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I. INTRODUCCION 

En todo el mundo existen gran variedad de nroductos ali­

menticios en el marce.do, los cuales Je ben eztar sujetos a deteE 

minadas especificaciones, con el propósito de garantizar al con 

swuidor la Calidad de dichos productos. 

La Calidad debe considerarse como el producto de varios 

atributos y no como la suma de ellos, ya que si alguno de éstos 

falla la Calidad ~eneral disminuye notablemente. 

Para obtener una calidad uniforme e:1 éstos 'J)roductoa es 

necesaria su normalización dentro de ciertos límites o especifi 

cae iones. 

Lae especificaciones representan el medio de comunicación 

más importante entre el Industrial y el Coneumidor, ya que nor 

medio de ellas se define el diseiío de un r1roducto, describe los 

materiales, componentes • ingredientes, métodos de manufactura , 

métodos de prueba y evaluación, materiales de empaque y present! 

ción. 
La normalización de un producto es importante norque pro­

tege tanto al Indus~rial como al Consumidor. 

La Dirección General de Normas de la Secretaría de Patri­

monio 1 Pomento Industrial, es el organismo encargado del desa­

rrollo de la normalización en México, y cuenta con tres departa­

mentos: Normalización Nacional, Internacional y Fomento al Con­

trol de la Calidad. 

Para desarrollar una Norma de Ce.lida.d e~ uece:ario prese.e, 
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tar a la Direcci6n General de Normas una solicitud de elabora­

ción o revisi6n de una Norma ue Calidad, junto con un Antenro­

yacto de Norma elaborado en base a la Guía para Redacción, Es­

tructuración y presentación de las Normas Oficiales Mexicanas, 

NOM-Z-13-1977. 

De lo anteriormente dicho se ve la necesidad de que todos 

los productos alimenticios que circulan en México cumplan con 

ciertas normas y además que éstas sean actualizadas regularme~ 

te en beneficio tanto del Consumidor como del Fabricante. 



II OBJETIVO 

Efectuar la revisión de la Norma Oficial de Jugo de Uva 

Envasado , NOM-F-44-1954, con el objeto de actualizar sus esne­

cificaciones, m~todos de prueba y formato del documento, así co 

mo ver su aplicación a las diferentes marca5 de Jugo de Uva 

existentes en el mercado. 

Verificar experimentalmente si algunas de las marcas co­

merciales más conocidas cwnrlen con los parámetros de Calidad -

más importantes. 

Presentar un Anteproyecto de Norma para el Jugo de Uva -

Envasado en base a la Norma Oficial Mexicana NOM-Z-13-1977, con 

los métodos de análisis ootenidos a partir de la investigación 

bibliográfica y comprobados experimentalmente. 



III ANTECEDENTES tlIBLIOGHAFICOS 

UVA 

Pro niedadea: 

Fruto de la vid baya ograno comestible más o menos redondo 

y jugoso, nace apiñado a otros, unidos a un vastago común y forman 

do racimos. (Refs. 15 y 19). 

Componentes de la Uva: 

Los Granos: son de forma redonda u ovalada, nresentan color 

amarillo verdoso (uva blanca) o color rojo azulado (uva negra). E! 

tán compuestos de hollejo o piel, pulpa o su~tancia carnosa de la 

fruti'-., coraz6n más duro que la pulpa, pepitas o semillas. Los ill.§! 

teriales colorantes de la uva negra se encuentran en las capas ce­

lulares del hollejo y también en la pulpa. 

Rasp6n: Tallos del raci~o compuestos ryor un tallo ~rincioal 

y tallos ramificados y multiples que sujetan los granos. Los ta­

llos conducen las sustancias alille:iticia::;. Contiene 1-3 % de ta­

nino y forma del 3-7 ~ del peso de un racimo. 

Hollejos: Están recubiertos por una capa fina llamada nruina 

que protege las células del hollejo de los efectos del aire y hume­

dad y evita la penetración de gérllenes en el interior. 

Pepitas: Repre~entan 3-4 ~del peso del grano, contitne de 

10-20 ~ de aceite, 5-9 'f. de tanino, ácidos volátiles y una sustan­

cia reninosa y aspera que produce sabor desagradable. 

El pe.,o y la co•nposición química de los COil11011e11te;, del ra­

cimo de la uva varian según la cepa, la cosecha y el grado de 1nad.).;! 

rez. (Rer. 20). 
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Co1nposición: 

St refiere a las cuatro partes orgánicas más conocidas que -

entran en el proceso de elaboraci6n industrial: 

Pulpa, hollejo, pepitas y raspón. 

Pulpa ·------------------ 83 % de la Uva. 

Hollejo ------------------ 8 ~ de la Uva. 

Pepitas ------------------ 4 '!> de la Uva. 

Raap6n ------------------ 5 fo de la Uva. 

La composición química de las partes de la Uva se mueotran -

en la Tabla l. (Ref. 10). 

Los azúcares de la Uva son principalJDente la glucosa y la -

frut.:tosa, éstos dos azúcares están pre:;entes en cantidades equim,2 

lares en la mad\U'eZ. 

Durante la maduración los azúcares aumentan ranidamente y -

constituyen una vez el fruto maduro una proporción elevada de los 

s6lidoa totales solubles. 

Inversamente la ácidez es máxima antes de cooenzar la madu­

rez, disminuyendo constantemente hasta que el grano adquiere mad~ 

rez total. 

Bl conocimiento del Indice de Madurez permite seleccionar el 

aprovechnmiento de determinadas variedades, procediendo a la reco­

lección en las !echas que las proporciones azúcares/ácidos sean -

las más convenientes para la utilidad industrial a que vaya desti­

nada lá Uva. 

INDICE DE MADUREZ Grado Baumí isºc X 10 = 
Acidez total g. Ac. Tartáric~/l. 
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TABLA l. COMP0:5ICION .¡UIMICA ELEMENTAL DE LAS PARTES 

DE LA UVA. 

Pulpa : Constituye el 33 % de la-uva. 

Agua 
Azúcares 
Aoidos Orgánicas 
Aoidos Libres 
Minerales 
Aceites escenciales 
Sust. albuminoideas 
Sust, mucilaginosas 
Sust. amiláceas. 

------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------

Hollejo Constituye el 8 ~ de la Uva 

Agua ------------------
Pi b ra ------------------
Tanino ~---------------
Acido a Libres ------------------
Minerales ------------------
Di tartrato de Potasio ~---------------
Pepitu 

Agua 

Constituye el 4 ~ de la Uva. 

Pibra 
Grasa 
ranino 
Aoidos Volátiles 
Materia resinosa 
Minerales 

------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------

Rasp6n Constituye el 5 ~ de la Uva. 

Agua ------------------
Pi bra ------------------
!anino ------------------
.Ac idoa Libres· ------------------
Materia Resinosa ------------------
Minerales 

78 
20 
1.5 
0.25 
0.20 
0.20 

64 - 78 :t, 
20 - 32 ~ 

0.15 - 4.23 ;' 
1-1.3 ·"' 
1 - 2 ~ 

o - 1 "' 

27 - 39 "" 
45 - 48 ;< 

4 - 10 "' 
0.3 - 6.8 7' 
0.5 - 1 fo 
1.3 - 6.6 ;< 
1.3-2 ¡, 

40 - 80 % 
15 - 50 :' 

1 - 3 % 
0.25 - 1.2 ;~ 
0.7-1.8 ¡¡, 

1 - 4 'fo 
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Loe valores del Indice de Madurez oerán más altos cuanto -

más maduro sea el fruto. 

En la Tabla 2 se mueatra la composici6n de alimentos en -

100 grOlllos de Porción comestible. (Ref. 17). 

TABLA 2. COld.POSICION l>.E ALIMENTOS POR 100 GRAMOS DE 

PORCION COH:JTIBLE. 

