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I. INTRODUCCION

En todo el mundo existen gran variedad de productos ali-
menticios en el mercedo, los cuales deben eztar sujetos a deter
minadas especificaciones, con el propésito de garantizar al con
sumidor 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 Cmlidad general disminuye notablemente.

Para obtener una calidad uniforme e: éztos productos es
necessria su normalizacidn dentro de ciertos limites o especifi
caciones.

Las especificaciones representan el medio de comunicacidn
més importante entre el Industrial y el Consumidor, ya que por
medio de ellas se define el diseiio de un producto, describe los
materiales, componentes e ingredientes, métodos de manufactura ,
métodos de prueba y evaluaciin, materisles de empaque y nresenta
¢idn.

La normalizacidn de un producto eés importante norque pro-
tege tanto el Indusgrial como gl Consumidor.

La Direccidn Qeneral de Normas de la Secretaria de Patri-
nonio y Pomento Industrisl, es el organismo encargado del desa-
rrollo de la normalizacidén en México, y cuenta con tres departa-
mentos: Normalizacidn Nacional, Internacional y Fomeato al Con-
trol de la Calided.

Para desarrollar una Norma de Calided ey nece:ario presen



tar a la Direccidn General de Normas una solicitud de elabora~
cién o revisién de una Norma de Calidad, junto con un Antenro=-
yacto de Normz elaborado en base a la Guia para Redaccidn, Es=~
tructuracidn y presentacidn de las Normas Oficiales ilexicanas,
NON-%-13~1977.

De lo anteriormente dicho se ve la necesidad de que todos
los productos alimenticios que circulan en México cumrlan con
ciertas normas y ademéds que éstas sean actualizadas regularmen

te en beneficio tanto del Consumidor como del Fabricante.



II OBJETIVO o

Efectuar la revisidn de la Norma Oficial de Jugo de Uva
Envasado , NOM-F-44-1954, con el objeto de actualizar sus esve-
cificaciones, metodos de prueba y formato del documento, asi co
mo ver su aplicacifén a las diferentes marcas de Jugo de Uva -~

existentes en el mercado.

Verificer experimentalmente si algunas de las marcas coO-
merciales mas conocidas cumrlen con los parametros de Calidad ~

mas importantes,

Presentar un Anteproyecto de Norma para el Jugo de Uva -
Envasado en base a la Norma Oficial iexicana NOM-Z-13-1977, con
los métodos de andlisis ootenidos a partir de la investigacidn

bibliografica y comprobados experimantalumente.



111 ANTECEDENTES  BIBLIOGRAFICOS

UvaA

Proniedades:

Fruto de la vid baya ogranc comestible mas o menos redondo
¥ jugoso, nace apifiado a otros, unidos a un vastago comin y forman
do racimos. (Refs. 15 y 13).

Componentes de la Uva:

Los Granos: son de forma redonda u ovalada, nresentan color
amarillo verdoso (uva blanca) o color rojo azulado (uve negra). Es
tan compuestos de hollejo o piel, pulpe o sugtancia carnosa de la
frute, corazén mis duro que la pulpa, pepitas o semillas., Los ma
teriales colorantes de la uva negra se encuentran en las capas ce-
lulares del hollojo y teambién en la pulpa.

Raspdn: Tallos del racimo compuestos nor un tallo ~rincinal
y tallos ramificados y multiples gue sujetan los granos. Los ta-
1108 conducen las sustancias &lineuticias. Contiene 1-3 % de ta-
nino y forma del 3~7 % del peso de un racimo.

Holle jos: Estdn recubiertos por una capa fina llamada nruina
que protege las células del hollejo de los efectos del aire y hume-
dad y evita la penetracidén de gérmenes en el interior,

Pepitas: Representan 3-4 % del peso del grano, contiene de
10-20 % de aceite, 5-9 % de tanino, dcidos voldtiles y una sustan-
cia resinocsa y aspera que produce sabor desagradable.

El pe-0 y la couposieidén quimica de los comnoneate: del ra-
cimo de la uva varian segun la cepa, la cosecha y el grado de madu
rez. (Ref. 20),



Composicidn:
Se refiere a las cuatro partes organicas mis conocidas que -
entran en el proceso de elaboracidn industrial:

Pulpa, hollejo, pepitas y raspén.

Pulpa - 83 % de la Uva.
Hollejo 8 % de la Uva.
Pepitas 4 % de la Uva.
Raspén 5 % de 1a Uva.

La composicidn quimica de las partes de la Uva se muestran -
en la Tabla 1l. (Ref. 10).

Los azucares de la Uva son principalmente la glucosa y la =~
fructosa, éstos dos azlicares estdn pre:ientes en cantidades equimo
lares en la madurez.

Durante la maduracién los azicares aumentan rapidamente y -
constituyen una vez el fruto maduro una proporcidén elevada de los
sélidos totales solubles,

Inversamente la dcidez es mAxima antes de comenzar la madu-
rez, disminuyendo constantemente hasta que el grano adquiere madu
rez total.

El conocimiento del Indice de iladurez permite seleccionar el
aprovechaniento de determinadas variedades, procediendo a2 la reco-
leccidn en las fechas que las proporciones azicares/dcidos sean ~
las mis convenientes para la utilidad industrial a que vaya desti-
nada 14 Uva.

INDICE DE MADUREZ _  Grado Baumé 15°C X 10
Acidez total g. Ac. Tartdrico/l.




TABLA 1, COMPOSICION UINICA ELEMENTAL DE LAS PARTES

DE LA UvVA.

Pulpa ¢ Constituye el 83 % de la Uva.
Agua - -

Azlcares —
Acidos Organicas
Acidos Libres

Minerales -
Aceites escenciales
Sust. albuminoideas -
Sust, mucilaginosas
Sust. amilaceas.

Hollejo : Constituye el 8 % de la Uva
Agua

Fibra

Tanino

Acidos Libres
Minerales

Bitartrato de Potasio

Pepitas : Constituye el 4 % de la Uva.

Agua

Pibra

Grasa

Tanino

Acidos Voldatiles
Materia resinosa
Minerales

Raspén ¢ Constituye el 5 % de la Uva.
Agua

Pibra
Tanino
Acidos Libres- -
Materia Resinosa
Minerales -

64
20
0.15

78

20
105
0.25
0.20
0,20

0.05

- 32
- 4-23
- 103
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Los valores del Indice de Madurez serin mas altos cuanto -

mds maduro Sea el fruto.
En la Tabla 2 se muestra la composicidn de alimentos en -

100 gramos de Porecidn comestible. (Ref. 17).

TABLA 2. COIPOSICION DE ALIMENTOS POR 100 GRAMOS DE

PORCION COMELSTIBLE,

UVA EUROPEA UVA AMERICANA
Agua (%) 81.4 31.6
Bnergia (cal) 67 69
Proteinas (g) 0.6 1.3
Grasa (g) 0.3 1
Carbonidratos {g) 17.3 15.7
Pibra (g) 0.5 0.6
Cenizas (g) 0.4 4 0.4
Calcio {mg ) 12 16
Posforo (mg ) 20 12
Fierro (mg ) 0.4 0.4
Sodio (mg ) 3 3
Potasio (mg ) 173 158
Vit. A (0.1) 100 100
Tiamina (mg ) 0,05 0.05
Rivoflavins (mg ) 0.03 0.03
Niacina (mg ) 0.3 0.3

Ac. Ascdérbico (rg ) 4 4



Variedades:

Se conocen muchas variedades de Uva que difieren por su tama

flo, forma, color y composicién.
| Las Uvas pertenecen al, género Vitus. Las tres especies més
importantes son: Vinifera, Labrusca y Rotundifolia.

