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RESUMEN

La presente tesis ha establecido las condiciones favorables para la extraccién de

aceite de semillas de uva (Quebranta e Isabella) por medio del solvente organico

como el hexano usando el equipo soxhlet.

Las variables que se controlaron fueron la cantidad de solvente de hexano en

relacién al peso de las semillas de uva y tama}401ode particulas, estas se

desarrollaron en un dise}401ofactorial de 27 experimentos en total, siendo los

resultados evaluados en forma cuantitativa mediante cromatogra}401adc gases en

cuanto al aceite de semillas de uva (Quebranta e Isabella) y anélisis de la materia

prima.

Los anélisis de las semillas de uva realizados fueron el porcentaje de humedad y

porcentaje de cenizas. Posteriormente, se realizé el acondicionamiento de la

materia prima que son las semillas de uva (Quebranta e Isabella). La materia

prima fue lavada, secada usando la estufa a 40°C por 24 horas, molida mediante

un molino casero y tamizada mediante mallas de serie alemana. Una vez

acondicionada Ia muestra, se colocaron las muestras de cantidad de Sgr, l0gr y

l5gr en el equipo soxhlet en relacién a la cantidad de solvente (L/S) que fueron de

1/12, 1/15 y 1/ 18, obteniendo el producto }401nalaceite de semillas de uva

(quebranta e isabella) con un rendimiento del 26.602%.

Palabras clave: condiciones favorables, extraccién de aceite, semillas de uva,

hexano, equipo Soxhlet.
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ABSTRACT

The present thesis has established favorable conditions for the extraction of grape

seed oil (Quebranta and Isabella) bymeans of the organic solvent like hexane

using the soxhlet equipment.

The variables that were controlled were the amount of solvent of hexane in

relation to the weight of the grape seeds and particle size, these were developed in

a factorial design of 27 experiments in total, being the results evaluated

quantitatively by gas chromatography In relation to the oil of grape seeds

(quebranta and isabella) and analysis of the raw material.

The analyzes of the grape seeds performed were the percentage of moisture and

percentage of ash. Subsequently, the conditioning of the raw material that are the

seeds of grape (quebranta and isabella) was carried out. The raw material was

washed, dried using the stove at 40 ° C for 24 hours, milled by a home-made mill

and sieved through German-grade meshes.

After conditioning the sample, the samples of quantity of Sgt, 10gr and l5gr were

placed in the soxhlet equipment in relation to the amount of solvent (L / S) that

were 1/12, 1/ 15 and 1/18, obtaining The }401nalproduct of grape seed oil (quebmata

and isabella) with a yield of 30%.

Keywords: Favorable conditions, extraction of oil, grape seeds, hexane,

soxhlet of the equipment.

9



I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1. Identi}401caciondel problema

Las generosas costas peruanas proveen de productos agricolas diversi}401cados,uno

de ellos es la vid provenientes de los valles de Tumbes, Lambayeque, La Libertad,

Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna destinadas en su mayoria para la

vinicultura, produciendo asi en su tratamiento y produccién, grandes cantidades

de residuos.

Las semillas de uva son un subproducto de la industria vinicola, como tal es el

caso de Santa Cruz de Flores, distrito de Ca}401ete(Lima), lugar vitivinicola por

excelencia en la cual se cultiva la Variedad de uva Quebranta, Borgo}401aperuana

(Isabella) e ltalia. Este residuo vinico y de otras industrias alimentarias, son

desechados y usadas como compostaje para cultivo 0 algunas veces como

alimento para animales, subestimando asi, el potencial que contiene este

subproducto.

Este trabajo tuvo como }401nalidadaprovechar este residue agroindustria], para la

extraccién de aceite de semillas de uva, presenténdola como una altemativa

ecolégica y funcional. Este aceite vegeta| cuenta con propiedades excelentes para

el consumo directo debido a su alto contenido en écidos grasos esenciales,

antioxidantes naturales, como medio de fritura por su elevado punto de humo
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como también usado tépicamente en tratamientos de la piel, productos cosméticos

y estéticos en general.

Para la extraccién de aceite de semillas oleaginosas, existen diversas altemativas,

como el prensado y extraccién por solvente. Siendo este }401ltimo,uno de los

procesos mas utilizados a nivel industrial, por su buen rendimiento y calidad de

aceite obtenido.

Es por ello que se hace necesario determinar las condiciones favorables para la

extraccién dc aceite de semillas de uva (Variedad Quebranta e Isabella), que seré

bene}401ciosopara mejorar cl proceso de extraccién reduciendo la contaminacién y

los costos, y aumentando la productividad en base al rendimiento.

1.2. Formulacién del problema

1.2.1.Problema general

g,Cuéles son las condiciones favorables para la extraccién de aceite de semillas de

uva (Quebranta e Isabella) en un equipo Soxhlet?

1.2.2. Problemas especi}401cos

- ¢;Cué|es son las caracteristicas }401sicasy quimicas de las semillas de uva

(Quebranta e Isabella)? �030

- ¢;Cuéles son las condiciones favorables para obtener el mayor rendimiento de

aceite de semillas de uva (Quebranta e Isabella) obtenido?

11



- g,Cuéles son las caracteristicas }402sicasy quimicas del aceite de semillas de uva

(Quebranta c Isabella)?

1.3. Objetivos de la investigacién

1.3.1. Objetivo general

Determinar las condiciones favorables para la extraccién de aceite de semillas de

uva (Quebxanta e Isabella) en un equipo Soxhlet.

1.3.2. Objetivos especi}401cos

- Identi}401carlas caracteristicas }401sicasy quimicas de las semillas de uva

(Quebranta e Isabella).

- Identi}401carlas condiciones favorables para obtener el mayor rendimiento de

aceite de semillas de uva (Quebranta e Isabella) obtenido.

- Determinar las caracteristicas }401sicasy quimicas del aceite de semillas de uva

(Quebrama e Isabella).

1.4. Justi}401cacién

Las razones que justi}401canla presente investigacién son:

a) Teéricaz El presente trabajo de investigacién contribuiré para posteriores

estudios que se realizaxén con respecto a la extraccién de aceite de semilla de uva

en referencia al método soxhlet.
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b) Econémica: La tesis planteada perrnitirai favorecer la economia en la

extraccién dc aceites vegetales, haciendo uso de un equipo de soxhlet y el

aprovechamiento de los residuos sélidos dc vitivinicola como la semilla de uva.

c) Legal: Reaprovechamiento de los residuos sélidos para la obtencién del aceite

vegetal y su cumplimiento con la Ley General de Residuos Sélidos 27314, el DS

057-2004 PCM y el Decreto Legislative I278 que aprueba Ia Ley de Gestién

Integral de Residues Sélidos que tiene como }401nalidadla prevencién y la

minimizacién de la generacién de residuos sélidos en el origen y que prioriza la

recuperacién, valorizacién material y energética de los residuos.

1.5. Importancia

En la actualidad, la industria vinifera desecha gran cantidad de residuos como la

céscara y semillas de uva. Las semillas de uva son ricas en aceite con excelentes

propiedades. Por lo que es de vital importancia darle un uso potencial a las

semillas de uva, ya que puede ser utilizado en la industria alimenticia y cosmética; \

tal como se viene empleando en el continente europeo. Por lo que es necesario

realizar més investigaciones en referencia a la extraccién de aceite de semillas de

uva, del cual podemos aprovechar su riqueza y grandes bondades del producto,

como es el contenido de écidos grasos, en particular el acido linoleico, con el }401n

de proporcionar un recurso natural bene}401ciosode uso en nuestro pais.
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11. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes del estudio

De acuerdo a las diferentes referencia bibliogré}401casconsultadas se evidencia que

se han realizado investigaciones similares a la planteada en el presente proyecto;

sin duda el abordaje se ha hecho desde perspectivas teéricas y metodolégicas

diferentes a la propuesta.

Moya Garcia, César Rodolfo (2017). En su trabajo de investigacién titulado

�034Extracciény caracterizacién de aceite vegetal de las semillas de uva borgo}401a

(vitis vinffera) utilizando enzimas�035,para optar e1 titulo de Ingeniero en lndustrias

Alimentarias, se determiné parémetros para obtener el rendimiento éptimo en la

extraocién de aceite de semilla de uva por prensado hidréulico utilizando enzimas

_ (b) evaluacién de la calidad del aceite extraido, y detenninacién de los parémetros

para obtener un rendimiento y calidad éptimos.

Cérdova Bonilla, Génesis del Cristal (2015). En su trabajo de investigacién

titulado �034Determinaciéndel per}401lde écidos grasos de un aceite extraido de la

semilla de vitis vinifera (uva negra criolla�035,para optar al titulo de Biélogo, se

determiné el per}401lgraso de un aceite extraido de la semilla dc vitis vinifera por

cromatogra}401ade gases, llegando a la conclusién, que en comparacién a los aceites

como el de ajonjoli, coiza, germen de trigo, lupino, maiz, oliva, pecanas y soya,

. 14



este aceite vegetal de semilla de vitis vinifera (uva negra criolla) posee 19% mas

de acido linoleico.

Toro, Natalia; Suérez, Osorio (2012). En su Trabajo de investigacién nombrado

como �034Obtenci<')ny caracterizacién del aceite de semillas de Vitis labrusca L.

(Uva Isabella) y su Evaluacién de su actividad antioxidante�034,para optar al titulo

de Quimico Industrial, se desarrollé el estudio de la caracte}401zaciénfisica y

quimica del aceite de la semilla Vitis labmsca L. (uva Isabella) y se realizé cl

seguimiento de la estabilidad del aceite de las semillas de uva Isabella mediante el

estudio de incide de acidez y peréxidos, llegando a la conclusién que el aceite de

la Variedad vitis labrusca tienen caracteristicas comparativas similares al aceite de

la Variedad vitis vinifera.

Mieres et al (2012).En su Trabajo de investigaciénl denominado �034Extracciéndel

aceite de semilla de uva Variedad (criolla negra) y su caracterizacién�035,para optar

al titulo de Biélogo, se desarrollé el proceso de extraccién de aceite de semilla de

uva Variedad Criolla Negra proveniente de los residuos del proceso de prensado

en la produccién de virro. La extraccién se llevé a cabo en un equipo soxhlet,

usando hexano como solvente extractor. Los factores en el dise}401ofueron tama}401o

de particula, tiempo extraccién y masa de semilla. Concluyendo que la variable

con mayor in}402uenciaen el proceso de extraccién fue el tama}401ode partlcula.
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De Martini et al (2011). En su trabajo de tesis titulado �034Bioactivosde uva: uso y

actividad antioxidantes�035,para optar por el titulo de biélogo, se desarrollaron

estudios enfocados a la composicién fenélica y la actividad antioxidants dc la uva,

bioactivos utilizados como materia prima en la industria cosmética, utilizando

muestras en 3 tipos de presentaciones: �034extracto de vino�035,�034aceitede semilla dc

uva�035,�034lechedc uva�035.

Farias et al (2009), En su investigacién nombiada �034In}402uenciade la temperatura y

tama}401ode particula en el proceso de extraccién dc aceite de semilla de uva (vitis

vinifera)�035,para optar al titulo de Biélogo, se desarrollé el trabajo para detenninar

la in}402uenciade la temperatura y el tama}401ode particula en la extraccibn del aceite

de semilla de uva de las variedades quebranta, borgo}402anegra, y blanca del

departamento de Ica, provenientes de la industrialimcién de la uva, mediante el

cual se concluyé que la temperatura tiene in}402uenciaen el rendimiento,

obteniéndose mayor cantidad dc aceite cuando esta se incrementa, mientras que a

un tama}401ode particula peque}401ose presenta mayor rendimiento.

x
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2.2. Marco conceptual

2.2.1. Botsinica de la uva

a) Especies

La Cruz Diaz (2001) menciona a Ough (I996), se}402alael signi}401cadode los

ténninos: género, especie y Variedad 0 cujtivar. El género es Vitis, y las

principales especies de uvas de vini}401caciénson Vitis vinifera (que es la més

utilizada para la elaboracién de vino en el mundo), Vitis labrusca (por ejemplo la

Concord) y Vitis rotundifolia (como la Muscadinia), de las cuales las 2 }401ltimasse

usan muy poco para vino. Ahora el nombre }401nalcomplete es el que designa Ia

Variedad 0 cultivar, asi el nombre cienti}401codel Cabernet Sauvignon es Vitis

vinifera Variedad cabemet sauvignon, para indicar que es una Variedad dentro de

una especie.

17



TABLA N° 2.]

- �030 CLASIFICACION DE LAS ESPECIES_ ACTUALMENTE EXISTENTES

'DENTRO DEL GENERQ VITIS

Divisién: Espermato}401tas �030 I

I Subdivisiénz Angiospermas V

Clase: Dicotiledéneas

Subclase: Archiclamideas

Orden: Rhamnales

Familia: Vitaceas

Género: Vitis ' ' -

Vitis vinifera L.

Subgénero: Euvitis (30 especies) Europeo-asiética

, Vitis silvestris

Europeo-asiética

Vitis riparia

Americana

v Vitis labrusca

Americana

Vitis rupestris

Americana

_ Vitis bcrlandieri

Americana

b Vitis rotundifolia -

Subgénero: Muscadinea(t1es Americana-

especies) V ~ México

Fuente: Almanza, Serrano y Fischer, 2012

b) Variedades

Vergara (2010), se}401alaque las principales variedades dc vid son:

4 . 18



> Para mesa:

- Blancas sin semilla: Superior seedless, Thompson seedless.

�024 Coloreadas sin semillas: Superior seedless, Thompsn seedless.

�024 Coloreadas sin semilla: Flame seedless, Black seedless y Ruby seedless.

- Coloreadas con semilla: Red globe, Gross colman y Alfonso lavallete.

- Blancas eon semilla: Palestina e Italia.

