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RESUMEN 

 

El presente estudio, expone los resultados de la elaboración de una gelatina en polvo, 

enriquecida con flavonoide Quercetina obtenido de la molienda del mosto de vino. 

Para la obtención del mosto, se elaboró un vino artesanal utilizando la uva variedad 

Borgoña, separando luego el vino del mosto (conjunto de cáscaras, fibras y semillas 

de la uva), guardando este último en un envase de vidrio debidamente rotulado para 

seguir con los análisis respectivos. Estos estudios se realizaron en los laboratorios de 

la Universidad Alas Peruanas. 

 

Al polvo de mosto obtenido, se procedió a evaluar las características organolépticas 

las cuales dieron como resultado: color morado, olor a uva fermentada, sabor amargo 

y textura granulada; el pH fue de 3,5, las cenizas fueron de 0,60 %, humedad de 

11,81%. 

 

Luego se procedió a reconocer los metabolitos secundarios, siendo el metabolito de 

interés, los flavonoides. Se realizó el estudio cualitativo de flavonoides aplicando el 

ensayo de Shinoda y el de ácido sulfúrico concentrado, dando como reacción el 

cambio de coloración a verde azulado y rojo respectivamente, propios del metabolito 

en estudio. 

 

Posteriormente la evaluación cuantitativa se realizó utilizando un método 

Espectrofotométrico, obteniendo como resultado que en el mosto, se encontraron    

38,53 mg de flavonoide quercetina por litro. Con este dato se determinó la cantidad de 

este polvo de mosto de vino que se debía agregar a la formulación de la gelatina para 

poder enriquecerla. Según cálculos, la cantidad requerida que se debía agregar fue de 

16,61 g de polvo de la molienda de mosto por cada 180 g. de gelatina para poder 
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cumplir con la cantidad de Quercetina que requiere el cuerpo humano que es de       

16 mg por día.  

 

Luego de elaborar la gelatina, nuevamente se realizó el análisis espectrofotométrico 

para evaluar la presencia de quercetina en esta mezcla, obteniéndose como resultado 

que tenía 97,6 mg de quercetina por cada 180 g de polvo de gelatina, evidenciándose 

así, que el producto final si conservó la presencia de los flavonoides y se podría incluir 

en la dieta diaria. 

 

También se realizaron estudios de los parámetros físicos obteniendo como resultados: 

pH 4,5; humedad 1,61 % y cenizas 0,36 %, dando valores aceptables según la Norma 

Técnica Peruana NTP 209-031:1985 y NTP 209-086:1981. 

 

Seguidamente se procedió a efectuar la evaluación del producto terminado según los 

criterios que establece la norma sanitaria DIGESA NTS N°- MINSA/DIGESA-V.01–

2010, evidenciándose así la no presencia de microorganismos patógenos en el 

producto final, por lo cual, se concluyó que si cumplía con los parámetros de calidad 

para ser considerado como apto para el consumo humano. 

 

Finalmente se realizó el etiquetado de la gelatina elaborada tomando en cuenta las 

características que establece la Norma Técnica Peruana NTP 209.038 2009. 

 

 

Palabras clave: Gelatina, Mosto de vid, Flavonoides, Espectrofotometría, DIGESA. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



vi 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
 
The present study, exposes the results of the elaboration of a gelatin powder, enriched 

with flavonoid Quercetin obtained from the wine. To obtain the must, a wine was 

produced using the Burgundy grape variety, then separating the wine from the must 

(set of peels, fibers and seeds of the grape), keeping the wine in a glass container duly 

labeled to continue with the respective analyzes. These studies were carried out in the 

laboratories of The Alas Peruanas University. 

 

The obtained must powder was used to evaluate the organoleptic characteristics which 

resulted in: purple color, fermented grape smell, bitter taste and appearance granulated 

the pH was 3.5, the ashes were 0.60%, humidity 11.81%. 

 

Then, the secondary metabolites were recognized, the flavonoids being the metabolite 

of interest. The qualitative study of flavonoids was carried out applying the Shinoda and 

the concentrated sulfuric acid test, giving as reaction the change of coloration to bluish 

green and red respectively of the metabolite under study. 

 

Subsequently the quantitative evaluation was performed using a method 

spectrophotometry, resulting in 38.53 mg in the must of flavonoid quercetina per liter. 

With this data it was determined the amount of this must of wine must be added to the 

formulation of the gelatine in order to be able to enrich it. According to calculations, the 

required quantity that had to be added was 16.61 g of powder from the milling of must 

for every 180 g. of gelatin to be able to meet the amount of Quercetin that the human 

body requires, which is 16 mg per day. 

After elaborating the gelatin, again the spectrophotometry analysis was performed to 

evaluate the presence of flavonoid quercetin in this mixture, resulting in a 97,6 mg. of 
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quercetin per each 180 g. of gelatin powder, thus evidencing that the final product 

preserved the presence of flavonoids and could be included in the daily diet. 

 

Physical parameters were also studied, obtaining as results: pH 4,5; humidity 1,61 % 

and ash 0,36 %, giving acceptable values according to the Peruvian Technical Norm 

NTP 209-031:1985 y NTP 209-086:1981. 

 

The evaluation of the finished product was then carried out according to the criteria 

established by the DIGESA NTS N°-MINSA/DIGESA-V.01–2010, sanitary standard 

resulting in the non-presence of pathogenic microorganisms in the final product, which 

concluded that if it complied with the quality parameters to be considered fit for human 

consumption. 

 

Finally, the gelatin labeling was elaborated taking into account the characteristics 

established by Peruvian Technical Standard NTP 209.038 2009. 

 

 

Key words: Gelatin, Vine must, Flavonoids, Spectrophotometry, DIGESA. 
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INTRODUCCIÓN 

La inadecuada alimentación es un tema de preocupación actual ya que sus efectos 

negativos, tienen repercusión tarde o temprano en la salud, muchos de estos efectos 

pueden deberse a la liberación de radicales libres dentro del organismo. 

 

Los radicales libres están involucrados en  el envejecimiento de nuestros órganos del 

cuerpo y además, pueden causar enfermedades o procesos asociados al daño 

oxidativo en las moléculas biológicas como: envejecimiento prematuro, enfermedades 

del corazón, diabetes, cataratas, cuadros inflamatorios crónicos, enfermedades 

neurodegenerativas. 

 

Las frutas y todos los vegetales son, quizás los alimentos con mayor cantidad de 

micronutrientes y antioxidantes naturales altamente beneficiosos para la salud, ya que 

sobreviven a la intemperie, enfrentando todo tipo de condiciones y agresiones 

meteorológicas. Esto es posible gracias a las sustancias protectoras y antioxidantes 

naturales que poseen. Esas mismas sustancias son las que consumimos al ingerir el 

alimento, motivo por el cual es necesario, buscar como incluir en nuestra dieta todos 

los beneficios que nos aportan las frutas, en este caso, utilizando el mosto de vino de 

vid el cual contiene gran cantidad de antioxidantes y dentro de ellos a los 

FLAVONOIDES, los cuales nos permiten luchar contra los radicales libres. (1) 

 

A nivel biológico y fisiológico, la oxidación celular es el proceso de alimentación y 

desgaste de nuestras células. Nuestro principal combustible es el oxígeno, sin él, 

nuestras células son incapaces de sobrevivir. Pero este oxígeno que consumimos, no 

                                                 
(1)

 Vásquez L. VIX [Página principal de internet], España; [consultado el 30 de agosto del 2016]. Disponible     

en: http://www.vix.com/es/btg/curiosidades/4335/que-son-los-radicales-libres. 
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sólo sirve para producir energía en nuestras células, sino que un porcentaje de este, 

produce radicales libres.  

Estos radicales libres se forman de manera habitual en el cuerpo al metabolizar el 

oxígeno, así que a la vez de alimentar nuestras células, el oxígeno de nuestra 

respiración nos está oxidando. (2) También se forman radicales libres por el 

metabolismo o por el sistema inmune para atacar virus y bacterias. 

 

Hábitos o costumbres tan comunes como practicar ejercicio físico intenso, el consumo 

excesivo de tabaco y de dietas ricas en grasas saturadas (comida chatarra), la 

sobreexposición a las radiaciones solares, así como la contaminación ambiental, 

aumentan la producción de radicales libres. 

El cuerpo maneja los radicales libres que se producen de forma natural, pero si la 

producción de los mismos es excesiva pueden producirse daños en el cuerpo. (3) 

 

Sin embargo, los compuestos antioxidantes tienen la capacidad de inhibir o interrumpir 

las reacciones de transformación que causan daños a nuestro organismo. (4) 

 

En el proceso de elaboración del vino, uno de los residuos que se obtiene después de 

haber realizado la fermentación, es el mosto u orujo (conjunto de cáscaras, fibra y 

semillas de la uva) que es desechado sin uso potencial, el cual debería ser 

aprovechado ya que tiene propiedades antioxidantes. 

Este trabajo de tesis, se orienta a elaborar una gelatina que es un producto de fácil 

preparación y un postre que tiene buena aceptación tanto para niños como adultos, al 

que se agregará el polvo de la molienda de mosto de vino que le dará un valor 

agregado y que ayudará a mejorar la salud de las personas, ya que la uva es un 

alimento alcalinizante, además el extracto de la semillas de uva previene la aparición 

del cáncer como el de mama, próstata y colon, esto se da gracias al flavonoide que 

aparece en la piel de la uva llamado resveratrol. 

                                                 
(2) Iglesias A. Centro Revidox para el estudio de la edad biológica [Página principal de internet],  Alicante 

(España); [actualizado el 03 de julio del 2015 - consultado el 28 de agosto del 2016]. Disponible en 

http://centrorevidox.com/que-es-la-oxidacion-celular/.  

(3) Vid nota 1. 

(4) Halliwell B. Antioxidants in human health and disease. Annual Review Nutrition. University of London. 

1996; 16(1):33-50.  
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CAPITULO I 

 

PLANTEAMIENTO METODOLÓGICO 

 

1.1. Descripción de la realidad problemática 

 

En la actualidad hay un alto índice de enfermedades o procesos asociados al 

daño oxidativo en las moléculas biológicas como: envejecimiento prematuro, 

enfermedades del corazón, diabetes, cataratas, cuadros inflamatorios crónicos, 

enfermedades neurodegenerativas, motivo por el que la población se está 

preocupando cada vez más, de poder incluir en su dieta diaria, alimentos que 

puedan aportar los requerimientos diarios de flavonoides, la quercetina es el 

predominante con un valor medio de 16 mg/día, estando el mercado lleno de 

productos que poseen esta capacidad, pero enfocándose más que todo en el área 

de la belleza es decir en cremas tanto para el rostro y cuerpo, olvidándose que lo 

mejor es evitar el envejecimiento de las células dentro del organismo y así se 

reflejará también por fuera ya que nuestro mayor interés debe ser proteger 

nuestros órganos internos para tener una mejor calidad de vida. 

 

Es debido a este auge que se está viviendo en nuestros días acerca de los 

alimentos y productos que tienen capacidad antioxidante y además con la cultura 

que se está aplicando de reciclaje, que nace el interés de crear este producto, 

utilizando un desecho que resulta de la elaboración del vino, el cual en nuestro 

medio es descartado sin un valor aparente pero por estudios realizados se 

observa que éste presenta en su composición flavonoides, los cuales brindan a 

nuestro organismo capacidad antioxidante, que permite luchar contra estos 

radicales libres y sus consecuencias. 
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1.2. Delimitaciones y definición del problema 

 

1.2.1. Delimitaciones 

 

A. Delimitación Espacial: El estudio se realizará, en la ciudad de Arequipa en los 

laboratorios de la Universidad Alas Peruanas Filial Arequipa. 

 

B. Delimitación temporal: El tiempo utilizado para la realización de la investigación 

fue de diez meses, iniciándose en el mes de Setiembre del 2016 y culminando 

en el mes de Julio del 2017. 

 

C. Delimitación social: Beneficiar al público consumidor en general ya que al 

elaborar un producto muy comercial como es la gelatina, adicionándole los 

flavonoides que se encuentran tanto en la cáscara como en la semilla de la uva, 

dándole así una propiedad antioxidante; este producto se elaborará bajo la 

norma DIGESA NTS N°-MINSA/DIGESA-V.01–2010, la cual regula las 

condiciones requeridas por el producto en nuestro país, para que pueda ser 

considerado apto para el consumo humano. 

 

D. Delimitación Conceptual 

 

1. Área: Ciencias de la Salud. 

 

2. Campo: Farmacia y Bioquímica. 

 

3. Línea: Tecnología de los alimentos. 

 

4. Tema General: Preparación de una gelatina enriquecida con flavonoides. 

 

5. Tema específico: Elaboración de una gelatina en polvo enriquecida con 

flavonoides obtenidos del mosto de vino de Vid (Vitis vinífera) variedad 

Borgoña” – Arequipa 2017. 
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1.2.2. Definición del Problema 

 

Actualmente se observa la presencia de enfermedades debido a la acumulación 

de radicales libres que están presentes en nuestro organismo y que amenazan la 

salud de la población debido a diversos factores, observándose un aumento en 

la incidencia de enfermedades o procesos asociados al daño oxidativo en las 

moléculas biológicas, es por ese motivo que en nuestro país se está dando 

preferencia a consumir frutas y verduras que poseen capacidad antioxidante, 

dado que tenemos una gran variedad de ellas en el mercado, las cuales son 

ricas en metabolitos secundarios, especialmente en Flavonoides. 

 

El presente estudio se realizará con la finalidad de obtener un producto que 

contenga un valor adicional, como son los flavonoides, los cuales tienen una 

propiedad antioxidante  ayudándonos a combatir los efectos producidos por los 

radicales libres, mediante la gelatina que es un postre muy aceptado. 

 

1.3. Formulación del problema a investigar 

 

¿Al elaborar y enriquecer la gelatina con el polvo de mosto de vino, conservará los 

flavonoides que se encuentran en éste? 

 

1.3.1. Subproblemas 

 

1.- ¿El polvo de mosto de vino al ser sometido a un proceso de secado y molienda 

conservará los flavonoides que se encuentran en éste? 

 

2.- ¿Al interaccionar el polvo de mosto de vino, con los insumos utilizados para 

elaborar la gelatina conservará los flavonoides? 

 

3.- ¿La gelatina enriquecida con polvo de mosto de vino cumplirá con los 

parámetros fisicoquímicos de pH, humedad, y cenizas permitidos? 

 

4.- ¿La gelatina enriquecida con polvo de mosto de vino cumplirá con las 

características organolépticas de color, olor, sabor y aspecto permitidos? 
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5.- ¿La gelatina enriquecida con polvo de mosto de vino cumplirá con los criterios 

microbiológicos establecidos por la Norma de la Dirección General de Salud 

Ambiental (DIGESA)  para poder ser considerada apta para el consumo 

humano? 

 

1.4. Objetivos 

 

1.4.1. Objetivo General 

 

Elaborar una gelatina enriquecida con flavonoides obtenidos del polvo de mosto 

de vino. 

 

1.4.2. Objetivos Específicos 

 

1.-Identificar los flavonoides presentes en el polvo de mosto de vino. 

 

2.- Determinar el flavonoide quercetina presente en el polvo de mosto de vino y  

en la gelatina elaborada. 

 

3.- Determinar los parámetros fisicoquímicos  de pH, humedad y cenizas en la 

gelatina enriquecida con polvo de mosto de vino. 

 

4.- Observar las características organolépticas en el producto elaborado. 