Vitis Vinifera:; Es la Uva Burcpea, se carcteriza por tener
una piel tierna que se adhiere a la pulpa. El sabor varia 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 y as-
tringente. La vaeriedad que tipifica & éste especie es la Concord
la cual es ampliasmente distribuida.

Vitis Rotundifolia: BEs nativa del surevte de Estados Unidos
es comunmente llemada muscadime, se caracteriza por una piel resis
tente y sabor picante. Esta veriedad es poco robusta, 1o cual li=-
mita su distriducidn,

- Las veriedades de Uva en las distintas regiones vinfcolas -~
son muy diversas, se distinguen entre si por la forma y el creci-
miento de la cepa, por la forma y el vello de las hojas, por el =
color y formacidn de las granos y sobre todo por el contenido de -
azdcar y sabor. (Ref. 7).

Produccidén y Usos:
Bl cultivo de 1la vid se extiende por todas las zonas cdlidas
del mundo. '



Las regiones vinicolus de més renombre y antigiiedad son los
paises mediterraneos.

Actuaslmente se cuentec con importantes regiones vinicolas en
Estados Unidos, Ruwia, Argentina, Chile, Turquia y México.

Italia, Frencia, Argelis, Est:dos Unidos y Esp:zfla won los
m:yores productores, con el 65% del total mundisl,

La viticulture de regiones calurosas y de pocss lluvias es
de gran importancia en 1o que respects al zprovechamiento del sue
lo, Estas regiones :uelen ser montafloses, abundantes en colinas
escarpadas en las que Unicamente cabe cultivar la vid, que es une
planta muy sufrida,

La variedad de Uva ce mayor produccién, es la Vitis Vinife-
ra 6 Uve Europea, que probablemente abarca 98% de la produccidn
mundial,
) Las Uvam'pueden tener diversos destinos:

Pabricacién de Vinos.

Fabricacién de Jugos.

Pabricacién de Fasas.

Uvas de uesa.

Fl 80% de la produccidén mundial se prensa para vino o para
“la fabricacién de Jugos, un 7% se .ece para pasas y el resto se
consume tresco. (Refs & y 20).
Control de Calidad: _

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

dementos pera epreciar su calidad e:tédn comprendidos en determina-
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dzs veloraciones més o menos importantes segun la utilidad a gue

se destinen las distintas producciones y variedades.

I

II

III

v

PRESENTACION:

a) Aspecto del fruto, apreciacién simple.

b) Proporcién del rz;pén y forma de la Uva.

¢) Coloracidn exterior y estado del hollejo,

d) Coloracidn interns y estudo de la pulpa,

VALOR INDUSTRIAL O NUTRITIVO:

a) Proporcidén del mosto o zumo.

b) Contenido de azucares o grado Brix.

¢) Acidez proporcionada. .

d) Contenido de Vitamina C { corrientemente 7 mg. en
350 ml. de mosto fresco.)

e) Otros elementos. (Potc:i0=-350 mg./1. ; Calcio y Pés-

£oro=-300 mg./1.; Vit. distintas a Vit. C 0.1=0.25mg/1)
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

a) Comestibilidad de 1z pulpa y dureza relative del ho=-
llejo.

b) Aroma natural en su estado fresco.

¢) Indice de madurez y sabor natural,

RESISTENCIA

a) Al transporte

b) A manipulacidn y conservuzciodn eh almacén.

¢) A su conservacidn en frio.
(Ref 11).
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JUGO DR UVA:
Propiedades:

Jugo de Uva es el 1iquido extraido del fruto maduroc de la
Uva. La acidez mnatural, color y aroma de las Uvas frescas provee
la caracter{stica frutal del jugo.

Ingredientes bdsicos: se presentan invarizblemente en el ju=
go de Uve y le confieren su identidad. Estos ingredientes basicos
son:

Agua: sirve como disolvente para los azlcares, acidos y de =~
mds sustancias presentes en el jugo.

Azdcares: se formem por asimilacidn de bioxido de carbono
del aire durznte 1a fotosintesis.
| Acidos: se forman por oxidacidén incompleta de lo. azicares.

(Ref 20).

Un andlisis detallado del jugo de Uva noy muestra que con-
tiene elementos minerales ( sodio, potasio, calcio, fédsforo, fierro
cobre y manganeso) , sustancias orgédnicas (biotina, niacinz, inosi-
tol, dcido pantotenico, clorhidrato de piridoxina, tiamina, &cido
£ol1ico, acido ascérbico), pequeflas cantidades de riveflavina, vita
oine 82, 812. vitumina C, enzimas (invertasa, oxidasa,protopecti-
nasa, pectasa), pigmentos antocianinas.

Los princirales constituyentes del -sbor incluyen: e:ucar,
dcido, antranil: to, esteres voldtiles, alcoholes y aldenidos.

El aroma consiste de una variedad de compuestos organicos vo
1étiles, incluyendo esteres, alcoholes, dcidos y aldehidos.

El color del jugo es debido a los pigmentos antocianina lo=
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calizados en la piel de l:s uvas.

Sabor y aroma alcanzan un méximo durente el proceso de madu
racidn.

Los azicares son los principales constituyentes de los s013i
dos solubles, generalmente éstos azucares son glucosa y fructosa
pero en algunos casoS las uvas puedcn contener uns pequefia cantidad
de sacaroza, de 0.1=0.3%.

. Los principales icidos del jugo son el tartarico y Nélico
pero se pueden encontrar pequefics cantidades de Citrico, Succinico
Léctico y otros,

Bl dcido Tartérico puede presentarse libre o como sales de
Bitartrato de Potasio. (Ref.16).

Composicidn:

La composicidn del jugo depende de la especie de uva, de la
situacidén del vifiledo, de la composicidén del suelo y de factores =
climatoldgicos durante el crecimiento y madurecidn de la Uva. Otro
factor importante es la serie de enfermedades que puedan atacarla.

La composicidén se va a ver afectada por las estaciones del
afio; en una estacidn calurosa las uvas son generalumente mé: altas
en azucar y bajas en écidos y astringencia que en una estacién -~
fria,

La influencia de la luz y la temperatura es muy importante
ya que la vid necesita de mucho 561 para crecer y madurar adecua-
damente.

Vides cultivadas en tierras suverficiales sobre laderas son
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pequeflas y el fruto y follaje estdn bien expuestos a la luz del
801, resultan con un temprano y alto contenido de sélidos solu-
bles. En contraste, vides cultivadas en tierras profundas son
vigorosas muy productivas pero bajas en azlicar, color y taninos.

Las variaciones climéticas pueden afectar a los azicares,
Acidos y constituyentes minerales,

Bn general el pH crece, la dcidez decrece y el azdcar cre
ce como en cualgquier fruto maduro. (Ref. 16),

Los principales componentes del Jugo de Uva son:

Ague -—-== 800-860 g/1.
Azdcar e e 120-250 g/1.
Acidos - cmmm-  6=14 g/l
Sust. Minerales 2.5-3.5 g/1
Conp. Nitrogenados 0.5-1 g/1.
(Ref. 20).

BEn la Tabla 3 se muestran los Componetes Orgénicos & =
Inorganicos del Jugo de Uva. (Ref. 10).

