengua posee
este sentido y nos puede dar informacién sobre su densidad,

temperatura, gases carboénicos o turbidez.’

Fase Visual

En esta fase se evalla el color, la transparencia, el brillo, su
intensidad, matices de pigmento y formacion de burbujas. El color
nos da una indicacion de su edad, la estructura aparente (cuerpo)

y también de su origen.

Fase Olfativa

Aqui analizaremos los tipos de aromas, frutales, florales,
herbaceos, tostados y especiados; valorando su limpieza,
complejidad e intensidad.

Los aromas se dividen en primarios, secundarios y terciarios.

Los primarios son caracteristicos de la cepa que dependera de
donde fue cultivada o del tipo de composicién tiene el suelo. Los
aromas suelen ser florales, vegetales y frutales.

Los secundarios suelen aparecer como resultado de la
fermentacién y malolactica. Dependera del tipo de levadura y se

componen de aromas caramelizados, pasteleros y lacteos.
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Los terciarios se adquieren durante la crianza del vino en barrica y
durante su etapa de maduracion en botella. Sus caracteristicas se
basan en aromas balsamicos, de madera torrefacta o frutos secos
entre otros. Manzanilla, piel, cuero, miel, ahumado, tabaco o café

son algunos ejemplos.

Fase Gustativa

El andlisis en boca, como suele llamarsele, se enfoca en la acidez,
impresiones dulces, astringencia dada por los taninos, materia y
cuerpo, equilibrio, persistencia de los aromas, etc.

Los puntos a identificar son el ataque, retronasal, estructura,
equilibrio, cuerpo, untuosidad, textura y final.

Existen 3 diferentes tipos de Cata:

I. Cata Vertical

II. Cata Horizontal

lll. Cata a Ciegas

I. Cata Vertical: Es una sesion donde se prueba el mismo vino de
la misma bodega, pero de diferentes cosechas o afiadas. Es decir,
en una sesion se puede probar el mismo vino, en sus cosechas
1999, 2000y 2001.

[I. Cata Horizontal: Si los vinos que se catan son diversos pero de
la misma afiada y de la misma denominaciébn de origen,
estariamos ante una cata de este tipo. De esta manera
comparamos las distintas elaboraciones de los vinos catados y la
calidad de la uva empleada.

[ll. Cata Ciega: Consiste en probar vinos de los cuales no se tiene
informacion de su procedencia, y tratar de describirlos o
puntuarlos sin tener ninguna sugestion ya que no se ve la botella

ni la etiqueta.

37



También a veces tratan de adivinar su marca, productor, afio de
cosecha o variedad de uva utilizada, aunque esto no es lo mas
usual.

Algunos consejos Utiles para degustar los vinos:

* Empezar por los blancos, continuar con los rosados y finalmente
con los tintos. Primero los secos y después los dulces y también
los ligeros antes de los estructurados.

» Comprobar que el vino esté a temperatura correcta.

« Utilizar copa de cristal fino y transparente (sin tallar).

* Elegir un lugar con buena luz y buena aireacion.

* No usar perfumes pesados.

* Llenar la copa solo un tercio de su capacidad (medida ideal para

catar).

38



TABLAN°1

Especificaciones fisicoquimicas de los vinos para sus tres clases

ESPECIFICACIONES MINIMO MAXIMO
Grado alcohdlico % V 8.0

' 23.0
real a (20°C)
Acidez total (como 4.0 14.0
acido tartarico g/l)
Acidez volatil total 15
corregida (como acido }
acético g/l)
Cenizas g/l 1.4 -
Metanol mg/100 ml de 0.5
alcohol 100 % trazas
Cloruros (Cloruros de 10
sodio) g/l ) '
Sulfatos (Sulfato de 0
potasio) g/l ) '
Glicerina g/100g 5.0 12.0
Anhidrido sulfuroso

- 0.35
total g/l
Anhidrido sulfuroso

0.10

libre g/l

Fuente: NTP 212.014. 2011 (Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos)

Elaboracion: Propia
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2.2.6 Picnometria
El Picnbmetro es un instrumento de  medicion  cuyo volumen es
conocido y permite conocer la densidad o peso especifico de
cualquier fluido ya sea liquido o solido mediante gravimetria a una
determinada temperatura. La metodologia que estudia los resultados
obtenidos mediante este instrumento se denomina Picnometria. El
picnémetro es un instrumento sencillo utilizado para determinar con

precision la densidad de liquidos.*®

Su caracteristica principal es la de mantener un volumen fijo al
colocar diferentes liquidos en su interior. Esto nos sirve para
comparar las densidades de dos liquidos pesando el picnémetro con
cada liquido por separado y comparando sus masas. Es usual
comparar la densidad de un liquido respecto a la densidad del agua
pura a una temperatura determinada, por lo que al dividir la masa de
un liquido dentro del picndmetro respecto de la masa
correspondiente de agua, obtendremos la densidad relativa del
liqguido respecto a la del agua a la temperatura de medicién. El
picnometro es muy sensible a los cambios de concentracion de sales
en el agua, por lo que se usa para determinar la salinidad del agua,
la densidad de liquidos biolégicos en laboratorios de analisis clinicos,

entre otras aplicaciones.?®

A. Descripcién

El picnbmetro consta de un envase generalmente en forma de
huso achatado en su base o cilindrico de volumen calibrado
construido por lo general con vidrio o acero inoxidable y que
dispone de un tapon provisto de un finisimo capilar, de tal manera

gue puede obtenerse un volumen con gran precision.
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Esto permite medir la densidad de un fluido, en referencia a la de
un fluido de densidad conocida como el agua (usualmente) o

el mercurio (poco usado por ser toxico).?°
. Célculo

Para liquidos fluidos, el picnbmetro se pesa vacio, luego lleno de
agua destilada hasta el enrase para determinar su volumen a una
determinada temperatura, y luego se llena del mismo modo con el
liquido problema, la densidad de éste puede calcularse
sencillamente. Todas las determinaciones para que sean validas

deben ser a la misma temperatura.?!

Teniendo en cuenta que el volumen es siempre el mismo:

.-lr —_— .-'r
agua — ¥ muestra

y que a partir de la definicion de densidad;
_m
p - T,«r

se sigue que, con el mismo volumen, la de densidad es

proporcional a la masa, la densidad de la muestra viene dada por:

iy
P1L= —p2
g

Siendo:

I"1: masa de muestra contenido en el picnémetro;

1. densidad de la muestra contenido en el picnémetro;

M2: masa de agua (o liquido de densidad conocida) contenido en el

picnémetro;

P2 densidad del agua (o liquido de densidad conocida) contenido

en el picnébmetro.
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C. Densidad

La densidad es una propiedad basica de cualquier liquido, y se
define como su masa por unidad de volumen. Las unidades mas
comunes de la densidad son g/ml y kg/m3. En el caso concreto del
agua, su densidad es 1g/ml o bien 1000 kg/m?3. Existen diversos
métodos de determinacion de la densidad de un liquido, entre los
cuales el método del picnémetro ofrece cierta sencillez. Este
procedimiento permite el calculo de la densidad de cualquier
liguido a través de tres determinaciones gravimétricas (a través de
la determinacion de tres masas con una balanza analitica).??