> Para vini}401caciénz

\/ Para vinos limos y rosados: Quebranta, Malbeck, Ruby Cabernet, Carignan,

Sauvignon.

v�031Para vinos blancosz Sauvignon, Blanc Pinot blanco, Albilla, Torontel.

v�031Para pisco: Quebranta, Italia, Moscatel, Negra corriente, albilla.

> Para pasas

/ Italia y Thompson seedless.

2.2.2. Uva Quebranta y Uva Isabella

A. De}401nicién

/ Uva Quebranta

Génesis (2011), se}401alaque es una Variedad que resulta de la mutacion genética de

la uva negra traida por los espa}401olesa Peru.

/ Uva Isabella

Genesis (2011), sefiala que es un derivado de la nativa Vitis Labrusca de Norte

América y una Variedad vinifera desconocida, probablemente creada por

polinizacién aleatoria como resultado de los intentos del siglo XVIII para
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implantar vides Europeas en los EE.UU. Esté siendo répidamente retirada y

. reemplazada por variedades que carecen del sabor de uva chinche intrusivo de

esta uva.

B. Origen

Chévez (2011), menciona que el mundo han existido desde épocas muy antiguas

varias especies dc uvas: Vitis labrusca, Vitis rupestris (usada en portainjertos),

Vitis riparia, y Vitis berlandieri, pero la reina de todas es la Vitis Vinifera, vid V

domésticada de la cual se produce e1 vino.

Chévez (2011) hace referencia a Martinez (1991), se}401alaque las uvas h}402nidasa

diferencia de muchas vides evolucionadas, naturalmente han sido cruzadas

genéticamente por intervencién humana para producir una }401nicaespecie que

combina las mejores caracteristicas posibles de las vides predecesoras.

Chévez (2011) hace referencia a Chévez (2001), se}401alaque entre las uvas hibridas

se encuentran |as Ilamadas hibridas franco-americanas, que provienen de una Vitis

vinifera y una vitis Iabrusca, esta }401ltimaes la vid nativa de América del Norte.

Muchos de estos hibridos fueron creados en respuesta alas extremas temperatures

del Norte de Europa y Norte Américas y por su resistencia a diversas

enfermedades. Legalmente en muchos paises sus vinos no pueden ser Ilamados

�030 vinos }401nos,denominacién que se reserva para los que derivan de la Vitis vinifera

solamente. Ese es el caso de la mal Ilamada Uva Borgo}401adel Peru, y que en

realidad, podria tratarse de la uva isabella. El Oriente medio probablemente no es �030
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el origen de la Vitis vinifera, pero si se sabe que la Vitis vinifera silvestres

sobrevivié durante la era glacial entre el Mar Caspio y el Golfo Pérsico. De esta

planta derivan tres especies importantes: La Vitis vinifera péntica, procedente de

Mesopotamia, Amenia y Asia Menos, que fue llevada a Europa por los fenicios y

dio origen a algunos de los vidue}401osblancos actuales; la Vitis vinifera

occidentalis, cultivada a orillas del Nilo, que es la madre de la Pinot Noir: y la

Vitis vinifera orientalis, cultivada en el valle del Jordan, que podria ser la

predecesora de la Cepa Chasselas. .

C. Descripcion botxinica

/ Uva Quebranta

Toledo (2012) hace referencia a I-latta (2004), se}401alaque es una Variedad de uva

negra resultado de la adaptacién de una Variedad de las Islas Canaxias al clima

peruano, dadas las modificaciones sufridas, se considera como una Variedad

propia del Per}401.El }401*utode esta Variedad presenta un grano redondo, de tama}401o

mcdiano, de gran riqueza en az}401carespero de bajo contenido de acidez (4 a 4.5

g/L de écido tartérico). Su rendimiento en mosto es bastante alto, llegéndose en

algunas oportunidades al 75-80 por ciento del peso de la cosecha.

Toledo (2012) hace referencia a Balbi (2005), se}401alaque la piel es de un color no

muy bien de}401nido,teniendo a una coloracion que varia entre el rojo y el violéceo,

pinceléndose a menudo de una coloracién mas clara. Las variaciones en el color,

contenido de az}401car,tama}401o,etc., entre un afio y otro que se presentan se deben al
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clima y los cuidados culturales. Su racimo es mediano, y la baya ovalada, de

céscara delgada y frégil.

Toledo (2012) hace mencion a Schuler (2004), menciona que la Variedad no

aromética Quebranta, es de bayas redondas de tama}401omediano a peque}401oy de

abundante produccién. Es do tonalidadcs rojo-azuladas, con la panicularidad de

que no se oolorea todo el racimo. Esta uva produce frecuentemente Piscos de un

alto tenor alcohélico, de gran intensidad y complejo en boca, Aporta aromas

tenues, algo di}401cilesde apreciar en nariz, pero que en boca alcanzan su méximo

esplendor. Sus aromas y sabores recuerdan al heno, plétano, l}401cuma,granadilla,

con }401nala chocolate y pasas negras.

\/ Uva Isabella

Guerrero (2012), menciona la clasi}401caciénboténica:

Reino: Plantae

Clase: Magnoliopsida I

Subclase: Rosidae

Orden: Rhamnales

Familiaz Vitaceas

Género: Vitis L.

Especie: Vitis labrusca

La Vitis labrusca pertenece a la familia de las vitéceas, las plantas de esta familia

son lianas y arbustos de tallo herbéceo o sarmientoso; poseen sarcillo opuestos a
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las hojas. Es la especie americana que mas se asemeja a la Vitis vinifera, las raices

de esta especie son sensibles a la }402loxeraradicular y al calcéreo activo, sus

sarmientos se enraizan muy bien y se injertan con facilidad, es muy resistentc al

oidium y al mildiou. Algunas de las variedades de Vitis labrusca son Isabella y

Concord, asi como algunas de sus descendientes son Noah, Clinton y Othello.

Estas tiene gran sensibilidad a Black rot y resistencia a Pouniture gris, esto le es

vemajoso si se cultiva en climas tropicalesl

D. Morfologia

/ Uva Quebranta:

Grupo de investigacién en Viticultura-UPM, se}401alalo siguiente:

-Racimos e in}402orescenciasde la vid se conoce con el nombre de racimo, e es un

racimo compuesto �024racimo de cimas -. El racimo es un érgano opositifolio, es

decir, se situa opuesto a la hoja. La vid cultivada Ileva de uno a tres racimos por

pémpano fértil. Lo normal son dos racimos y rara vez salen cuatro. El racimo esté

formado por un tallo principal llamado pedilnculo hasta la primera rami}401cacion.

La primera rami}401caciongenera los denominados hombros o alas, éstas y el eje

principal o raquis, se siguen rami}401candovarias veces, hasta llegar a las }401ltimas

rami}401cacionesdenominadas pedicelos que se expansionan en el extremo

constituyendo el receptéculo }402oralque porta la }402or.Dos rami}402caciones

consecutivas forman un éngulo dc 90°. Al conjunto de rami}401cacionesdel racismo

se le denomina raspén o escobajo. Los racimos presentan un n}401merode }402ores

variable segtin la fenilidad de las yemas que puede oscilar dc 50/100 }402orespara
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los peque}401osa 1000/1500 en los grandes. La fonna y tama}401o}401nalde los racimos

es variable seg}401nla Variedad, clon y el estado de desarrollo. Se denomina racima

a los racimos desarrollados en los nietos, que una vez que }401ucti}402canno suelen

completar su maduracién. A veces también se les da el nombre de gmrnos.

i. La }402or

Las vides cultivadas por sus frutos son, por 10 general, hermafroditas. Se trata de

una }402orpoco llamativa, de tama}401oreducido, de unos 2 mm de Iongitud y color

verde. La }402ores pentémera, formada por:

;

- Céliz: constituido por cinco sépalos soldados que Ie dan forma de clipula.

- Corola: formada por cinco pétalos soldados en el épice, que protege al androceo

y gineoeo desprendiéndose en la }402oracién.Se denomina capuchén o caliptra.

K - Androceo: cinco estambres opuestos a los pétalos constituidos por un }401lamento

y dos lébulos (tecas) con dehiscencia longitudinal e introrsa. En su interior se

ubican losvsacos polinicos.

- Gineceo: ovario s}401pero,bicarpelar (carpelos soldados) con dos évulos por

carpelo. Estilo corto y estigma ligeramente expandido y deprimido en el centro.

ii. El fruto

Es una baya de forma y tama}401ovariables. Més o menos esférica u ovalada, y por

ténnino medio de 12 a 18 mm de diémetro. Se distinguen tres partes:

-Hollejo (epicarpio): es la pane més extema de la uva y como tal, sirve de

' proteccién del fruto. Membranoso y con epidermis cutinizada, eléstico. En su

exterior aparece una capa cerosa Ilamada pruina. La pruina se enearga de }401jarlas
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levaduras que fermentan el mosto y también act}401acomo capa protectora. El color

del hollejo varia segfm el estado fenolégico en el que se encuentra. En la fase

herbécea es de color Verde y a partir del envero es de color amarillo en variedades

blancas, y rosado 0 violéceo, en variedades tintas. Es el responsable del color,

pues es donde residen Ios polifenoles que dan color 211 mosto (antocianinas y

}402avonoides).En las variedades tintoreras (Gamacha tintorera) también se

acumula materia colorante en la pulpa.

-Pulpa (mesocarpio): representa la mayor parte del fruto. La pulpa es transl}401cidaa

excepcién de las variedades tintoreras (acumulan aqui sus materias colorantes) y

muy rica en agua, azilcares, zicidos (mélico y tartérico principalmente), aromas,

etc. Se encuentra recorrida por una }401nared de haces conductores, denominéndose

pincel a la prolongacién de los haces del pedicelo.

-Pepitas: las pepitas son las semillas rodéadas por una }401nacapa (endocarpio) que

las protege. Son ricas en aceites y taninos. Estén presentes en nximero de 0 a 4

semillas por baya. A la baya sin semillas se la denomina baya apirena.

Exteriormente se diferencian tres zonas: pico, vientre y dorso. En su interior nos

encontramos e1 albumen y embrién.
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FIGURA N° 2.1

DIAGRAMA DE LA BAYA

.::........; _ .

_ _

"A

b

,_}an¢1eeI_o .�030 1 ~ '1 �030Q.

Fuente: Grupo de investigacién en Viticultura-UPM, 2017

/ Uva Isabella

Chévez (201 1), se}401alaque la Uva isabella presenta un racimo dc tama}401omedio y

compacto; es decir, con bayas un tanto di}401cilesde arrancar. La Iongitud del

1 pedfmculo es muy corto, las bayas son de un tama}401omedio, de forma ovoide, con

epidennis (sin pruina) de color violeta-oscuro. La pulpa es ligeramente

pigmentada; el peso de la baya, es bajo de 1.5 a 2.2gr. Con esta descripcién

estariamos aproximéndonos a una cepa tinta muy vigorosa, de porte erguido,

hojas adultas medianas y desiguales, grandes en la parte inferior y regulares en el

resto del pémpano, forma orbicular, lobadas, senos laterales poco notorios o

nulos; seno basilar abierto, circular en el fondo; de color verde brillante, el envés

color Verde clam con escasos pelos blancos; dientes desiguales mucronados; casi

a}401lapor el envés; peciolo largo, grueso, de color verde claro.
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Chévez (2011) hace referencia a Pe}401in(l997),menciona que los racimos con un

ala ootta no péndula; ligeramente cénica. Granos medianos, redondos, color

negro, pruinoso, trasl}402cido,consistente, incoloro 0 ligeramente verdoso. Jugo

abundante y agridulce. Pepitas de 3 a 5 y peque}401as,con pico mani}401esto,

redondeados y de color pardo rojizo claro�035.

E. Hébitat

/ Uva Quebranta

Almanza (201 1) hace referencia a Fregoni (2007), se}401alaque la vid (Vitis vinifera

L.) se ubica dentro de los }401'utalesde la més alta tradicién e historia en el mundo,

siendo cultivada entre 50° latitud None y 45° Sur. La super}401ciecon vi}402edosen el

mundo representa alrededor de 7,9 millones de hectéreas. La clasi}401caciénde la

viticultura se ha efectuado por una subdivisién de cada hemisferio en cuatro

bandas climéticas: tropical, sub-tropical, templado y }401'io.E1 70,5% de la

super}401ciededicada a la viticultura esté situada en la zona templada y el 20,3 %

esté en la zona fria; sélo el 6,3% del total esté representado por las zonas

tropicales y subtropicales.

\/ Uva Isabella

Suérez y Tom (2012), la uva isabella progresa en zonas tropicales y templadas.

F. Requerimientos para su cultivo

/ Uva Quebranta

Génesis (2011), se}401alaque es inducida por la adaptacién de la planta a las

condiciones ambientales de suelo pedregoso y de clima desértico propio de la
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provincia de Pisco, que se extiende a los valles del departamento dc Lima, Ica,

Arequipa, Moquegua y algunos valles del departamento dc Tacna donde existen

condiciones similares. La cepa tiende a ser de vigor elevado cuando se cultiva

tiende a ser de vigor elevado cuando se cultiva en suelos ricos. Tiene relativa

resistencia a }401lorexay nematodos y hasta mediados de los a}401osnoventa 0 el

inicio de la difusién d patrones americanos, junto con Negra corriente, fue

utilizado como patrén. En las zonas de Nazca e Ica con alta luminosidad y

temperaturas y en podas tardias (agosto-setiembre) es muy frutera comporténdose

muy bien en el sistema de conduccién en espalderas 0 T. Sin embargo mejor

rendimiento se han conseguido en sistemas de conduccién de podas Iargas

(parrones). Este }401ltimosistema de conduccién son los més apropiados para zonas

con pobre radiacién solar.

I Uva Isabella 0

Suérez y Toro (2012), se}401alael cultivo de vitis labrusca en cuanto altitud se

encuentra desde los 900-1600 m.s.n.m, aunque dependiendo de otras condiciones

climziticas puede adaptarse también desde el nivel del mar hasta 105 2100 m.s.n.m.

