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1 NT RODUCCIO N" 

Antecedentes Históricos. 

Desde tiempoa muy remotos, el hombre ha elaborad'o bebidas agrada­

bles al paladar, cuya procedencia se pierde en lo inme~orial de los -­
tiempos, partiendo de leyendas, "/litología y l1I"gia. 

Estas bebidas contienen en su c0"l100sici6" alcohol,obtenid'o a par­
tir de la fermentaci6n de ryroductos naturales utilizados como "/lataria 
prima para su elaboraci6n. 

los ef'"ectos prodUcidos oor la ingesti6n de estas bebidas pueden 
ser variad'os; en la antigOedad se creía que estas bebidas eran emana­
das por los Dioses, por lo que era", sagradas y' mAgicas, podían ser ut! 
lizadas como medical1entos, venenos, pasiones de amor, posiones revita­

lizantes, estimulantes, af'"rodisiacos, pos iones causantes de malef'"icio!! 
enfermedades y males incurable!!, etc. 

Bebida!! de poder 8IIIbriagante, de sabor agradable, pero que atur­
den' a los sentidos. (1), 

Una de las fuentes de información que tenemos de la antig'tled'ad' ea 
la Siblia en la cuál se hace menci6n' de la existencia d'e el primer vi­

Red'o, el cuál fu~ plantado y cultivado por el patriarca rróe,Clue trans­
formaba al fruto obtenido ( la uva J en vino, con el cuál se embriaga­
ba. (16) 

Otras prueba!! que confirman la existencia de las bebidas alcoholi. 
cas nos las proporcionan 105 arque610gos. Como oor ejemolo los graba­
d~s f'"~nerarios egipcios t que ilustran el cultivo de la uva, su extrac­
cieSn, hombres y mujeres bebiendo '3U líquido f~r''1entado, eqtos gra.~lldos 

d'atan de 4000 años antes de nuestra era. en (3) 
No solamente de la UVa se obtienen las bebidas alcoholicas, sino 

también de una gran varied;;¡d dI'! f'ruta.s como% ml'!.n::!anag,e~rezae,oerae,­

etc~, de cereales, de especias y de la cebada como en el caso de la ~. 

cerv'eza, la cuál es tan antigOa como el vino. 
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En Europa y Asia el vino era una b~bida c~nocld~ ~OOO aRos ~.C. 

Más tarde en el aRo 2000 ~or los fenicios, que noseisn ~l mayor norler 

Naval y Mercantil del ~editerraneo fu~ d~do a conocer en r,rocia, en 

donde se convirtió en una bRbids sncial. (3) (4) 

En Grecia se cultivó la Vid, y se fermentó ~, n~ct~r "roducirlo por 

la uva durante mucho ti~'1'I"o, el vino erl1 "~rte nrl"lordial en lal!! fles-­

tas ( orgías y bacanales ). 

De Grecia el conocim'ento rle la vitivinicultura fui hRred~rlo nor -

Roma, en donde la inortal"lcia dI'! vino cobré "lalfor auqe que en r;r~cia; in 
elusiva existe un Oiós esnecffico de el vino Saco 6 Oioniqios. 

Cu~ndo surgió el cristianismo, el vino segula teniendo oran imnor­

tancia, como s~ ~oncinna en la Alblia, cuando se rel~t~ el mil~q1'o de -

la cnnVf'11's;_6n de ~qua ~n ,dnn en la~ bl'ld~s "e C.¡naan. 

Cop'o l"1orle'1lI'lS 00s9r'/a1' .. , vino f'I'iI sirlo IF ser~ "::Irte imoortante en -

todas las celeb!'aciones. 

~n la ~dad M6dia a nes~r de lo~ nroblemas de la 'noca, co~o ~uer-~ 

te,oeste,miseria y destrucci6n no nod!~ faltar el \/ino. Segule nracti-­

candase la vitivinicultura en los monasterios If conventos. 

los ~lquimi<;tas fUR~on 1ns n1'i~e~os en dise~~r un alamhique O des­

ti13dor, e-1'05 u'l:ilizaban ciertos lico1'es,que se1'll~an 1"1'11'''' la fabrica-­
ci6n de la ryied1'a fllnsofal,la eu~l cnnvertirla a los metales en oro. 

Est.e dec;ti'_ador 9"19. u+5.1.i"",oo ":a..,I,;61"1 en 1"1 husoneda d'" un licor -

que serf3 el elixir. de 'a vida. 
"urente la bnsquerla ,,~ este e1lxir, se rle<;~uhri~rnn un sin n6Mero 

de licores qUA ~c~AI~n ryro",pd~rlAS Merlicln~la~. ,,~"do enn Astó np{gqn -

a- la Iatroquf"1ica. ("1) 

lo~ qlouiMist~s su~oie~nl"1 des;l~ +ip"1nos muy re",6tns, ~unoue este 

no~b1'a se 'es rli6 pn l~ ~d~rl ~,rlia. 

~ trl'\'!~s ;1" '~"l nu"'e1'O"l'lS r.ilJili7"1cinne~f e' "o"'h'''''' con'lirlf'!'C'8 CO"lO 

fin nrimordial '"' ~rovi"li6n de ~'5~nn~ns, las cn-unirl"lrl"'s n"i~itivas de 

los V~llAs d"l Tiqri. v del ~ufr"lte~ nn~Aran eebad"l, que cn~bin!d~ con 

agua y lev"Irlur"l, <1"'1:'111."1 n'lra nhtener ")~n v CI"Jl'I!A?a, !'In rnnrle SI'! ~"liea­

ba un !'1I'ocesn biOOi'f-rico, 1", fer"""!nt",~i6n. O::s".!'! ""'rOCASO se> mencinna en 

el Papyrus ':bers, oue re""ot", 'l1 "IRo 15511 tI.C.; '"11Hl es el libro '"1~"l "In,l! 

guo del "1unrlo. 
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Es una farmólcooee ,.,!'i~i+iva. Que "asó un; tres ~il ~!'!ns '!1~s tar­

de, a ser 1;11 U.brt"JJ' de mayor i'l1nOl"t~nd_"\ rlu1""Inte ", I'1el"Iodo de le Yat-rJ1 

qu!~ieat la cu~l era oracticad~ oo!' los ~lQui~istae. (6) 

En un orinelnio l~s bebirlas como el Vino y la Cervez8,se elabora­
ban como un arte V no C0'110 una r.iencia.Oebido al cono~i'1'!iento de 1"l d-e,: 

tilación y las levaduras, ~oco a ooco fu' tomando el car~cter de ~ien­

eia" 
la feT"lentaci6n es un rll"oceso mediante el cuál las frtltas IJ veglJ" 

tales dulces, que se dejan al aire y en reooso forman alcohol, median­

te este araceso los comouestos QU!'!1icos comnlic~dos se rli~ocian en su~ 

taneias de fórmulas m~s 9i~~les. 

Este cambio se nroduce ~or 1~~ enzi~as, Que se originan ~n ~inOs­

culos seres vegeta' es 1:1 sl1im:::¡les "re~entes en el lIquido. ~1 tino ele .. 

fer~entac16n deoende del tina de enzima actuante. 

~n un nrincloio se crev6 que el az6car fermen~ab~ oor si sola. ~~ 

ro en 1860 ~ntonio van leeuwenhoek, descubrid l~s levaduras, "resentes 
en las soluciones de 3z6car Que ferf!1entabaf,'t. Kunque no supo reconocer­

las como cuerDOS vivos. 
Durante el siglo XIX Luis ~asteur demostr6 ~ue l~s levaduras so~ 

vegetales unicelul~res que ~roducen enzimas, y ~ue-la ferf!1entación no 
se llevaria acabo sin estas ce\ulas vivas. 

H~y tres tibos prlnclD~les de fermentación: ac~ticaf alcoholice -
y putref<:lctlva. 

la fer~entaci6n es un imnortante "roceso. En todos lns naises se­
fabrican grandes-cantidades de bebidas alcoholicRs a nartir d~ 1ugos -
de frutas y vege~ales. (4) 

la destilaci6n s~ oriqin6 en ~uropa, V se utiliz6 en naises co~o 

EspeRa, francia e Italia. ~n donde se eMnezaron a elabnrar diversos -­
tipos de licores~ 

los licores no sola'llente contir-men frutas 1/ "Ilcohol. Sino Que taJ! 
bUn dlf~I'ente!!l co~"uestos corno: bi6xirlo de carbnno, 1'Icet"llrlehírlo, !JI.! 

cerol, ácido niróvico y otros. 
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Es necesario conocer cuales son los Co~rynnentes del licor ~ue es­
tamos oroduci~ndo debido a que nara poder f~bricBrlo a Nivel Industrial 
débemos de cumplir con las Normas nficiales de Licores. 

En estas Normas se pide que se hagan determinaciones, las cuales -
ser~n aplicadas a diferentes tipos de bebides alcoholices. 

las principales d'etef'11'linaciones son: 

G-rado alcoh~lico. 
Aldehidos (como acetaldehido). 
Esteres (como acetato de etilo). 
PI etanol. 
A leohol es Superio res (C0"10 alcohol Am!1 ico). 
Azócares totales ( como ~lucosa orevia inv~rsi6n l. 
Kcidez total ( co~o ácido ac~tico ). 
Acidez fija y volatil ( como ácido tartárico ). 
Extracto Seco. 
F'urfural. 
Dióxido de Az6fre libre y combinado. 
Sulfatos. 
Taninos. 
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e R P T TUL 0 l. 

Generalidades. 

~e enti~nde ODr bpbirla~ ~\enholieaq ~otableq, las nup enntRnqan -

alcohol etíJ leo ~n U~"l nOrCi~l'1 mavnr del 2~' V hac:ta S~ en I1n1'''lIRn a -

1st'Celsius .. (Producci~n de all~"hol pqq. 46 V17 dI'! Flqte trabaio) 

los contenidoq a1cnh6licns SR entenderán referidos a la escala 

Gay lussac, o sea, alcnhol oorciA"to en volumen a 1s<'C.'H"lnrlo la "lbrev.!. 

aci.6n G.l. 

Por !'jI! contenido "11 cot,61 1CO l"ls bebld"ls se cll a", i fj,C::in en : 

I@ 1)e bajo contenido alcohñl ieo, 'tI'iS que contengan dI'! ? ':l 5 Q1"ad'os 

G".l. 
Corr¡o por e;ermlor Salutzo Cooler 6°G'.l.r Dura7no con vino S • .,o -
G".L. ;'3alutzo Coolar lIino 81anco con Jugo de rrutas 6°1,.l. ;Sid'ra 

la Praviana 4.~r;~l.; 'iidra Poma ~oga 4.8or;~1., etc. 

TI. De contl'!nido alcoh~lieo medio, aquAllas bFlhld~s Que contengan 

entre 6.1 G.l. Y ?O G.L. 
Como nor e:Jemplo: '.fino 81;¡nco con 100 rr .. L.; \lino Tinto con 11.5" 

G.l.; Vino Tioo Jer~z con 17oG".l.; ~("I",nnne con 11 G'.l.,etc. 

111. 1")e ~1+'0 con+.enido "l'lcnh61.~c("l, hehjd,,~ QlIe ~e encuentran entre 

20.1 ~.l. V 55 rr.l. 
Co",o DOr :::;e",,,1.o: '1'11I'Hetn .con 2Bor;.l. ;Vorlk'3 enn 41."í°r;.t. ; 5tr.2 

ga 40oG.l.; licor de ~af~ con '6.SoG.l.,ete. 

can en : 

1 .Sebidas" ferment."ld:as: gnn las qlJe se nh+ienen dI'! 1.::¡ferml'!nt'lci6n 

Princinalmente "llcnh~11ca del nrnductn veoetal que sirve de b~se 

nara 1" elahnraci6n de ~ict,a bebid"lo 

CO"'" oor efemolol lns vinos de mesa,l'3s S'~ra~, La cerveza v el­

Pulque. (8) 
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11. Bebidas destlted~s: Estas contfBn~n ~n norcentaie meVDr d~ -_ 

de alcoh61 qu~ los vinos v"las cerveZAS. Se o~tiAnen mediante -

la destilaci6n de vinos o de ciertas mezclas de g~anos ferment~ 

dos. 

la elevación de la te~oeratura hace qUA se avanaren el alco-­

hcil y las sustancias afines, que al condensarse en el alambiaue 

croducen un lIquido de alta contenido alcDhólico. 

>'?enit.iendo el nrncedimi"'nto se "vede hacer subir 1"l cnncentr.§ 

ción de alcohol hasta obtenerlo, si se ~uiere comn1~tam~nt.e nu-

ro. 

la mayorla de l~s hebidas destilAdas msinran de sahnr V son -

por lo t;o¡nto milis anrpci."ldas, clJ"lndo s~ "l'Icen ;o¡í'íeias. tf e '1. '1. o ob~ 

dece que "1uch"ls de ellas se cnnsl'!rven en Ijart'iles de Mad",r"l -fll!, 

Decial"'ente de Qoble- por espacio de varios a~os antes d~ ser -

embotelladas. (1') 
Estas 91'1hidas d'!!C\ti1 "d "1 s I"!ueden sel." '1' a'!1ad"1s t"l"'!'!iltn aguardi,!1!n 

tes. 

Aguardientes si'1o'1es son los nroductos ob+,enidos '101" la dest,! 

laci6n dir"lcta de>, un llouido ctla'qui",'1'''l ou"! hava sufrido "l!'evi~ 

mente la fer~entac{~n alcoh6lica V que no I'IXCl'!dl'l en SO qradbs. 
Aouardientes Co~nueC\tns son las MezclaC\ de alcohol etllico 

con "Igua en dlverq,,!s n'1'onorclones, en nresoncfa de anís n no, -

arn~atizados o no, endulzados o no. con 7aC"!1."Osa o 8z6cl'lr nrdi­

n~ria, y coloreadas ° no cnn ear","elo ouro de az6car. 

los nrinci.,ales !\'1f!"I,..('li"!ntes 51"n: 

- '::1 r::oi'iac o 8r"lndv, AqU"l"di .. nte r",<p,1+''9,,+e de la desti1aci6n 

del vino; enve;~cid(') 1'!n tnna'''!s ",,",~cuarln'!, a C'''/'\ "1",rlp.ra ,",!'!ben 

el color, de fino sabor y olor a vino. ~s orlqin~rio d~ t", re __ _ 

glón ne Cognac (rrancia). 

