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RESUMEN

Actualmente, aplicando métodos industriales y artesanales, se elabora el vinagre de uva, existe
normatividad que debe ser aplicada para su evaluacidn, en este caso, la Norma Técnica Peruana
209.020 1970 de control de calidad del vinagre, es la encargada de regular su control de calidad.
Se realizaron, por triplicado en cada muestra, los métodos analiticos para determinar las
caracteristicas fisicoquimicas del extracto seco, cenizas totales, acidez total, acidez fija y pH
potenciométrico; los resultados obtenidos se expresan como valores promedio, para luego ser
comparados con los valores correspondientes, expresados en la Norma Técnica Peruana 209.020
1970 de control de calidad del vinagre. En el extracto seco, se obtuvo valores promedio entre 1.24
a 1.98 por ciento (%), en las cenizas totales se obtuvo valores promedio entre 0.09 a 0.68 por
ciento (%); en la acidez total, se obtuvo valores promedio entre 4.07 a 4.95 gramos de acido
acético por cada 100mL de muestra; en la acidez fija obtuvo valores promedio entre 0.13 a 0.29
gramos de &cido tartarico por cada cien mililitros de muestra; en la evaluacion del pH
potenciométrico, se obtuvo valores promedio entre 4.11 a 5.73 unidades de pH. Los resultados de
los andlisis de extracto seco realizado a las muestras en estudio, son concordantes con lo
establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre. Concluyéndose que los resultados de los analisis
de extracto seco, cenizas totales, acidez total, acidez fija y pH potenciométrico realizado en las
muestras en estudio, son concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.

Palabras clave: vinagre, analisis, fisicoquimico, normatividad.
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ABSTRACT

Currently, applying industrial and artisanal methods, grape vinegar is made, there are regulations
that must be applied for its evaluation, in this case, the Peruvian Technical Standard 209.020 1970
of vinegar quality control, is in charge of regulating its quality control. quality. Analytical
methods were performed in triplicate on each sample to determine the physicochemical
characteristics of the dry extract, total ashes, total acidity, fixed acidity and potentiometric pH;
the results obtained are expressed as average values, to later be compared with the corresponding
values, expressed in the Peruvian Technical Standard 209.020 1970 for quality control of vinegar.
In the dry extract, average values between 1.24 to 1.98 percent (%) were obtained; in the total
ashes, average values between 0.09 to 0.68 percent (%) were obtained; in total acidity, average
values between 4.07 to 4.95 grams of acetic acid were obtained for every 100mL of sample; in
the fixed acidity it obtained average values between 0.13 to 0.29 grams of tartaric acid per hundred
milliliters of sample; in the evaluation of the potentiometric pH, average values between 4.11 to
5.73 pH units were obtained. The results of the dry extract analysis performed on the samples
under study are consistent with the provisions of NTP 209.020 1970 Vinegar. Concluding that the
results of the analyzes of dry extract, total ashes, total acidity, acidity and potentiometric pH
carried out on the samples under study, are consistent with the provisions of NTP 209.020 1970
Vinegar.

Keywords: vinegar, analysis, physicochemical, regulations.



INTRODUCCION

El vinagre es un liquido miscible, con sabor agrio, proveniente de la fermentacion acética del
vino (mediante las bacterias Mycoderma aceti). Aunque la mayor parte de las bebidas
alcohdlicas son susceptibles de servir de base para la obtencidn del vinagre, las mas utilizadas
son el vino, la sidra, la cervezay el alcohol. Sin embargo, en su funcién como conservante, el
vinagre debe ser de buena calidad y provenir del vino blanco o del tinto. Se dice que la palabra
vinagre se deriva del francés "Vin" que significa vino y la palabra "aigre" que significa agrio.
El vinagre fue hecho primero de vino, tal como lo indica su nombre desde épocas remotas. En
Francia, en el siglo XVI, el vinagre se hacia de uvas para el consumo hogarefio y para la
exportacion. Puede obtenerse a partir de muchas frutas y vegetales. El vinagre es
esencialmente una solucion diluida de &cido acético hecho por una doble fermentacion, a la
que se le agregan sales y extractos de otras materias para generar un producto de una cualidad
distintiva. El azlcar es la base en la produccion de vinagre, por lo que se utilizan jugos de
frutas. Se realiza por dos procedimientos bioquimicos distintos y ambos son el resultado de la
accion de microorganismos. El primer proceso se lleva a cabo por la accion de fermentos que
transforman el azlcar en alcohol y en el gas didxido de carbono. Esta es la fermentacion
alcohdlica. El segundo proceso resulta de la accion de bacterias acéticas que tienen el poder
de combinar el oxigeno del alcohol para formar asi &cido acético, esta es la fermentacion
acética.
Es muy necesaria la realizacion del control de calidad de los alimentos, ya que pueden evitarse
pérdidas econdmicas en los productores, por productos rechazados o retirados del mercado, y
lo que es méas grave, evitar que la salud del consumidor se vea dafiada o comprometida. El
factor de calidad mas importante de los alimentos procesados es la seguridad y la
confiabilidad, seguido de la apetitosidad y el precio apropiado
1.1. Marco tedrico
1.1.1. Antecedentes
— Segura C. Etal. En el afio 2015, en la ciudad de Bogoté - Colombia, realizaron
la investigacion titulada: “Caracterizacion fisicoquimica de vinagres obtenidos
a partir de mostos de uva (Vitis labrusca)*“ Objetivos: El estudio realizé la
caracterizacion fisicoquimica del vinagre que ha sido producido a partir de
mostos de uva, empleando métodos de produccion tradicionales. Metodologia:
Se realizd la evaluacion de las muestras; aplicando métodos analiticos en la
determinacion del pH, acido acético, fenoles totales, acidez titulable, contenido
de minerales, sulfatos, cloruros y metales pesados contaminantes del producto.
Conclusiones: La uva Isabella contiene un alto contenido de polifenoles, lo que

confiere al vinagre una mayor actividad antioxidante convirtiéndose en una
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alternativa viable para su incorporacion en la dieta, ya que aporta nutrientes
necesarios para satisfacer las necesidades nutricionales y cumple con las
especificaciones técnicas de la NTC 2188 -2012 vinagre para consumo
humano. Para el aumento de propiedades fitoquimicas en el vinagre es mejor
realizar un proceso de maceracién el cual proporciona mayor rigueza de
compuestos fendlicos, macronutrientes y diversificacion en compuestos
volatiles, lo que se traduce en un producto organolépticamente mas complejo
y completo. *