La temperatura se adapta a regiones de muy vaxiada temperatura, 24°C de

temperatura promedio y una amplia variacién de temperatura entre el dia y la

noche. La precipitacién, se recomienda que este factor sea menos de 800mm por

a}401opero se pueden presentar entre 1000 y 1200 mm a}401o,lo que ocasiona

problemas fungosos al cultivo. Para la acumulacién de azlicares se debe contar

con una buena luminosidad, entre 1833 a 1891 horas luz/a}401o,de brillo solar. La
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humedad relativa debe en general ser muy baja; puede oscilar entre el 70%-80%.

Los vientos deben presentar promedio de velocidades de 1,5 m/s y los suelos

deben poseer: textura media, francos con buena estructura o sueltos, deben se

profundos, el nivel freético debe permanecer como minimo a 1.5m de la super}401cie

durante todo el a}401oy el suelo debe poseer una buena penneabilidad.

G. Caracteristicas fisicas y quimicas de la Uva

Poggi (1974), menciona lo siguiente: V

a) Porcentajc en peso:

-Escobajo: 2.5 a 5 %

-Granos: 95 a 97.5%

-Hollejos: 10%

-Pepas: 5%

-Pulpa: 80%

-Omjo (parte sélida): Escobajo, hollejo y pepas

-Mosto (parte s6|ida): Pulpa

b) Composicién quimica del Escobajo

�024Agua:75-80%

-Lignina: 7-10%

-Taninosz l-3%

-Resina: 1-2%

-Az}401car:0.2-0.3%
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�024/kcidosorgénicos

-Tarbéricos y mélico: 0.3-1.2%

c) Composicién quimica del hollejo

-Agua: 70-80%

-Celulosa: I8-20%

-Sustancias odoriferas szipidas trazas

-Acidos orgénicos: 1%

-Minerales: 1.5-2%

�024Taninos:0.5-2%

d) Composicién de la semilla I

-Agua: 25-45%

-H. de carbono: 34-36%

-Aceite: 10-20%

-Tanino: 4-8%

-Nitrégenoz 4�0246%

-Aceite Volétilz 0.5-1%

-Cenizas: 1-4%

e) Composicién de la pulpa

-Agua: 65-80%

-Azticaresf 15-30%

-Acidos (tartéricos, mélico), pectinas, gomas, minerales: trazas
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H. Usos y aplicaciones de la Uva

Vergara (2010), menciona que las uvas encierran el secreto de la etema juventud,

primero por su alta concentracién de vitamina C, que mantiene los tejidos sanos a

través del tiempo» y adlcionalmente previene el cancer. For esto hoy en dia esta

fruta es protagonista de las dietas saludables. Ademés el jugo de la uva se usa para

contranestar algunas enfermedades, depura: la sangre y enriquecer el sistema

circulatorio, la uva cumple }401mcionesdepurativas y regeneradoras en el

organismo. Por otro lado, se recomienda que para aprovechar las propiedades de

las uvas, éstas se deben comer enteras, sin botar céscara ni semillas�030La razén es

que la piel concentra poderosos e importantes antioxidantes necesarios para

mantener el cuerpo, como las flavonas, que protegen a los vasos sanguineos, asi

como el sistema inmunolégico, y previenen la arteriosclerosis. Sin dejar de

considerar que la piel de las uvas es una buena fuente de }401bra,por lo cual ayuda a

regular las funciones intestinalcs. Otro compuesto que se aloja en la céscara,

especialmente de las uvas negras y rojas, es el resveratrol, una sustancia que

combate los hongos y estimula las sirtuinas, proteinas celulams que oontrolan el

envejecimiento y previenen la enfermedad de Alzheimer.

Génesis (2011), se}401alaque la uva isabella en su estado maduro son ricas en

vitaminas A, B y C. Contienen az}401carsaludable, en particular la glucosa, que es el

combustible del m}401sculoy el mismo que contiene el plasma sanguineo. Contienen

Ia triada que forma la hemoglobina en la sangre: el hierro, el cobre y el

manganese, son especiales por el fésforo que llevan en forma de lecitina. Son un
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buen reconstituyente por su alta tasa de vitaminas. Este fruto drena las vias

biliares, pennite un verdadero Iavado o puri}401cacionde las sustancias téxicas al

exterior, mediante la bilis. Respecto al céncer, la ciencia ya ha se}401aladoa su

accién preventiva! En la piel se encuentran diferentes sustancias antioxidantes,

como las }402avonasque protegen a los vasos sanguineos, previenen la

arteriosclerosis y estimulan el sistema inmunitario. Otra sustancia que contiene la

uva es el resveratrol que se ha mostmdo eficaz para prevenir el céncer y las

enfermedades cardiovasculares, un grupo de investigadores ha demostrado que el

resveratrol, que abunda en la piel de la uva negra, es capaz de estimular las

sirtuinas, unas enzimas celulares que retrasan el envejecimiento y que podrian

V prevenir enfermedades geriértricas como el Alzheimer.

I. Produccién de la Uva quebranta y Uva Isabella en el Peru�031:

MINAGRI (2008), se}401alaque el cultivo de la vid se adapta a suelos pobres con

mejores perspectivas que otros y permite un mejor aprovechamiento de los

recursos naturales (principalmente agua), siendo un cultivo netamente colonizador

establece y }401jaa la familia campesina sobre unidades econémicas de explotacién,

evitando la migracién a centros poblados en busca de trabajo. Este cultivo en el

pais constituye una de las actividades fruticolas de mayor importancia por su

extension, valor de la produccion y producir la materia prima que requiere la

industria vitivinicola nacional.

MINAGRI (2008), se}401alaque las zonas productoras de uva en nuestro pais se

encuentran ubicadas principalmente en la costa sur y corresponden a Lima, Ica,
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Arequipa, Moquegua y Tacna; cuya temporada de cosecha se efect}401aentre los

meses de noviembre y febrero. En la costa norte la zona de produccién de uva se

encuentra en el valle de Cascas, provincia de Trujillo, regién de La Libertad. La

importancia de esta fruta radica también en sus condiciones peculiares como el

clima, variedades especializadas, tecnologia empleada, instalaciones existentes y

se cultiva dos veces al a}401o.En el Pen�031:la uva se produce todo el a}401o,ventaja que

le permite abastecer Ia demanda de este cultivo a nivel mundial en el periodo de

baja produccién por parte de los principales paises importadores y consumidores

dc uva, en particular durante cl periodo diciembre �024marzo, época en la cual los

principales mercados mundiales carecen de este producto. Ademés de la

estacionalidad, las ventajas comparativas del Peril con respecto a otros paises son

las super}401ciesen expansién y los costos de produccién relativamente bajos

debido a la modalidad dc adquisiciones dc insumos que se vienen efectuando en

forma asociada.
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- TABLA N�030�0312.2

' SUPERFICIE CULTIVADA CON UVA/REGION

. Superficie Predio (ha) Total (ha)

Lima l0,892 4,074 28%

Provincias

Total General 61,315 14,794 100% W

Fueme: MINAGRI, 2008

GRAFICO N° 2.1

ESTRUCTURA DE LAS VARIEDADES DE UVA EN LAS

. ZONAS PRODUCTIVAS (ha)

%IuI!IoFun}402at

{J51

9* }402u:

Vim - uu

Pheo

7305

I199�034

Fuentc:MINAGR|, 2008
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TABLA N° 2.3

ESTRUCTURA DE LAS VARIEDADES DE UVA EN LA ZONA

PRODUCTIVA (ha)

' 1 3 W3 0185)

R. " ' Provincia . }401}401ritn ' - ; �030
°°°". �030Tmlz}402esa}402}401soo\}401m:%;:"$°

Lima Barmca Ba-rama 21 2 .19 0 0

Pmvimizs Pawnmp 30 0 26 I 3 -

P}401vlca 92 1 73 O 9

Spa 47 1 #2 2 2_____

Tdal}402atlalta _ __ 19) I SE 1; id

« -» - Auzlma 30 6 24 D

Gamay 33 '10 19 0

H4313! 2g» 27, :32 2
�030}401dal}402uanl , �030- 213 8 I13 D5 :___2_______

Hum Radio 78 4 57 6 1

Hsaura. 12 4 6 1 1

Sam hkiz 19 0 8 10 1

. }401fin 39 I 36 0 2

. V995? "37 3.0 7.9 V 3 ___�034...
Taal}402ualla _ , _ , 315 88 186 25 5_.__

taint: Ash 88 0 B8 0 0

mama 12 0 :12 n u
}401nch! 47 �030 2 (I 4 0

Oil: 4 0 4 0 0

(mm 10 o 10 o o
tlwrii 74 I3 '60 E 1

Imnhmm 3:) 0 I63 42 in

IN; In 16 125 Z 0

Mesa hperial Q 2 184 98 In

Pazan 154 6 65 19 64

Q}402mm ICE 5 £9 5 3

Smktuio }402 D 22 0 0

Srlluis 15 13 73 13 1

SIIVQQIE 1.59 116 1,342 93 8

% Ormde}402wes 217 16 183 18 0

_ �030I?. 2 �030IN 3 13

dzlcanete _ 3.291 a 191 - E25 342 23!

Fuente: MINAGRI, 2008
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TABLA N° 2.4

. VARIEDAD DE UVA (ha)

A Lima Provinéias

B

i

W

�024

�030 Fuente: MINAGRI, 2008 .
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TABLA N° 2.5

UVA POR REGION SEGUN VARIABLES PRODUCTIVAS 2014-2015

Sqzerkle um:-mm Pmaxu"m(0 FznirMno(o'!'w) weuoanpraamgny

"'�035°" '»3?%m'm'~~:w
_Ihdani asnauu1uvqpmm:n~n:Iu1u:u«zmun 1.13 �030
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(zitnuu 2% 105 - 01 1 208 I143 - 0,4 IDJ IA] 00 I 154 IN! -�030IA

(Alba 0 0 - 0,0 0 I7 - 0,0 - v - - - -

(tan 0 0 - 0.0 0 0 - 0)) « - ~ - - -

Hulnun}401u 0 0 - 0)) 0 0 ~ 0}) - ~ - �030 - -

}402u-{mm 0 0 - 0,0 0 0 - 0,0 < - ~ ~ - -

kb 5017 10454 15,9 39,2 |I�030?":2|229997 21,1 33,5 11,1 21.0 45 1320 2317 0,!

Jun!» 0 a - 0,0 0 o - o,o - - - - - -

la Ubmad I989 ll?! 24,5 93 11311 �034MI); 7,3 an 119 -6.9 145 1634 1&2

lanbapqle 887 I311) 46,5 4,9 I713? 21604 2S,l 3,6 I9} I15 -14,0 1 J47 3211 384

lhll SW! 391! 0,4 14,7 7003 7405! 5,7 17,1 11,9 739 5,3 1501 1177 -13.0

llmi Ikwad}402zln SI 64 15,5 0) 511 50 4,4 M �0300,1 U ~13! 1 Ell ISL! 0,1

lmlo 0 0 - 0,0 0 D - 0,0 - - - - - -

Mdrldulias o o . up a n - o,o . - . �024 - �024 .

Muwgui 334 372 ll 1,5 4 G85 5 I15 I13 09 11,2 til 9,? I 955 200 5,4

Pluto 0 0 - 0.0 0 0 - 0,0 - - < - - -

}401xn 4992 55;: 11,3 24,4: 14129 19:94 24,» 30,5 23,5 317 10,9 156! 2977 16,!

mm o o . on o 0 - up - - - - - -

Sm Mania I53 M! -16,0 0,5 1 S95 1 152 17,2 0,2 93 L2 -1,6 2 S67 1m 5,3 '

nan 573 m 1,1 1.2 6729 ms 1,7 1,: 11,7 11,9 1,5 mo us: -7.0

fumes ID ID - 0,0 201 160 ~20] 0,0 20,1 16,0 -NJ Z 442 2 M7 10,6

llayai o o < no 0 c - up . . . . . .

Fuente: MINAGRI, 2015
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GRAFICO N° 2.2

RENDIMIENTO DE UVA POR DEPARTAMENTO SEGUN

ANO, 2006-2015
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Fuente: MINAGRI, 2015

a) Desechos de la produccién vitivinicola

Ramos (2015) menciona Marcilla (1967), la produccién dc vinos no aprovecha la

semilla de uva y segim el Acuerdo de Produccién Limpia de Productores dc Pisco

de Chile, la produccién de pisco no aprovecha el escobajo ni el omjo o la semilla

de la uva. Los 3 subproductos no son aprovechados de manera industrial a pesar

de tener distintos componentes quimicos que pueden ser materia prima de otros

productos. A continuacién se detalla cada uno de estos 3 desechos, de acuerdo a

los estudios de Marcilla:

/ Semilla de la uva: Las pepitas estén formadas por dos capas envolventes, a

modo de corteza y por un contenido llamado albumen, donde en su interior y en la
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parte angosta de la semilla, se encuentra e1 germen o embrién de la nueva planta.

Las capas exteriores de la semilla se conocen como testa y tegmen. Estas son muy

le}401osasy duras, ricas en taninos. El albumen, donde descansa cl embrién,

contiene un aceite, llamado aceite de semilla de uva, el cual se puede extraer de

distintas�031maneras, como prensado en frio 0 por solucién de hexanos. El aceite

bruto de estas semillas se enrancia muy répido al contacto con el aire y si entra en

la produccién de vino les agregaria un olor y sabor desagradables.

/ Orujo: El orujo es el resto sélido excedente de la produccién de vinos y piscos.

Luego de la vendimia, quedan panes sélidas que no generan ning}401nvalor

agregado a la elabgracién de vinos o piscos. Nonnalmente, este excedente se

destila y se obtiene un aguardiente de orujo de uva.