Se trata de un método simple, pero que requiere de la
comprension de sus fundamentos. Ademds, para obtener
resultados fiables, se requiere cierta destreza y tener en cuenta
algunas precauciones que se describiran aqui. Del mismo modo,
es importante tener en cuenta que, puesto que los liquidos varian
su volumen con la temperatura, la densidad también sufre esta
variacion. En este documento no vamos a considerar esta
variacion, pero queremos recalcar que cualquier determinacion de
la densidad deberia realizarse a temperatura controlada y

conocida.

D. Grado alcohdlico
El grado alcohélico de una bebida (su graduacién alcohdlica) es la
expresion en grados del numero de volimenes de alcohol
contenidos en cien volimenes del producto, medidos a la
temperatura de 20 grados centigrados (20° C).
El grado alcohdlico es una medida de concentracion porcentual en
volumen. Por ejemplo, un vino con una graduaciéon de 13° tiene un

13% de alcohol, es decir, 13 gramos de etanol por litro.
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La graduacién  alcohdlica o grado  alcohdlico  volumétrico de
una bebida alcohdlica es la expresion en grados del niumero de
volimenes de alcohol (etanol) contenidos en 100 volimenes del
producto, medidos a la temperatura de 20 °C. Se trata de una
medida de concentracion porcentual en volumen. A cada unidad
de porcentaje de alcohol en el volumen total le corresponde un
grado de graduacion alcoholica. Asi, se habla de un vino con una
graduacion de 13,5° cuando tiene un 13,5% de alcohol, o sea, 135
ml de etanol por litro.

En las etiquetas de las bebidas alcoholicas, el grado alcohdlico
volumétrico se indica mediante la palabra «alcohol» o la
abreviatura «alc.» seguida del simbolo «% vol.». En la etiqueta del

ejemplo anterior la inscripcion seria: "alc. 13,5 % vol.".23

La mezcla de las bebidas alcohodlicas con refrescos u otras

bebidas no alcohdlicas rebaja su graduacion alcohdlica total.

Las diferentes bebidas se diferencian por su graduacion
alcohdlica, no por el tipo de alcohol, que es siempre el mismo;
segun el tipo de elaboracion se distingue entre:

o Bebidas fermentadas: su graduacion esta entre los 3.5 y los 15
grados.
« Bebidas destiladas: su graduacién suele oscilar entre los 15 y

los 45 grados.

E. Graduacion volumétrica

Las leyes suelen exigir que en las bebidas alcohdlicas conste la
graduacion alcohdlica de etanol. La graduacién alcohdlica se suele

indicar en el etiquetado de la botella en tantos por ciento
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volumétricos: Vol. 27%, Vol. 42%, etc. La legislacion europea
sobre bebidas alcohdlicas define asi el grado alcohdlico
volumétrico: “La relacion entre el volumen de alcohol en estado
puro, contenido en el producto de que se trate a la temperatura de
20 °C y el volumen total del mismo producto a la misma
temperatura”. Se trata de una medida de concentracion porcentual
en volumen. En América latina es usual, en honor a Josseph Gay-
Lussac (1778-1850), “Vol.” que significa volumen es sustituido por
la iniciales °GL del citado sabio, precedidas de un superindice,
aunque no se haya usado el alcoholimetro de su invencién. En la
practica Vol. o vol. y °GL significan lo mismo. A cada unidad de
porcentaje de alcohol en el volumen total le corresponde un grado
en la escala alcohdlica. Asi, se habla de un vino con una
graduacion de 13,5° cuando tiene un 13,5 % de alcohol, o sea

13,5 ml de etanol en cada 100 ml de vino.23

En las etiquetas de las bebidas alcohdlicas, el grado alcohdlico
volumétrico se indica mediante el uso de la palabra «alcohol», o la
abreviatura «alc.», seguida del simbolo «% vol.». El etanol es el
menos téxico y el mas potable de los alcoholes. Otros alcoholes
como el isobutanol, el propanoly sobre todo el metanol no son
potables. Sobre esos otros alcoholes no dan indicacion las
botellas. Que no existan 0 que existan en cantidad minima viene
garantizado por los registros de sanidad, que deben constar en la
etiqueta del embotellado. En el contexto de las bebidas, basta
decir simplemente “alcohol”, sin mayor especificacion, para dar
entender que nos encontramos ante etanol o casi exclusivamente
etanol. “Bebida espirituosa” se ha convertido en sinébnimo de

bebida basada en el etanol.?*
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Se llama “alcohol absoluto” al que no contiene otras sustancias, ni
siquiera agua. Por ese motivo a veces se le llama alcohol
deshidratado. El alcohol absoluto es costoso de obtener y hasta el
siglo XX no se consiguid. Desde que se inventd y se generalizé a
lo largo del siglo XIX el sistema de destilacién continua, es posible
obtener facilmente alcohol puro o casi puro. Cuando el liquido solo
estd compuesto por agua y alcohol independientemente de que la
proporcion sea de 95, 75, o0 43, etc., grados de alcohol ese alcohol
se llama alcohol puro, en el sentido de sélo contener alcohol y
agua.

En el caso de los vinos, la graduacion alcohélica de las bebidas
esta regulada por ley. Y ello origina pocos problemas con los
vinos, que suelen contener el alcohol que naturalmente produzca
la fermentacién, unos quince grados como maximo. Hay algunos a
los que se afiade aguardiente de vino para elevar su graduacion y
comunicar el sabor de ese aguardiente. Tal sucede con casi todos
los vinos de Jerez y de Oporto. Pertenecen al género de los vinos
llamados fortalecidos. También son llamados vinos licorosos. Esta
Gltima expresion es la utilizada por la legislacion comunitaria. En el
lenguaje literario a los vinos con graduacion alta se les llama vinos
“generosos”. En la obtencion de vinos dulces con sabor a mosto
llamados mistelas es practica usual afiadir alcohol al mosto, antes
de que termine de fermentar. Asi se detiene la transformacion del

mosto en alcohol y se consigue el sabor deseado: sabor a mosto.

Respecto a los aguardientes y licores, las leyes suelen exigir un
grado minimo de alcohol y otro maximo, que oscila entre 35 y 45

grados.
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Las leyes comunitarias permiten graduaciones mas altas, si de
ellas depende el prestigio del licor y es tradicional expedirlas asi.
En cualquier caso, ha de constar en la botella. Frente a lo que
vulgarmente se presupone, el resultado de la destilacion de
cereales o de vino de uva no consiste en un liquido de graduacion
similar unos cuarenta grados al que se expende en el mercado.
Ese liquido de alta graduaciéon es rebajado con un agua elegida
cuidadosamente no siempre se elige agua destilada hasta darle
los grados que exige la legislacion para su comercializacion. Las
leyes suelen fijar un minimo y maximo de graduacion, segun el
tipo de bebida.?*

2.2.7 Potenciometria
La potenciometria es una de las tantas técnicas abarcadas por la

electroanalitica. Los métodos de rasgos electroanaliticos son
procesos instrumentales empleados para distintos analisis. Emplean
todas las propiedades electroquimicas con las que cuenta una
determinada solucién para precisar debidamente la concentracion
gue ésta posee de un analito.

La potenciometria no es mas que la medicién de la diferencia de
potencial de una celda electroquimica. El potenciometro se conforma
por un electrodo de referencia, un electrodo indicador y un dispositivo
para medir esa diferencia de potencial.