 

5.- Evaluar si la gelatina elaborada cumple con los criterios microbiológicos 

establecidos por la Norma de la Dirección General de Salud Ambiental 

(DIGESA). 
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1.5. Variables e indicadores 

 

Cuadro N°1: Operacionalización de las variables 

 
 

Variable Dimensión 
Sub 

dimensión 
Indicador 

Sub  
Indicador 

Ítems Escala Categorización 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Independiente 
 Mosto de vino  

 
 
 
 
 
 
 

Ensayos 
fisicoquímicos 

Características 
organolépticas 

Color Morado 1 
 

Nominal 
 

Cualitativa Olor Característico 1 

Sabor Característico 1 

Aspecto Textura 1 Nominal Cualitativa 

pH 

Acido Menor a 7 1 

Intervalo Cuantitativa Neutro Igual a 7 1 

Básico Mayor a 7 1 

Cenizas Porcentaje % 1 Ordinal Cuantitativo 

Humedad Porcentaje % 1 Ordinal Cuantitativo 

Identificación 
de Metabolito 
Secundario 

Concentración 
de Quercetina 

Reactivo 
Shinoda 

Naranja 

5 Nominal Cualitativa 
Rojo 

Amarillo 

Violeta 

Azul 

Ácido sulfúrico 

Amarillo 

3 Nominal Cualitativa Anaranjado 

Rojo 

Curva de 
calibración 

Longitud de 
onda, con 

respecto a una 
curva patrón 

1 Ordinal Cuantitativa 

Dependiente 
Gelatina 

Análisis 
microbiológico 

Mohos 
Agar 

Sabouraud 
Límite máximo 
< 102ufc por /g 

1 Razón 

Cuantitativa 
 

Staphylococcus
aureus 

Manitol Salado 
Límite máximo 
< 102ufc por /g 

1 Razón 

Coliformes 
 

Caldo 
Lactosado 

Límite máximo 
< 102ufc por /g 

1 Razón 

Ensayos 
fisicoquímicos 

Características 
organolépticas 

 

Color Morado 1 

Nominal Cualitativa Olor Característico 1 

Sabor Característico 1 

Aspecto Textura 1 Nominal Cualitativa 

pH 

Acido Menor a 7 1 

Intervalo Cuantitativa 
Neutro Igual a 7 1 

Básico Mayor a 7 1 

Cenizas Porcentaje % 1 Ordinal Cuantitativo 

Humedad Porcentaje % 1 Ordinal Cuantitativo 

Identificación 
de Metabolito 
Secundario 

Concentración 
de Quercetina 

Curva de 
calibración 

Longitud de 
onda, con 

respecto a una 
curva patrón 

1 Ordinal Cuantitativa 

 

Fuente: Elaboración propia 
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1.6. Justificación e importancia de la investigación 

 

La salud en estos días es un tema de preocupación constante, debido a que hay 

muchas enfermedades como diabetes, alzhéimer, párkinson, entre otras, que se 

está presentando con mayor frecuencia, siendo prioridad para las personas 

buscar en el mercado productos que ofrezcan la prevención de estas dolencias; el 

auge de los antioxidantes está sobre todo en el campo de la cosmética, más que 

en el de la alimentación ya que el mercado se dirige más al área del 

envejecimiento de la piel, ya que es un tema más comercial, y en la alimentación 

en estos días está basado en el consumo de diversos frutos que poseen 

capacidad antioxidante, de allí que este estudio, tiene una orientación social y 

sobretodo es un tema de evidente actualidad. 

 

La gelatina es un producto que es bien asimilado tanto por niños como por 

adultos, además de contener colágeno en su estructura, si se le agrega un valor 

nutricional por medio de la adición del polvo de mosto de vino el cual según 

estudios realizados contiene entre sus componentes compuestos fenólicos 

(flavonoides), mejoraría la calidad nutricional del producto y se innovaría su 

presentación, de esta forma la investigación, tiene una orientación científica. 

 

Es por ello que se plantea lo siguiente: elaborar una gelatina en polvo que posea 

entre sus componentes la capacidad antioxidante al incluir el polvo de mosto, el 

cual posee flavonoides, buscando cumplir con los criterios microbiológicos de 

calidad sanitaria e inocuidad planteados por la norma DIGESA, obteniendo así, un 

producto de calidad que pueda ser consumido por las personas. 

 

1.7. Tipo y nivel de investigación 

 

1.7.1. Tipo de Investigación 

Tipo aplicada, de corte transversal 

 

1.7.2. Nivel de Investigación 

Nivel descriptivo. 
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1.8. Método y diseño de la Investigación 

 

1.8.1. Método de la Investigación 

 

Para realizar el presente estudio, se siguió la metodología que se muestra a 

continuación, la cual fue planificada cuidadosamente, teniendo como base la 

teoría y metodología consultada. 

 

1.8.1.1. Secado del mosto de vino: 

 

Método: Secado en estufa. (5) 

 

Fundamento: La determinación de secado en estufa se basa en la pérdida 

de peso de la muestra por evaporación del agua. Para esto se requiere que 

la muestra sea térmicamente estable y que no contenga una cantidad 

significativa de compuestos volátiles. El secado de la muestra detiene los 

procesos enzimáticos y estabiliza la muestra. 

 

Procedimiento: Se procedió a secar el mosto en la estufa a 30ºC por un 

lapso de 72 horas, para evitar la pérdida de compuestos volátiles como lo 

son los flavonoides, esto se hizo en una malla elaborada especialmente para 

que se pudiera secar adecuadamente la muestra.  

 

1.8.1.2. Molienda del mosto de vino: 

 

Método: Molienda por trituración manual y mecánica. 

 

Fundamento: Hay que tener en cuenta la ley de Fick, que dice que mientras 

mayor es el grado de división de la muestra, mayor será la superficie entre 

las fases de contacto. 

La molienda asegura la homogenización de la muestra y facilita la 

destrucción de la materia orgánica. Una vez molida y homogenizada, la 

muestra debe almacenarse en condiciones que minimicen su deterioro. 

                                                 
(5) Universidad Nacional Autónoma de México (UNAM). Laboratorio de Alimentos I. Fundamentos y 

técnicas de análisis de alimentos, México: Departamento de alimentos y biotecnología; 2008. 
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Procedimiento: Se realizó la molienda de la muestra y se pasó por un tamiz 

de 600 µm (número 30). 

El polvo obtenido de la molienda se almacenó en un recipiente de vidrio 

debidamente rotulado y en un lugar fresco y seco, para realizar los 

diferentes ensayos requeridos y la elaboración del producto final. 

 

1.8.1.3. Análisis organoléptico del polvo de mosto de vino: (6) 

 

Fundamento: Valoración cualitativa que se realiza sobre una muestra, 

basada exclusivamente en la valoración de los sentidos. 

 

Procedimiento: 

– Aspecto: Se tomó una pequeña cantidad de muestra en una luna de reloj 

y se procedió a verificar si la muestra no presentó anomalías de 

uniformidad o partículas extrañas. 

– Color: Se tomó una pequeña cantidad de muestra en una luna de reloj y 

se verificó el color propio. (Polvo morado). 

– Olor: Se tomó una pequeña cantidad de muestra en una luna de reloj y se 

percibió el olor. El producto debía presentar aroma a uva fermentada. 

– Sabor: Se tomó una pequeña cantidad de muestra y se procedió a 

degustar, este tenía que presentar sabor agradable. (Dulce ó amargo). 

 

1.8.1.4. Análisis Fitoquímico del polvo de mosto de vino: 

 

Reconocimiento de Flavonoides (7) 

 

a) Identificación en el polvo de mosto de vino: 

 

Tratamiento de la muestra: Se pesó 1g de muestra seca y pulverizada 

en un erlenmeyer de 50 mL, se añadió 5 mL de metanol y se calentó por 

10 minutos a 60°C. Luego se filtró. 

                                                 
(6) KuKlinski C. Farmacognosia “Estudio de las Drogas y Sustancias Medicamentosas de Origen Natural”, 

Primera reimpresión, Barcelona: Ediciones Omega S.A.; 2006. p. 15. 

(7) Miranda M, Cuellar A. Farmacognosia y Productos Naturales. 1°ed,  La Habana (Cuba): Editorial Félix    

Varela; 2001. 



9 

 

i)  Ensayo de Shinoda  

Se tomó una alícuota de 1 mL del extracto metanólico; se le añadió 

1mL de HCl (cc) y unas virutas de Mg (s) y al terminar la reacción se le 

adicionó alcohol amílico y se agitó. Se dejó separar las fases y se 

observó la coloración del alcohol amílico, siendo la evidencia positiva: 

– Flavonas: amarillo, naranja o rojo. 

– Flavonol o flavanonol: rojo a carmesí, rojo magenta. 

– Flavononas: carmesí a magenta, rojo, magenta, violeta, azul. 

– Isoflavonas: amarillo. 

– Isoflavanonas, calconas y auronas: incoloras. 

 

ii) Ensayo con ácido sulfúrico (H2SO4) concentrado 

Se tomó una alícuota de 1 mL del extracto metanólico; se añadió tres 

gotas de H2SO4 concentrado y se observó la coloración, siendo la 

evidencia positiva una coloración diferente al carmelita claro: 

– Flavonas y flavonoles: amarillo intenso. 

– Flavanonas: anaranjado o guinda. 

– Calconas o auronas: rojo guinda o rojo azulado 

 

b) Determinación en el polvo de mosto de vino: Este dato es importante 

conocerlo, para poder adicionar a la gelatina la cantidad necesaria de 

polvo de mosto de vino de vid, y así poder enriquecerla. 

 

Fundamento: Se basa en la ley combinada de Lambert y Beer, que dice 

que la absorbancia de una especie en solución homogénea, es 

directamente proporcional a su actividad óptica, longitud de paso y su 

concentración. 

 

Tratamiento de la muestra: (8) 

Se pesó 1 g de la muestra seca y pulverizada en un erlenmeyer de 50 

mL, se añadió 20 mL de etanol al 80%.  

                                                 
(8)Lock, O. 1994. Investigación Fitoquímica, Método en el Estudio de Productos Naturales. Fondo Editorial 

PUCP. Lima. 
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Se llevó a estufa a 60ºC por 30 minutos, luego se procedió a filtrar, 

recogiendo el filtrado en una fiola de 25 mL y se llevó a volumen con 

etanol al 80% lo cual constituyó la muestra diluida.  

 

Preparación de la muestra: (9) 

 

– Para la determinación de los flavonoides totales en una fiola de       

10 mL se añadió 0,1 mL de la muestra diluida mezclándola con 3 mL 

de etanol al 95%; luego se adicionó 0,2 mL de cloruro de aluminio al 

10 % y 0,2 mL de acetato de potasio 1 M. Posteriormente se aforó 

con alcohol al 80%.  

– Se dejó reposar por 40 minutos a temperatura ambiente y protegido 

de la luz y se procedió a leer la absorbancia en un espectrofotómetro 

a una longitud de onda de 434 nm.  

– Para el blanco en una fiola de 10 mL se añadió 0,1 mL de agua 

destilada, mezclándola con 3 mL de etanol al 95%; luego se adicionó 

0,2 mL de cloruro de aluminio al 10 % y 0,2 mL de acetato de potasio 

1 M. Posteriormente se aforó con alcohol al 80%. 

 

Preparación de la curva de calibración de la Quercetina: (10) 

 

– Se pesó 3,0 mg de Quercetina patrón y se disolvió en una fiola de     

10 mL con etanol al 80%.  

– A partir de esta solución se preparó diluciones de 10, 20, 30, 40, 50, 

60, 70, 80, 90 y 100 ppm. 

– A cada dilución se adicionó 3 mL de alcohol al 95 %; 0,2 mL de 

cloruro de aluminio al 10 %; 0,2 mL de acetato de potasio 1 M y 

finalmente se aforó a 10 mL con alcohol al 80%.  

– La solución reposó durante 40 minutos a temperatura ambiente, 

protegido de la luz, para luego ser leída en el espectrofotómetro a 

434 nm.  

                                                 
(9)Rengifo J. Cuantificación de Flavonoides en el extracto etanólico de propóleos, Revista Científica de la 

Facultad de Farmacia y Bioquímica. 2014; vol. (1), pág. 53.  

(10)Ibid.  
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– Para el blanco en una fiola de 10 mL se añadió 0,1 mL de agua 

destilada, mezclándola con 3 mL de etanol al 95%; luego se adicionó 

0,2 mL de cloruro de aluminio al 10 % y 0,2 mL de acetato de potasio 

1 M. Posteriormente se aforó con alcohol al 80%.  

– Los datos obtenidos se evaluarán usando el programa Excel y la 

concentración de flavonoides de la muestra se hallará usando 

regresión lineal simple. 

 

1.8.1.5 . Análisis fisicoquímico del polvo de mosto de vino: 

 

i) Determinación del pH: 

 

Método: Potenciómetro. 

 

Fundamento: Mide la diferencia de potencial entre dos electrodos, un 

electrodo de plata (cloruro de plata) y un electrodo de vidrio que es sensible 

al ión hidrógeno. La determinación del pH se debe realizar con la muestra 

para ver si es de carácter ácido o básico. 

 

Procedimiento: Para determinar el pH se pesó 1,5 g de polvo de mosto de 

vino de vid, aparte se puso en un vaso de precipitados 25 mL de agua 

destilada y se llevó a temperatura de ebullición. 

Una vez que empezó a hervir el agua, se procedió a añadir la muestra y se 

dejó reposar por 7 minutos, luego de los cuales, se procedió a filtrar y se 

leyó su pH. 

 

ii) Determinación de humedad: (11) 

 

Método: Gravimétrico  

 

Fundamento: Se basa en la pérdida del peso de la muestra por 

evaporación del agua, un exceso de agua puede provocar el crecimiento 

                                                 
(11) Miranda M, Cuellar A. Farmacognosia y productos naturales. 1ra Edición. La Habana: Editorial Félix 

Varela. 2001. Pág.140. 
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microbiano, la presencia de hongos, insectos o el deterioro, seguido de la 

hidrolisis de los principios activos. 

 

Procedimiento: Se pesó 1 g. de muestra en la cápsula previamente tarada; 

luego se colocó en la estufa a una temperatura de 105°C durante 4 horas. 

Después se retiró la cápsula y se transfirió al desecador por media hora a 

temperatura ambiente. Una vez transcurrido ese tiempo se procedió a pesar 

la cápsula (el peso perdido resultante indica el contenido en agua de la 

muestra vegetal). Por duplicado. 

 

Límites aceptables: 10-12% (12) 

 

Cálculos: Calcular el porcentaje de humedad con la siguiente fórmula: 

 

 
 
 
 
 

iii) Determinación de cenizas: (13) 

 

Método: Gravimétrico por incineración  

 

Fundamento: Se basa en la destrucción de la materia orgánica al someter 

la muestra a elevadas temperaturas (500 a 600 º C) hasta obtener cenizas 

completamente blancas; quedando como residuo la cantidad de 

componentes inorgánicos presentes en la muestra. 

 

Procedimiento: En un crisol previamente tarado, se colocó de 1 g. de 

muestra; luego se llevó el crisol a la llama directa del mechero Bunsen, 

posteriormente se colocó en la mufla y se sometió a 550ºC durante 3 horas 

(dejar enfriar en la mufla). 

                                                 
(12)Dutuligia E. Pharmacognostic Methods for Analysis of Herbal Drugs, According to European 

Pharmacopoeia: Loss on drying. Romania: INTECH; 2012. p. 47. 

(13) Miranda M, Cuellar A. Farmacognosia y productos naturales. 1ra Edición. La Habana: Editorial Félix 

Varela. 2001. Pág.139 
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Una vez frío se transfirió al desecador por 30 minutos para su completo 

enfriamiento y luego se procedió a determinar la masa del crisol con 

cenizas. Por duplicado. 

 

Límites aceptables:< 5%, mayor a este valor someter la droga a otros 

análisis. (14) 

 

Cálculos: Calcular el porcentaje de cenizas con la siguiente fórmula: 

 

 

                      
 

1.8.1.6. Elaboración de la gelatina 

Luego de conocer la cantidad de flavonoides presentes en el polvo de mosto 

de vino, se procedió a elaborar la gelatina mezclando este polvo con los 

insumos que se describen en el cuadro siguiente: 

 

Cuadro Nº 2: Insumos utilizados para elaborar la Gelatina 

 

Materia Prima Cantidad (g) Función 

Azúcar blanca refinada 1250.00 Edulcorante 

Ácido fumárico 9.00 Antiaglutinante 

Citrato de sodio 7.00 Regulador de la acidez 

Acido cítrico 1.70 Acidulante 

Color chicha morada 0.05 Colorante 

Sabor uva 4.20 Saborizante 

Colapiz o gelatina incolora 135.00 Gelificante 

TOTAL 1406.95  

Fuente: Elaboración propia 

 

Del total de la mezcla se pasó por un tamiz de 600 µm (número 30), según lo 

establece la Norma Técnica Peruana 209.231- 1985,  separándose luego en 

porciones de 180 g (la cual se reconstituirá en 1.5 L de agua), esta es la 

porción que será envasada. 