/ Escobajo: El escobajo es la parte del racimo de uva més le}401oso.Esta puede

llegar a la bodega de vinos Verde 0 maduro y Ie}401oso.El escobajo Verde tiene una

composicién similar a los ramos de la planta: contiene entre 70% a 80% de agua,

cloro}401la,taninos y écidos tértricos y mélicos. El escobajo maduro y Ie}401osotiene

una composicién entre 35% a 60% de agua, menos écidos y abunda el crémor

tértaro. La agregacién de esta parte de la uva puede agregarle un aumento de

cenizas a los vinos. Este sabor a �034escobajo"es considerado defectuoso y si los

escobajos son muy verdes, la maceracién seré excesivamente larga.

Estos desechos forman en total el 17% del peso de la uva (Marcilla, 1967) por lo

que se suele desestimar de cualquier tipo de produccién industrial.
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Ramos (2015), se}401alaque en la Tabla N° 2.7, durante el a}401o2010 estos desechos

llegaron a la suma de més de 2 mil tone12das debido a la produccién de pisco y

vino (PRODUCE, 2015). En la misma tabla se observan los detalles en Kg de

cada uno de los desechos.

TABLA N° 2.6

PRODUCCION DE VINOS Y PISCOS EN PERU SEGUN EL

MINISTERIO DE LA PRODUCCION 2012-2015

Pisco (LT) Vino (LT)

2012 2829893 9324559

�0342827768 10104483

E 3434488 11841040

E 3762266 11231875

Fuente: Elaboracién Propia

40



GRAFICO N° 2.3

PRODUCCION DE VINOS Y PISCOS EN PERU SEGUN EL

MINISTERIO DE LA PRODUCCION 2012-2015
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TABLA N° 2.7

COMPARACION DE DESECI-[OS DE LA UVA

I " Desechjioi�030�031

Desechxsokg de produccién de vino y

3 _, isoo en el 2010 Q�030;

Fuente: Ramos, 2015
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2.2.3. Aceites Vegetales

A. Concepto

Zegarra (2011), sc}401alandoque el aceite vegetal es un compuesto orgénico

obtenido a partir de semillas u otras partes de las plantas en cuyos tejidos se

acumula como fuente de energia y son usualmente liquidos a temperatura

ambiente. Debido a la gran Variedad de frutos y semillas oleaginosas que se

pueden encontrar en el mercado, es posible tener diversos tipos de aceites

vegetales que tienen usos tanto para alimentacién como para }401nesindustriales.

B. Tipos de aceites vegetales V

Mérquez (2013), menciona que la perfects. armonia entre color, olor y sabor indica

que la elaboracién del aceite se ha hecho de forma correcta y que el producto es

de calidad. El consumo de aceite esté muy generalizado en todo el mundo. En el

mercado existen dos tipos de aceites comestibles, ambos de origen vegetal.

C. Caracteristicas fisicas y quimicas del aceite vegetal

Fabricaciém de grasas y aceites vegetales (1998), menciona que los triglicéridos

son triésteres de glicerina y écidos grasos, siendo éstos }401ltimoslos que otorgan las

caracteristicas fisicas y quimicas propias a cada aceite. Es asi, como los aceites

vegetales estén constituidos principalmente por triglicéridos con écidos grasos de

I8 élomos de carbono en su molécula, y en proporcién menor con écidos grasos

de menor y mayor n}401merode étomos de carbono. En el caso de los aceites

marinos, la proporcién dc écidos grasos de 20 y més étomos de carbono es
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bastante mayor que en los aceites de origen vegetal. Estos écidos grasos, asi

con}401gurados,pueden a su vez contener diversos grados de instauracién en su

confonnacién. Las grasas y aceites de origen animal terrestre contienen una gran

proporcién de écidos grasos saturados. Se llama grasa a los aceites que son sélidos

a temperatura ambiente. En general, una propiedad }401sicacomo el punto de fusién

de los triglicéridos, aumenta con el mimero de étomos de carbono en la cadena de

los zicidos grasos y con la saturacién de ellos.

D. Usos y aplicaciones del aceite vegetal .

Fabricacién de grasas y aceites vegetales (1998), se}401alaque los productos

elaborados por este sector industria] son aceites liquidos; mantecas domésticas; -

�031 margarinas; mantecas dc panaderia; mayonesa; aceites y grasas industriales. Sobre

el 99% de la produccién de estos productos se concentra en la Regién

Metropolitana. La excepcién se produce en mayonesa, en donde la RM representa

tan solo el 35% de la produccién. El fuerte de dicha produccién esté en la V

Regién. Cabe destacar que hay un porcentaje del mercado atendido por

imponaciones de producto elaborado. El mercado de manteca de panaderia y

aceites para fdturas, envuelve un signi}401cativan}401merode microempresas no

cuantificadas. Debido a la baja barrera a la entrada, mucha gente efecnia el

proceso de produccién de aceites 0 manteca en sus casas.
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E. Caracterizacién de los aceites vegetales

V indice de acidez Iibre

Se deberé utilizar Ia NTP 209.005:l968 (revisada el 2016)

V indice de yodo

Se deberé utilizar 1aNTP 209100821968 (revisada el 2012)

V indice de peréxido

Se deberé utilizarlla NTP 209:006:1968 (revisada el 2016)

V Densidad y de la densidad relativa

Se debera�031:utilizar la NTP 209.l28:1980 (revisada el 2012)

V Determinacién del contenido de Jabén

Se deberé utilizar la NTP 209.128é1980 (revisada el 2012)

V Determinacién del contenido de humedad

Se debera�031:utilizax la NTP 20900411968 (revisada el 2016)

V indice de saponi}401cacién

Se deberé utilizar la NTP 209.058:1980 (revisada el 2016)

V indice de refraccién

Se deberé utilizar la NTP 209.121 : 1975 (revisada el 2016)

V Envasw y Embalaje

Se debera�031:utilizar la NTP 3500082014
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V 2.2.4. Aceite de semilla de uva -

El aceite de pepitas de uva 0 de semillas de uva es un aceite vegetal procedente de

las pepitas (semillas) de| fruto de la vid (Vitis vinifera o vitis labrusca) que es la

uva. El proceso de extraccibn de| aceite puede hacerse por dos métodos: uno es

quimico y el otro es mediante el prensado en frio de las pepitas. Su apariencia es

la de un aceite de color dorado pélido y delicado.

A. Caracteristicas:

Segfm las }401chastécnicas de los productores de aceites (GUSTAV HEESS;

MANUEL RIEGO S.A) sus principales caracteristicas son:

TABLA N° 2.8

PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL ACEITE DE SEI\r}402LLADE

UVA

-»- mraderlslieo. '
�030 CARACTERISTICAS FISICAS jg

�030 ' CTBUSTICAS DasHadrEla1Nal20'C Ph.Eu1.(2.2.5) glen�031 o.mo.m �034

I SICWUTMPCAS lfdia}402lB1m#mI2D'C Fh&l.(2.2£) 1,470-1.177 ,3

M1cRoanoLo<sIcAs CARACTERISTICAS QUIMICAS

' Inn: 6: use: Ph. Eu. (25.1) mg xowg MAIL 1.o

has as war: pn. Eu. (25.4) Waco 9) 1zo.Mso.o

lnaauaepawu Pn.Eu1t2.5.5) mqom um um

comvosucuou as ACIDOS cmsos g if

mnlunmau mam.4.m MAXLO uzknmm Pr£uR.422) smmo 2,

mm-.mm man(z.4,2z) 3.oe,o tnzkzuaim PVEHYZAZ) IwL2.o �030 ];�030

' «emc.=mra PhEnr2.4.22) :4.oe.o mam-wane:-tznzz) mg 1.0 V�030

xa-masa - �030 A 12923.0 m D An IAALLO

mcn DENOMINACION: Vntis vlmfera seed on.

1ctoNAL cunuenoaaar19mRogna:rnecnadamaIeasu1unaducznz:veqeu1es {

FUENTE: Cordova, N}401}401ez(2015)
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Nos indica las caracteristicas para vitis vinifera de diferentes variedades en la

siguiente tabla:

TABLA N° 2.9

CARACTERISTICAS DE LA SEMILLA DE UVA (DIFERENTES

VARIEDADES)

�034M ' ' W ' �030_ . . . 1 ;'

i. ..' - Densidad �030A ;_ - g . . _ ':

it�034 -�030 4 ,- ~' 40.9.23-0.926 (9lcm"-)0�030.- - 4 2

:"*�024-�024*"�034-�024"**�024-:"--7�031s
indice de Refraccién ; 1,473-1,477 '; ;

5 �030E g

" lmuce de acldez �030 0.2» 1,2o(% écido oleieo) §

3, lmnee de pensxm3f____ 0-1D(rneq de Ozlkg) ,-

f indice de yodo _ 130-133 _ 2

§":.rc:,�030:.:?..�030;..'..7.;m..»...""�030�034�034;�034�030�034�030�034'*aerf4(;:.:.m;§�035'�035�030
Q Adda Mir1st1eo(0,0B%) ' I

J . Acldo Palmftlcu(B.47%) :

' �030 j Aeido Esteérico(4.60%) '

�030 Acme; grasos = Acido O!eico (24.B8%) 3 i

5 Adda Lino!eioo(60.94�031/o) j

�030 - : Acme LinoIénioo(O.ll6%) ;

, . Acauo Araqufdico (0.15%) �030

§"'�035"' "�030I Braslcasterol (02%) I L;

g 'j Campesterol (10.2%)

3 Esugrnasteto) (10.9%) 2

3 mo estcnlos 4 B-sltosterol (67.4%) 3

3 3 6-5-avenaslarol (3.0%) - 3;

'_ - 6 -7-estigmasberol (1 .2%) �031

-. a 5-7-avenasterol (0.1%) ,

�030 contenido da to-coferoles . a -TocotrIenol,(1 6,8) �030

j y tooottlenoios I v -Toeo!rIenol,(482.5) �030

1 a -ToeotrIenoI.(215.7)

I �0305 -Toco1em1. (na) 3

; v-Tocaferol, (16.8) _ §

' 5 5 -Toooferol. (43.4)

f �030 u�024Tooofero1.(47.3) .

Fuente: oil and fats international y otros autores
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/ Caracteristicas de aceite de semilla de uva Vitis Vinifera (Variedad

Quebranta):

Wainberg (1960), nos indica las Siguientes caracteristicas Fisicas y quimicas del

aceite de semilla de uva de la Variedad Quebranta:

- Estado fisico: liquido aceitoso -Aspecto: brillante, traslucido

' - Color: amarillo -Densidad: 0.9] 8mg/ml

- Olor y sabor: agradables - Pto. de ebulliciénz 175 °c

�024Pto. Congelacién: -12°c -Solubilidad: disol. Orgénicos

- I. Acidez: 3.92 mgm de Koh -Indice Saponi}401cacion:212.8

- 1. Yodo: 198.9 - indice de 0H: 10.993

Ademés Poggi (I974), indica que las semillas frescas que se obtienen después del

dcscubado, poseen un aceite con excelentes caracteristicas para el consumo

humano.

También sus cualidades organolépticas son cali}402cadascomo buenas y las tortas

resultantes de la extraccién pueden ser utilizadas como alimento para ganado, de

acuerdo a su composicién quimica. V

Gulcan y Sema. (2007), se}401alanque el aceite de semilla de uva posee

caracteristicas }401sicoquimicasestables lo cual lo hacen bene}402ciosapara el

consumo humano , gracias a su caracteristica antioxidante y por poseer écidos

grasos como el linoleico y linoleico, los cuales loshacen un aceite estable.
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E1 aceite de semillas de uva tiene altas concentraciones de écidos grasos

insaturados, dc polifenoles, vitaminas liposolubles como la vitamina E

(32mg/100g aceite) y otros antioxidantes naturales (Horrobin, 1983). E5 un

excélente medio de fritura debido a su alto punto de humo y su elevado punto de

ebullicién (216 °C), presenta un color agradable y un aroma afrutado. Su principal

atributo es la gran capacidad de evitar el da}401ooxidativo generado por radicales

libres. No hay un antioxidante que capture toda clase de radicales. Generalmente

se emplea una combinacién de distintos antioxidantes. El extracto de semillas de

uva acnia como un potente captor de radical su peréxido y como un sinérgico para

el acidoascérbico, a tocoferol y B caroteno, Yamaguchi (1999).

/ Caracteristicas de aceite de semilla de uva vitis labrusca (variedad

» Isabella):

Suarez; Tom (2012)

Nos indica las siguientes caracteristicas:

- 1 .de acidez rue de 4.3508

mgKOH/g

- I. de peréxidos que se obtuvo

fue 0 meq de 02/kg

- L de saponi}401cacién175.116]

- I. de yodo 136.6853

�030J
cw
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- La densidad promedio para el aceite de las semillas de Vitis labrusca fue de

0,9246 g/cm3.

- El indice de re}401acciénde las semillas de Vitis labrusca L. 5:: reporté a 1,475

Los valores del contenido en los distintos écidos grasos analizados se han

encuadrado dentro de los intervalos exigidos por la Reglamentacién Técnico �024

Sanitaria de los aceites vegetales comestibles para la semilla tanto de Vitis

labrusca L. como de Vitis vinifcra L. (palmitico 5-10%; esteérico 3-5%; o]eicol2-

26%; lino|eico 58-77%). El [3 tocotrienol fue el tocotrienol més abundante en el

aceite de las semillas de Vitis labrusca L. Aunque también se encontraron (1 y 5-

tocotrienol a bajas concentraciones, no se detecté la presencia de B-tocotrienol.