La composicidn de los jugos varia de afio en afio y cambia
considerablemente con la maduracién.

Ingredientes Opcionales o Sustitutos: son los que se u-
tilizan para aumentar la calidad de un producto.

En el caso del Jugo de Uva éstos ingredientes son: Glucosa,
dcido tartarico, dcido citrico, metil antranilato y pigmentos =
antocianina.

Estos ingredientes se utilizan para mejorar el sabor, aro
ma y color del jugo.
Su uso debe especificarse en la etiqueta, ya que debido a

ésto se va a lograe mayor aceptacidén del producto,



TABLA 3.

Agua

Carbohidratos

Glucosa
Fructosa
Pentoaas
Péctina
Inositol

Acidos Orgénicos -

Tartdrico
Nilico
Citrico
Tanino

Comp. Nitrogenados

Proteina
Aminsa
Humina
Amida
Amoniaco
Residuos

Comp. Minerales

Aluminio
Boro
Calcio
Cloruros
Cobre
Hierro
Magnesio
Manganeso
Potasio
Posfato
Sodio
Sulfatos

" T-Trwas []

, 14
COMPONENTRS ORGANICOS E INORGAWICOS DEL

DB EXTHACUION FRESCA,

-~ 7

-y

JUGO

t

COO0OO0OO0OO0OO0CO OO0
.

.
o N
[¢9]

wu

O OO+ H
= O »

NN
TR LA AR A AR W E R BRAARBEARR

OQQOOCOO
-

ocQooorow

PP OOKP

. o e o @ o o
[eNeNeloloReloRoRS
OMNOOHEHNOO

VT UHw O O Nt W

e w !
AR AR AR R R AR R W™

RSN



15

Preparacidn:

Las variedades Labrusca de las cuales Concord es la més co-
min son usadas casi exclusivamente para la preparacién comercial
del Jugo de Uva,

El contenido de sdlidos solubles del jugo de fruta es fre-
cuentemente checado antes de cosechar la uva, por medio de un re-
ffactémetro para asegurar la madurez apropiada. (Ref. 6).

La composicidén quimica del jugo, depende del método de ex-
traccidn:

El jugo prensado en caliente es mucho més alto en sflidos -
totales, taninos, materias colorantes y otras sustancias. La ag=-
tringpncia del jugo dependerid de la cantidad de taninos presentes.

La temperatura y el tiempo de extracciém son factores imnor
tantes en la determinacidn de la calidad del jugo.

En la produccién comercial 1a principal aspiracién es produ
ceir un jugo con las nejores caracter{sticas de sabor, aroma, co-
lor y calidad nutritiva. (Ref. 16).

Para la preﬁaracién del jugo de Uva existen tres métodos de
extraccidn:

Prensado en Caliente.

Prensado Bstandar.

Prensado Continuo.

Prensado en Caliente: .

Las uvas coapletanmente madﬁras son descargadas en la plata-
forma de recibo, donde se dejan un cierto tienpo para que se ==
ablanden,

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

El transportador vacia las uvas dentro de un triturador ro=-
tatorio, donde son fuertemente movidas y resulta un rompimiento =
de la haya 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-~
cfo y desde alli a una chaqueta de vapor, de aluminio 6 a una cal
dera de Acero inoxidable.

La masa de uva esS calentadd para extraer el color y otros
solubles y para coavertir el productoe en una masa fluida.

Las temperaturas y tiempos de calentamientc usadas en el =
precalentador y calderas dependen de la madurez de las uvas,

Ordinariameate los rangos de temperatura son de 60-6300.

Bl calentamiento de la uva solubiliza mucha de la pectina
y materia colorante, algunos de los taninos de la piel y semi-
1las. Consecuentemente con ciertos limites de teuneratura y --
tiempo las uvas son calentadas para obscurecer el jugo y aumentar
el cuerpc. Una fuerte preaidn tembién tiende a aumentar ls aci-
dez y el color del jugo.

Como la mayoria de los fabricantes de jugos intentan produ-
cir jugos de color uniforme utilizan los factores de tiempo y tem
peratura en el calentamtento de las uvas pzra lograr sus prondsi-
tos.

Las uvas de la primera parte de la estacidén que no han desa
rrolladoc el maximo de c¢olor son cmslentadas a mayores temnercturas
y por tiempos més largos que cuando las uvau estdn comnletamente

maduras,
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En slgunas plantas las temperaturas y tiemnos de calenta=-
miento son automaticamente codtrolados por los instrumentos,

Se debe evitar un calentaniento excesivo porque éste ovro-
vocaria que una cantidad muy grande de taninos fueran extraidos
de la piel y semillas.

Se ha comprobado tanto en la préctica comercial como en
eatudios experimentales que una temperatura ae 65°C es8 apropiada
para la extraccidn del jugo. (Ref. 16).

Prensado Estandar @

El método de prensado estandar con prensa hidrailica es
utili en pequefia escale de operacidén, tal como el tradajo experi-
mental y en lz fabricacidn de jugo de uva casero.

Se utiliza una prensa con un bastidor y una manta de pren
sado que puede ser de algoddn o nyldnm.

Por me&io de una valvula pasa la masa de uvs o pilpa hasta
llenar la tela, en algunas plantas se utilizea un filtro ayuda co-
mo una tierrs de infusorios que se mezcla con la pulpa para ayudar
a le presidn.

la pulpa y el jugo se wven juntando hasta formar una masa =
e la cuél llaman "queso", durante la formacidn del "queso" se fil-
tra como la mitzd o més del jugo. BEste jugo es de color més claro
¥y contiene menos 6qido y méAs azidcar que el que es prendado en la -
prensaa hidraultca.

El "queso” se transfiere a la prensa hidrilica donde la -

presidn es aplicada gradualmente hasta alcanzar 3200 lb/in 2.
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El jugo extraido durante éste prensado y el del prensado -
previo fluyen a un tanque donde son mezclados.

La produccidn del jugo e del 75 % & 175-185 gal/ton de
uva,

La extraccidn del jugo por prensa hidraulica es tediosa, -
larga e insalubre, se han encontrado gran cantidad de levaduras,
algunas veces se ha observado fermentscidn y ocacionalmente el -
contenido de alcohol en el jugo recientemente extraido excede los

limites de tolerancia.
Prensado Continto :

La presidn continla es frecuentemente ussda después de que
el jugo ha sido fermentzdo, lo cuidl sugiere que algin tipo de cla
rificacién es eeencial,

Se ha usado clarificacidn por medio de enzimas, pero la a-
yuda de fibres parc retener la pulpe es el método mas moderno,

El prensado continlio requiere destruccidn de la pectina na
tural de lae uvas y la adicidén de fibras de madera pzara que la =
operscidn sea prospera.

La pulpa caliente es conducida a tanques equipados con agi
tadores de movimiento lento que faciliten la mezcla de 0.2 1b. de
enzima péctica ¥y 10-20 1b. de fibra de madera purificada por to-
nelada de uva.

Se deja un perfodo de 30 min. para que la enzima actiue, de
dste modo reduce 1o untuoso de la pulpa y tembién dispersa la fi-
bra de madera Que actu:. como agente masivo y permite apretar para

e jercer mds presidn.
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La pulpa digerida produce un jugo primario del cudl se se-
para por medio de una cribe fina y es parcialmente secada aproxi-
madamente a 30 % de humedad. El jugo tiene de 10-40 % de sdlidos
suspendidos que se separan por centrifugecidén. La pulpa sobrante
es bombeada a la prensa continua de donde se extrae un jugo que -
puede tener 4-o % de sdlidos suspendidos.

