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INTRODUCCION,

Antecedentes Histéricos,

Dgsde tiempos muy remotas, el hombre ha elaborade bebidas agrada-
bles al paladar, cuya procedencia se pierde en 1o inmemorial de los ==
tiempos, partiendo de levendas, mitologfa y mégia,

Estas bebidas contienen en su composicién alcohol,obtenido a par-
tir de la fermentacién de nroductos naturales utilizados como materia
prima para su elaboracién,

Los efectos producidos cor la ingestién de estas bebidas pueden
ser variadoss en la antigliedad se crefa que estas bebidas eran emana-
das por los Dioses, por lo que eran'sagradas'yfmégicas, podfan ser udl
lizadas como medicamentes, venenos, posiones de amor, posiones revita=
lizamtes, estimulantes, afrodisiacos, posiones causantes de maleficios
enfermedades y males incurables, etc.

Bebidas de poder embriagante, de sabor agradable, pero gue ature
dern a los sentidos. (1).

Una de las fuentes de informacién que tenemos de la antigledad es
Ia Biblia en 1a cudl se hace mennién de la existencia de el primer vie
fledo, el cuil fué plantado y cultivado por el patriarca Nde,que transe
formaba al fruto obtenido ( la uva J en vino, con el cuil se embriaga=
ba. (167 - '

Otras pruebas que confirman la existencia de las bebidas alecoholi
cas nos las propprcionan los arqueflogos. Como nor ejemnlo los graba-
dos funerarios eqipcios, que ilustram el cultivo de la uva, su extrace
cién, hombres y mujeres bebiendo su 1fquido fermentado, estos grapados
datan de 4000 afios antes de nuestra sra. (2§ (3)

Mo solamente de la uva se obtienen las hebidas alcohelicas, sino
también de una gran variedad ds frutas como: manzanas,cerezae,neras,-
etc,, de cereales, de especias y de 1a cebada como en el caso de la =
cerveza, la cull es *tan antigba como el vino,



¥n Furopa v fAsia el vino era una bebida crnocida 3000 afics A.C.
M&s tarde en el a%e 2000 noer los fenicios, quz nosefian o1 mayor nodsr
Naval y Mercantil del Mediterraneo fué dado 2 conncer en Orecia, en =
donde se convirtié =n una bebida social., (3) (4)

En Grecia se cultivé la Yid, v se fermentd e1 néctar nroducide por
1a uva durante mucho tiempo, el vino era narte nrimordial en las fiese-
tas ( orgfas y bacanales },

De Grecia el conocimiente de la vitivinicultura fué “eredado nor =
Roma, sn donde 1a inortanecis de vino cobré mayor auge que sn Greciass in
clusive existe un Dics esnecifico d= 21 vino Baes 6 Dionisios,

Cuando surgié el cristianismo, el vino seguia teniendo oran imnor-
tancia, como s» mencinma =n 1a Biblia, cuando se relata ol milagro de -
1a convrrsién de agua =n vinn en las bndas de Canaan,

forme nodemns ohservar ~' vine ha sido v serd parte importante en =
todas las celebraciones, )

fn 1a Sdad Média a nesar de ins nroblemas de 1a énnca, como muer=e
te,neste,miseria y destruccidn no nodia faltar =1 vino, Segufa nracti=-
candose la vitivinicultura en los monasterios y conventos,

Los Alquimistas fueren Tns nrimeros en dise®ar un alamhicque o des-
tilador, elles uvtilizaben ciertos licores,que servian nara la fabrica=-
cifn de 1a niedra Tilnsofal,ia cudl copnvertirfa a ios metales en ora,

Este destilador era utilizado ta~hién en 13 busaoueda de un licor -
que serfa el eolixir de 'a wida,

Nurante 1a hiisqueda de ests elixir, se descuhrieron un sin nfimero
de licores que nosefian nroniedades medicinales, danda con estd n~igen -
a la Tatraquimica, (5)

Los Alauimistas surnlernn drsde *iemnos muy remdtns, aunaue aste -
nomhre se les i en 1a Tdad Média,

A través de Tas numeresas civiliracimrnes, o1 hanbre rconsidera como
fin nrirardial 12 nrovieidn de alimantas, las co-unidades ari-itivas de
los Yallies del Tigris vy del Tufrates nnsafan cebada, gue ecombinada con
agua y levadura, servia nara nhtener <2an v ecervaza, en donda sa anlica-
ba un nrocess bhisaifrice, 1a fermenta-idn, “s*e ~rocese s= mencinna en
el Papyrus Thars, ques rerata al afle 1550 3,C,3 nue es o1 libro n4s anti
guo del mundo,



(3)

Es una farmacanez rri~itiva, que nasé unr . tres mil afps més tape
de; a ssr ol libre de mayor imnortancia durantz <1 nerfeodo de la Tatrg
guimica, la cu4l era oracticada por los alguimistas, (5)

€n un nrincinisc las bebidas como el Vino y 1la Cerveza,se elaboras
ban como un arte v no como una Tiencia,Debido al conocimiento de 1la des
tilacién y las levaduras, noce a noco fué tomando el cardcter de “ilens
eis, ’

La fermentacién es unm nrocese mediante el cufl las frutas v veges
tales dulces;, gue se dejan al aire y en reposo forman alcohnl, mediane
te este nrocesc los comnuestos quimicoa comnlicados se dicocian en sug
tanciag de férmulas mds simples.

Este camblo se nroduce nor las enzimas, aque se ariginan sn mindse
culos seres vegetales o animales nresentes en el 1fquide, £1 tinme de =
fermentacifn denende del tino de enzima actuants,

Fn un orincipio se creyé que el azfcar fermentaba nor si sola, Fg
ro en 1860 Antonie van Lesuuanhosk, descubrid ias levaduras; nresentes
en las soluciones de =zzlcar aue fermentabanm, Auntue no supo reconocers
las como cuerpos vives,

Durante o1 sigle XI1X Luls Pasteur demostré ~us las levaduras som
vegetales unicelulares aque producan enzimas, y cue-la fermentacién no
se llevarfa acabo sin sstas celulas vivas,

Hay tres tines principales de fermantaclidn: acédtica, alcocholica =
v putrefactiva,

La fermentacién es un imnortante nroceso, En todos 1ns nalses se=
fabrican grandes-cantidades de bebidas alcoholicas a nartir de fugos =«
de frutas y vegetales, (4)

ta destilacifn s= origind en Furopa, v sa vtilizé en naises comg
Espafia, Francia & Italia. Tn donde se ermrmezaron a elabnrar diversns o=
tipos de licores,

Los licores no solamente contienen frutas v alcohol, Sine que tam
bién diferentes compuestes como: biéxido de carbnno, acetaldeh{do, 01l
cerol, 4cido mirfvico y otros.



(4)

Es necesarisc eonocer cuales son los comnnnentes del licor nue ese
tamos nroduciendo debide a que para poder fabricarlo a Mivel Tndustrial
débemos de cumplir con 1las Normas 0ficiales de Licares. .

£n estas Normas se pide gque se hagan determinaciones, las cuales -
serén aplicadas a difsrentes tipos de bebidas alcoholicas,

Las principales determinacicnes sons

Grado alcohélico,.
Sidehfdos (como acetaldehido).
Esteres (como acetato de etilo).
Metanol,
Alcoholes Superiores {come alcohol Amflice).
AzGcares totales ( como Glucosa nrevia inversién Y.
Acidez total ( como 4cido acstico ).
Acidez fija v volatili ( cemo 4cido tartérice ).
Extracto Seco,
Furfural,
Dibxido de AzGfre libre vy combinade,
Sulfatos,
. Taninos,
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RPITULD I,

GCeneralidades,

Se entiende por behidas alenhnlicas notables, las aue contengan =

alcohol etflice en una noreifn mavor del 2% y hacta 55% en volumen a -
15%Celsius. (Produccidn de alcnhol pige. 46 v 47 de eate trabaio)

fLos contenidos aleohélicas se entenderdn referidos a la escala o=

Gay Lussac, o sea, alcnhal norciento en volumen a 15°C,.Siendo 1a abrevi

‘acién G.L,

Par su coantenido alcohblico las behidas se eclasifican en 3

Io De bajo contenids alecohdlico; las gue contengan de ? 2 § arados
Golo '
Como per ejemnler Salutzo Cooler SOG;L.: Durarno con vine 5,7° -
GolLo §Salutzo Coonler VYino Blanco con Juago ds Frutas 67g, « 3Sidra
1a Praviana 4.5%°G.L.3 Sidra Poma Rosa 4.8%5.L., etec,

11, De contenido alcohélico medio, aguelias hehidas que crntengsn

entre 6.1 G.L. v 20 G.L,
Come nor ejemplos YVino Blanco con 10°G}L.; Vino Tinto con 11,.5°

Geleg Vino Tino Jeréz con 17°G}L.; Apmnona con 11 G.L.,etc,

111, Ne alto contenide alenhélicn, behid=s oue se encuentran entre
20,1 5.L. v 55 G.L.
Cemn por Tiemnis: 1maretn con 28°G.L,;Vod¥a con 41,7950, s Stre
ga 40%.L.s Licnr de Café con 26,5°G.L.,etc,

Las bebidas AlcohAlicas, nor su procese de elabnrarién se clasifia=

can en 3

T, Bebidas fermentadas: San las que se nhtiensn de 1a fermentacién
Princinalmente alenhSlica del nroducto vecetal que sirve de hase
para la elahnracién de dicha bebida,
Como por efemnlo: Lns vinos de mesa,Las Sidras, La cerveza v ele
Pulque. (8)
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17, Bebidas destiladas: Estas contienan un norcentaie mavor de ~e
de alcohdl que los winos v-las cervezas, Sz obtienen mediante =
la destilacién de vinos o de ciertas mezclas de granos fermenta
dose

La elevacidn de la tevwreratura hace qus se evanoren el alcOee
hol y las sustancias afines, que al condensarse sn el alambicue
oroeducen un 1iqguido de alto contenido alcnhélico,

Renitiendo =1 nrocedimi=nto se nuede hacer subir la enncentra
cifn de alcohol hasts obtenerio, si se quiere comnistamente nue-
0,

La mayoria de 1as hebidas destiladas meinran de sabnr v son =
por lo tanta més anrrciadas, cuando se hacen afejas, A ellno ohs
dece que muchas de ~llas se cnnserven en Rarriles de Mardera =53
pecialmente de Roble- por espacio de varios aflos antes de ser =
smbotelladas, (173)

Estas Behidas deatiladas nsusden ser 17amadas tamhién aguardien
tes,

Rauardientes sivplies son los nreductas abtenidos nor 1a desti
lacién directa de un 1fouide cuvalguisra gue haya sufride nrevia
mente la fermentacién alenhdlica v que no excada en B0 grados,

Rouardientes Compuesstos son 1las mezclas de alcohol etilicn =
con agua en diversas nrenorciones, en nresencia de anfs n no, =
aromatizadns o no, endulzades o no, con racarosa o azdcar ordie

ndria, v colorradas o no cnn egaramelo purn de azdgar,

Los nrincinales Anquardiantes snnas

= Z1 Coflac o Brandy, Aquardiente raanltante de la destilacién
del vinos envejecide =n toneles adecuadns, a civa mardera rirben
el color, de fino sabor y slor a vino, ©s nriginario de 1a reew-
gién de Cognac (Francia),

=EY fquardiente de Urujo, obtenido de 13 destilacifn de los o=
rufos, sequndo nrndurto de Ta vinific-rifn, Sn Ttalia es connci-
do con el anmbre de grappa v gnza de gran aceptacidn. Tn hisnang
américa, elahorado de una =manera essnecial en 1a Arasntina, se le
denonina Grapa.