Como lo que se mide es una diferencia de potencial entre dos
electrodos es deseable que el potencial de uno de los electrodos sea
conocido, constante en el tiempo e independiente de la composicion
de la solucion que se estudia. A este tipo de electrodos se les conoce
como electrodos de referencia. El electrodo de referencia debe
retornar a su potencial original después de haber estado sometido a
corrientes pequefas, y que sus propiedades varien poco con la

temperatura. El electrodo de referencia estandar es el de hidrégeno.
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Los electrodos de referencia mas comunmente utilizados en la
practica son el electrodo de calomel y el de plata/cloruro de plata.

Un electrodo indicador ideal responde de forma rapida y reproducible
a los cambios de actividad del ion analito. Aunque ningun electrodo
indicador es absolutamente especifico en su respuesta, actualmente

se dispone de unos pocos que son marcadamente selectivos.?®

Hay dos tipos de electrodos indicadores: metélicos y de membrana.
El electrodo de vidrio es un electrodo indicador de membrana
selectivo a iones hidrégeno y constituye la pieza fundamental en la

medicidén potenciométrica del pH.

Su uso se encuentra ampliamente difundido ya que hasta el

momento no se conoce otra técnica tan precisa como esta.

Como los electrodos de vidrio de pH miden la concentracion de H+
relativa a sus referencias deben ser calibrados periédicamente para

asegurar la precision. Para esto se usan buffers de calibracion.

Los buffers estandar que se utilicen deben escogerse con valores de

pH en el entorno de los que se quieren determinar.

Para medir el pH puede graduarse directamente la escala, teniendo
en cuenta que un cambio de la unidad de pH corresponde a un
cambio de 0.059 V (a 25 °C) en la F.E.M. de la celda.

El instrumento se calibra utilizando una solucién reguladora de pH
conocido en la celda (Ex) y ajustando la resistencia (R) hasta
corriente cero. La solucion a medir se coloca en la celda, moviendo
luego el contacto (C) hasta que no pase corriente por el
galvanémetro, el pH se lee directamente en la escala graduada.
Cuando se utiliza un electrodo de vidrio para medir el pH se sustituye

el galvanémetro por un amplificador de vacio.?®
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Gréafico N° 1 Esquema de la constitucion de un potenciémetro

il R E = F.E.M.
JIIG AW ]
BA T BA = Bateria.
Ey R = Resistencia Variable.
g *A A-B = Alambre de contacto
TGN
\ corredizo.
OPV— |
C = Contacto Corredizo.
| G = Galvanémetro.
K
V = Voltimetro.
(+) a ..
K = Clavija.
! SB = Puente salino.
£ =
" CE = Electrodo de Calomel.

| = Electrodo Indicador.

Fuente: UNCU Facultad de ciencias agrarias Andlisis instrumental Potenciometria
Elaboracion: UNCU Facultad de ciencias agrarias Analisis instrumental Potenciometria

Para su funcionamiento 6ptimo, el instrumento debe mantenerse
continuamente con corriente y en método de reserva cuando no se
utilice, siguiendo este procedimiento no abra que esperar a que el
instrumento caliente cada vez que se use. Por afiadidura se evitan en
el instrumento las fluctuaciones grandes de sefial y, al mismo tiempo,

se reserva la vida de la presentacién analégica o digital.

Para asegurar el funcionamiento adecuado tanto del electrodo como
de las partes eléctricas del potenciometro es necesario realizar

calibraciones.
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A. Medida del pH

Esta prueba se basa en la determinacion de la actividad de iones
hidrogeno, empleando un instrumento potenciométrico, con
sensibilidad para reproducir pH de 0.05 o 0.005 unidades usando
un electrodo indicador al i6n hidrogeno como un electrodo de
vidrio y un electrodo de referencia apropiado, detectando el
aparato el potencial en milivolts (mV). Para las pruebas de pH se
utiliza ampliamente el electrodo de vidrio porque da una respuesta
inmediata a los cambios de rapidos de la actividad del i6n
hidrogeno aun en soluciones poco reguladas, mediante el
desarrollo de un potencial eléctrico en la interface vidrio/ liquido. A
temperatura constante, este potencial varia linealmente con el pH
de la solucidon que estd siendo medida, ademas de que este
electrodo no lo perturban los agentes de oxidacion o de reduccion.

El cambio de potencial por unidad de pH es conocido como la
pendiente del electrodo a la temperatura de 25 °C, este valor se

incrementa con la temperatura.

B. Potencial de hidrogeniones (pH)

El pH es una medicién de acidez de una solucion y se define
convencionalmente como el logaritmo negativo de la actividad del
ion Hidrégeno: pH = -Logl10 aH+, donde aH+ es la concentracién
del i6n hidrégeno.

Es una unidad de medida aceptada y comin como un " metro " es
una medida de la longitud, y un "litro" es una medida de volumen
fluido, el pH es una medida de la acidez o de la alcalinidad de una
sustancia. Es necesario porque, dado que en ciertos casos no es

suficiente decir que el agua esta caliente, o0 no es suficiente decir
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en ciertos casos que el jugo de limoén es acido, al saber que su pH
es 2,3 nos dice el grado exacto de acidez. Necesitamos ser
especificos. Al decir que el agua estd en 91° C o 196°F

expresamos exactamente lo caliente que esta.?®

. Escala de pH

Los acidos y las bases tienen una caracteristica que nos deja
poder medirlos, es la concentracion de los iones de hidrogeno. Los
acidos fuertes tienen altas concentraciones de iones de hidrégeno
y los acidos débiles tienen concentraciones bajas. el pH entonces
es un valor numérico que expresa la concentracion de iones de
hidrégeno.

Hay centenares de acidos fuertes como el &cido sulfdrico, que
pueden disolver los clavos de acero y acidos débiles como el
acido bdrico, que es bastante seguro de utilizar como lavado de
0jos. Hay también muchas soluciones alcalinas, llamadas " bases",
las soluciones alcalinas suaves como la Leche de magnesia, que
calman los trastornos del estdbmago y las soluciones alcalinas
fuertes como la soda caustica o hidroxido de sodio que puede
disolver el cabello humano.

Los valores numéricos verdaderos para estas concentraciones de
ion de hidrégeno son tipicamente una fraccion muy pequefia EJ
1/10.000.000. Debido a que éste es un numero incomodo con el
gue trabajar, una escala Unica fue ideada. La escala creada utiliza
el logaritmo negativo de la concentracion del ion de hidrogeno (o
actividad) para las soluciones acidas y basicas. Los valores leidos

en esta escala se llaman las medidas del pH.?’
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Los nameros a partir del 0 al 7 en la escala indican las soluciones
acidas, y 7 a 14 indican soluciones alcalinas. Cuanto mas 4cida es
una sustancia, mas cercano su pH estara a 0; cuanto mas alcalina
es una sustancia, mas cercano su pH estard a 14. Algunas
soluciones fotograficas no son ni altamente &cidas ni altamente
alcalinas sino que estdn mas cercanas al punto neutro, pH=7 que
es el pH de la solucion del agua de canilla. Las soluciones de
revelador tienen valores en la porcion alcalina de la escala del pH,
extendiéndose tipicamente de pH 9 a 12. Los bafios de parada
tienen valores en el extremo opuesto de la escala porque
contienen cantidades grandes de acido; tienen tipicamente valores
depHdela3.