El jugo primario y el jugo extrafdo son combiandos y los -
s6lidos suspendidos son removidos por filtro prensa, filtrecidn -
rotstoria o centrifugecién.

Bajo condiciones normales de operacidn se obtienen 719-738
1/100) Kg. de Uvs.

Bn algunos c¢asos la tortz de la prensa puede ser extraida
con agua en un sistema de contracorriente y el extracto final con
tiene aproximadamente 14 % de sdlidos solubles que represenian un

5 % de aumentc en la produccidn del jugo. (Ref. 3 ).

Pasteurizacidn y Almacenamiento :

Después de que el jugo ha sido extraido, se calienta rapida
aente a 30-85°C en un cembiador de calor tubular y deapués se en-
fria hasta OOC antes de ser bombeado a los tanques de almacena-~
miento. El enfriamiento del jugo puede ser por dos métodos:

Enfriamiento por etapas: BEl jugo se bombea a través de la
primera etape donde se utiliza ggua como medio de enfriamiento, =~

pase a la segundz etapa en la cual se utiliza améniaco 1l{quido.
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En la tercera etapa el jugo es enfriado rédpida y uniformemente -
por enfriadores superficiales hasta une temperatura de -2 a -500.

Los enfriadores se encuentran en un cuarto de refrigeracidn
especial donde se mentienen condicioney sanitarias rnor medio de -~
lamparas de luz Ultra Violeta.

Enfriamiento por cambiadores de calor : En muchas instala
ciones el pasteurizador y el enfriador estén 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 hen s8ido tratados con cubier
tas protectoras de pldstico & cers.

El jugo se lleva a una temperatura uniforme por medio de -
control automatico. : '

En algunas Plentas se usan tanques abiertos y luz Ultra Vio
leta pare prevenir el crecimiento de hongos en la superficie del
jugos En otra: se usan tanques cubiertos y sellados.

Rl jugo puezto en estos tanques se almacena por un mes ¢
més,

Bl almacenamiento es un paso muy importante en la fabrica-
cién del Jugo de Uva, ya que durante éste se efectda la cristali
zacidén y precipiticidén. de los tartratos y la sedimentacidn de los
881idos suspendidos en 1los jugos que no han sido clarificados, -
obteniendose un jugo de mejor calidad.

Se debe evitar el crecimiento de hongos y leveduras durznte
el almacenamiento ya que puede acusar graves pérdidas.

La baje temperatura de almacenamiento y la pqsteurizacién -
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inhiben el crecimiento de microorganismos, pero se pueden también
controlar con Adcidos orgédnicos a muy bajas concentraciones.
(Refs. 6 y 16).

Presentzcion:

El empaque es el complemento indispensable de un producto
par« realizar las operaciones de transporte, almacenamiento, dis-
tribucidn y consumo.

La funcidén mds importante de un empaque parz alimentos, es
preservar el producto alimenticio en su ués alto grado de calided
y pureza por un periodo razonable.

El emprque deberd estar faoricado de un material que no
afecte el sabor, la calidad, ni la presentacidn dél producto ali-
menticio, presentar un cierre hermético, fabricedo con un materizl
que Sea buen conductor del calor, ya gue en muchos casos el conte-
‘nido del empaque deberi ser calentado y enfriaco rédpidamente.
(Ret. 4).

L:s caracteristica: més importantes de un empaque son:

Higiene, Resistencia, Inocuidad y Atractivo.

El Jugo de Uve se presenta generalmente en eavazes de vidrio
cuyo contenido puede ser de Un litro, 500 ml. y 250 ml. Por lo
regulsr 1-8 marcas comerciales mas conocidas en el mercadc utili-

zan la presentacion de Un litro.
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El proceso de envasado para el Jugo de Uva es el siguilente:

Una vez removidos los tartratos el jugo es conducido a los
tanques contenedores arriba o adyacentes al cuarto de embotellado
de ahi fluye o es bombeado a través de un cambiador de calor den-
tro del llenador. El llenador automitico conduce el jugo caliente
a botellas precclentadas,

Después de llenadas las botellas, son tapadas bajo atmosfe-
ra de vapor o biéxido de carbono y son conducidas al pasteuriza-
dor. Las botellas se enfrien con agua, se :zecan, etijuetan y se

empacan en cajas de cartén. (Ref.16).

Control de Calidad:

Uno de los pasos més importantes en la fabricacidn de cual~
quier producto, es el Control de Calidad, el cual debe llevarse a
cabo en cada una de las partes que comprendan el proceso de‘su
elaboracidn.

Un Control de Calidad efectuado en forma estricta, nos va a
peraitir garantizar al consumidor la uniformidad del producto,evi-
tando asf que se presenten lotes con di}erentes grados de calidad.

Para que el Control de Calidad se¢ verifique en formz adecua-
da en todos los productos e Industrinss, es necesaria la existencia
de una Norma Qficial de Control de Calidad par~ cada producto, ela-
boreda siguiendo los intereses tanto del consumidor como los del
fabricante. De é:te manera el consuiidor al elegir un producto

cualguisra, estard seguro de cue sus caracteri{sticas son las 6pti-
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mas y el fabricante podré ofrecer sus productos con la seguridad
de que vende la misma calidad en cada uno de ellos.

En 12 fabricacidn del Jugo de Uva, el Control de Calidad se
efectua cn cada uno de los pasos del proceso, que son:

El Jugo concentrado, el jugo reconstitufdo, llenado, pasteu
rizacidn, producto final. '

Pardmetros de Calidad y Métodos de Prueba:

La Tabla 4 muestra los parametros de calidad més importan~
tes para el andlisis del jugo de Uva, obtenidas de diferentes fuen-
tes como son, Normas Oficiales de otros paises e informacidn bi-
bliogrdfica. (Refs. 2,13,26,27,28).

Haeiendo una comparacién de éstos pardmetros, se puede ob-
servar que las pruebas que se consideran més importantes e impres
cindibles para determinar la calidéd del Jugo de Uva son:

Densidad,

Acidez.

pH.

Cenizas,

Azvcares Reductores.

Etanol. .

En algunos casos es importante la determinacidén de preser-
vativos como Diéxido de Azufre y Acido Benzdico.



Norma Oficial Mexicana
Jugo de uva envasado

OGN-NOM-F~-44-1954

Prueba Limite
Densidad...min 1,058
Grados Baumé min 8°
Extracto seco min 170 g/l
min 2g/1

Acidez total min 5g/1

Cenizas

{Ac. Tart&rico)
Red, Directos min128g/1
min128g/1
Dioxido de Azufre

Total max 460mg/l
50_. Libre max 100mg/1

2
Materia Colorante Natural

Red. Totales

r

TABLA 4 PARAMETROS DE CALIDAD

Norma.Francesa Una Norma Espaficla
UNE-340818..1979

Jus de Raisin

NF-V76-001~-1978

Prueba Limite

Densidad 1,055

Ac. Total 60-160ml/l

Ac. Vol. 0.4g/1

Cenizas 2 g/1

PH 2.8-3.4 - Plomo
Diox. Azufre 50mg/1

Etanol 0.8g/100ml Alcohel
Diox. Carbono Trazas so,
Fierro 20mg/1

Arsenico 0.2mg/1

Plomo 0.3mg/1

Cobre S mg/l

2inc 5 mg/1

Sodio 80mg/1

Potasio .3g/1-2.8g/1

Magnesio 60-160 mg/l
Fosforo 50-205 mg/l
sulfatos 1.59/1

Cloruros 500 mg/1

Prueba

Cobre

Arsénico

Sulfatos

Limite
Densidad min.1.06
Acidez

min

max
max
max
max
max

mnax

A.0.A.C.