UVA EUROPEA UVA AMERICANA 

Agu.a ( '/. ) 81.4 31.6 

Bnergía (cal) 67 69 

Prote!nas ( g ) 0.6 1.3 

Grasa g ) 0.3 1 

Carbo.hidratos l g ) 17. 3 15.7 
Fibra ( g ) 0.5 o.6 

Cenizas g ) 0.4 0.4 

Calcio (mg ) 12 16 

Pos foro (mg ) 20 12 

Fierro (mg ) 0.4 0.4 

Sodio (mg ) 3 .1 

Potasio (mg ) 173 158 

Vit. A (U.I) 100 100 

Tiamina (mg ) 0.05 0.05 

Rivotlavina (mg ) 0.03 0.03 

Niacina (mg ) 0.3 0.3 

Ac. Ascórbico (t•.g ) 4 4 
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Variedades: 

Se conocen muchas variedades de Uva que difieren por su tam~ 

do, forma, color y composici6n. 

Las Uvas pertenecen al.género Vitus. Las tres espocies más 

importantes son: Vinifera, Labrusca y Rotundifolia. 

Vitis Vinifera: Bs la Uva Europea, se carcteriza por tener 

una piel tierna que se adhiere a la pul~a. El sabor varía grande­

mente pero usualmente es dulce y agradable. 

Vitis Labrusca: Es la Uva Américana, Las Uvas de éste tipo -

son nativas de la parte noreste de Estados Unidos. Tiene una piel 

resistente que no se adhiere a la pulpa, ~u sabor es fuerte 1 as­

tringente. La variedad que tipifica a éste especie ea la Concord 

la cual es ampUamente distribuida. 

Vitis Rotundifolia: Bs nativa del su.recte de Estados Unidos 

es comunmente llamada muscadiae, se caracteriza por una piel resi.! 

tente y sabor picante. Esta variedad es poco robusta, lo cual li­

mita su distribución. 

Las variedades de Uva en las di:::.tintas regiones vinícolas 

son muy diversas, se distinguen entre sí por la forma y el creci­

miento de la cepa, por la forma y el vello de las hojas, por el -

color y formación de los granos y sobre todo por el contenido de -

azúc:<ir y sabor. ( Ret. 7). 

Producción y Usos: 

Bl cultivo de la 'Tid se extiende por todas las zonas cálidas 

del mundo. 
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Las regiones vinícolus de más renombre y antigüedad son los 

pa{aes mediterráneos. 

Actualmente se cuentE. con importanten regiones vinícolas en 

Estt1dos Unidos, Ru.:.:ia, l!rgentina, Chile, Turquía y México. 

Italia, Frr-.. ncia, l!rgelia, Esti·doe Unidos y Esp'5.fla <.:on los 

mr:yores productores, con el 65% del total mundial. 

La viticultura de regiones calurosas y de pocas lluvias es 

de gren importancia en lo que re1:1pecta al aprovechamiento del SU!, 

lo. Estas regiones i.uelen ser montaiiosas, abundantes en colinas 

escarpadaa en las que únicamente cabe cultivar la vid, que es una 

planta muy sutrida. 

La variedad de Uva de mayor producci6n, ea la Vitia Vinite­

ra 6 Uva Europea, que probablemente abarca 98~ de la producci6n 

mundial. 

Las Uva ... pueden tener di versos destinos: 

Pab~ioaci6n de Vinos. 

Pabrioaci6n de Jugos. 

Pabricaci6n de Pasas. 

Uvaa de ~esa. 

El 80~ de la producoi6n mundial se prensa para vino o para 

la tabricflci6n de JUBOS, un 7'f. se · .. eca para paaas y el resto se 

consume fresco. (Rete 8 1 20). 

Control de Calidad: 

Cualquiera que sea el destino comercial de la Uva, los fun­

damentos pera E.preciar su calidad e:.:tán comprendidos en determina-
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das veloracione~ más o menos importantes según la utilidad a que 

se degtinen las distintas producciones y variededes. 

I PRE3ENTACION: 

a) Aspecto del fruto, apreciación simple. 

b) Proporción del ra.;pÓn y forma de la Uva. 

c) Coloración exterior y estado del hollejo, 

d) Coloración intern& y estudo de la pulpa, 

II VALOR INDUuTRI.AL O NUTRITIVO: 

a) Proporción del mosto o zwno. 

b) Contenido de azúcares o grado Brix. 

e) Acidez proporcionada. 

d) Contenido de Vitflmin~ C ( corrientemente 7 mg, en 

350 ml. de mosto fresco.) 

e) Otros elementos. (Pote.;.;io-350 mg./1. 

toro-300 mg./l.; Vit. distintas a Vit. 
III CARACTBRI~TIOAS ORGAMOLEPTICAS 

Calcio y P6s-

O O.l-0.25mg/l) 

a) Comestibilidad de li;: pulpa y dureza relativa del ho­

llejo. 

b) Aroma natural en su estado fresco. 

e) Indice de madurez y sabor n~tural, 

IV BESISTENCU 

a) Al transporte 

b) A manipulación 7 conserv&ción en almacén. 

e) A su conservación en frio. 

(Ret 11). 
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JUGO DB UVA: 

Propiedades: 

Jugo de Uva es el líquido extraído del fruto maduro de la 

Uva. La acidez naturRl, color y aroma de las Uvas frescas provee 

la característica frutal del jugo. 

Ingredientes básicos: se presenten invariablemente en el ju­

go de Uv& y le confieren su identida.d. Estos ingredientes básicos 

son: 

Agua: sirve como disolventf para los azúcares, ácidos y ue -

mñs sustancias presentes en el jugo. 

Azúcares: se forman por asimilación de bioxido de carbono 

del aire durante la fotosíntesis. 

Acidos: se foraan por oxidación incompleta de lo. azúcares. 

(Ret 20). 

Un análisis detallado del jugo de Uva no~ muestra que con­

tiene elementos minerales ( sodio, potasio, calcio, fósforo, fierro 

cobre y manganeso) , sustancias orgánic~s (biotina, niacina, inosi­

tol, ácido pantotenico, clorhidrato de piridoxina, Üamina, &cido 

fÓlico, ácido ascórbioo), pequedaa cantidades de rivcflavina, vit! 

mina B2, a12 , vit<0tmina e, enzimas (invertasa, oxidasa,protopecti­

nasa, pectase), pigmentos antocianinas. 

Lo~ princi~·ales constituyentes tlel ,-,a.bor incluyen: at.ucar, 

ácido, antranil<to, e~teres volátiles, alcoholes y aldeuídos. 

El aroma consiste de una variedad de compue~tos orgánicos v~ 

látiles, incluyendo esteres, alcoholes, ácidos y aldehídos. 

El color del jugo es debido a los pigmentos antocinnina lo-
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ca1izados en la piel de l~s uvas. 

Sabor y aroma alcanzan un máximo durante el proceso de mad~ 
. , 

racion. 

Los azúcares son los principales constituyentes de los sóll 

dos solubles, generalmente éstos azucares son glucosa y fructosa 

pero en algunos casos las uvas pueden contener una pequeffa cantidad 

de saoaroza, de 0.1-0.)fo. 

Loe principales ácidos del jugo son el tartárico y Málico 

pero se pueden encontrar pequeBas cantidades de Cítrico, Succínico 

Láctico y otros. 

El ácido Tartárico puede presentarse libre o como sales de 

Bit~trato de Potasio. (Ref.16). 

Composici6n: 

La composición del jugo depende de la especie de uva, de la 

situación del viñedo, de la composición del suelo y de !actores 

climatológicos durante el crecimiento y maduración de la Uva. Otro 

factor importante es la serie de enfermedades que puedan atacarla. 

La composición se va a ver atectada por las estaciones del 

ailo; en una estación calurosa las uvas son generalmente mác altas 

en azúcar 7 bajas en ácidos y astringencia que en una estación -

tria. 

La influencia de la luz y la temperatura ea muy importante 

ya que la vid necesita d• mucho sol para crecer y madurar adecua­

damente. 

Vides cultivadas en tierras su~erficiales sobre laderas dOn 
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pequedas 1 el fruto y follaje están bien expuestos a la luZ del 

sol, resultan con un temprano y alto contenido de sólidos solu­

bles. Bn contraste, vides cultivadas en tierras profundas son 

vigorosas muy productivas pero bajas en azúcar, color y taninos. 

Las variaciones climáticas pueden afectar a los azúcares, 

ácidos y constituyentes minerales. 