De acuerdo a esto elr aceite de semilla de Vitis labrusca L. tiene propiedades

similares al aceite de semilla de Vitis vinifera L.
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TABLA N° 2. 10

CUADRO COMPARATIVO ENTRE LAS CARACTEIUSTICAS

F1sIcoQU1'MICAS ENTRE vms LABRUSCA Y VITIS VINiFERA

(DIFERENTES VAR]EDADES)
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Fuente: Suarez; Tom (20 I 2)
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B. Usos y bene}401ciosde| aceite de semilla de uva

James F. Balch, Phyllis A. Balch. (1997) Nos indica que el aceite de semilla dc

uva es una de las fuentes més ricas en acidos grasos esenciales, en especial de

acido linoleico, y una de las mas pobres en grasas saturadas. No contiene écidos

trans-fatty, colesterol ni sodio. Su sabor suave y parecido al de la nuez realza el

glsto de muchos alimentos. A diferencia de la mayoria de los demés aceites, este

puede calentarse a temperatures hasta de 251.67°C sin que se produzcan radicales

libres peligrosos y potencialmente cancerigenos. Por estas caracteristicas es

préctico para cocinar. Pero solo de debe utilizar el aceite de semilla de uva

prensado en frio.

En la industria farmacéutica usado como aceite base para diluir aceites esenciales

en la aromaterapia. Otro bene}401ciodel aceite de semilla de uva es que tiene

propiedades regeneradoras por lo que se puede usar para tratar las quemaduras de

so! 0 cicatrices.

Fuente:farmaciamedina.blogspot.pe/201 1/05/e1-aceite-de-semi1la�024de-uva.html

En la industria cosmética es usado como componente importante en muchos

preparados para el cuidado de la piel y el cabello (bélsamos para manos, cremas

de labios, lociones para después del afeitado, ténicos solares, etc.) gracias a sus

cualidades hidratantes.

Fuente: www.botanical-on!ine.com/medicinalsaceiteuVa.htm

En general se utiliza en diferentes campos dc gastronomia, farmacéutica y

cosmética.
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FIGURA N° 2.2

ESQUEMA SOBRE EL USO DEL ACEITE DE UVA (FIGURAS

REFERENCIALES)

you �030x'__é�030°&"'.. 0

Q a V°:_.~..�030.�030'--.._.-" j:

I�030?
» *;.;;;a �034*1 . . ..:::m ;

Fuente: Elaboracién propia

2.2.5. Extraccién de aceite de vegetal

Bailey (1984), Se}401alaque la separacién de los aceites y grasas, a partir de

productos oleaginosos animales y vegetales, constituye una rama propia y

especializada de la tecnologia de las grasas. La diversidad dc caracteristicas de los

distintos productos grasos da lugar también a distintos procedimientos de

extraccién, tales como la difusién, el prensado y la extraccién con disolvente. Sin
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embargo, todos estos procedimientos tienden a los mismos }401nes,que son:

primero, obtener el aceite sin alteraciones y deprovisto de impurezas; segundo,

méximo rendimiento, de acuerdo con la economia del proceso; y teroero,

conseguir un residuo 0 torta dc méxima calidad.

La extraccién dc los aceites vegetables presenta mayores di}401cultades,ya que las

plantas y, sobre todo, las semillas oleaginosas, contienen c-onsiderables cantidades

de productos solidos asociados con el aceite.

A. Métodos de extraccién de aceites vegetales

Se han desarrollado varios sistemas de extxaccién de aceites de semillas

. oleaginosas, entre ellos se pueden mencionar:

/ Extraccién por prensado

Martinez; Maestri (2015), lndica que el principio de extraccién por prensado se

basa en que cada particula retiene el aceite en su interior y el objetivo del

prensado es |ograr que el mismo salga del sistema hacia el exterior. Dentro de las

células el aceite se encuentra formando peque}401osorgénulos de forma mas o

menos esférica (olcosomas). La aplicacién de una fuerza extema durante el

prensado, produce una serie de alteraciones (deformaciones) tanto a nivel

macroscépico (células) como macroscépico. Se comprime cada particula y se

reacomodan en el conjunto.
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Las paredes celulares se destruyen permitiendo que el aceite exude por efecto de

la presién y }402uyaa través del sistema macroscépico, hacia el exterior. Estos

efectos resultan de la deformacién producida por la presién y la consecuente

reduccién del espacio }401sicodisponible.

\/ Extraccién con solventes:

Informacién Tecnolégica (1994). Se}401alaque es uri procedimiento muy e}401cazpara

la extraccién de aceites vegetales y puede reducir el contenido de aceite de las

semillas oleaginosas hasta menos de un residuo aproximado de aceite de 6%. La

extraccién por solvente es especialmente ventajosa en el tratamiento de semillas

con un contenido bajo en aceite. A la extraccién debe preceder la limpieza y

trituracién de la semilla. Esta trituracién tiene por }401nalidadabrir las células y

facilitar la salida del aceite. La temperaxura necesaria del proceso, a veces més

elevada, la da el disolvente, por lo cual las semillas trituradas no se calientan. La

extraccién por solvente es una tipica operacién de transferencia de masa, donde cl

solvente penetra en el sélido y el aceite contenido en él se hace miscible con el

solvente. Este proceso de extraccién es tanto més répido cuando menos aceite

contiene el disolvente y la cantidad extraida seré mayor cuando més grande es la

diferencia de concentraciones. Por esto, es ventajoso no dejar e] disolvente en

contacto con el materia] hasta la completa extraccién, sino reemplazarlo por

disolvente fresco. Después de la extraccién se debe separar el disolvente de|

aceite, ya sea por separacién mecénica o mediante destilacién.
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/ Extraccién por fluidos supercriticos :

Seg}401nMartinez (2012), hace referencia a que la extraccién supercritica (ESC) es

una operacién de transferencia de materia, basada en la utilizacién, como agente

separador, de un }402uidoen condiciones de presién y temperatura superiores a las

criticas. La ESC se ha aplicado hasta el momento a diversos procesos dc

separacién, revelando ser una altemativa prometedora con respecto a las técnicas

de extraccién convencionales (Martinez de la Ossa, 1990).

El C02 en estado supercritico presenta ventajas en los procesos de extraccién, ya

que a1 componarse como un liquido facilita la disolucién de los solutos, a la vez

que, su comportamiento como gas permite una faicil separacién de la matriz.

Ademés, el CO2 por ser un disolvente considerado GRAS (Generalmente

reconocido como seguro) permite descartar el uso dc los habituales disolventes

clorados de las extracciones liquido-liquido. De este modo, cl CO2 supercritico

extras con alta pureza, componentes dc materiales biolégicos como los aceites y

componentes bioactivos que, por 10 general, son sensibles a las temperaturas altas

o a cambios de acidez (Gémez. et al., 1996).

2.2.6. Extraccién método soxhlet

Matissek, R., Schenepel, F. y Steiner, G. (2000) menciona que el método soxhlet

consiste en una extraccién sélido-liquido, que se utiliza generalmente para aislar

los componentes lipidicos de una muestra, por medio de un solvente apolar como
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el Etcr dietilico, el Eter de petréleo 0 el Hexano. Este método dc extraccién es

directo, aplicable a alimentos en general, para la obtencién de la fraccién de grasa

libre de la muestra para su posterior utilizacién.

El componente 0 componentes que se trans}401erende la fase sélida a la fase liquida

reciben el nombre de soluto, mientras que el sélido insoluble se denomina inene.

Su ventaja es que la muestra se pone en contacto repetidamente con las fracciones

de disolvente lo que ayuda a desplazar el equilibrio de la transferencia, ademés es

un método sencillo que permite extraer mayor cantidad de muestra que la mayoria

de métodos modemos.

A. Proceso de extraccién método soxhlet

N1'1}401ez(2007)menciona que la extraccién Soxhlet se fundamenta en las siguientes

etapas:

a) Colocacién del solvente en un balén

b) Ebullicién del solvente que se evapora hasta un condénsador a re}402ujo.

c) E] condensada cae sobre un recipiente que contiene un canucho poroso con la

muestra en su interior.

d) Ascenso del nivel del solvente cubriendo el cartucho hasta un punto en que se

produce el re}402ujoque vuelve el solvente con el material extraido al balén.

e) Se vuelve a producir este proceso la cantidad de veces necesaria para que la

muestra quede agotada. Lo extraido se va concentrando en el balén de| solvente.
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FIGURA N° 2.3

ESQUEMA DEL EQUIPO SOXHLET ARMADO
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Fuente: Carlos Eduardo N}401}401ez.Extracciones con equipo soxh1et.2007
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2.2. De}401niciénde términos

Taxonomia ~

Ciencia que trata de los principios, métodos y }401nesde la clasi}401cacién.

Se aplica enparticular, dentro de la biologia, para la ordenacién jeraxquizada

y sistemética, con susnombres, de los grupos de animales y de vegetales.

Morfologia

Es parte de la biologia que trata de la forma de los seres orgénicos y de las

modificaciones o transformaciones que experimenta.

Equipo soxhlet: .

�030 Soxhlet (en honor a su inventor Franz Von Soxhlet) es un tipo de equipo de

vidrio utilizado para la extraccién de compuestos, generalmente de naturaleza

|ip1'dica. V

Hexano:

Disolvente orgénico derivado del benceno y de férmula quimica C6Hl4.

Extraccién:

Es la técnica més empleada para proceder a la sepatacién y puri}401caciénde

los componentes de una mezcla 0 para aislar un compuesto orgénico de sus

fuentes naturales.
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III. VARIABLES E HIPOTESIS

3.1. Variables de la investigacién

Por su naturaleza, todas las variables identi}401cadasson del tipo cualilativas. Por su

dependencia Y es dependiente, y las variables X1 , X2 y X3 son independientes.

Es decir: Y=f (X1, X2, X3). La }401gura3.1 muestra la relacién entre las variables.

FIGURA N° 3.1

RELACION DE LAS VARIABLES DE LA INVESTIGACION

�030 Y = Determinar las condiciones favorables para la

I extraccién de aceite de semillas de uva

(Quebranta e Isabella) en un equipo soxhlet.

X: = Identi}401car|as caracteristicas }401sicasy

quimicas de las semillas de uva (Quebranta e -

Isabella).

X2 = Identi}401carlas condiciones favorables para

1 obtener el mayor rendimiento del aceite dc

�030 semillas de uva (Quebranta e Isabella) obtenido.

1 X3 = Detenninar las caracteristicas }401sicasy

- quimicas del aceite de semillas de uva (Quebranta �030

e Isabella) obtenido.

Fuente: Elaboracién Propia
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3.2. Operacionalizacién de variables

TABLA N° 3.]

VARIABLE DEPENDIENTE  rND1CAD0R  

Y. cundiciones favorable: pan 1. . Man, 5. .,1,.w.(,,. -

extrwcuim dc men: dc scmilllsdc uva - cmudmd dc so|v.,m¢ u ml, 5.,a.|g¢_

(Quebr-v-Ia e Isabelle) an -m equ-no - Tiermm de exvwcnén - Hvns - Tam: dz tiempo oon

=°*"�030�254' - Tnmu}401odc paniculu - mm a-onélnnm

- mu. 6: serie Alemnna

0,250mm.0,3]5mm y

0.400mm

vAmmEmoam.mma Drmswslomss mmcmox W

XI: caraclerisiicas }401swasy quimiuu o Hume�034-1 . -/.p..,,",d,d . 51.1, , mvc

6: |as semillas Ge «VI (Quwr=m- -= - Cantidad Aaeite - V. min - Método du exlraecnén

'�034°�254"') - Caniu: - '/«Calvin: mnm.

- Método dc mloinacxbn

X2: Condieianrs fnvmblcs pm - Canlxdxd dc unite - �030Arendimlsma - Mélodo dc exvneaén

obzena cl mayo! rendimiento dc luile mnm.

dc semillus dc nva (Qnebmun a

Isabella) obtenido

X1 CI�031-vlais}401casT-may quirn-Pu: - Indmc dc mide: - n|gdzKOHlgd:.Iceil.: - NTP 209.005-1968

dd mu 6: semill-s dc uva - indie: dz pcléxido - mihequi-valemu dz (rewind: :1 2016)

(Qnebrinu : lsbella) - indice dc voao uxigeno xaivnlkg :1; u NTP 2090061968

- indice dz saponi}401ucnén W�034 (revinda =| 2016)

. Dmgw.....;.,, - (ndice de Yodo - NTP zo9:oos: I968

. indm. .1, g}401mian - 1nd1ee de sapani}401mcién (manna el 2012)

. gompasicién - Dmsiam - Se mm miliur Ia

relnlnm NTP 209.053 )9!!!

- [name dg m}401gwigsn (revisada: el 2016)

o 0/, 9 NTP 209 1111980

(rewind: :1 2012)

. Se deberi minim L.

NT? 209 Ill 1915

(vzvisadn :1 ms)

~ Crmmogrn}401nan

QISCS

Fuentes: Elaboracién Propia
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3.3. Hipétesis general e hipétesis especi}401cas

3.3.1.Hip6tesis General

Las condiciones favorables para la extraccién de aceite de semillas de uva

(Quebranta e Isabella) son de relacién muestra/ solvente entre 1:12, 1:15 y

1:18, cantidad de muestra 5 gr., 10gr y 15 gr. y 0.25 a 0.5 mm de tama}401odc

particula. '

3.3.2.Hip6tesis Especi}401cas

a. Las caracteristicas }401sicasy quimicas de las semillas de uva (quebranta e

isabella) son: humedad: 9%, Aceite: 12-20% y Ceniza: 3%.

a. Las condiciones favorables para obtener el mayor rendimiento del aceite

de semilla de uva (Quebranta e Isabella) de relacién dc muestra/solvente

entre 1:12, 1215 y 1:18, cantidad de muestra 5 gr.,10gr y 15 gr. y 0.25 a

015 mm de tama}401ode particula son con un rendimiento del 80%

b. Las caracteristicas }401sicasdel aceite de semilla de uva son:

�024lndicede acidez: 4 mg de KOH/g de aceite. .

-lndice de peréxidoz 15 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite.

-Densidad relativa 20°C: 0,920-0,926 g/ml

-lndice de refraccién: 1,467-1,477

-lndice de saponi}401caciénz

-lndice de yodo:
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IV. METODOLOGiA

4.1. Tipo de investigacién

Los tipos de investigacién que se realizaron en el trabajo de tesis fueron:

4.l.l.Por su }401nalidad _

Es de tipo experimental, ya que los resultados nos sirvieron para determinar los

parémetros }401sicosy quimicos de la extraccién de aceite de semillas de uva en un

equipo SOXHLET.