Balconi G. En el afio 2011, en Guatemala, realiz6 la investigacion titulada:
Mejoramiento de los procesos de fermentacion alcohdlica y acética para la
elaboracion de vinagre a partir de azlcar, en industria alimenticia
Guatemalteca. Objetivo: Se realizd un estudio de las fermentaciones,
alcohélico y acético, en la elaboracion de vinagre, identificando los puntos de
control para aumentar el rendimiento del proceso. Metodologia: Se realizé una
investigacion en tres etapas, de investigacion, experimentacion y elaboracion
del informe. Conclusiones: EI maximo rendimiento determinado en la
fermentacidn alcohélica y acética para la elaboracion de vinagre se logra con
la mezcla de levadura seca, melaza, azUcar y nutrientes, por medio de una
previa activacion de las levaduras durante 15 minutos, bajo las condiciones de
trabajo de temperatura constante de 33°C. La materia prima utilizada para la
realizacion de vinagre es la adecuada segun los andlisis realizados a la misma,
ya que cumplen con los parametros establecidos. La preactivacién de las
levaduras durante un tiempo de 15 minutos, ayuda a mejorar la reaccion, ya
gue se aumenta el &rea de contacto entre estas y la glucosa, permitiendo un
mayor rendimiento de la fermentacion. *

Silva R. En el afio 2010, en la ciudad de Tingo Maria en Peru, realizd la
investigacion titulada: “Evaluacion de la calidad del vinagre comercializado en
la ciudad de Tingo Maria.” Metodologia: Se utilizaron 18 muestras de vinagre
de 12 marcas diferentes provenientes del mercado de abastos de la ciudad de
Tingo Maria. Objetivos: evaluar las caracteristicas fisicas, fisicoquimica,
microbioldgica, sensorial y envases de plastico de los vinagres que se
comercializan en el mercado modelo de Tingo Maria, comparandolas con las
exigencias de la norma del Codex Alimentarius para el vinagre (CODEX
STAN 162-1987), la Norma técnica peruana del vinagre (INDECOPI) NTP
209.020 (1970) y el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas. Decreto Supremo Ne 007-98-SA. Conclusiones: Los

vinagres que se comercializan en el mercado Modelo de Tingo Maria en su
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mayoria no cumplen con los requisitos exigidos por la Norma Técnica Peruana,
NTP 209.020 (1970), con las exigencias de la norma del Codex Alimentarius
para el vinagre (CODEX STAN 162-1987) ni con el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, tales como: libre de
mohos Yy levaduras, 4% de acido acético, densidad 1,013 a 1,0127 g/mL, acidez
volatil 6,71 a 9,8%, alcalinidad 0,374 a 0,567%, caracteristicas sensoriales
como: color limpio, olor a frutas, sabor punzante y caracteristico de la fruta
elaborado. El 75% de las empresas productoras de vinagre no cuentan con
registro sanitario en DIGESA y muchas de ellas no brindan debida informacion
en el rétulo de la etiqueta. Los vinagres que se comercializan en el mercado de
abastos de Tingo Maria no cumplen con los requisitos fisicoquimicos y
sensoriales que exige la NTP. 209.020 (1970); de las muestras analizadas,
Unicamente tres de ellos estan siendo aptos para el consumo humano (vinagre
de manzana Huarochiri, Kaita y vinagre de platano), existiendo la probabilidad
de que se esté consumiendo vinagre artificial (acido acético glacial derivado
del petréleo), por falta de conocimiento y control minucioso por parte de
DIGESA. El 95% de los vinagres son envasados en plastico de polimeros como
PP (Polipropi/eno), PE (Polietileno), PA (Nailon) y BHd (Caucho
hidroclorato). *
1.1.2.Lauva
La uva es una especie vegetal trepadora perteneciente a la cepa de las Vitaceas, su
tallo es lefioso, sarmentoso y de aspecto torcido, con brotes bastante alargados,
flexibles y nudosos, cuenta con hojas alternadas, apecioladas, de tamafio
medianamente grande, con cinco prominencias en forma de punta, su flor es de
color verde y racimosa, al conjunto de plantas de la uva se les denomina vifiedos,
con aspecto languido, cuenta con zarcillos o brotes versatiles para asirse a
superficies diversas, produce bayas comestibles de diversos colores denominadas
uvas. Esta especie vegetal es de procedencia Asiatica, se le siembra y cosecha
abundantemente en areas geograficas de clima templado. *
A esta especie vegetal se le atribuyen diversas cualidades benéficas, presentes en
todas sus partes anatomicas, destacando las cualidades nutritivas y medicinales,
entre ellas veremos que promueve la astringencia, diuresis, venotonicidad, y
actividad antioxidante; asimismo, existe un producto derivado de la vid, el vino
tinto, que ayuda en los regimenes para la disminucion de los niveles de colesterol
sanguineo, favoreciendo el flujo sanguineo adecuado y previendo el infarto; en la

medicina tradicional iquefia, se emplea la tisana de hojas de uva para contrarrestar
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las diarreas, de igual modo, se desecan y pulverizan las hojas y semillas para
combatir la disenteria en la ganaderia. °
En cuanto a su aporte nutricional, contiene potasio, vitamina B6 y vitamina C,
fitonutrientes y flavonoides; entendiéndose que la combinacidn de nutrientes en la
vid tiene diferencias significativas, segin sean blancas o tintas. La aportacion de
carbohidratos es elevada y por lo tanto son considerados alimentos energéticos,
excediendo al contenido en otros frutos, posee carbohidratos de aprovechamiento
asequible destacAndose a la glucosa, fructosa, sacarosa, dextrosa y levulosa;
presentan ademas un importante aporte de compuestos fenélicos como el resveratrol
y flavonoides; investigaciones realizadas, dan a conocer que las bayas de la uva
negra y el vino tinto, proporcionan al consumidor, un mayor aporte de nutrientes
que otros tipos de uvas y vinos.

1.1.3.El vinagre.
El vinagre es un liquido miscible, con sabor agrio, proveniente de la fermentacién
acética del vino (mediante las bacterias Mycoderma aceti). Aunque la mayor parte
de las bebidas alcohdlicas son susceptibles de servir de base para la obtencion del
vinagre, las mas utilizadas son el vino, la sidra, la cervezay el alcohol. Sin embargo,
en su funcién como conservante, el vinagre debe ser de buena calidad y provenir
del vino blanco o del tinto. El término vinagre se deriva del francés "Vin" que
significa vino y la palabra "aigre" agrio. Sin embargo, el origen real procede de la
voz latina "Vinum Acre". El vinagre en sus origenes se elaboré con vino, tal como
lo indica su nombre desde épocas remotas. ’
Historia del vinagre.
El vinagre ya se utiliz6 en Babilonia 5,000 afios antes de Cristo, incluso las
escrituras biblicas lo mencionan e Hipocrates lo utiliz6 como medicina. En Francia,
en el siglo XVI, el vinagre se hacia de uvas para el consumo doméstico y para la
exportacion. En Inglaterra, el vinagre se elabor6 inicialmente con malta, por el
método que disponia de la cerveza agria. Por esta razon fue conocido como
"alegar". Aungue el nombre del vinagre ha sido desde entonces aceptado, el vinagre
de malta es aun el corriente en las Islas Britanicas. El jugo de manzana se usa
ampliamente para este fin, sobre todo en Estados Unidos, sin embargo, puede
obtenerse de igual calidad de muchas frutas y vegetales. El vinagre concentrado que
se produce ahora en gran cantidad se usa extensamente para encurtidos. Existen
pocos sitios en los que el vinagre no se utilice de alguna forma para dar sabor,

preservar o para encurtidos. ’

13



Acetificacion.