Bn eeneral el pH crece, la ácidez decrece y el azúcar cr! 

ce co1110 en cualquier fruto 1naduro. ( Ref. 16) º 

Loa principales componentes del Jugo de Uva son: 

Agua 

Azúcar 

.leidos 

Sust. Minerales ~------------------
Co1np. Nitrogenados ------------­

(Ret. 20). 

800-860 

120-250 

6-14 

2.5-3.5 

0.5-1 

g/l. 

g/l. 

g/l 

g/l 

g/l. 

Bn la Tabla 3 se muestran los Componetes Orgánicos e 

Inorgánicos del Jugo de Uva. (Re!. 10). 

La composici6n de 1os jugos varía de afio en año y 0B111bia 

considerablemente con la maduraci6n. 

Ingredientes Opcionales o Sustitutos: son los que se u­

tilizan para aW4entar la calidad de un producto. 

Bn el caso del Jugo de Uva éstos ingredientes son: Glucosa, 

ácido tartárico, ácido cítrico, metil antranilato y pigmentos -

antocianina. 

Estos ingredientes se atilizan para mejorar el sa.bor, ar.2 

ma y color del jugo. 

Su uso debe especificarse en la etiqueta, ya que debido a 

ésto se va a lograe mayor aceptaci6n del producto. 
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TABLA ~. Cú"4PONENTE~ ORG.ltii!COS E INORGANI00S DEL JUGO 

Agua 
Carbohidratos 
Glucosa 
l"ructosa 
Pentoaas 
Péctina 
Inositol 

Aoidoa Orgánicos 
Tartárico 
Uálico 
Cítrico 
Tanino 

Comp. Nitrogenados 
Proteína 
Amina 
Hu.mina 
Amida 
Amoniaco 
Residuos 

Comp. Minerales 
AlWllinio 
Boro 
Calcio 
Cloruros 
O obre 
Hierro 
Magnesio 
Manganeso 
Potasio 
Fosfato 
Sodio 
Sulfatos 

" T-Trazas. 

.DB EXTRAOGION FRE3CA. 

___________ ..... __________ __ 

---..--------------------

10 - ·35 
15 - 25 

8 - 13 
7 - 12 

0.08 - 0.2 
0.01 - 0.1 
0.02 - 0.03 

0.3 - 1.5 
0.2 - l 
0.1 - o.a 

0.01 - o.os 
0.01 - 0.1 

0.03 - 0.17 
0.001 - 0.01 
0.011 - 0.11 

f. 
'!> 
~(,, 

Í> 
% 
% 
% 

"' % 
'/o 
% 
~ 

~ 

"' % 
0.001 - 0,002 % 
0.001 - 0.004 :' 
0.001 - 0.012 '/, 

0.01 - 0.02 ~ 

0.3 - 0.5 -¡, 
T - 0.003 % 
T - 0.007 ~ 

0.004 - 0.025 ~ 
0.001 - 0.010 % 

T - 0.0003~ 
T - 0.003 ~ 

0.01 - 0.025 " 
T - 0.0051% 

0.15 - 0.25 ~ 
0.02 - 0.05 ~ 

T - 0.020 '.( 
0.003 - 0.035 ;t 
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Preparación: 

Las variedaaes Labrusca de lae cuales Ooncord es la m&s oo­

mún son usadas casi exclusivamente para la preparaci6n comercial 

del Jugo de Uva. 

Bl contenido de sólidos solubles del jugo de fruta es fre­

cuentemente checado antes de cosechar la uva, por medio de un re­

fractómetro para asegurar la madurez apropiada. (Ref. 6}. 
La composición química del jugo, depende del método de ex­

tracción: 

Bl jugo prensado en caliente es mucho más alto en sólidos -

totales, taninos, materias colorantes y otras sustancias. La as­

tringencia del juso dependerá de la cantidad de taninos presentes. 

La temperatura 7 el tiempo de extracción son factores imno~ 

tantea en la determinación de la calidad del juso. 

En la producción comercial la principal aspiración es prod.J! 

cir Wl jugo oon las 1nejores características de sabor, aroma, co­

lor y calidad nutritiva. (Ref. 16), 

Fara la preparación del jugo de Uva existen tres métodos de 

extracción: 

Prensado en Caliente. 

Prensado lstandar. 

Prensado Continúo. 

Prenaado en Oaliente: 

Las uvas completamente maduras son descargadas en la plata­

forma de recibo, donde se dejan un cierto tie:npo para que se 

ablanden. 

Viajan a través de un transportador donde son lavadas con -
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un poderoso rociador de agua. 

Bl transportador vacia las uvas dentro de un triturador ro­

tatorio, donde son fuertemente movidas y resulta un rompimiento -

de la baya separando el jugo de ésta. Las semillas y los tallos 

no son triturados. 

El jugo y la pulpa son bombeados a un precalentador de va­

oío y desde allí a una chaqueta de vapor, de aluminio ó a una cal 

dera de Acero inoxidable. 

La masa de uva es calentada para extraer el color y otros 

solubles y para convertir el producto en una masa fluída. 

Las temperaturas 1 tiempos de calentamiento usadas en el -

precalentador y calderas dependen de la madurez de las uvas. 
o Ordinariameate los rangos de temperatura son de 60-63 C. 

Bl calentamiento de la uva solubiliza mucha d• la pectina 

y materia colorante, algwios de los taninos de la -piel .Y semi­

llas. Consecuentemente con ciertos lÍmi tes de te;n!Jeratura y -­

tiempo lBB uvas son calentadas para obscurecer el jugo y aumentar 

el cuerpo. Una fuerte preaión también tiende a aumentar la aci­

dez y el color del jugo. 

Oomo la mayoria de los fabricantes de jugos intentan produ­

cir jugos de color uniforme utilizan los factores de tiempo y te! 

peratura en el oalentamtento de las uvas p~ra lograr s~s pro~ósi­

toa. 

Las uvas de la primera parte de la e~tación que no han des! 

rrollado el máximo de color son calentadas a mayores tem~eratu~as 

y por tielll:pos más largos que cuando las uva;.; están comnletaraente 

maduras. 
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En algunas plantas las tempernturas y tiem~os de calenta­

miento son automaticamente controlados por loa instrumentos. 

Se debe evitar un calentaniento excesivo porque é~te ~ro­

vocaría que una cantidad muy grande de taninos fueran extraídos 

de la piel y semillas. 

Se ha comprobado tanto en la práctica co~ercial como en 

estudios experimentales que una temperatura ae 65°C es apropiada 

para la extracción del jugo. (Ref. 16). 

Prensado Batandar : 

El método de prensado estandar con prensa hidraÚlioa es 

util en pequeña escale de operación, tal como el trabajo experi­

mental y en la fabricación de jU80 de uva casero. 

Se utiliza una prensa con un ~aetidor 1.una manta de pre,g 

sado que puede ser de algodón o nylón. 

Por aedio de una valvula pasa la masa de uva o púlpa hasta 

llenar la tela, en algunaft plantas se utiliza un filtro ayuda co­

mo una tierra de infusorios que se mezcla con la pulpa para ayudar 

a la pre~i6n. 

La pulpa 1 el jugo se ven juntando hasta formar una masa -

a la cuál llaman "queso", durante la formación del "queso" se fil­

tra como la mit~d o más del jugo. Este jugo es de color más claro 

y contiene menos ácido y más azúcar que el que es pren4ado en la -

prensa hidraÚ1ica. 

El "queso" se transfiere a la prensa hidrÚlica donde la -

presión es aplicada gradualmente basta alcanzar 3200 lb¡in 2• 
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El jugo extraído durante éste prensado y el del prensado -

previo fluyen a un tanque donde son mezclados. 

La producción del jugo en del 75 ~ ó 175-185 gal/ton de 

uva. 

La extracción del jugo por prensa hidraÚlica es tediosa, -

larga e insalubre, se han encontrado gran cantidad de levaduras, 

algunas veces se ha obsorvado fermentación y oca.cionalmente el -

contenido de alcohol en el jugo recientemente extraído excede los 

límites de tolerancia. 

Prensado Continúo 

La presión continúa es frecuentemente usada después de que 

el j\180 ha sido fermentsdo, lo cuál sugiere que algÚn tipo de cla 

riticación es eeencial. 