                                                 
(14) Miranda M., Cuellar A. ibid. p.139. 
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1.8.1.7. Análisis fisicoquímico a la muestra de gelatina obtenida: 

 

1) Determinación del pH:  

Este se llevó a cabo antes del envasado de la gelatina y diez días después 

de exposición del producto elaborado a temperatura ambiente. 

 

Método: Potenciómetro. 

 

Fundamento: Mide la diferencia de potencial entre dos electrodos, un 

electrodo de plata (cloruro de plata) y un electrodo de vidrio que es sensible 

al ión hidrógeno. La determinación del pH se debe realizar con la muestra 

para ver si es de carácter ácido o básico. 

 

Procedimiento: Para determinar el pH se procedió a pesar 1,5 g de la 

gelatina, aparte se puso en un vaso de precipitados 25 mL de agua destilada 

y se llevó a temperatura de ebullición. 

Luego se procedió a añadir la gelatina y se dejó reposar por 7 minutos, Se 

filtró y se determinó el pH. 

 

2) Determinación de humedad:(15) 

 

Este se llevó a cabo antes del envasado de la gelatina y después de diez 

días de exposición del producto elaborado a temperatura ambiente. 

Todos los alimentos, cualquiera que sea el método de industrialización a que 

hayan sido sometidos, contienen agua en mayor o menor proporción.  

Las cifras de contenido en agua varían entre un 60 y un 95% en los 

alimentos naturales.  

En los tejidos vegetales y animales, puede decirse que existe en dos formas 

generales: “agua libre” y “agua ligada”.  

El agua libre, que es la forma predominante, se encuentra absorbida en los 

tejidos animales y vegetales y se libera con gran facilidad, permite las 

reacciones químicas y bioquímicas, es la porción de agua que se volatiliza 

                                                 
(15)Less, R. Manual de análisis de alimentos. Zaragoza (España): Editorial Acribia; 1969. p.128. 
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fácilmente, se pierde en el calentamiento. Se congela primero y es la 

principal responsable de la actividad acuosa. 

El agua ligada se encuentra combinada o ligada a las proteínas y a las 

moléculas de sacáridos y es difícil de remover. Es la porción de agua que no 

se congela en condiciones normales a -20°C. 

El agua libre sería la única disponible para el crecimiento de 

microorganismos, puesto que el agua ligada está unida a la superficie y no 

puede intervenir en estos procesos. (16) 

Existen varias razones por las cuales, la mayoría de las industrias de 

alimentos determinan la humedad, las principales son las siguientes: 

 

– El comprador de materias primas no desea adquirir agua en exceso. 

– El agua, si está presente por encima de ciertos niveles, facilita el 

desarrollo de los microorganismos. 

– Los materiales pulverulentos se aglomeran en presencia de agua, por 

ejemplo azúcar y sal. 

– La cantidad de agua presente puede afectar la textura. 

 

Procedimiento: Se pesó de 3 a 5 g. de muestra en la cápsula previamente 

tarada; luego se colocó en la estufa a una temperatura de 105°C, durante 4 

horas. 

Después se retiró la cápsula y se transfirió al desecador por media hora a 

temperatura ambiente. Una vez transcurrido ese tiempo se procedió a pesar 

la cápsula.  El procedimiento se hizo por duplicado. 

 

Límites aceptables: Máx. 3% (17) 

 

Cálculos: Utilizar la siguiente ecuación: 

 

 

 

 

                                                 
(16) Hart F. L.; Análisis moderno de los alimentos. Zaragoza (España): Editorial Acribia; 1991. 

(17) Norma Técnica Peruana, Dirección de Normalización - INACAL. Postre de gelatina. NTP 209-

031:1985, 1ª edición, Lima-Perú; (revisada el 2017).  
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3) Determinación de cenizas:(18) 

 

Este se llevó a cabo antes del envasado de la gelatina y después de diez 

días de exposición del producto elaborado a temperatura ambiente. 

 

Las cenizas de un alimento son un término analítico equivalente al residuo 

inorgánico que queda después de calcinar la materia orgánica.  

 

Las cenizas normalmente, no son las mismas sustancias inorgánicas 

presentes en el alimento original, debido a las perdidas por volatilización o a 

las interacciones químicas entre los constituyentes. 

 

El valor principal de la determinación de cenizas (y también de las cenizas 

solubles en agua, la alcalinidad de las cenizas y las cenizas insolubles en 

ácido) es que supone un método sencillo para determinar la calidad de 

ciertos alimentos, por ejemplo en las especias y en la gelatina es un 

inconveniente un alto contenido en cenizas. 

 

Las cenizas de los alimentos deberán estar comprendidas entre ciertos 

valores, lo cual facilitará en parte su identificación. (19) 

 

Procedimiento: 

 

En un crisol previamente tarado, se colocó de 3 a 5 g. de muestra; luego se 

llevó el crisol a la llama directa del mechero Bunsen, posteriormente se 

colocó en la mufla y se sometió a 550ºC durante 3 horas (dejar enfriar en la 

mufla).  

Una vez frío se transfirió al desecador por 30 minutos para su completo 

enfriamiento y luego se procedió a determinar la masa del crisol con 

cenizas. El procedimiento se realizó por duplicado. 

 

 

                                                 
 

(18) Less, R. Op. Cit. p. 93. 

(19) Pearson. D. Técnicas de laboratorio para el análisis de alimentos. Zaragoza (España): Editorial Acribia 

S.A; 1993. 
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Límites aceptables: Máx. 3% (20) 

 

Cálculos: Utilizar la siguiente ecuación: 

 

 

 

 

1.8.1.8. Análisis microbiológico a la gelatina:(21) 

 

Este se llevó a cabo antes del envasado de la gelatina y después de diez días 

de exposición del producto elaborado a temperatura ambiente, es decir, 

conservado dentro de su empaque, en un lugar fresco y seco. 

El análisis estuvo basado en la norma sanitaria DIGESA que establece los 

criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y 

bebidas de consumo humano y cuyos parámetros se muestran en el cuadro 

siguiente: 

 

                                Cuadro Nº 3: Criterios microbiológicos según DIGESA 

 

Fuente: Ministerio de Salud, Perú; Dirección General de Salud e Inocuidad 

Alimentaria. 2010. 

                                                 
(20) Norma Técnica Peruana, Comisión de normalización y fiscalización de barreras comerciales no 

arancelarias INDECOPI. Gelatinas. Definiciones, clasificación y requisitos generales. NTP 209-

086:1981, 1ª edición, Lima-Perú; (revisada el 2012).   

(21) Ministerio de Salud [Página Principal en Internet], Perú; Dirección General de Salud e Inocuidad 

Alimentaria (DIGESA) NTS N° - MINSA/DIGESA-V.01 - 2010 [consultado el 30 de Agosto del 2016]. 

Disponible en htpp: //www. Digesa.sld.pe/pendientes/leyes-reglamentos.aspx. p. 19. 

IV.3 Mezclas en seco de uso instantáneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros). 

Agente microbiano Categoría Clase n c 
Límite por g 

m M 

Coliformes 5 3 5 2 10 102 

Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102 

Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 102 103 

Salmonella sp. (**) 10 2 5 0 Ausencia /25 g 

 

Mohos 3 3 5 1 10 103 

(*) Solo para productos que contengan cereales. 

(**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo. 
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1) Pesado y disolución de los agares: 

 

Se realizó los cálculos correspondientes para conocer las cantidades 

requeridas para preparar los agares necesarios, siguiendo las indicaciones 

dadas para cada uno, loa agares que se prepararon fueron: 

 

a) Agar Dextrosa Saboraud (22) 

 

Medio universalmente empleado para el aislamiento y cultivo de mohos. 

 

Fundamento: (23) En el medio de cultivo la pluripeptona y la glucosa son 

los nutrientes para el desarrollo de los microorganismos.  

El alto contenido de glucosa, la presencia de cloranfenicol y el pH ácido 

del medio favorecen el crecimiento de mohos por sobre el de las 

bacterias.  

 

b) Agar Manitol Salado (24) 

 

Medio selectivo para el aislamiento de Sthaphylococcus. La elevada 

concentración de NaCl (7,5%) inhibe el crecimiento del resto de 

microorganismos, con excepción de las bacterias halotolerantes. 

 

Fundamento: En el medio de cultivo la pluripeptona y el extracto de 

carne constituyen la fuente de carbono, nitrógeno, vitaminas y minerales, 

el manitol es el hidrato de carbono fermentable, el cloruro de sodio que se 

encuentra en alta concentración, es el agente selectivo que inhibe el 

desarrollo de la flora acompañante y el rojo fenol es el indicador de pH. 

Las bacterias que crecen en un medio con alta concentración de sal y 

fermentan el manitol, producen ácidos con lo que se modifica el pH del 

medio y vira el indicador de pH del rojo al amarillo. 

 

                                                 
(22) Diaz R., Camargo C., Lopez Goñi I. Manual Práctico de Microbiología. Barcelona (España): Editorial 

Massom; 1994. 

(23) Laboratorio Britania S:A:, Agar Glucosado Saboraud, Caba-Argentina; 2015.  

(24) Laboratorio Britania S.A., Manito Salado, Caba-Argentina;2015. 
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c) Caldo Lactosado (25) 

 

Es un medio rico en nutrientes y no contiene inhibidores del crecimiento 

bacteriano. 

 

Fundamento: El extracto de carne y la peptona, son la fuente de carbono 

y nitrógeno, mientras que la lactosa es el hidrato de carbono fermentable.  

Por la fermentación de la lactosa, se produce ácido y gas, y éste último 

se demuestra al usar las campanas Durham.  

 

d) Agua Peptonada (26) 

 

Medio utilizado como diluyente habitual y para enriquecimiento bacteriano 

a partir de alimentos y otros materiales de interés sanitario. 

 

Fundamento: Medio de enriquecimiento no selectivo, recomendable para 

ser utilizado en lugar se solución fisiológica para recuperar células de 

enterobacterias dañadas por procesos fisicoquímicos, a los que ha sido 

sometido el alimento. 

 

2) Preparación de los agares (27) 

 

– Se colocó el polvo de cada uno de los agares en un matraz de 250 mL con 

la cantidad requerida de agua destilada. Se dejó reposar por cinco minutos 

y se mezcló hasta homogeneizar. Se calentó a ebullición durante 2 o 3 

minutos.  

– Se esterilizó en la autoclave debidamente protegida y sellada, por 15 

minutos a 120º, pasados los cuales se retiró el material y los agares. 

– Se dejó enfriar un poco, antes de proceder al plaqueado respectivo. 

– Rotular cada placa con el nombre del agar correspondiente, así como la 

dilución que contiene. 

 

                                                 
(25) Laboratorio Britania S.A., Caldo Lactosado, Caba-Argentina; 2015. 

(26) Vid nota 24. 

(27) Granados Pérez R., Villaverde Peris M. C. Microbiología. Madrid (España): Editorial Paraninfo; 1998. 
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3) Determinación de Mohos 

 

– Se emplea la técnica usual de recuento en placa de agar, a partir de una 

serie de diluciones decimales del polvo de gelatina. 

– Se preparó diluciones logarítmicas a base de 10 (10-1, 10-2, 10-3). 

– Se rotuló el vaso de precipitados como dilución 10-1, se colocó 10 g de la 

muestra y se adicionaron 90 mL de agua peptonada y se mezcló hasta 

homogenizar. 

– Aparte en una gradilla colocar dos tubos de ensayo debidamente rotulados 

(10-2, 10-3), conteniendo cada uno 9 mL de agua peptonada. 

– Para la dilución 10-2 se tomó 1 mL de la dilución 10-1 y lo colocamos en el 

tubo 10-2 y se homogeniza. 

– Para la dilución 10-3 se tomó 1 mL de la dilución 10-2 y lo colocamos en el 

tubo 10-3 y se homogeniza. 

– A partir de estas diluciones se realizó la determinación de mohos. 

– De cada una de las diluciones, se tomó 0.1 mL y se sembró sobre la 

superficie seca de Agar Saboraud y con la ayuda del asa de drigalsky se 

expandió cuidadosamente el inóculo sobre toda la superficie del medio. 

– Se procedió a incubar las placas sin invertir a 25 ºC por 3 días. 

– Se observó los resultados. 

 

4) Determinación de Staphylococcus aureus 

 

– Se emplea la técnica usual de recuento en placa de agar, a partir de una 

serie de diluciones decimales del polvo de gelatina. 

– Se preparó diluciones logarítmicas a base de 10 (10-1, 10-2, 10-3). 

– Se rotuló el vaso de precipitados como dilución 10-1, se colocó 10 g de la 

muestra y se adicionaron 90 mL de agua peptonada y se mezcló hasta 

homogenizar. 

– Aparte en una gradilla colocar dos tubos de ensayo debidamente rotulados 

(10-2, 10-3), conteniendo cada uno 9 mL de agua peptonada. 

– Para la dilución 10-2 se tomó 1 mL de la dilución 10-1 y lo colocamos en el 

tubo 10-2 y se homogeniza. 
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– Para la dilución 10-3 se tomó 1 mL de la dilución 10-2 y lo colocamos en el 

tubo 10-3 y se homogeniza. 

– A partir de estas diluciones se realizó la determinación de Staphylococcus 

aureus. 

– De cada una de las diluciones, se tomó 0.1 mL y se sembró sobre la 

superficie seca de Agar Manitol salado y con la ayuda del asa de drigalsky 

se expandió cuidadosamente el inóculo sobre toda la superficie del medio. 

– Se procedió a incubar las placas invertidas a 37 ºC por 48 horas. 

– Se observó los resultados. 

 

5) Recuento de coliformes totales (28) 

 

Fundamento: La capacidad de este grupo microbiano de fermentar la 

lactosa con producción de ácido y gas al incubarlos a 37°C durante 48 

horas, utilizando un medio de cultivo que contenga sales biliares.  

 

Esta determinación consta de dos fases, la fase presuntiva y la fase 

confirmativa.  

En la fase presuntiva el medio de cultivo que se utiliza es el caldo lactosado 

el cual permite la recuperación de los microorganismos dañados que se 

encuentren presentes en la muestra y que sean capaces de utilizar a la 

lactosa como fuente de carbono.  

 

Durante la fase confirmativa se emplea como medio de cultivo caldo 

lactosado bilis verde brillante (en el medio de cultivo, la peptona aporta los 

nutrientes necesarios para el adecuado desarrollo bacteriano, la bilis y el 

verde brillante son los agentes selectivos que inhiben el desarrollo de 

bacterias Gram positivas y Gram negativas a excepción de coliformes, y la 

lactosa es el hidrato de carbono fermentable), el cual es selectivo y solo 

permite el desarrollo de aquellos microorganismos capaces de tolerar tanto 

las sales biliares como el verde brillante. 

 

                                                 
(28) Alonso B., Aragón V., Bengoechea J.A., Díaz R., Gamazo C., García I., Hernaez S., Irigoyen A., Leiva 

J., López Goñi I., Marrodan T., Martínez de Tejada G., Oteiza M.C., Romero I., Rubio M., Velasco J. y 

Vitas A. Manual Práctico de Microbiología. 2ª ed. Barcelona (España): Editorial Masson; 2003. 
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Es una propiedad del grupo coliforme, la fermentación de la lactosa con 

producción de ácido y gas.  

 

La determinación del número más probable de microorganismos coliformes 

fecales se realiza a partir de los tubos positivos de la prueba presuntiva y se 

fundamenta en la capacidad de las bacterias para fermentar la lactosa y 

producir gas cuando son incubados a una temperatura de 45°C por un 

periodo de 18 horas. 

 

Procedimiento  

 

a) Prueba presuntiva 

 

– Agitar vigorosamente la muestra por lo menos 20 veces para lograr 

una distribución uniforme de los microorganismos. 

– Se preparó diluciones logarítmicas a base de 10 (10-1, 10-2, 10-3). 

– Se rotuló el vaso de precipitados como dilución 10-1, se colocó 10 g 

de la muestra y se adicionaron 90 mL de agua peptonada y se 

mezcló hasta homogenizar. 

– Aparte en una gradilla colocar dos tubos de ensayo debidamente 

rotulados (10-2, 10-3), conteniendo cada uno 9 mL de agua 

peptonada. 