(7))

« £1 fguardiente de Heces de vino, muy similar al de orujo, =
pero mAs aromitica,

« E£1 Aguardiente Anisado, es la bebida alcohdlica nue contiee
ne en disolucién los nrincinios velédtiles del anfs verde,

= £1 Ron es llamardn en América el aquardients obtenido nor la
destilacién de los caldos fermentados de las melazas del Azdcar
de Cafia,

= La TAfia es un ron inferior en calidad, ebtenido de las me=
lazas aciduladas, fjardbes vy vinazas nroducidas nor las fibricas
de azficar de cafla,

~ £l Arak, aguardiente nrenarado en la India y en Thira, por -
1a destilacién de 1{quidos loaradeos mediante 1a fermentacidn de
arroz, mwelazas y nlantas aromiticas,

~E1 Kirseh = YJassar, acuardiente alemdn, conseguideo nor la deg
tilacidn de los zumos ferwentados de cerezas v rciruelas,

= £1 ¥irsch, aguardiente de cerszas,

= E£1 Slibowitz, fahricade en Rleménia, Suiza, Hungria y Frane
cia, es 8l anuardiente de ciruelas, '

= £1 Marrasquino, ohtenido de los zumos fermentadns de lzs <=
gufndas o cerezas nenras,

-~ £1 Aguardiente de Sidra, conseqguido a nartir del zumo farmen
tade de las manzanas,

= ©1 Whisky, aguardiente ohtenido de 1a malta de cehada, centg
no v mafz, £3 1a hehida alecohflica de Tnglaterra v Mnrteamérica,
los rusos y alemines 12 1laman Nordhausen,

- £1 Gin o Ginéhra,ieg el alenhol de trige redestilade snhre -
bayas de esnéhro, T1 nain holandas as a1 mis astaditado,

= Z1 Korn, agquardiente obtenido ror la destilacién de divarsas
clases de trigo, '

« F1 Ajenio o Ahsenta,; es el aquardiente de atenin v anis,

= F1 Kummel, aguardiente de nrfgen Ruso, nue *irne cnmo base -
destiladns de trigo, aue luegn son rerdestitados sohre granecs de
coning, ’



(8)

= £1 VYodka, etro aguardisnte Ruso, de ~4s nrestigio aue el =
Kummel, es vn esniritusse muy nuro, de un 40 % de alenhol en vg
1dmen, ‘

- £1 Kuss, también aguardiente Ruse, obtenide del centeno.

= €1 Cald, aguardiente Indio, Flaboradms a nartir de los zumos
de coco,

= £ Phloue o Tequila, aguardiente de América Zentral, abteni
d6 nor 1a fermentacidn y destilacidn del aguariel del Maguey,

117, Licores.

Se les llama licores a los alcoholes destinades a 1a atimenta
cién,‘aromatizados'nor maceracidn o destitacién en oresencia de
diversas sustancias vegetales, 6 "renarades nor la adirién a di
chos alcohales de esencias, o nor emnlen comhinado de estos dos
procedimientos, endylizados o no nor medin de azfinar, glucesa de
uva o miel, v colnreadas & nn con sustrnnias innfensivas, (7)

Seqdn el articule 1085 de el Diarin Nficial de Mormas,

Se entiende nor li~ores : los nroductne glahorados a base de
bebidas alenhélicas destiladas o mezecladas de ssafritu neutro,-
aleohnl de calidad, aleohnl comin, v 2gua, en ambos casns aroma
tizades nor uno o mAis de los siguientss nrecedimientes, v con =
un contenide alechniico entre 24° v 557 Gel.sy los cuales nueden
ohtenerse de 1a sisuiente manera &

I. Mezela, infusién, macerarién, digestién, rercolacién o des
tilacién =2n oresencia de diversns materiaies inocuns de nrore-e
dencia vegetal o animal,

11, Adicién de concentrados, extractns, aceites esenciales n=
sabores naturales nue hayan sido autnrizade=s nnr 1a secretarfa,

111, Adicidn e vinas de uva o destilados de tva, (8) ‘

Los licores nndrédn ser cninre=dns con rrodycteos naturales o0 =
artificiales autorizadns nat la Secretaria,

Los licnres nueren ser des “gneciae, hierhas, frutae, eafé, té,
chacnlate, nuerces, netalns de flnres v ntrng ingredientes, (@)

Como eiemnl@ de atnunne Yirares nademas mencinnar: Strega, Li-
cor de Café, Amarets, Licar de Almendras, Licnr de Tarezag, Lie-

cor de Thacalate, Liecnr de BSanana, ete. (9%



CAPITULO (I,

Clasificacién de Licores,

1} Licores de Calidad,
Cremasy Liconres densos eon consistencia de crema de leche,
camo nor ejemnie: Crema des Menta, Kalhua, Fray Angelico,ete
Aceites: Licores menos densos que l1a crema, nueden formar -
hile camo sl aceite de Nilivaj Strega, Amareto, Gran Marnis-
re, Licor de Naranja, etc,

2) Clasificanién en base al contenide alcohflice y ds azfcar,
a) Licores sungcfinas: contanido de azlcar de un 40 a un =
60 % 3 Contenidn alecehélico 40 % coro nor eifsmnlos
£l Benedictine 40 % azficar, 50° 6.1,
b)Y Licores finas, con*snido de azficar de un 30 a un 40 %,=
contenido alrohélice 35 %, cono nor efemnlo:
€1 Strega 30 % azdGcar, 40° G.L.s Jaegerndorf 36 % azGcar,-
40° G,L.3 Amarantina cordial 35 % AzGcar, 40.8° G.L.
e) Licores senifinosi contenide de azficar de un 22 a un =
30 %, contenido alcnhélico 30 %, por siemnlo:
frema de Anfs 37 % azficar, 37° R.L.; Crema de Menta N % =
de azficar, 30° 6.0,
d) Licnres ardinaries: fontenide de azficar de un 12 a un =
20 %, contenire alenhélice 25 % nor siennior
Licor de "afé can 20 % de azGear, 26,50 .l
, (1)

La dennminacién de 1ns licores, deberd siimtarse a alguna de

de 1as siguisntes ma'alidades,

1, ® Licor de " senuidn del nnmhre de) nrincinie arombtico o
nroducto vegetal caracterf{stinn da 1a hehida que justificoue su
denominacién, enn excencidn de 1a uva,

11, ™ Crema de ", sequide del nombre del ~rincinie aromitico
o nroductn vegetal c=ractaeristice de 1a hebida aue justifinue su

denominaridn, con ex~encifin da 1a vva,



(10

111, ® Crema ", saaquido de /mn nambre arhitrarioc aue nodrd ne
mencionar los principies areomAtices o nroduntns veaetales que -
se emplearnn en su elabaracifn, siemnre y cuandg dicho nombre -
a0 indinque ni de a entander cualidades que no nosea el oroducte
o denominacidn de orfgen, vy

1Y, Otre nombre, siemnre y cuando nn este reagistrade como mar-
¢a o nembre comercial, o de las llamadas dennminaciones que NU=e
dieran mencionar les nrincining arométices o nroductos venetales
gue se e~plearon en su elaboaracidn, siemnre v cuando dicho nomes
bre no indique o de a entendsr cualidades gue no nosea el nrodug
to.

En este caso, aderis del nomhre arhitrario, la etiqueta de los
envases del nroducto deberd llevar la denominacién gendrieca "Lia
cor®,

£1 emnleo en 1a dennminacidn de los licores de alglem califica-
tivo, se ajustard z las siguientes esnpeificaciones.

1.-"Seco”, cuandn el licor centenga una nrnnorcién de 10% (pe-

8o en volfimren) de azficares, '

11. "Crema™, nara el lienr que enntenaa ~4s de 10,1 % {neso en

volumen) de azficares, s

111, "Esgcarchade”, nara aguel licor sanbresaturado de azlicares

y en el cudl el excese de azficar haya cristalizade dentro del

licor,

IV, " Aneritivo™, es aguel licor que enntenga algunos nrincie

nios amargos derivadas de sustancias vaogetales, (2)

Los licores pueden ser ohtenidns nor destitacifn, maceracifn, ine
fusidn vy digestidén,

1 uso de aceites esenciales y esannias nunsde =or nor ei sélo, o
bien combinados con alcoholados, ohtenidns nor alnunn fde 1ns nrocedies
mientos anterinres, (7) 4

Los locales en 1os cuas'es se ha de practicar la fabricaciéh de 1%
cores, deben de nermitir 1A glahoraci&n ¥ 1a ennservacién de 1ns nroe=

ductos obtenldos,rde 12 mansra m4s ecnndmica v nerfecta,
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Deben presentar caracterfsticas adecuadas nara mantener en ellas -
unas temperaturas y unos porcentaies de humedad determinados,serén luga
res resistentes, de techos slevados y pavimentaciones duras 2 impermesa=
bles,

Se necesitans

1e¢= Laboratorio de elaboraciones,

2.« Klmacen de productos elaborados,

3.~ Bodega de ecrianza,

4.- Kimacén de uvtensilios,
1.= Laboratorio de elaboraciones.

Local amplio, bien iluminade y muy ventilade. De suelo pavimenmtado
con baldnsas y cemento, con una cierta inclinacién para facilitar el re
coger lo que se nueda verter, v 1a limnieza,

Con cielo razo en el'techo,o 18mina de corche, para que sirva de «
aislante de las temosraturas externas,

Ze= Almacén de productos elaberados,

£s el lugar receptor de los productos terminados y Iistos nara ven
ders

Debe gquedar situado a un nivel inferior al del lahnrateric de ela-
boraciones, nara facilitar los procesns de filtrseién v de traslade de
ios 1fquidos de 1os recipientes de elaboracifn a 10s envases de almace-
namiento, .