. Medicion del pH

Una manera simple de determinarse si un material es un &cido o
una base es utilizar papel de tornasol. El papel de tornasol es una
tira de papel tratada que se vuelve color de rosa cuando esta
sumergida en una solucion acida, y azul cuando esta sumergida
en una solucién alcalina. Aunque otros papeles de pH pueden
ahora proporcionar una estimacion mas exacta del pH, no son
bastante exactos para medir soluciones fotogréficas, y no son muy
Gtiles para medir el pH de liquidos coloreados o turbios. Los
papeles tornasol se venden con una gran variedad de escalas de
pH. Para medir el pH, seleccione un papel que dé la indicacién en
la escala aproximada del pH que vaya a medir. Si ho conoce la
escala aproximada, tendra que determinarla por ensayo y error,
usando papeles que cubran varias escalas de sensibilidad al pH
Para medir el pH, sumerja varios segundos en la solucion el papel

tornasol, que cambiara de color segun el pH de la solucion.
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Los papeles tornasol no son adecuados para usarse con todas las
soluciones. Las soluciones muy coloreadas o turbias pueden
enmascarar el indicador de color. Ciertas soluciones, como los
reveladores, pueden requerir mayor precision que la que ofrecen

los papeles tornasol.?®

El método mas exacto y cominmente mas usado para medir el pH
es usando un medidor de pH (potenciémetro). Un medidor de pH
es basicamente un voltimetro muy sensible, los electrodos
conectados al mismo generaran una corriente eléctrica cuando se

sumergen en soluciones.?’

2.2.8 Espectrofotometria

La espectrofotometria UV-visible es una técnica analitica que permite
determinar la concentracion de un compuesto en solucién. Se basa
en que las moléculas absorben las radiaciones electromagnéticas y a
su vez que la cantidad de luz absorbida depende de forma lineal de
la concentracion. Para hacer este tipo de medidas se emplea un
espectrofotometro, en el que se puede seleccionar la longitud de
onda de la luz que pasa por una solucion y medir la cantidad de luz
absorbida por la misma.

El fundamento de la espectroscopia se debe a la capacidad de las
moléculas para absorber radiaciones, entre ellas las radiaciones
dentro del espectro UV-visible.

Las longitudes de onda de las radiaciones que una molécula puede
absorber y la eficiencia con la que se absorben dependen de la
estructura atdbmica y de las condiciones del medio (pH, temperatura,
fuerza ibnica, constante dieléctrica), por lo que dicha técnica
constituye un valioso instrumento para la determinacion vy

caracterizacion de biomoléculas.
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Las moléculas pueden absorber energia luminosa y almacenarla en
forma de energia interna. Esto permite poner en funcionamiento
ciclos vitales como la fotosintesis en plantas y bacterias.

Cuando la luz (considerada como energia) es absorbida por una
molécula se origina un salto desde un estado energético basal o
fundamental, E1, a un estado de mayor energia (estado excitado), Ex.
Y soOlo se absorbera la energia que permita el salto al estado
excitado. Cada molécula tiene una serie de estados excitados (0
bandas) que la distingue del resto de moléculas. Como
consecuencia, la absorcion que a distintas longitudes de onda
presenta una molécula esto es, su espectro de absorcion constituye
una sefia de identidad de la misma.°

Por ultimo, la molécula en forma excitada libera la energia absorbida
hasta el estado energético fundamental.

La absorcion de energia luminosa hace que la molécula pase desde
un estado fundamental (E1) a otro excitado (Ez). Posteriormente la
molécula relaja su energia mediante distintos mecanismos (vibracion,
rotacion, etc.)

En espectroscopia el término luz no solo se aplica a la forma visible
de radiacion electromagnética, sino también a las formas UV e IR,
gue son invisibles. En espectrofotometria de absorbancia se utilizan
las regiones del ultravioleta (UV cercano, de 195-400 nm) y el visible
(400-780 nm).

La region UV se define como el rango de longitudes de onda de 195
a 400 nm. Es una region de energia muy alta. Provoca dafio al ojo
humano asi como quemadura comun.

Los compuestos con dobles enlaces aislados, triples enlaces,
enlaces peptidicos, sistemas aromaticos, grupos carbonilos y otros

heterodtomos tienen su maxima absorbancia en la regién UV, por lo
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que ésta es muy importante para la determinacién cualitativa y
cuantitativa de compuestos organicos.

Diversos factores como pH, concentracion de sal y el disolvente- que
alteran la carga de las moléculas, provocan desplazamientos de los
espectros UV.

La fuente de radiacion ultravioleta es una lampara de deuterio.

En la region visible apreciamos el color visible de una solucion y que
corresponde a las longitudes de onda de luz que transmite, no que
absorbe. El color que absorbe es el complementario del color que
transmite.

Por tanto, para realizar mediciones de absorcidén es necesario utilizar
la longitud de onda en la que absorbe luz la solucién coloreada.

La fuente de radiacién visible suele ser una lampara de tungsteno y
no proporciona suficiente energia por debajo de 320 nm.

A. Transmitanciay Absorbancia
Cuando un rayo de luz de una determinada longitud de onda de

intensidad |_incide perpendicularmente sobre una disolucion de

un compuesto quimico que absorbe luz o croméforo, el

compuesto absorberd una parte de la radiacion incidente (Ia) y
dejara pasar el resto (It), de forma que se cumple: =1 +1

La transmitancia (T) de una sustancia en solucion es la relacion
entre la cantidad de luz transmitida que llega al detector una vez

gue ha atravesado la muestra, Ly la cantidad de luz que incidio
sobre ella, |, ¥ se representa normalmente en tanto por ciento: %
T=1]1 x100

t/'o

La transmitancia nos da una medida fisica de la relacion de

intensidad incidente y transmitida al pasar por la muestra. La
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relacion entre %T y la concentracion no es lineal, pero asume una
relacion logaritmica inversa.

La absorbancia (A) es un concepto mas relacionado con la
muestra puesto que nos indica la cantidad de luz absorbida por la
misma, y se define como el logaritmo de 1/T, en consecuencia: A

=log 1/T=-log T =-log It/ I

Cuando la intensidad incidente y transmitida son iguales (lo = lv), la
transmitancia es del 100% e indica que la muestra no absorbe a
una determinada longitud de onda, y entonces A vale log 1 = 0.

La cantidad de luz absorbida dependerd de la distancia que
atraviesa la luz a través de la solucion del croméforo y de la

concentracion de éste.3!

. Ley de Lambert-Beer

Esta ley expresa la relacibn entre absorbancia de Iluz
monocromatica (de longitud de onda fija) y concentracion de un
cromoforo en solucion:

A =log l/lo = g-c:l

La absorbancia de una solucién es directamente proporcional a su
concentracion a mayor numero de moléculas mayor interaccion de
la luz con ellas; también depende de la distancia que recorre la luz
por la solucién a igual concentracién, cuanto mayor distancia
recorre la luz por la muestra mas moléculas se encontrard; y por
ultimo, depende de ¢, una constante de proporcionalidad
denominada coeficiente de extincion que es especifica de cada
cromoforo.

Como A es adimensional, las dimensiones de € dependen de las
de c y |. La segunda magnitud (I) se expresa siempre en cm
mientras que la primera (c) se hace, siempre que sea posible, en

M, con lo que las dimensiones de ¢ resultan ser: Mt.cm™. Este
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coeficiente asi expresado, en términos de unidades de
concentracion molar (0o un submultiplo apropiado), se denomina
coeficiente de extincion molar (em). Cuando, por desconocerse el
peso molecular del soluto, la concentracion de la disolucion se
expresa en otras unidades distintas de M, por ejemplo g-L?, las
dimensiones de ¢ resultan ser distintas, por ejemplo g*-L-cm, y al
coeficiente asi expresado se denomina coeficiente de extincion

especifico (&s).