– Para la dilución 10-2 se tomó 1 mL de la dilución 10-1 y lo colocamos 

en el tubo 10-2 y se homogeniza. 

– Para la dilución 10-3 se tomó 1 mL de la dilución 10-2 y lo colocamos 

en el tubo 10-3 y se homogeniza. 

– Proceder a inocular asépticamente 1 mL de muestra de cada dilución 

en tres tubos respectivamente conteniendo cada uno 9 mL de caldo 

lactosado y la campana de Durham invertido (en total nueve, tres por 

cada dilución). 

– Dilución 10-1: se agregó 1mL de la dilución 10-1 en los tubos con 

caldo lactosado (tres tubos).  

– Dilución 10-2: se agregó 1mL de la dilución 10-2 en los tubos con 

caldo lactosado (tres tubos).  
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– Dilución 10-3: se agregó 1mL de la dilución 10-3 en los tubos con 

caldo lactosado (tres tubos).  

– Incubar todos los tubos a una temperatura de 37 °C durante            

48 horas. 

– Observar los resultados. 

 

Interpretación: Considerar positivos los tubos que presenten al menos 

un 10% de gas en la campana de Durham.  

Si no se observa producción de gas, aun cuando se observa turbidez se 

considera negativo. 

 

Si el total de tubos son Negativos: el examen se da por terminado, 

reportando la ausencia de coliformes totales y fecales en la muestra 

analizada. 

 

Todos aquellos tubos positivos para prueba presuntiva se anotarán 

convenientemente y se procederá a realizar la prueba confirmatoria para 

Coliformes Totales y Fecales. 

 

b) Prueba confirmatoria para coliformes totales 

 

Esta consiste en que a partir de cada tubo que ha resultado positivo, se 

agitan para homogeneizar, inocular con un asa de micrón esterilizada tres 

asadas en tubos conteniendo 9 mL de Caldo Lactosado Bilis Verde 

Brillante y la campana de Durham invertida. Incubar a 44 °C por 18 horas 

más. Observar los resultados. 

 

Interpretación: Si se observa turbidez y producción de gas en la 

campana de Durham, por lo menos en 10 % de su volumen, como 

consecuencia de la fermentación de la lactosa: la prueba se considera 

POSITIVA, debiendo anotar el número de tubos positivos para 

posteriormente hacer el cálculo del NMP.  
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Si en ninguno de los tubos se observa producción de gas, aunque se 

observe turbidez, se consideran NEGATIVOS, estableciendo el código  0, 

0, 0 para efecto del cálculo del NMP. 

 

Con el número de tubos positivos en cada serie se recurre a la tabla de 

número más probable (NMP) donde se obtendrá el recuento por gramo o 

miligramo de muestra. 

 

1.8.1.9. Determinación de flavonoides en la gelatina 

 

Análisis cuantitativo de flavonoides en la gelatina  

Se realizó el ensayo respectivo, a cinco muestras. 

 

Fundamento: 

 

Se basa en la ley combinada de Lambert y Beer, que dice que la 

absorbancia de una especie en solución homogénea, es directamente 

proporcional a su actividad óptica, longitud de paso y su concentración. 

 

Procedimiento:  

 

– Se pesó 1g de la muestra seca y pulverizada en un erlenmeyer de 50 

mL, se añadió 20 mL de etanol al 80%.  

Se llevó a estufa a 60ºC por 30 minutos, procediendo luego a filtrar, 

recogiendo el filtrado en una fiola de 25 mL y se llevó a volumen con 

etanol al 80%, lo cual constituyo la muestra diluida.(29) 

 

– Para la determinación de los flavonoides totales en una fiola de       10 

mL se añadió 0,1 mL de la muestra diluida mezclándola con 3 mL de 

etanol al 95%; luego se adicionó 0,2 mL de cloruro de aluminio al 10 % 

y 0,2 mL de acetato de potasio 1 M. Posteriormente se aforó con alcohol 

al 80%.  

                                                 
(29) Vid nota 8. 
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– Se dejó reposar por 40 minutos a temperatura ambiente y protegido de 

la luz y se procedió a leer la absorbancia en un espectrofotómetro a una 

longitud de onda de 434 nm.  

– Para el blanco en una fiola de 10 mL se añadió 0,1 mL de agua 

destilada, mezclándola con 3 mL de etanol al 95%; luego se adicionó 

0,2 mL de cloruro de aluminio al 10 % y 0,2 mL de acetato de potasio 1 

M. Posteriormente se aforó con alcohol al 80%.(30) 

 

1.8.1.10. Análisis Organoléptico a la gelatina (31) 

 

Fundamento 

 

Valoración cualitativa que se realiza sobre una muestra, basada 

exclusivamente en la valoración de los sentidos. 

 

Procedimiento 

 

– Aspecto: Se tomó una pequeña cantidad de muestra en una luna de reloj 

y se procedió a verificar si la muestra no presentó anomalías de 

uniformidad o partículas extrañas. 

 

– Color: Se tomó una pequeña cantidad de muestra en una luna de reloj y 

se verificó el color propio. (Polvo morado). 

 

– Olor: Se tomó una pequeña cantidad de muestra en una luna de reloj y se 

percibió el olor. (Olor a uva). 

 

– Sabor: Se tomó una pequeña cantidad de muestra y se procedió a 

degustar, esta tenía que presentar sabor agradable. (Dulce) 

 

 

                                                 
(30) Vid nota 9. 

(31) Norma Técnica Peruana, Comisión de normalización y fiscalización de barreras comerciales no 

arancelarias INDECOPI. Gelatinas. Definiciones, clasificación y requisitos generales. NTP 209-

086:1981, 1ª edición, Lima-Perú; (revisada el 2012). 
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1.8.1.11. Etiquetado y envasado del producto final (32) 

 

El producto fue envasado en bolsa plástica y colocada dentro de una caja, el 

etiquetado se elaboró de acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP209.038 

2009., que nos dice que en la etiqueta de alimentos envasados deberá 

aparecer la siguiente información según sea aplicable al alimento que ha de ser 

etiquetado, excepto cuando expresamente se indique algo diferente en una 

Norma Técnica Peruana, o en ausencia de ésta en una Norma individual del 

Codex. 

 

– Nombre del alimento 

 

– Lista de ingredientes 

 

– Contenido neto y peso escurrido 

 

– Nombre y dirección del fabricante 

 

– País de origen 

 

– Identificación del lote 

 

– Marcado de la fecha de vencimiento, instrucciones para la conservación e 

instrucciones para el uso. 

 

– Registro sanitario: Este dato se obvio de la etiqueta debido a que el producto 

aún no se pretende comercializar en el mercado. 

 

 

 

 

 

                                                 
(32) Norma Peruana [artículo en línea], Perú; Norma Técnica Peruana 2009 – 12 - 30. 7ª Edición. Alimentos 

Envasados. Etiquetado. NTP 209.038 2009. [Consultado el 26 de Agosto del 2016]. Disponible en: 

http://www.sanipes.gob.pe/documentos/5_NTP209.0382009AlimentosEnvasados-Etiquetado.pdf 
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1.9. Diseño de la Investigación  

 

 

 

Esquema Nº1: Metodología de trabajo 
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Fuente: Elaboración propia  

 

 

1.10. Material e Instrumentos 

 

1.10.1. Material 

 
1) Insumos 

– Mosto de vino 

– Azúcar blanca refinada 

– Gelatina incolora (colapiz) 

– Colorante artificial 

– Saborizante artificial 

 

 

Gelatina 

Análisis microbiológico (polvo) 

Análisis organoléptico (polvo y 
reconstituida)) 

Mohos  

Staphylococcus aureus 

Coliformes totales  

 
Determinación de 
flavonoides (polvo) 

Cuantitativamente 
Curva de calibración 

Análisis fisicoquímico 

pH (polvo) 

Humedad (polvo) 

Cenizas (polvo) 

Olor 

Sabor 

Color 

Aspecto 
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2) Material de laboratorio 

– Cubetas de vidrio y plástico 

– 02 frascos de vidrio 

– 02 crisoles 

– 02 pinzas para crisol 

– 04 vasos de precipitados de 250 mL 

– 01 vaso de precipitado de 500 mL 

– 04 picetas 

– 08 lunas de reloj 

– 02 probetas de 50 mL 

– 05 baguetas 

– 04 espátulas analíticas 

– 10 detergentes 

– 10 escobillas 

– 04 matraz de 50 mL 

– 09 fiolas de 10 mL 

– 04 fiolas de 25 mL 

– 04 espátulas mango de madera 

– 04 mecheros 

– 04 mallas de asbesto 

– 04 trípodes 

– 02 probetas de 25 mL 

– 10 goteros de vidrio 

– Set de micropipetas 

– 03 cocinas 

– 03 probetas de 100 mL 

– 02 pipetas de 10 mL 

– 02 pipetas de 5 mL 

– 02 pipetas de 1 mL 

– 01 termómetro 

– 03 gradillas metálicas 

– 20 tubos de ensayo  

– 03 matraz de 250 mL 

– 06 platillos para pesar agar 
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– 2 asas de siembra digralsky 

– 20 placas petri descartables 

– 20 jeringas estériles de 1 mL 

– 03 jeringas estériles de 20 mL 

– 03 jeringas estériles de 5 mL 

– 10 pares de guantes estériles 

– 10 barbijos 

– Papel kraft 

– Tamiz número 30. 

 

3) Reactivos 

– Agua destilada 

– HCl (ácido clorhídrico) 

– Cintas de magnesio 

– H2SO4 (ácido sulfúrico) 

– Metanol 

– NaOH(hidróxido de sodio) al 20% 

– Agua destilada 

– Cloruro de aluminio 

– Acetato de potasio 

– Quercetina patrón 

– Etanol al 80% 

– Etanol al 95% 

– Ron de quemar 

– Buffer de 4, 7 y 10 

– Alcohol amílico. 

– Ácido fumárico 

– Citrato de sodio 

– Ácido cítrico 

 

4) Equipos 

– Balanza electrónica Henkel. Serie: KG72273. Capacidad: 200 g / 0,01g 

– Balanza Electrónica Nahita. Modelo: 5034/120. Capacidad: 120 g / 0,1mg 

– Estufa Nahita Drying Oven. Modelo: 631/4 
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– Espectrofotómetro Marca Zuzi 4200. Modelo: 54200020. Serial Nº C3166 

– Desecador 

– Balanza Ohaus Gold Series. MC: 173467. Serie: N13123 

– Refractómetro VWR 

– Mufla marca Quimis. Nº de serie: 3726W 

– Magnetic Stirrer Eith Heating Nahita. Code: 50690010. C34728 

– Orion 3 Star Peachímetro. Thermoelectron Corporation. SN: 003285 

– Autoclave Greedmet.  Modelo: LS-B50L. Serie: 13L-1146 

– Incubadora marca Nahita. Model: 636/13 

 

5) Agares 

– Agar saboraud 

– Agar manitol salado 

– Caldo lactosado 

– Agua peptonada 

 

1.11. Cobertura del estudio 

 

1.11.1. Unidad de Estudio: Gelatina enriquecida con polvo de mosto de vino. 
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CAPITULO II 

 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Antecedentes Investigativos 

 

Los antecedentes que a continuación se presentan, sirvió de base indirecta a la 

presente investigación, ya que se pretende mostrar, que si es posible evidenciar la 

presencia de flavonoides, tanto en el mosto de vino y en la vid en sí. Lo cual dio 

pie a seguir adelante con el proceso de investigación. Estos temas fueron las 

alternativas más próximas al problema planteado, mostrando con los datos 

vertidos en estos cuatro antecedentes, que el mosto de vino de uva posee 

flavonoides en su composición, lo cual le otorga capacidad antioxidante. 

 

2.2.1. AUTOR: Lindo Rojas, Lidia, Universidad del Centro del Perú, Huancayo. 

Perú. 2015. 

 

TITULO: “Evaluación de la capacidad antioxidante y compuestos 

fenólicos de mosto u orujo de uva en dos variedades: Quebranta (vitis 

vinífera var. Quebranta) y Torontel (vitis vinífera var. Torontel) empleando 

dos métodos de secado” 

 

RESUMEN: 

 

El presente trabajo presentó la evaluación de compuestos fenólicos y la 

actividad antioxidante del mosto u orujo (cáscara y semilla) de uva Vitis vinífera 
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en dos variedades: Quebranta (tinta) y Torontel (blanca) destinadas a la 

elaboración de pisco, en el departamento de Ica, sometidas a dos tipos de 

secado: liofilizado y secado al frio.  

Para ello se determinó el CQP de las muestras antes y después del tratamiento 

de secado. Seguidamente se determinaron la cantidad de polifenoles utilizando 

el método de Follin Ciocalteu, clasificándolos por su grado de extracción en:  

 

A) Polifenoles extraíbles, obteniéndose valores para las variedades Quebranta 

y Torontel liofilizadas de 5580,07± 0,2321 mg EAG/100 g dm y 4967,98 ± 

0.27mg EAG/100 g dm y para secado en frio, valores de 5349,96 ± 0,39 mg 

EAG/100g dm y 6095,36 ±0,58 mg EAG/100g dm respectivamente.  

 

B) Taninos hidrolizables en las variedades Quebranta y Torontel ambas 

liofilizadas con valores de 3097,17 ± 0.23mg EAG/100 g dm y 4315,54 ± 

0,28 mg EAG/100 g dm y secadas por frio con valores de 3529,59± 0,55 mg 

EAG/100g dm y 3194,96 ± 0.043mg EAG/100g dm.  

 

C) Taninos condensados para Quebranta y Torontel liofilizadas una cantidad de 

30014,82± 3,5mg EAG/100 g dm y 31314,72 ± 8,3 mg EAG/100 g dm y 

secados por frio de 31549,72± 5,5 mg EAG/100 g dm y 26029,96 ± 4,1 mg 

EAG/100 g dm.  

 

Para determinar la capacidad antioxidante se utilizó el método DPPH por 

Brand-Williams et al., (1995), obteniéndose para polifenoles extraíbles en 

Quebranta y Torontel liofilizadas valores de, 3329,89 ± 30,50 y 2786,82± 31,44 

umol TE /g dm, mientras que para secadas por frio en Quebranta y Torontel de 

3265,00 ± 30,25 y 4042,57 ±27,80 umol TE /g dm respectivamente.  

Para los taninos hidrolizables tanto en Quebranta y Torontel liofilizadas se 

obtuvo valores de 2069,48 ± 44,69 y 3391,70 ± 18,02 umol TE /g dm y en 

Quebranta y Torontel secados por frio resultando 2289,72 ± 48,09 y 1928,48 ± 

68,02 umolTE /g dm por otro lado para los taninos condensados en Quebranta 

y Torontel Liofilizadas fueron de 2534,42 ± 39,84 y 2697,48 ± 26,11umol TE /g 

dm y para Quebranta y Torontel secadas en frio fueron de 2406,60 ± 26,84 y 

3381,58 ± 14,44 umol TE /g dm.  
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Sin embargo, por el método FRAP (Benzi& Strain,2000) se obtuvo valores en 

polifenoles extraíbles en Quebranta y Torontel liofilizadas de 335,19 ± 5,24 y 

293,22 ± 6,56 umolTrolox/g dm, mientras que para Quebranta y Torontel 

secado por frio valores de 352,76 ± 10,89 y 390,23 ± 7,14 umolTrolox/g dm .Sin 

embargo para los taninos hidrolizables para Quebranta y Torontel liofilizadas 

mostraron valores de 18,98± 0.30 y 22,23 ± 0.44 umolTrolox/g dm y para las 

secado en frio en Quebranta y Torontel, valores de 21,39 ± 0.38 y 18,96 ± 0.32 

umolTrolox/g dm y finalmente, para los taninos condensados tanto en 

Quebranta y Torontel liofilizadas fueron de 346,95 ± 13,88 y 340,43 ± 9,41 

umolTrolox/g dm. y para secadas en frio valores de 383,43 ± 13,61 y 308,13 ± 

21,10 umolTrolox/g dm.  

 

Conclusión: Este estudio demostró que la variedad Torontel secado en frio 

tiene mayor capacidad antioxidante mediante el método DPPH y FRAP en 

polifenoles extraíbles, siendo así el secado en frio una alternativa favorable, 

optimizando menores costos y menores tiempos de secado en comparación al 

liofilizado. 