Debe tener un ambiente seco, temperaturas no oscilantes y una ilu-
minacién poco intensa, tamhién dehe taner un deelive en el suelo,
2.~ Bodega de crianza,

Fs 21 lugar para el afieiamiento de cisrtas h=bidas alcohéiicas qus=
lo necesitan ecomo: vineos, hrandy, ron, etc.

Zs un local subtsrraneo, gque mantiene temneraturas hénedas constan
tes,
4,= Almacén de utensilios,

Lugar de entrada y almacenamisnto de +odas 1as materias primas, -
botellerfa vacfa, garrafones, caias de embalajs, ste,

En el mismo local se instalarf un taller de renaraciones, vy el ge-
nerador de vanor,
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Recinientes Utilizados:

1= Anaratns de destilacifdn o Qiambiqﬁﬂs,

2.= Calderas nara la srincidn de Jarahes,

3.= Calderas para otres discluciones,

4,= Peroles,

8.« Cazos,

6o= Cubos,

7o~ Bombas de *trasiege vy elevacién,

8.« Filtros nava licores, aguardientss y vines,
9,« Filtros nara jarabes,

10,= Espdtulas de maders de Roble.

11.= Esnumaderas de enbre estaada,

12,~ Medidas volumbtricas de cohre esta®ade v de material nl4fstico
13.= Embudns de cobre esta®adeo v de nlas*ice de todos 1ns tamafios.
14, Sifones.

15,= Bisculas,

16.,~ Balanzas,

17,= Miguina Lavadora de botellas,

18,= Miquina nara tanar botellas,

19,= Generador de vanor,

20,= Prensa nara frutos,

21.= Morteros de fundicidn para substancias rduras,
22.= Morterns de Cuarza,

23, Molinillos trituradores,

24,= Tamices re diferentes tanmafios,

25.« Mesas amnlias nara stiquetar v empaquetar,
26,~ EZsecnleras nortAtiles,

?7.- Herramientas mara reparacinnes,

Los procesas nue se nuaden ntilirzar nara 1a elahoaracién de 1icores
pueden sers

La destilacién: £s snamarar el alcohol etf{lico y los cnmruestos voe
14tiles a un 1inuido nrocedente de una fermentarifin,

Maceracifing Oreracidn que crnsiste en mantener 1a substancia 3 die
solver « de 1a que s~ gquiere extraer a'gdn componente- en contacto
con el 1lfquido disolvente a una te~neratura ambiente y nor un espa
cio de tiewpo mAs o menos nrolongado,
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Infusién: Consiste en disolver 1a suhstzicia o suhstancias solus=
bles; vertiendo el diseclvente hirviendo sobre 8l solute, v dejans
dolos en contacts nor un tiemwpo,

Digestién: Es la misma oneracién que la maceracidn realizada a =

una temneratura suparier, nero sin llegar z 1a sbulliciénm,

Diagrama del Proceso,
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carPITULO III.

Stréga, Historia v descrincién del Producto,

Licor de orfgen Italiane, la palabra Strega traducida al Caste-
1lano significa " Bruja ¥,

Cuenta la leyenda que en la Ciudad de Benevento donde ss elabors
Liquore Strega; las brujas, bajo la apariencia de hermosas jovencitas,
Preparaban'cierta bebida mlagica con el poder de unir para siempre a =
las parsias que la bebieran,

Hace casi un siglo, un mago de la industria licorera = Giuseppe
Aiberti - cref con alma de artists, un delicioso licor, destilando hiegr
bas diferentes que le confieren el perfume, ealidez y coler de sol,

Liquore Strega ha sido llamade por un posta ¥ un rayo de sol 1f=
. gquide™, y por um mlsico ™ unas sinfonfa de aromas exquisites ",

En nuestros dfias, la leyenda continfa s si una parejs bebe Liguo=
‘re Strega no podr4 separarse jamés,

£1 Licor Strega es un nroducto obtenido por destilacifn de una mez
cla Hidroaleocholica enriquecida de yerbas arométicas,

Esta destilacién se efectfia nor medio de alambiques de acero ino=
xidable, recalentados por medio de vapor,

£1 producto obtenido tiene unos 80° arades fay Lussac (80% A1c/vol)
y se lleva al grado de consunacién ( 40° grados fay Lussac = 4N% ecooc=-
Alc/vol } mezclando con el un jarabe de azlicar blanco y agua desminera-
1izada,

£l licor terminarfo se colora con hilos de azafrén nuro, se filtra
con mucho cuidado vy se remasa algunos meses en toneles de madera (roble
o fresno). El nrocese nproductive se termina con el emhotellamiento aue
tomftico,  (29)
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Resultados de el anilisis Quimico realizades 2l Licar Streéa.

Caracterf{sticas oraoanolénticas, HoRmAaLcsS
Grado alcoholice (nor dest ) 40° 6.1,
Sacarosa (met,polarimétrico) : 30 4
Aqua _ 41 %
fcide Cianhidrice AUSENTE
Acidos Minerales AUSENTE
Metales pesados ) SUSENTE
‘Metanol en cc por 100 cc de

alcohol anhidro, ‘ AUSENTE,
Acidéz total (nor 4c.tartbrico) #,03/100 m1
C(30)

Proriedades necesarias de las materias pnrimas en la Pabricacién de
licores,
£1 agua : a) Debe ser limnia, inodora, insipida, incolera y de
temneraturés normales,
b) Me contenar sales en disolucién,con la eliminacién
orevia de sus durezas temporales.
e) No contener gérmenes infecciosns, ni encontrarse
en condiciones de nue tales gérmenes puedan inva
: dirla, '
£1 Alcohol: 5i es nosible 1a utilizacién de alecohel de vino, se
obtisnen meinres Tongquets, tamhién se pueden utili=
zar alcohnles industrisles, ohtenidas de melazas o-
de ntras nrocedenniag, si han sido conformemante -
rectificados, Tamhién se ~uede utilizar alrnhel nbe
tenido da la fermentacifn de la qlucnsa o azdecar de
" uva, .
£1 alcobnl es un 1innide incolorn, de nlnr agradable,
de sahor ardiente y muy facilmente inflamablejarde =
cnn llama noco lurminnaa, nere caliente v hrilliante.
Con una densidad de 0,794 a 157¢ y de 1,877 a n°C,
Hierve a 78°C a una atnfsfera; se solidifica a -170°
Ce

Siempre se dehe utilirar etanol, pornue =21 metanol
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es téxico en nequefas nronorcinnes,nroduciendo cequs

Ta.
El Azficar ¢ Azbcar de cafa o sacarosa 612 Hé7011.
Cristaliza en el sistema monnclinico.ts snluble em
agua a termneratyra ambiente, aumentando la sniubie
lidad a medida que aumenta 1a tevmeratura del die-
solvente,
L2 soluhilidad del azlocar es distinta, en el agua -
imourificada mor 1a nresencia de sales.
£1 punto de ebulliecidn de las soluciones de sacaro-
sa, es mis elevado que el del agua, aumentando en =
forma nragresiva a medida gue la concentracién av=e
menta,
1 azficar es de nrocedencia vegetal, siendo la remg
lacha de azficar v 1la c¢afia de azlecar, sus fuentes ==
més imnortantes,
1 azlcar smnleada en iicnrerfa es Sacarnsa, debe =
ser de calidad, y sobre todo sin arulear,Para calie
dades o clases excencinnales, ha de recurrirse al
azficar cande blancn,. »
Para licores de gran densidad, ~uede emnlearse 1a =
atuensa junts 3l azlicar de cafa o ramolécha,envfor-
ma de natye Hlance muy higroseépicn o en forma de =
- jarabe,
La Sacarinz y la duleina, snn sdulcorantes sintéti-
cos, estin comnlataente nrohihidos en la fabrica~-
cifn de hehidas alenhélicas,

Materias Aromdticas utilizadas en 1a slahtoracién de 21 Licar Ting ==

Strega, i
Angélica :(angélica archangélica).

De 1a familia de las umbel{feras, de 1 a 1.5 metros de altura,
de tallos carnasos, ramificados, acanal=ados v de un colnr vinlae
ceo; de hnias grandes v nlorosas: flares nlerosas an nenue®as e

unhelas; las raices griiesas, carnosas,nearu»c2s y ruansas por el
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Comercialmenﬁe son muy a~reciados los anises obtenideos en Fsnafs
( La Mancha vy Alicante ), el de 1a Tsla de Malta,los del norte
de Africa,los franceses, v de una inferior calidad resultan lose
Alemanes y los Rusos, (7) (11) A

Canela ¢ { Corteza del cinnamomum zeylanicum ),

Es la canela 1la corteza de 1as raras f6venes del canelo o canele
ro, 4rhol ariginario de Ceylan, en donde es intesnsamente cultiva
do, a4{ como en 1la India v América,

Es un 4rbol de hoja nerenns, es algo parecido al abedul, en sen=
tido de que, como fste, nierde su corteza,

£1 cultivo del canelern consiste en cortarlio a ras del suelo en -
el sexto afo, y‘fambién cortar cada dos a%os 1ns vdstagos que van
apareciendo, de manera que el Arbol de unos 10 metros de altura -
vava adquiriendo el asrnecto de una mata, o

De las raices del canelo, se extrae una esnecie de alcanfor, de =
las hoias y frutes un aceite vol4tils las frutas hervidas nronore
cionan una resina muy oloresa, y l1a cnrteza de ins talles tiernos
es 1a canela,

21 canelero recuiere un ambiente hémeds v una tewneratura que no =
baje de le= 15°C,

- Sus hoias snn onuestas, necinladas, nua!es, lanceoladas, coridceas
ete, sus filores son numerosas v estén disnuestas en una cima termi
nal corivhiforme, nenuveas de color hlancn amarillento,

La canela dehe sus efectos fisialdgicos al aceite esencial v al =
Tanino, i

Forma la canela unos tubos de 1 metro de lnngitud anvAvimada, y =
de 1 cn, a dns de didmetro, fnrmados nor canas delgadas de cortes
za, Es de un color Amarille-lennade, de asnecto liso,salnicado de
estrfas, v un olor caracteri<tico unideo a un sabor dulzédn picante
muy neculiar,tl aromé es intenso, fiAcil a dieminuir el na se quap
da on recinientes cerrvades,

La canela de Teylan nn dehe dar mAs de 6 7 de ecenizas,y tratadas
nor Acido clarh{drico diluidn, »1 residun insniuhle no ha de ex-
ceder del 2 % del material ensavada. (7) (1M (11)



(19)

Cardamomo s (‘eleltaria cardamomum)

Planta que crece de una forma esnonténea »n 1as 7onas mrntafosas

hédmedas de 12 India, de ta isla de Java Teyl4n.