El vinagre es una bebida que contiene &cido acético en una concentracién del 5-6%
y resulta de una fermentacién alcohélica seguida de una fermentacion acética, en la
cual el etanol es oxidado y transformado en acido acético por un agente biologico
en una reaccion exotérmica.

Durante mucho tiempo se consider6 que el agente biol6gico responsable de la
acetificacién era un hongo (Mycoderma aceti), pero hoy en dia se sabe que la
acetificacion se debe a diversas especies de bacterias del género Acetobacter. Para
la fabricacién del vinagre no se utilizan cepas puras porgue las propias condiciones
del proceso (etanol y alta acidez) seleccionan las cepas mas productivas. Por lo
tanto, no es necesario mantener condiciones asépticas. Las condiciones basicas
necesarias para producir la acetificacion son:

— Materia prima de buena calidad.

— Aireacion.

— Temperatura entre los 25°C y 30°C.

— Acidez inicial suficiente.

— Concentracidn del alcohol adecuada.

— Penumbra.

— Vigilancia de eventuales contaminaciones.

Las principales etapas que llevan a la obtencién de acido acético se muestran en el

siguiente esquema:

Tabla 1.
Etapas en la produccion de acido acético por fermentacion
Frutas (uva, manzana)

Materia prima Sustancias azucaradas (azlcar, miel)
Granos amilaceos (cebada)
CsH1206 — 2 CH3CH20H + 2 CO2
Glucosa = Etanol + Dioxido de carbono
CHsCH20H + O2 — CH3COOH + H20
Etanol + Oxigeno = Acido acético

Fermentacién alcohdlica

Fermentacién acética

No son mayormente complicadas. El oxigeno es un factor limitante en la
produccion de vinagre. La solucion técnica encontrada para asegurar el suministro
de oxigeno para la acetificacion varia con cada uno de los métodos de produccion.
De su solucién dependen el rendimiento y la productividad. EI envejecimiento del
vinagre, a través de numerosas reacciones de esterificacion mejora notablemente

las propiedades organolépticas (brillo, olor, color y sabor). Los vinagres pueden
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ser elaborados a partir de vinos comerciales, econémicos y buenos, pero no de

vinos malos. Los vinos tintos en general dan mejores resultados que los blancos.

También se elaboran vinagres a partir de vinos de diversas frutas. La manzana, la

ciruela o el caqui suelen dar buenos vinagres. Dependiendo de la materia prima

elegida, el producto obtenido ser& llamado vinagre de manzana, vinagre de ciruela

0 vinagre de caqui, en contraposicion con el vinagre de vino tinto o vinagre de vino

blanco. Si el vinagre es elaborado a partir de una mezcla de vino tinto y vino de

banana, sera llamado vinagre de vino tinto con aroma a banana. ®

Fundamentos basicos sobre la elaboracién del vinagre de vino.

El vinagre de vino es el resultado de dos fermentaciones sucesivas llevadas a cabo

por la accion de distintos grupos de microorganismos:

— La primera de ellas (fermentacion alcohdlica) es llevada a cabo por levaduras
(principalmente por distintas especies del género Saccharomyces), que
llevarédn a cabo la transformacion del mosto de uva en vino, mediante la
fermentacidn de los azucares sencillos en alcohol y diéxido de carbono.

— En la segunda fermentacion (fermentacion acética), el alcohol generado es
degradado por diversos tipos de bacterias acéticas (del género Acetobacter) a
acido acético, el cual determina la acidez del vinagre.

— Asi, aunque las bacterias acéticas son realmente temidas en el entorno de la
enologia por su efecto negativo en el vino, son un elemento imprescindible en
la industria del vinagre.

— Cabe destacar que durante ambos procesos se genera una gran variedad de
metabolitos secundarios que son responsables de las distintas caracteristicas
sensoriales que puede tener el producto final, modificando la calidad del
vinagre producido. °

Tipos de vinagre.

Los principales tipos de vinagre son:

— Balsamico: Es el producto obtenido por adicion de mosto de uva, mosto de
uva concentrado o mosto de uva concentrado rectificado al vinagre de vino,
dando lugar a un vinagre dulce, con un contenido minimo de azdlcar total de
150 g/l, procedente exclusivamente de los mostos indicados.

— D.O.: Esel producto que especifica su denominacion de origen.

— Manzana/Sidra: Es el producto obtenido por adicion de zumo concentrado de
manzana al vinagre de sidra, dando lugar a un vinagre dulce con un contenido
minimo de azlcar total de 150 g/l, procedente exclusivamente del zumo

concentrado de manzana.
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Vino: Es el producto obtenido exclusivamente por fermentacion acética del
vino.

Vinagre de frutas: Es el producto obtenido a partir de frutas o bayas.
Vinagre de alcohol: Es el producto obtenido por la fermentacion acética de
alcohol destilado de origen agricola.

Vinagre de cereales: Es el producto obtenido sin destilacion intermedia por
el procedimiento de doble fermentacion alcohdlica y acética, de cualquier
cereal en grano, cuyo almidon se ha desdoblado en azlcares mediante un
procedimiento distinto del de la diastasa de la cebada malteada.

Vinagre de malta: Es el producto obtenido, sin destilacidn intermedia por el
procedimiento de doble fermentacion alcohdlica y acética a partir de la
cebada malteada, con o sin adicion de grano, cuyo almidén se ha desdoblado
en azlcares mediante la diastasa de la cebada malteada.

Vinagre de miel: Es el producto obtenido a partir de miel.

Vinagre de suero de leche: Es el producto obtenido a partir de suero de leche.
Vinagre de malta destilado: Es el producto obtenido mediante la destilacién
del vinagre de malta, a presion reducida, que sélo contiene los componentes

volatiles del vinagre de malta del que se deriva. *°

Caracteristicas.

Las principales caracteristicas del vinagre de uvas son las siguientes:

Proceder de materias primas que no estén alteradas, adulteradas o
contaminadas.

No contener microorganismos o sustancias originadas por los mismos, que
puedan desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento, en
cantidades que representen un riesgo para la salud.

No contendran anguilulas del vinagre, ni otras materias o sedimentos en
suspension en cantidades que desmerezcan el producto, y deberan estar
exentos de turbiedad causada por microorganismos.

No contendran ninguna sustancia en cantidad tal que pueda representar un
riesgo para la salud.