Bebidas no alcoho

licas y concentradas

cap. XII

Prueba
Gravedad especifica
3:5g/1 S6lidos totales

Impurezas max 20mg/l1 Alcohol

10mg/1 Azlcares red.
1.6mg/1 Cenizas
0.4mg/1 Acidez total
4 g/l

200mg/1

2 g/1

Analisis de Jugos
de Fruta.

Dpavid Pearson

Prueba

Gravedad especifica
Sflidos totales
Acidez total
Cenizas

Azucares reductores
PH

502

Cobre

Plomo

Zinc

Potasio

NitrSgeno
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métodos de andlisis eampleados en las pruebas anteriores

son métodos Oficiales, variaciones de ellos 6 especificos del Ju-

go de Uva,

A continuacidn se citan 1los métodos mds comunes:

1-"

2em

3--

4.-

5."

Determinacidén de Densidad :

Puede seguirse el método reportado por el A.0.A.C., ca
pitulo 12, inciso 12.002, § el método obtenido del Fe-
deral Specification de los Estados Unidos Americanos,
101/4008/1980.

Determinacidén de Acidez:

Para ésta prueba se puede seguir el nétodo oficizl del
A.0.4.C., capitulo 12, imciso 12,016, é la Norma Ofi-
cial Mexicana NOM-P-102-1978 Determinacidn de la dci-
dez titulable en productos elaborados a partir de fru-
tas y hortrlizas,

Determinacidén de Grado Brix :

Bn ésta determinacidén se puede utilizar el método ofi-
cial de la Norma Oficial ngicana NOM-P-103-1965, tam-
bién se puede medir directamente con un Hidrémetro Brix.
Determinacién de Cenizas :

Se utiliza el método estipulado en el A.0.A.C., capitu
lo 12, ineiso 12.009.

Determinacion de Azicares Reductores :

Se migue el método oficial A,0,.A.C., capitulo 12, inci-
so 12,007,

Determinacidén del pH :
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Se determina utilizando el método potenciométrico.

7.~ Determinacidn de Etanol :
Se determina por el método oficial del A.0.A.C., capi-
tulo 12, inciso 12.003.

8.~ pDeterminacidn de Didxido de Azlifre :
Se utiliza el método 3.1 de Tecnicas de Laboratorio pa
ra el anilisis de Alimentos. David Pearson.

9.~ Determinacidn de Aeido Benzdico @
Se sigue el método oficial A.0.A.C., capitulo 20, inei
so0 20,021, 20.022, 20,023.

Bstas deterainaciones nos permiten verificar que las caragc
teristicas ecenciales del jugo de Uva son las requeridas para su

presentacidn en el mercado. (Refs, 1, 2, 12, 13).



IV . DESARROLLO  EARERISZENTAL

El Desarrollo BExperimental se lleva a cabo en do3 partes. -
La prinera parte consiste en reunir informacién bibliogréfica y -
consultar con 1os Industriales. En la segunda parte se afectia -~

un trabajo experinental en el laboratorio.
Primera Parte

Bl principal objetivo de éste trabajo es la revisidn y actua
lizacidn de la Norma Oficial Mexicana de Jugo de Uva envasado, con
el fin de proponer un Anteproyecto de Norma Oficial para dicho pro
ducto.

Para lograr éste propéeitovfue necesario recurrir a las si-
guientes fuentes de informacidn :

Se revisardn Normas Oficiales de otros naises, obtemiendo -
de ésta manera un punto de comparacidén entre los parédmetros 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 capitulo aanterisr -
que son los mds recomendables para comprobar cada uno de los pari-
metros de calidad, se obtuvieron de las Normas de Calidad extran-
jeras, Normas de¢ Calidad Mexicanas y de refereucias bidbliogréficas.

Se consultd el Codigo Sanitario de los Estados Unidos Hexi-
canos, para conocer las Normas de Calidad Sanitarias de 108 Alimen
tos y Bebidas, comprendidos en el Titulo Undecimo, principzlmente

en el Capitulo I Disposiciones generzles. Articuloe 212,214,218 ,
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219,220,223 y 227, y en el capitulo II Alimentus y Bebidas no alcoh$
licas. Articwlos 232,235,236 y 237.

Se considerz de especial interés el Reglumento de Aditivos -~
para Alimentos, piblicado en el Diario Oficial el 15 de febrero de
1958, en los articulos 1,3,6,9,18 y 19, que son los gque se refieren
a conservadores,

Para poder presentar el Anteproyecto de Norma Cficial se uti-
liza la Norma Oficial Mexicana NOM-Z-13-1377 "Guia para la Redac-
c¢idén, Estructuracidén y Presentacidén de las Normas Oficiales Mexica=-
nas" , que nos proporciona un patrdn detallado para la elaboracidén
de las Normas y que cubre aspectos de presentzcidn, redaceién y es
tructuracién.

Tembién se utiliza le Norma Oficial Mexicana NO¥-PF-228-1372
D.G.N. "Etiquetado o Rotulacidon de Alimentos y Bebidas Alimenticias"

Por Gltimo se recurrid a le Comisidn del €odex Alimentarius,
del cudl se obtuvd 1la Norma Alimentaria CAC/RS 82/84-1976 "Normas
Internacionales Recomendadas para el Jugo de Uva Conservado por Me

dios Pisicos exclusivamente".

Para conocer les necesidades de los Industriales, fue indis-
pensable visitsr directamente las Pdbricas ykconeultar acerca del
método de obtencién, proceso y control de calidad del producto.

Le Pébrica visitada fue "Jugos del Velle" , se eligio ésta -
por ser 1la que produce y maquila la mayor parte de los Jugos de Uva

que se encuentran en el nercado. ,Del Valle, Bébere , Domecq).
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Se investigaron el tipo de pruebas que ellos realizan en el
laboratorio de Control de Calidad y su confrontacidn con la Norma
Oficial, encontrandose que si se basan en dicha Norma.

Los parfmetros de Calidad que Se muestran en la tabla 4 fue
ron presentados ante 108 supervisores del Departamento de Control
de Cylided de la Fébrica y estuvierdn de acuerdo en qie son los =~
apropiados para definir la calidad del producto, pero hicieron la
aclaracidén de que en la préctica no se efectlan todas las pruebas
con la misma frecuencia.

Algunas pruebss se aplicen a la materia prima, otras al ma-
terial en proceso y otras al producto terminedo,

A la materia prima, se le determina principalmente, Grados
Brix, al material en proceso, Acidez, Grados Briz y color y &l .pro
ducto terminado, écidez, grados brix, azlcares réductores, cenizas
pH, densidad y grado alcohdlico.

Las pruebas que se consideran mids importsntes y que se apli
can & cade uno de 1los lotes de jugo mon: Grado Brix, Acidez, pH, ¥
Densidad. Las demés pruebas se aplican cuzndo parten de un nuevo
concentredo de Jugo de Uva, solamente =z lotes representativos.