£1 fruto nue es una cédpsula de tres celdas, contiene un ennside-

rable ndmero de semillss, de un sabor 4spero y nicante, muy aro=-

méticas, es una nlanta grande Perenna, La eleltaria cardamomum

su anlicacifn m4s constante es nara elahorar los nnlves de Curry,
83 una esnecie cara, dehido 2 que se recone a mans, una nor una,

cada cénsula de semilla,ys que son muy delicadas, Ademds »]1 rendi
miento de la nlanta es relativamente baio: una hectdrea sembrada

suele dar salgo menos de 300 Kg de cardamemo.

Cste fruto m=s una cépsula neque™a blanea, que encierra de 10 a =

12 semillas peque®as negras, del tama®o de una uva peouefa,

€n gensral, se usan solo las semilias, nero 1as cénsulss se die-

suelven, al cocerlas durante alqgdn tiemno en ciertas mezclas de-

1{fauidos {como las estnfados).Da un sabor limmio, fragante y ale

go dulce (7) (10)

Clave: ( caryephyllus aromaticus )

s el canullo seco de 1a flor del clavero,"e sunerficie arrugada
de un color nardo-roniize de un oler caracteristico nenetrante, vy
de un sahor nirnante,marcadamente aromticn., Pulvsrizado, nroduce
un oolveo de un coler nardo=neqruzco,

1 elsvern es nlanta mirtdcea, nrininaria de 1as Molucas, que al
canza hasta los 16 metras de altura vy vive con facilidad mies de=
cien a%os.fn cuanto al suelo,nara su cultive, es nace axicente ,
perc si lo es encuvantn al clima, e) cual debe ser intertronical

y ha de estar anartadn del mav,nues 1ns aires nortaderes de aguas
saladas, 1le dafan crnaiderahiamente,

“ste 4rhol comienza a nreducir hasta los seis o siste a®os de exis
tencia, '

S8 usa como perfume v en ins dnlnres de Muelas,

(7) (1n) (11)
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Wacis:

Producto utilizade eon licorerfa, nastelerfa v coms condivente, -
es el macis o macias, e1 arilo o cortsrza inferior de la nuez mog
cadas dicha snveltura, fresca aun es de un color encarnado; una =
vezr desecada v reducids =2 nolvo es amarillenta, de un sabor acre
y un olor fuerte muy aromiticeo,

Se usa como tnndimento en nolva, o las fibras, y tiene un sabor =
paracido al de la nuer moscada, nere mds delicado, y ambas nusden
sustituirse mutuamente en lae recetas,

Aceitss ssenciales,

Son nrincicios aromfticos de origen vegetal, obtenidos por destie
lacidén con vamor en forma de ageites voldtiles, extraidos de alguna de
las nartes de la planta - fiores, hoifas, rafz, corteza o %2llo =, ents
ra, de sus frutos o serilias, o de algquno:de sus nroductos natnlégicos
« resinas vy bilsamos =,

Casi todos los aceites esencialss nermanaecen eome liquides a ten
peratura ambients, algunos se conoelan o solidifican, vy ntros se deses
componen con =l tiemoo, »

El rendimisnto, la calidad, 1a finura de su aroma, nueden variar
al cambiar la esnecie y ®' lugar de origen de 1a planta, 1a calidad es
ta en funcidn de vun suelo adecuade vy cnndiciones climatolégicas favorg
bies,

Una nlanta cultivada en cnndicinnes favorahles tendrd maver rendi
miento que una silvestre,

Los aceites esenciales, g=neralmente, son soluvhles en alcohol y =
noco solubles en aqua; tienen nuntos de ehulliciéh oréximos a las 150°
Cos alaunus se yolatilizan antag arroximadarente a los 1100°%. Son sen-
sihles a 1a luz y al aire. Sus sabores snn acres e irritantes,

Los procesns industriales mds frecuentemente utitizadns nara ia =
obtencidén de aceites esenciales son:

1) Raspado o nicado de 1as eortezas de los frutns,

Operacién adecuada nara 1a nhtoncifn de lss aceitas esenciales ==
de las cortezas de 1ns frutns citrices, v cnnsiste en ex~rimir dirhas -
cortezas en nrensas aracuadas, racogienrdo de una manera directa el ae=
ceite gue nrenorcienan,
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Para ohtener en alqinae ncasiones meinres aceites es necesario a=
brir lae células que cnntiernen los mrincinies aramdticos, localirzadas
en ls sunerficia'de_lag cortezas, '

?) Destilacién con corriente de vanor de agua,
Una corriente de vanor de agua a través de 1las nlantas, arrastra -
el nrincivio aremfticeo y se condénsa sn un reciniente colector,

3) Sistema de vacfo a3 hajas nresiones,al propercionar temmeraturas
de ebullicifn mucho méds bajas, asto es faverahle nara leos aceites espne-
cialmente sensibles.

Para obtener el aceite ssencial, aue va unide al aqua cnndensada,
se utilizan los frascos flnrentinos, en lns cuaies entran juntos el -
agua y el aceite, este (ltiwn queda rcomo una nata, a medida nque aumenw
ta la capa de aceite, s» va mvacuardn el agua inferior por el tuho que
narte del fondo del frasco,
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Las obtencifn de aceites esenciales de excelente calidad v varie-
dad, han oropsrcionado a la industria licorera la facilidad de noder
elaborar productos de muy huena calidad en poco tiempo.

Para elaborar el licor Tipo Strega se utiiizaron los siguientes
aceites esenciales:

ficeite esencial de Angélica: Se obtisne de 1a rafz de 1s angélica, Su
dengidad es de 0,875,

Se obtiene de las nlantas gus se cultivan =n Bélgica, Holanda, Francia
Rismania, Hungrfa v en 2l Nerte de India,

Aceite ssencial de Aniss Liguide smarilisnte a temoeratura ambiente, =

intenso olor a anfs; sabor dulzfn, por debajo de los 15° se cristaliza.
Sy comoonente nrincipal es =1 anetol al B80-20% cuya férmula es C1d¢12ﬂ,
cuerns cristaline nue solidificz al aceite esencial, =1 porciente rese
tante se comnone de Acide y aldehido anisies,

Aceite ese2ncial de Canelas Thtenido por la destilacién de 7a canela en
rama o corteza de la canela de Ceildn,

EY aceite es de color amarille, olor penetrante vy sabor dulice.Tontiens
75% d& aldehide cinsmico, 10% d= sugensl, v cantidades variahles de al
dehido benzéico, cimol, ninenc,furfurel, felandreno, ete,

Cuando es adultarads cnn hofas de canela contiens un noreantais nayor
de sugennol, '

Aceite esencial “e Cardamomag: Nbtenido ror destilacidn de "as semillas,

£s de color amarillo y de arnma muy agradabhla,Contiens terminesl,cinecl
terpinilacetato,borneol vy ternenas,
Los acaites de mejor calidad son l1ns de Guatemaia,Ceildn v la India,

fceite esen~ial de Clavos Se emnlean snlamente los hotones florales

de la nlanta,cocechados antes de abrirse v desecados, Su nrincinio arp
mético consiste en un 90% de Eugenol v 10% de acetosugenol,sl aceite =«
es incoloro y esneso.

Se obtiene por medin de 1a destilacién, el clavo nue =e utiliza provig
ne de Madagascar, Zanzibar n Camoro. Se utiliza tznte como sshnrizante
como en perfumerfa.
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ficeite asencial de Macisy £s el aceite de 1a cortera inferior de la =

nuez moscada, fruteo del moscadero,

£s de color rejo-amarillenta, de un sabor suave y un aler intensc.
Como el contenido de aceite no es muy grande se opta nor un extracto
de Macis con alcohol, se utiliza princinalmente en nerfumerfa,
Contiens tervenns en su cemposicién,
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CRPITULLO IV,

Disefo Exnprimentals

Elaboracifn de un Licor Tipo Streqa a nartir de aceites esenciales,
Eg necesario nara noder elahorar el Licor Tino Strega opartir de -
una farmulacidn,

Para noder disefar &sta, debemos conocer ins componentes de la mis
ma, para elle existen varios métodos de determinaciédn que no solamente
identifican a los compbonentes sinn que tambhién mronorcionan las cantida
des en las que se =ncuentran presentes,

Para la Juimica del sabnr se deben utilizar métodos anallticos de
gran precisién y muy comrletas,

Los cuales nos pronorcionardn un perfil nrelininar de saberes,

La crormatograffa de gases es un métondo rédpido v nrecisc que nos =
oroporciona este nrimer nerfil,

Al tener nuestro nerfil inicial de sahores, nreannrcionado tor el
cromatograma, procedemos a la identificacién de los comnonentes, incly
yvendo la cantidad en la gue se encuentran nresentes,

Los componentes senarades son detectados electrénicamente en un =«
registrador, el cual nos 10 pressnta =n forma de nicos.

"La anaricién de cada comronente, »2feride a su tiemno de elucién
o retencién, es caracteristico fde cada comnonente, nunca se nresentara
un nico gue corresronda a dos comnuestns diferentes, el 4rea hajo el =
pico es orannrcional a su cantidad o concentracidn,

£1 tiempo ds retencifn y el Area, serdn los datos cuslitativos =
y cuantitativos,respectivamsente, (31)

Una vez ohtenidos los datos de nuestro nrimer nerfil sahemos cua=-
les son 19s comnonentes de nuestre Licor, reatizandn prushas comwnarati
vas de cada uno de esos comnonentes por genarade, noe aseguranos de =-
que los picos corresnandan con Yas de el nerfil original, v nbtenemos

también la cantidad en 13 nue se =ncuentran presentes,
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£n el Licor Tipo Streqa 1os comnonentes nresesntes sons

Cardamomo

Anetol

Rafz de fngélica
Canela China
Clave

Macis

Teniendo cuales snn los cowmnoanentes

v on qus cantidades se ene

cuentran nresentes orocsdemos a 1a 2laboraciédn de 1a férmula.

Para corroborar gue nuestre nroducte

obtenido es corrects pode~

mos obtener un nerfil de saborss como 21 inicial, para compararic com

81,

51 los dos corrassronden nodemos decir que nuestra fdrmula es coe-

rrecta, perc si nor el contraric encontramos alge que no corresponda

serd necesario utilizar algln stro método
ble gque nos avude a complastar =1 trabaie,
grafe de masas, un recuperador de aromas,

fn el caso de gue las difersncias no
lizar nuestros sentidos de osuste y nlfato

analfitice un pnce mis sensias
como por ejemnlo un ssoecirp
stc,

fyesen frandes podremos uti-
nara nerfeccianar el saber,

tomande en cuenta sus nroniedades organclénticas,

ta Fédrmula obtenida es:

1.= Prenaracién de el concentrade de froma,

Cardamomo 294 Gar
An=tol 196 ar
Rafz de Annélica 147 gr
Canela China .49 qr
Clave - 19,6 ar
Macis a,8 ar
Alcohol 967 218,43 gr

Se utilizan aceites esenciales de concentracidm elevada, estags =

cantidades, son las necesarias nara elaborar un litre de concentrado

de Aroma, para fines de prueba, se utilizan cantidades nronorcionales

Men0Ires,
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Una vez orenarado el concentrado,se toma una alicuota, pars elabg
raf una dilucién al 10%,

Aroma 100 gr

Alcohol 96% 900 gr

De esta dilucién unicamente vamos a utilizar 0,7 gr, para preparar
un litro de producto terminade.
2s= Preparacién de Jarabe.