Se ha usado clarificación por medio de enzimas, pero la a­

yuda de fibras par~ retener la pulpa es el método más moderno. 

El prensado continúo requiere destrucción de la pectina na 

tural de las uvas y la adici6n de fibras de madera pera que la -

operación sea prospera. 

La pulpa caliente es conducida a tanques equipados con ag! 
tadores de movimiento lento que tacilitéln la mezcla de 0.2 lb. de 

enzima péctica y 10-20 lb. de fibra de madera purificada por to­

nelada de uva. 

Se de~a un per!odo de 30 min. para que la enzima actúe, de 

éste modo reduce lo untuoso de lfl pulpa y también dispersa la fi­

bra de madera que actÚE. como agente masivo y permite apretar para 

ejercer más presión. 
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La pulpa digerida produce un jugo primario del cuál se se­

para por medio de una criba fina 1 es parcialmente secada aproxi­

madamente a 30 fa de humedad. El jugo tiene de 10-40 ~ de sólidos 

suspendidos que se separan por centrifug~ción. La pulpa sobrante 

es bombeada a la prensa continua de donde se extrae un jugo que -

puede tener 4-o % de sólidos suspendidos. 

El jugo primario y el jugo extraído son combiandos y los 

sólidos suspendidos son removidos por filtro prensa, filtración -

rota.toria o centrifuge.ción. 

Bajo condiciones normales de operación se obtienen 719-738 

1/100) Kg. de Uva. 

Bn algunos casos la torta de la prensa puede ser extraída 

con agua en un si::.tema de contracorriente y el extracto final 0011 

tiene aproxim~damente 14 % de sólidos solubles que representan un 

5 ~de aumento en la producción del jugo. (Ref. 9 }. 

Pasteurización y Almacenamiento 

Después de que el jugo ha sido extraído, se calienta rapid,! 

mente a '.:lo-85°c en m1 cembiador de calor tubular y después se en-
, . o 

tria hasta O e antes de ser bombeado a los tanques de almacena-

miento. El enfriamiento del jugo puede ser por dos métodos: 

Enfriamiento por etapas: El jugo se bombea a través de la 

primera etap~ donde se utiliza agua como ~edio de enfriamiento, -

pasa a la segunda etapa en la cual se utiliza amóniaco l!quido. 
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En la tercera etapa el jugo es enfriado rápida y uniformemente -

por enfriadores superficiales hanta una temperatura de -2 a -5ºC. 

Los enfriadores se encuentran en un cuarto de refrigeración 

especial donde se mantienen condicione u sanitarias r·.or medio de -

lamparas de luz Ultra Violeta. 

Enfriamiento por cambiadore~ de calor : En muchas instal! 

ciones el pasteurizador y el enfriador están acoplados en una 

unidad simple de cambiadores de calor. 

El jugo frio (-2 a -5 °c) fluye o e~ bombeado a tanques de 

metal, vidrio, concreto o madera que han sido tratados con cubie! 

tas protectoras de plástico ó cera. 

El jugo se lleva a una temperatura uniforme por medio de 

control automático. 

En algunas Plantas se usan tanques abiertos y luz Ultra Vi~ 

leta para prevenir el crecimiento de hongos en la superficie del 

jugo.- En otra~ se usan tanques cubiertos y sellados. 

Bl jU&O pue~to en estos tanques se almacena por un mes 6 
más. 

11 almacenamiento es un paso muy importante en la fabrica­

ción del JUBO de Uva, ya que dur~nte éste se ef~ctúa la cristal,! 

zación y precipitt:ci6n.de los tartratos y la sedimentaci6n de los 

s6lidos suspendidos en los jugos que no han sido clarificados, -

obteniendose un jugo de mejor calidad. 

Se debe evitar el crecimiento de hongos y levaduras durante 

el almacenamiento ya que puede acusar graves pérdidas. 

La baja temperatllJ'a de almacenamiento y la p~steurizaci6n 
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inhiben el crecimiento de microorganismos, pero se pueden también 

controlar con ácidos orgánicos a muy bajae concentraciones. 

(Ref.s. 6 y 16). 

Presente.ción: 

El empaque ea el complemento indispensabl~ de un producto 

para realizar las operaciones de transporte, almacenamiento, dis­

tribución y consumo. 

La función más importante de un empaque para alimentos, es 

preservar el producto alimenticio en su lnás al to grado de calidad 

y pureza por un período razonable. 

El empP-que deberá estar fabricado de un material que no 

atecte el sabor, la calidad, ni la presentación del producto ali­

menticio, presentar Wl cierre hermético, fabricado con un material 

que sea buen conductor del calor, 1a que en muchos casos el conte­

nido del empaque deberá ser calentado y enfriaao rápidamente. 

(Re!. 4). 

ka característicat- mis importantes de un empaque son: 

Higiene, Resistencia, Inocuidad y Atractivo. 

El Jugo de Uva se presenta generalmente en envases de vidrio 

cu70 contenido puede ser de Un litro, 500 ml. 1 250 ml. Por lo 

regul.Rr l~s marcas comerciales más conocidas en el mercado utili­

zan la presentacion de Un litro. 
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El proceoo de enva::iado pn.ra el Jugo de Uv;:i e:J el siguiente: 

Una vez removidos los tartratos el jugo es conducido a los 

tanques contenedores arribn o adyacentes al cuarto de embotellado 

de ahí fluye o es bombeado a través de un cambiador de calor den­

tro del llenador. El llenador autoraático conduce el jugo caliente 

a botellas preo~lentadas. 

Después de llenadas las botellas, son tapadas bajo atmosfe­

ra de varor o bióxido de carbono y son conducidas al pa:>teuriza­

dor. Las botellas se enfríen con agua, se ¿ecan, etiquetan y se 

empacan en cajas de cartón. (Ref.16). 

Con-trol de Calidad: 

Uno di los paeoa más i.11portantes en la fabricación de cunl­

quier producto, es el Control de Calidad, el cual debe llevarse a 

cabo en cada una de las partea que comprendan el proceso de su 

elaboración. 

Un Control de Calidad efectuado en forma estricta, nos va a 

perJiitir garanti~ar al consumidor la uniformidad del producto,evi­

tando así que se presenten lotes con diferenteo grados de calidad. 

Para que el Control de Calidad se verifique en formz adecua­

da en todos lo~ productos e Industrias, es necesaria la existencia 

de una Norma Oficial de Control ue CalidRd par~ cada producto, ela­

borada siguienuo loa intereses tanto del consumidor como lo~ del 

tabricnnte. De é::ite manera el consunidor al elegir un producto 

oualquhra, e.:;tará ::;eguro de ~ut.~ aus carac'terís ticaa so11 las Ópti-
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mas y el fabricante podrá ofrecer sus productos con lñ seguridad 

de que vende la ~iHma calidad en cada uno de ellos. 

En la fabricación del Jugo de Uva, el Control de Calidad se 

efectúa en cada uno de loa pasos del proceso, que son: 

El Jugo concentrado, el jugo reconstituído, llenado, paste~ 

rización, producto final. 

Parámetros de Calidad y Métodos de Prueba: 

La Tabla 4 muestra los parámetros de calidad más importan­

tes para el análisis del jugo de Uva, obtenidas de diferentes fuen­

tes como aon, Normas Oficiales de otros pa!see e información bi­

bliográfica. (Refs. 2,1),26,27,28). 

Haeiendo una comparación de éstos parámetros, se puede ob­

servar que las pruebas que se consideran más im~ortantes e impre,! 

cindiblee para determinar la calidad del Jugo de Uva son: 

.Densidad. 

Acidez. 

pH. 
Cenizas. 

Azúcares Reductores. 

Etanol. 

Bn algunos casos es importante la deteriuinaci6n de preser­

vativos como Dióxido de Azufre 1 Aoido Denz6ico. 