 

Palabras clave: CQP, polifenoles, taninos, DPPH, liofilizado, FRAP. 

 

2.1.2. AUTOR: Lourdes Fuente Marín. Facultad de Biotecnología, Universidad 

Europea Laureate International Universities, Villaviciosa de Odón, 

Madrid, España. Junio 2014.  

 

TITULO: Estudio de la capacidad antioxidante de los polifenoles del vino y 

sus aplicaciones biológico - preventivas. 

 

RESUMEN: 

 

Los polifenoles, pertenecen a un amplio grupo de metabolitos secundarios 

presentes tanto en la uva como el vino. Estos compuestos han suscitado 

creciente interés científico en los últimos años, potenciado por el 

descubrimiento de sus propiedades antioxidantes y su papel en la cura de 

enfermedades como el cáncer, la diabetes de tipo dos, enfermedades 

cardiovasculares y del sistema nervioso, además de procesos inflamatorios. 
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Para desvelar la relación entre la composición fenólica de un vino y sus efectos 

sobre salud es necesario cuantificar el contenido fenólico, identificando los 

diferentes compuestos presentes y sus características, para así poder 

determinar sus efectos tanto como compuestos aislados como en sinergias. 

Este estudio se ha propuesto analizar la composición fenólica del vino y 

aquellas propiedades terapéuticas directamente relacionadas con los efectos 

antioxidantes de los polifenoles. Como parte del trabajo se han testado algunos 

de los compuestos polifenólicos presentes en el vino para evaluar su capacidad 

antioxidante e inhibitoria de la citotoxicidad celular, mediante ensayos de 

especies reactivas de oxígeno y de citotoxicidad empleando bromuro de 3-(4,5-

dimetiltiazol-2-ilo)-2,5-difeniltetrazol (MTT). 

 

Conclusiones:  

 

1. Los polifenoles son buenos antioxidantes gracias a la capacidad que 

poseen de reducir el estrés oxidativo, y de esta forma, aumentar la 

viabilidad celular. 

2. Algunos polifenoles como la quercetina, los aldehídos protocatéquico y 

conferílico, así como, los extractos de uva vitaflavan® y provinols®, 

reducen significativamente (más de un 20%) la síntesis de especies 

reactivas de oxígeno. 

3. La quercetina y el aldehído protocatéquico reducen en más de un 20% las 

especies reactivas de oxígeno a concentraciones iguales o mayores de 

100μg. El Aldehído conferílico tiene el mismo efecto a todas las 

concentraciones testadas (50, 100 y 250μM). De los extractos ensayados, 

el provinols® y el vitaflavan® reducen la concentración de especies 

reactivas de oxígeno a concentraciones iguales o mayores de 1000μM, el 

primero, y a concentraciones iguales o mayores de 500μM el segundo. 

4. Algunos polifenoles como los ácidos gálico y telúrico, así como, el aldehído 

conferílico resultan tóxicos a altas concentraciones (iguales o mayores de 

250μM). También son tóxicos a altas concentraciones (1000μM) los 

extractos de uva provinols® y vitaflavan®. 

 

Palabras clave: Polifenoles, especies reactivas de oxígeno, citotoxicidad, 

metabolitos secundarios. 
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2.1.3. AUTOR: I.A. Frida Rosalía Cornejo García. Universidad Autónoma de 

Querétaro Facultad de Ciencias Naturales Maestría en Nutrición Humana. 

México. Noviembre 2012. 

 

TÍTULO: Recuperación de compuestos fenólicos de bagazo de uva roja 

(vitis vinífera) por microondas y métodos convencionales. 

 

RESUMEN:  

 

El presente estudio tiene como objetivo, evaluar el rendimiento en la 

extracción de compuestos fenólicos (CF) del bagazo de uva roja (Vitis 

vinífera) recuperados bajo diferentes métodos de extracción: acuoso, 

orgánica y microondas (MAE).  

 

Se utilizó el bagazo de uva roja variedad Merlot, el cual se limpió, se secó, se 

molió y se tamizó.  

 

Se establecieron las condiciones para realizar las extracciones acuosas y 

orgánicas por métodos convencionales y con extracción asistida por 

microondas (MAF). Se cuantificaron los fenoles totales (FT), taninos 

condensados (TC) y antocianinas totales (AT).  

 

En todos los casos se determinó el efecto de la aplicación de un tratamiento 

físico de ultrasonido (sonicación) previo a las extracciones. Principalmente se 

estandarizaron las condiciones de extracción para el método acuoso.  

En el caso de extracción orgánica se hizo una adaptación a la mezcla de 

disolventes y para la extracción asistida por microondas (MAE) se 

propusieron: la mezcla solventes de la extracción orgánica / etanol – acetato 

de etilo – agua), etanol 100%, agua 100% y mezclas etanol – agua (80:20 y 

50:50) para evaluar y comparar los métodos con un enfoque de química 

verde.  

 

Conclusión: Para el caso de FT, los mejores resultados se lograron utilizando 

la extracción orgánica convencional y la MAE etanol – agua (80:20) por 6 min. 

en ambos casos con sonicación. Para TC, el mejor método fue la MAE,    
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EtOH – H2O en relación 80:20 por 6 min. Sin sonicar seguido de EtOH – H2O 

(80:20) por 2 min. Ambos con sonificación previa. Los resultados sugieren 

que MAE es un método con potencial para recuperar compuestos fenólicos de 

bagazo de uva. 

 

Palabras clave: Bagazo de uva, Extracción asistida por microondas, MAE, 

compuestos fenólicos, Vitis vinífera. 

 

2.1.4. AUTOR: Tabita Aguilar, Johannes De Bruijn, Cristina Loyola, Leslie 

Vidal, Pedro Melín Departamento de Agroindustrias, Facultad de 

Ingeniería Agrícola. Universidad de Concepción. Chillán, Chile. 2014. 

 

TÍTULO: Comparación de la capacidad antioxidante de mostos y vinos 

tintos del valle del Itata, Chile.  

  

RESUMEN:  

 

Los antioxidantes poseen la capacidad de neutralizar los radicales libres 

pudiendo así, ayudar en la prevención de algunas enfermedades crónicas no 

transmisibles.  

 

Una fuente de antioxidantes son los frutos de la uva (Vitis vinífera), los cuales 

contienen una alta concentración y gran variedad de ellos. Siendo así, el vino 

tinto es una rica fuente de compuestos fenólicos que provienen 

principalmente de las semillas y piel de la uva; sin embargo, los procesos de 

vinificación producen una evolución de éstos.  

 

Esta investigación determinó la capacidad antioxidante presente en mostos y 

vinos de las variedades de uva País, Cabernet Sauvignon y Syrah de una 

misma cosecha. La capacidad antioxidante por el método DPPH para las 

variedades País, Cabernet Sauvignon y Syrah en mosto fue de 6,19 ± 0,07; 

6,50 ± 1,34 y 7,26 ± 0,33 mg L-1 y en el vino de 11,62 ± 1,30; 19,46 ± 0,44 y 

12,62 ± 0,35 mg L-1, respectivamente. El método ABTS siguió la misma 

tendencia demostrando así, que la capacidad antioxidante es más alta en 

vinos que en mostos.  



38 

 

En los antocianinos, flavonoides y polifenoles se observó un comportamiento 

similar.  

 

Conclusión: El aumento de los compuestos antioxidantes tiene directa 

relación con el proceso de maceración. 

 

Palabras Claves: antioxidantes, ABTS, DPPH, fenoles, mosto, vino. 

 

2.2. Marco conceptual 

 

2.2.1. Antioxidantes 

 

Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidación de un 

sustrato oxidable, actuando como donador de electrones (agente reductor). 

Todos los seres vivos que utilizan el oxígeno para obtener energía, liberan 

radicales libres, lo cual es incompatible con la vida a menos que existan 

mecanismos celulares de defensa que los neutralice.  

A estas defensas se les denomina antioxidantes. Los niveles bajos de los 

mismos o la inhibición de las enzimas antioxidantes causan estrés oxidativo y 

pueden dañar o matar las células. (33) 

El antioxidante es aquella sustancia que aun en concentraciones más bajas que 

el sustrato oxidable, disminuye significativamente o inhibe la oxidación del 

sustrato.  

Entre las sustancias antioxidantes están los polifenoles, antocianinas y 

flavonoides.  

Esos compuestos presentan interés nutricional por su contribución al 

mantenimiento de la salud humana debido a las propiedades benéficas de su 

actividad antioxidante. (34) 

                                                 
(33) Alomar M.F. Antioxidantes: captadores de radicales libres o sinónimo de salud [artículo en línea], Quito 

(Ecuador);  [actualizado el 14 de noviembre de 2015 - consultado el 15 de Marzo del 2017]. Disponible 

en http://www.soame.com/archivos/1324143195.pdf.  

(34) Ruiz N., Rincón F., Hernández V. M., Figueroa J. de D., Loarca M. G. Determinación de compuestos 

fenólicos y su actividad antioxidante en granos de maíz. Revista Fitotecnia Mexicana. Sociedad 

Mexicana de Filogenética, A.C. Chapingo (México); 2008. pp 29-34. 
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La presencia de antioxidantes naturales en los alimentos es importante, no sólo 

porque estos compuestos contribuyen a definir las características organolépticas 

y a preservar la calidad nutricional de los productos que los contienen, sino 

además, porque al ser ingeridos, ayudan a preservar (en forma considerable) la 

salud de los individuos que los consumen.  

 

En efecto, la recomendación de aumentar la ingesta de alimentos ricos en 

antioxidantes naturales es, en la actualidad, considerada una de las formas más 

efectivas de reducir el riesgo de desarrollo de aquellas  enfermedades crónicas 

no transmisibles que más limitan la calidad y expectativas de vida de la 

población mundial.(35) 

 

Los alimentos que tienen propiedades antioxidantes son capaces de neutralizar 

la acción oxidante de una entidad molecular inestable.  

Los antioxidantes, por lo tanto, son un grupo amplio de compuestos: vitaminas, 

compuestos fenólicos, minerales, colorantes naturales y enzimas.  

Muchos de los antioxidantes se encuentran en alimentos vegetales, por lo que se 

recomienda con efecto beneficioso incluir frutas, legumbres, tubérculos, verduras 

y hortalizas o cereales integrales en nuestra dieta. 

Nuestro sistema de protección inmunitaria está luchando contra los radicales 

libres en todo momento. Millones de radicales libres bombardean diariamente 

nuestras células, el hecho de que necesiten tantos años para causar daños 

mayores se debe a la eficacia homeostática de los sistemas enzimáticos que 

para neutralizarlos produce nuestro propio organismo.  

Este exceso supera la resistencia (capacidad de reponer su homeostasis) 

metabólica y no puede ya ser eliminado por el cuerpo. (36) 

Los antioxidantes ceden a los radicales libres sus propios electrones salvando 

así nuestras células de sufrir daño.  

                                                 
(35) Klaus R. Misiones online [Página principal de internet], Paraguay; [actualizado el 1° de abril del 2017 – 

consultado el 30 de Junio del 2016]. Disponible en: http://misionesonline.net/2017/04/01/alimentos-

anti-age/. 

(36) Fernández P. Barrido sistemático de la actividad antioxidante total y el contenido de compuestos 

fenólicos (flavonoides y fenoles totales) de alimentos vegetales del departamento de la Paz, La Paz 

(Bolivia); Universidad Mayor de San Andrés. [consultado el 16 de noviembre de 2011]. Disponible en: 

http://repositorio.umsa.bo/bitstream/handle/123456789/1389/T193.pdf?sequence=1&isAllowed=y. 
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Entre los antioxidantes por excelencia encontramos al ß-caroteno, la vitamina C, 

la vitamina E, y el selenio.  

La vitamina E es un antioxidante importante en el organismo y actúa en la fase 

lipídica de las membranas en todas las células. (37) 

 

a) Clasificación de los antioxidantes (38) 

 

Según el mecanismo de acción: A su vez los podemos clasificar en 

primarios, secundarios y terciarios.  

 

– Antioxidantes primarios: Previenen la formación de nuevos radicales libres, 

esto lo consiguen convirtiendo los radicales libres existentes en moléculas 

menos perjudiciales antes de que puedan reaccionar o evitando la 

formación de radicales libres a partir de otras moléculas.  

– Antioxidantes secundarios: Capturan los radicales evitando las reacciones 

en cadena, la mayoría de estos compuestos son diarilaminas y fenoles 

capaces de aceptar el electrón desapareado del radical libre y de 

estabilizarlo en su estructura, evitando así la propagación de la cadena 

radicalaria.  

– Antioxidantes terciarios: Reparan las biomoléculas dañadas por los 

radicales libres, incluyen enzimas reparadoras de ADN y la metionina 

sulfóxido reductasa.  

 

Según la naturaleza: Se clasifican en enzimáticos y no enzimáticos: 

 

– Enzimáticos: 

 

- Superóxido Dismutasa.- Primera línea de defensa. 

                                                 
(37) Olortegui V. Evaluación de antioxidantes fenólicos presentes en la corteza de Byrsonima crassifolia 

(INDANO) [Tesis]. Iquitos. Universidad Nacional de la Amazonía Peruana. Facultad de Industrias 

Alimentarias; 2016. 

(38) Rodríguez L.; Portillo C. Determinación de Fenoles, Flavonoides y Capacidad Antioxidante en melaza, 

azúcar blanco y moreno en el Ingenio Chaparrastique por el Metodo de Espectrofotometria 

Ultravioleta-Visible [Tesis]. El Salvador. Universidad de El Salvador. Facultad de Química y Farmacia; 

2013. 
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- Glutatión peroxidasa.- Cada una de las subunidades contiene un átomo 

de selenio que es esencial para su actividad. 

- Catalasa.- Cataliza la descomposición del H2O2 para formar agua y 

oxígeno, junto con la peroxidasa actúa como protector de la 

hemoglobina. 

 

– No enzimáticos: 

 

- Vitamina C.- Regenera la forma oxidada de la vitamina E. 

- Glutatión.- Principal sistema de defensa a nivel intracelular frente a las 

agresiones oxidantes. Actúa como protector frente a la radiación y al 

estrés oxidativo. 

- Vitamina E.- Protege las membranas biológicas por ser liposoluble. 

Inhibe la fase de propagación de la cadena de la lipoperoxidación. 

- Carotenoides.- β-caroteno, posee actividad antioxidante. 

- Ácido úrico.- Potente actividad antioxidante. 

- Iones metálicos transferrina.- Quelar iones de metales responsables de 

la reacción de Fenton. 

Además de las vitaminas, los oligoelementos como el cobre, el zinc, el 

manganeso, el selenio y el hierro son necesarios incorporarlos al organismo a 

través de la dieta, porque conforman la parte activa del núcleo de las enzimas 

antioxidantes. 

 

2.2.2. Antioxidantes naturales (39) 

En los últimos años, el uso de antioxidantes naturales se ha promovido y la 

literatura ha reconocido que la sustitución de los antioxidantes sintéticos por los 

naturales puede tener varias ventajas. La investigación sobre antioxidantes 

naturales se ha centrado principalmente en compuestos fenólicos, flavonoides, 

en particular, como posibles fuentes de antioxidantes naturales. Los compuestos 

fenólicos son agentes reductores y su potencial relacionado con la salud le ha 

atribuido a su capacidad antioxidante propiedades de gran alcance que pueden 

proteger al organismo de las reacciones de oxidación causados por radicales 

libres. 

                                                 
(39) Ibid nota 6. 
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Mayor interés tiene los antioxidantes naturales, que son componentes naturales 

de los alimentos de origen vegetal, principalmente polifenoles o compuestos 

fenólicos, que están de forma natural en los productos iniciales, o que se forman 

como consecuencia de su procesado. Los flavonoides y los ácidos fenólicos son 

los que reciben mayor atención como agentes potenciales antioxidantes, debido 

fundamentalmente a su amplia presencia en un alto número de alimentos de 

gran consumo. 

 

En los últimos años diversos trabajos realizados sobre los efectos in vivo de 

estos compuestos han probado que una pequeña fracción de los polifenoles 

ingeridos en la dieta se absorbe en su forma inicial, aglicona o glicósido, 

mientras que la mayor parte se degradan a diferentes metabolitos. Tanto los 

compuestos absorbidos como los metabolitos a que dan lugar muestran 

capacidad antioxidante in vivo lo que indica la existencia de una especie de 

reacciones en cascada en las que intervienen los antioxidantes de forma 

diferente. 