Se pesan 650 gr de fzlear

380 gr de dqua

Se none a hervir durante § minutas aproximadamente, hasta que el

8

azfcar este oerfectamsnte disuelta en el agua, se evanoran unos 30 gr
de agua,

8

S5e¢ dein enfriar, obteniendose un kilogramo de Jarabe de fB2fcar a
65° Brix,

Para 1a slaboracidn de un litre de nroducto terminads utilizamos
380 gr de Jarabe.

L]

3e= Tlaboracidn de o1 Licor,

Teniendo las snluciones anteriores preparsdas merzclar

Brema dil,al 10% 0.7 gz
f1lcohol 96% 300,0 gr
Jarabe 380,70 gr
Bgua %19,2 gr
Color 8Amarillo 0.1 gr

4,= Una vez terminadeo =1 producte, orocedemos a comnrobar con 1a musss
tra tipo,las proniedades nrganoléoticas de 1 nroeducte,

Cuando estamss tntalmente seguros de gque 1a formulacidm es corrsc-
ta,podemos nroceder a 1a elaboracifn industrial,embotellar,etigustar e
introducir el products al mercads, {28)

£s muy importante tomar encuénta 1a temneratura de almacenamiento
para conservar las nroniedades de el nroducto,y svitar variaciones de
la presién interna,

Para producir a nivel industrial dehemns cantar con una investinae
cifn previa de mergadn,la cufl nns dir4 si es conveniente 6 no econdmi-
canente hablands elahorar 8l nrnducto a nivel Industrial,
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caPrprTTuULO V,

Resultadbs,

Por medioc de la utilizacién dr aceites esenciales, he nodido elabg
rar el licor Tipo Streqa, éste es un métods que nos nranorciona muy bue
na calidad, eon un corte nericodo de elaboracién,

La farmulariédn tipo adecuada ess

ARroma dil, al 10% 0.7 gr
Jarabe 65° Brix 380,0 or
Blcohol 96% _ 390,05 gr
Agua 319.,2 gr
Color fmarilie 0.1 gr

Relacifn de costns estim=-os rle 1 producto.

Precing de 1a materia nrima nor kilograme en nesos Mexicanos,

Aceite esencial de Cardamomc., ¥ 770,000,00
Aceite esencial de Anetol USP, § 210,000,00
ficeite ssencial de Rafz de Angélica. % 6£545,000,00
Aceite osencial de Tanela China % 5407,000,7M0
fceite esencial de Clave. 3 231,000,00
Rceite esencial de Macis, ¥ 3%%52,500,00
Alcohol 96% G.bL. § 7,000, 00
Agua, % 10,00
Color Amarilie # § FDIC, 3 32,2N0.07
(32)

An4lisis de costea de Aroma, ( nor litro de conecentrads )
Re, Es. de Cardamoema 294 gr,

3 .770,000.00 ¢ 594 gr = 1 226,380.00
1000 gr



fe.Es, de Anetol USP 186 gr.

1 210,000,090 y 496 gr = § 41,160,010
1000 gr

Ac.Es, de Rafz de Angélica 147 are.

3 6 54%,000,00

1000 ar .

KexEse de Canela China 49 gr,

8 8 407,500,00
4000 gr

Ko, Es, de.Llave 19,6 agr.

231,000.00 y 49,6 = % 4,527.60

1000 gr

X 14T ogr = T 962,115.00

X 49 gr = % 264,967.50

RAc.Es, de Macis .8 gTle

§ 3 552,800,00 X 9.8 gr = % 34,814,50
4000 gr

Ricohol 96 % 218, 43 gr.

£ 700000 x 548,43 gr = % 1,579.00
1000 gr
Costo total de el Aroma ( 1 litro de econcentrado J ,

226,380, 00
41,160,00
962,115,00

4,577,860 Costo total por litro de concentrado

Z4.814,50 de aroma = 3 1 540,020,60
'] 8

1,579,00

1
1
3
T 264,967,50
g
3
g
3

1540,020,60
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Costo de la dilucidn al 10% de Aroma,

3.154D,020.60 y 4009 gr = 3 151,002,06
1000 gr

33990 x g00gr = % 9.00
1000qgr

5 154,002,06 Costo total por litro de dilucién al 10%
3 9,90 de Aroma = % 154,011,06
154,011.06
Costo total de dil. de Aroma utilizado nara 1 1t de producto terminado.

3 154, 011,06 X 0,7gr. = % 107,80
1000 gr

Costo total de dil. al 10% de Aroma utilizade = % 107,80
Anilisis de costo de Jarabe de azficar 65%Brix,

Az6car 650 gr,
fgua 350 gre.

AzGcar 650 gr

53,000,090 X 650 qr = % 1950,10
1003 gr :

fqua 350 gr

31000 ¢ 350 9r = 3 3.50

4000 gr
Costo de un kilograme de Jarahe = § 1953,50



Anflisis de costo per

Férmulas

Dil, al 10% de Aroma
Aleohol
Jarabe
Agua
Amariiie

litro de Licor Tipo Stregs,

0.7 gr
300 gr
380 gr
319,2 gr
0.1 agr

Aroma dil, al 10 %

3 154,011.06 X
1000gr

Rlcohel 96%

0.7aqr = % 107.80

7000.99. y 300 gr = $§ 2100.70

1000 gr

Jarabe 65%°Brix

31.953.50 y 380 gr = % T42.33

4000 gr

Agua

310,00y 59,2 gr = 8§ 3.19

4000 gr

Amarillo

% 372,200,101

——tntee X 0.1 or = % 3,22

1000 gr

(30)
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Costo de embotellades y etigquetads por litrs § 700.00
Costo total de 1 litro de Froducto terminade y envasade % 3,600,00

Para obtener el precic real de el producto ss necesario tomar
en cuentas

Costos fijos, costos variables, costos de produccién, gastos
administratives, gastos de distribucién y Mercadeo, Publici-
dad, servieios, mantenimiento y renaraciones en planta, ete.

Como en este casc no contamos con un process real sine Simulads,
para calcular el precio de venta, no tomaremos en cuenta muchos de =
los aspectos que acabamaos de mencionar,

Unicamente tomaremes en cuenta, los costos de la materia prima,
costos de embotellads y etiquetado y y el porciente de utilidad,

Costo total de 1 1t

de producte terminado X Utilidad X ¢ de Venta = Precio de
y envasado. venta

3,656.%4 X 1.25 X 1,25 = §, 700,00

Precioc de venta % 5,700,080

Se estima que el precio de venta sea de 3 5,7N0,.00, basado en que
el costo directo sea = ¥ 3, 600,00 ; el costo de Distribucién y venta

ses s T 1,080,770 ¢ nor 1o que 1a utilidad serfa 7 1,080.00 y como
% de venta 18 %,
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Caracteristicas necesarias que debe cumplir un producto para salir atl

Comercing

Caracterfstica de la creacién de Imégen,

Una de las formas de erear la imfgen de un producto es por medis
del disefio., De hecho un disefio distintivo puede ser la (nica caracterfg
tica que diferencie un products de manera significativa, este es um =
factor de atraccién,

£n el campo de los productos, La ingenierfa de disefioc se ha reco=
nocido como importante en extremo, ya gque este nos de la apreciacidm -
del valor que para Ia mercadotécnia tiene as{ mismo la apariencia de -
nuestro producte. €3 decir nuestro buen disefio, puede mejorar de muchas
maneras el potencial de venta de nusstro producto, ests hace que el --
producto sea mé&s f4cil de operar, ag{ mismo es suceptible de aumentar
la calidad y duracidn del misme, y por ende ha reducide los costes de
fabricacién, '

EY color,

Mercadotécnicamente 8ste es un factor determinante en la acepta-
cidn o rechazo de un producte por parte del consumider., No obstante el
color por sf solo no es una.ventaja, ya que nuestros compestidores ofre
cen también color. La importancia radicas en saber cuil es el color ade
cuado y cuando cambiarlo o no, debido a que esto nos puads lIlevar a un
dssastre, el comerciante debe saber gque el color es una fusrza pesicel§
gica vy social, E1 uso cuidadoss del coleor puede incrementar las venmtas,
reducir la fatiga visual v en general afegctar las relaciones emosiona-
Tes,

Calidad del Producto.

Los fabricantes se han preocupado en forma creciente por Iz calias
dad de sus productos, se ha oido que las consumidores se han prefsrido
en muchas ocaciones, a la baja ecalidad de algunos productos, tanto en
la materia nrima como en la mano de obra,

Con este Licor Tino Strega se nretende penetrar en el mercado, =
lagrande una excelente calidad, tomando en consideracién los gustos
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individuales de nuestrns consumidores, as{ come gque nuestro nroducto
alcanza sonlo el nivel de calidad compatible con el uso al que desti-
na el artfculo, no es necesario que sea sunerior,
Garantf{a y resnonsabilidad Legal nor el Producte,

1 nrondsito general de 1a garant{a es oronorcionar a nuestros =
consunidores alguna sequridad de que serdn comnensades en caso de que
el nroducto no cumpla lo que se esnera de 61,

Las queias del consumidor han provocado una camnafia Gubernamene-
tal para nroteger en muchos aspectos sus derechos, como en la respon=-
sabilidad del nroducto, actuaimente los tribunales v las dependencias
oficiales estan ampliando el camno de acciém de la covertura de la aa
rantfa, reconociendn el concento de garantfa imnlfcita, Fsto es la i-
dea que el vendedor tiene, 1a intensién de ctorgar aunque en realidad
no la haya establecido. Los fahrieantes han side considerades resnonsa
bles aun cuando 21 contrate de ventas se efect(e entre el vendedor al
detalle y el consumidor. Se considera que 1a qarantfa va " Junto con =
el Froducte”, Los fabricantes snn resnnnsahbles nor el dafie causade nor
el producto, sean o no culoahles nor neqligencia en su manufactura,

Una forma nara nue el fahricante conseda mayer atencidn a2 su ga-
rantfa v a 1a calidad de sus nroductns, es la amenaza de una costosa
demanda mor resnonsahilidad del nroducto. Tratese de la aceidn que ==
caomprende en caso de enfermedad, accidente § muerte, norque el mencig
nado oroducto sea distinto, defectunse o etiguetado en forma inadecug
da, '

Los requisitos necesarins nara poder levantar una demanda son los
siquientes:

1e= Nombre o razén Social comnletos del oroveedor o nrestador de

servicios,

2.= NDomicilie correctn; calle, némero, colonia, C.P.,municinin o

calles transversales, o alauna referencia,

J.= 3 copias de 1a nota, factura o documento que fué otorgade -

nor el proveednr,

Fsta deranda serd admitida en 13 Procuradurfa Federal del “nnsumider,
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Servicio al producte.