Norma Oficial Mexicana 

Jugo de uva envasado 

OGN-NOM-F-44-1954 

Prueba Limite 

Densidad ••• min 1.058 

Grados Baurné. min 0º 

Extracto seco min 170 g/l 

Cenizas min 2g/l 

Acidez total min 5g/l 

(Ac. Tartárico) 

Red. Directos min128g/l 

Red. Totales min128g/l 

Dioxido de AZufre 

Total max 460mg/l 

so
2 

Libre max 100mg/l 

Materia Colorante Natural 

TABLA 4 PARAMETROS DE CALIDAD 

Norma.Francesa 

Jus de Raisin 

NF-V76-001-1978 

Prueba Limite 

Densidad 1,055 

Ac. Total 60-160ml/l 

Ac. Vol. o .4g/l 

Cenizas 2 g/l 

PH 2.8-3.4 

Una Norma Española 

UNE-340818-1979 

Prueba Limité 

Densidad min.1.06 

Acidez min 3: Sg/l 

A.O.A.e. Analisis de Jugos 

Bebidas no alcoho de Fruta. 

licas y concentradas David Pearson 

cap. XII 

Prueba Prueba 

Gravedad específica 

S61idos totales 

Impurezas max 20mg/l Alcohol 

Gravedad específica 

Sailidos totales 

Acidez total 

Cenizas Cobre max 1 Omg/l Azúcares red. 

Plomo max 1 .6mg/l Cenizas Azucares reductores 

Diox. Azufre 50mg/l Arsénico max 0.4mg/l Acidez total PH 

802 

Cobre 

Plomo 

Zinc 

Etanol 0,8g/100ml Alcohol max 4 g/l 

Diox. Carbono Trazas 

Fierro 20mg/l 

Arsenico o.2mg/l 

Plomo 0.3mg/l 

Cobre 5 mg/l 

Zinc 5 mg/l 

Sodio 80mg/l 

Potasio .3g/l-2.8g/l 

Magnesio 60-160 mg/l 

Fosforo 50-205 mg/l 

Sulfatos 1.Sg/l 

Cloruros 500 mg/l 

502 

Sulfatos 

max 

max 

200mg/l 

2 g/l 

Potasio 

Nitrógeno 
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Los métodos de análisis e1npleadoa en las pruebas anteriores 

son métodos Oficiales, variaciones de ellos ó específicos del Ju­

go de Uva. 

A continuación se citan los métodos más co1nunes: 

1.- Deterr11inación de Densidad : 

Puede seguirse el método reportado por el A.O.A.e., C! 

pÍtulo 12, inciso 12.0:J2, ó el método obtenido del .Fe­

deral Specification de loa Estados Unidos Americanos, 

101/4008/1980. 

2.- Determinación de Acidez: 

Fara ésta prueba se puede seguir el método oticial del 

A.O.A.e., capítulo 12, inciso 12.016, ó la Norma Ofi­

cial Mexicana NOl-P-102-1978 Determinación de la áci­

dez titulable en productos elaborados a partir de fru­

tas y hortalizas. 

3.- Detel'lllinación de Grado Brix : 

Bn é.:it.:i determinación se puede utilizar el método ofi­

cial de la Norma Oficial Mexicana NOl-P-103-1965, tam­

bién se puede medir directamente con un Hidrómetro Brix. 

4.- Determinación de Cenizas : 

Se utiliza el método estipulado en el A.O.A.e., capítu 

lo 12, in1iso 12.009. 

5.- Determinación de Azúcares Reductores 

Se sigue el método oficial A.O.A.e., capítulo 12, inci­

so 12.007. 

6.- Determinación del pH 
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Se determina utilizando el Jlétodo potenciométrioo. 

7.- Determinación de Etanol 

Se determina por el método oficial del A.O.A.e., capí­

tulo 12, inciso 12.003. 

8.- Determinación de Dióxido de Azúfre : 

Se utiliza el método 3.~ de Tecnicas de Laboratorio P.! 

ra el análisis de Alimentos. David Pearson. 

9.- Determinación de Aeido Benzóico : 

Se 3igue el método oficial A.O.A.e., capítulo 20, inc.!, 

so 20.021, 20.022, 20.023. 

Betas determinaciones nos permiten verificar que las cara~ 

terísticas ecenciales del jugo de Uva son las requeridas para eu 

presentación en el mercado. (Reta, 1, 2, 12, 13}. 



IV . DEGARH.OLJJO 

El Desarr.ollo Experimental se lleva a cabo en dos partes. -

La prillera parte consiste en reunir informaci6n bibliográfica y 

consultar con los Industriales. En la segunda parte se efectúa 

un trabajo experi,nental en el laboratorio. 

Prb1era Parte 

El principal objetivo de éste trabajo es la revisión y actua 

lización de la Norma Oficial Mexicana de Jugo de Uva envasado, con 

el fin de proponer un Anteproyecto de Norma Oficial para dicho pr.2 

dueto. 

Para lograr éste propósito fue necesario recurrir a las si­

guientes fuentes de información : 

Se revisarán Normas Oficiales de otros países, obteniendo -

de ésta manera un punto de comparaci6n entre los parámetros de ca­

lidad que se consideran importantes en el control de calidad del -

producto y los que toma en cuenta la norma que rige actualmente. 

(Tabla 4.). 

Los métodos de prueba mencionados en el capítulo anterior -

que son los más recomendables para comprobar cada uno de los pará­

metros de calidad, se obtuvieron de las Normas de Calidad extran­

jeras, Normas de Calidad Mexicanas y de referencias bibliográficas. 

Se consultó el Codigo Sanitario de los Estados Unidos Yexi­

canos, para conocer lss Normas de Calidad Sanitarias de los Alimen 

tos y Bebidas, comprendidos en el Título Undecimo, princip~lmente 

en el Capítulo 1 Disposiciones generales. Artículoe 212,214,218 , 
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219 ,220 ,223 y 227, y en el capÍtl.llo II AL.ment<)S y Bebidas no alcoh-2, 

licas. Artículos 212,235,236 y 237. 

Se considera de especial interés el Reglamento de Aditivos 

para Alimentos, piblicado en el Diario Oficial el 15 de febrero de 

1958, en los artículos 1,3,6,9,18 y 19, que son loa que se refieren 

a conservadores. 

Para poder present~r el Anteproyecto de Norma Oficial se uti­

liza la Norma Oficial Mexicana NOM-Z-13-1·177 "Guía para la Redac­

ción, Estructuración y Presentación de las Normas Oficiales Mexica­

nas" , que nos proriorciona un patrón detallado para la elaboración 

de las Normas y que cubre aspectos de presentación, redacción y e!!_ 

tructuración. 

También se utiliza la Norma Oficial Mexicana NOM-P-228-1972 

D.G.N. "Etiquetado o Rotulación de Alimentos y Bebidas Alimenticias" 

Por Último se recurrió a le. Comisión del 6odex Alimentarius, 

del cuál se obtuvó la Norma Alimentaria CAC/RS 82/84-1976 "Normas 

Internacionales Recomendadas para el Jugo de Uva Conservado por .11,! 

dios Físicos exclusivamente". 

Para conocer las necesidades de los Industriales, fue indis­

pensable viait:<:r directamente lao l'ábricas y consultar acerca del 

método de obtención, procef;o y control áe calidad del producto. 

La Fábrica viai tada fue "Jugos del Valle" , se eligio ésta -

por ber la que produce y maquila la mayor parte de los Jugos de Uva 

que se encuentran en el DercAdo. 1.Del Valle, Bébere j Domecq). 
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Se investigaron el tipo de pruebas que ellos realizan en el 

laboratorio de Control de Calidad y su confrontación con la Norma 

Oficial, encontrandose que si se basan en dicha Norma. 

Los parámetros de Calidad que se muestran en la tabla 4 fu~ 

ron presentados ante los supervisores del Departamento de Control 

de C~lidad de la Fábrica y estuvier6n de acuerdo en qie son loe 

apropiados para definir la calidad del producto, pero hicieron la 

aclaración de que en la práctica no se efectúan todas las pruebas 

con la misma frecuencia. 

Algunas pruebas se aplican a la materia prima, otras al ma­

terial en proceso y otras al producto terminado. 

A la materia prima, se le determina principalmente, Grados 

Brix, al material en proceso, ácidez, Grados Briz y color y aJ. :pr,2_ 

dueto terminado, ácidez, grados brix, azúcares reductores, cenizas 

pH, densidad y grado alcoh6lico. 