4.1.2. Por su dise}401ointerpretativo

Es experimental, por lo que se realizé mediante la observacién, registro y anélisis

de variables de la investigacién.

4.1.3. For el énfasis en la naturaleza de los datos manejados

Es cuantitativa, ya que para obtener resultados se hizo uso de diversas férmulas. Y

los datos son producto de mediciones. Con estos estudios cuantitativos se

pretendié explicar y predecir los fenémenos investigados.
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4.2. Dise}401ode la investigacién

Se planteé para la elaboracién de la tesis cuatro etapas de investigacién, las cua|es

inicialmente se identi}401caronlas tres variables especi}401cas(X1, X2, X3) y se

modelaré la variable principal (Y).

El esquema de las etapas de investigacién se muestra en la }401gura4.1.

FIGURA N° 4.1

DISENO DE LA INVESTIGACION

rencam mum as

SEGUNDA EIAPA DE LA LA "�034VE5�034G�034c'°"
6 Identi}401car"X3"

PRIMERA ETAPA DE '""E§"°�034F�030f My-Ono:

LA WVESHGACION ldeml}401mrX2 0 Experimental.

Identi}401car"X1" M90�035: , Revisién '
Mt-moo: 0 Expgrumental. teérica Y

' E"Pe�031i' . Re.w.S'6n procedimient
mental te°"°a V O

procedimiento ex erimental
experimental. p '

CUARTA ETAPA LA

INVESTIGACION

Detefminar �034y"

METODO

I Relacionando las

variables X1, X2 y X3

con la teoria existente.

0 Experimento de

Iaboratorio.
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�0314.3.Poblacién y muestra

4.3.1. Poblacién

La muestm experimental esté confonnada por las semillas de la uva Quebranta e

Isabella, cuya procedencia de los residuos es de la vitivinicola HNOS. LUJAN,

ubicado en el Distrito de Santa Cruz De Flores en la provincia de Ca}401ete,del

departamento de Lima.

4.3.2.Muestra

Se utilizé como materia prima total 500gr de semillas de uva Quebranta e Isabella

para la extraccién de aceite. Para los anélisis del aceite de semillas dc uva

Quebranta e Isabella se usé una cantidad obtenida a partir de la extraccién.

4.4. Técnicas e Instrumentos de recoleccién de datos

La evaluacién de las variables del proyecto se obtendré de forma metédica

EXPERIMENTAL.

Se realizé mediante investigacién bibliogré}401cay experimental (cualitativa y

cuantitativa).

4.4.1. Lugar de ejecucién

Las pmebas experimentales se V realizaron en los siguientes laboratories:

Laboratorio de operaciones unitarias para el Iavado, molienda y tamizado de las

semillas de uva quebranta e isabclla, Laboratorio de quimica cuantitativa para el

secado y calcinacién de las semillas de uva y en el laboratorio de investigacién
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para la extraccién del aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella, todos en la

FIQ-UNAC.

4.4.2. Técnica de recoleccién de datos

a) Lavado de las semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se realizé el Iavado de los residuos de la vini}401cacién,para obtener solo las

semillas de uva quebranta e isabella sin restos dc céscara u otra materia.

b) Secado de las semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se realizé el secado mediante el uso de la estufa.

c) Porcentaje de bumedad de las semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se determiné la humedad mediante el uso de la estufa, siguiendo el método

referido.

d) Porcentaje de cenizas de semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se determiné el % de cenizas mediante el uso de la mu}402a,siguiendo el método

referido.

e) Reduccién de tamaiio de las semillas de uvas Quebranta e Isabella.

Se realizé mediante el uso del molino manual para granos.

f) Tamizado de las semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se realizé mediante el uso de ltamices alemanes y el tamizador de tambor

�031 vibratorio.

g) Pesado de las semillas de uva quebranta e isabella

Se realizé cl pesado mediante el uso de una balanza analitica.

h) Extraccién de aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se realizé la extraccién mediante el uso del equipo soxhlet.
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i) Anélisis del aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se determiné los écidos grasos, % indice de acidez, % indice de peréxido, indice

de yodo, indice de saponi}401cacién.

4.4.3. Instrumentos de recoleccién de datos

Para la experimentacién, se utilizaron equipos, materiales y reactivos de

Iaboratorio que son los siguientes:

a) Materiales �031

\/ Luna de reloj

/ Espétula.

/ Rejilla circular

/ Pinza metélica

/ Crisol

/ Desecador

/ Mechero de bunsen. '

/ Recipiente de pléstico.

/ Tamiz de serie alemana (#500,~#400, #315 y #250)

v�031Balén dc 250ml

~/ Vaso precipitado de 500ml

\/ Probeta de I00 ml

1 Pliego de papel }401ltro.

/ Piceta de l000ml

/ Bolsa Ziploc I
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V Frasco émbar

b) Materiales de seguridad

, V Guantes plzisticos

V Guantes para uso de estufa

V Mandi]

c) Equipos

V Estufa Venticel V

V Balanza Analitica Boeco BB1-31.

V Mu}402athermolyne Furnace 1400.

V Molino de discos casero.

�030 V Tamizador de tambor giratorio.

V Equipo Soxhlet

V Ba}401oMaria

V Rota vapor

d) Solvente

V Hexano

e) Materia prima

V Semillas de uva (Quebranta e Isabella)
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4.5. Procedimientos dc recoleccién de datos

4.5.1. Acondicionamiento de la materia prima

a) Recolecciénz Se recogieron los residuos del proceso de vini}401caciénlos

cuales contienen cascara, semillas de uva Quebranta e Isabella, entre otros.

b) Lavado: Se realizé el Iavado, separando solo las semillas dc uva

Quebranta e Isabella y eliminado las impurezas extemas.

c) Secado: Se colocan las semillas de uva Quebranta e Isabella Iavadas de un

dia para otro a temperatura ambiente y posteriormente se llevé a una estufa

a una temperatura aproximada de 40°C por 48 horas.

d) Reduccién de tama}401o:Las semillas de uva Quebranta e Isabella fueron

reducidas mediante un molino de discos casero para poder obtener un

tama}401ode particula peque}401oque favorezca la extraccién.

FIGURA N° 4.2

REDUCCION DEL TAMANO DE PARTiCULA

2 �034_ ., �030

I . 4': : A 1

g �030"'"'
h N -�030

Fuente: Elaboracién Propia

68



e) Tamizado: Las semillas de uva Quebranta e Isabella molidas pasaron por

tamices de serie alemana (0.250mm, 0.315mm, 0.400mm y 0500mm) y

mediante el tamizador de tambor giratorio.

FIGURA N° 4.3

TAMIZADO DE LA MATERIA PRIMA
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Fuente: Elaboracién Propia

4.5.2. Anélisis fisico-quimica de la materia prima

a) Porcentaje dc humedad

Seglfm NTP 205.037, se determiné la humcdad de las semillas de uva Quebranta e

Isabella por calentamiento usando la estufa hasta mantener el peso constante

> Se pesé la luna de reloj vac1'o
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> Se pesé 5 gr. de muestra (WI)

> Se colocé en la estufa a 105°C por tres horas

> Se retiré y enfrié en un desecador por treinta minutos

> Una vez completamente }401'ia,se pesé la muestra con luna de reloj.

> Se repite el procedimiento desde el tercer punto, las veces que sean necesarias

hasta peso constante (W2).

%Humedad = *100
Peso de muestra

FIGURA N° 4.4

DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD

? ~ I 1. I �031 �030 _
�030V�030A�031?J�030 1 I I�0303. �034.nnu_u>n':nunnn: _

4 V�031 ~ 3: _ g�030zns:�030- Q�030

�030jK W »: . _ �030 *
�030 V �034,1 �030  "~» }401.;

�030 9 '

Fuente: Elaboracién Propia
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b) Porcentaje de cenizasv I

Segfm el A.O.A.C 923.03, se detenniné el % de cenizas:

> Se pesé el crisol (WI)

> Se pest�031)5 gr dé muestra (W2)

> Se Premlciné previamente la muestra en el mechero de bunsen, evitando que

se in}402ame,luégo colocar en la mu}402aaproximadamente 550°C hasta cenizas I

blancas y griséceas. �030

> Se Preenfrié en mu}402aapagada

> Se colocé cl crisol en el desecador hasta en}401iar.

> Se pesé y se registré como (W3) en gramos.

%Cenizas = V1V�031:+,�031:*100

Donde:

W 1= masa del crisol vacio en gramos

W2= masa del crisol con la muestra en gram-3s

W3= masa del crisol con las cenizas en gramns.

J
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�030 FIGURA N�030�0314.5

DETERMINACION �030DELPORCENTAJE DE CENIZAS
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' Fuente: Elaboracién Propia

4.5.3. Extraccién de aceite de semillas de uva �024Método Soxhlet �030

- a) Una vez obtenida la materia prima acondicionada, se procedié a montar el

I equipo soxhlet. V

V ' - b) Se utilizé el papel }401ltroy se anné dedales de acuerdo a'1a dimensién de la

czimara soxhlet. �030

- c) Se introdujo por separado 5, 10 y 15 gr dc muestra detama}401ode 0.250mm,

0,3l5mm y 0,400mm dentro de los deda_les y se tapé con un poco de algodén.
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d) Posteriormente se agregé el solvente hexano al balén en relacién

masa/solvente dc 1:12, 1:15 y 1:18, se abre la Vélvula del liquido refrigerante

y se grad}401ala temperatura dc operacién respectiva, se controlé el tiempo de

la mano con la cantidad de etapas.

e) Se conté el mlmero dc sifoneadas durante la extraccién.

0 Se extrajo cl aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella con restos de

solvente en el balén.

g) Se concentré en un ba}401omaria, a una temperatura dc 80°C, por un tiempo de

2-3 horas, para eliminar casi en su totalidad las trazas de solvente hexano.

h) Se evaporé los solventes remanentes en las muestras, por lo que se obtuvo un

solvente recuperado y un aceite concentrado.

i) Se obtuvo el aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella sin impurezas.

FIGURA N° 4.6

EXTRACCION DE ACEITE DE SEMILLAS DE UVA QUEBRANTA E

ISABELLA EN UN EQUIPO SOXHLET

; -' M _f_

Fuente: Elaboracién Propia
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0 4.5.4. Anélisis Fisico-Quimico del aceite de semillas de Uva .

Para la caracterizacién del aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella se llevé

al Iaboratorio ALS CORPLAB para un anélisis proximal.

a) indice de acidez

Procedimientos se encuentra descrito a detalle en la NTP 209.005:1968 (revisada

el 2016).

b) indice de yodo

El procedimiento se encuentra descrito a detalie en la NTP 209:008:l968

(revisada el 2012)

�030 c) indice de peréxido

El procedimiento se encuentra descrito a detalle en la NTP 209200621968

(revisada e1 2016)

d) indice de saponi}401cacién

E] procedimiento se encuentra descrito a detalle en la NTP 209.058:1980

(revisada el 2016)

' e) Acidos grasos

Se determiné mediante cromatogra}401ade gases seg}401nIa ISO 5508 �0241990 y ISO

5509-2000.

l
\

J

74



4.6. » Procesamiento y anélisis de datos

- Se realizaron 27 combinaciones obtenidas del dise}401ofactorial 33, tres variables y

tres niveles o corridas experimentales.

Las variables fueron:

-Material vegetal (cantidad): Sgr, l0gr, l5gr

-Tama}401ode paniculasz 0.2825 mm, 0.3575mm y 0.450mm

-Relacién masa de semillas de uva/solvente: 1/12, 1/15 y I/18.

Los experimentos fueron realizados a nivel de Iaboratorio para detenninar |as

condiciones de operacién éptima 0 favorable para determina el efecto de las

variables independientes. A continuacién se muestra las combinaciones realizadas

(Veése en la tabla 4.], en la péginé 75) .
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TABLA N° 4.]

VARIABLES QUE INFLUYEN EN LA EXTRACCION DE ACEITE

VEGETAL POR SOXHLET

�034mamIrtneaiglgz Masa de

Nmf De. 9�034 semillas de semillas de Hexano (mL)

Expenencms pa(';::)las uva: solvente uva (gr) _

�031 hexano

Z1
Z1

'
E1

A11
21

1111
T1
Z1
11

1131

A
11

11
Z111

1111
Z1
E1
1111
If

jl}402
1111
11

Fuente: Elaboracién Propia
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V. RESULTADOS

�030 Se ha realizado el programa experimental en base al dise}401ofactorial 33, SE:

I hicieron 27 corridas con hexano (Veése la tabla N° 5.4, en la pégina 80). Los

resultados de la identi}401caciény caracterizacién del producto que es el aceite

V vegetal extraido de las semillas�031de uva (Quebranta e Isabella) a las condiciones

\ éptimas con l5gr de semillas de uva, 274.89 ml de solvente hexano y 0,3575mm

de tama}401ode particula.

5.1. Anélisis Fisico-Quimico de las semillas de uva (Quebranta e Isabella)

Los resultados experimentales del anélisis realizado a las semillas de uva

(Quebranta e Isabella) son los siguientes:

5.1.1. Resultados del porcentaje de humedad

Se estable los contenidos de humedad para 3 repeticiones. (Véase en la tabla N°

5.1, en la pagina 77).
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TABLA N° 5.] _

HUMEDAD PROMEDIO DE LA SEMILLA DE UVA (QUEBRANTA E

ISABELLA)

%Humedad

Semillas de �030

uva
16.07 16.05 16.05

i �030 (Quebranta e

Isabella)

Fuente: Elaboracién Propia

5.1.2. Resultados del porcentaje de cenizas _

Se estable los contenidos de cenizas para 3 repeticiones. (Véase en la tabla N�0345.2)

TABLA N° 5.2

CENIZAS PROMEDIO DE LA SEMILLA DE UVA QUEBRANTA E

. ISABELLA

Promedio

-1:
Semillas de

uva '
9.21 9.15

(Quebranta e

, Isabella)

Fuente: Elaboracién Propia
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5.1.3. Resultados del porcentaje de aceite '

TABLA N° 5.3

CANTIDAD DE ACEITE DE SEMILLAS DE UVA QUEBRANTA E

V ISABELLA PROMEDIO

""g�035--

Acelte de semlllas ' 2769

de uva Quebranta e 28.20 28.37 26.50 -

Isabella (%)

Fuente: Elaboracion Propia

79



5.2. Resultados de las condiciones favorables para la extraccién de aceite

de semillas de uva (Quebranfa e Isabella) y su rendimiento.