 

Los compuestos fenólicos se encuentran en una gran variedad de plantas 

comestibles, frutos, hortalizas, bebidas como té, café, cerveza y vino tinto, en el 

aceite de oliva, en cereales y en algunas semillas como las de leguminosas. 

Las diferentes especies que contienen flavonoides poseen acciones 

farmacológicas muy variadas. La actividad terapeútica atribuida se resume como 

sigue:(40) 

 

– Factor antiescorbútico 

– Antihemorrágicos 

– Antiarrítmicos 

– Protectores de la pared vascular o capilar 

– Antiinflamatorios 

– Antioxidantes 

– Antihepatotóxicos 

– Antibacterianos 

– Antivíricos 

                                                 
(40) KuKlinski C. Op. Cit. p. 108. 
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– Antifúngicos 

– Diuréticos 

– Antiurémicos 

– Antiespasmódicos. 

 

2.2.3 Compuestos fenólicos (41) 

 

Son todas aquellas sustancias que poseen varias funciones fenol, nombre 

popular del hidroxibenceno, unido a estructuras aromáticas o alifáticas, es decir, 

presentan un anillo benceno hidroxilado como elemento común en sus 

estructuras moleculares, las cuales pueden incluir grupos funcionales como 

ésteres, metil ésteres, glicósidos, etc. Casi todas las frutas y vegetales frescos, 

así como los granos de cereales, contienen cantidades apreciables de fenoles 

naturales. Los polifenoles se dividen en varias clases de acuerdo con el número 

de fenoles en el anillo y elementos estructurales que se unen al anillo entre sí. 

Los principales grupos de compuestos fenólicos son: flavonoides, ácidos 

fenólicos, taninos (hidrolizables y condensados), estilbenos y lignanos. 

 

2.2.4. Flavonoides (42) 

 

Flavo proviene del latín flavus y significa de color entre amarillo y rojo, y 

flavonoide, se refiere a un grupo aromático, pigmentos heterocíclicos que 

contienen oxígeno ampliamente distribuido entre las plantas, constituyendo la 

mayoría de los colores amarillo, rojo y azul de las plantas y frutas.  

Por ende se encuentran en abundancia en las uvas, manzanas, cebollas, 

cerezas, repollos; además de ser parte del árbol ginkgo biloba y la Camellia 

sinensis (té verde). Siendo que al consumirlos obtengamos de ellos propiedades 

antiinflamatorias, antimicrobianas, antitrombóticas, antialérgicas, antitumorales, 

anticancerígenas y antioxidantes. De esta última, principalmente, radica su 

función en el sistema nervioso, pues se ha visto relación de protección en 

enfermedades neurodegenerativas. 

                                                 
(41) Gimeno E. Compuestos fenólicos: un análisis de sus beneficios para la salud. España. Revista 

OFFARM Ámbito farmacéutico nutrición; 2004. 

(42) Christopher E., Elvis C., Jorge G. Flavonoides y sus acciones antioxidantes. México. Revista 

Medigraphic artemisa. UNAM. Vol 52 N° 2. Marzo – Abril 2009. 
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2.2.4.1. Estructura y clasificación (43) 

 

Los flavonoides están compuestos de dos anillos fenilos(A y B), ligados 

mediante un anillo pirano (C) lo cual nos deja en un esqueleto de 

difenilpiranos: C6-C3-C6 (figura), común en la mayoría de los flavonoides. 

 

Figura N°1: Biosíntesis de los flavonoides 

 

 

 

 

 

 

 

      

 Fuente: Winkel-Shirley, B. 2001. Biosíntesis de los Flavonoides. 

 

Los flavonoides se dividen en antocianinas y antoxantinas. Las 

antocianinas son las moléculas que poseen algunos pigmentos de color, 

como rojo, azul y morado. Antoxantinas son moléculas incoloras o de color 

blanco a amarillo y se subdividen en cinco grupos. Estas son las flavonas, 

flavonoles, flavononas (o catequinas), los isoflavononas. 

 

2.2.4.2. Localización en los alimentos (44) 

 

Los flavonoides se encuentran en numerosos frutos, plantas y semillas; 

logrando más de 5,000 distintos flavonoides. Por lo cual podemos 

encontrarlos en los siguientes grupos: 

- Ácido elágico: se encuentra en frutas como la uva y las verduras. 

- Antocianidinas: pigmentos responsables de los colores rojo-azulado y 

rojo de las cerezas. 

- Catequina: se encuentra en el té negro y verde. 

- Citroflavonoides: como la Quercitina, limoneno, rutina y naranjina. 

                                                 
(43) Vid nota 42 

(44) Vid nota 42 



45 

 

- Isoflavonoides: tales como la genisteína y la daidzeína, presentes en los 

alimentos de soya como tofu, leche, proteína vegetal y harina. 

- Kaemferol: encontrándose en brócoles, puerros, remolacha roja y 

rábanos. 

- Proantocianidinas: que aparecen en las semillas de las uvas, en el 

extracto de corteza de pino marino y en el vino tinto. 

 

El valor medio de la ingesta de flavonoides es de 23 mg al día. Y el 

principal flavonoide consumido es la Quercetina, siendo el té su principal 

fuente y el valor medio de ingesta diaria es de 16 mg por día. 

 

2.2.5. Quercetina (45) 

 

2.2.5.1. Concepto 

 

La quercetina, quercitina o quercetol (fórmula molecular: C15H10O7) es un 

flavonol que se encuentra en altas concentraciones tanto en frutas como 

en verduras.  

 

Es el flavonoide más abundante y el más habitual en la dieta humana, 

destacando por su elevada actividad antioxidante, debido a que es muy 

abundante en las frutas cítricas se le denomina citroflavonoide. 

 

                                         Figura N°2: Molécula de Quercetina 

 

 

 

 

 

 

 

                 Fuente: Tratado de Nutrición – Composición y calidad de los alimentos 

                                                 
(45)Revista Botanical online [Página Principal de Internet]; México; [Actualizada el 30 de Octubre del 2017, 

consultada el 10 de Noviembre del 2017]. Disponible en: http://www.botanical-

online.com/medicinalesquercetina.htm 
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2.2.5.2. Propiedades de la Quercetina 

 

La quercetina es uno de los flavonoides más estudiados, tanto in vivo 

como in vitro. Se ha observado que la quercetina presenta propiedades 

analgésicas, antiagregantes, vasodilatadoras, antiartríticas, antibacteriales, 

antiherpéticas, antiinflamatorias, antigripales, antiespasmódicas, 

antiulcéricas, hepatoprotectoras, antidiabéticas, antiasmáticas, etc.  

 

2.2.6. Daño a Biomoléculas como consecuencia del Estrés Oxidativo (46) 

 

Estrés oxidativo se define como una situación en la que existe tanto un aumento 

en la velocidad de generación de especies reactivas del oxígeno como una 

disminución de los sistemas de defensa, lo que resulta en una mayor 

concentración, en estado estacionario de ROS. Es en esta situación de estrés 

oxidativo en la que se manifiestan las lesiones que producen los radicales libres.  

Estos reaccionan químicamente con lípidos, proteínas, carbohidratos y ADN al 

interior de las células, y con componentes de la matriz extracelular, por lo que 

pueden desencadenar un daño irreversible que, si es muy extenso, puede llevar 

a la muerte celular. 

Estos son ejemplos de algunas enfermedades o procesos asociados al daño 

oxidativo en las moléculas biológicas: 

– Envejecimiento: Los radicales libres toman un electrón de las células del tejido 

de colágeno, provocando que pierda la elasticidad y como consecuencia la 

aparición de arrugas y sequedad. 

– Enfermedades del corazón: los radicales libres dañan las grasas de la ingesta, 

llamada “grasa oxidada”, la grasa oxidada es grasa más pegajosa, por lo que 

se adhiere a las paredes de las arterias con mayor facilidad y pudiendo 

causar un infarto al miocardio. 

– Diabetes: Disminución de la secreción de insulina en el páncreas por 

interferencia de los radicales libres. 

– Cataratas: Modificaciones irreversibles en las proteínas. 

                                                 
(46) Ibid nota 6. 



47 

 

– Cuadros inflamatorios crónicos: Activación de genes relacionados con la 

respuesta inflamatoria. 

– Enfermedades neurodegenerativas: Radicales libres de oxígeno inducen 

apoptosis y desdoblamiento de proteínas. 

 

2.2.7. Productos en estudio 

 

2.2.7.1. Mosto u Orujo de uva (47) 

 

En la cáscara de las uvas tintas se encuentran diferentes sustancias 

antioxidantes, como las flavonas (que están también presentes en otros 

alimentos como el té, las cebollas, las manzanas). 

De entre las sustancias benéficas se descubrió que el hollejo de las uvas 

tintas contiene un amplio rango de compuestos fenólicos. 

Concretamente ácidos fenólicos, flavonoides y resveratrol que tienen una 

gran capacidad de proteger a las lipoproteínas LDL de la oxidación 

(inhiben el colesterol “malo”, que una vez oxidado pasaría a formar una 

placa de ateroma en la pared de las arterias).  

Una copa de vino tinto en las comidas contribuye a evitar que las plaquetas 

sanguíneas se aglutinen. 

 

Figura N°3: Mosto u orujo de uva variedad Borgoña   

 

 

 

3.  

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

                                                 
(47) Vid nota 12. 
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2.2.7.2. Composición del Mosto (48) 

 

En términos generales el mosto se compone de: 

 

1. Azúcares: Son azúcares naturales y son glucosa y fructosa, son el 

alimento de las levaduras para realizar el proceso de la fermentación, 

transformándose en alcohol. 

2. Polifenoles: Se suelen localizar en el hollejo (piel) y las pepitas. Los más 

importantes son los flavonoles, propios de las variedades blancas, los 

antocianos, localizados en la piel de la uva y responsables del color de 

los vinos tintos, y los taninos. Los dos últimos son muy importantes para 

la posterior crianza de los vinos. 

3. Ácidos orgánicos: Tartárico, málico y cítrico, de los cuales dependerá la 

acidez del vino. 

4. Sustancias pécticas: Derivadas de algunos ácidos de los tejidos 

vegetales. 

5. Sustancias nitrogenadas: importantes para el buen desarrollo de la 

fermentación del mosto. 

6. Sustancias minerales, enzimas, vitaminas: son minoritarias, pero muy 

importantes para el correcto transcurso de la fermentación. 

 
Figura Nº 4: Mosto de vid 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

                                                 
(48) Viveros Barber. Vitivinicultura [Página Principal de Internet], Valencia (España)  [consultado el 18 de 

Junio del 2016]. Disponible en: http://www.vitivinicultura.net/mosto-de-uva.html; 2014. 
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2.2.8. Gelatina (49) 

 

La gelatina o grenetina es una sustancia derivada de la transformación del 

colágeno animal. Comercialmente, de donde más proviene es de pieles de 

ganado vacuno y de cerdo. En su forma más básica, la gelatina comestible 

procesada para el comercio es en polvo o gránulos, sin sabor, de color amarillo 

pálido. Se compone principalmente de proteína, con un pequeño porcentaje de 

sales minerales y agua. La extracción del colágeno a partir de la materia prima 

de origen animal para producir gelatina comercial requiere un proceso que 

implica las etapas de cocción y remojo en una solución fuerte de ácido para 

liberar o hidrolizar la proteína. Una vez extraída, a continuación la proteína se 

seca. La gelatina se puede encontrar en forma de hojas o de gránulos o en 

polvo. Su vida útil es larga, siempre que se mantenga a una temperatura 

regulada y protegida de la humedad. 

Como se refina a partir de productos de origen animal, se usan las pautas de 

procesamiento estrictas para asegurar la pureza y la calidad del producto 

acabado. La gelatina pasa numerosas pruebas que examinan la presencia de 

agentes patógenos, contaminantes y otras impurezas. 

La gelatina comestible es extraordinariamente versátil. A parte de en los 

postres populares, se encuentra en una increíble variedad de productos 

alimenticios. En la industria de alimentos procesados, se utiliza como 

espesante, agente gelificante, estabilizador y emulsionante.   

Las diversas propiedades de la gelatina tales como su capacidad en la 

formación de películas flexibles, plásticas y duras, actúan como agente coloide 

y ligante, la convierten en una de las más versátiles materias primas  para la 

elaboración de cápsulas blandas o duras, tabletas, emulsiones, y otros 

variados productos farmacéuticos. Para la dosificación de medicamentos, las 

cápsulas son una de las formas más comunes. El film de la gelatina enmascara 

completamente el sabor y/o el olor de las drogas incluidas, protegiéndolas 

también del medio ambiente. Se utilizan cápsulas duras o blandas, 

dependiendo de la naturaleza de la sustancia que debe ser encapsulada. Las 

cápsulas blandas son las más adecuadas para rellenarlas con líquidos o 

sustancias oleosas, mientras que las duras son generalmente utilizadas para 

sólidos.  

                                                 
(49) Revista del Consumidor. Calidad de Polvos para gelatina y flan. México; 2001. 
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También se usa en la industria fotográfica como base para la emulsión de 

cristales de haluros de plata (la parte sensible a la luz) de las películas y 

papeles fotográficos. Gracias a la gelatina pueden fabricarse las películas para 

aficionados, papel de color, películas gráficas y películas de rayos X en 

cantidades industriales. El consumo regular de la gelatina provee en sus 

ingredientes algunos beneficios relacionados con la salud. Ayuda con los 

problemas tales como: gastritis, cólicos, colitis, hiperacidez, entre otros, 

mejorando la mala digestión por mencionar una de sus características de tan 

conocido postre. Para casos muy particulares, a gelatina se incluye en la 

alimentación como una dieta blanda recomendada para los infantes, personas 

de la tercera edad, enfermos o personas que se encuentran bajo un régimen 

alimenticio en particular. 

 

2.2.9. Método a utilizar para la determinación de compuestos fenólicos totales. 

 

2.2.9.1. Espectrofotometría (50) 

 

La espectrofotometría es uno de los métodos de análisis más usados, y se 

basa en la relación que existe entre la absorción de luz por parte de un 

compuesto y su concentración.  

 

El método espectrofotométrico se rige por la ley combinada de Beer-

Lambert, también conocida como ley de Beer o ley de Beer-Lambert-

Bouguer es una relación empírica que relaciona la absorción de luz con las 

propiedades del material atravesado. 

 

La ley de Beer fue descubierta independientemente (y de distintas 

maneras) por Pierre Bouguer en 1729, Johann Heinrich Lambert en 1760 y 

August Beer en 1852. En forma independiente, Wilhel Beer y Johann 

Lambert propusieron que la absorbancia de una muestra a determinada 

longitud de onda depende de la cantidad de especie absorbente con la que 

se encuentra la luz al pasar por la muestra. 

                                                 
(50)Neyra M. Guía de seminarios y TP Química II [Artículo en línea], Chile, Universidad de Chile; 2010 

[Actualizado el 23 de Agosto del 2010 – Consultado el 10 de Noviembre del 2017]. Disponible en: 

file:///C:/Users/WOLF/Downloads/Guia_TP_2_Quimica_II_2010%20(2).pdf 
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Absorbancia(A): Se define como la cantidad de energía radiante absorbida 

por una sustancia pura o en solución. Las mediciones de absorbancia se 

hacen en la zona de longitudes de onda donde se espera que absorba la 

sustancia problema. Si se trata de sustancias coloreadas, las mediciones 

se realizan en la zona visible del espectro electromagnético (380 a 800nm). 

En el caso de sustancias no coloreadas, las mediciones se realizan en la 

región ultravioleta del espectro electromagnético (200 a 380nm). 

 

A = a b c 

 

Donde: A = Absorbancia 

a = constante de proporcionalidad (Absortividad) 

b = espesor de la celda 

c = concentración. 