Las pruebas que se consideran más importantes 1 que se apl,! 

can a cada wio de los lotes de jugo eon: Grado Brix, Acidez, pH, 1 

Densidad. Las demás pruebas se aplican cuéndo parten de un nuevo 

concentrado de Jugo de Uva, solamente i::, lotes representativos. 

Bl análisis sensorial es de gran importancia ya que de éste 

va a depender la aceptaci6n del producto en el mercado, se realizan 

pruebas de Olor, Color y Sabor. 

También se efectúan pruebas físicas en le producto termina­

do y en los materiales de empuque como son : Temperatura de llenado 

y pasteurización, contenido neto, vacío, resistencia del vidrio. 

tamaño y recubrimiento é.e la tapa; las cuales son considerad~s im-
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portantes pues nos van a garantizar la vida de anaquel del producto. 

Por Último se preguntó a loa fabricantes cuales serían las m~ 

dificaciones que ellos harían a la Norma en vigor y que tan impor­

tante consideran la existencia de las Normas. 

Su respuesta fue : ~ue la Norma debería incluir las varieda­

des de Uva del país suceptibles a industrializarse, a5Í como las -

características máximas y mínimas de la fruta para la elaboración 

del jugo de acuerdo a las condiciones climáticas y a la región dé 

producción. También sugerían que se normalizara el proceso de e­

laboración. 

Puntualizaron que la existencia de las Normas es de gran im­

portancia ya que por medio de ellas se asegura la calidad del pro­

ducto y ellos se protegen de imitaciones. 

Segunda Parte 

Una vez conocidos los parámetros de Calidad más importantes, 

es interese.nte verificar si las marcas comerciales más populares -

de Jugo de Uva cumplen con las especificaciones establecidas en el 

.Anteproyecto de Norma Oficial, que se presentan en el Capítulo de 

ret>Ul tadoa, así como comprobar la aplicación de los métodos de a.ni 
lisis propuestos. 

In el mercado se encuentran 5 marcau comerciales de Jugo de 

Uva, Del Valle, Bébere, Domecq, JUllleX y Welchs. De las cuales se t,2 

maron Del V'alle,Bébert,Jwaex y Welohe, ya Q\.le de la Domecq no tue -

posible encontrar muestras debido a su baja distribución en el mer­

cado. De éGtas se &nali:i'.aron 4 ml.lestrhs de cada una. Bl núzr.ero de 



31 

mue¿tras estuvo determinado por la cantidad de material disponible, 

Las muestras de una misma marca fueron comvradas en diferen-

tes tiendas, abarcando distintas zonas de la ciudad para lograr ok 

tener muestras de diferentes lotes, sin considerarse como muestras 

repreLentativas, ya que no se siguió ningún método de muestreo esp! 

cífico, además de que se obtuvó la información de que el nÚmero de 

lote estaba codificad0 por caja y no por unidad, lo cuál' hacia i~ 

posible tomar muestras representativas, pero siguiendo éste método 

podemos tener una idea de la calidad que presentan dichas marcas 

comerciales. 

Las marcas comerciales empleadas se denominan con una letra 

y se señala el número de muestras, no se utiliza el nombre comer­

cial pE.ra no comprometer en ningún sentido a las empresas producto 

r~. 

Las pruebas y métodos de análisis empleados fueron los si­

guientes : 

l.- Determinación de Densidad : Se siguió •l método oficial 

del A.O.A.e., capítulo 12, inciso 12.002. 

2.- Determinación de Acidez: Se utilizó el método oficial 

NOM-F-102-1~78. 

3.- Determinación del pH 

trioo. 

Siguiendo el método potenciomé-

4,- Determinación del Grado Brix : El procedimiento emplea­

do fue el método oficial NOM-P-103-1965. 
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5.- Determinación Cenizas : Según el método oficial del 

A.O.A.e., capitulo 12, inciso 12.009. 

6.- Determinación de Azúcares Reductores : Siguiendo el 

procedi~iento oficial del A.O.A.e., capítulo 12, in­

ciso 12.007. 

7.- Determinación de Etanol : 3egún el método oficial 

del A.O.A.e., capitulo 12, inciso 12.003. 

8.- Determinación de Dióxido de Azúfre : Siguiendo el m! 

to4o 3.1 Determinación de Dióxido de Azúfre por val~ 

ración directa con yodo. Técinas de Laboratorio pa­

ra el análisis de alimentos, David Fearson. 

9.- Deter~inacion de Benzoato de Sodio : Siguiendo el m,! 

todo otioiRl del A.O.A.e., capítulo 20, incisos 

20.021, 20.022, 20.023. 

A cada muestra se le hicieron 3 determinaciones, report8! 

doee el promedio de éstas. 

En algwiaa pruebas como son: Acidez, Azúcares Reductores, 

Di6xido de Azúfre y Benzoato de Sodio, fue necesario decolorar -

la muestra con Carbón Activado y filtrar antes de proceder como 

lo indica el método. 

Loa reactivos utilizados fuer6n en su mayoría de la marca 
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Baker, y en el caso de soluciones vuloradas, de la marca Merok. 

fue: 

El equipo con que se cont6 para realizar ~~te trabajo -

Picnómetro con terrnóme t ro, r.tarca Kimax. 

Potenciómetro, Marca Beckinan. 

Brixómetro, Marca US Custom House, 

Mufla, Marca Blue-M Electric Company, modelo M-25A-1A. 

Espectrofotóinetro, Marca Bec;cmi:tn DU-8 

Equipo de de3tilación, ~arca FyrP.x. 

Este trabajo se realizó en 3cherbJnex S.A. de c.v. Labora­

torio de 1'edioamentos y Productos Biológicos. 

Lo:.3 resultados analíticos se presentwi ea la tabla 5 en 

el Capítulo de Resultados. 

Con la información obtenida a través de la investigaci6n 

Biblio~ráfica, la consulta a los Fabricante3 y el Trabajo expe­

rimental, se elabora el Anteproyecto de Norma Oficial, que se -

presenta en el CapÍt;ilo de Resu.ltados •. 



PRI.rdBRA PARTE 

O INTRODUCCION 

V RESULT A.DOB 

ANTEPROYEC'rü DE NORMA OFICIAL 111F..XIC.ANA PARA 

JUGO DE UVA ENVASADO. 

El Jugo de Uva es una bebida bo alcohólica conswoida en nues­

tra sociedad, por lo cu'l resulta indispensable contar con 

una norma de calidad que especifique las características 

ecenciales de dicho producto. 

Las características que se fijan en ésta Norma se establecen 

en función de los resultados de' controles efectuados sobre éE, 

te producto y/o de la información bibliográfica existente. 

l OBJETIVO 

Bsta Norma Oticial establece las características que debe cwu­

plir el JU80 de Uva envasado y tija sus especificaciones. 

2 CAMFO DE APLICAOION 

Bsta Norma ::ie aplica al Jugo de Uva Natural y al Jugo de Uva a 

partir de Concentrado, desde su producción hasta su venta, de.:!, 

pués del tratamiento y acondicionamiento en la fábrica. 

3 REPERE.NCIAS 

Para la aplicación de ésta Norma es necesario consultar las 

siguientes Normas Oficiales Mexicanas. 



NOM-P-102-S-1978 

NOM-P-103-1965 

NOlll-P-66-S-1978 

NOM-P-228-1972 

4 DBPINICIONgS 
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Norma Oficial de Método de Prueba P! 

ra la determinación de la Acidez ti­

tulable en productos elaborados a -

partir de frutas y hortalizas. D.G.N. 

Norma Oficial de ~étodo de Prueba p~ 

ra la determinación de Grados Brix. 

D.G.N. 

Norma Oficial de Método dé Prueba P.! 

ra la determinación de cenizas en -

alimentos. 

D.G.N. 

Norma O!icial Mexicana de Etiquetado 

o Rotulación de Alimentos 1 Bebidas -

Alimenticias. 

D.G.N. 