No contendran residuos de metales pesados en cantidades mayores de las que

se indican; 1°
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Tabla 2.
Valores maximos permisibles de contaminacién por metales
pesados. *°
Mercurio 0,05 ppm.
Arsénico 0,5 ppm.
Plomo 0,5 ppm.
Caobre <10 ppm.
Zinc <10 ppm.

Propiedades y beneficios del vinagre.

Las propiedades del vinagre incluyen la reduccion de los efectos de diabetes y la

prevencion de la enfermedad cardiovascular, la actividad antibacteriana,

reduccidn de la presion arterial y la actividad antioxidante.

— Antimicrobianas. Es uno de los productos de limpieza naturales mas
utilizado, afadido a los alimentos acaba con las bacterias.

— Antioxidante. Ayuda a prevenir el estrés oxidativo de nuestras células, por lo
tanto, a controlar la rapidez con la que se envejece, el contenido antioxidante
puede hacer que sea Util en la lucha contra el cancer.

— Antidiabético. El vinagre puede inactivar algunas enzimas digestivas que
descomponen los carbohidratos en el azlcar, esto proporciona al cuerpo mas
tiempo para eliminar el azlcar de la sangre, evitando que los niveles se
eleven.

— Acidez y reflujo &cido. Ayuda a mejorar las digestiones. ™

Usos.

El vinagre cumple un papel importante en la culinaria como condimento,

conservante y modificador de la textura de los alimentos. También se le emplea

como agente de limpieza, desodorizante, quitamanchas, solvente, cosmético,
antiséptico, insecticida y espermicida; esto hace que el mercado de vinagres de

calidad este en aumento. 2

1.1.4.Control de calidad del vinagre.

En nuestro pais, para el control de calidad de los vinagres, se aplica la

normatividad vigente, que esta expresada en la Norma Técnica Peruana NTP

209.020:1970, titulada Vinagre, la cual indica cual es la definicion y las

caracteristicas fisicoquimicas de este producto, que se indican a continuacion:

— Extracto secoa 100° C:>1.2%

— Contenido de cenizas totales: > 0.1%

— Acidez total: >4 gramos de acido acético por 100mL del producto

— Acidez fija: 0.1a0.3

17



— pH potenciométrico: > 2.8

1.2. Marco conceptual

Acetobacter aceti. Una bacteria gramnegativa que se mueve utilizando sus flagelos
peritricos el componente principal en el vinagre. Vive donde se produce la
fermentacidn del aztcar. Crece mejor en temperaturas que varian de 25 a 30 grados
centigrados y en un pH que varia de 5.4 a 6.3. Durante mucho tiempo se ha utilizado
en la industria de la fermentacion para producir acido acético a partir del alcohol.
Acetobacter aceti es un aerobio obligado, lo que significa que requiere oxigeno para
crecer.

Acidez Total. Conjunto de todos los acidos que contiene el vinagre. Se expresa en
gramos/litros referidos en acido tartarico o sulfarico.

Acidez Volétil. Cantidad de acido acético que contiene un vinagre en gramos/litro.
Comprende el conjunto de acidos volatiles formados durante la fermentacién o por
alteraciones microbianas.

Acidez. Los &cidos naturales de la uva conceden al vinagre sano vivacidad y
frescura, contribuyendo a su aroma. La falta de acidez produce vinagres flojos y
débiles. Su exceso provoca efectos asperos y picantes en la lengua. No confundir
con otro tipo de acidez, como defecto producido por uvas inmaduras o de dudosa
calidad.

Acido acético. El acido acético, conocido también como &cido metilcarboxilico o
acido etanoico, es una sustancia que se consigue en forma de ion acetato y es la que
le da al vinagre su caracteristico olor y sabor.

Fermentacion Acética. Proceso que involucra el crecimiento y actividad de
microorganismos como bacterias o levaduras, con el fin de modificar su sabor y
permite su conservacion. Es la fermentacidn bacteriana causada por Acetobacter, un
género de bacterias aerdbicas, que transforma el alcohol en Acido acético.
Fermentacion Alcohdlica. Es un proceso bioldgico de fermentacién en plena
ausencia de oxigeno (- Oz), originado por la actividad de algunos microorganismos
que procesan los hidratos de carbono (por regla general, azlcares: por ejemplo, la
glucosa, la fructosa,la sacarosa, es decir, cualquier sustancia que tenga la forma
empirica de la glucosa, es decir, una hexosa) para obtener como productos finales:
un alcohol en forma de etanol (cuya férmula quimica es: CHs-CH2-OH.

Método sumergido. Es el procedimiento mas comdn de elaboracion de vinagres
Actualmente, donde el medio es mezclado y aireado continuamente, la caracteristica

principal de este procedimiento es el empleo de un cultivo de bacterias sumergidas
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1.3.

libremente en el liquido a fermentar, donde el liquido est4 adecuadamente aireado
para facilitar el aporte de oxigeno gue el sistema necesita.

— Proceso semicontinuo. Es la recuperacion de cultivos de anterior ciclo de produccion
por lo que so6lo se produce una renovacion parcial del medio de fermentacion al final
de cada ciclo.

— Vinagre blanco. Se produce a partir de fermentar alcohol de la cafia de azlcar.

— Vinagre de manzana. Se produce a partir de la fermentacidn de la sidra de manzana.
Se utiliza cominmente en ensaladas y vinagretas debido a su sabor.

— Vinagre de vino. Es la versibn mas comin de todas y la de mayor produccion y
consumo a nivel mundial.

Planteamiento del problema

1.3.1.Descripcion de la realidad problematica.

El vinagre de uva es empleado como condimento de numerosos alimentos de
nuestra variada cocina peruana, aporta al alimento un agradable sabor, facilita el
ablandamiento de las carnes, su grado de acidez ayuda a la conservacion de los
alimentos, ademas presenta propiedades benéficas para la salud al ser usado como
desinfectante, aromatizante y util en casos de fiebres, por lo que su uso culinario
esta bastante difundido en nuestro medio.

Este amplio consumo, también hace necesario que se realice la vigilancia de la
calidad de este y otros productos empleados directamente en la alimentacin, o
también de aquellos que son agregados al alimento por su propiedad de
condimentar, aportando o resaltando el sabor, aroma y el aspecto, ya sean de
origen artesanal o industrial.

Se debe verificar permanentemente que las caracteristicas sensoriales, fisicas,
guimicas y microbioldgicas de los productos empleados en la alimentacion, sean
aceptables, acordes a lo exigido por la normatividad vigente, con lo que puede
evitarse el consumo de productos en condiciones inadecuadas, con lo que
finalmente se va a proteger la salud del pablico consumidor.

1.3.2.Formulaciéon del problema

— Problema general.
¢Los resultados de los andlisis realizados en las muestras en estudio
recolectadas en cinco mercados del cercado de la ciudad de Ica son
concordantes con lo establecido en la Norma Técnica Peruana 209.020 1970
Vinagre?