" Un problema relacionade es el dsel otorganiente de ssrvicios ofrg
cidns nor 1a garantfa, nara seslucionar este oroblema, se puede consi-
derar 1s distribucién adecuadz en 21 &mhito geogrédfico, capacitando -
la trasnortacién de el producto a los centros de consumo, es decir «=
que el producto llegue &n condiciones éptimas,

Es una‘condicidn de Yenta entre Fabricante v detallista a consu-
midor, que se efectde el cambis del nroducto defectlioso per otro, (22)

Mercade de el Producto.

Para indicar que es un mercado meta,y cuil es su imnortaneia den
tro de este trabajo, s2 dard el uso del términe de mercado, el cufl =
se define de 1a siguiente maneras E€s un lusar donde s» reunen compra-
dores y vendedores en el cufl se nfrecen a 1a venta bienes o servicios
obteniendose con 8llo  la transferencia de proniedades, esto =n si eco
nomicamente hablands se le nuerde llamar una demanda ds mercado, esta
a su ver tiene 3 factores aue dehen cnnsidararser en nersonas con necg
sidades, nnder de comnra v commartamiento =n la comnra,

Mercado Meta,

s un fgruno de clientes hacia 21 nue 1a organizascidn trata de ori
entar sus esfuerzos de mercadntécnia, esto es determinante para sl de=
sarrollo de una mezela efective, dicha mezcla se comnone de ¢
Producto
Precio
Niaza { 6 distribucién )

Promocidn
fstratégia para obtener un mergado meta,

Se realiza por medie de s

1e= £1 mercado meta debe ser compatible cen las metas e imigen de

la oarganizacién,

2.= Cansiste en relacionar los veecursos con que cuenta la compaes
ﬁia.
B.= “stimar ruantitativamente el tamafio del vollmen de venta en =

el mercade, nara o1 nraduntn o servicio,
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L2 erganizaciédn "Utépica™ busco en forma consciente mercardos que -
le generen un volumen suficiente de ventas a bajo coato. Y nor ends el
aumento de ventas productivas,

Producto : Licor Tipe Strega.

Precic ¢ % 5,720,00 (Como se verd en 1a conclusibn no es un =
srecio real )

Plaza r Tiendas de Autoservicle, Digtrihuidores de vinos YRR
eOres,

Promocidns Introduccidn 2 X 1 3 Pruebas muestra del Producto.

Publiclidad ¢ Revistas, Radia,.

En general los licores son consumidos por personas de Nivel Eco-

nfmico Alto, se pretende introducir al producto en un Nivel Medio,
( 33“)0
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CAPITULO VI,

Conclusiones,.

Terminada esta investigacidn nodemes concluilr que:s
* £s de suma importancia para neder introducir un nroducto sn 8l mer-
cado, que &ste posea el atractivo necesaric para el tioo de consumie-
dor a quiédn se estd dirigiendo, como por eismnle: vista,calidad vy pre
cio,®

Si el oroducto cumple con estos J reguisitos, es colocado en un
punto éptimo deniro de el mercarlo, su venta aumentard vy nor lo tanto
su produccibn,ya que la inicial es insuficients para poder cubrir las
necesidades de los consumidores,

El producto que se ha utilizado como punto de interés en este tra
bajo, es el Licor Tipo Strega, se le llama Tipo debido a que es elabora
do con aceites esenciales, cuando se elabora por infusifn,o la destila-
cifn de sus esnecias aromédticas, v ss deja reposar en Toneles de made=
ra ( roble o fresno ) se le denomina simnlemente Licor,

Tste nroducte actualmente es consumido por un sector muy selecto
de nuestra sociedad, por lo gue nedemos decir,que se sncuentra dentro
de un mercado segmentado vy exelusivo, siende un nroducteo de importa=e
cién su precie por litro es elevado aonroximadamente 3 51,000,070,

Pero, es nosible elaborar en nuestro nafs, nroductos de excelente
calidad y de bajo costo como este Licor Tipo, con un costo de elaboras
cidn anreximado de 5 3,600,00,

Z1 consto de elaboracién ohtenidn ne se puede considerar come real,
va que comp el obietive primerdial de sste trabafo, no es el de reali-
zar un estudio de Mercado, no se tomaron =n cuenta,muchos gastns ni in
versionss gque en la realidad nn se nueden omitir, unicamente se tomaron
en cuenta los costos de 1la materia orima,

Tomads en cuenta este cnsto anroximade de nrnduceién nodemes cal-
cular tamhién un precic al publiecn anroximade, o1 cudl tamnoco es real
por los motivos anteriormente mencionades, sumandele que tampoco hemos
tomado 2n cuenta los gastos de nublicidad y promocidn,obtenemnos comg =
precio a publico aproximadeo 5 5,770.00,
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Colncandose en un nivel més accasible, para que el nfinero de consy
mwidores se eleve,

La slaboraciém de el "Licor Tino Strega™ con aceites esenciales, =
nos redujo de forma considerable el tiempo de elaboracifn y el costy ==
del producte terminads,

Los aceites esenciales aunque aparentemente son de costo elevado,-
resultan muy econfmicos, ya que se encuentran en una concentracién méxi
ma y por 1o mismo las cantidades gue se utilizan son muy pequefas,

Una de las ventajas més imnortantes gue nos ofrecen estes aceites,
es que conservan al médxime las prooniedades de las materias nrimas de -
las gue nrovienen, pronorcienantdo a les nroductos fabricades con ellos
una excelente calidad,

Zsto nos dewuestra que dentro de 1a Industria Juimieca los avances
obtenidos 2on muy grandes, e importantes ya que avudan a mejorar Ia ew
conomfa de nuestro nafs y no scolamente de el nuestro sinc del mundo, -
aumentando la cantidad de productons alaborados en menor tiempo y cow «
buena calidad, nronorcionande prontamente utilidades,

Lns aceites ssenciales se han convertido en narte primeordial dem-
tro de la =laboracién de nroductos alimenticios, vy dia a dfa se incre=
nenta la cantidad de elios en 21 mercadn,
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CAPITULD VII,

Sugerencias v recomendaciones,

Para elaborar un productc de buena calidad, es necesario que la
materia nrima que se utilice en 1a elaboracifin también sea de excelen-
te calidad,

De 1la calidad gue se ohtenga, dependerf la permanencia de el pro=-
ducto en 21 mercado, o su decadencia,

Es de gran imnortancia conocer los gustos de los consumidores a =
quienes va dirigids el nroducto,va que ellos son los que determinaran
el estado final de nuestro oroducto; nor ejemnlos Calidad nreferida, cg
ior, presentacién, publicidad acentada y promosiones,

La industria Licorera es una de las més imnortantes nundialmente,
por lo que para poder introducirse dentro de este Ramo es vital tener -
mucho cuidade al elahorar el nroducto tomando en cuenta todos los pum=
tos sefialades anteriormente, para que nuestre oroduto tenga la aceptas
cifn esnerada por nasotros de lns consumidores.

La slaboracién de un estudio de Mercado nrelininar es indisvensa=-
ble, para poder nredecir la aceptacifn o no de un producto, y economi=-
camente hablando si conviene o no nroducir a nivel industrial un prow=
ducto,

s recomendable cuando se trata de un producte nusvo en el Mercae
do, noner nuestro mayor esfuerzo en la puhlicidad, va que esta nuedse -
provncar la aceotacifn tntal de o1 nroducto por o1 consumnidor, o su re
chazo total sin que ondamos hacer nada desoufs rars remediarla aungue -
el oroducto sea excelente, ,

La publicidad puede ser nuestra mayer arma nara la introduccién de
un producto en el mercado, y para asegurarnos de que el mismo nermanez-
ca en 81,
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carPITULO IX

Anexos,

En México, para poder Fabricar Licores, Deben de cumplir econ 1las

digsnosiciones del Tédigo Sanitarioe

£l cédigo Sanitario Capftule IV nos habla des

Registro, vigencia y revisiones, locales, licencias de funcionamiento

cancelaciones y oronagandas,
Artfcule 91

I, Corresnonder a alnuna de 1as bebidas alcoholicas sefaladas en este

pronioc reglamento.

Il.Presentar oar trinlicado ante 1a Secretarfa de Salubridad y Asis--

tencia, solicitud de registro nor escrite firmada por el propista=

rio o sus reoresentantes dehidamente acreditadbhs,
La Solicitud contendréi:

A,

Be

B3

Ce

D.

Nombre y domicilio del solicitante y, en su caso, el nombre

y domicilic de quién lo renresenta,

Nombre v ubicacién de 12 f4brica, asf como clase,el nombre y
marca del producto.

1 documento fque acredits el nago de los derechos nor refistro
Si el producto es extranjero, ademis de los requisitos anterig
res, se exnresard el nombre del nafs y en su caso, 1a regién -
de que procede,

La férmula cualitativa con los nomhras y elases de 1as materiss
nrimas e inaredientes registrados en la Secretarfa de Salubriee
dad v asistencia, as{ como de un modo General, las técnicas de
elahoracién que uvtilicen,

1 nlmero de la licencia de Funcinnamiento del establecimiento
en o1 que se elahore, almacene o deannsits el Producto, y denen
dencia de 1a secretarfa de Saluhridad y Nsistencia que expidié
dicha licencia; v
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111, La solicitud mencienada se acaomnafiard en los casos corresnondien

tes, con lo siguiente:

Ao
B,

£l

documento gue acredite el nago de derecheos nor registro.