La ley de Lambert-Beer se cumple para soluciones diluidas; para
valores de c altos, € varia con la concentracion, debido a
fendbmenos de dispersion de la luz, agregacion de moléculas,
cambios del medio, etc.

Instrumentacion para la medicion de absorbancias de la luz visible
y ultravioleta: espectrofotometro UV-visible

La medicion de absorbancia de la luz por las moléculas se realiza
en unos aparatos llamados espectrofotometros.3!

Aunque pueden variar en disefio, en especial con la incorporacion
de ordenadores para el andlisis de datos, todos los
espectrofotometros constan, de:

1. Una fuente de energia radiante: lampara de deuterio y
tungsteno.

2. Un monocromador para la seleccion de radiaciones de una
determinada longitud de onda: filtros, prismas, redes de
difraccion.

3. Un compartimento donde se aloja un recipiente transparente
(cubetas o tubos) que contenga la muestra Pueden ser de
vidrio, cuarzo o plastico transparente. Para medir en UV se
deben usar las de cuarzo o silice fundido, porque el vidrio no

transmite la radiacion UV.
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4. Un detector de luz y un amplificador convertidor de las
sefales luminosas en sefales eléctricas.

5. Un registrador o sistema de lectura de datos.

C. Curvas de calibrado
Para obtener una curva de calibrado de un compuesto se preparan
soluciones de diferentes concentraciones del mismo, determinandose

para cada una de ellas el valor de absorbancia a )\max.

Estos valores de absorbancia se representan en el eje de abscisas
(eje de x) y los de concentracion en el eje de ordenadas (eje de ).

Se observara que, a bajas concentraciones, el aumento de
concentracion se corresponde con un incremento lineal en la
absorbancia (zona de cumplimiento de la ley de Lambert-Beer). A
concentraciones altas la linealidad se pierde y se observa que la
linea se aplana, por lo que las medidas son poco fiables.

La representacion de Lambert-Beer, A = €-c:l, nos permitira calcular
el valor del coeficiente de extincion molar, que corresponde a la

pendiente de la recta.®!
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2.3 Definicion de términos bésicos
Amaurosis: El término amaurosis se utiliza en medicina para describir la
pérdida total o casi completa de vision producida por una causa organica.
Por lo tanto amaurosis tiene el mismo significado que ceguera, aungque
generalmente el término se emplea cuando aparece ceguera de inicio
brusco sin lesiones aparentes del ojo, por ejemplo por afectacion del
nervio optico.
Bebidas Alcohdlicas: Las bebidas alcohdlicas son aquellas bebidas que
contienen alcohol etilico y que se pueden producir mediante fermentacion
y destilacion generalmente.
Espectrofotometria: es una técnica analitica que permite determinar la
concentracion de un compuesto en solucién.
Bebida alcohdlica destilada. Es la bebida alcohdlica obtenida mediante
destilacion y/o rectificacion de mostos fermentados procesados
adecuadamente.
Bebida alcohdlica fermentada. Es la bebida alcohdlica obtenida a partir
de mostos fermentados, sin destilacion.
Bebidas espirituosas. Son las bebidas alcohdlicas obtenidas mediante
destilacion, y con un grado alcohdlico minimo de 15GL.
Mistela. Es el producto que se obtiene mediante la adicion de alcohol
vinico al mosto, hasta impedir o paralizar su fermentacion.
Mosto. Liquido de origen vegetal que contiene sustancias amilaceas y/o
azucaradas susceptibles de transformarse en alcohol por fermentacion.
Metanol: Es un liquido incoloro, venenoso, con olor a etanol y cuando
esta puro puede tener un olor repulsivo. Es utilizado industrialmente como
disolvente 'y como materia prima en la obtencion de formaldehido.
También es utilizado como anticongelante en radiadores automovilisticos;
en gasolinas y diesel; en la extraccién de aceites de animales y vegetales
y agua de combustibles de automdviles, aviones y como disolvente en la

sintesis de farmacos, pinturas y plasticos.
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Vermut. Es la bebida alcohdlica obtenida a partir del vino de uva o de
frutas o sus mostos, con azlcar o0 sustancias vegetales amargas o
aromaticas, sus extractos o esencias, con una porciéon minima de vino de
75% del grado alcohdlico del producto final. También puede denominarse
Vermouth 6 Vermuth.

Vino. Es la bebida alcohdlica obtenida mediante fermentacion completa o
parcial de la uva fresca o del mosto de uva.

Vino abocado. Es el vino que contiene de 5 a 15 gramos de azucar por
litro.

Vino blanco. Es el vino obtenido por fermentacion de uvas blancas o de
un mosto, separado de los orujos inmediatamente después del prensado
de la uva, cuyo color es caracteristico.

Vino compuesto. Es la bebida alcohdlica elaborada con no menos del
75% (v/v) de vino, con o sin adicion de alcohol vinico, mostos o mistelas,
sustancias amargas, aromatizantes y/o edulcorantes naturales de uso
permitido.

Vino rosado. Es el vino obtenido por fermentaciéon de uvas o mosto de
uvas tintas o tintas y blancas, separadas oportunamente de los orujos, de
manera que el producto tenga un bajo contenido de polifenoles y posea el
color rosado caracteristico.

Vino seco. Es el vino que contiene hasta 5 gramos de azucar por litro.
Vino semidulce. Es el vino que contiene de 30 a 50 gramos de azucar por
litro.

Vino semiseco. Es el vino que contiene de 15 a 30 gramos de azUcar por
litro.

Vino tinto. Es el vino obtenido por fermentacion de uvas o mostos de

uvas tintas o tintas y blancas, en presencia del orujo.
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CAPITULO IlI
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1Tipo de Investigacion

Basica

3.2Nivel de Investigacion

Descriptivo

3.3Método de Investigacion
Deductivo: El método empleado en el proyecto de investigacion es
deductivo porque se parte de lo general y se lleva a lo individual.
De Campo: Se tomara la muestra de vinos expendidos en
establecimientos comerciales de la zona de Acho, distrito del Rimac, Lima.

Se utilizara los métodos estandarizados:
e Método potenciométrico (pH)
e Meétodo del picnédmetro (Grado alcohdlico)

e Método espectrofotométrico (Metanol)

3.4Disefio de la investigacién

No Experimental

3.5Poblacion y muestreo de lainvestigacion

3.5.1 Poblacion
Vinos expendidos en establecimientos comerciales de la zona de

Acho, distrito del Rimac, Lima.
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3.5.2 Muestra

Vinos expendidos en establecimientos comerciales de la zona de

Acho, distrito del Rimac, Lima.

3.6Variables e indicadores

VARIABLE

DIMENSIONES

INDICADORES

Parametros de
calidad
fisicoquimica

Color

Ambar
Dorado
Rosa
Salmoén
Cereza
Granate

Olor

Frutales
Florales
Herbaceos
Tostados
Especiados

Sabor

Amargo
Semiamargo
Salado
Dulce
Semidulce
Acido

pH

20-45

Contenido de
metanol

(0 -0.5)mg /100mI

Grado alcoholico

Ligeros: (8— 9) %V
Estandar: (10 — 13) %V
Generosos: (14 - 23) %V




3.7Procedimiento, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.7.1 Procedimiento

A. Determinacion del pH en bebidas alcohélicas (AOAC 1990)
Calibrar el potenciometro utilizando una o dos soluciones
amortiguadoras de pH conocido.