-El ~gu"Jrrli"'nte de \"fruio, oh~p.nir!o de '3 rle'!+i1aci~n de los o­

ruin!!, !!Rqundo "rnrlw-tn d<> , '" "inific"'cil'ín. r::n Tt."I' f'\ es cnnnci­

do cnn el nn"1brR de qraDP"! y goza rl", g"an "Iceotaci6n. ~n ~isnan~ 

a"1~rlea, el",hor .. ón d'" IJni'! "1'1n"!Y'''I es"'<>ci"l1 en l~ ~,T.'~p.nt,inag se le 

den01llna G'ri'!Da. 
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- (1 Aguardiente d~ H~ces d. vino, ~uv ~i~ilar al d. orujo, -

Dero ~'s aro~4tico. 

- El Agu~rdiente Anisado, es la bebirl~ 81cD~~lic~ ~ue contie­

ne en disoluci6n los ori~cini05 vo'Itiles del anfs verde. 

- n f'ton es llarnarln en A~~rica el aquar.('Iiente obtenido nor la 

destilación d~ los c~ldos 'e~~entndos da las melazas d~l AzOcar 

de Caña. 

- la rlrla es un ron infA~lor en calidad, obt~nido de las me­

lazas acidularlas, iar~bes V vin"l?"Is nroducid"!"! I"H')1" l"1s flbricas 

de az6car de ca"a. 

- El Arak, aguardiente oren~1"ado en la India y en ~hin3, nor -

la destilación de liquidas logrados mediante la fermentaci~n d_ 

arroz, ~elazas y Dlantas arom~ticas. 

-El Kirsc" - 'Jassar, "I(!u8rrH!>.nte ale",In, cnns!>.guido !"mr la de,! 

tilaci6n de los zumos fermentados de cerezas y ciru!>.las. 

- El Kirsch, aguardiente de cer~ias. 
El Sllhow'tz, fAhric-rln An AlemAnia, quiz~, ~unqrl~ y rran­

cia, es el aquarrli"nte de ci.ru"las. 
- c.:l Marrasquino, ClhVmirlo rle Jo!'! 7 11"'0 S f'er"1entadl'!s rle 1"15 .... 

guindas o c!>.rezas nenr~s. 

- El qgllardiente de 'Edra, cnn5Aguirlo "1 "'artir dR'I. lumo f'~r'1len 

tarlo de las ~anzan~s. 

- ~l l,.Jhlsky, aqu"lrrl''''nt" ohtet"li.rln dI" 1."1 "'''Ilt''l de cAhada, cent..2 

no y malz. Es la behiria al~nhó'ica de tnal~~erra V Nnrte~'1I~rica, 

los rusos y a'e"1~n9S 1e lla"1~n Nordhausen. 

- SI ~in o Gin'hr"l, es el alcohol dR trign redesti'arln sohre -

bayas de enébro. SI nin ~nlAorles "5 el m4s Acreditarlo. 

- ":1 Vorn, "IqI'Clrdi .. nte obtenido I)or la rl",qtilar.it"in rla rlil/er'la5 

clases de trigo. 

- El q'Rnio o qhseota, es el "Iguarrlionte de "I4eniCl y "Inls. 

- 1:1 l<u'1l'll91, aguarrli"nte de orígen ~""'o, nue tione como b"lse -

destilados de trigo, Que lUAgO 'lon rp~e~t"~do~ snhrR g~~nn~ ~e 

comino. 
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- ~1 lJodka, o+,ro l'!Il1ll~lrdiente ~uso, de ",tis nrestiqio Que el 

l<u':Tl"1s1, es un e!'!nirituoso T'luy r)UTO, d'e Pn -1 i\ of, df'i\ ~lcnhol en ".2 
16"1en. 

- El I<hlss, ta"1bl~n ~gu~rrliente Ruso, obt~nirto del centeno. 

- El Ca16, aqu~rdiente Indio, ~laborarlo a oartlr de los zu~os 

de coco. 

- ~l P¡1l.oue o Tequila, aquard{ente de ~"1~rlc" r::entral, obten.! 

do oor la fer"1entaci~n y destilación del agua~iel del Maquey. 

IIl. licores@ 

Se les lla'1ia lieor"'''! " los alc(')holes ..lestin"dos ~ 1"l "l' i'11l'lntJ¡! 

ción, aro-atizados nor ~"lcer"ci6n o destll"lcl6n en oresencia d~ 

diversas sustanci"lS vegeta1es, o "'rener~do!" nO!' 1" edici6n ~ d1 
chos alcoholes de eq~nc{"s, o nor eT'lnlen co~h{narlo de estos dos 

orocecli"'i."mtos, ",nr,,1,Z'llrlos 1") no nor "'I'lrlio d ... ¡:p',~c"lr, g'.l'cose de 

uva o ~i ... l, y coln~",q~os " no cn" sU9t~ncias in"f~n9ivas. (7) 

~eg6n el artículo 1nBS de el ~iarin ~ficial rle Normas. 

Se entiende no!' li~"res : los oroductos ela~oradns a ba!'!e de 

bebidR~ atco~~lic~s ~~stlladas o me7cls~R~ de esníritu neutro,­

alco.,,,l de calidad. ",lcohnl cO'"t~n. \f "!!1ua, en '1mbos c"sosaro,",!! 
tiZ'Idns nor uno o ~4s rle los qt~uie"tes "rocedimientcs, y con -
un contenido alcoholico entre 2d o y S~O G.L., los cuales nueden 

obtenerse de 1'1 i'li",d",nt.e "'lanera :' 

l. ~ezcla, !nfusi6n. macerecitln. rlige~t16n. nerCr:ll,RCi6n " d'e~ 

tilaci6n "ln ores,,!ncia dA di.,ersos ",,,,teri'!!es inocuos dÍ'! oroce-­

dencia vegetal o ani."I. 
JI. _dici6n de con~"!ntr"dr:l~, extractos, ac~ites esenciales 0-

sabores naturales nue hayan strlo au+nr'7adoQ "1'11" ,,, secretaría. 

1 JI. ti rllc i6n '" e lIi!">o"! de U""! " rles+, n ",dos rle uva. (I'l' 

los licore"! .,ndr~n ser cn'nr","'do!'! c'"'n .... ,.r!~ueto!'! n~t"t"!'Iles r! -
artifici~les ~utf'ri~~do~ ~O~ la qecret~ria. 

lo"! licor!'!'! l"Iuer",n ser rl~: '":s""'ci"!"I, Io¡i"rh~q, fT'"t~"l, c"lf~,tl§, 

c~ncolate, nURces, net"'ns rle f1"res v !'ltT'nS {~g:rerl'",nt"'s. (a' 

Co~o e'e~o'ff ~e """unn~ '\COT'og "n..lemo,,! "'",n~inn~r: qt~ega, li­

cor de rqf4, Am"lT'pto, licor de ntmanrl,.~s. lirnr rl= ~"'!'1'l7~S. li-­

COI' de ~h!'lcnl",te. lirn p de g"n~n~, etc. (9' 



( 9 ) 

e A P 1 TUL o :11. 

~asificaci6n de licores. 

1) licores de CalidAd. 
Cremasr Licores densos con consistencia de crema de leche, 

como nor eismolo: Cre~a de ~e"ta, K~lhua, ~rav 'nq~tico,etc 

Aceites: Licores menos densos que la cre~a, oueden formar -
hilo CDm~ el aceite de nliva; Strega, ~mar~to, Gran Marola. 

re, licor de ~arania, etc. 

?) Clasifica~i~n en bA~e al contenirlo alcnhólico y de Az6car. 

a) licores 9!H"lerfinos: contenido de az6cl'lr de un 40 a un -
60 ~ ; Contenido alco h 611co 40 ( co~o 001" eiemnlor 

~1 Benedictina 48 ( az6car, 500 ~.l. 

b) Licores finos, con·enido de az6car de un 30 a un 40 <,­
contenirlo al~o~6Iico 35 (, eo~o nor eiemolo: 

El Strega 30 e azdcar, 400 ~.L.; Jaeqerndorf 36 ( azOcaT,-

40° G.L.; ~marantina cordial 15 ~ 'z6car, 40.60 G.L. 
e) Licores ~e~i~inos; contenirlo de ~z6c~r de un ~, ~ un 
30 e, conten{~o ~tco~61ico 3D C, 001" efemnlo: 
Cre~a de ~nls 31 < az6car, 3,0 ~.L.; ~re~a de ~enta ~"~ -

de a76c~r, 38° ~.L. 
d) Licores o~rli"~rios: ~ontenirlo d~ ~?nCar de un l' ~ un -

'O ~, eonteni~o ~tco~6Itco 2~ ~ nor e1e~"'o: 

Licor de ~af~ enn '" ~ de a?6car. '6.~ a.l. 

la denominacióo de los ~<icore9, deh",r~ 'lpil'!tarse a alguna de 

de las sigpientes m"~~ltd~dl'!s. 

J. " lienr de ~ s",autrln riel nnmhre de' ~pincinio ~ro~~tleo o 

nrodueto velJet'!l cl'l"'''lct~r{'ltir:n do. , ~ h~hid~ 1:1'.'F! iu~t,ifi.que su 

denn~in~ci6nf cnn excRoeión de la uva. 
11. ~ Crema de ", seguirlo del nn~bre del "rincinio aro~~tico 

o oroduc<f:n "eget~l c"'''''Icto.rí .. tico de 1"1 behida Que ill",tl firlOe su 

deno~inaci6n, con ex~enei6n de la UVR. 
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111. '0" Crema", s<!!1uido nI'! "n nn'11brFl "Irbitrario oue r)(\dr~ no 

mencionar lo~ orlncioios arom~ticos n ~i"nrluctns v<!o<!tat<!s que 

se emDlearon en su FllaboraciAn, s{em~r<! y cuan~o dicho nombre -

no iri'dique ni de a en+,~nder cU'3lid"ldes que no nO"lea el Drorlucto 

o denominaci6n de orfoRn, y 

IV. Otro nombre, sil'!mnre y cuando nn este rFloistrarlO cnmo 'TI"Ir­

ce o nom~re comercial, o de las 11a~ad"ls rlennm{naciones que nu-­

dieran mencionar los nrincinins arom~ticos o nroductos vegetales 

que se e~Dlearon en su elaboraci6n, siemnre y cuando nic~o nom-­

bre no indiqua o df! a ",ntender cualidades que no "'osea el nrodu,S 

too 
En este caso, ade"'~s del nomhre arhitr~rio, la etiqueta de los 

envases del oroducto deber~llevar la de~0~in9ct6n gen~rica "li­

cor". 

~l empleo en la de"'ominaci~n de tos licores de ~tg6~ califica-

tivo, se a'ustará B tas ~tnuiente9 esneeificaciones. 

1. -"Seco", cuando ",1 1 icor contenga una nro"orei6n de 1 01;' (pe­

so en vOl6men) de az6cares. 

11. "Crema", nara el licor que c"ntenga M~g de 10.1 ~ (ne~o en 

volu~en) de azOcares. 
111. "~scarchado", oara aquel licor anhresaturado de azOcares 
y en el cu~l el exceso de az6car haya criet~117~do do~tro del 

licor. 
1\1 ... I\nerit.i\lo", f!S aquel licor que cn"t",nga algunos "rinci­

Dios "I"1argos rleri\lar'n~ de sustancias ,,"'aeta1es. ('-) 

los licores pueden se p o~ten'dos por desti'~ci6n, "1acFl~aci6n, in­

fusidn y digesti6n. 

~l uso de aceites esen~iales y ese~r.ias nuede ~er nor si s610, O 

bien combinados con I'!lcoholados, ohtl'!nidos !"or "l''1unn de lf's nror:edi-­
mientos anteriores. (7) 

los locales en los clla' es sI'! ""1 de praCTicar la fabric<\ci6" r.h· 1.1 

cores, deben de ner~itir la elahnr~cl~n V \~ c"n$~pvacl~~ de '"s nro-­
duetos obtenidos,de 13 ~~n~p, ~~s ~cnn6"1icR v nerfecta. 
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Deben presentar cl'lracter!sticas adeCl.J8d?i;O¡ !'1l'lra ml'lntl'lner en 8'11as -

una'!!! temoeraturas y unos oorc"nt'des de hUl'1sdt'ld r¡o·r.",r."inarlns,ser~n lug~ 

res rluistentes, de techos elevados y pavimentaciones aura!!! e i"'oermea­

bies. 

Se necesitan: 

1.- laboratorio de elaboraciones. 

2.- A'lmacen d'e ororluctos elaborados. 

3.- Bodega d~ crianza. 
4.- A'lmac~n de utensilios. 

1.- laboratorio de elaboraciones. 
local amplio, bien ilu"Iinado y muy ventilado. De suelo pl'llliment"ldo 

con baldosas y cemento, con una cierta inclinaci~ri para facilitar el r~ 

coger 10 que se oueda verter, y la limoiezl'l. 

Con cielo razo en el tec~o,o l~mina de corcho, para Que sirva d~ -
aislante d'e las temoeraturas externas. 

7.- Almac~n d~ productos elabnrados. 

~s el lugar receptor d'e lns productos terMinados y listos nar'!! ven 

der. 
Debe quedar situado a un nivel i"1"e1"io1' '!1 de' li'lbnratn1'io de ela­

boraciones, oara r~cilitar los procesos de filt1"aci6n V de tr'!!slado de 

los líquidOS de los recinientes de elaboraci~n a los anv~ees de almace­

namiento. 
Debe tenRr un '!mbiente seco, temoerat.ur~s no oscil~ntes y una ilu­

minación "OCO intensa, tamhi~n dehe t~ne1" un declive en el "3uel0. 

3.- 80dega de crian7a. 
~s el lugar p~1"a el aAe1,!!mfento de ciertas babidas alco~611cas qu~ 

10 necesitan como: vinos, hrandy, ron, etc. 

~s un local suf:1terr"lneo, qua manti.sne te",ne1"atu1:'''l'!J h6'1"ledas constan 

tes. 