 

Esta ecuación indica que la absorbancia es una función lineal de la 

concentración, donde a es una constante de proporcionalidad llamada 

absortividad. La magnitud de a depende de las unidades de b y c 

 

Curva de Calibración 

Uno de los métodos más utilizados para determinar la concentración de una 

muestra problema, es el método de la curva de calibración. Esta curva de 

calibración es una gráfica que relaciona la concentración de al menos cinco 

soluciones de estándar de concentraciones conocidas, con la absorbancia 

de cada uno de ellos a la longitud de onda máxima. Una vez obtenida la 

gráfica se determina la función matemática que presenta dicha recta a 

través del tratamiento estadístico de regresión de los mínimos cuadrados, 

la cual relaciona la absorbancia y la concentración de un analito.  

Luego se mide la absorbancia de la solución problema y se interpola su 

valor en la gráfica para obtener el valor de concentración del analito. La 

concentración de la solución problema debe estar comprendida en el rango 

de concentración que comprende la curva de calibración.  

La medición de la absorbancia de la solución problema debe hacerse a la 

misma longitud de onda que fue hecha la curva de calibración. 
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CAPÍTULO III 

 

 

 

ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE LOS RESULTADOS 

 

 

 

3.1. Unidad de estudio 

 

La unidad de estudio estuvo constituida por la Gelatina enriquecida con polvo de 

mosto de vino. 

 

3.2. Tamaño de la muestra representativa:  

 

El tamaño de la muestra representativa fue de 180 g. que es el contenido de cada 

paquete. 

 

3.3. Análisis e interpretación de resultados 

 

Los resultados obtenidos, son presentados en función del cumplimiento de los 

objetivos planteados en la presente investigación, siguiendo el orden cronológico 

del proceso de estudio. 
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3.3.1. Análisis Organoléptico del polvo de mosto de vino:  

 

Cuadro N° 4: Descripción de las características organolépticas del mosto 

 
 

Características Organolépticas Polvo de mosto 

Color Morado 

Olor Uva fermentada 

Sabor Amargo 

Aspecto Granulado 

   Fuente: Elaboración Propia 

 

En el cuadro se puede evidenciar, las características organolépticas del mosto 

de vino, el cual, no tiene estándares de referencia con los que se puede 

comparar, son propios del fruto.  

 

De los datos que presenta el cuadro se puede desprender que el olor del polvo 

de mosto de vid es característico a uva fermentada; el color fue un polvo 

morado debido a la presencia de las cáscaras de la uva; el sabor, fue amargo y 

el aspecto granulado debido al contenido de fibra que se podía apreciar al 

momento de manipularlo.  

 

3.3.2.  Análisis Fitoquímico del polvo de mosto de vino: 

 

1) Análisis cualitativo de flavonoides en el polvo de mosto de vino: 

 

Cuadro Nº 5: Identificación de Flavonoides en el mosto de vino 

 

Ensayo Coloración Interpretación 

Reacción de Shinoda Verde azulado Flavonol, Flavononas 

Prueba con H2SO4 Roja Calconas o auronas, Flavononas 

           Fuente: Elaboración propia 

 

Según lo expuesto en el cuadro N°5, al aplicar los ensayos 

correspondientes, se logró identificar en el polvo de mosto de vino, la 
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presencia de flavonoides, ya que pudo observarse el cambio de coloración 

al aplicar ambos ensayos.. 

 

En la reacción de Shinoda se observó la separación de fases y la coloración 

verde azulado, con lo cual se infiere que la muestra tiene en su composición 

flavonol y flavononas. En el ensayo con H2SO4 (ácido sulfúrico concentrado) 

se obtuvo una coloración roja, lo cual indica la presencia de flavononas y 

calconas o auronas.  

 

2) Determinación de flavonoides en el polvo de mosto de vino:  

 

Este dato fue primordial conocerlo, para poder adicionar a la gelatina la 

cantidad necesaria de polvo de mosto y así poder enriquecerla. 

En primer lugar se procedió a realizar la lectura de las absorbancias de la 

Quercetina patrón; y luego de la muestra de polvo de mosto de vino en el 

espectrofotómetro, a una longitud de onda de 434 nm, obteniéndose los 

valores que se muestran en la tabla siguiente: 

 

Tabla Nº 1: Resultados de lectura de espectrofotómetro de la sustancia patrón 

quercetina y del polvo de mosto de vino 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fuente: Elaboración propia 

Estándar de Quercetina 

Concentración (ppm) Absorbancia (nm) 

10 0.006 

20 0.021 

30 0.036 

40 0.048 

50 0.066 

60 0.077 

70 0.092 

80 0.103 

90 0.118 

100 0.132 

Muestra: Mosto de vino 38.53 0.047 
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Los datos mostrados en la Tabla N°1 y que se pueden apreciar en la página 

anterior, se utilizaron para generar en Excel la curva patrón y a la vez 

interpolar el valor obtenido de la muestra de polvo de vino, estos resultados 

se muestran en el gráfico siguiente: 

  

Gráfico Nº 1: Curva patrón con la interpolación de la muestra de mosto de vino 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Elaboración propia 

 

El gráfico número 1 nos muestra la Curva patrón de Quercetina, donde se 

puede observar la línea de tendencia así como los valores de la ecuación de 

la recta, que nos muestra la pendiente y el origen del gráfico. 

 

También se aprecia el valor de R2 que es el coeficiente de determinación el 

cual nos dice que tan cerca están estos puntos a la línea de la pendiente y 

entre más se alineen o cercanos sean, quiere decir, que hay una correlación 

más exacta y precisa de los valores de absorbancia correlacionados con los 

valores de las  concentraciones, el valor de R2 obtenido en esta curva 

patrón, fue de 0,9989 por lo tanto, es un buen medio para interpolar los 

valores y determinar la concentración de flavonoides a partir de este marco 

de referencia. 

 



56 

 

Luego de interpolar la absorbancia obtenida, en el mosto de vino, el cual fue 

de 0,047; la concentración de flavonoides en este caso Quercetina hallada 

en la muestra de estudio, fue determinada aplicando el método de regresión 

lineal simple, tomando los valores de concentración y absorbancia conocida 

de la quercetina patrón y añadiendo el dato de la absorbancia leída de la 

muestra, éste dio un valor de concentración de 38,53 ppm es decir        

38,53 mg/L de quercetina. 

 

Teniendo este valor de referencia se procedió a efectuar los cálculos 

correspondientes para conocer la cantidad de mosto de vid, que debía 

agregarse a la formulación de la gelatina, para poder enriquecerla, sabiendo 

por teoría que la cantidad requerida por el organismo de quercetina es de   

16 mg/día. 

 

Obteniendo como resultado que debía agregarse 16,61 g de mosto de vino a 

cada 180 g de polvo de gelatina.  

 

Como la muestra es de 1406,95 g. entonces a esta formulación en general 

se agregó 129,83 g. de mosto de vino para poder enriquecer la gelatina. 

 

3.3.3.  Análisis fisicoquímico del polvo de mosto de vino: 

 

Cuadro N° 6: Determinación de las características fisicoquímicas del mosto de 

vino 
 

 

 

 

 

        

Fuente: Elaboración propia 

 

Se describió que el pH fue de 3,5 lo cual indica que es una sustancia 

ácida según lo especifica la Norma Sanitaria Peruana Nº 071 actualizada 

de la Resolución Ministerial N° 615-2003-SA/DM. (Anexo 12) 

Características Fisicoquímicas Resultado Límites permisibles 

pH 3,5 < 4.5 

Humedad 11.81 % 10 – 12 % 

Cenizas 0.60 % < 5% 
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El resultado obtenido en la determinación de humedad fue de 11.81 %, 

valor que está dentro del rango de límites permisibles, indicando que el 

secado de la muestra se realizó en condiciones adecuadas, debido a que 

el contenido de humedad permite que se conserven los principios activos, 

que es lo que necesitamos para el presente estudio. Revisar el anexo 11. 

 

El valor obtenido en la determinación de cenizas fue de 0.60 %, lo que se 

encuentra dentro del rango de límites permisibles, lo que nos indica que 

contiene pocas sales minerales en su composición. Revisar el anexo 11. 

 

3.3.4. Formulación y elaboración de la gelatina 

 

– Se preparó la gelatina siguiendo la formulación que se observa en el 

cuadro que se muestra a continuación, el cual ya tiene incluido la cantidad 

de polvo de mosto de vino: 

 

Cuadro N° 7: Formulación para elaborar la gelatina 

 

Materia Prima Cantidad (g) Función 

Azúcar blanca refinada 1250,00 Edulcorante 

Ácido fumárico 9,00 Antiaglutinante 

Citrato de sodio 7,00 Regulador de la acidez 

Acido cítrico 1,70 Acidulante 

Color chicha morada 0,05 Colorante 

Sabor uva 4,20 Saborizante 

Colapiz o gelatina incolora 135,00 Gelificante 

Polvo de mosto de vino 129,83 Antioxidante 

TOTAL 1536,78  

Fuente: Elaboración propia  

 

– Se mezclaron todos los insumos descritos en la tabla anterior, de tal 

manera que el producto quedara homogéneo. 

 

– La cantidad obtenida de producto fue de 1536,78 g, el cual se procedió a 

pasar por un por un tamiz de 600 µm (número 30) y luego se separó en 
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porciones de 180 g cada una, obteniéndose así 8 (ocho) unidades de 

gelatina. 

 

– Se utilizó 5 (cinco) unidades ó paquetes, como muestra del lote, para 

realizar la cuantificación de flavonoides y el análisis microbiológico, 

fisicoquímico y organoléptico respectivo, luego se procedió a almacenarlo y 

se utilizó nuevamente después de 10 días de exposición al medio 

ambiente para realizar los mismos estudios y verificar así, si se produjo 

diferencia de resultados y los paquetes restantes se almacenaron como 

modelo de presentación del producto. 

 

– Los 8 (ocho) paquetes de gelatina obtenidos, fueron debidamente 

embolsados y colocados en su empaque (caja) respectiva. La etiqueta del 

producto que será utilizado como presentación, fue de diseño y 

elaboración propia de acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP209.038 

2009 (Anexo 14), y es el que se muestra a continuación: 

 

Figura 5: Portada y contraportada de la etiqueta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Figura 6: Laterales de la etiqueta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                               Fuente: Elaboración propia 

 

3.3.5. Análisis fisicoquímico a la muestra de gelatina obtenida 

 

     Determinación de parámetros físicos de la gelatina 

 

Cuadro N° 8: Determinación de los parámetros físicos de la gelatina 

 

 

 

 
 

                     

                          

 

Fuente: Elaboración propia 

 

El análisis de pH se realizó en dos días diferentes, no presentando ninguna 

variación y el valor obtenido nos indica que es una sustancia ácida y este 

se encuentra dentro del rango que establece la Norma Técnica Peruana 

Parámetro 
Resultado 

Límites permisibles 
Día 1 Día 10 

pH 4,5 4,5 4,0 a 7,5 

Humedad 1,61 % 1,61 % Max 3% 

Cenizas 0,36 % 0,36 %  Max 3% 
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NTP 209.086:1981 (revisada el 2012) Gelatinas: Definiciones, clasificación 

y requisitos generales. (Anexo 8). 

El cuadro nos exhibe que el valor obtenido en la determinación de 

humedad fue de 1,61 % en ambos días, ello indica que se encuentra 

dentro del rango de límites permisibles que establece la Norma Técnica 

Peruana NTP 209.231:1985. Postre de gelatina, para ser considerado apto 

para el consumo humano. (Anexo 9) 

Se puede apreciar que el resultado obtenido, y que se muestra en el 

cuadro sobre determinación de cenizas, fue de 0.36 % en los dos días que 

se efectuó el ensayo, valor que se encuentra dentro del rango de límites 

permisibles que establece la Norma Técnica Peruana NTP 209.086:1981. 

Gelatinas: Definiciones, clasificación y requisitos generales (Anexo 8). 

 

3.3.6. Determinación de flavonoides en el polvo de gelatina 

 
Teniendo los datos de la absorbancia y la concentración del patrón de 

quercetina, se procedió a realizar la cuantificación de flavonoides en el polvo 

de la gelatina, para poder verificar si este, mantenía la presencia de la 

quercetina en su formulación.  

Se procedió a ingresar el valor de absorbancia obtenida en cada muestra, y 

se procedió a hallar su concentración respectiva, utilizando regresión lineal 

simple, luego se obtuvo que la media de las absorbancias fue de 0,024; y la 

media de las concentraciones fue de 21,69 ppm. 

Los datos se muestran en la tabla que se observa a continuación: 

 

Tabla Nº 2: Resultados de la concentración obtenida en la gelatina 

 

                   

Fuente: Elaboración propia 

Muestra Gelatina Concentración (ppm) Absorbancia (nm) 

M1 21.26 0.023 

M2 21.98 0.024 

M3 21.98 0.024 

M4 21.98 0.024 

M5 21.26 0.023 

Media 21.69 0.024 
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Tabla Nº 3: Resultados de lectura de espectrofotómetro de la sustancia patrón 

quercetina y del polvo de gelatina 

Estándar de Quercetina 

Concentración (ppm) Absorbancia (nm) 

10 0.006 

20 0.021 

30 0.036 

40 0.048 

50 0.066 

60 0.077 

70 0.092 

80 0.103 

90 0.118 

100 0.132 

Muestra de Gelatina 21,69 0.024 

Fuente: Elaboración propia 

 

Gráfico Nº 2: Curva patrón con la interpolación de la muestra de gelatina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Los datos mostrados en la Tabla N°3 se utilizaron para generar en Excel la 

curva patrón y a la vez interpolar el valor obtenido en el polvo de gelatina, 

para generar el gráfico Nº2, luego de interpolar la absorbancia obtenida, en 
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el polvo de gelatina, el cual fue de 0,024; la concentración de flavonoides en 

este caso quercetina hallada fue determinada aplicando el método de 

regresión lineal simple, tomando los valores de concentración y absorbancia 

conocida de la quercetina patrón y añadiendo el dato de la absorbancia leída 

de la muestra, éste dio un valor de concentración de 21,69 ppm es decir        

21,69 mg/L de quercetina. 

 

Después de realizar los cálculos respectivos se pudo determinar que cada 

paquete de gelatina por 180 g contenía 97,6 mg de quercetina, con lo cual 

se puede deducir que hay 6,01 mg de quercetina por cada porción, con lo 

que para poder cumplir con el requerimiento diario de quercetina que es de 

16 mg por día se debería consumir 3 porciones al día de gelatina. 

 

3.3.7. Análisis organoléptico a la gelatina:  

 

Cuadro N° 9: Determinación de características organolépticas de la gelatina  

 

Caracteres Organolépticos Gelatina 

Color Uniforme Morado 

Olor Característico a Uva 

Sabor Dulce 

Aspecto Granulado fino 

                         Fuente: Elaboración Propia 

 

En el cuadro N° 9 se denota que el producto cumple con los parámetros 

establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 521:2005. 

(Anexo 10). 

 

El polvo de gelatina presentó color morado uniforme, olor característico a 

uva, sabor dulce y aspecto granulado fino, con lo que se considera un 

producto apto para el consumo humano, luego al efectuar la evaluación 

organoléptica en la gelatina ya reconstituida, esta presentó gusto y sabor 

agradable, cumpliendo así con lo establecido en la Norma Técnica Peruana 
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NTP 209.086:1981. Gelatinas: Definiciones, clasificación y requisitos 

generales. (Anexo N°8) 

 

3.3.8. Análisis microbiológico a la gelatina 

 

Cuadro Nº 10: Resultados obtenidos en el Análisis Microbiológico según la Norma 

DIGESA 

Agente 

microbiano 

Límite por 

gramo 
Resultados obtenidos 

durante el Día 1 y Día 10 
Interpretación 

m M 

Coliformes 10 102 No hubo formación de gas 

en la campana de Durham 

Ausencia de coliformes 

totales y fecales 

Staphylococcus 

aureus 

10 102 No hubo crecimiento Ausencia 

Mohos 10 102 No hubo crecimiento Ausencia 

Fuente: Elaboración propia 

 

El análisis se realizó luego de tener el producto elaborado y 10 días 

después de almacenarlo dentro de su envase a temperatura ambiente, 

simulando así la forma de conservación del mismo.  

 

Según los resultados obtenidos y que se muestran en el cuadro anterior, 

se observa que después de aplicar las pruebas bioquímicas a la gelatina, 

se pudo verificar la ausencia de agentes microbianos, ya que al efectuar 

los análisis requeridos por la norma DIGESA, se pudo comprobar que no 

hubo crecimiento bacteriano en los respectivos medios de cultivo.  