Se ha realizado el programa experimental en base all dise}401ofactorial 33, se

hicieron 27 corridas con hexano y se obtuvieron los resultados. (Veése en en la

tabla N° 5.4, en la pégina. 80). Teniéndo las condiciones favorable con l5gr dc

semillas de uva, 274,89 ml de solvente hexano y 0,3575mm dc tama}401ode

particula con un rendimiento de126.60%.
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- TABLA N° 5.4

RENDIMIENTO DEL ACEITE DE SEMILLAS DE UVA (QUEBRANTA E

ISABELLA)

Tiempo

N° de Peso de aceite de N° de Rendimiento %

experimento vegetal (gr) extraccién etapas

mm

Z1
Z1

1;

11
11
TEX
Z1

Z1

Z1

31
IX

Z1
11
L

11
TEX

Fuente: Elaboracién Propia
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FIGURA N° 5.1

DIAGRAMA DE PROCESOS ELABORADO COMO RESULTADO DE LA

1 EXPERIMENTACION

RECOLECCION DE

LA MUESTRA

LAVADO DE LA

MUESTRA

SECADO

T: 40°C

EXTRACCION POR

METOD0 soxuuzr

HEXANO ACEITE

RECUPERADO CONCENTRADO

CARACFERIZACION

DEL ACEITE

Fuente: Elaboracién Propia

5.3. Resultados de las caracteristicas fisicas y quimicas de aceite

Se llevé a realizar los anélisis fisico-quimicos en ALS CORPLAB, los resultados

obtenidos fueron los siguientes. (Véase el Anexo N°3, en la pégina 96)
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TABLA N° 5.5

CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ACEITE DE UVA (QUEBRANTA

E ISABELLA)-ACIDOS GRASOS

ENSAYOS _ METODOS RESULTADOS

I 

Fuente: ALS CORPLAB LIFE SCIENCES
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TABLA N° 5.6

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL ACEITE DE SEMILLA

DE UVA (QUEBRANTA E ISABELLA

ENSAYOS METODO RESULTADOS

Indice de eréxido AOAC 965.33.2005 12.11 mE/k rasa

Indice de acidez NTP 209.005 0.10 %

Indice de yodo NTP 209.008.1968/ 122.15

Método Wi's

Indice de saoni}402cacién NTP 209.058 1980 171.53 m KOH/; aceite

NTP 209.128.1980 0.922 ; /ml

' Indice de refraccién NTP 209.121.1975 1.4755

Fuente: ALS CORPLAB LIFE SCIENCES

.�031

84



VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastacién de hipétesis con los resultados

6.1.1. Anailisis Fisico-Quimico de las semillas de uva (quebranta e isabella)

De acuerdo a los resultados obtenidos en la experiencia se puede contrastar con la

hipétesis en la determinacién dc humedad presenta mayor porcentaje dc humedad

promedio 16,06 %.

Los resultados respecto a la determinacién de cenizas presentan mayor porcentaje

de cenizas 9.15%.

6.1.2. Rendimiento de aceite de semillas de uva (Quebranta e Isabella)

De acuerdo a1 resultado obtenido en la experiencia se puede contrastar con la

hipétesis en el rendimiento que presenta mayor porcentaje de rendimiento de

26,60%.

6.2. Contrastacién de resultados con otros estudios similares

6.2.1.An:ilisis Fisico-Quimico de las semillas de uva (Quebranta e Isabella)

-Toro et al (2012), obtuvo un contenido de humedad de semillas de uva de

13,7l% menor a nuestro resultado del porcentaje dc humedad. -

-Moya (2017), obtuvo un contenido de humedad dc semillas dc uva de 8,69% y

porcentaje de cenizas de semillas de uva de 1,78%.

-Farias et al (2009), obtuvo un contenido de humedad de semillas dc uva de 15% .
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-Poggi (1974) menciona que el contenido de humedad de semillas de uva cs 10-

20% y el porcentaje de cenizas dc 1�0244%.

A comparacién de nuestro resultado del porcentaje de humedad y porcentaje de

cenizas que fueron mayores 16,06% y 9.15% respectivamente.

- Toro Zapata y Suarez Osorio (2012) hace mencién que el porcentaje de aceite se

encuentra entre 12-20 %, resultando ser menor a nuestro resultado que presenté

un valor de 27.69 %

6.2.2. Las condiciones favorables para la extraccién de aceite de semillas de

uva (Quebranta e Isabella) y su rendimientode aceite de semillas de uva

(Quebranta e Isabella).

-Farias et al (2009), obtuvo un rendimiento de 13% a un tama}401ode particula de

0.8mm usando e1 equipo soxhlet, utilizando hexano como solvente, en una

relacién peso-volumen (semilla-solvente) 1:20.

-Mieres (2012), obtuvo un rendimiento de 16% a un tama}401ode particula de 0.25

mm usando el equipo soxhlet, utilizando hexano oomo solvente.

-Toro et al (2012), obtuvo un rendimiento de 9,62% ha usando el equipo soxhlet

usando hexano como solvente, una relacién muestra: solvente 1:10.
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6.2.3. Caracteristicas }401sicasy quimicas dc aceite de semillas de uva

(Quebranta e Isabella)

' Se realizé la comparacién de los resultados obtenidos con el CODEX STAN 210-

1999. (Véase en la tabla N° 5.7). V .

I TABLA N° 5.7

COMPARACION DE LOS DATOS OBTENIDOS CON LOS DATOS

DEL CODEX ALIMENTARIUS -

- �031 _ ENSAYOS comzx _ RESULTADOS
' ALIMENTARIUS OBTENIDOS

0.00 100

Carilioo C810 0.00 ; I00

cam Cl0:0 0400; I00

LaIiriooCl2:0 V 0.00 100 0.01 ; I00

MirisliooCI4:0 _ 0.00 ; I00

PaIrni(iooCl6:0 5.5 mo -1: 100

Palmilolcioo Clézl o.oo ; 100 0.03 100

I-lcladecanoico c17:o 0.00 ; 100

Cis-10-Heladecanoico CH1] 0.00 ; I00

Estcérico c1s:o 3.00 1004.5 10 0.00 100

Olcioo c1s:1 n9c 12.001100-2s u;

Linoleico c1s:2 n6c 58.00 ; I00-78 IO 70.0: ; cu;

Arauidico C20:0 0.00 _ 100

_ Linolénioo CI8:3 :16 0.00 ; I00

Cis~ll-Eioosanoico C20:l n9 A 0.00 ; I00 0.00 I00 .

Lino|énicoCI8:3 n3 0.00 ; I00 0.00 ; I00

Cis-ll I4 Eicosadicnoico C20:2 n6 0.00 ; I00 0.00 - I00

Bchénioo c22:o 0.00 ; I00

Cis�030811 I4-Eioosatricnoioo C2023 v-6 '
Enicico c22:1 n9 �030

0.00 ; I00

Ncrvonico C24:I n9 0.00 -, 100

Indice dc écidcz 4.0 m de KOHI dc aceite

I5 miliequivalcntc dc oxigeno I2.) I mEq/kg grasa

. . activo/k dc aceite

Densidad mlaliva 0.920-0.926 _o.922 ; Iml

ndice dc refrwcién

188-I94 mxow dc aceite I7I.s3 m Kow

V  -E!_

V Fuente: Elaboracién Propia
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VII. CONCLUSIONES

A. Se determinaron las condiciones favorables para la extrapcién de semillas de

uva (Quebranta e Isabella) que fueron usando l5gr dc muestra, tama}401ode

particulas a 0.36mm y relacién masa de semillas de uva: solvente hexano

1:12.

B. Se determinaron las caracteristicas }401sico-quimicasde las semillas de uva

(Quebranta e Isabella) los cuales }401.1eron: 16.06% de humedad,

respectivamente; 9.15% de cenizas respectivamente., asi como también se

concluyé que la cantidad de aceite en la semilla Iogra alcanzar un 27.69 %

resultado superior a lo indicado en las bibliografias.

C. Concluimos que las condiciones favorables que tienen in}402uenciasigni}401cativa

en el rendimiento son, el tama}401ode particula de 0.36 mm , 1a relacién

solido-liquido de 1:12, y la cantidad de muestra de 15gr obteniendo un

rendimiento del 26.60%

D. Concluimos que las caracteristicas }401sicoquimicasde nuestro aceite cumple en

conformidad de la NTP CODEX, ya que es rico en omega 6, acido linéleo y

écido oleico, argumentada en base a los resultados obtenidos en el anélisis

cromatogré}401co.
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VIII. RECOMENDACIONES

A4 Averiguar y cumplir con las condiciones de almacenamiento de las semillas de

uva para evitar que crczcan hongos u otros.

B. Evitar exponer al sol las semillas dc uva debido a las alteraciones en cuanto al

secado.

C. Realizar cl acondicionamiento de acuerdo a los procedimientos sustentados por

la bibliogra}402arespectiva, para obtener éptimos resultados.

D. Se debe utilizar un método adecuado para la total sepamcion del aceite con el

hexano, para su posterior uso para consumo humano.

E. Realizar posteriores estudios a detalle en referencia a la ceniza de la semilla de

uva, ya que posee una considerable cantidad.
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ANEXOS

1. CONDICIONES FAVORABLES PARA LA EXTRACCION DE ACEITE

DE SEMILLAS DE UVA (Vins) EN UN EQUIPO SOXHLET

cmum. GENERAL GENERAL DEPENDIENTE A
,�030,Cuil:sml: in Dcmmmm In Lu mndlcionu Y: Condlcinnas
nondicianes condiciones fnvombhs pm 1. favorables pm 1. Cnmxdnd dc mL Mexuau do

fnvonbles pura hvonblas plm In unucm}401ndc aceite exlnocibn dc Accite so|venle Hnru zxlnncibn

In enmocién da exlrlcclbn da de nmilhs de uvn do semillu de ma Tiempo de mm soxhla

Iucha da man .1: �034mn.;(qucbmm a isnhelh) (quabrunl e iubelln) sunncidn Toma dc
semillas 4: uvn de uvn (quvbnanu Im :19 «man enunoqupotothlel. Tnnullnde Iimlpu can

(qudauml : u isabella) tn Im muzsnll sulvune yIn(cull um-ammo.

isubelh) an un equipasoxma am: mn. us y Mall: dc suit

cqunpo smdllu? us y onzsnm Ilenuzu dc
0,1575 y uso mm zsom

dz minim d: Jlsmm y
plniculx 450mm

mosuznms Isrlclrlcos ESPECIFICOS INDEPENDIINTE T
LCu.iles son I-5 Dmnninu In Lu ummm-as

unctnislicas urlnluristicu }401slclsy quimico: dc x.- cuusaisuaeu Humedad '/uhumednd amnurc

liius y }402sicusy qulmicu I. sclnilln do an }401iusy qmmsm .2 Cnmdad Aceite '/-Aceita. Mhodo dc

quimkas «in las de las nmillls do (quebrnmne isabelln) l.Is setlullas dc uvl Cenius '/-Cenin eannncién

semillas dc uv: nvx (quabnm a son: (qudxnma e semis.

(quelyvlml . isahelln) mun.) Memo do

isIbell|)'7 Humedud. 9-/. ukinaubu
Ac:il=:1Z-10%

Cmiu: 1%

;Cu:5les son las ldeuli}401ur 115 L5 uniicinnes

eam1mim=s mnduclnnes hvnnhls pin X2. Condiciones cnidmde %n:IdiAI|imnn Métmb de

Eavorablcs pm: fnvmnbls pin on... .4 mayor }401vmisls [um acetic ulncnbn

ubtasr =1 obtma u nuyor mum as can: :1 nuyuv soxh|eL

mnyor nsndilniznlo del -mic dc sunilks dc xmdinaiann dd

razdinuiaaio d=l nwile dc semillns uva (Qnehmm e :21: de sermllns dc

Ink: de de mqouamm lubelh) sun dc m(Q..e:m-a e

sen-ulla dc uva : lubellx) nunian mnn¢ra/ lssbelmnbtnudo,
((3.4:-un. e ohiumh. salvun: mm I110.

lsuhellx) L15 y L18 y

ohallth? o.1mmmo,3s15 y
0.450 mm dc tamallo

dn puniculn con un

rendimiento d=l 80$�031-.