Un andlisis exnedido por laboratorio, registrado em la Secrg

tarfa de Salubridad y Asistencia que contenga los datos que

a continuacién sa meancionan, indicandé las técnicas empleadas

an las determinacinnes,

a)

b)

c)

Si se trata de un vino o una Sidras

1.,- Grado Alcoholico resl ( Gay-lLussac )

Z.= Acidez total exnresada sn &cido tartérice v en ml de
NaOH N/10

3.« Acidez fifa, expresada on 4cido acético v en ml de NaOH
N/10

4= Esteres en acetato de etile en mg, nor litre

5.= Aldehidos, en aldehfdo acético en mg nor litro

6.= Alcoholes Sunsrinres en mg nor litro y

7o« Furfiral en mgepor litre

Si se trata de licors

1.-"Grado alcoholico real Gay Lussac

2.= Acider total, espresada en w1 de NaOW N/40

3,- Reidez fija, exnresada en ml de NalH N/1D

4,« Reductores direstes en gluecosa, v

5.~ Reductores totales, previa inversién, exnresados en
glucosa

Si el nroducto ss extranieros

Certificado de libre venta en el nafs de nrigen,

Dieho cartificade de>erd exnedirse nor 1a autoridad

resnectiva del pafs de origen o, en su dafecte nor 13

cédmara de Comerecio, v en tordo casn tendrd 1as lesgaliza-

ciones de visas v firmas correspondientes, 51 el certifiea

dp estd en idinma extraniero,se acompa®ard de traduccién

al esnafel,
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d) Si el nroducto cerresnonde 2 los mencinnados en el artf
culo 82, deberé manifastarse, bajo nrotestas de decip ==
verdad, al tiempo de affejamiente.

e} 51 el producto es extranjero, Ia sscretarfa de Salubri-
dad vy Asistencia exigird el anflisis hecho sn Méxice de
acuerdo con lo esmecificado en este artfcuie,sin perjui
cio de acepiar el andlisis hecho en el nafs de orfgen,

£) Proyecto de etiquetas, que-se ajustara a 12 esnecifica=-
cién de el artfculo 92, o en su caso, a. los artficulos
93 y 94,

La secretaria de Salubridad vy Asistencia en todo tiempo, pedré
solircitar adem4s otros documentos, informes, certificados »n anfli«s
sis que a su juicie sean necesaries, (20)
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Alcohol Industrial,

{a materia nrima més importants en 1a Industria licorera es el
alcohol etflico (alcohol potable o destufado).

Para gque un alcohol nueda ser utilizado en este tino de industria
debe cumplir con ciertos requisitens gque auteriza el gnbierno.

En este easo existen dos-férmulas aceptadas para 1a utilizacién
de una mezcla de alcohol etflico con alguns otra sustancia,

Para agregar a 100 Gal de alcohol etflico.

N®1 Con 5 gal de alcohol de madera,fsta mezcla puede ser utiliza

da en: Plasticos, deshidratsdos, explosivos, nroductos alimenti-

cios, Quimices, ete,

N°28'1/2 gal de benzeno, v 1/2 gal de Solvente mara plasticos e

hidrocarburos, autorizade naras Pﬂasticos,‘deshidratados, exolg

sivos, productos alimenticios, Quimices, ete,

Una férmula no autorizada de alcohol para la industria Lieorera
8s la siguients: . )

N%29 Un galon de acetaldehidn al 100%.Esta mezcla nuede ser utili

zada unicamente naras manufactura de acetaldehido,4cido acético,

éteres v esteres, etc.

£1 alcohol Industrial tambisn se denomina alcohol etflico o eta-
nol ( C,H.OH ), _

En 6.794_1b‘( 31381.758 gr } en neso de mezcla, contiene 95% de
CHOH y 5% de .0 ( en volumen ), a 15,56°C,

FManufactura de Alcohol Industrial.

Reacciones
. invertasa e
CogHaalyq + Ho0 ==DE222222p  can 00 + cgiy 0
d=Glucosa d=fructunsa

Reacciones de Fermentacidn
C

zZimasa M
O ===222-p 2 CH N 4 2 CO,

671276
Alcnhol

Av=- 71,2 Keal
AF = - 51,4 Keal
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Términe de la reaccién,

Z CGHV1206‘+ H'Zﬂ' -----»---‘ : CZH‘SUW* UH"SCUUH"* ZCUZ{- 2C3H'8G3

fonosacaride Alcohol Ac.acético Glicerina

€n la fermentacidn alcoholice siempre obtenemos una pequefa pore
cién de glicerina. '

Para el proceso Industrial se necesita vaoor de calentamiento pa-
ra la destilacién, agua de enfriamiento sara la condensaciém, en ccacig
nes agua para enfriamientn, duramte Is fermentacifn exctérmica.

El calor utilizado en la reaccidn de fermentacifn se calcula em
88 940,000 kgecal, o 353 nillones de BTU / 1000 gal al 95% de aleohel.

Esto se realiza aproximadamente em 60 hr, '

TANQUE AGUA o ' [3
e .
CARMA, ’ i )
AlaUd —
, =

n‘ MENA-

l ESTERWIZADY TANGUR

DE
h Livauﬁﬁr

TANQOE DE
DILOCSANES .

L

v [ . i
o GoLUMNA
{NHy)250 ) ; [Fvaisamas
4) 250y | 7 | 3
/
VERTEDOR -
e —
H; 50y MDERIDDS grf C
ALCOHEL. AMILICD Bryg
ALDEHIDOS 46° -
Notas, ¢
€ = Condensador
D = Desflegmador
| = mbi 4, oL.UMNA DE
H = Intercambiador de calor b RECTIFICACION
S = Separador
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En México ol alcohol autorizade es el esniritu neutre, alcohel de
calidad y aleschol comln, ,

Existe otro tipo de alecchel gque se puede utilizar para la Pabrica-
cifn de Licores come el Strega.

Estos alcoholes son el producte de destilacidn de diferentes grae
nos como por ejemples

£l Wisky, aguardiente obtenido de la malts de cebada, centeno vy =
malze .

Se define como un destilado de alcohel de 1z fermentacidén de una
papilla de grano { mezcla de grano ¥ gue es 1o que proporcioma al Wisky
su aroma Yy sabor caracterfstice. ©s la bebida alcsholica de Tnglaterra
y Norteamérica, los Ruses y Alesmanes le 1llaman Nordhausem,

Existen diferentes tipos deg Wisky dependiendo del tips de gramo

utilizado en su preparacién,
" Wisky de Centeno %,” Wisky de Borbon ™, " Wisky de Trige ™," Wisky
de Malta *,*isky de Malta y Centens %, En la destilacifm no se debe
de sxceder de los 160 Proof. {25}

‘Las especificaciones de Calidad son las siguientess

Proniedades Fisicoquimicas

Minimo Méximo
Grado alcoholico Real a 2887k (15°C) 6,0 55
% alcohol volumen 288°k (15°C)
Extracto seco g/el’m3 0,08 % 50
Ceniza g/dm3 0.0 1.0
Valores exprecados en mg/dm° en _ ,
alcohel anhidro . ——
RAcidez total (ac. acétice) ‘ 0 1000
Bcidez fija (ac. acético) 0 500
Aldehfdos (acetaldehfde acético) ] 400
éteres (acetato de etila) 0 600
alcoholes superijores (aceite de fase)
coma aleohel amilico 0 4000
Furfural o 30

Metanol a 50
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Compuestos diferentes al alcohol etilics., No deben ser mayores de
3000 mg/dm> de alcohol anhidro o aleohdlico real (288%K) (15°C) escala
Gay=Lussac, (18) '

£l Vodka, es elaborado de esniritu neutro. E£n Rusia se utiliza la =
vapa nara su elaboracién, La calidad de) Vodka denende de el trata-
miento gue se le de al alcochol, ya sea con carbén activado, o con al
guna dilucién, de una bebida de alto contenido alcohélico con agua.-
tas pruebas en Rusia exigen gque &1 pH anroximado del Vodka sea de 6,
de contanido bajo de 4cido de nreferencia nue no contenga vy se reduce
la formacién de esteres para evitar que varie sl sabor, (255
Esnecificaciones, R
La suma d& los ecomnonentes valétiles diferentes de el alcohol eti
lico no debe ser mayor de 100 mg/dm de alcohel anhidro,
Proniedades Fisicoquimicas,

Minimo MAaximo
Grado alcoholico Real

ol 5%
% de alcchol en vol, :
Extracto seco mg/dm3 0 100
Cenizas mg/dm3 : 0 20
Yalores exnresados en mg/dm3
de alcohol anhidro - @ -
Acidez total (como ac.acéticn) 0 ' 25
Aldehidns ( como acetaldehidn ) 0 in
Fstaras { come acetats de etilo ) i} . 50
Metanol g 10
Alcoholes Sumerinres (aceite de
fusel o alcoholes de peso molecy o 40
lar sunerior al etflico) {(come =
‘alcohol amflico).

Furfural , ' Q , ]

(19)
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Determinacién de alcohol ror neso,.
Pesar minuciosamente 40-50 gr de muestra, utilizande un pignémg

tro limnio y seco de 50 ml, o algdn otro reciniente.

3 J(

70 WAL
Marca o8
CARADIRCIEN

1 @5, O matréz afrrade

Tr:;gférir 2 un reciriente de 500 ml que contenga 50 ml de agua
¥ a unos nocos vasos limnies, eniuagar tres veces el nignémetro,
Tenisndo esta muesira determinar o1 norciento alcohdlico nor vo-
lumen destilado, ’
Buscar la corresnondencia en % de alcohal por neso de las siguien-
tes tablas,
Multirlicar el resultado nor neso destilado y dividir entrs el pe
so de la muestra,

(24)
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Tabls de Referencisa

Tabla para calcular porcentajes de slcohol en vol, s 15,56%¢
{60°F) en mezclas de alcohel etflico v ﬁ‘zﬁleidcs an refreace
tometro de imersidn, indices de refraccién a 17.5 = 28°%

67.0

5381
5388 135,46

5395 115,
5402 135.
5410
5417 |

5424 136.38 136.65 137‘23 37.83 ¥38.47 130.12 139.82 40,5% [4L27

wpmImp el

IS

~1
¢ (=
TEOR RO 0Dt OO R0 IO D WU D CODHBRND Dk

o -
in b2 o

g al~p ol
st e e R tm

O D WD

RS TS AS RS RS

Lo s

|

mgf) |40.' 40, ’u 22 11Z
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Determinacidn de alcohol per volumen,
Por medio de gravedad espscifica,
a) anarato de destilacién, reriniente de 300 mi.
b) condensador 1liebig. Con chanueta y 400mm de tongitud, el d4ig
metro interno del tube deberd ser de 9 = 1 mm, ensamblade ver
- ticalmente y con una manguarsa.
¢) Bulbo .de consceidn, sl tiso Iowa es conveniente,
d) Conecciones= Utilizar una manguers, o una junta de vidrie gsmg
rilade,
g2} Utilizar slectricidad & gas, nara llevar acabs 1a onsracidn,
£} Tener muestras gue contengan un 80% 5 menos an volumen de al
cohel,
Calibrar el equino, vtilizar tewneraturas sspeci{ficas,
Transferir 1a muesirs de el nignémetrs a un reciniente quezcone
tendrd agua frfa 40 ml para licores o vines,
Utilizar 8l restilador. Destiiar 96 ml en un rango entre 30 y =
60 min, ptilizar largos oerfodos de tiemps nara norcentajes elg
vados de aleohol,
Sequir destilande hasta sbiener una tempsratura constante.
ée colecta la muestra gue correspondz al % en columen de aleohol.
ahtener la qravedad esnecifica de gl dastilade v commarar con la
tabla. »
Calcular el % de alnohol en vol. para una muestra 3 15,56° =
D * VAT, donde D = % de alcohol an vnlumen destilade a 15,560
W = Peso de Agua a 15,56 en 110 m1 y W' = Peso de agua @ o=
15.,56° en 50 mi, (24)
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Tablas de Raferencia
Parcentajes en vol, a 15°C { 607F ) corresnondientes a alechol
etflico v gravedad especifica anarente a varias temperaturas,