El andlisis sensorisl es de gran importancia ya que de éste
va z depender la aceptacidn del producto en el mercado, se fealizan
pruebas de Olor, Color y Sabor.

También se efectian pruebas fisicas en le producto teramina-
do y en 10S materiales de empaque como son : Temperatura de llenado
y pasteurizacidn, contenido neto, vacio, resistencia del vidrio. -

tamafio y recubrimiento ¢e la tapa; las cuales zon consideradas im-
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portantes pues nos ven a garantizar la vida de anaquel del producto,

Por dltimo se preguntd a loe fabricantes cuales serian las mo
dificaciones que ellos harfan a la Norme en vigor y que tan impor-
tante consideran la existencia de las Normas.

Su respuesta fue : UQue la Norma deberfa incluir las varieda-
des de Uva del pals suceptibles a industrializarse, asi como las -
ceracteristicas méximas y minimas de la fruta para la elaboracidn
del jugo de acuerdo a las condiciones climiticas y a la regidn de
produccidn. También sugerian que se normalizara el proceso de e~
laboracidn.

Puntualizaron que la existencia de las Normas es de gran im-
portancia ya que por medio de ellas se asegura la calided del pro=-

ducto y ellos se protegen de imitaciones.

Segunda  Parte :

Una vez conocidos los parametros de Calidad més importentes,
es interesante verificar si las marcas comerciales més populares -
de Jugo de Uva cumplen con las especificaciones establecidas en el
Anteproyecto de Norma Oficial, que se presentan en el Capitulo de
resultados, asi como comprobar la aplicacidn de los métodos de ang
lisis propuestos.
| En el mercado se encuentran 5 marcas comerciales de Jugo de
Uva, Del Valle, Bébere, Domecq, Jumex y Welchs. De las cuales se to
maron Del Valle,Bébere,Jumex y Welchs, ya que de 1a Domecqg no fue -
posible encontrar muestras debide a su baja distribucidén en el mer-

cado., De éstas se znalizaron 4 muestr«s de cada una. Bl nimero de



31

muestras estuvo determinado por 1la cantidad de material disponible.

Las muestras de una misma marca fueron comvradas en diferen-
tes tiendas, abarcando distintas zones de la ciudad para lograr obp
tener muestras de diferentes lotes, sin considerarse como muestiras
representativas, ya que no se siguidé ninglin método de muestreo espe
cifico, ademds de que se obtuvd la informacidn de que el nimero de
lote estaba codificado por caja y no por unidad, lo cudl hacia im
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 une letra
y se sefiala el nimero de muestras, no se utiliza el nombre comer-
cial para no comprometer en ningun sentido a las empresas producto

res.

Las pruebes y métodos de andlisis empleados fueron los si-

guientes :

l.~ Determinacidn de Densidad : Se siguid el método oficial
del A.0.A.C., capitulo 12, inciso 12,002.

2.~ Determinacidén de Acidez: Se utilizd el método oficial
NOM-F-102-19738,

3.~ Determinacidn del pH : Siguiendo el método potenciomé-
trico.

4.~ Determinacidn del Grado Brix : El procediwziento emplea-
do fue el métedo oficial NOM-F-103-1965.
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5.- Determinacidn Cenizas : Seglin el método oficial del

AlOlAOCl' capitulo 12, inciso 12.009a

6.- Determinacidn de Azlcares Reductores : Siguiendo el
procedinmiento oficial del 4.0.A.C., capitulo 12, in~
ciso 12,007,

7.~ Determinacidn de Etanol : Segln el método oficial -

del A.0.A.C., capitulo 12, ineciso 12.003.

8.~ Determinacidn de Didxido de Azdfre : Siguiendo el mé
todo 3.1 Determinacién de Didxide de Azifre por valg
racidén directa con yodo. Técinas de¢ Laboratorio pa-

ra el andlisis de alimentos, David Fearson.

9.- Determinacion de Benzoato de Sodio : Siguiendo el mé
todo oficial del A.0.A.C., capitulo 20, incises -~
20,021, 20.9Q22, 20,023.

A cads muestra se le hicieron 3 determinaciones, reportan
dose el promedio de éstas.

En alzunas pruebas como son: Acidez, Azicares Reductores,
Dibxido de Azifre y Benzoato de Sodio, fue necesario decolorar -
1la muestra con Carbdn Activado y filtrar antes de proceder coumo
lo indica el método.

Loa reactivos utilizados fuerdn en su mayoris de la marca



33 -

daker, y en el caso de soluciones vuloradas, de la marca Merck.
El equipo con que se contd para realizar éste trabajo -
fue:
Picndmetro con termémetro, Harca Kimax.
Potencidmetro, Marca Beckman,
Brixdémetro, &arca US Custom House.
Mufls, Marca 3lue-il Eleciric Company, modelo H-25A-1A.,
Espectrofotémetro, Marca Becimun DU-8

Bquipo de destilacidn, iarca Fyrex.

Este trabajo se realizl en Scheraumex 5.A. de C.V. Labora-

torio de Kedicamentos y Productos Bioldgicos.

Lo3 resultados analiticos se presentun ea la tabla 5 en
el Capitulo de Resultados.

Con 1a informacidén obtenida a través de la investigacidn
Bibliografica, la consulta a los Pabricantes y el Trabajo expe=-
rimnental, se elabora el Anteproyecto de Norma Oficial, que se -

presenta en el Capitulo de Resultados,



v RESULTADOS

PRIMERA PARTS : ANTEPROYECTO DE NORMA OFICIAL MELICANA PARA
JUGO DE UVA ENVASADO.

0 INTRODUCCION
Bl Jugoe de Uva es una bebida bo alcohdlica consumida en nues-
tra sociedad, por 1o cufl resulta indispensable contar con =~
una norma de calidad que especifique las caracteristicas -
ecenciales de dicho producto.
Las caracteristicas que se fijan en ésta Norma se establecen
en funcidn de los resultados de controles efectuados sobre és
te producto y/o de la informacidn bibliogréfica existente.

1 O0BJETIVO
Bsta Norma Oficial establece las caracter{sticas que debe cum-

plir el Jugo de Uva envasado y fija sus especificaciones.

2 CANPO DE APLICACION
Bsta Norma se aplica al Jugo de Uva Natural y al Jugo de Uva a
partir de Concentrado, desde su produccidn hasta su venta, des
pués del tratumiento y acondicionamiento en la fabrica.

3 REPERENCIAS
Para 1a aplicacidn de ésta Norma es necesario consultar las -

siguientes Normas Oficiales Mexicanas.



NOM-P~102-5~1978

NOM-P~103~1965

NOU«P=66=5-1978

NOu-P-228-1972

DEFPINICIONES
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Norma Oficial de Método de Prueba pa
ra la determinacidn de la Acidez ti-
tulable en productos elaborados a -

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

Norma Oficial de Hétodo de Prueba pa

ra la determinacidn de Grados Brix.
D.G.N.

Norme Oficial de Nétodo de Prueba pa
ra la determinacidn de cenizas en -~
alimentos.

D.G.N.

Norma Oficial Mexicana de Etiquetado
o Rotulacidén de Alimentos y Bebidas =~
Alimenticias, '

D.G.N.