— Problemas especificos.
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¢Los resultados del andlisis de extracto seco en las muestras en estudio son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre?
¢Los resultados del analisis de cenizas totales en las muestras en estudio son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970Vinagre?
¢Los resultados del analisis de acidez total en las muestras en estudio son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970Vinagre?
¢Los resultados del analisis de acidez fija en las muestras en estudio son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970Vinagre?
¢Los resultados del analisis de pH en las muestras en estudio son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970Vinagre?
1.2. Justificacién e importancia
Como se planted anteriormente, el empleo del vinagre de uva como condimento
alimentario est4 bastante difundido en la cocina peruana, con empleo multiple, no solo
como condimento. La region de Ica, produce grandes cantidades de Vitis vinifera, cuyo
fruto es una baya, conocida como uva, de la cual se produce vinagre de buena calidad.
La investigacion planteada justifica su importancia en el hecho, de que, por su amplio
consumo, se requiere de la realizacion del control de calidad del producto, mediante la
realizacion de andlisis de laboratorio, para realizar la verificacion de las propiedades
fisicas y quimicas, segin lo exigido por la normatividad vigente, en defensa de la salud
del publico consumidor.
1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1.0bjetivo general
Verificar el cumplimiento de la Norma Técnica Peruana 209.020 1970 de control
de calidad del vinagre.
1.5.2.0Dbjetivos especificos
Verificar la concordancia de los resultados del analisis de extracto seco con lo
establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los resultados del anlisis de cenizas totales con lo
establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los resultados del anlisis de acidez total con lo
establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los resultados del anlisis de acidez fija con lo
establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los resultados del analisis de pH con lo establecido
en la NTP 209.020 1970 Vinagre.
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Il. ESTRATEGIA METODOLOGICA.
2.1. Tipo, nivel y disefio de la investigacion
2.1.1.Tipo de investigacion
Aplicada
2.1.2.Nivel de investigacién
Descriptivo
2.1.3.Disefio de la investigacion
No experimental.
2.2. Hipdtesis y variables
2.2.1.Hipdtesis
La investigacion realizada es de nivel descriptivo, por lo que no requiere del
planteamiento de la hipétesis
2.2.2.Variables.
— Variable independiente.
Muestras de vinagre de uva artesanal comercializados y muestreados en cinco
mercados del cercado de la ciudad de Ica.
— Variables dependientes.
Extracto seco.
Cenizas totales.
Acidez total.
Acidez fija.
pH.
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— Operacionalizacion de variables.

Tabla 3.

Operacionalizacidn de las variables

Variable Independiente

Vinagre de uva artesanal comercializado en mercados del cercado de Ica.

Variables
Dependientes

Definicion

Indicador

Extracto seco

Contenido total de sacarosa y solidos
solubles disueltos en el vinagre,
cuantificado gravimétricamente y
expresado porcentualmente

%

Cenizas totales

Residuo inorganico obtenido por
incineracion, se determina por gravimetria
y expresa porcentualmente

%

Suma del valor de la acidez total y la

Gramos de acido

Acidez total fija. acético por 100 mL
Totalidad de acidos fijos que contiene el Gramos de 4cido
Acidez fija vinagre, expresado en gramos de acido L
. ; tartarico por 100 mL
tartarico por 100 mL de vinagre.
Determinacidn de la acidez o basicidad
oH de una matriz liquida, aplicando la

potenciométrico

graduacion de 0 a 14, donde el pH de 7
esneutro, de 1a 6.9 esacidoyde7.1a
14 es alcalino.

Escala de pH

2.3. Poblacion y muestra.

los cinco mercados del cercado de la ciudad de Ica.

2.4. Técnicas y procedimientos de recoleccion de datos.
2.4.1.Material:
El material de investigacion sera recolectado aleatoriamente en cinco mercados

del cercado de la ciudad de Ica, donde es comercializado.

2.4.2.Método para determinar el extracto seco total. 4

— Fundamento.

La poblacion en estudio sera el vinagre de uva artesanal que es comercializado en

La muestra en estudio estara compuesta por una porcion que sera tomada de la
poblacién en estudio, consistente en 20 muestras diferentes de vinagre de uva

artesanal comercializado en los cinco mercados del cercado de la ciudad de Ica.

El extracto seco total es la totalidad de los constituyentes que, en

circunstancias naturales definidas, no se vaporizan. El procedimiento analitico

consiste en colocar al vinagre en estudio en un bafio maria, dentro de una

estufa con termostato regulado, a un rango de temperatura desde 100 a 105°C,
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luego de este proceso térmico, se obtendra un residuo sélido, compuesto por
las sustancias no volatiles, que son parte del vinagre

Instrumentos y materiales empleados.

Balanza de precision (+ -) 0,001 g.

Estufa de secado con ventilacion de aire regulable programado a una
temperatura de 100 a 105°C.

Desecador de vidrio con silica gel con sustancia reveladora

Bafio de agua termostatizada.

Cépsulas de porcelana de fondo plano

Pipetas volumétricas de 10mL

Muestras a analizar.

Procedimiento.

Se agitd la muestra y filtrd a través de un papel de filtro plegado.

Se medi6 10mL del vinagre filtrado en una capsula previamente tarada.

Se realizd la evaporacion en bafio de agua a 100°C durante treinta minutos
Luego se trasladé a la estufa durante dos horas y media a 105°C.

Luego se traslado al desecador para su enfriamiento

Una vez que se enfrié la capsula con la muestra, se pesé en la balanza de
precision

Se realizé el célculo del extracto seco del vinagre, con expresion porcentual,

aplicando la siguiente formula:

Extracto total: (M - m) 10

Donde:

M = masa, en gramos, de la capsula con el extracto seco.

m = masa, en gramos, de la capsula vacia.

Se realizo el procedimiento por triplicado con cada muestra, y se registro el
valor obtenido

Se realiz6 el mismo procedimiento con todas las muestras

2.4.3.Método para la determinacion de las cenizas totales.

Fundamento.
Las cenizas de un vinagre estdn compuestas por todos los cationes en forma
de carbonatos y otras sales minerales anhidras, se obtienen mediante la

incineracion del extracto seco total y se expresan porcentualmente.
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Equipos:

Mufla

Estufa

Balanza Analitica

Bafio de agua y bafio de arena

Material:

Capsulas de porcelana

Pinzas de metal

Desecador

Probeta de 10mL.

Procedimiento.

Se midi6 20 mL de vinagre en una probeta de 10mL

Se traslado a la capsula de porcelana y se pesé en la balanza analitica.

Se evapord en el bafio de agua hasta consistencia siruposa

Se continud el calentamiento sobre el bafio de arena durante media hora.
Cuando ya no se observé el desprendimiento de vapores, se llevo la capsula
con la muestra a la mufla eléctrica a una temperatura de 525 + 25°C.
Despueés de una hora de carbonizacidn completa, se retird la capsula del horno,
se dejo enfriar en el desecador y se afiadié 5mL de agua destilada

Se realiz0 la evaporacion del agua destilada en el bafio de agua

Se llevo nuevamente al horno a una temperatura de 525°C.