Se entiende por Jugo de Uva envasado, el líquido extraído del -

fruto maduro de la Uva sin fermentar, obtenido por pr ·· .ttidimien­

tos mecánicos a partir de uvas frescas y sanas, consu:-vados en 

recipientes de cierre hermético. 
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5 CLA~IFICACION Y Ori.:SIGNACION DEL PHODUCTO 

El Jugo de Uva puede ser de dos tipos, coa un solo grudo de 

calidad. 

a) Jugo de Uva Natural: Es el líquido no concentrado, no -

diluÍdo, no azucarado y no fermentndo, obtenido directa­

mente por presión de uvas sanas y fres~as. 

b) Jugo de Uva a partir de Concentrado: Es el concentrado 

obtenido a. partir de uvas no fermentadas que podrá ser -

reconstituido con agua potable adecuada para conservar -

los factores ecenciales de composición y calidad del ju­

go original. 

6 ESPECIFICACIONES 

6.1 Generales. 

Bl producto debe tener el color, aroma y sabor carnet! 

rístico de la variedad de Uva de que proceda. 

Bl jugo de Uva debe esti,r exento de cascara, semillas, 

fragmentos grueGOS o sedi:nentos. Puede presentarse en 

torma de líquido claro o conservar en suspensión fina­

mente dividida una parte de la pulpa. 

Puede ser gasificado por adición de Di6xido de Carbono 

bajo reserva de mencionarlo en la etiqueta. 

6.2 Sensoriales 

Color: Limpio y transparente, típico de la v~r.i.edD.d -

de uva, rosa, rojo o purpura, exento de matiz cafe o -
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azúl. 

Aroma y Sabor: Agradable, característico de la fruta con 

madurez apropiada, exento de sabor a cocido y de olores y 

sabores extral1os o anormales. 

'Aspecto: Estable, sin sedimentos ni cristales. 

6.3 FÍsicoquÍmicas. 

Las pruebas que se deben realizar en el Jugo de Uva enva­

sado se 1nuestran en la Tabla l. 

/ 

PRUEBA 

o Densidad a 20 O 

Grados Brix: 

Acidez Tot. (g/l Ac 

Cenizas (g/l) 

Reductores Directos 

Reductores Totales 

pH 

Etanol (g/l) 

Tabla 1. BSFECIFICACIONES 

Tartárico) 

(g/l) 

(g/l) 

Límite 
Mínimo 

1.058 

14 

3 

2 

120 

120 

2.8 

Límite 
MÚimo 

1.068 

16 

5 

2.5 

180 

183 

3.5 

4 

NOTA: Para una :nuestra <lada, el valor de Reductores Totales no de­

be ser 11ayor de o .. 3 % con respecto a Reductore.:; Directos. 



6.4 Conservadores 

El Jugo de Uva envasado puede contener los conservadores 

permitidos por la Secretaría de Salubridad y Asistencia 

establecidos en el artículo No. 19 del Reglamento de Adi 

tivos para Alimentos. 

7 MATERIAS PRI~AS 

Las materias primas esenciales para la fabricación de éste 

producto son las uvas, las cuales deben ser frescas, sanas, -

perfectamente limpias y en estado de madurez conveniente. 

8 MUESTREO 

Para llevar a cabo. un muestreo representativo se debe consul­

tar la Norma Oficial Mexicana NOM-Z-14-1983 Métodos de mues­

treo y Gráficas para la Inspección por Variables. 

9 MB!ODOS DE PRUBBA 

Para comprobar el CUlllplimiento de los límites establecidos en 

las especificaciones se d~ben consultar las referencias menci~ 

nadas al principio de ésta Norma, así como las indicadas en la 

bibliografía final. 

10 MARCADO, BTIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE 

10.l Marcado. 

El producto debe presentarse al público debidamente ide~ 

tificado como Jugo de Uve mediante leyendas, dibujos 6 
descripcioneo fijadas sobre los envases, proporcionando 
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datos Útiles y veráceo acerca del producto, de manera 

que se pueda orientar al consumidor en su elección. 

10.2 Etiquetado. 

El jugo de uva envasado debe presentar una etiqueta que 

cumpla con las cara.cterísticas establecidad en el artí­

culo No. 223 del Codigo Sanit~rio de los Estados Unidos 

Mexicanos. 

10.3 Bnvase. 

Bl producto se debe envasar en recipientes que lo prot,! 

jan y no interaccionen con él. 
Bl Jugo de Uva debe presentarse en envases de vidrio 

transparente, cuya función principal es preservar el 

producto en su más alto grado de calidad y pureaa, así 

como permitir al consumidor apreciar el aspecto del ju-

go. 

11 envese de vidtio debe ser resistente a loa cambios -

de temperatura y al manejo. 

Para garantizar la protección del producto los recipie~. 

tes de vidrio deben ir aellados al vacío con tapas de -

estaño 6 alwninio recubiertas con plástico o resina. 

10.4 Embalaje. 

Los envases de vidrio individuales de jugo, se deben ·~ 

pacer en cajas de cart6n selladas perf'ectuente de man_!·' 

ra que ofrezc.m protección y faciliten el manejo y dis­

tribución del producto. 
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12 COUCORDANCIA CON NORidAS INTERNACIOllALES 

12 .l Esta Norma coincide basicarnente con la l~orma Interna­

cional NF-V-76-001-1978 Norma Francesa y difiere en 

los siguientes puntos: 

a) La Norma Prancesa expresa en un solo inciso el obj~ 

tivo y el campo de aplicación. !ata Norma prefiere 

separar éstos elementos para que queden mejor defi­

nidos. 

b) Mientras que la Norma Francesa clasifica al Jugo de 

Uva en Natural y concentrado y establece dos cate8_2 

riaa; A-extra y B-común, ésta Norma lo clasifica -

también en doa tipos, Natural y concentrado, pero -

establece un solo grado de Calidad. 

e) La Norma Francesa utiliza el tér1níno características 

~sta norma utiliza especificaciones. 

d) La norma Pranceea carece de loa sieuienteu elementos 

Marcado, etiquetado, envase y embalaje. Bibliográ­

tia y Concordancia con Normas Internacionales. 
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e) La Norma Francesa no fija las mismas especificacio­

nes que ésta Norma, solo coincide en algunau de ellan. 

f) La Norma Francesa no menciona nada referente a los -

conservadores permitidos, ésta Norma incluye un inc! 

so que especifica loa reglruaentos que se deben seguir. 

12.2 Esta Norma coincide básicamente con la Norma Internacio­

nal UNE-34018-1979 Una Norma Española y difiere en los 

siguientes puntos: 

a) La Norma Española clasifica al Jugo de Uva en dos el! 

ses, Extra y Corriente. Esta Norma establece un solo 

grado de calidad. 

b) La Norma Bspañ.ola o:nite varios elementos del cuerpo 

de la Norma como son 

Campo de Aplicación, Referencias, ~ateriales, Mues­

treo, Métodos de Prueba, !.!arcado, Etiquetado, Envase 

y embalaje, Bibliográtia y Concordancia con Normas -

Internacionales. 

c) La Norma Española no establece las mismas e~necifica­

ciones que ésta Norma, pero coincide en algunas de 

ellas. 

12. 3 Beta Norma coincide básicamente con la Norina Internacio­

nal Recomendada para el Zumo de Uva, conservado por 1;1e­

dios físicos exclusivamente. CAC/RS 82/84-1976 Comi­

sión del Codex Aliments.riue. 
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AlgWlas de las especificaciones que fija ésta Norma 

están en concordancia con las propuestas por el Co­

dex AlimentHrius. 

En la Tabla 2 se presenta una comparación de las especifica­

ciones FÍaicoquÍmicas de ésta. N9rma con respecto a las Normas 

Internacionalea. 