4.- Almac~n de utensilios. 

luqar de entt'sda y almacenamiento dI'! +,odlSs las m"lter:!.as or"11118s, -

botellería vacía, g~rrafones, ca'as de embi'llaje, etc. 

En el mismo local se inst~l",rá un taller de renaraciones, y el ge­
nerador de vanar. 



.Recinientss Utilizados: 

1.- Anarato~ de desti'.ci~n o ~1~~bique9. 

2.- C"Ilderas '1ara la sl'lt!ci~n de Jarabes. 

3.- Calderas oara otres disoluciones. 

4.- Peroles. 

S-.- Cazos. 

6.- Cubos. 
7~~ Bombas de trasiego y elevac16n. 

8.- riltros nara licores, aguardientes y vinos. 

9.- riltros oara i~rebp.s. 

10.- fsoátulas de madera d'e Rnble. 

11.0 (snumaderas de cnbre esta~adn. 

( "l? ) 

12.- ~edidas volu~~trlc"ls de cobre esta~ado y de ~ateri31 nl~stico 

13.- (~budos de cobre esta~ado y de D]"Istico de todos los temanos. 

14.- Sifones. 

15.- Básculas. 

16.- Balanzas. 
17.- Máquina Lavadora ne botellas. 

18.- M~quin"l oara tanar botellas. 

19.- Generador de vannr. 

20.- Prensa oara frutos. 
21.- ~orteros de fundir.i~n oara sub9+'anci~s rluras. 

2'-.- ~orteros de Cu~r?n. 
23.- Molinillos trituradores. 

24.- Ta~ices de rl;fer~ntes t~~años. 

25.- Mesas a~~li~~ oara e~iquqt~r V e~paquetar. 

26.- ~scaleras oort~tf'BS. 

'-7.- Herra~tent~s nara r~par~ct"nes. 

Los procesos aue se "ueden "tili~ar nara la elahoraci6n de tieores 

pueden !'ler: 

La destilRci6n: (s s~~~rer e' 31co~ol etltico y lo!'l en~~uestos vo­

l~tiles a un l{nuido "~needente de una fer~ent3ci8n. 

~aceraci6n: O"er~ci~n Que consiste en ~antener ta substancia ~ di­

solver - de la que so quiore extraer ~1gón cn~pnnonte- en contacto 

con el U:«1uido di'lolve.,te a un"! te"'"eratllra ~~bien+'e y "'01' un esp,! 

cio de tie~no m~s o ~ono'l nrolongado. 
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Infusi6n: Consiste en di901v~r la suhst~: ci~ o sunstaneias sclu-~ 

bles; lIe,rtiendc el r!isclll~nte hirl/iRndo sebrg el scluto, y deian­

dolos en eont~cto nor un tie~po. 

Digesti6n: Es la misma Dner3ci~n que la maeeraei6n realizada a 

una tenneratura superior, nero sin llegar a la ebulliei6n. 

Diagrama del Proceso. 

6RANO 

+ 

~ 
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CAP 1 TUL O tII. 

Strega, Rlstoria y descrioci6n del Producto. 

licor de origen Italiano, la palabra Streg"l traducida al Caste­

llana significa ~ Bruja ~. 

Cuenta la leyenda que en la Ciudad' de Benevento d'onde se elabora 

Liquore Strega, las brujas, bajo la aDariencia d~ hermosas jovencitas, 

Preparaban cierta bebid~ ~Agica con el poder d~ unir para siempre a -

las oarejas que la bebieran. 

H'ace casi un siglo, un mago d'e la industT'la licorera - Giuseppe 

1T1berti - ere6 con all'1a de artista, un dp.licioso licor, destil'indo hie,! 

bas dIferentes que le confieren el perfume, c'alid'ez y color d'e sol. 

liquore <)trega ha sido l1amad'o por un ¡roeta .. un rayo de sol 11-­

quido~, y oot un m6sico ~ una sinfon1a de 'iro~'iS exquisitos ~. 

~n nuestros d1as, la ley'enda contin6a r si una pareja bebe liQuo­

re Strega no podr~ separarse ja~4s. 

El licor 5trega es un oroducto obtenid'o 001' d'esti1acl~n' de una me,! 

cla Hid'roalcoholicl! enriquecida de yerbas aro~!tic'is. 

Esta destilaci6n se efect6a Dor ~edio de alambiques d~ acero ino­

xidable, reca\pntados Dor medio de V"lpor. 

El producto obtenido tie!ne unos 800 gr"lrlo~ r.ay Luss!!Ic (8'0« IIlc/v01 ) 

y se lleva al qrad'o de consu'!laci6n ( 40
0 gr"lrlos r:'lV lu~s"le = 1jf1( 

Ale/vol) mezclando cun el un jer"lbe de ez6cer bl"lnco V egtte desminfl"'a­

lizad'a. 

El licor t!'!r"linarlo se colore con hilos de R'l"lf1"~n "uro, se fll tra 

con ~ucho cuirl"ldo y ~e re"ns"l ~'ounoq meges en tanelAS de Madera (roble 

o fresno). El oroceso orl'lrlucti\lo "le tl'!rmina COn 1'!1 p''1''hotel'Flmiento FlU­

tom~tico. ('29) 
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~esultados de el análisis Ou!~ico realizados al Licor Strega. 

Características org~nol~oticas. 

Grado alcoholico (nor dest ) 

Sacarosa (met.po1arim~trico) 

Agua 

NO q¡l!1'\ L e:S 

400 G.l. 

:3U « 
41 <f, 

Acido Cianhídrico 

Acidos Minerales 

!fl eta1es oes~dos 

A U"i ,,=P.lTS 

A:US~NTe 

A:,I"i~NTE 

~etanol en ce cor 100 cc de 

alco~ol anhidro. U'St:.:I\1H: • 

Aeid~z total (nor ~c.tartárico) 

(:30) 

\J.O~/100 ",1 

Pro~ipd~des necesarias de las m~teri~s ori~as en la fabricación de 

licores. 

~1 agua a) Debe !'ler li~!"da, inodora, in<;{pida, incolora IJ de 

tef'l1oeraturas nor~ales. 

b) No contener sal~s en diso1uci~n,con la eliminación 

orevia de sus durezas temoorales. 
c) No contener g6rmenes infecciosos, ni pncontrars. 

en condiciones de nue tales gér~ene"l "ued'::!n inv..:'! 

dirl"!. 
El Alcoholl Si es oO!'lfhle la utilizaci6n de alcohol ~e vino, se 

obt~_"'nl'!n "'eiorec; 90"quets, t"lmhi~n Cl" pueden utili­

~ar ~lcnhn1es inrlu"ltriales, n~tenidos de ",elaza~ 0-

d~ n~~~s "rocD~~n~i~s, si h~n sido cnnfnr.e~~nte -­

rectific"rlos. T~mhi~n s~ "vede 11+.i' i7.~r "l'~nhol nb­

tenino ~e la fer~~n~~ci6n de la q1 ucosa o "l7.6car de 

llV~. 

"=1 ."'lJCO!-,f"_ es un lí'1'tÍdn inco 1 nrn. ne o'or aqrarlJ'lble, 

de !'l"lhor ~rrl{on+e V ~uy f~ctlmente inflamJ'lble¡arde -

enn l\ama nneo lu-inns~. "oro caliente V hrill~nte. 
~on una rion~id",d do ~.7a1 "l 1~oC y de ~.A~7 a "oC. 

Hierve a 78 0 C a una ",+~6sfera; se sn'irliPica a _1~Uo 



El Az6car 
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es tóxico en nequeñ~s ~ro~or~innes9nrnduciendo c~qu~ 

Az6c~r de ca~a o sacarosa C'2 M,,0115 
Cristali7.a en el siste~a monocllnic:o.~s so'uble en' 

agua a tem"er~tura ambiente, au.entando la solubi­

lidad a ~edirta que aumenta la te~"Rr~tura del di-­

soll/ente. 

la solubilidad del az6car e9 di9tint~, en el agua -

im"urificad~ Mor la "r~sencia desales. 

SI punto de ebul1ici6n de las soluclones de sacaro­

sa, es ;"~s elevado aue el del "'Igua, au"'entando en -

forma orogresiva ~ medida que la concentreci6n BU-­

menta. 

SI az6c:!!r es de nroc"ldencia "Boetal, siendo la reTTlQ 

lacha de :!!z6car y la ca~a de az6c~r, stis fuentes -­
m~s imno~tantes. 

rl az6car emolaaaa en ltcorer{a es Sacarosa, debe -

ser de calidad, y sobre todo sin a7ulear.P~ra ca'i­

dades o cl"lses axcencinn'l.1 e!'J, ha de recurrtrse al -

al6c~r cande blanco. 

Par'l. ltcor~s do q~"I~ dp~sid~d, ~ued9 PMnlearse la -
a'ucns~ 1unto ~l ~7.6car de c~~a n ~p~olacha,en for­

~~ de on'vo blanco ~uv ~tgrnse6Dicn o en farma de -
j'lr",be. 

La Sac'lt"i~'l V la du'ei~a, snn edutcorant~~ sint~ti­

cos, e~t'n CDmn'et'l~pnte "rohihtdos en la f~hrica-­

ct6n de bpbid~s 'l.'cnh61'c"ls. 

~aterias Arom~tic'ls utiliz'ld~s en la elah nraci6n dp -1 licor Tino -­
Strega. 

Ang~liea :(a"g~liea archanq~ltca). 

De la f"l",illa de 1Be; umbel {feras, de 1 a 1. "i mett"('1~ de "11 tura, 

de tallo'3 carnosos, r"l!TIific"ldos, aC"Inat«rloe¡ 11 de nn color "inla­

ceo; de hn ias qranr:lee¡ I! O' f'ro.~",~: f1.f"t""'''' (\~ "ros""! 'ln "'""lle!""I" 

u11helas; las raices grllesas, c~r"os~s,n,,!Qrt¡7C"'S V '!'uqoS!'lS "!'.Ir el 
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Co~ercialmente son muy a~reciados los ~nises obtenidos en rsoe~a 

( la ~anch~ y Alicante ), el de 1~ Isla de ~alta,los del norte -

de Arrice,los frenceses, v de una inferior c~lid~d r~sultan 105-

Alemanes y los Rusos. (7) (1') 

Canela :- Corteza del cinna~omu~ zeylanicum ). 

re la c~nela la corteza de l~s ra~as i6venes del canelo o canel~ 

ro, árhol origjnario de r:evl~n. en donde es intens"I"Oente cultbJ~ 

do, aáí COmo en la India V Am'rica. 

Es un árbol de h01a oerenne, es algo parecido al abedul, en sen­

tido de que, como ~steg pierde su corteza. 

El cultiv6 del canelero consiste en cortarlo 8· ras del suelo en -

el sexto e~o, y tembiAn corter cada dos a~os los v~staaos aue van 

apareciendo, de ~aner"l aue el ~rbol de unos 10 ~etros de altura -

vaye adauiriendo el as~ecto de una mata. 

De las raices del canelo, se e~trae una esascie de a'canfor, de -

las hoias y frutos un "Iceite vDlátil; las f~utas h~rv{das nronor­

cionan una r~~in~ muy olorosa, y la corteza de ln~ t~l'os tiernos 

es la canela. 

El canelero rqouiere un a~bi~nte hO~edo V una t9.~er~tura que no -

baie de lo" 1 st'C-. 
Sus ho1"1s snn ooue~tas. necinl~rlas, nv~iesr lanceoladas, ~nriáceas 

etc, SU9' flóres ~nn nUl11e?'OS"lS '! e'lt~n disnu~s+'as en una r.i"1a ter",.!. 

nal cori'1'lhifnrrne, npnl'e'i,,"l de color bbmcn' "l'11"1riI1entn o 

la canela dehe sus e~eetos f{sio'6g'cos al aceite esen~ial V al -
Tanino • 

• 0r'1la la canela unos tubos de 1 met;'o de lnnqi'bld arH'/"Ivi""ada, V -

de 1 c~, a dos rle diá"'~tro, fnr~"rlos nor ca~as delqad"ls rl~ corte­

za. ~s de un color ~'1Iarillo-Iennado, de aenecto liso,s~ln{cado de 

estrías, y un ~lor c"r~cter!~tico unido a un sabor rlulzdn picante 

muy 'H!cullar.f.l aro;na PO; {,n-!-enso, f,§cH a rlic,minuir,si no !'II!! flua! 

d'e en t"eci~ipntes c"!I"t""Id"s. 

la eanela de ~pyl"n nn dehe dar ",As de 6 ~ de C9nizas,y tratadas 

nor ~cido clorh!dricn diluirlo, .. 1 ?'e"idun insnluh'e no ha de ex­

ceder del ? ~ del matl'llt"ial !'1M~\I"lrli'l. (7) (1n1 (11) 
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~ardamDmo : (eleltaria c~rd~mo~um) 
PI~nta Que c~oce de un~ forma es~ont~naa en l~s 7on~9 mnnt~ñosas 

hómedas de la India. de 1"1 isla de Java ~ey14n. 

E:l fruto Que eo¡ una c~psul"l d'!!! tres c910",s, contiene un cnnside­

rabie n6mero d~ semillas, de un s"Ibor ~snero y ~icante, muy aro­

mátic"ls, es una nlanta ~~ande ~erenne, la eleltari~ cardamomum 9 

su anlicaci~n m~s constante es nara elahorar los n"lvos de ~urry, 

es una esnecie cara, debido a que se reCOQe a mano, una nor una, 

cada cáosula de se'1li11a.va Qua son "Iuy d'e1icad~l9. ~da""h el rendl 
miento d~ la nlanta es rel~tivamente ha 1o: una hectárea semb~ada 

suele dar algo menos de 5DO Kg de cardamnmo. 

C::ste fruto "'9 una c~p9ula neQue1'la bhIMca, Que encierra de in a -

12 sA~il1a~ DeqUeRas negTBs, riel tamaño de un~ uv~ of3aue"a. 