Se realizd la repeticion del agregado de agua destilada, evaporacion y
recalcinacién, hasta que se obtuvo la combustion completa de las partes
carbonosas

Se dejé enfriar en el desecador, se pesé la capsula con las cenizas.

2.4.4.Método para determinar la acidez total. ¢

Fundamento.

La acidez total, se define como la totalidad de los acidos volatiles y fijos que
contiene el vinagre, expresados como gramos de acido acético por cada 100
mL de vinagre. La determinacion se efectu6 mediante el procedimiento de
volumetria de neutralizacin, en presencia de una solucion hidroalcohdlica de
fenolftaleina como indicador.

Materiales.

Bureta de 50 mL graduada.

Pipeta aforada de 10 MI.

Matraces Erlenmeyer de 250 mL.

Pipetas aforadas de 20 mL.
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Bureta de 50 mL.
Porta bureta.
Espétula.
— Reactivos.
Agua destilada hervida y fria.
Solucién 0.5 N de hidréxido de sodio (NaOH)
Solucion de fenolftaleina (recientemente preparado) en solucion
hidroalcohdlica 70:30.
— Metodologia.
Con ayuda de un vaso de precipitados, embudo y porta embudos, se filtrd
aproximadamente 20 mL de vinagre.
Se midi6 10 mL de la muestra en una probeta, se trasvasd a un vaso de
precipitados de 250 mL.
Se diluyé con 100 mL de agua destilada recientemente hervida y fria, se
obtuvo una solucion ligeramente coloreada.
Se afiadio seis gotas de la solucion de fenolftaleina.
Se titulé con ayuda de una bureta de 50 mL, porta bureta y soporte universal.
Se repitio el proceso con cada una de las muestras por triplicado.
— Calculo.
El valor de la acidez total o grado acético del vinagre en porcentaje se hallé

mediante la férmula siguiente:

Acidez total o grado acético = a x 10 x 0,0300

En donde:
a =volumen (en mL de hidroxido de sodio 0,5N).
10 = volumen de la muestra en estudio.
0.0300 = factor.
2.4.5.Método para determinar la acidez fija. ¥’
— Fundamento
La acidez fija se define como la totalidad de los acidos fijos que contiene el
vinagre, expresada en gramos, de acido tartarico por 100 mL de vinagre.
— Equipos.
Bafio de agua térmica.
— Material de vidrio.

Bureta de 10 mL de capacidad graduada en décimas de mL.
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Pipeta aforada de 10 mL.

Cépsulas de 200 mL de capacidad.

Reactivos.

Agua destilada recientemente hervida y fria.

Etanol 96%.

Fenolftaleina.

Disolucion indicadora de Fenolftaleina (al 1% en etanol 96% v/v)

Hidroxido de sodio.

Solucién de Hidréxido de sodio 0,1N.

Procedimiento.

Se midi6 10 mL de vinagre previamente filtrado y se colocé en una céapsula
de porcelana.

Se llevo a evaporacion hasta sequedad en el bafio de agua térmica.

Se afiadié 5 mL de agua destilada (recientemente hervida y fria), se disolvid
con ayuda de una bagueta y se volvid a evaporar hasta sequedad.

Se repitid la operacion por cinco veces mas.

Se afiadié al crisol conteniendo la muestra desecada, 180 mL de agua destilada
(recientemente hervida y fria). se disolvié con ayuda de una bagueta.

Se afiadi6 seis gotas de la solucion indicadora de fenolftaleina.

Se titul6 la muestra redisuelta, en un vaso de precipitados de 250 mL (con
ayuda de una bureta de 50 mL, porta bureta y soporte universal),se emple6
hidréxido de sodio 0,1N, como solucion alcalina valorante

Se abri6 la llave de la bureta y se dejo fluir, gota a gota, con agitacién, hasta
que se produjo el viraje de color del indicador.

Calculo.

El valor de la acidez fija del vinagre, expresé en gramos de acido acético por

cada 100 mL de muestra, se hallé mediante la formula siguiente:

Acidez fija=ax 10 x 0,00600

Donde:

a = volumen (mL de hidrdéxido de sodio 0,1N).
10 = volumen de la muestra.

0.00600 = factor del acido.

2.4.6. Método para determinar el pH potenciométrico. 8

Fundamento
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Consistente en la valoracion del pH, empleando un equipo potenciométrico
a 20°C, donde previamente se ha realizado la eliminacion del didxido de
carbono (CO2), realizando la agitacion en frio.

Equipos y accesorios

pH metro

Electrodos de calomelanos

Sensor de temperatura

Agitador magnético

Reactivos

Solucion de Potasio Hidrogeno Ftalato PA-1SO

Solucion tampén pH 4,00 + 0,02 (20°C)

Solucién tampon, pH 7,00 + 0,02 (20°C)

Solucién tampén, pH 4,00 £ 0,02 (20°C)

Material de vidrio

Probeta de 100mL

Vasos de precipitados de 100mL

Otros

1000mL de agua destilada a 20°C.

Papel tisu

Procedimiento.

Se midi6 250mL de la muestra en estudio y se introdujo en un matraz
Kitasato. Se conectd al vacio, aplicandole agitacion constante con el
agitador magnético para la eliminacion del diéxido de carbono y gases.

De la muestra desgasificada, se tom6 80mL de muestra y colocé en un vaso
de precipitados de 100mL.

Se introdujo el electrodo de calomelanos y el sensor de temperatura

Se esper0 la estabilizacion de la lectura del pH

Se registr6 el valor obtenido

Se repiti6 el procedimiento con todas las muestras

Expresion de los resultados.

Se expreso el valor de pH a una temperatura de 20°C.

Precauciones.

Antes de analizar una nueva muestra, se lavd el electrodo con agua destilada
y sec6 con el papel tisu.

El contenedor del electrodo de calomelanos, se mantuvo siempre con la

solucidn de almacenamiento (solucién saturada de CIK)
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Entre las determinaciones analiticas, se conservd el electrodo de
calomelano en la solucidn saturada de CIK.
Se realizd la calibracion del equipo pH metro, empleando las soluciones
tampan.
2.4. Técnicas de procesamiento y analisis de datos
Los datos recolectados seran analizados y organizados para su presentacion, empleando
las tablas y graficos del programa Excel 2019.
2.5. Aspectos éticos
La investigacién planteada no se realizard empleando informacién referente a seres
humanos ni biomodelos experimentales, por lo que no se requiere de la declaracion del

compromiso del cumplimiento de los aspectos éticos.
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I11. RESULTADOS

3.1. Extracto seco.

Tabla 4.
Extracto seco (%) (>1.2%)

Muestra Analisis 1 Analisis 2 Analisis 3 Promedio
1 1.52 1.54 1.53 1.53
2 1.57 1.55 1.54 1.55
3 1.09 1.1 1.07 1.09
4 1.46 1.48 1.48 1.47
5 1.32 1.32 1.36 1.33
6 1.55 1.51 1.57 1.54
7 1.97 1.99 1.99 1.98
8 1.39 1.37 1.36 1.37
9 1.39 1.37 1.41 1.39
10 1.44 1.39 1.38 1.40
11 1.38 1.32 1.36 1.35
12 1.16 1.14 1.19 1.16
13 1.79 1.77 1.8 1.79
14 1.54 1.55 1.49 1.53
15 1.18 1.17 1.15 1.17
16 1.82 1.86 1.84 1.84
17 1.21 1.26 1.28 1.25
18 1.07 1.04 1.02 1.04
19 1.77 1.77 1.75 1.76
20 1.83 1.82 1.84 1.83

Datos de la investigacion
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Figura 1.
Resultados de la determinacion del extracto seco (%)
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3.2. Cenizas totales.