Usando el potenciometro realizar la medicion del pH y el potencial
(E) para las soluciones patronde NaOH y HCI. (0,1 M)

Tomando en cuenta los resultados obtenidos en ambos
experimentos, construir la curva AE promedio = f (pH promedio)
para todo el intervalo de pH. Determinar la ecuacion de la recta.
Expresion de resultados

En base a tres mediciones constantes de las muestras se

establece el valor de pH promedio.

p_H=pH1 +pH2 + pH3
3

Gréafico N°2 Esquema del procedimiento de mediciéon de pH

Diagrama ecologico

Calibracion del potenciémetro

Medir el potencial (buffer anteriores)

Medir el pH de una solucion amortiguadora de
theénco

Realizar la medicion de pH y del potencial
NaOH vy HCI

R1: Neutralizar y desechar en el drenaje.
R2: Mezclar, neutralizar y desechar en el drenaje.

Fuente: UNAM Quimica industrial Quimica analitica
Elaboracion: Ma. Lépez Caballero Guadalupe
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B. Determinacién del grado alcohdlico en bebidas alcohdlicas
(NTE INEN 360 1978-04)
La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma
muestra.
Determinar y anotar la temperatura a la que se encuentra la
muestra que debe analizarse.
Transferir 200 cm® de muestra al matraz de destilacién y colocar
nacleos de ebullicion.
Agregar la suspension de hidroxido de calcio para alcalinizar el
medio, lo que puede comprobarse mediante el uso de la solucion
de fenolftaleina.

Destilar la muestra, recibiendo el destilado en el matraz
volumétrico de 200 cm?, 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.

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.

Afadir 1 cm?® de la solucion al 10% de &cido sulftrico y colocar
nacleos de ebullicion; armar el aparato.

Destilar nuevamente, 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.
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Agitar y llevar a volumen con agua destilada, a la misma
temperatura con la que se midi6 la muestra inicial, con una
tolerancia de + 2°C; homogeneizar. Lavar el picndmetro 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.

Dejar escurrir el picnbmetro y secarlo perfectamente, tanto por
dentro como por fuera; taparlo.

Pesar el picnémetro limpio y seco con aproximacion al 0,1 mg.
Colocar cuidadosamente la muestra destilada en el picnémetro
hasta la marca, evitando la formacion de burbujas de aire, y luego
taparlo.

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

Retirar el picnémetro del bafio, secar exteriormente con papel filtro
y pesar con aproximacioén al 0,1 mg.

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

Proceder como se indica anteriormente.

Determinar la densidad relativa de acuerdo a lo indicado en la
ecuacion.

Establecer el grado alcohdlico, basandose en la densidad

calculada y utilizando las tablas correspondientes.
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Expresiéon de resultados

La densidad relativa se determina mediante la ecuacion siguiente:

Siendo:

m, —m,

d=
mz —m,

d = densidad relativa.

ml = masa del picnébmetro vacio, en gramos.

m2 = masa del picnébmetro con la muestra, en gramos.

m3 = masa del picnbmetro con agua destilada, en gramos

. Determinacién de metanol en bebidas alcohdlicas (NTP
210.022.2010)
Trabajando con el destilado obtenido para la determinacion del

contenido alcohdlico, se procede de la manera siguiente:

Se diluye el destilado hasta llevar su contenido etandlico al
5%.Vol.

En un tubo de ensayo con tapon esmerilado, se colocan 0,5
ml del destilado diluido, se agrega un a gota de acido
fosférico al 50%; y dos gotas de solucion de permanganato
de potacién al 5%, se agita y se deja en reposo por 10
minutos.

Se decolora la solucién por adicion de algunas gotas de la
solucion de sulfito de sodio, evitando un exceso.

Se agregan 5ml de la solucion de acido cromotrépico al
0,005% vy se lleva al bafio maria a 70°C por 20 minutos.

Se determina la absorbancia a 575nm, utilizando como
blanco una solucion de etanol absoluto al 5%, tratada en

condiciones idénticas
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Expresiéon de resultados

Para determinar el contenido de metanol expresado en
miligramos de metanol por cada cien mililitros de alcohol anhidro
se emplea la siguiente formula:

Metanol (exp. como mg metanol / 100ml AA) = 0,1 x Cu X Fpo X Fc
Donde:

Cwm: Concentracion de metanol correspondiente a la Absorbancia a
575nm

VEe: Volumen final de la muestra diluida a 5% Alc. Vol., ml

Vwm: Volumen de muestra utilizada, ml

Fp: Factor de dilucion de la muestra = Vr/Vwm

Ga: Grado alcohdlico de la muestra a 20°C, % Alc. Vol.

Fa: Factor de correccion para alcohol anhidro = 100Ga

3.7.2 Técnicas

La técnica utilizada en la investigacion es la espectrofotometria,

potenciometria y picnometria.

3.7.3 Instrumentos

Espectrofotdmetro UV/VIS que permita la lectura de 575 nm.
Balanza analitica
Potenciémetro

Ordenador (PC)
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CAPITULO IV

PRESENTACION, ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1Resultados

Se analiz6 un total de 10 muestras provenientes de la zona comercial de

acho envasadas en botellas de vidrio de 750 ml aproximadamente en

promedio, estas fueron llevadas al laboratorio de andlisis para su

caracterizacion e identificacion de las caracteristicas organolépticas,

medicion del potencial de hidrogeniones, verificaciéon del grado alcohdlico

y finalmente la determinacién de metanol.

A. Muestras de vino

Se tomaron 10 muestras de vinos de diferentes establecimientos

comerciales destinados a la venta de bebidas alcohdlicas de la

zona de Acho zona de Acho, distrito del Rimac, Lima.

del Rimac, Lima.

Tabla N° 2 Muestras de vino de la zona comercial de Acho, distrito

Volumen de

Muestra N°5

Nimero de
muestra Nombre de la muestra muestra
. 750 ml
Muestra N°1 Vino MISTELA BALETTI
Vino PERFECTO AMOR CON 750 ml
Muestra N°2 SALVATTORE
Muestra N°3 Vino BORGONA DON JUAN 750 ml
Muestra N°4 Vino TINTO SEMIDULCE 750 ml
Vino BORGONA BELEN 750 ml
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Muestra N°6 Vino ROPE CUNEO 750 ml
Muestra N°7 Vino DULCE OPORTO CALOLLO 750 ml
Muestra N°g | Vino OPORTO DULCE PURO AMOR 750 ml
Muestra N°9 Vino MOSCATTO LA VINA 750 ml
Muestra Vino SEMISECO YARAVI 750 m
N°10

Fuente: Toma de muestras de vinos en la zona comercial de Acho
Elaboracion: Propia

B. Identificacién de las caracteristicas organolépticas de las

muestras de vino

Tabla N° 3 Caracteristicas organolépticas de las muestras de vino

Muestra Color Olor Sabor
Muestra N°1 Rosa Frutal Semidulce
Muestra N°2 Salmon Frutal Dulce
Muestra N°3 Cereza Especiado Amargo
Muestra N°4 Granate Frutal Semidulce
Muestra N°5 Cereza Frutal Dulce
Muestra N°6 Granate Frutal Semidulce
Muestra N°7 Granate Frutal Dulce
Muestra N°8 Cereza Frutal Dulce