~n gener~l, se USBn 130'0 l"ls se"!!!lla"!, oero las cáosul~s se di-­

sualven, al cocerl~s dur"inte alq6n tie",,,Cl en ciertas mezclas de-­
líquidos {co~o los estnf"idos).Da un sabor limoio, fragante y al­
go dulce (7) (10) 

Clavo: ( carvoohyllus aro~aticus ) 
~s el caoul10 seco de la flor del cl~verCl.~e sunerfieie arrugada 

de un color n"lrdo-rn1izo de un olor caract~r!stieo nenetrante, y 

de un sahor ni~ante,"I!areada"l!ente aro",~tico. "~lver{zado, nroduce 

un oalvo de un color n"lrdo-neqruzco. 

':1 c1"lvern es nI anta "lirtáce"l. n .. 'i!"linaria dc. l"s "'01ucas, Que al. 

canz" h"lst"l los 16 TYletrns de altura V \/{\le cl'n r<>c11 id"ld m~c: d'e­

el-n aRos.En cuanto al sueln,nAra su cultivo, es nnen ex{nc.nte , 

oero si lo "!c; .. nCllBntn al e 1,I"'a, el ell al dehe ser in t ,!'!rt,rn"ic"ll 

'1 1-¡~ de est,'1r anar+,adl"J del ,,)"I1',"'u"s los ",irq,,! I'lnrt"ldoC'Ps rl!'1 aguas 

s"l1"1das, le dañan c("\("\"!{d~~"Ih'q~ente. 

~ste ~!'~ol cl'lmi!'!n'l'a a I'lr/'H':lueir ,",,,, ... t"l los sRis o qiet"l años de 9)(.19 

teneia. 

~e usa como oprfume V on los d("\1nr"lg de ~uel"ls. 
(7) (H)) (11) 
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P~oducto utlliz~do gn licorerla, oestelaría y cn~o condl~entog -

es el macis o macia3. el arilo o corteza in~erior de la nuez mo~ 

cad~f dicha envoltura, fresca ~un es de un color encern~do; una -

vez d~secada y reducldq a nnlvo es amarillenta, de un sabor acre 

y un olor fuerte muy aromAtico. 

Se usa como cnndimento en ~alvat n las fibras, y tiene un sabor -

parecido al de la nU97 "lnsc:,,!(ia~ rll3ro "l"is delicado. y '3'11b"ls nued'en 

sustituirse mutuamente gn las recetas. 

Ka.itas esenciales. 

Son orincioios arom~ticos de oriqen vl"lgetal, obtenidos por destl­

lación con va~or en for~R de aceites volátiles, extraldos de alguna de 

las !Jartes de la olant3 - flores, hoias, rarz~ corteza o tallo -, ent,! 
ra. d~ SU$ frutas o se~il1as, D de algunods sus nrnductns natn16qlcos 

re~inas y bálsamos -~ 

Casi todos los aceites es~~nciale9 nerlllanaecel'l camo 1 iquirlos 3 te.] 

peratura ambiente. algunos S9 canoelan o solidifican. y n~ros SR des-­

componen con ~l tiernoo. 

El rendimiento, la C'l.1 irlad. la finura de su 1'11'0"18.. rueden variar-

al c"l"1biar la esnecie y P.' lug<lr de origen de 1"l ol"lnta. la calirlad e~ 
te en función de un suelo edecu3do y cnnrliClonl?S cli"1)'ltológi.c'ls f"lvt'lI'.! 

bIes o 

Una 'ilanta cultivad"! en cnnd:i.cirlf'\~S fal/t')'['",hlee¡ tendrá m"lIfOI' rendl 

miento Que un"l sil\lestre. 

los aCl"lites es~nci'l'~s. g~neI'a'mente, sen soluhles en ",lechol y -

ooco solubles en acua;ti"'nen ,."untos deehullici6h nr6xl"'os a ,~os 15TIo 

C •• alqunos ~e volatilizan ~nte~ a~'['nxfm"l~afflente a las 1nooc. Son sen­

sihles a la luz y al 'lire. Sus s'lbo:r~s son acre~ e irritantes. 

los procesos indu~triales mAs frecuentemente utilizados nara 1"1 -

obtenci6n de aceites esenciales son: 

1) Rascado o oiea~o de tas cortezas de 109 frutos. 

!Jperaci6n "Idecuada CarJll 1'1 nht o nci6n de los ac",it<!s esenciales -­

de las corte~as de lns frutns cftricns. V cnne;iste en exnr'~ir dichas -

cortezas en oronsas a~ecuarl~Q9 r~cDg{enrlD rle una ~an~ra rlirRct3 el a-­

ceita que nrooorcin"~n. 
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Para obtener en i'llgun"le I"lC"lsionp"l ""piores "lcei~es es nec"!'lario a­

brir lae células Que contienen los n1'inr.inios Arn"1~ticosp locAlizadas 

en la sunerficie de l"ls cortezas. 

2) Destilación con corripnte de vaDor de "lgua. 

Una corriente de vanor de agua a tr"lvAs de l"lS "1"lotas, arri'lstra -

el nrincinio arnm~tico y se condénsa en un reciniAnte colector. 

3) SistR~a dA vacío a hai';s n1'95ion"5,al proporcionar temoer"lturas 

de ebullición mucho m~s h"lias, esto es 'avor"ible O"ira los "lceites esoe­

cialmente sensibles. 

Para ohtener el aceitA Asencial, aue Vi'! unirlo al aqui'! condRns~d~, 

se utiliz"in los frascos flnr"ntinos, en los cURIes entr~n 'untns el 

agua y ",1 'tc!'!ite, e.~te últi."o CJul'lda ~o~o "n"i n"ita, a "1",rlirla que ~urr¡en­

ta la C'lpa de ac"!ite, s!'! 1J"l !'!\laCI!"lnr!o el '1qU"'l inf!'!!'ior oor el ttlho que 

~arte del fnndo riel v~~sco. 
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la obtenc:i6n de ~ceites e''!enciales de excelente ca:l idad' IJ varie­

dad, han orooorcion<ldo a la inrlustria licorera la facilidl'ld d'e noder­

elaborar productos de ~uy buena calidad en ~oeo tiemDO. 

Para elaborar el licor Ti"o Stre!fF.! se uti1 b:"I1'nn los si,guient.es 

aceites esenciales: 

Kceite esencial de I1,ng~lica: <¡!~ obtiene de la ra12: de la anglH lea. Su 

densidad es de 0.875. 

Se obtiene de las DI~ntas Que se cultivan en B~lgica, Hbland~, rranc1a 

Alemania, Hungría IJ en el Norte de India. 

Aceite esencial de Anlsr llouido amaril1~nto a temnerFltur"l ambiente, -

intenso olor a anís; sabor rlulz6n, Dor deba 10 de los 15° se c:dst!'rliza. 

Su C0"100nente nrincipal es el anetol al 80-90',( cuya f6r"lula es 1:'1 aH'1zO. 

cuerpo cristalino que "Io1idific'3 al '3cl3lte esencial, el j'Yorciento re$'. 

tanta se comnone de ácido y aldehído ~nrsicoe 

!.salte e!'l<;!ncial de Canelar Obtenido por 13 d~!'ltil"l~i6n d'e ' "1 canela en 

rama o corteza de la canela de Ceil~ne 

(1- aceite es de color 6"1::1rI110, olor peof'ltrante '! s"I!]or dulce. Contiene 

75« de aldehído cin~l'I1ico. 1!'l"t de eugenol. V c"IntidarJ.'!s variables d'e al 
dehido benz6ico" cimol, nineno,fuTfl'I'ol, fe'_a'1dreno, etc. 
Cuando e~ "Irlultqrado cnn ho1as de canela cnntien<;! un nnrc~otaie "1"1vnr 

de> eugenol. 

Aceite e<:;encial 4e Ca1'damomo: "btenirlo "nI' dpqtll"lci~n de 'as semillas. 

~s de color amarillo y de "Irn~a ~uV aorad"lh 1 e.Cnntiene ternineól,cineol 

te1'Dinllacetato,horn pol y ter'1enos. 

los aceites de ~e1o~ c"I'irl"lrl son lnq de G~3tema'a,Ceilán IJ la India. 

~ceite esen~ial de Clavo~ Se e~nlpqn sol~mente tos ~ntDnes flnrales 

de la r:llanta,cocecl-Jf'\dos antes de a!]rirse y desecados. Su nrincloicr"lr:!! 

m¡§tico consiste en un g(J'(' de Eugenol V 1rnt de acetoeugenol,el ac!'!ite ... 

es incoloro V esneso. 

Se obtiene Dor '!!edin de la dee¡tilacinn, el c1~"n nue se uti'ti 7 a orolli,2 

na d'é I"adélg"lscar t Zánzib"lI' D CO'11oro. Se utiliza t"lntn C0"10 sabnrizant'e 

como en oerfurner!a. 



erceite esencial de Macis: Es el aceite de la corteza inferior de la -

nuez ~oscada, fruto del ~osc~dero. 
[s de color ro1o-amarlllento, de un sahor suave V un olor intenso. 

Como el contenido de aceite no es muy grande se opta Dar un extncto 

de Macis con alcohol, se utiU.za ot'incioalmente en nerfu'1lería. 

Contiene teroenos en su composici6n. 
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e A P I TUL o IV. 

Elaboraci6n de un Licor Tipo 5trega a nartir de aceites esenciales. 

Es neces~rio ~~ra ~oder el~horar el licor Tioo ~treqa oartir de 

una forl11ulaci6n. 

Para I"loder disel'lar ésta, debemo'l conocer los cnmoonl"ntes d'e la mi,.!! 

ma, para ello existen varios mAtados de deter."in~ci6n que no 'lola"1ente 

identifican a los comaonentes sino que también nrn"orcion~n las cantid~ 

des en las que se encuentran presentes. 

Para la iTuí"lica del sabnr se deben utilizar l11étodos anaHticos de 
gran precisi6n y muy com~leto~. 

Los cuales nos oro"Drcion~rán un perfil nrAli~{nar de sabores. 

la crn~atngrafía de gases es un m'todo r~pido y "reciaD Que nos -

oroporciona este nrimer nerfil. 

Al tener nuestro I"lerfil inicial de sanares. ~rn~nrcionado bar el 

cro~atograma, oroCRdemos a l~ identificación de los com~onentes, incl~ 

yendo la cantidad en la que se pncuentran "resentes. 
los comoonentes 5en~r~do5 son detect~do5 e'ectr6nic~mente en un -

registrador, el cual nos 10 presenta en forma de oieos. 

la anariei6n de cad~ co~~onente. 7~feridn a su tiemno de elució" 

O retención, es caractRr!stico de c~da CDmnnnente, nunca se nresentara 

un OiCD que corres"onrla a dos comnU~~t05 diferentes, el ~rea haio el -

pico es orooorcinnal a su cantidad o concentraci6n. 

El tiempo de retención y el ~reap sRrAn los rl~tos cualitativos 

y eoantitativos,resrectivamente. (~1) 

Una vez obtenidos los datos de nuestro nrimer "erfil sanemos cua­

les son los CO"lnonpntes de nuestrn l ic~r, I'Aa1:iZ"Inrin orul:!h"!s cO'fl!'l"lratj, 

vas de cada uno de esos co~~onen~e'l nor senarqdo. nos aSf!qura'flOS de -­

que los oicos corresnnndan 60n ,~S de el Darfi1 original, y nbtenemos 

tambi~n la cantidad en 1"1 aue SI:! I:!ncuentran prpsentes. 
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~n el licor Tipo 5trega los co~oonente~ ~resentes son: 

Cardamomo 
A·netol 

Raíz de Ang~lica 

Canela China 

Clavo 

Macis 

25 ) 

Teniendo cuales snn los comannentes y en que cantidades se en­

cuentran Dresentes orocedemos a la elaboraci6n de la f6rmula. 

Para corroborar que nuestro Droducto obtenido es correcto Dod.­

mes obtener un Derfil de sabores como el inicial, oara compararlo CO" 

no 
Si los dos corresnonden nademos decir que nuestra f6rmula es co­

rrecta, pero si Dor el contrario encontramos algo que no corresDond~ 

serA necesario utilizar algOn otro m'todo analítico un noco más sensl. 

bIs que nos ayudé a completar "11 traba jo, como 001' ",demolo un e!!!oeetrs 

grafo dé masas, un recuperador de aromas, etc~ 

t:n el casO de que las diferenci"ls no fuo'!sen ora'ldes nodrernos uti­

lizar nuestros sentidos de custo y olfato nara nerfeccionar el sabor, 

tomando en cuenta SU!!! Dronied~des org3nnl~otlc8s. 

La r~rrnula obtenida es: 

1.- Preoaración de el concentrado de ~roma. 

Cardamomo 

Anetol 

Ra!z de Anq~lic~ 

Canela China 

Clavo 

Macis 

Ucohol 96;( 

294 01' 

196 g1' 

14 í' g1' 

49 g1' 

19.6 91' 

218.43 gI' 

Se utilizan aceites esenciqles de cnncAntraci6n eleva~a, estas -

cantidades, son las necesarias nara elaborar un litro de cnncpntrado 

de ~roma, pBra fines de prueha, se utilizan cantid"ldes nI'onorc'onales 

menores. 
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Una vez orenaraclo el c!:H'lc,entrado,se toma una al icuota, oara e1ab2 

rar una diluci6n al 1~. 

Aroma 100' gr 

Alcohol 96( 900' gr 

De esta dilución unicamente vamos a utilizar 0.7 gT f Dara prenarar 

un litro de producto terminado. 

2~- Preparación de Jarabe. 

Se pesan 650 gr de ~z~c8r 

:'iBO gr de ~gua 

Se ryone a hervir durante 5 minutos anroximarial1lsnte. ~asta Que el -

az6car este oerfectal1lpnte disuelta en el agua, se avanaran unos ~O gr -

de agua. 

Se deia enfriar, ohteniendo~e un kilogramo de Jarabe de ~z6car a -

6sO Brh:. 

Para la elaboración de un litro de producto terminadb utilizamos -

380 gr de Jarabe. 

3~- ~labor8ci6n de el Licor 6 

Teniendo las ~nluciones anteriores preparadas mezclar : 

Ar~ma dil.al 1r~ 0.7 gr 

Alcohol 96~ 300.0 gr 

Jarabe 
Agua 
Color ,'\marI110 

380.0 gr 

~1g.2 gr 

0.1 gr 

4.- Una vez terminado el oroducto, DrocBde~Ds a co~orobar con la mues~ 

tra tipo,las oropiedades organol~Dticas de el "roducto. 