Tabla 5.
Cenizas totales (%)= 0.1%)

Muestra Analisis 1 Analisis 2 Analisis 3 Promedio
1 0.18 0.20 0.20 0.19
2 0.24 0.26 0.27 0.26
3 0.33 0.31 0.80 0.48
4 0.12 0.16 0.17 0.15
5 0.96 0.98 0.10 0.68
6 0.16 0.16 0.16 0.16
7 0.11 0.12 0.11 0.11
8 0.17 0.18 0.17 0.17
9 1.14 0.15 0.15 0.48
10 0.18 0.18 0.19 0.18
11 0.09 0.08 0.09 0.09
12 0.14 0.14 0.12 0.13
13 0.15 0.14 0.14 0.14
14 0.16 0.16 0.17 0.16
15 0.12 0.11 0.10 0.11
16 0.19 0.19 0.17 0.18
17 0.13 0.13 0.12 0.13
18 0.19 0.17 0.20 0.19
19 0.11 0.12 0.12 0.12
20 0.17 0.19 0.22 0.19

Datos de la investigacién
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Figura 2.
Cenizas totales (%)
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3.3. Acidez total.

o

o

M Resultados de la determinacidon de cenizas totales (%)

Tabla 6.

Acidez total (g &cido acético/100mL) (> 4 gramos de acido acético por 100 mL)
Muestra Analisis 1 Analisis 2 Analisis 3 Promedio
1 4.10 4.10 4.09 4.10
2 4.56 4,55 459 4,57
3 4.52 4.55 4.56 4.54
4 4.81 4.76 4.78 4.78
5 4.64 4.63 4.66 4.64
6 4.16 4.18 4.19 4.18
7 4.97 4.95 4.93 4.95
8 4,76 477 4,76 4,76
9 4.82 4.82 4.82 4.82
10 4.81 4.84 4.82 4.82
11 4.73 471 4.75 4.73
12 4.69 4,72 471 4,71
13 4,58 4,57 459 458
14 4,93 4.94 4.96 4,94
15 4.44 4.48 4.49 4.47
16 4.62 4.66 4.61 4.63
17 4.54 4.56 4,55 4,55
18 4.16 4.12 4.15 4.14
19 4.06 4.07 4.07 4.07
20 4.37 4.38 4.39 4.38

Datos de la investigacion

31



Acidez total g Acido acético /100mL
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3.4. Acidez fija.

Tabla 7.
Acidez fija (g acido tartarico/100mL)
(0.1 a 0.3 gramos de &cido tartarico por 100mL)

Muestra Andlisis 1 Analisis 2 Andlisis 3 Promedio
1 0.16 1.16 1.17 0.16
2 0.23 0.21 0.22 0.22
3 0.23 0.23 0.24 0.23
4 0.29 0.30 0.29 0.29
5 0.17 0.18 0.16 0.17
6 0.21 0.24 0.24 0.23
7 0.29 0.29 0.26 0.28
8 0.24 0.25 0.25 0.25
9 0.22 0.20 0.21 0.21
10 0.18 0.17 0.18 0.18
11 0.12 0.13 0.13 0.13
12 0.27 0.26 0.27 0.27
13 0.17 0.17 0.17 0.17
14 0.15 0.14 0.14 0.14
15 0.14 0.12 0.14 0.13
16 0.16 0.15 0.16 0.16
17 0.24 0.23 0.24 0.24
18 0.21 0.21 0.23 0.22
19 0.26 0.24 0.23 0.24
20 0.19 0.19 0.18 0.19

Datos de la investigacion
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3.5. pH Potenciométrico.
Tabla 8.
pH Potenciométrico (pH) (> 4)
Muestra Analisis 1 Analisis 2 Analisis 3 Promedio
1 4.09 4.11 4.12 4.11
2 4.27 4.25 4.27 4.26
3 4.32 4.36 4.35 4.34
4 4.37 4.35 4.34 4.35
5 4.56 4.57 4.58 4.57
6 4.64 4.68 4.69 4.67
7 4.32 4.38 4.36 4.35
8 5.28 5.24 5.27 5.26
9 4.47 4.48 4.48 4.48
10 5.68 5.66 5.69 5.68
11 4.66 4,71 4,72 4.70
12 5.39 5.44 5.42 5.42
13 5.76 5.72 5.72 5.73
14 4,76 4,75 472 4,74
15 5.08 5.06 5.09 5.08
16 5.41 5.38 5.39 5.39
17 5.12 5.12 5.13 5.12
18 4.56 4.58 5.59 491
19 5.02 5.04 5.05 5.04
20 4.29 4.32 4.28 4.30

33




Datos de la investigacion
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IV. DISCUSION
El vinagre es una matriz que contiene &cido acético en una concentracion del 5 al 6%, es el
resultado de una primera fermentacion alcohodlica, seguida de una segunda fermentacion
acética, en la cual el etanol es oxidado y transformado en &cido acético por un agente
biolégico, produciéndose una reaccidn exotérmica. Se destaca que durante ambos procesos
se genera una gran variedad de metabolitos secundarios que son responsables de las distintas
caracteristicas sensoriales que puede tener el producto final, modificando la calidad del
vinagre producido
Se evaluaron veinte muestras de distinto origen, procedentes de los cinco mercados
existentes en el cercado de Ica.
La Norma Técnica Peruana 209.020 1970 Vinagre, es la encargada de indicar los requisitos
para el producto vinagre, reglamentando su definicion, caracteres fisicos, quimicos y otros
del producto; entre los que tenemos al extracto seco, cenizas totales, acidez total, acidez fija
y pH potenciométrico.
En la evaluacion del extracto seco, se encontrd valores promedio que fluctuaron entre 1.24 a