Muestra N°9

Cereza

Frutal

Semidulce

Muestra N°10

Ambar

Especiado

Amargo

Fuente: Muestras de vinos en la zona comercial de Acho

Elaboracion: Propia

Grafico N°3 Resultados del color de las muestras de vino

Ambar

Fuente: Caracteristicas organolépticas de las muestras de vino

Elaboracion: Propia

Interpretacion:

Color de las muestras de vino

= Dorado = Rosa

0%

9%

-l

m Salmén  m Cereza

El 46% del total de muestras fue de color cereza, seguido de 27% de color

granate. El otro 27% se dividio entre los colores rosa, ambar y salmén, no

habiendo ninguna muestra para el color dorado.
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Grafico N°4 Resultados del olor de las muestras de vino

Olor de las muestras de vino

0%
0%

0%

® Frutales = Florales = Herbaceos Tostados m Especiados

Fuente: Caracteristicas organolépticas de las muestras de vino
Elaboracion: Propia

Interpretacion:

El 80% de las muestras totales pertenecieron al grupo de olor frutal y el

20% restante al grupo de especiados. No habiendo muestras para los

aromas florales, herbaceos y tostados.
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Grafico N°5 Resultados del sabor de las muestras de vino

Sabor de las muestras de vino

0%

0%
0%

® Amargo = Semiamargo = Salado Dulce = Semidulce = Acido

Fuente: Caracteristicas organolépticas de las muestras de vino
Elaboracion: Propia

Interpretacion:
La mayoria de las muestras (80%) pertenecieron a los sabores dulces y
semidulces, en minoria el sabor amargo con 20% se hizo presente.

No hubo muestras para los sabores salado y semiamargo.
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C. Medicién del pH de las muestras de vino por potenciometria

Tabla N° 4 Potencial de hidrogeniones de las muestras de vino

Valores de pH

Muestra pH medio normales
Muestra N°1 2.9 2-45
Muestra N°2 3.2 2-45
Muestra N°3 2.0 2-45
Muestra N°4 3.9 2-45
Muestra N°5 3.8 2-45
Muestra N°6 3.5 2-45
Muestra N°7 4.2 2-45
Muestra N°8 4.3 2-45
Muestra N°9 3.6 2-45

Muestra N°10 3.2 2-45

Fuente: Medicién del pH
Elaboracion: Propia
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Gréafico N°6 Resultados del pH de las muestras de vino

pH de las muestras de vino (2 - 4.5)

4.5

3.5
2.5
15
0.5
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

B Muestras de vino

H

w

N

(=Y

o

Fuente: Medicion del pH por potenciometria
Elaboracion: Propia

Interpretacion:

Los valores de pH permisibles para vinos se ubican entre 2 y 4.5, segun la
grafica nos indica que todas las muestras de vino cumplen con este
requisito, ademas se observa que la muestra nimero 3 (Vino Borgofia

“‘Don Juan”), se encuentra apenas cumpliendo el requisito con un pH de 2.

73



D. Verificacion del grado alcohdlico de las muestras de vino por

el método de picnémetro.

Tabla N° 5 Grado alcohdlico y densidad de las muestras de vino

Especificaciones

Muestra Densidad Grado para grado
(g/ml) alcoholico (%V) alcohélico (%V)

Muestra N°1 0.976 19 823
Muestra N°2 0.973 22 8-23
Muestra N°3 0,958 34 8-23
Muestra N°4 0.982 14 8-23
Muestra N°5 0.984 11 8-23
Muestra N°6 0.978 17 8-23
Muestra N°7 0.976 19 8-23
Muestra N°8 0.977 18 8-23
Muestra N°9 0.986 10 8-23

Muestra 0.984 11 8 -23

N°10

Fuente: Verificacion de grado alcohdlico

Elaboracion: Propia
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Gréafico N°7 Resultados del grado alcohdlico de las muestras de vino

Grado alcohdlico de las muestras de vino (8%V -
23 %V)

40
35
30
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1
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1
B Muestras de vino

o U

Fuente: Verificacion del grado alcohdlico por picnometria
Elaboracion: Propia

Interpretacion:

Los valores permisibles para grado alcohdlico para vinos se ubican entre 8
y 23, segun la grafica nos indica que la mayoria de las muestras de vino
cumplen con este requisito a excepcion de la muestra nimero 3 (Vino
Borgofa “Don Juan”), se encuentra sobrepasando el limite maximo con un

grado alcohdlico de 34 %V.
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E. Determinaciéon de metanol en las muestra de vino

Tabla N° 6 Concentracién de metanol de las muestras de vino

Limite maximo de

concentracion de

Muestra Resultados (mg/100 ml) metanol en vino
(mg/100 ml)
Muestra N°1 <a0.1 0.5
Muestra N°2 <a0.1l 0.5
Muestra N°3 8.17 0.5
Muestra N°4 <a0.1l 0.5
Muestra N°5 <a0.1l 0.5
Muestra N°6 <a0.1l 0.5
Muestra N°7 <a0.1l 0.5
Muestra N°8 <a0.1l 0.5
Muestra N°9 <a0.1l 0.5
Muestra N°10 <a0.1 0.5

Fuente: Determinacién de metanol (UCSM)

Elaboracion: Propia
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Grafico N°8 Resultados del metanol en las muestras de vino

Metanol en las muestras de vino (trazas - 0.5
mg/100ml)

O R N W H U1 O N 0O O

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Muestras de vino

Fuente: Determinacién de metanol por espectrofotometria UV/VIS (UCSM)
Elaboracion: Propia

Interpretacion:

Los valores de metanol permisibles para vinos se ubican entre trazas y 0.5
mg/100ml, segun la gréfica nos indica que el 90% de las muestras de vino
cumplen con este requisito, en contraparte se observa que la muestra
namero 3 (Vino Borgofia “Don Juan”) sobrepasa el limite maximo

permisible con un contenido de alcohol metilico de 8.17 mg/100ml.

77



DISCUSION

Esta investigacion tuvo como propdsito determinar los parametros de calidad
fisicoquimica de los vinos expendidos en Acho, como las caracteristicas
organolépticas, el pH, el grado alcohdlico y la concentracion de metanol. La
hipotesis planteada afirmaba que los parametros de calidad fisicoquimicos de
vinos expendidos en la zona de Acho, distrito del Rimac, Lima no cumplia
con la normativa vigente, en contraste afirmamos segun los resultados de
esta investigacion que no todas las bebidas cumplen con las
especificaciones de la normativa vigente para vinos; es decir que los
pardmetros de calidad fisicoquimica no estan en el rango adecuado que
exige esta norma. En contraparte la tesis presentada por Saca Chambilla,
DETERMINACION DE METANOL EN BEBIDAS ALCOHOLICAS (PISCO)
LIMA 2015, se concluye que los valores de metanol presentes en las bebidas
alcoholicas destiladas (Piscos), se encontraban por debajo de los limites
permisibles, las muestras utlizadas en este trabajo fueron de bebidas
fermentadas (Vinos) cuya normativa rige otros parametros para su calidad
fisicoquimica observandose que no todas las bebidas alcohdlicas
fermentadas (Vinos) cumplian con los parametros fisicoquimicos estipulados
en la normativa vigente. En la tesis de Ayala Mendoza, DETERMINACION
DE LA CALIDAD FISICOQUIMICA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
DESTILADAS DE CONSUMO EN LA CIUDAD DE AREQUIPA, 2009. Se
determind grado alcohdlico, metanol, furfural, ésteres, aldehidos, acidez
titulable y extracto seco. Se concluyé que las variables fisicoquimicas se
encuentran dentro del rango de los valores permitidos por la NTP, para
bebidas alcohdlicas destiladas, al igual que en el antecedente anterior se
utilizaron bebidas alcohdlicas destiladas y no fermentadas como la muestra
de esta investigacion, el 10% de los vinos expendidos en la zona comercial
de Acho sobrepasa los limites maximos permisibles segun la normativa