Cuando estamos tlJt"ll~ente seguros de que la formulaci6n- es COM"l!'lC­

ta,pode~os ornceder a la elaboraci6n ln~ustrial,embDtellar,etiquetar e 

introducir el producto al ~ercado. (28) 

Es muy import8.l1te tn"1ar enClIllJrIta 1>:1 te"'neratura de alcnacenamiento 

para conservar las oroniedades rle el producto,y evitar variaciones d~ 

la presi6n interna. 

P~r~ producir a nivel industrial dehemoB cnnt~r en" una investiga­

ci6n previa dI'! meread,.,.la cu~l ""S di,..~ si es con"'mipnte O no eeonomi­

ca~ente hablando elahorar el nrnducto a nivel InduBtrial~ 
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e A P T TUL o V. 
Resul tad o !'h 

Por medio de l~ uti1izaci,~n dp. aceites esenr-i31es, he norlir:1o elab,2 

rar el licor Tipo Streqa, ~qte es un ~~todo que nos ~ronorciona muy bu~ 

na calidad, con un corto o~rlodo de e1aboraci6n. 

la formulaci6n ti~o adAcuar:1a es: 

Aroma dilo al 10~ 

Jarabe 6!t' Srix 

Alcohol 95'( 

Agua 

Color ~mari11o 

0.7 gr 

3BO.O 01' 

300.0 g1' 

31g.2 qr 

0.1 gr 

Qe1 aci6n de costos estim~~os de el nroducto. 

rrec~os rle la materia nrima no1' kiloqra~o en oesos Mexicanos. 

Áceite esencial de C"lrda"Io'1"o. 'l 770,000 .. 00 

Aceite esencial de Aneto1 USO. , '10, mm. 00 

Aceite esencial de qa!z die Ang~lica. ':l 6545",000.00 

Aceite esencial de eanel~k China !f 5"407,000 .. r)f) 

Aceite esencigl de r:lavo. , 231,000.00 

Aceite esencial d8 M aeis. 1 35'5'2.500'.00 

Alcohol 95'" G.l. §' 7 9 000" nI') 

Agua. "t 1 O'.!1n 

Color Amarillo 11 ~ rDTe. ~ :';':>,2 no. 01') 

( 32 ) 

Análisis de cnstn de Aroma. ( nor litro dA cnncentr3dn ) 

1 770,000.00 X 294 gr 

1000 gr 



Ac.Es. de Aneto1 USP 196 gr. 

'f 210,000.00)( 196 gr .. "J 111,160.00 
1 oocr 9r 

Ac.Es. d~ ~a{z de Ang~1ica 1117 gr. 
~ 6 5"4'5",OOcr,.00-

1 croa 9r 
x- 147 gr .. 

A'c .. Es ... de Canela China 119 gr. 

, 51107".5crO.OO " "9 ....... _ KIT " '"' "'~ _ ') 264,.967. SU 
1 croo gr 

At:o Es. deA::1avo 19 .. 6 gr* 

,. 2:31.000.00 

1aOO' 9r 
.. 

Ac.Es. de Macis 9.8 gr. 

f :3 5!:i2. 500', 00 

10crcr qr 

Alcohol 96 'tC 

"000 gr 

)( '" 

Costo total de el Aroma (1 litro de conc'3ntr~rlo ) .. 

f 226,380.00 

't 41,160.00 

~ 962,11S.00 ,. 264,967.50 

( '28 ) 

" ~ 

4,527.60 

'34,9"14.50 

Costo total por litro de concentradb 

de aroma :: .~ 1 54 O, 020, 60 

éf 1,5"79.00 

'f 1S4!J,020.60 



Costo de la d'iluci6n al 1 Q'(' de Aroma. 

Costo 

'\ 1540,020.60 X O .. "'1 00" Ot - 1 O gr' ". ., 1.., '<'. <> 

100U gr 

1 10,00 

1000gr 

'~ 154, OO?. 06 

l 9.110 

1 5"4, 011 .06 

total de dil. 

~ 1 5"4 I 1')111 • rJ6 

1 mm gr 

X 

d'e 

)( 

900gr u ~ 9.00 

Costo total !lor 1i tro de 

de Aroma ". "!: 1 S4, 011 .. 06 

Aro"1a utilizado oara 1 lt de 

0.7' gr. ". , 1 07.80 

( 29 ) 

diluci6n al 1O'f 

producto terminad'o. 

Costo total dR dilo ~1 1n( de !\roma utilizado ". '107.1ro 

Análisis de costo de Jarabe de az6car 6SOSrix. 

AzOcar 650 gr. 

Agua 35"0 gr. 

Az(¡c~r 6'iO 91' 

~ :3,000.00 X 650 qr = " 1950.10 
10nl) 91' 

,!\gua 350 gr 

i 10,nO X 350 gr ". ~ ~.50 

1000 gr 

Costo de un kiloqra~o de Jar~be ". , 1953,50 



An~lisis de co'Sto 001' litro de licor- Tipo Streqa. 

f'6rmular 
Dil. al 1 a:( de Aroma 

A1Cl)nol 

Jarabe 

"gua 
A"luillo 

A-roma dilo al 

, 1 54 ! 011 • 06 

1000gr 

Alcohol 96«' 

10 

O. T gr 

300 gr 

380 91' 

319.2 g1' 

0.1 gr 

;( 

0.7 91' ~ 107.80 

, TOOO .. 00 "00 • "100 00 X J - gr .. -, L. .-

1000 gr-

~ 1.953,50 

1000 gr 

Agua 

~ 10,00 

1000' gr 

AiTlRrillo 

1 mm 91' 

380 gr .. 

( 30 ) 
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Costo de embotellado 'l etiquetado Dor litro 4f 7'00.00 

C"osto t'otal de 1 litro de Producto terminado 'l envasado ~ 3,600 .. 00 

Para obtener el precio real de el ~rod~cto es n9cesario tomar 
en cuenta:-

Costos rijos, costos variables, costos de produccidn, gastos 

administrativos, gastos de distribuci6n y ~ercadeo, Publici­

dad, servicios, manteniMiento 'l reparaciones en planta, ete-.. 

C"omo en este caso no contamos con un proceso real sino Simulado, 
para calcular el precio de venta, no tomaremos en cuenta muchos de -
los aspectos que acabamos de Mencionar. 

Unicamente tomaremos en cuenta, los costos de la materia orima, 

costos de embotellado IJ etiquetado ',' y el ~orciento de utilidad'. 

Costo total de 1 lt 
de producto ter'11inado 
y envasad'o. 

3,656.54 1.25 

le' Utilidad 

P'recio de venta l 5',7'00,,00 

le' ( de Venta • Precio de 
venta 

5', 700 .. 00 

Se estima que el precio de venta sea de " 5',700.00, basado en que 

el costo directo sea ='J '5, 600 .. 00 ; el costo de IHstribuci6n y venta 
sea • l 1 ,0SO.r'lO ; ~lor 10 que la utilidad' serÍl!l 1 1,0.,50.00 Y como 
t( d'e venta 18 r(. 
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Características necesarias gue debe cumplir un "rodecto para salir al 

Comercio, 

Característica de la creaci6n de Irn~gen~ 

Una d'e las formas de crear la im!gen de un' ,.,roducto es por medfo 

del d'isei'lo. De hecho un diseño distil'ltivo puerie ser la \1nlcl'! caractedJ, 

tica que diferencie un producto de manera signiflcatil/l'l, este es urr -

fáctor de atracci6n. 

En el campo de los productos. ta ingeniería de d'iseño se ha reco .. 

nacido como importante en extremo, ya que este n-os d'a la apreciac:i6rr .,. 

del valor que para la mereadotécnia tiene as! mismo la apariencia de -

nuestro producto. E's decir nuestro bue" dhel'ío, !:luede me,iorar d'e muchas 

maneras el potencial de venta de nuestro DrodUcto, esto hace que el -­

producto sea m!s f~cil de ooerar, asf mismo es suceotible de aumentar 

la calidad y duración del mis",o, y por ende ha reducido los costos de 

fabricación. 

1:."1 color. 

Mercadot~cnicamente ~ste es un factor determinante en la acepta­

cieSn o rechazo de un oroducto Dar' parte del c-onsumidor. No obstante el 

color por sí solo no es una ventaja, ya que nuestros competid'orea orr,! 

cen tambi6n color. la importancia radIca en saber cuál ea el C'Olor ad,,! 

cuado Ij cuando cambiarlo (') no, debido el que esto nos !lued'e llevar a un 

d'esastre, el comerciante debe saber que el color es una fuerza psicol,é 

gica y social. El uso cuid'aóoso del color puede incrementar las ventas, 

reducir' la fatiga visual y en general afectar las relaciones emosiona .. 

res. 

Calidad del Producto. 

los fabricantes se han preocupado en forma creciente por la cali~ 

dad' de sus productos, se ha oido que los consumidores se han referióo 

en muchas ocacionRs, a la baja eatid~d de algunos oroductos, tanto en 

la materia "rima como An la mano óe obra. 

Con est.e Licor T ioo S+'rega se oretende pem~trar en el "1ercado, .. 

10grando una excelente calidad, tomando en consideraci6n los gustos 
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individuales de nuestros cnnsu~idores, ~si co~o que nuestro oroducto 

alcanza solo el nivel de catld~d co~patible con el uso al Que desti­

na el articulo, no es necesario que sea suoerior. 

G~r~nt!a y responsabilidad leq~l ~or el Producto. 

~1 oro069ito general de la garant!a es nrooorcionar a nuestros -

consu~{dores alguna segurirl~rl ne que ser'n co~nensados en caso de que 

el oroducto no cumpla 10 Que se esnera de '1. 
las queias del consumidor han provocado una camnaña Gubernamen-­

tal oara nroteger en muchos aspectos sus derechos, como en la res non­

sl!!bilirlad del OT'orlucto, actua'mp.nte loe¡ +'rihunales V las dependencias 

oficiales estan a,.,p1 {ando el ca,.,oo de ace16",' de la covertura de la ~ 

rantla, reconociendo el concento de garant!a implícita. Esto es ll!! i­

dea que el vendedor tiene, la intensi6n de otorgar l!!unQue en realidad' 

no la haya establecido. los fahricantes han sido considerados resnon5~ 

bIes aun cuando el contrato de ventas se efect6e entre el vendedor al 

detalle y el consumidor. Se considere que la garant!a va ~'Junto con -

el Producto". los fabric~ntes snn res~onsahtes Dor el daño c~usado oor 
el producto, sean o no culoab'es "01' neqligencia en su ~anufac~ura. 

Una 1"or'11a n~r"l ooe el r",hriCl!!nte cl'lnseda "I1:''llfor atel'lei6n a su ga­
rantía y ~ la ca'id~d de sus I'lro~uctns, es la a~ena~a de una costosa 

demanda I'lor resnonsabi1idad del producto. Tratese de la I!!cci6n Que -­

comorende en c~so de enfermerlad, accidente 6 muerte, porque el mencis 

nado oroducto sea distinto, defectuoso o etiquetado en forma inadecu~ 
da. 

los requ:sito5 necesarios oara poder levantar una demanda son los 
siguip.ntes: 

1.- Nombre o raz6n Social comnletos del oroveeclor o nrestador d~ 

servicios. 

2.- ~omicilio correcto; c~lle. n6mero, coloni~, C.P.,municinio o 

calles transversales, o alouna referencia. 

3.- 3 copias de la nota, f~ctlJra o docu"lp.nto que fu~ otorgadn 

Dor el proveedor. 

~sta demanda será admitida en la Prncuraduría ~ederal del ~nn~umirlnr. 
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Servicio ~1 producto. 

Un orol:llq"la relacionado es el rlql otorqa'"1i!'!nto de servicios ofr,! 

cidos ~or l~ aarantla, nara s~'ucionar este orobt~~a, se ouede consi­

derar la distribuci6n adecuad!;! en el !\mbito geográflco, capacitando -

la trasoortaci6n de el oroducto a los centros de con9U~O, es decir 

que el oroducto llegue en condiciones óptimas. 

es una condici6n de Venta entre ~abricante V detallista a consu­

midor, que se efect6e el ca",bio del oroducto defectúoso por otro. (22) 

Mercado d~ el Producto. 

Para indicar que es un ~ercado meta,y cu~l q9 su i"lnnrtancia den 

tro de este traba10, se dará el uso del t4r~ino de "'ercado, el cuál -

se define de la siguiente manera: Es un lugar donde se reunen compra­

dores y vendedores en el cuál se ofrecen a la venta bienes o servicios 

obteniendose con ello la tran~lferencia rle oropiedades, esto ~n sI ec~ 

no~ic~~~nte hablando se le ~u~rle 11a~ar una de"'anda de ~ercado. esta 

a su ve?' tiene :3 f~ct.ores Que dehen cnnsirl"!rarso.:~ en "'''!rson~s con "ec.,!! 
sidades, noder de cnmora y com"nrtamiento ~n la comora. 

"'arcado "'",ta. 
:::s un qruno de client"!s hi'lcia "1 oue la orq<:lni'Z"!ci~n trata d"! 01'1. 

entar sus esfuerzos de merc"!do~~cnia, esto es det.eT~inante DaTa el de­

sarrollo de una mezcla efectlv~. dicha mezcla se com"one d. t 

Producto 

Precio 
rIaza ( ó distribución) 

Promoción 

f.strat~gia para obtener un merc"!~o ",eta. 

Se re~li,.a 001' medio de : 

1.- El mercado ~et"! debe ser cnmnatible con las metas e im4qen de 
la organi!8ción. 

2.- Consiste en relacinnar los recursos con que cuenta ta cornoa-­

fHa. 
3.- ~stimar cuantitattvamqnte el tama~o del vo16men de venta en -

el ~erc~rlo, n~pa el nrndu~tn o servicio. 



l~ org::mizaci6n '~Ut6pica" busco en forma consciente "Iercaf'los que -

le generen un volumen suficient~ de ventas a ba10 costo. V CIar end~ el 

aumento de ventas productivas. 