Nor:na Otioial llexicana 

Jugo de Uva lnvasado 

DGN-NOM-P-1954 

Prueba Limite 

Densidad m!:i. l.OSS 

Ao. Total mfo. 5 g/l 

( Ac. Tartárico) 

Cenizas m!n. 2 g/l 

so2 max. 460 g/l 

Red. Direotoe 111n. 128 g/l 

Red, Totales rn!n. 128 g/l 

Grado Bawné :a.in. aº 
Extracto ueco ::lin. 170 g/l 

Mat. ColorFnte Natural 

Codex Alimentariua 

Zu."llo de Uva 

CAC/R.; 02/84-1976 

Prueba ·Limite 

Sol, Solubles min. 15~ 

Ao. Volátiles max. 4g/IQ: 

Aditivos Alimentarios 

(Ao, Cítrioo, málioo,co2) 

so
2 

max. 10 ;Jllf!V: 

Conta:uinanha 

(AB, Pb, cu, .zn, Pe1 Sn) 

Etnno l :nax. 5 g/l 

Norma • .Prancesa 

Jun de .Raicin 

llf-V76-001-197S 

Prueba Líniite 

llensidad 1.055 

Ao. Total oO-ltiOml/l 

.lo. Volátil J.4 g/l 

Cenizas 2 g/l 

so2 50 1a¡¡/l 

Glucoca y !ructoaa 
120-180 g/l 

Sacarosa O 

Btanol 8 e/l 

pH 2.3-3.4 

ºº2 tre~as 

Pi erro 20 mg/l 

Arsénico o.2me/1 

Plomo o. J1a¡¡/l 

Cobre 5 m¡¡/l 

Zinc 5 me/l 

~odio 30 mr;/l 

PotFJ:üo J,J-2.8 g-L 

Maeneaio 60-160r~c/l 

nultPtoo l.5 l!./l 

Cloru~.·oa 5J mc/1 

Una Norma Española Anteproyecto de Norma 

Zwno de Uve O:tioial 

UHE-340318-1979 Jugo de Uva 

Frueba Límite Prueba Lí:ni te 

Densidad min 1,06 Densidad :nin l. 053 

Ao. Total :nin • ).5g/l Ac. Totul mi:i. 3 g/l 

Impurezas max. 20 g/l (Ac. Tartárioo) 

Cobre max. lO:ng/l Cenizao min 2 g/1 

so2 max, . 200:ng/l 502 miu 50mg/l 

Arséoioo max. 0.4me/l Red, Directos 120-l80g/l 

Plomo max.l,6mg/l Red. Totales 120-193¡;/l 

4 g/l 
Etanol IJP..X 4 g/l 

Etanol max. 
~ Sulfutos 2 g/l 

pH 2.8-3.5 
max. 

14º 
I>-

Grado Drix min ..... 
~ 

1'J 



SEGUNDA PARTE : TABLA 5 RESULTADOS DEL ANALISIS DE LAS DIFERENTES MARCAS COMERCIALES 

Prueba Gravedad Acidez Grado Cenizas Red. Tot Red. Dir. PH Etanól so Benzoato de Sodio 
Específica ,,_T. g/l Brix g/l g/l g/l g/l mg?i mg/l 

Muestra 

A - 1.060 3.18 14.8 2.44 136.37 135.87 2. 77 o 8 28.91 
.. 

A - 2 1.062 3.35 15.4 2.63 135.75 136.2 3 .28 o 8 2!3.4 

A - 3 1 .061 3.45 15 2.23 131:> .52 135 3 ·O 12 30.2 

A - 4 1.062 3.67 15.4 1.87 137.23 135.25 3.3 o 20 30.97 

B - 1 .066 3.3 16.2 2.01 139.44 138.91 2.82 o 11 18.64 

B - 2 1 .064 3.47 15.8 1.89 138. 7 138 3.3 o 9 18 .13 

B - 3 1.062 3.5 15.4 1.85 138 137.7 3.2 o 11 19.93 

B - 4 1 .063 3.52 15.6 1 .905 139 .15 138.3 3 o 14 20.70 

c - 1 ,064 2.79 15.8 2.3 132. 12 129.82 3.5 o 12 23.52 ~ 
\J1 

e - 2 1 ,063 3.56 15.6 1.97 133 130.28 3.55 o 12 22.49 

e - 3 1.066 3.52 16.2 1.92 132.28 130.5 3.4 o 16 24.55 

c - 4 1 .063 3.75 15.6 2.095 131.15 129.9 3 o 14 25.58 

D - 1 1.062 2.94 15.2 2.38 135. 15 135.37 3.51 o 19 31 .48 

D - 2 1.058 5.10 14.4 2.22 133. 95 134.52 1.75 o 22 30.97 

D - 3 1 .062 3.48 15.4 1.90 134 1~4.7 3 .1 o 19 30.45 

D - 4 1.063 3.63 15.6 2.055 135.48 135.4 3.2 o 20 31. 74 



VI CONGLU5IONES 

Por medio de la revisión efectuada a la Norma Oficial 

Mexicana NOM-F-44-1954 para jugo de Uva envasado, las princi 

pales deficiencias encontradas al comparar con Normas extra_!! 

jeras fueron en los aspectos de especificaciones, métodos de 

prueba y fOI'Dlato del documento. 

Con respecto a las especificaciones se observó que la 

Norma Mexicana carecía de especificaciones fenerales, Senso­

riales y de Conservadores, las cuales fueron incluidas en el 

anteproyecto de Norma Oficial presentado en éste trabajo. 

Las especificaciones FísicoquÍmicas fueron elegidas 

en base a las características naturales que debe presentar . 

el Jugo, como son aroma 1 sabor frutal y que están represen­

tadas por las pruebas de Densidad, Acidez, pH y A2Úcares re­

ductores, que además coinciden con las especificacionec de 

las Norma.a Extranjeras. 

En cuanto al formato del documento, se encontró que 

la Norma NOM-P-44-1954 no está elaborada de acuerdo al crit,! 

rio de unificnción de las Normas Mexicanas con las Internaci,2 

nales y difiere de las Normas Extranjeras en varios elementos 

del cuerpo de la Norma, como son: Objetivo, Campo de Aplic! 

ción, Referencias y Clasificaci.)n. 

En relación con la clasificaci6n del producto las Nor­

mas extranjeras seaalan Calidad Extra y Común, en el Antepro-

7ecto se considera un solo grado de Calidad porque en México 
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no existe.u productos con calidad extra o común, además, para 

el caso del JU8o de Uva ésta clasificación tendría que esta­

blecerse a nivel de materia prima, lo cual no se trata en és 

ta Norma. 

En lo referente a los métodos de prueba la norma en vi 

gor los enuncia sin hacer referencia a métodos oficiales na­

cionales o internacionales, como se presenta en:las Nor~as -

extranjeras. 

A partir de la infor~ación obtenida en las fuentes bi­

bliográt'icas, el Sector Industrial y la parte experi~ental -

se pudo elaborar el antepri1ecto de Norma Oficial, que esta­

blece las caraoterísticas que deben presentar los productos 

y que reglamenta ias variables más importantes para determi­

nar la aalidad de éstos y que a ~u vez cumpla con los requi­

si toa exigidos por la Secretaría de Salubridad y Asistencia, 

y la Direcci6n General de Normas. 

En la p~.rte experimental se observ6 que la mayoría de 

los jugos co,nerciales si cumplen con las eapecific~ciones 

que Je muestran en el Anteproyecto de Norma Oficial y se CO!!! 

probo que los rnétodos de análisis propuestos, son aplicables 

en la práctica. 

Ea import8nte que las pruebas que fijan las Normas se 

verifiquen con mayor frecuencia en la industria 1 no solo a 

lotes representa ti •ros, 1a que el conjunto de todas éstas pr11.! 
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bas nos van a garantizar la calidad del producto, por lo cual 

la Direcci6n General de Normas y la Secretaría de Salubridad 

y Asistencia, deberían vigilar más de oe~ca el cumplimiento -

de las Normas y ser más exigentes con los Industriales. 

J?or Último cabe señalar que mediante la revisión de és 

ta Norma se comprende la importancia que tiene, que todos los 

productos que existen en el mercado se ajusten a especifica­

ciones previamente estudiadas para cada caso por los organis­

mos interesados, as! como también hacer revisiones periódicas 

de las Normas de Calidad Vigentes, para que éstas resulten -

acordes a las exigencias que van marcando tanto los productos 

como los conswnidores. También es importante que existan más 

Normas Oficiales de Métodos de Prueba, para que se generalice 

el l.l.50 de éstas en todas las Industrias. 

Además es importante la unificación de los criterios de 

las Normas de Calidad Nacionales con la Internacionales, lo -

cual puede facilitar el Comercio Exterior. 
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