vigente.
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En la tesis de Granados y colaboradores, EVALUACION FISICOQUIMICA Y
MICROBIOLOGICA DEL APERITIVO VINICO DE LULO (Solanum quitoense
L), 2013. Se concluy6é en que los parametros analizados de la pulpa y el
producto final estuvieron dentro de los parametros establecidos por las
normas técnicas colombianas (ICONTEC). Cabe resaltar que en la tesis de
Granados el vino fue elaborado por el investigador y luego sometido a
analisis, es por esto que se controld activamente el cumplimiento de los
paradmetros para la elaboracién de un aperitivo vinico, a diferencia de esta
tesis que busca participar activamente para el control externo de los vinos
elaborados en diversas circunstancias y expendidas al publico. Por ultimo en
la tesis de Herrera Nemeth y colaboradores, EVALUACION QUIMICA DEL
VINO DE SEMERUCO (Malpighia spp.) PRODUCIDO EN EL ESTADO
FALCON, VENEZUELA, 2006-2009. EL objetivo principal fue la
caracterizacion fisico quimica del vino de semeruco (Malpighia spp.) El
estudio concluye en que los vinos de semeruco producidos en Diciembre de
2006, Mayo y Octubre de 2007, satisfacen la Norma COVENIN para vinos y
sus derivados, en los parametros fisicoquimicos analizados. Al igual que el
caso anterior la tesis de Herrera afirma que el vino que su equipo elaboré
cumple con los requisitos minimos de sus normativa vigente, lo que hace
suponer que su equipo formo parte activa para el control adecuado de la
elaboracion de su vino, asegurandose gue este cumpla con su normativa, en
contraste la actual tesis desarrollada buscé auditar de manera externa los
vinos elaborados en una zona comercial comun de venta de este tipo de
bebidas encontrandose que no todas cumplian con los parametros de la
normativa vigente y que hubo una que hasta supero ampliamente el
contenido de un adulterante muy comdn que ocasion graves problemas de

salud llegando inclusive a causar la muerte de los consumidores.
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CONCLUSIONES
Primera: Se determin6 los parametros de calidad fisicoquimica de los
vinos expendidos en Acho, hallandose un 10% fuera de los valores
méaximos permisibles para metanol y grado alcohdlico para vinos segun
normativa vigente, por ende los vinos expendidos en la zona de Acho
cumplen parcialmente con las especificaciones NTP 212.014. 2011
(Bebidas Alcoholicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos), por lo tanto 1 de
cada 10 vinos expendidos en la zona comercial de Acho esta adulterado
con alcohol metilico.
Segunda: Se identificé las caracteristicas organolépticas de los vinos
expendidos en Acho, para color siendo la mayoria el color cereza (46%),
seguido del color granate (27%), para olor la mayoria se centré en el
aroma frutal (80%) y especiados (20%) y finalmente para el sabor los dos
sabores predominantes fueron el dulce (40%) y semidulce (40%) seguidos
del amargo (20%).
Tercera: Se midi6 el potencial de hidrogeniones de los vinos expendidos
en Acho permaneciendo estos entre 2 y 4.5 (100%) por lo cual cumplen
con la normativa vigente.
Cuarta: Se verificd el grado alcohdlico de los vinos expendidos en Acho
encontrandose el 10% fuera de los valores normales para grado alcohélico
34 %V tratandose del vino Borgofa “Don Juan”, en cuanto a los demas
vinos (90%) estos permanecen dentro de los valores normales.
Quinta: Se determind la concentracion de metanol de los vinos
expendidos en Acho encontrandose el 90% dentro de los limites maximos
permisibles para metanol en vinos segun la normativa vigente, en cuanto
al 10% este sobrepaso los niveles maximos permisibles, tratdndose del

vino Borgofia “Don Juan”.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda determinar los parametros de calidad fisicoquimica en
vinos expendidos en otras zonas comerciales catalogadas como zonas
donde existe peligro de adquirir bebidas alcohdlicas adulteradas,

falsificadas o alteradas.

Se recomienda determinar los parametros de calidad fisicoquimica en otro
tipo de bebidas alcohodlicas susceptibles de adulteracion por su elevado

consumo o propiedades fisicas.

Se recomienda determinar pardmetros de calidad microbiol6gica, que si
bien existe una baja probabilidad de contaminacion por la concentracion
de alcohol esto no exime de que puedan contener algun patégeno que

atente contra la salud de los consumidores.
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ANEXOS

Imagen N°1 Muestras de vino expendidos en la zona comercial de

Acho

|
|
|
|

Elaboracion: Propia

Imagen N°2 Ensamblaje del equipo de destilacién simple

Elaboracion: Propia
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Imagen N°3 Destilacion simple de las muestras de vino

Elaboracion: Propia

Imagen N°4 Identificacion de las caracteristicas organolépticas de

las muestras de vino

Elaboracion: Propia
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Imagen N°5 Medicion del pH de

potenciometria

las muestras de vino por

Elaboracion: Propia

Imagen N°6 Equipo potenciométrico

Elaboracion: Propia
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Imagen N°6 Verificacion del grado alcohdlico por picnometria

Elaboracion: Propia
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Imagen N°7 Resultados de la determinacién de metanol por
espectrofotometria UV/Visible (UCSM)
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Fuente: Andlisis de metanol en muestras de vino
Elaboracion: (UCSM)
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ANEXO N° 01
MATRIZ DE CONSISTENCIA
Titulo del Proyecto de Tesis: “PARAMETROS DE CALIDAD FISICOQUIMICA DE LOS VINOS EXPENDIDOS EN ACHO”
Presentado por: QUEA LAURA, Paulo Cesar

. “ POBLACION Y
PROBLEMA GENERAL | OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS TIPO Y NIVEL DE e DISEI\'IO VARIABLES
GENERAL INVESTIGACION DE INVESTIGACION MUESTRA
Problema General: | Objetivo General: | Hipétesis General Tipo de Método de Variable Independiente | Poblacién:
¢Cuales seran los | Determinar los Investigacion: Investigacion: )

parametros de calidad | parametros de calidad Vinos expendidos

Los pardmetros de

fisicoquimica de los | fisicoguimica de los : SR Método Deductivo Y: Parametros de calidad | en
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Acho? Acho. de los vinos |  Bésica comerciales de la
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Problemas Especificos | Objetivos Especificos | cumplen con las métodos . Lima.
especificaciones  de (:/ls’tttam;arlzados. Indicadore
 Método icadores:
e ¢Cudles seran las |e Determinar las I2aOllNTP ZE;ijOdl; potenciométrico (pH)
caracteristicas caracteristicas  (Bebidas | « Método del - Caracteristicas Muestra:
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