Producto 

Precio 

Plaza 

Licor Tipo St~ega. 

1'$ 5, no. 00 (CO"lO ~e ver~ en la conc1.u~ién no es un -

nrecio re:>!.l ) 

: Tiendas de A'utoservicio, Distril:luidor8s de vinos 1)' lj 
cores. 

Promoción: Int.roducci6n 1 X , ; Pruebas muestra d"!!l Producto. 

Publicidad f Revistas, ~adio. 

En general los licores SOIn consumid"os por oersonas efe Nivel Eco­

nómico Alto, se pretende introducir al producto en un Nivel Medio. 
( 3'S·). 
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e ~ P I TUL a VI~ 

Conclusiones,-

Terminada esta inveqtigaci6n oodemos concluir que: 

.. Es de suma importancia para ooder introducir un nroducto en el mer­

cado, que ~ste Dosea el atractivo necesario para el tioo de consumi-­

dor a quUn se está dirigiendo, como por e;emolo: vist'l,calidad' Y' pr]l 

cia." 

Si el oroducto cumple con estos 3 requisitos, es colocado err un 

punto 6ptimo dentro de el mercarlo, su v'enta aumentar~ y 001' lo tanto 

su producci6n,ya que la inieial es insuficient~ para poder cubrir las 

necesidades de los consumidores. 

El producto que se ha utilizado como punto de inter~s en este tr~ 

bajo, es el licor Tipo Strega, se le llama T,IDO debido a que e~ elabor~ 

do con aceites esenciales, cuando se elabora por infusl6n,o la destlla­

ci6n de sus esnecias aromáticas, IJ se deja reposar en Toneles de made­

ra ( roble o fresno) se le denomina sim"lemente licor. 
t:ste nrodt'cto actualment"! es consumido por un sector muy selecto 

de nuestra sociedad, por lo Que codemos decir,que se "!ncuentra dentro 

de un '1'Iercado segmentado y exclusivo, sip.ndo un prorlucto de importa-­

ci6n su precio por litro es elevado aoroxi~adamente 1 51,00IT.OO. 

Pero, es posible Rlabor~r en r.URstro "ais, "roductos de excelente 

calid~d y de bajo costo co~o este licor Tino, con un costo d~ elabora~ 

ci6n aor0xi~ado de ~ 3,600.00. 

~1 costo de elaboraci6n ohtenido no se puede considerar co~o real, 

ya Que como el obieti'!o ¡nimorrlial dr~ este traba)o, .!J.ll 139 el de reali­

zar un estudio de l"1erci!do, no se tO'11aron Rn cllF!nta,rnuch09 gastos rri in. 

versiones que en la realidad no se nuedRn omitir, unicamente se tomaron 

en cuenta los costos de la materia orlma. 
Tomado en cuenta este cnsto ~r.roximado de ornducci6n nodemos cal­

cular tambiAn un precio al publico aoroximado, el cu~l tamooco es real 

por los motivos anteriormente moncionados, sumandol"! que tamooco hemos 

tomado en CURnta los gastos de nuh'icidad y pro~oci6",obt~ne~os co~o -

precio a oublico aproxi~3do ~ 5,7'0.00. 
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Col",candose en nn nivel m§s accesible, par:;¡ que el nllmero de c-on3'y 
~idores se eleve. 

La elaboración de el »Licor Tine StregaW con aceites es~nclales, -
nos redujo de forma considerable el tiempe d~ elabaraci~n y el costo -­
d~l preducte termin~do. 

los aceites eSl'!nciales euoque l'lo'u'entemRnte sen d'g coste e1.evadb,­

resultqn I'I1UV económicos, va que se encul'!ntran I'!n una c"ncentrl!lci6n mAx,,! 

me y por 10 mismo las cantidl'ldes que se utilizan san muy peque"as. 

Une de 1.I'lS ventajas I'I1~S i~nertantes que nos efrecen estes aceites, 

es que conservan al m~)(imo las oreoiedadas de las materias arimas de -

las que nrovienen, oraoorcionande a los nroductos fabricad'es cen elles 

una excelente ea1idad. 

~ete nos de''1uestra que dentro de la IndUstria auimica les avanc'es 

obtenides son muy grandes, e ilTloortantes ya. que i3vud'an a mejorar la e-­

conom!a de nuestre oais y no scla~pnte de el nueetro sino d~1 mundo, -
alJmentand'o la cantid~d d'e oroductos e1abora.dos en menor tiempo y con- -
buena calidad, Drooorcinnando prontamente utilidades. 

los aCFlites esenciales se han convertido en narte prilllor-dlal den­

tro de la elabora.ci6n de ororluc:tos alimenticios, y dla a día se inere­
'Tlenta 1~ cantidad de ellos en !;!l '!lerc"ldo. 
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e ~ P 1 í U t o VII~ 

Sugerencias y recomendaciones, 

Para elaborar un oroducto de buena calidad, es necAsario que la 

~ateria nri~a que se utilice en \a elaboraci6n tambi~n sea de excelen­

te calidad. 

De la calidad que se obtengR, deDender~ la oermanencia de el pro­

ducto en el mercado, o su decadencia. 

Es de gran imnor~aneia conocer los gustos de los consumidores a -

quienes va dirigido el oroducto,va que ellos son los que determinaran 

el estado f:i.nal de nuestro "roducto, 001' e;e"11110: Calidad nreferida, cS! 

101', ore~entaci6n, publicidad acentada y promosiones. 

la industria Licorera es una de las m's imnortantes mundialmente, 

por 10 que para poder introducirse dentro de este Ramo es vital tener -
mucho cuidado al elahorar el nroducto tomando en cuenta todos los oun­

tos señalados ~nteriormente, nara Que nuestro oroduto tenga la acepta­

cid" es~erada por no~otros de los consu~idores. 

la elaboraci6n de un estudio de Mercado nreli~inar es indisDensa­

ble, para poder oredecir la qceptaci6n o no de un oroducto, y economi­

camente hablando si conviene o no producir a nivel industrial un oro-­

dueto. 
".:s reco"'lenrlable cuando se tr:3ta d9 un producto nuevo en el Pl erca­

do, Daner nuestro mayor esfuerzo en la publicidad, va Que esta Duede -

aravoear la aceotaci~n total de el ororlucto oor e1 consu~idor, o su r~ 

chazo tot.al sin Que oodamos hacer nada despu~s oqra re~ediarlo aunque -

el oroductD sea excelente. 
la publicidad Duede ser nuestra mayo~ ar~a nara la introducción de 

un producto en el ~ercado, y oara asegurarnos de Que el mismo oermanez­

ca en 61. 
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CAP 1 TUL O IX 

Anexos. 

rn M~xico, para poder rabricar Licores, Deben de cumplir con las 

disnosiciones del C6digo Sanitario. 
rl código Sanitario Capitulo IV nos habla der 

Registro, vigencia y revisiones, loc~les, licencias de funcionamiento 
cancelaciones y oronagandas. 

Artículo 91 
l. Corresnonder a alquna de l~s bebidas alcoholicas senaladas en este 

pronio regla~ento. 
II.Presentar oor trinlicado ante la Secretaría de Salubrida~ y Asis-­

tencia, solicitud de registro por escrito fir~ada oor el orooieta­
rio o sus reoresentantes d~hida~ente 8creditadbs. 
la Solicitud contendr~l 
A. Nombre y do~icilio del solicitante y, en su caso, el nombre 

y domicilio de qui~n 10 renresenta. 
8. Nombre y ubicaci6n de 1~ f~brica, así co~o clase,el no~bre y 

marca del producto. 
Sl rl doeu~ento que acredIte el oago de los derechos Dor re~istro 
C. Si el producto es extranjero, ade~~'J de los rl'!quisitos anteri~ 

res, se exnl"esal"~ el nombre del nara y en su caso, 11'1 r"'gi6n -
de qul'! n:rocede. 

D. La f6r~ula cualit~tiva con los nombr~s y clasRs de las materias 
nrl~aq e innrerllontes reqtstrados en la ~ecretaría de Salubri-­

dad V asistenciA, así como de un modo Genera', las t~cnicas de 
elaborac 16n qUR Id:!'. icen. 

E. ~1 n6mero de la licencia de runcinnamiento del establecimiento 
en ~l que se alanore, almacene o deoosite el Producto. y deDe~ 

dencta de la secretaría de qalu~ridad y ~gieteneia que eXDidi6 

dlch~ lic~ncia, y 
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111. La solicitud ~~~cionada se ~cnm~aRar~ en los casos corre~oondip.~ 

tes, con 10 sigui~nte: 

A. El documento Que acredite el Dago de dp.rechos oor registro. 

B. Un anál tsis eX,.,Rdido por laboratorio, registrado en la 'ieer.!. 

tar!a de Salubridad y Asistencia oue contenga los d~tos que 

a continuaci6n se mRncion~n, indicando las t~cnicas emnleadas 

~n las determinaciones. 

a) Si se trata de un vino o una Sidra: 
1.- G~ado ~lcoholico rp.sI ( Gay-lussac ) 

2.- Acidez total ex,.,res~da en ácido tart~rlco y en mI d~ 

NaOr! N/1 O 

~.- Acidez fi1a, exoresada en ~cldo ac~tico v en mi de NaOH 

N/10 
4.~_Esteres en acet~to de etilo en ~g, nor litro 

5~- Aldehídos, en aldeh!do ac'tico en mg oor litro 

6.- Alcoholes Sunerinres en mg Dor litro y 
7.- rurfüral en mg-por litro 

b) Si se trata dR licor~ 

'.-~Grado alcoholico real G~y Lussac 
2.- Acide~ total, esoresarla en "!Il de NaOH' N/10 

:5.- Acidez fija, ex"resada en mI de Nal'1H' 111/10 

4.- ~eductores direstos en glucosa, y 

~.- ~eductores totales, orevia inversi6n, exoresados en 
glucos'\ 

c) Si el "reducto es extrantero: 
Certificado de libre v~nta en el n~rq de origen. 

!)icho c"!rtifi.eado de"'er~ exoed!.rs"! nor la autorid·ad 

resnectiva del cars dq origen n, en su rlefecto "01" 1~ 

cámara de CO"!lercio, y en torio caso tenrlr' l~s lega\ize­

ciones de visas y fir"l!'ls cOl"responrlil;!ntes. Si el certific,:t 

do est~ en irlin~a extr~ni"!ro,se acompa~ar~ de traducci6n 
al esna1'l01. 



d) Si el nroriucto correslJonde a los rtleneion"ldos en el artj, 

culo 82, deberá manif-starse, baja oroteste de decir -­
verdad', al tie.po de aí'lejamiento e 

e} 51 el producto es extran;ero, la !!Iecretaria de Salubri­

d'ad' y!\sistencia exigirá el análisis hecho en "'hico de 

acuerdo con 10 esoecif!cado en este articul0,s!n periu~ 
cio de aceptar el análisis hecho en el oels de origen. 

f) Proyecto de etiquetes, que-se aiustara a la e~oecifica­

ci6n de el articulo 92, o en su caso, a los articulas 

93 '1 94 o 

La secretaria de Salubridad y Asistencia en todo tie~po, oodrá 

solicitar adem~s otros documentos, informes, certificad'os o análi-­

sia que a su iuicio sean necesarios. (10) 
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Alcohol Industrial. 

la m~teria orima m!s imoort~nte en la Industria licorera es el 
alcohol etílico (~lcohol ootable o destufado). 

Para que un alcohol oueda ser utilizado en este tioo de industria 
debe cumplir con ciertos requisitos Que autoriza el qobierno. 

En e~te caso exist~n dos"f6rmulas aceptadas para la utilizaci6n 

de una mezcla d"e alcohol etílico con alguna otra sustancia. 
Para agreQar a 100 Gal de alcohol etílico. 

N0 1 Con S gal de alcohol de madera.Esta mezcla ouede ser utiliz!! 
da enr Plasticos, deshidratados, explosivos, oroductos alimenti­
cios, Químicos, etc. 
N02B 1/2 gal de benzeno, V 1/2 gal de S~lvente nara olasticoe e 

hidrocarburos, autorizado ol'lra: Plasticos, desf,idr"ltados, exol,!! 
sivos, productos alimenticios, !)Uílll:tCOS, etc. 

Una f6rmula no autorizada d's alc"Ohol "ara la industria licorera 
es la siguiente: 

N0 29 Un galon de acetaldehirlo al 101J'{.Esta "1ezcla ouede ser utilj, 

zada unicamente oarar manufactura de acetaldehido.!cido ac~ticot 
~teres V esteres, etc. 

El alco~ol Industrial ta~bi~n se deno~ina alco~ol etílico o eta­

nol ( C2HsDH ). 
En 6.794 lb ( 30<'11.758 gr ) en oe90 de mezcla, contiene 95'( de 

C2HsDH" y 5't de H"20 ( en volU"1en J. a 15.560C. 

1'1 anufactura efe Alcohol Industrial. 

~eacciones 
lnvertasa 

C12H22011 + H20 -------_._--. 

Reacciones de rer~entaci~n 

C6H' 1,,-0 6 
d-Glucosa 

'- C2H' SOH + 2 CO,­

Alcohol 

+ C~'1206 
d-fructuosa 

AH,. - :!1.2 !(cal 

~ r = - 51.4 ~cal 



T~rmino d. la reacci6n~ 

Z CSR120"6 + ffZrr 

MConosacarido 
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Alcohol Ac.acAtico Glicerina 

En la fermentaci6n alcoho1ica sieMPre obtenemos una pequeRa por­

cilin de glicerina. 

Para el procesa Industrial se necesita vaDor de calentamiento pa­

ra la desti1aci6n, agua de el,friamiento oara la condensaci6IT, en ocaci,g 

rres agua para enfriamiento, durante la f'ermentaci6n exot~rmica .. 

El calor utilizad'o en la reacci6n de f'ermentaci6n se calcula BIT 

8ff 9-40,croU kq-eal, o 353 millones d'e aTU
c 

/ HlOl! gel al 95'( efe alcohol. 

Esto se realiza aproxim-,!damente en- 60 hr. 

TA""<O", Pe: 
1>ILI>c.<C4es. 