1.98 por ciento (%), en este aspecto, la Norma Técnica Peruana 209.020 1970 Vinagre indica
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que el contenido de extracto seco, debe ser mayor o igual al 1.2%, estos resultados obtenidos,
indican que las veinte muestras en estudio, cumplen con este requisito normado, (Ver cwedro4)
En la evaluacion de las cenizas totales, se encontrd valores promedio que fluctuaron entre
0.09 a 0.68 por ciento (%), en este aspecto, la Norma Técnica Peruana 209.020 1970 Vinagre
indica que el contenido de cenizas totales, debe ser mayor o igual a 0.1%, estos resultados
obtenidos, indican que las veinte muestras en estudio, cumplen con este requisito normado.
(Ver Cuadro 5)

En la evaluacion de la acidez total, se encontr6 valores promedio que fluctuaron entre 4.07
a 4.95 gramos de acido acético por cada 100mL de muestra (gramos acido acético/100mL),
en este aspecto, la Norma Técnica Peruana 209.020 1970 Vinagre indica que la acidez total,
debe ser mayor o igual a cuatro gramos de acido acético por cada cien mililitros de muestra
(> 4 gramos de acido acético por 100 mL), estos resultados obtenidos, indican que las veinte
muestras en estudio, cumplen con este requisito normado. (Ve €udro®)

En la evaluacion de la acidez fija, se encontr6 valores promedio que fluctuaron entre 0.13 a
0.29 gramos de &cido tartarico por cada cien mililitros de muestra (gramos de &cido
tartarico/100mL) encontrd valores promedio que fluctuaron desde 4.07 hasta 4.95 gramos de
acido acético por cada 100mL de muestra, en este aspecto, la Norma Técnica Peruana
209.020 1970 Vinagre indica que la acidez fija, debe estar dentro del rango de 0.1 a 0.3
gramos de acido tartarico por cada 100mL de muestra analizada, estos resultados obtenidos,
indican que las veinte muestras en estudio, cumplen con este requisito normado, (V" ctedro?)
En la evaluacion del pH potenciométrico, se encontro valores promedio que fluctuaron entre
4.11 a 5.73 unidades de pH, en este aspecto, la Norma Técnica Peruana 209.020 1970
Vinagre indica que el valor de pH obtenido, debe ser mayor o igual a 4 unidades de pH, estos
resultados, indican gue las veinte muestras en estudio, cumplen con este requisito normado.
(Ver Cuadro 8)

Segura C Et al, evalud fisicoguimicamente muestras de vinagres obtenidos de uvas del
género Vitis labrusca, cuyos resultados fueron comparados con la normatividad vigente
Colombiana, dando como resultado que todas las muestras cumplieron con los requisitos
fisicoquimicos normados.

Balconi G, reportd que realizo la evaluacion fisicoquimica de muestras de vinagres, cuyos
resultados fueron comparados con la normatividad vigente Guatemalteca, dando como
resultado que todas las muestras cumplieron con los requisitos fisicoquimicos normados.
Silva R, reporté que, como resultado de las evaluaciones fisicoquimicas realizadas en
muestras de vinagres, los resultados obtenidos fueron comparados con la Norma Técnica
Peruana 209.020 1970 Vinagre, dando como resultado que todas las muestras no cumplieron

con los requisitos fisicoquimicos normados.
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V. CONCLUSIONES

La realizacion de los andlisis de laboratorio y la revisidn de la normatividad vigente, expresada

en la NTP 209.020 1970 Vinagre, permitié plantear las siguientes conclusiones:

1. Los resultados de los andlisis de extracto seco realizado a las muestras en estudio, son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.

2. Los resultados de los andlisis de cenizas totales realizado a las muestras en estudio, son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.

3. Los resultados de los andlisis de acidez total realizado a las muestras en estudio, son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.

4. Los resultados de los andlisis de acidez fija realizado a las muestras en estudio, son
concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.

5. Losresultados de los analisis de pH potenciométrico realizado en las muestras en estudio,

son concordantes con lo establecido en la NTP 209.020 1970 Vinagre.
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VI. RECOMENDACIONES

En base a los resultados de la investigacion realizada, se planteé las recomendaciones

siguientes:

1. Resaltar la necesidad de la realizacion del control de calidad en los productos
alimenticios de consumo humano, por ser de necesidad para el cumplimiento de la
normatividad oficial.

2. Informar a los productores artesanales de la existencia de requisitos establecidos en la
normatividad vigente, para su cumplimiento, evitdndose sucesos que pudieran ser

perjudiciales para la salud.
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VIIl. ANEXO

Matriz de consistencia

Aplicacion de Normas Técnicas Peruanas en el control de calidad del vinagre de uva artesanal comercializado en mercados de Ica

Tabla 9.
Problema. Hipdtesis Objetivos Variables Metodologia.
Problema general Objetivo general Tipo
¢Los resultados de los analisis realizados en las Verificar el cumplimiento de la Aplicada
muestras en estudio recolectadas en cinco Norma Técnica Peruana 209.020 Nivel
mercados del cercado de la ciudad de Ica son 1970 de control de calidad del Descriptivo
concordantes con lo establecido en la Norma vinagre. Variable Disefio
Técnica Peruana 209.020 1970 Vinagre? Objetivos especificos independiente No experimental
Problemas especificos. Verificar la concordancia de los Muestras de Poblacién

¢Los resultados del analisis de extracto seco en

las muestras en estudio son concordantes con
lo establecido en la NTP 209.020 1970
Vinagre?
¢Los resultados del andlisis de cenizas totales
en las muestras en estudio son concordantes
con lo establecido en la NTP 209.020
1970Vinagre?
¢ Los resultados del andlisis de acidez total en
las muestras en estudio son concordantes con
lo establecido en la NTP 209.020
1970Vinagre?
¢Los resultados del analisis de acidez fija en
las muestras en estudio son concordantes con
lo establecido en la NTP 209.020
1970Vinagre?
¢Los resultados del analisis de pH en las
muestras en estudio son concordantes con lo
establecido en la NTP 209.020 1970Vinagre?

Hipotesis general
La investigacion
realizada es de nivel
descriptivo, por lo
tanto, no requiere del
planteamiento de la
hipotesis

resultados del analisis de extracto
seco con lo establecido en la NTP
209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los
resultados del analisis de cenizas
totales con lo establecido en la
NTP 209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los
resultados del analisis de acidez
total con lo establecido en la NTP
209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los
resultados del analisis de acidez
fija con lo establecido en la NTP
209.020 1970 Vinagre.
Verificar la concordancia de los
resultados del analisis de pH con
lo establecido en la NTP 209.020
1970 Vinagre.

vinagre de uva
artesanal
comercializado
en cinco
mercados del
cercado de la
ciudad de Ica.
Variables
dependientes
Extracto seco
total.
Cenizas.
Acidez volatil.
Acidez fija.

El vinagre de uva
artesanal que es

comercializado en
los cinco mercados

del cercado de la
ciudad de Ica.
Muestra
Porcidn que seréa
tomada de la
poblacién en

estudio, consistente

en 20 muestras
diferentes de
vinagre de uva
artesanal

comercializado en
los cinco mercados

del cercado de la
ciudad de Ica
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