Se entiende por Jugo de Uva envasado, el liquido extraido del -

fruto maduro de las Uva sin fermentar, obtenido por pr-:¢dimien~-

tos mecdnicos a partir de uvas freseas y sanas, conservados en

recipientes de cierre hermético,
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5 CLAUIFICACTION Y URSIGNACION DEL PRODUCTO

El Jugo de Uya puede ser de dos tipos, coa un solo grado de

calidad,

a) Jugo de Uva Natural: BEs el liquido no concentrado, no -
diluido, no azucarado y no fermentado, obtenido directa-
mente por presidén de uvas sanas y frescas.

b) Jugo de Uva a partir de Concentrado: BEs el concentrado
obtenido a partir de uvas no fermentadas que podra ser =
reconstitufdo con agua potadble adecuada para conservar -
los factores ecenciales de composicidén y calidad del ju~

go original.

6 ESPECIFICACIONES
6.1 Generales,

El producto debe tener el color, aroma y sabor caracte
ristico de la variedad de Uva de gque proceda.

Bl jugo de Uva debe est:r exento de cascara, semillas,
fragmentos gruesos o sedimentos. Puede presentarse en
forma de liquido claro o conservar ein suspensidn fina-
mente dividida una parte de la pulpa.

Puede ser gasificado por adicidn de Didxido de Carbono

bajo reserva de mencionarlo en la etiqueta.

6.2 Sensoriales
Color: Limpio y transparente, tipico de la vuriedsd -

de uva, rosa, rojo o purpura, exento de matiz cafe o =
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azul,

Aroma y Sabor: Agradable, caracter{stico de la fruta con
madurez apropiada, exento de sabor a cocido y de olores y
Babores extralios o anormales.

Aspecto: Estable, sin sedimentos ni cristales.

6.3 Pisicoquimicas.
Las pruebas que se deben realizar en el Jugo de Uva enva-

sado se muestran en la Tabla 1.

Tabla 1. ESFECIPICACIONES
/
Limite Limite

PRUEBA Minimo Méximo
Densidad a 20°C 1,058 1.068
Grados Brix 14 16
Acidez Tot. (g/1 Ac Tartdriceo) 3 5
Cenizas (g/1) 2 2.5
Reductores Directos (g/1) 120 , 180
Reductores Totales (g/1) 120 183
pH 2.8 3.5
Etanol (/1) - 4

NOTA: Para una auestra «ada, el valor de Reductores Totales no de-

be ser mayor de 0.3 # con respecto a Reductores Directos,
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6.4 Conservadores
El Jugo de Uva envasado puede contener los conservadores
permitidos por la Secretar{a de Saludridad y Asistencia
establecidos en el articulo No. 19 del Reglamento de Adi

tivos para Alimentos,

MATERIAS TPRIHAS
Las materias primas esenciales para la fabricacidn de éste -
producto son las uvas, las cuales deben ser frescas, sanas, -

perfectamente limpias y en estado de madurez coaveniente.

UESTREO
Para llevar a cabo un muestreo representativo se debe consul-
tar la Norma Oficial Mexicana NOM-Z~14-1983 Métodos de mues-

treo y Graficas para la Inspeccidn por Variables.

MBTODOS DE PRUEBA

Para comprobar el cumplimiento de 10s limites establecidos en
las especificaciones se d<ben consultar las referencias mencio
nadas al principio de ésta Norma, as{ como las indicadas en 1la
bibliografia final.

MARCADO, BTIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE

10.1 Mercado.
El producto debe presentarce al piblico debidamente iden
tificado como Jugo de Uve mediante leyendas, dibujos §

descripciones fijadas sobre los envases, proporcionando
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datos dtiles y verdces acerca del producto, de manera -~

que se pueda orienter al consumidor en su eleccidn.

Etiguetado.

El jugo de uve envasado debe presenter una etiqueta que
cumpla con las carecteristicas establecidad en el arti-
culo No. 223 del Codigo Sanit:irio de les Estados Unidos

Mexicanos.

Bnvese,

Bl producto se debe envasar en recipientes que lo prote
jan y no interaccionen con é1.

Bl Jugo de Uva debe presentarse en envases de vidrio -
transparente, cuya funcidn principal es preservar el -
producto en su mas alto grado de calidad y pureasa, as{
como permitir al consumidor apreciar el aspescto del ju~
g0.

El envese de vidfio debe ser resistente a los cambios -
de temperatura y al manejo.

Pare garantizar la proteccién del producto 1los recipien.
tes de vidrio deben ir sellados al vacio con tapas de -

estaflo 6 aluminio recubiertas con plastico o resina.

Embalaje.

Los envases de vidrio individuales de jugo, se deben em
pacar en cajas de cartén selladas perfectamente de mane
re que ofrezcan protececidn y faciliten el menejo y dis-
tribucién del nroducto.
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12 CONCORDANCIA CON NORiAS INTERNACIONALES

Alimentos

12.1 Esta Norma coincide basicamente con la Norma Interna~

cional NP-V-76-~001-1978 Norma Prancesa y difiere en

los siguientes puntos:

a) La Norma Prancesa expresa em un solo inciso el obje

tivo y el campo de aplicacidn. Bsta Norma prefiere

geparar éstos elementos para que queden mejor defi-

nidos,

b) Mientras que la Norma Prancesa clasifica al Jugo de

Uva en Natural y concentrado y eatablece

doa catego

rias; A-extra y B-comin, ésta Norma lo clasifica =

también en dos tipos, Natural y concentrado, pero -

establece un 80lo grado de Calidad,

¢) La Norme PFrancesa utiliza el téraino ceracteristicas

ésta norme utiliza especificaciones.

d) La norma Prancesa cerece de los siguienteu elementos

Marcado, etiquetado, envase y embalaje,

Bibliogré~

fia y Concordancia con Normas Internacionales,
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e) La Norma Prancesa no fija las mismas especificacio-
nes que ésta Norma, solo coincide en algunas de ellas.

f£) La Horma Francesa no menciona nada referente a log =
conservadores permitidos, ésta Norma incluye un inci

s0 que especifica los reglasentos que se deben seguir,

12.2 Esta Norma coincide béasicamente con la Norma Internacio=-
nel UNE-34018-1973 Una Norma Espailola y difiere en los
siguientes puntos:

a) La Norma Espafiola clasifica al Jugo de Uva en dos cla
ses, Extra y Corriente. Esta Norma establece un solo
grado de calidad.

b) La Norma Bspaiiola omite varios elementos del cuerpo
de la Norma como son 3
Campo de Aplicacidén, Referencias, ilateriales, uues-
treo, iétodos de Prueba, Marcado, Efiquetado, Envase
y embalaje, Bibliogrdfia y Concordazncia con Normas -
Internacionales. '

c¢) La Norma Espafola no establece las mismas esnecifica-
ciones que #sta Norma, pero coincide en algunas de -~

ellas.

12.3 Bsta Norma coincide basicamente con la N§rma Internacio-
nal Recomendada para el Zumo de Uva, conservaio por ne-
dios fisicos exclusivamente. CAC/RS 82/84-1976 Comi-
eidn del Codex Alimentzrius,
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Algunas de les esrecificaciones que fija ésta Norma
estdn en concordancia con las propuestas por el Co-

dex Alimentarius.

En la Tabla 2 se presenta una comparacion de las especifica-
ciones Fisicoquimicas de ésta Ngrma con respecto a las Normas

Internacionales.