Notas. 

e '" Condensador 

O '" Desf'legmador 

H' = rntercambiador 

S '" 5eparador 

de calor CDi..uMNA 1:>!i 
1I.6~TI~¡C.AC.'O'" 
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En fIl ~)(ico el alcohol autorizado es el eso!ritu neutro, alcohol de 

cdid'ad' y alcohol comOIT. 
Existe otro tipo de alcohol que se puede utilizar para la f'abrica­

ciÓn de licores como el Strega. 
Estos alcoholes son el producto de d'estilaci6n de diferentes gra­

nos como por ejemplo: 
El IJi'sky, aguardiente obten'ido d'e la malta de cebad'a, centeno y -

malz ... 
Se d'efIne como un destilado de alcohol de la fermenteci6n de una 

papilla de grano ( mezcla de grano Y que es lo que proporeiOrt8 al tTisky 

su aroma y sabor caracter!stico. ~s la bebida alcoholice de Tnqlaterra 
y Norteam~riea, los ~usos y ~emanes le llaman- Nordhausen-. 

Existen diferentes tipos de tTlsky dependiendo del treo de qrarro 

utilizado en su preparaci6n. 
ut-trisky de Centeno tt-,. trisky de Borbon ~, It Yhky' de Trigo ","'tThky 

de Malta ",." .\Jisky de Malta y Centeno I!t. En la desti'laci6rt no se debe 

de exceder- d'e los 160 P-roof'. (2~} 

las especif'icacion'es de Calidad son les siguientes: 
P-rooiedades FTsicoquímica!9 

brado alcoholico Freal a 288°1( (1 50 e, 
~ alcohol volumen 21:l8°1( ('1 sCIc) 
~xtraeto seco q/dm3 

Ceniza g/dm"3 
Valores expreqsdos en mg!dm"3 en 

alcohol anhidro 
Acid~z total (ae. ac~tico) 

Acidez fija (ac. ac~tico) 

Ald~hrdos (acetaldeh!d~ ae'tico) 

~ter$s (acetRto d~ etilo) 
alcoholes suoeriores (aceite de f'ase' 
como alcohol a~rlieo 

rurfural 
Platanol 

1'1 tnimo 
313 .. 0 

o.cm 
0.0 

o 
O 

O 

O 

o 
O 

O 

tvrbimo 
SS 

:t .. 50 

1. O 

1 aoo 
500 

400 

fíOO 

4000 

30 
SO 



Compuestos diferentes al "Jlcohol ~t.nico. No deben ser rr¡avores d'e 

3000" mg/drn 3 de alcohol anhidro o alcoh~lico r"lal (~BBl:lt<J (1S0C) escala 

G-ay-Lussac. (18) 

El Vodka, es elaborado de eso!ritu neutro. rn Rtisia se utiliza la 

oapa nara su elaboraci6n. la calidad del Vodka deoande de el trata­

miento que se le de al alcohol, ya sea con carbón activado, 1:1 con a~ 

guna di' uci6n, de una bebida de alto conten{rlo alcohól i,co con agua~­

Las pruebas en Rue::ia exigen QlI~ el pH aoroximado del Vodka sea d'e 8-, 

de con'l:qnido bajo de ácido de oreferencia oue no conteng"J y se reduce 

la formación de esteres Dara evit"lr Que varie el sabor. (25") 

Esoecificaciones. 

La suma dé los cO"1 n onentes vol~ti1es diferentes de el alcohol et1 

lico no d'ebe ser '11ayor de 1 no mg/dm:! d'e alcahol anhídro. 

Prooiedades tisicoqu{~icas. 

Grado alcoholico Real 

~ de alcohol en vol. 

Extracto seco mg/dm3 

Cenizas mg/dm:3 

Valores exnresados en mg/dm3 

de alcohol anhidro 
~cidez total (como ac.ac~tico) 

Aldeh!rlos ( CO'1'lO acet~ldehldn ) 

Esteres ( CO'1'lO acetato de etilo ) 

M etanol 

Alcoholes Suneriores (acAite de 

fusel o alcoholes de peso molec~ 

lar suaerior al etflico) (CO'1'lO -

alcahol aMflico). 

F'urfural 

(19) 

o 
O 

o 
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O 

IJ 

o 

Máxi'1'lo 

55 

100 

20 

?5 

10 
50 

10 

40 

(] 
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Deter~inaci6n d~ ~lcQ~ol nor neso. 

Pesar minucios<l'l1ente 40-50 gr rle muestra, u+i1izando un oign6m.,!: 

tro limnio y s~co de ~O mi, o alg6n otro reciniente. 

es ....... ó matráz afnr"ldo 

a un reci~ionte de ~OO mi Que cnntenga 50 mi de agua 

y a unos nneos vasoq llmoins, ~n1uagar tr~s veces el nlgn6metro. 

ToniRnda esta muestra determinar el napelento alco~61{co nor vo­

lumen rlestilado. 

Buscar la corresnondencla en e de alcohol par nesO de las siguien­

tes tl3blas" 
Multinllcar el re'sultado nor naso destUado y d'ivid'ir entre el po! 

so de la muestra. 
(24) 



Tabla de Referencia 

Tabla para calcular Lmre'entajes de alcohol en vol. a 1 S-.56C1¡:, 

(60°F'} en mezc13s de "l.lcohrll etílico y fr2trlpidos rm refreae­

tometro de imers idn, ind i,ces die refr"l!::c 16n a 17& 5' - 2st'r:: 

=4 "a..,I¡;xc 1'8:-C 11 wc 20'(' ,,'C ¡ 22'C i 23'C i 24'(, I 25'C 1----1----
67.0 1.35278 33.55 133.¡a ¡134.26 34.76 .5.29 '05.84 36.41 37.01 '37,65 
67.2 5286 33.69133.02 34.41 :34.91 5.44 36.00 36.57 37.1837.83. 
67.4 5293 33.82 34.06 34.55 35.05 5.60 36.16 36.73

1

37.35 :38,00 
67.6 5300 33.96 3,1.20 34.6a 35.20 .5.75 36.32 36,90 37.52 ;:38.18 
67.8 5308 34.09 3.l.3.1 I'H.S4 35.35 5.\'0 30AS 37.06 37.,,9 ,:lS,35 

1 I 

68.0 5315 34.23 34.48 34,98 35.50 6.05 113G.63 31.23 37.86133.53 
68.2 5322

1

3136 34.62 35.13 35.65 6.21 3'),79 37.39 ;38.03 f:l~·iO 
ÜS.4 ,5329 31.50 3,L7G 135.27 a5.S0 6.37

1

'3n.95 37.56 ¡38.~1 ,:J8.88 
68.6 5337 34 ~4 31 90 ¡:l.ó 42 35.95 3?.5~ 3~.~~ 37.73

j

:3S ¡~;~.~6 
68.8 5341 34 ,. 35.0410;; 57 36.10 3u.G~ 1';' ._~ 37.90 38, ,o, ._1 

6v.O ,5351 'JI :11 l,lS.ID 135 71 él6.25 6.84137.45 38.07 38.7:! !39.43 
69.2 53591:;501135.33 3586 36.41 n.99 37.61 38.24,38.91) 1,,9.61 
69,4 5366 35 19135.47 3601 36.56 °7.15137.78 38.41 139.08 :)9.&0 
1]9.6 5373 353± 35.52 35.16 2,ü.7~ 7.32137.94 38.58 39.~r, ¡'39.98 
09.8 ;)3S1 ¡35 40 35.7ti jaü.31 30.87 :l7A~ 38.11:JS.75 (9 .. 1.310.17 

¡O.o ;,:¡,R ';¡",1' 1 ¡:l.5 911':;0 ·Ir. 37.02 :\7.6,1 ;¡~.2S :)S.(I'.' I:lg.n~ !In,oó 
7U.~ r.;aV5!:J.'j.78 a{j,o!j :31i til :l7 .. I!1 :l7.r;() ¡:r·,;,'¡!í ;~~I.IO :m.KI po,!,;;} 
70,4 5402 o.S.V3 36.20 .l" 7(; 37.35 '17 (l" 'lK fl 'J') "8 3() v" l'lI! -., , • 11"" '.<... .' .. 4..-

¡O.U 5410 3il.OS 3535 ,:)",92 3377 .. 5(j~, 38.13 (3~.ig 39.46
1
40.17 40.90 

70,8 5417 3623130.50 '37.07 33.30 ,asos 139.64 140 . 35 ¡41.08 

71.0 5424135.38 36.65 1137.~3 37.83 38.47 130.12
1
';19.82

1

140,,54 iH ,27 
71.2 5i32 36.53 36.80 3739 37.U9 35.63130.30 4000 40.72 i40.~6 
71.4. 5439 36,58 13G ~,3 137 5·5 .3~.15 38.80 ¡39.18 ¡40.18 l'lO.PO ¡'41.b4 

~U I ~m II~U§ 3U~ I~Ui 3U~ ~U~ i~~:~~ I:g:~,~ i!Lg~ iU6~ 
72.0 5461 37.13 37.421'38.02 3S.GS 39.31 40,01 1~().72 ,41.45 :12.21 
7::.',1 5468 07.29 37.ií8:l8.¡Q :3".8'2 39,40 40,18 1,!i),UO .11.1>4 il~.) .. lU 
72.4 547.5137.44 137.73 13S.35 38,98 3\).66 40.36 41.08141..'2 42.58 
72.6 5453 37.60 137.S9 138.51 39.10 39.83