2020 | 25, 20,2 30 50

hAsEF

o3
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Determinacidn DTicial ds pH,

Para ecaleular el oH ytilizamoes un contader, un reciniente de vie
drio v unos electrodos de Calomel, que serdn utilizados de acuerds a
su instructivo,

Revisar que 8l contador aste nrenavade rmara una solucidn de bitar
trato de K, 42,007, Afustarioc a una lectura de 3,55 a una temperaturs
de 20°, 3,56 a 25° 6 3,53 a 30°,

Enijuagar los electrodos para que gueden lihres de la soluciénm de
tartrato, sumergirios desnués en acua y después en la muestra,

Colocar ios slectrodos en la mezcla fresca, & una determinada =
temperatura, v leer el oH, 1o més cerca posible de 0,01 unidades,

Determinacién de Scidéz total.

Método de 1a Sociedad fmericana de Tnologia,
Remover el 802 nresente per los siguientes métodos,
1) Tomar 2?5 ml de mezela, #n un matraz Erlenmeyer nequefp, consg
tar a vacio, agitande durante 1 minute,
2} Tomar 25 m1 de muestrs eon un matraz Srlemmeyer oequefio, calen
tar hasta gque comience a hervir, durante 30 seg, agitar y enfriar,
Agregar 1 ml de fenoftaleina a una snlucién de 200 m1 de aqua hig
viendo, en un matréz de 500 ml resvaléndolo nor 1la beca de el mig
mo,
Neutraliza con un caracterfstice ecnlor rosa, agregar S ml & la =
muestra, y titular con NaOW a 7,1 N, hasta el cambio de coloracién
Calcular los graros de 4cide tartdriecn/ 100 n1 de Licor =
ml de NaOH X Normalidad X 0,075 X 100/ §
0.2 X 0,1 X 0,075 X 100/ 5 = 0,03/ 100 m1
Si se utiliza una solucién alealina de N,NE667 W,
gr de ac.tartfrico / 100 =1 = w1 NaOH / 10
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Determinacidn de acidéz vol4til Total,

Se utiliza un destiladeor eléctrico para voldtiles 4cidos, se in-
troduce aqua en todas las partes del Pyrex.

Por medio del disparo automético de spray se imoregna =1 dispesi
tivo dentro dél tube en forma de T.

La muestra es introducida, por una vllvula y =e elimima nor ven-
teo de CUzo '

Preparacién de 1la mezcla,

Remover el CGZ disuelto en una muestra de 50 ml, colocandola al
vacfo durante 2 mim, continvar agitando, o llevarla debaje del punte
de condensaciém y enfriar inmediatamente,

Determinacién;

a) En un aparaio de destilacifn de vanpar,

Agregar 600 ml de agua calientes dentrs de ia cémara con cuidado,

Tomar una muestra de 25 ml, de una prenaraciédnm fresca de muestra,

introducirla en el interior de la célmara y taparla,

Hervir agua durante 3 min, v abrir, Cerrar y destilar 300 ml den=

tro de un Erlenmeyer, Agregar al destilade 0,5 mI de fenoftaleina

y titular rénidamente con NaOH a 0.1V, haste que un color ress -

persista durante 15 seg.

Expresar les resultados en gr de 89 A< /100 w1 =

ml de NaOW ( 0,1 N ) X 0,006 X 4
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b) Destilacidn eléctrica immediata, )

Agregar agua v una pineta de muestra dentro de el aparato de =
destilacién de vapor enjuagar con 5 ml de agua, Destilar 300 ml
dentro de un erlenmeyer, titular y exoresar los resultados cemo
en a). Desconectar sl disnositive de ealentamiento inmediatamen
te y vaciar abriendo la vdlvula de escape, terminar el proceseo

dentro del tubos

Enjuagar con 10 8 15 ml de agua, que pasaran a través de todo =
el tubo, evacuar todas las norciones de liguide v sscar,

C8lculo de Acidez fija,

Para esto se necesita multiolicar el total de acidéz Qalatii poY

125 y por 4cido tartérice g 1.12 por el #cide miliecos 6 1,17 por el
&cido cftrico ( hidratado ) y restar el producto de la acidez total,

(24)

Determinaciones de azficares reductores v no reductores,

Mé&todo volumétrico de Lane-Eynen,

Reactivose

= Solucién acuosa saturada de acetate de nlomo nesutro,

= Oxalato de sodio o ds potasin

= Reactivo de Fehling modificacién Soxhlet: se nrepara mezclan=
do volumenes iguales de solucifin "A™ y snlucifn "B% inmediatsa
mente antes de su emnles,

= Solucifn "A"™: disolver 34,639 gr de Cuzsﬂ4 ® SHZU‘en agua afg
rar a 500 =1 y filtrar,

= So0lucién "B%: disolver 173 gr de tartrato de sodis v potasio
vy 50 gr de hidrbxido de sodioc en agua, aforar a 500 ml dejar
en reposo dos dfas v filtrar,

= Solucién estandar de azdcar invertido: pesar 1.90 or. de saca
rosa G.R., disolver »n un matrdz afbrado &e 100 ml eom 50 ml
de agua, calentar a 65°c sn ha%e Marfa v adicinrar 5 mi de HCY
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cone, dejar en reposc minimo una horay enfriar v aforar, meze
clar perfectamente, Neutralizar 25 ml de esta solucidn en un
matraz aforade de 500 mI adicionando NalH anrox. 5N usando pa
pel tornasoly enfriar, aforar y mezeclar,
1 ml de esta solucifn = 0,001g de azfcar invertide.
= Solucifn estandar de Lactosa, disolver 0,5g de lactosa anhidra
G.R. en solueidn de dcide benzoico al 0.2 € y afbrar a 500ml,
1 ml de esta solucidn = U.001q de lactnsa,
= S0lucién estandar de glucosa, disolver 0,.5g de glucosa anhidra
‘G;R, en Sol, de ac, benzoico al 0,2% aforando a 500mi,
% mI de esta solucién = 0,001 g de glucosa,
« Indicador: sol@icién acuosa de azul de metilenc al 0.2%,
Titulacidn de el reactive de Fehling. .
Mezclar en un matraz erlenmeyer de 250 ml, 2.5 ml de sal, "A" y
2.5 m1 de sol, "BY (medidos con pipeta volumétirica ), agregar -
50 ml de agua destilada, calentar a ebullicidn y sin quitar el
mechero afiadir con bureta la soslucién sstandar { azlear invertide,
lactosa o glucasa ) para efectuar la reduccifin total del cobre,
de tal manera que solo falte agregar de 0,5 a 1 ml para terminar
la titulacién, Mantener 1a ebullicién moderada nor 2 ming sim =
que deie de hervir adicionar 0,5 ml del indicader y ‘seguir agre
gando sol, estandar gota a gota, Hasta decoloracién del azul da
metileno, E1 tiempe tntal de la titulaciédn debe ser de cerca de
3 min, '
La titulacién deberd hacerse onr triniicadso, la priwera es ds tan
teo 8s decir, indicard si es necesario diluir o concentrar 1z so-
lucidn nroblema vy ademds sirvs nara aifustar el tiemoo total de =
la titulacidn.
Tanto las solucionss estandar cnmo la salucidn vroblema deberdn
tener una concentracidn tal, que sz requisra =4s de 15 1l vy me=-
nos de 50 m1 nara reduclir tndo el cohee 3@ sesctius de Fehling,

Factor = ml gastadas de snl. estandarp % concentracidn en 5ramos



Determninacidén de AzGcares reductores directos &

Fesar de 5 a 10 g de myestra en un vase de nrecinitadeos nequs®o
vy pasar cuantitativamente a un matraz aforado de 250 m1 usande
agua-destilada a %tener un volumen aproximads de 125 ml, agitar
io sufirciente nara ngue tods el material soluble en anua qugds
disuelto, 8greaar anraximadamente 5 ml de sol, saturada de acsta
to de plomo neutre, agitar nerfectamente v dejar sedimentar, si
21 1fquido sebrenadante afin estd muy turhio o muv colorido adi-
cionay un poco mis de sol, de acetato de nlomo, agitar afbérar vy
mezelar perfsectamante, Yaciar 2 un vaso de orecinitadeos de 400
ml, agregar oxalato de sodic o potasic sélido, agitar, dejar se=
dimentar, Tiltrar y comprobar en los primeros mililitros del fil
trado si se e2iliminé todo sl exceso de plams adicinnédndole una pg
gusha cantidad de oxalato { no debs precipitar ),

La solucidn filtrada ( soluciédn I ) se lisva a la bureta vy se ha
ce una titulacifn de tanteo en 1a misma forma como se hizo con -~
la soluciédn estandar para detsrminar la dilucidn més adecuada,

Chlculos 3

Factor X 250

mle. gastados

1010
g. de mues=

X Ditvcidn X

= g/100gr Azficares reduc-

tores diréctos
tra

Determinacidn de azficares reductores totaless

Tomar 50 ml de 1: solucidén I, nonerlos en un matraz aforado de

250 ml, adicisnar 170 ml de agua, calentar a 659C en bafio marfa,
agragar 10 ml de WC1 cone., dejar en repose minivo una hora, ney
tralizar usando NaCH anrox, 5N v papel ternassel, enfriar, aforar
y mezclar perfectamente {Solucidn TT }, esta solucién se ilsva.a

1z bureta v se procede a 1la titulacidn con reactive ds Tenling.

C4lculos,

Fagtor 8z, Tny, X 250 X 250 % aon = g/100g Red,Tot,

mil gastades Seal,. 50 gr. muestra an Bz, Inv,



(80}

Determinacién de Azlcares ne reducteress

fz, Red, Totales { em az. inv } = Rz, Red, Dirsctos {em az.inv.) =
Az. mo Reductores

2z, no Reductores { en Az, inv., ) ¥ 0,95 = SACAROSA..
(24)
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