Norma Oficial Uexicana
Jugo de Uva ZREawvasado
DGN-NOM-P=1954
Prueba
Densidad nfn, 1.058
Ao, Total min., 5 g/1
(Ac. Tartdrico)

nin. 2 g2
502 nax, 460 g/}
Red. Directos min. 123 g/1
Red. Totoles ain. 128 g/1

Grado Baumé

Limite

Cenizas

)
ain., 3

Hat. Colorsnte Natursl

Codex Alimentarius

Zumo de Uva
CAC/R, 32/34-1976
Prueba Limite
Sol. Solubles min. 15%
A3. VolAtiles max. 4g/k:
Aditivos Alimentarios
(Ao, citrice, mdlico,CO,)
SO2 mnax, 10 ag/Xf
Contaminantes
(A8, Pb, Cu, Zn, Pe} Sn)

EBtanol nax, 5 g/l

Norme Francesa

Jun de Raisin
P-v76-001-1978
Prueba Linite
Densided 1.055

Ac. Total 60-160m1/1
Ac. Voldtil 0.4 g/1

Cenizas 2 z/1
302 50 g/
Glucosca y ‘ructosa
120-130 g/1

Sacarosa Q
Btanol 3 g/1

- pH 2.3-3.4
002 trazas
Pierro 20 mg/1
Arsénico 0.2mg/1
Plomo 0. 3ag/1
Cobre 5 ag/l
Yinc 5 mg/l
todio 30 me/1
Potazio 0.3-2.8 g-L
Magnesio  60-160mg/1
Sul.feton 1.5 ¢/1
3loruvos 53 me/1

Una Norma Espailolr

Lumo de Uvr
UNE-340318-1979

Frueba
Densidad
Ao. Total
Inpurezas
Cobre

SO2
Arséntoo
Plomo

Etanol
Sulfutos

Limite
nin 1,06
nin. 3.5g/1
max. 20 g/1
max. 10mg/1

max. 200ag/1

mex.0,.4mg/1
max.1,6mg/1

mex. 4 g/1
max. 2 g/1

Anteproyecto de Norma
Oficial
Jugo.de Uva
Prueba
Densidad ain 1,053
Ac, Totul min, 3 g/1
(Ac. Tartérico)

Linite

2 g1
802 nax 50mg/1
Red. Directos 120-180g/1
Red. Totanles 120-183g/1
Etanol nex 4 g/l
pH 2.8-3.5
Grodo Brix  oin 140

Cenizas min

¢ Vsigre



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

Gravedad Acidez Grado Cenizas Red. Tot Red. Dir. PH Etanol SO Benzoato de Sodio

Prueba Especifica 77, 9/1 Brix g/1 . g/1 q/1 g/1 mg?l mg/1
Muestra ' . '
A -1 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 0 B. 28.4
A -3 1.061 3.45 15 2.23 136.52 135 3 ‘0, 12 . 30.2

"A-4 1.062 3.67  15.4  1.87  137.23 135.25 3.3 0 20 30.97
B~1 1,066 3.3 16.2 2.01 139.44 138.91 2,82 0 11 . 18.64
B-2 1.064  3.47 15,8 _ 1.89 138,7 138 3,3 0 9 o 18.13
B~-3 1,062 ) 3,5 15.4 1.85 138 137.7 3.2 0 1" 19.93
B-4 1,063 3.52 15.6 1,905 139.15 138,3 3 0 14 20.70
c-1 1,064 2,79 15,8 2,3 132,12 129.82 3.5 0 12 23.52
C-2 1,063 3.56 15.6 1.97 133 130,28 3,55 0 12 22,49
C=-3 1.066 3.52 16,2 192 132,28 130.5 3.4 0 16 24.55
cC -4 1,063 3.75 15.6 2.095 131.15 129.9 3 0 14 25.58
D-1 1.062 2.94 15.2 2.38 135,15 135.37 5.51 0 19 31.48
D-2 1,058 5.10 14.4 2.22 133.95 134,52 1.7 O 22 - 30.97
D-3 1.062 3.48 15.4 1.90 134 134.7 31 0 19 30.45
D-~4 0 20 31.74

1.063 3.63 15.6 2.055 135.48 135.4 3.2

114



Vi CONCLUBIONES

Por medio de la revision efectuada a la Norma Oficiel
Hexicana NOM-F-44-1954 para jugo de Uva envasado, las princi
pales deficiencias encontradas al comparar con Normas extran
jeras fueron en los aspectos de especificaciones, métodos de
prueba y formato del documento.

Con respecto a las especificaciones se observd que la
Norma Mexicana carec{a de eapecificaciones @enerales, Semso-
riales y de Conservadores, las cuales fueron inclufdas en el
anteproyecto de Norma Oficial presentado en éste trabajo,

Las especificaciones Fisicoquimicas fueron elegidas
en base a las caracter{sticas naturales que debe presentar
el Jugo, como son arome y sabor frutal y que estén represen-
tadas por las rruebas de Densidad, Acidez, pH y Azicares re-
ductores, que ademds coinciden con las especificaciones de
las Normas Extranjeras.

En cuanto al formato del documento, se encontrd gue
la Norma NOM-P-44-1954 no estd elzborada de acuerdo al crite
rio de unificecién de las Normes Mexicamas con las Internacio
neles y difiere de las Normas Extranjeras en varios elementos
del cuerpo de la Norma, como son: Objetivo, Campo de Aplica
cidn, Referencias y Clasificacidn.

En relacién con la clasificacién del producto 3as Nor-
mas extranjeras seflalun Calidad Extra y Comin, en el Antepro-

yecto se considera un solo grado de Calidad porque en México
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no existen productos con calidad extra o comin, ademés, para
el caso del Jugo de Uva ésta clasificacidén tendria 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 3e¢ presenta en‘'lass Normas =
extranjeras.

A partir de la inforaacidn obtenida en las fuentes bi=
bliogrificas, el Sector Industrial y la parte experimental -
se pudo elaborar el antepriyecto de Norma Oficial, que esta-~
blece 1las caracteristicas que deben presentar los productos
Y que reglamenta las variables mis importantes para determi-
nar la calidad de éstos y que a su vez cumpla con 108 requi-
sitos exigidos por la Secretarfia de Salubridad y Asistencia,
¥y la Direccidn General de Normas.

En la parte experimental se observé que la msyoria de
los jugos comerciales si cumplen con las especificaciones -~
que se muestran en el Anteproyecto de Norma Oficial y se com
probo que los nétodos de andlisis propuestos, son aplicables
en la practica.

Es importante que las priebas que fijan las Normas se
verifiquen con mayor frecuencia en la industria y no solo a

lotes representativos, ya que el conjunto de todas éstas prue
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bas nos vah & garantizar la calidad del producto, por lo cual
la Direccidn General de Normas y la Secretaria de Salubridad
y Asistencia, deberian vigilar méds de cerca el cumplimiento -

de las Normas y ser mds exigentes con los Industriales.

Por Ultimo cabe seflalar que mediante la revisidn de és
ta Norma se comprende la importancia que tiene, que todos los
productos que existen en el mercado se ajusten a especificaw
ciones previamente estudiadas para cada caso por los organis~
mos interesados, as{ como también hacer revisiones periddicas
de las Normas de Calidad Vigentes, para que éstas resulten =
acordes a las exigencias que van marcando tanto los productos
como los consumidores. También es importante que existan més
Normas Oficiales de Métodos de Prueba, para que se generalice

¢l uso de éstas en todas las Industrias.

Ademis es importante la unificacidn de los criterios de
las Normas de Calidad Nacionales con la Internacionales, lo0 ~

cual puede facilitar el Comercio Exterior.
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