1
40.54 41.261.u,OI 12,77 

72.8 5.190137.75 :3S.05\38.67 oiL33 40.01 140.71 141.45 112 IV ;12.96 

73.0 5497 37.91 3S.21 ¡3S.84 39.50 40.18 40.88 41.[,3 ;42.'1'; :1.,.15 
Z3.2 5504 3S.~~ 1~~37 :,900 39.67 4()~6 41.~~ 41.g1 14~.~~ '4U~ 
~~~=~ttl:t~~~~~~~t!~40.0.3 ,ll._~ 41 ... 9

1
4_.,,) ,1.l.5_ ... :l9 . , .¡ o . 40 ,70 41. 42 42. 17 42. (,;; ;;¡ . iO 

25 I I U. 40.88 41.60 42.36,43.12 13,89 

74.0 
7J. J 
74.1 
74.G 
74.S 

'j,) .0 
i,~. '2 
7,).4 
7.5.G 
75.8 

5533.l8.70 :39.01 hr..G7 40.36 41.0.5 41.iS 1"1251 1¡43,,31 114 OS 
05541 Il:;s.sn ¡:lO.JS::!l.S'¡ 1,10.5:3 ¡"1.~.3 41.9li ,(2.n I:l.l!' ;1,( ~, 
.?~!~ 1:)\1.02 :HJ.3.f ¡.¡(l,Ol 140.~1 1.J1.~1 -t~.]? .i~.ntl 1.J:Lli~ ¡H,~~ 
~~').) ¡:lD.;~ :3!J.5~ I"I)*~ ¡40.8~11.~Z ,L~3 ";"o,.! 14,1.~1, ,.14 .. h:. 
,)"lJ3 .:39,uo ·13a.l'~ ,10.0') ¡lI.OO ¡11.11 42.01 43._) 14.(1.) 1-14·", 
55701::a.51 39.S1 110.;;" d!.23 !I!.95 ·j2.70 -l3.~I~ IH.Z,' ,1.;,07 
5577 ·:)!).GS 40.()! 111l.70 ¡.11.41 ¡Ic,lo 14:.!.ss ,1:l.'¡.)¡1.H :15.29 
.)5&+ 139.84.¡!11).18 ¡lll.o7 141 .. 58 142.:11 43.0743. 83 14 .. 1.(,:1.14 ,5.50 
.'¡:,G¿ 4001 10.35 i·11.04141.76I¡~.4g /'13.25 i11.02 H.S3.4).71 
".)gfJ ¡~~us 40.53 l·lIn ~!4_2.67 4a~44 il~_;5.03_~:¡5.9,=-



Determinaci6n de alcohol por volu~en~ 

Por medio de gravedad especIfica. 

a) ~n~rato de dRstil~ci6n, re~iniente deSDO mi. 

( 5:3" ) 

b) condensador liebig. Con cl,anlJFlta Ij 400mm de lonoitud', el di! 

metro interno del tubo deber~ ser de g - 1 mm, ensamblado ve~ 

ticalrnente y con una marlCluerllla-

e) Bulbo de coneccidn~ el tioo Iowa es conveniente. 

el) Conecciones- Utilizar una '11anquera~ {1 una junta de vidrio es,,\! 

rilado. 
s) Utilizar electricidad él gas, 1)ara ll!'!v"lr acabo la one1""1'!ci6n. 

f) Tener muestras que contenoan un 60(" o '11en09 en lIolu'11en de al 
cohol .. 

C alibrar.el !!ic¡ui"o f utilizar tem .... er'!lturas !'!soec!fic<'l!'l $ 

Transferir la rnuestr"i de 1511 rJign6"1etro ;:¡ un I'í'lcinient"! Que:con­

tendrá agua fria 40 mi na1'a licores o vinos. 

Utilizar el rlestllador. Destilar 96 .1 en un rango entre 30 y -

60 min, utilizar largos oarrodos de tle'l'!:'lo !"jara r'lorcentajes el~ 

vados de alcohol. 

Seguir destil'!lndo !-test", obtE'n"lI' una te'l1psratura constante. 
~ 

;2e col ecta la muestra que corresoonde al " en enlumen d'e alcohol, 
obtener la gravedad ~s .... ec{flca de el destilado y co~"arar con la 

tahla. 
Calcular el (" de 

D" 1,J/I,I f, donde 

lJ .. Peso de Agua 

1 S. 560 en SO ml. 

alcohol en vol. Dar'!! una ~uestra a 1S.5~ = 
D = ~ de alco"ol en volumen destilado a 15.56? 

a 15. 56° en ., 10 ml IJ 1.J' = Peso de agua a 

(24' 



Tablas d~ Referencia 

Porcentajes en voto a 1SoC ( 600 r ) corre~nondientes a alcohol 

etílico y gravedad esoecffica aoarante a varias temoeraturas. 

ve.~~!I~ --20 20 25,'25 
~~.15.51j 

o :¡3~0 135 ,s 34.41 33,08 
¡P .t':! . ~~ ,15 
¡~ . S:'! • .'jr, .22 
i:- .% .t;3 .:.!!l 
;') 31).04 :~? .36 
'.í .11 .41 
7' .11 <, .5() 

'" .25 ~ '1 .Ji 
7' .32 .!I'l ,C' 
'1 ,3Ó 35.0.) .i1 

70 ,46 
" 

.78 

" ,53 1',1 .85 
6! ,60 .26 .\12 
61 .lii •. 1.) · !l ~ I 

68 ,i4 ;' 34.1.15 
GS ,\1 .47 1:2 
¡¡.¡ ,8' ," lO 
63 .05 ,61 .Z¿' 
62 37.02 .t.!;j .'1~ 

61 ,09 .75 .3'1 

60 16 .92 46 

" j~ • SO¡ .S3 
58 .f,.) .59 
57 

1 
.36 3D r;~ .1>6 

" .43 .09 .i3 

" .50 .1.) .SO 
S, ,.56 .85 
61 .61 .• "1 n 
,'iZ , ,O .3,; 35.00 
,;! .71 .42 .07 

,\0 ,81 .n ,13 
l' .<JO .5i) .20 

" .n7 ,f'4 · 21~ 
t; .18.(14 .fi~ ,,1 "'l., ,11 .7t) .;"\9 
4·1 .1i t\.'j ,'lú 
H .14 . 51! .6:j 
4,< .31 .PI, .59 
·4'Z .37 37.0.1 .(;6 
41 ,44 ,03 .72 

,O .51 .1'; .79 
3' .57 .~.} ,86 
38 .64 .29 .92-

" .71 .:]ti .r·'! 
3D ,77 .4:'! Je,(j,) 
::r. ,B< .-l" .¡2 
:\4 .H1 ,.jti ,1S 
:q . ~Ij .¡\:! · ~.) 
n :Jn, O~ .,,1 ,.11 
31 ,10 .i;:; .a$ 

30 ,Ji .82 .H 
29 .:?1 . s~ . .jl 
~8 .30 . ',':, . ,ji 
2? .36 33.01 .1)4 
2; .... } .07 ,;'0 
Z5 .4;1 ,]4 :~I "4 ,·5'.1 .241 
2J ,6Z .z;- ,90 
22 .6') .:¡:; · ~'6 
21 .75 ,J ~l 31.02 

20 .82 .40 .0:1 

!~ ,88 .~2 .15 
o' .21 

,¡ ,21i , 
:~¡ ,,- .340 

1.:)l .75 ,40 
]4 ,20 .¡;t .l>i 
jJ .27 .91 .52 
12 ,33 ~Ii ,so 
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10 .45 ,lO .il 
- . 

.10,311 

31.9J 
.98 
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,11 
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.31$ 
.4.) 
.S:! 
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" 
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Deter'11inaci6n Oficial de oH e 

Para calcular el oH utiliza'llos un contador, un reciniente de vi­

drio y unos electrodos de Calomel, Que serán utilizados de acuerdo a 

su instructivo. 
!ievisar que el contador es'te f"lI'eoerado nara una O\oluci6n de !Ji,ta,! 

trato de K, 42.007. Aiustarlo ti una lectura de ~.5"5 a una te'110eratuf'a 

de '20°, ~.56 a?!fl 6 3.53 a 30°" 

Eniuagar los electrodos para qu~ queden lihres de la soluci6n d. 

tartrato, sumergirles desDu's en aOua y desou's en la muestra. 

Colocar los electrodos en la mezcla fresca, a una determinada 

temoeratura¡r y leer el oH', 10 m¡§s cerca oosible de 0.01 unldades. 

DetBr~inacl6n de Acid~z total. 

M~todo de la Sociedad ~mericana de ~nolog!a. 

Remover el CO 2 ores ente por lo~ siguientes m~todos. 

1) Tomar 75 mi d", '11ezcla, en un matraz Erlenme\fer OBt¡UBñO, cone~ 

tal' a vacio, agitando durante 1 ~inuto. 

2) TO'1lar 25 '1l1 de muestra ~m un matraz ":rlel'lmeyer oequef'ío. cale.!J. 

tar hasta que comience a hervir, durante ~n seg, agitar y enfriar. 

"'qregar mI de fenafta' l3!na a una sn' uci6n de 201)' '111 de agua hi,! 

viendo, en un matr~z de 500 mI resval~ndolo 1"101' la boca de el mi~ 

mo. 

Neutraliza con un característico cnlor rosa, agregar ~ mi a la 

"1Ue9tra, 'J ti tuler enn i\!aCH a 0.1 N, hasta el cambio de eoloraci6n 

Calcular los gra~os de Roldo tartárico! 100 mI de licor = 
mI de \\laOA' X Normalidad X 0.075 X 100! S 

0.2 X 0.1 X O~075 X 1f1n I :.; .. 0.0:3'/100 "11 

Si se utiliza una snluci6n alcalina de 0.n667 R. 

g1' de ac.tartárlco 1 100 mI .. "11 ~l'!lIrn·l I 1 n 



( S6 J 
Determinaci6n de acid~z vol~til Total. 

Se utiliza un destilador el~ctrico para vol~tiles ácidos, se in­
t'rod'uce agua en todas las oartes del Pyrelt. 

Por medio del disparo automático de :!Ioray se imoregrra el d'isposl 
tlvo d'entro del tubo en forma de T. 

la muestra es introducida, Dor una ~l\lula Ij se elimirra Dor ven­

teo de ca:!. 

~reparaci6n de la mezcla. 

Remover e'l ca 2 disuelto en una muestra de 50 mi, colocandola al 

vacío durante 7. mirr, continuar agitandO, o llevarla debajo del punto 

d'e condensaci6n' y enfd.'ar inmediatamente. 

Determinaci6n-. 

a) En un aparato de destilación de vapor. 

Agregar 60D ml de agua ca1, iente dentro de la c~mara con cuidado. 

Tomar una muestra de 25 mI, de una ore"8rac16n' fresca de muestra, 

introducirla en el interior de la c~~ara y taparla. 

Hervir agua durante:; "111'1, '! abrir. Cerrar y destilar 30Cl mi den­

tro de un E'rlenmeyer. Agregar al destilado O,,!i mI de f"enof'tale!na 

y ti tular r~Didamente COI'I N'aClA' a O.11'il, ha<.!ta que un eolor rosa 

pl'lrsista ¡furante 1 S !leg' .. 

Expresar los rssultaáos 
mI de NaOIi e 0.1 N j )( 

en gr de I'I'H 1\"- I 100 mI 

0 .. 006 )( ¿¡ 



( 5" , 

b) Destilación 'el~ctrica iln'lled iata. 

Agregar agua y una pioeta de muestra dentro de el aparato de 

destilaci6n de vapor enjuagar con 5 mI de agua. Destilar 30cr mI 

dentro de un erlenmeyer, titular y exoresar los resultados como 

en a). Desconectar el disr1Ositivo de calentamiento inmediatame.!l 

te y vaciar abriendo la válvula de escaoe, terminar el aroceso 

dentro del tubo~ 
Enjuagar con 10 ó 15 mi de agua, que pasaran a trav~s de todo -
el tuba, evacuar todas las porciones de líquida V secar. 

CAlculo de Icidez rija. 

Para esto 59 necesita multiolicar el total de acidéz volatiI por 

1.25 y por !cido tart~rico; 1.12 por el ~cido "1~1icP; 6 1.17 por el 

Acido cítrico ( hidratado ) y restar el Producto de la acidez total. 
( 24 J 

Determinaciones de az6cares reductores y no reductores. 
M~todo volum~trico de lane-Eynon. 

~eactivos:-

- Solucic'\n acuosa satllrade de acetato efe 0101'10 neutro. 
- Oxalato de sodio o de potasin 
- qeactivo de rehling modificación ~oxhlet: se preoara mezclan-

do vo1.U"19neS iguales de solución IOKIO y solución '"8- inmediatA 
mente antes de su e",oleo. 

So'.uci6n lOA": disolver 34.639 gr de cu
2

srr4 • SH'20· en agua af,g, 

rar a 500 ~1 V filtrar. 

Soluci6n ~": disolver 173 gr ele tar+rato de sodio V potasio 

y SU gr de hidrÓxido de st,dio en agua, aforar a 5'00 mI dejar 

en reposo dos días v filtrar. 
Solución estandar de az6car .invertido: DBs~r 1.90 al'. de saca 

rosa G.R. g disolver en un 'fl"ltraz a~6~aclo ~1 no mI eon 60 mI 

de agua, calentar a 6SoC en b'li'lo Meda V "dicional" 5' '111 de fH~l 



cone. deiar en rep050 mínimo una hora; enfriar V aforar, mez­

clar perfecta~ente. Neutralizar 25 mi de esta solución en un 

'!latraz aforado d'e sao mI adicionando NaOH anTOX. 5IQ' usando Pj! 

Del tornasol, enfriar, aforar y mezclar. 

1 mi d's esta solución", O.a01g de azOcar invertido .. 

Solución estandar de lactosa, dic¡olver 0.59 de lactosa anhidra 

G'~ll. en solución de ácido benzoico al 0,,2 ~ V arorar a 5UOml. 

1 mi de esta soluci6n = ao 001q de lactosa. 

Soluci6n- estandar de glucosa. disolver 0.09 de glucosa anhidra 

G.RO' en Sol .. de BC. benzoico al O.2%' <trorando a 500ml. 

1 mI de esta soluci6n ... 0" GOl 9 de gluccH!a. 

- Indicador: 501úclÓn acuosa de azul de metileno al 0.2(. 

Tltulaci6n de el reactivo de reMling. 

M ezelar en un matraz erlenr¡¡eyer de 2SrJ mi, :2 e:; mi de sol. ,",~,t y 

2. o mi de sol. "'Bit' (medidos con pipeta volumlitrica ) f agregar -

SO ml de agua destilada, calentar a ebulliciÓn y sin quitar el 

mechero añadir con bureta la soluci6n estanciar ( az{¡car invertido, 

lactosa o glucosa ) para efectuar la reducciÓn total del cobr., 

de tal manera que solo falte agregar de 0.5 a 1 mI Dara terminar 

la titulacl~n. Mant~ner la ebul11ci6n moderada 001' 7 min; sirr­

que deie de I,erllir adicionar 0.5 mI del indicador y 'seguir agr~ 

gando sol. estandar gota a gota. Hasta decoloraciÓn del azul d. 

metileno. El tiemoo tntal de la titulaci6n debe ser de cerca de 

3 "1in. 

la titulaci6n deberli hacerse nnr tri ... licado. la ori"'era P.S rle tan 
teo es decir, indicar~ si es n~cesario di'uir o concentrar la 50-

luci6n oJ."oblefTla V ade"'ás 311.'\19 o;ara a;u'lt'lr el t19fTloO total de -

18 titulación. 

Tanto las soluciones estandar cn"10 la snluci~n nroblema deberán 

tener una concentraci6n tal? qum se reouiera .,,43 de 15 "11 V "18-

nes de 'iD 'fl1 '1"1.'8 t'''!dl/cir tode ",,_ co'l;:¡('e ~\ ~.i,(;tilí"~ de I"enling. 

factnr = mI "astadns de sn1. es+andar X concentr~ci6n en qramos 



Deter~inaci6n de Az6cares reductores directos ~ 

Pesar de 5 a 10 g de muestra en un vaso de nrecioitaoos oaoue~o 

y pasar cua"titativa~ente a un ~atraz aforado de 250 mi usando 

agua destilada a tener un \/olu",e" anroxi",ado de 125 mi, agitar 

10 suficiente 881'8 Que todo el material soluble en "IqU"l Qued'e 

di"luelto .. f\greqar a"!'O)(i,,,adi'l"lAnte 5 "l1 de sol. saturada d'e acetl! 

to de alomo neutro, agitar nerf"ctal'l'lente y dejar sedi",entar', si 

el lfquido sobrenadante 3d" est' "luy turhio o "lUY colorido adi­
cionar un poco ",á~ da sol. de acetato de nlo~o. aqitar aforar y 

mezclar oerfecta'l1"lnte .. 1!aci.a!' a un \Jaso de f"lrecl.'1itados de 400' 

mI, aqregar oxalato de sodio o potPlsio s61id'o, agitar, dejar- sS'­

d iment<lr-, fil trar y comorobar c¡n los "rimeros "Ii 1 il i tros d'el fi,! 

trado si se elimineS todo el exceso de o1.omo adicir:lnándole una pJ2, 

queña cantidad de oxalato ( no debe preciaitar Jo 
la soluci6n filtrada ( soluci6n 1 ) se lleva a la bu reta y se hj¡! 

ce una titulaei6n de tanteo en la misma forma como se hizo con 

la soluci6n estandar oara determinar la diluci6n m~s adecuada .. 

CUculos : 

r3ctor X ~50 
1IJO X Dilución 

mi. g"lstados g. de mues­

tra 

Deter~in3ci6n de az6cares reductore"l totalesr 

= g/100gr Az6cares reduc­

tores dir~ctos 

'Q'Tlar 50 mI de 1: solución I, .., .. merlos en un'!1atraz aforad'o de 

250 mi, adicionar' 1 iJf') mI de agua, calentar a 6SoC en baño marIa, 

"191'?9ar 1 O mI de HCl cone., cle1ar en reooso mlni"1o una hora, m~'y 

trallzar usando NaOH 3nrox. SN V papel tornasol, enfriar, aforar 

y mezclar perfectamente (Solucidn JI J, esta solución sa lleva.a 

la bu reta y ~e procAde a la tituleci6n con reactjuD da ~~hl1ng. 

C~lculos. 

F~~tor ~z. Tnv. X 2~ .1.fl2 ___ _ 

mI gastados 'iol. "iD gr. muestra en A z. I"vo 



( 6(1 , 

Determinac'ii5rr de ¡hCicares no reductores: 

Az. Red. Totales ( en' az. 1m, J - Az. 1'/ett. Directos (eft az.inv.J == 

Az. 1'1"0 !!reductores 

Az. no Reductores (' en AZ$ inv. J X 0 .. 95 ". SACAROSA" 

(24) 
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