Al verificarse la ausencia de agentes microbianos u organismos patógenos, 

demuestra que el proceso de elaboración de la gelatina, se realizó de 

manera técnica y en condiciones asépticas, las cuáles son necesarias para 

garantizar la inocuidad y calidad del producto y así poder considerarlo, 

apto para el consumo humano. 
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CAPITULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

CONCLUSIONES 

 

PRIMERA: Se logró elaborar y enriquecer la gelatina con polvo de mosto de vino, 

identificando la presencia de quercetina en la gelatina con lo cual se concluye, que si 

es posible enriquecer el producto final. 

 

SEGUNDA: Se identificó la presencia de flavonoides en el polvo de mosto de vino 

observándose el cambio de coloración al realizar el ensayo de Shinoda y de H2SO4 

concentrando, dando como resultado un color verde azulado y rojo respectivamente. 

  

TERCERA: Se determinó la concentración de flavonoide quercetina dando como 

resultado que en el polvo de mosto de vino y en el polvo de la gelatina enriquecida se 

encontró 38,53 mg/L y 21,69 mg/L de quercetina respectivamente, pudiendo así con 

estos valores, determinar que se encuentra 97,6 mg de quercetina por cada 180 g de 

gelatina, con lo que se concluye que si se logró enriquecer la gelatina. 

 

CUARTA: Se pudo concluir que los resultados obtenidos en los parámetros 

fisicoquímicos de la gelatina elaborada fueron: pH de 4,5; humedad de 1,61 % y 

cenizas de 0,36 % valores que se encontraban dentro del rango de valores permisibles 

de acuerdo con las normas consultadas, dando como resultado que la gelatina es apta 

para el consumo humano. 
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QUINTA: Se puede concluir que las características organolépticas que presentó la 

gelatina enriquecida fueron: color morado uniforme, olor característico a uva, sabor 

dulce y aspecto granulado fino, obteniéndose así una gelatina con gusto y sabor 

agradable, apto para el consumo humano. 

 

SEXTA: Se evaluó el producto final obteniendo como resultado que la gelatina 

enriquecida cumplió con todos los requisitos que establece la Norma Sanitaria 

Ambiental DIGESA, evidenciándose así ausencia total de Staphylococcus aureus, 

coliformes y mohos, lo que puede concluir que el producto se encuentra apto para el 

consumo humano. 
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RECOMENDACIONES 

 

1. Se recomienda el consumo de la gelatina enriquecida con polvo de mosto de 

vino, ya que a partir de los resultados obtenidos experimentalmente, se pudo 

concluir que el mosto de vino utilizado como materia prima brinda un 

importante aporte de quercetina, la cual es beneficiosa para la salud. 

 

2. Promover el consumo de productos enriquecidos con materiales vegetales, 

como en este caso del mosto de vino que es un material de desecho, el que 

podría incluirse como materia prima en la elaboración de otros productos 

alimenticios. 

 

3. Realizar un estudio posterior agregando mayor cantidad de mosto, ya que 

este disminuyó su cantidad al realizar la formulación del producto. 

 

4. Realizar posteriores estudios en la gelatina, para saber cuál es la cantidad de 

quercetina absorbible por el cuerpo humano. 
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Anexo N° 1: Imágenes del proceso de investigación 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Imagen N° 1: Acondicionamiento de la muestra para su 
secado en la estufa. 

Imagen N° 2: Muestra seca obtenida para posterior 
molienda. 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 
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Imagen N° 3: Polvo obtenido de la molienda del mosto 
de vino. 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 

Imagen N° 4: Muestra en la estufa para secado de 
mosto y determinación de humedad. 
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Imagen N° 6: Muestra de ceniza obtenida. 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 

Imagen N° 5: Muestra en la mufla para determinación 
de cenizas. 

Fuente: Elaboración propia 
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Imagen N° 7: Reacción Shinoda 

Fuente: Elaboración propia 

Imagen N° 8: Reacción con ácido sulfúrico 

Fuente: Elaboración propia 
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Imagen N° 9: Muestras listas del polvo de mosto de vino para ser 
leída en el espectrofotómetro. 

Imagen N° 10: Muestras listas de quercetina patrón para elaborar 
la curva de calibración en el espectrofotómetro. 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 
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Fuente: Elaboración propia 

Imagen N° 12: Lectura del pH de la muestra de gelatina. 

Imagen N° 11: Lectura de la absorbancia del 
mosto de vino en el espectrofotómetro. 

Fuente: Elaboración propia 
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Fuente: Elaboración propia 

Imagen N° 13: Muestras listas de la gelatina para ser leída en el 
espectrofotómetro. 

Fuente: Elaboración propia 

Imagen N° 14: Espectrofotómetro con la absorbancia leída. 

03/10/2016            10:20:03 a.m. 
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Fuente: Elaboración propia 

Imagen N° 15: Resultados de recuento en placa de agar 
Saboraud. 

Imagen N° 16: Resultados de recuento en placa de agar 
Manitol Salado. 

Fuente: Elaboración propia 
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Imagen N° 17: Resultados de Coliformes totales 

Fuente: Elaboración propia 
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Anexo N° 2: Protocolo de Análisis de saborizante uva 
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Anexo N° 3: Certificado de Análisis del Ácido Cítrico 
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Anexo N° 4: Certificado de Análisis del Ácido Fumárico 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



84 

 

 

Anexo N° 5: Certificado de Análisis del colapiz 
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Anexo N° 6: Certificado de Análisis del Acetato de Potasio 
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Anexo N° 7: Norma Sanitaria DIGESA 
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Anexo N° 8: NORMA TÉCNICA PERUANA NTP 209.086:1981 (revisada el 

2012). Gelatinas. Definiciones, clasificación y requisitos generales. 
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Anexo N° 9: NORMA TÉCNICA PERUANA NTP 209.231:1985 (revisada el 

2017) POSTRE DE GELATINA 
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Anexo N° 10: NORMA ECUATORIANA NTE INEN 1521- 2005 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo N° 11: Farmaconogsia métodos y análisis de Hierbas y Drogas 
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Anexo N° 12: Norma Sanitaria, actualización de la resolución Ministerial 

N° 615-2003-SA/DM 
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Anexo N° 13: Modelo de caja para empaquetar la gelatina  
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Anexo N° 14: NORMA TÉCNICA PERUANA NTP 209.038:2009 

ETIQUETADO 
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Anexo N° 15: Tabla Número más Probable 
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GLOSARIO DE TÉRMINOS: 

 

1. ALZHEIMER: Es una enfermedad neurológica progresiva e irreversible que 

afecta al cerebro produciendo la muerte de las neuronas. Es la causa más 

frecuente de todas las demencias, produciendo un deterioro de todas las 

funciones cognitivas.  

 

2. ANTIOXIDANTE: Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o prevenir 

la oxidación (pérdida de uno o más electrones) de otras moléculas 

generalmente sustratos biológicos como lípidos, proteínas ó ácidos nucléicos. 

La oxidación es una reacción química de transferencia de electrones de una 

sustancia a un agente oxidante.  

La oxidación de tales sustratos podrá ser iniciada por dos tipos de especies 

reactivas: los radicales libres, y aquellas especies que sin ser radicales libres, 

son suficientemente reactivas para inducir la oxidación de sustratos como los 

mencionados. Estos radicales libres comienzan reacciones en cadena que 

dañan las células. 

 

3. ARTERIOESCLEROSIS: Alteración vascular que se caracteriza por el 

endurecimiento, el aumento del grosor y la pérdida de elasticidad de las 

paredes arteriales. 

 

4. BIOMOLÉCULA: Una biomolécula es un compuesto químico que se encuentra 

en los organismos vivos. Están formadas por sustancias químicas compuestas 

principalmente por carbono, hidrógeno, oxígeno, nitrógeno, sulfuro y fósforo. 

Las biomoléculas son el fundamento de la vida y cumplen funciones 

imprescindibles para los organismos vivos. 

 

5. CÁNCER: El cáncer es un proceso de crecimiento y diseminación incontrolados 

de células. Puede aparecer prácticamente en cualquier lugar del cuerpo. El 

tumor suele invadir el tejido circundante y puede provocar metástasis en puntos 

distantes del organismo. Muchos tipos de cáncer se podrían prevenir evitando 

la exposición a factores de riesgo comunes como el humo de tabaco. Además, 

un porcentaje importante de cánceres pueden curarse mediante cirugía, 
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radioterapia o quimioterapia, especialmente si se detectan en una fase 

temprana. 

 
6. DIGESA: La Dirección General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria - 

DIGESA es el órgano de línea dependiente del Viceministerio de Salud Pública, 

constituye la Autoridad Nacional en Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, 

responsable en el aspecto técnico, normativo, vigilancia, supervigilancia de los 

factores de riesgos físicos, químicos y biológicos externos a la persona y 

fiscalización en materia de salud ambiental. 

Tiene competencia para otorgar, reconocer derechos, certificaciones, emitir 

opiniones técnicas, autorizaciones, permisos y registros en el marco de sus 

competencias, ejerce las funciones de autoridad nacional de salud ambiental e 

inocuidad alimentaria. Constituye la última instancia administrativa en materia 

de su competencia. 

 
7. DIABETES: Enfermedad crónica e irreversible del metabolismo en la que se 

produce un exceso de glucosa o azúcar en la sangre y en la orina; es debida a 

una disminución de la secreción de la hormona insulina o a una deficiencia de 

su acción. 

 

8. ESPECTOFOTOMETRO: Un espectrofotómetro es un instrumento usado en el 

análisis químico que sirve para medir, en función de la longitud de onda, la 

relación entre valores de una misma magnitud fotométrica relativos a dos 

haces de radiaciones y la concentración o reacciones químicas que se miden 

en una muestra. 

 

9. ENFERMEDAD DEGENERATIVA: Una enfermedad degenerativa es una 

afección generalmente crónica mediante un proceso continuo basado en 

cambios degenerativos en las células, en la cual la función o la estructura de 

los tejidos u órganos afectados empeoran con el transcurso del tiempo. La 

misma se puede manifestar por procesos normales de desgaste del cuerpo, 

elecciones relacionadas con el estilo de vida tales como ejercicio o hábitos 

alimenticios. A menudo las enfermedades degenerativas son contrapuestas 

con las enfermedades infecciosas. 

Se originan por la alteración anatómica y funcional de los tejidos de cualquier 

órgano, aparato o sistema del organismo.  
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10. FLAVONOIDES: Los flavonoides son pigmentos naturales presentes en los 

vegetales y que protegen al organismo del daño producido por agentes 

oxidantes, como los rayos ultravioletas, la polución ambiental, sustancias 

químicas presentes en los alimentos, etc. El organismo humano no puede 

producir estas sustancias químicas protectoras, por lo que deben obtenerse 

mediante la alimentación o en forma de suplementos. Están ampliamente 

distribuidos en plantas, frutas, verduras y en diversas bebidas y representan 

componentes sustanciales de la parte no energética de la dieta humana. 

 

11. METABOLITOS SECUNDARIOS: Se llaman metabolitos secundarios de las 

plantas a los compuestos químicos sintetizados por las plantas que cumplen 

funciones no esenciales en ellas, de forma que su ausencia no es letal para el 

organismo, al contrario que los metabolitos primarios. Los metabolitos 

secundarios intervienen en las interacciones ecológicas entre la planta y su 

ambiente. 

Son aquellos compuestos orgánicos sintetizados por el organismo que no 

tienen un rol directo en el crecimiento o reproducción del mismo. A diferencia 

de lo que sucede con los metabolitos primarios, la ausencia de algún 

metabolito secundario no le impide la supervivencia, si bien se verá afectado 

por ella, a veces gravemente. 

 

12. MOSTO DE VINO: Está formado por la piel, la pulpa y las semillas de la vid, 

luego del proceso de fermentación. 

Es en definitiva, la uva procesada durante el proceso de elaboración del vino, 

pero no es desechada, sino todo lo contrario. Incluso, uno de los 

requerimientos para ser un buen mosto es que mantenga el olor a la fruta y sea 

de un color vivo, por lo que no debe tener aspecto de "desecho". 

Hay tres clasificaciones para el mosto: simple, concentrado y sulfitado. 

El mosto simple es el líquido que se obtiene de la molienda o prensado de la 

uva fresca y no ha comenzado la fermentación ni se le han agregado 

conservantes. 

El mosto concentrado es el resultado de la deshidratación parcial del mosto 

simple. 

El mosto sulfitado es el mosto simple conservado gracias a la adición de 

metabisulfito de potasio o anhídrido sulfuroso. 
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13. PARKINSON: Enfermedad crónica y degenerativa del sistema nervioso que se 

caracteriza por falta de coordinación y rigidez muscular y temblores. 

 

14. PEACHIMETRO: El pH-metro es un sensor utilizado en el método 

electroquímico para medir el pH de una disolución. La determinación de pH 

consiste en medir el potencial que se desarrolla a través de una fina membrana 

de vidrio que separa dos soluciones con diferente concentración de protones. 

 

15. POLIFENOLES: Grupo de pigmentos vegetales con poder antioxidante que 

tienen más de un grupo fenol en cada molécula. Están en frutas, verduras y 

hortalizas. También en el té verde, las legumbres y los germinados. Los 

polifenoles más estudiados son los taninos y los flavonoides. 

 

16. QUERCETINA: La quercetina es un antioxidante con propiedades medicinales 

para prevenir el envejecimiento y el deterioro de los sistemas celulares. Es un 

nutriente esencial y es necesario para mantener la salud. Son muchos sus 

beneficios y pocos los efectos secundarios que puedes encontrar si lo tomas 

como suplemento. 

 

17. RADICALES LIBRES: Los radicales libres son sustancias químicas muy 

reactivas que introducen oxígeno en las células, produciendo la oxidación de 

sus partes, alteraciones en el ADN, y que provocan cambios que aceleran el 

envejecimiento del cuerpo. Esto es debido a que el oxígeno, aunque 

imprescindible para la vida, es también un elemento químico muy reactivo. 

El propio cuerpo genera radicales para su propio uso (controlar el tono 

muscular, eliminar bacterias, regular la actividad de órganos y vasos, etc.). Al 

mismo tiempo genera antioxidantes para eliminar los radicales libres que 

sobran. 

Desde un punto de vista químico, un radical libre es cualesquier especie 

(átomo, molécula o ión) que contenga a lo menos un electrón desapareado en 

su orbital más externo, y que sea a su vez capaz de existir en forma 

independiente (de ahí el término libre). 

 

18. REFRACTÓMETRO: Un refractómetro es un aparato destinado a medir el 

índice de refracción de un medio material.1 Se basan en la medida del llamado 
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ángulo crítico o ángulo límite o en la medida del desplazamiento de una 

imagen. 

Se denomina ángulo crítico, o ángulo límite, al ángulo de refracción en un 

determinado medio material cuando el ángulo de incidencia de la radiación es 

de 90º respecto de la recta perpendicular a la interfaz de separación entre un 

medio material de índice de refracción conocido, generalmente el aire, y el 

medio material de índice de refracción desconocido. 

 

19. RESVERATROL: El Resveratrol es un antioxidante que se encuentra en varias 

plantas y especialmente en la piel de las uvas rojas, las grosellas, las moras y 

los cacahuetes. Se elaboran cápsulas en diferentes dosis, como sustancia 

única o juntamente con otros componentes, también se elaboran cosméticos 

con este ingrediente. 

 

20. ROS: Las especies reactivas derivadas del oxígeno (ROS, del inglés Reactive 

Oxygen Species), es un término colectivo, ampliamente empleado, que 

comprende todas aquellas especies reactivas que, siendo o no radicales libres, 

centran su reactividad en un átomo de oxígeno. No obstante, a menudo, bajo la 

denominación ROS se incluyen otras especies químicas cuya reactividad se 

centra o deriva en átomos distintos al de oxígeno. 

 

21. QUELANTES: Un quelante, o secuestrante, o antagonista de metales pesados, 

es una sustancia que forma complejos con iones de metales pesados. A estos 

complejos se los conoce como quelatos, palabra que proviene de la palabra 

griega chele que significa "garra". 

Una de las aplicaciones de los quelantes es evitar la toxicidad de los metales 

pesados para los seres vivos. 

 

 

 

 

 

 

 

 