,~,cuaI=s sun In Dmnmmr In Lu camcllxlsncas X): C.Inc1¢Iimcu ndicedeuzidez mgde KOH/g m'|>

Cuucleristics unctetislicu mam y quimicns ad }401siuy quhnicu del Indie: :1. dc aceite Z|)9.005:l968

}401suus y }402sicuy qulmicu Icahn d: semilla dc noche de semillas da faroxidu milicqmvnlenle (revisuhcl

qdn}401eu dz] del unen: dn w| (quabmu e uva (Quebunu o nd.i¢ed¢Ymi1 sd: nxigznu zona)

nail: dc amillu da uvn Lnbalh) san: Isabel:-) fndicedc -nivolkgde NTP
scmullas dc uvl (Quehmul e uponl}401ucién scan: 209'006:l96l

(qmebruu e lsiaelln). -Induce dc addez 4 Dmsidm relnin inaicaaevnan (lrvls-Ida ex

1s.b:n.)v mg cu now; 6: Induced: �030Induced: ms)
mine ye}401wcibn slumvv}401urirlt seaeben
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2. INFORME DE ENSAYOS FISICOQUIMICOS DEL ACEITE DE

SEMILLAS DE UVA
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3. NTP 209.008 (REVISADA EL 2012) METoI)o DE DETERMINACION

DE iNDICE DE YODO. METODO WIJS

NORMA TECNICA NTP 209.008

PERUANA 1968(revisada el 2012)

Direccién de Normalizzcibn �024INACAL

Calle Las Camelias 815, San Isidro (Lima 27) Lima, Pen�031;

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de

detenninacién de indice de Yodo. Método Wijs

EDDIBLE OLIS AND FATS. Method Io detennine the iodine index

2016-11-30

1' Edicién

R.D N�030035-2016-INACA1/DN. Publicada el 2016-I2-08 Precio basada en 05 paginas

I.C.S.:67.200.l 0 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Aoeite, grasa, mmeslible, indice, refraccion

INACAL 2015

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de

detenninacién del indice de yodo. Método Wijs.
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1. ALCANCE

' 1.1 La presente norma técnica peruana se aplica a todas las grasas y aceites oomestibles

que no tengan sistemas conjugados.

2. DEFINICIONES

2.1 El indice de yodo es una medida de la no saturacibn de los aceites y grasas, y se

expresa en términos del oro de centigramos de yodo absorbido por gramo de muestra

(% de yodo absorbido).

3. ENSAYOS

3.1 Aparatos

3.1.1 Frascos de vidrio con tapa esmerilada de 500 ml.

3.1.2 Frascos volumétricos de tapa de vidrio oon tapa esmerilada, calibrado con

exactitud para contener 1000 ml

3.1.3 Una pipeta de 20 ml

3.1.4 Dos pipetas de 25 ml

3.1.4.1 Una de las pipetas de 25 ml se reserva para usarla con la solucién patrén de

bicromato de potasio.

3.1.5 Botellas de vidrio pivex 0 similar con tapa esmerilada de 1000 ml.

3.1.6 Papel de }401ltroWhatman N�03541 1-1 0 equivalente.

3.2 Reactivos

3.2.1 Acido aoélico glacial (grado reactive para anélisis cuya pureza se ensaya de la

siguiente manera: Se diluyen 2 ml del écido en 10 ml de agua destilada y se

agrega 0.1 ml de una solucién dc 0.1 N de permanganate de potasio (KM.nO4).

La coloracién rosada debe persistir después de 2 horas).

3.2.2 Yoduro dc potasio, grado reactive para anélisis libre de yodatos.

3.2.3 Cloro, 99.8 se puede utilizar cloro comercial en cilindros a presién, el cual debe

secarse haciéndolo pasar por écido sul}401irico(HZSO4) de peso especi}401co= 1,84

antes de introducirse en la solucién dc yodo.

3.2.3.1 E1 cloro también se puede preparar haciendo caer écido clorhidrioo dc peso

especi}401co1,19 gota a gota sobre permanganate de potasio o sobre una mezcla de

permanganato de potasio o biéxido dc manganese. El gas que se genera se hace

pasar por un tubo de vidrio al écido sulf}401ricode peso especl}401co- 1.84 y Iuego a

la solucién de yodo.

3.2.4 Tetracloruro de carbono, grado reactive para anélisis, puro y seco.

3.2.5 Acido clorhidrico = 1,19 grado reactivo para anélisis.

3.2.6 Almidén soluble

3.2.6.1 Prueba de sensibilidad: Se hace pasar con 1 gramo de almidén y una peque}401a

cantidad de agua destilada fria. Se agrega agitando constantemente 200 ml de

agua destilada hirviendo, se coloca 5 ml de esta solucién en 100 ml de agua y se

agrega 0,05 ml de una solucién de yodo 0,1 M. e] color azul fuerte que se

produce debe eliminaxse con 0,05 ml de una solucién de tiosulfato dc sodio 0,1

M.
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3.2.7 Bicromato de potasio grado reactivo para anélisis. Antes de usarlo, el bicromato

de potasio se muele }401namentey se seca a peso constante a una temperatura de

110°C.

3.2.8 Tiosulfato de sodio (Na2S203SH20), grado reactivo para anélisis.

3.2.9 Yodo puro, grado reactivo para anélisis.

3.2.10 Monoclomro de yodo, grado técnicamente puro.

3.2.1] Acido sulfiirico, peso especifico-1,84

3.3 Solucioncs

3.3.1 Solucién de Yoduro de Polasio al 15%: la solucién debe ser preparada para uso

inmediato con agua destilada.

3.3.2 Solucibn indicadora de almidén. Se obtiene de la siguiente forma: Se hace una

pasta homogénea oon I00 g de almidén soluble y agua destilada, fria. Se agrega I

litro de agua destilada hirviendo, se agita répidamente y se enfria. Se puede

agrega!�031l.25 por litro de acido salicilico para preservar la solucién. Si se requiere

almacenarla mucho tiempo, debe guardnrse en una re}401igeradoraa una

temperatura de 4°C a 10°C. Se debe preparar una solucibn fresca cuando no es

prcciso cl punto }401nalde la titulacibn de azul a incoloro.

3.3.3 Solucién patrbn de bicromato de potasio 0,1 N: Se disuelve 4,9935 g de

bicromato de potasio de en agua destilada en el frasco volumélrico de 1000 ml y

se Ilena hasta ese volumen a temperatura 20°C.

3.3.4 Solucibn de Tiosulfato de Sodio O,l N: Se disuelve 24,8 de Tiosulfato de Sodio

en agua destilada y se diluye hasta 1 litro.

3.3.4.] Normalizaciénz Se mide con la pipeta de 25 ml de la solucién patrén de

bicromato de potasio y se hace rotar para mezxzlarlos. Se deja reposar 5 min. Y

Iuego se agrega 100 ml de agua destilada. Se titula con la solucién de tiosulfato

de sodio agitando continuamente hasta que el color amarillo desaparezca casi

totalmente. Se le agrega 1 ml 0 2 ml del indicador y se contin}401atitulando,

agregando lentamente la solucién de Tiosulfato de Sodio.

(M, 3 ., ) ._i__._
2 Z 3 mililirros de solution de

Tiosulfato de Sodio requeridos

3.3.5 Solucién de Wijs: Se diluye 13 g de yodo en 1 litre de écido aoético glacial. Si es

necesario, se calienta suavemente. Se enfria y se saca una pequefla cantidad (100

ml a 200 ml) dejéndola separada en un lugar frio para usos futuros. Se pasa gas

cloro seco en la solucién de yodo remanente, hasta que se haya casi doblado la

titulacién original. Hay un cambio de color caracteristico, en la solucién dc Wijs,

cuando se ha agngado la cantidad de cloro deseada. Ese puede scrvir parajuzgar

el momento en que se ha llegado al punto }401nal.Un procedimiento

oonvenientemente es el agregar un exceso de cloro y regresar a la titulacién

deseada agregando un poco de la solucién original de yodo que se ha dejado

preparada al principio. La solucién dc yodo original y la solucién }401nalde Wijs,
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se titulan con la solucién de yodo original y la solucién de Tiosulfato de Sodio tal

como se indica en los apartados 3.4.6 y 3.4.7.

La solucibn de Wijs se puede preparar con monocloro de yodo comercial de la

siguiente forma:

3.3.5.1 Solucién para almacenar: Se raciona 317 g :1: 0,1 g dc monocloruro de yodo a 1 L

de acido acético glacial, se }402ltraa través de papel Whatman N° 41 y se introduce

en una botella limpia y seca de vidrio actirico. Se }401ltrarépidameme para prevenir

contaminacién con la humedad y se guarda en un lugar frio. Se descarta la

solucién si fonna precipitado durante el estacionamiento.

3.3.5.2 Solucién Wijs: usando una probeta graduada se introducen 117,0 mld: 0,] ml de

la solucién para almacenar en una botella de 2,30 Kg (5 lbs) de zicido acético

glacial y se mezcla con agitacién.

3.3.6 La relacién i/cl de la solucién de Wijs debe estar dentro de los limite 1,10:l:0,l.

El procedimiento para determinar esta relacién es como sigue:

3.3.6.1 Contenido de yodo: Se a}401ade150 ml de agua saturada de cloro en un frasco

Erlenmeyer de 500 ml agregando algunas perlas de vidrio.

a) Se pipetea 5 ml de la solucién de Wijs introduciendo en el frasco que

contiene las soluciones saturadas de cloro. Se agita y calienta a ebullicién.

b) Se hierve vivamente por 10 min, se enfria y se agrega 30 ml de écido

sulfnrico al 2% y 15 ml de solucién de yoduro de potasio a1 15%.

c) Se mezcla bien y se titula inmediatamente con solucién dc Tiosulfalo de

Sodio 0,1 N hasta lograr el punto }401nalde almidbn.

3.3.6.2 Contenido total de halégenost

a) Se a}401aden150 ml de agua caliente recienlemente destilada en un frasco

Erlenmeyer limpio y seco de 500 ml.

b) Se agregan 15 ml de solucién de yoduro de potasio al 15%.

c) Se pipetea 20 ml de solucién de Wijs, se introducen en el frasco y se agita

bien.

d) Se titula inmediatamente con solucién de tiosulfato de sodio 0,1 N hasta

lograr cl punto }401naldel almidén.

3.3.6.3 Cailculos para determinar la relacién I/Cl.

R = 2A/(33 �0242A)

A = Contenido de Yodo expresado como ml de Tiosulfato dc Sodio.

B = Contenido de halégeno expresado como ml de Tiosulfato de Sodio.

C = Relacién de halégeno 1/CI.

3.4 Procedimiento

3.4.1 Si la muestra no es completamente llquida, se funde (la temperatura durante el

fundido y }402ltradono debe exceder de 10°C a 15°Cal punto de fusién de la

muestra) y se }401ltraa través del papel de }401ltro,a }401nde eliminar cualquier

impureza y las ultimas trams de humedad. La muestra debe estar absolutamente

seca.
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3.4.1.1 Todos los aparatos de vidrio que se usan en esta prueba deben estar

absolutamente limpios y secos.

3.4.2 Se pesa con precisién la muestra en una peque}401acapsula de vidrio y se introduce

en el frasco de 500 ml al cual se le ha agregado 20 ml de Uetraclomro de carbono.

El peso de la muestra debe ser tal que haya un exceso de la solucién dc Wijs de

50% a 60% sobre la cantidad a}401adida.Esto es 100% a 150% de la cantidad

absorbida. La tabla siguiente es una guia conveniente para determinar la cantidad

de muestra que se ha de pesar.

3.4.3 Se echa en el frasco que contiene la muestra 25 ml de la solucién de Wijs

tomados con la pipeta y se agila por rotacién para asegurar una buena mezcla.

3.4.4 Se efecttian por lo menos 2 detem}402nacionesen blanco con cada grupo de muestra

simulténeamente y en forma similar con todos los aspectos.

3.4.5 Se guardan los frascos bien tapados en un lugar oscuro durante 30 min a una

temperatura de 25°C i 5°C.

3.4.5.1 Las muestras que tengan un indice de yodo de 150 a mis, se guardan en un lugar

oscuro a 25°C zt 5°C.

3.4.6 se saca los frascos y se agrega 20 ml de solucién de yoduro de potasio y

enseguida 100 ml de agua destilada.

3.4.7 Se titula con la solucién 0,] N de Tiosulfato de Sodio (Na2SzO3) agregéndola

gradualmente sacudiendo constante y vigorosamente. Se contin}401aIa titulacién

hasta que haya casi desaparecido el color amarillo. Se agrega 1 ml :1 2 ml

de la solucidn indicadora de almidén y se oontimia la titulacién hasta el momento

preciso en que se desaparece el color azul.

3.4.7.1 la agitacién mecénica durante la adicién de| Tiosulfato es satisfactoria.

3.5 lndice de Yodo = T-(B_5)xNx12'69
Peso muestra

B = Titulacién en blanco

S = Titulacién de la muestra

N = Normalidad de la solucién de Tiosulfato de Sodio (Na2Sz03)
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4. NTP 209.1;s 1980 (REVISADA EL 2012) METODO DE

DETERMINACION DE DENSIDAD RELATIVA.

NORMA TECNICA NTP 209.128

PERUANA - 1980 (revisada el 2012)

Comisiéu dc Norrnalizacién y dc Fiscalimcibn de Barrens Comcrcialcs no Arancclarias-INDECOP1

Calle de La Pmsalo-1, San Baja [Lima 4] [ Aganado 145 L329; Pen�031:

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de

detexminacién de la densidad relativa

EDIBLE FATS AND OILS. Method ofdetemlinmion ofrelative density

2012-01-18

1' Edicién

R.006�0242012/CNB-DIDKOPI.Publicada e1 2012-02-01 Pmcio basado en 04 géginas

l.C.S.: 67,200.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Aceite comestible, aceite. grasa, densidad relativa, densidad

PROHIBIDA LA REPRODUCCICN TOTAL 0 PARCIAL
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PROLOGO

_ (De revisién 2012) _

A. RESEFIA HISTORICA

A.l La presente Nonna Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacién de

normas incluida: en el Plan de Revisién y Actualizacién de Normas Técnicas Pemanas,

aprobadas durante la gestién del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A.2 La NTP 209.128:l980 fue aprobada mediante resolucién R.D. N° 025-80

ITINTEC DG/DN del 80-02-11 y 31 no existir Comité Técnico dc Normalizacién activo

en el tema y consideréndose que en la revisibn de las NTP participaron represenlantes

de todos los sectores involucmdos: produccién, consumo y técnica, se recibié la opiniéu

de las instituciones relacionadas con el tema de aceites y gxasas comestibles quienes

dieron su posicién de mantenerla vigente.

A3 La Comisién de Nonnalizacién y �030deFiscalizacién de Barreras

Comerciales no Arancelarias -CNB-, apmbé mantener vigente la presente norma,

o}401cializéndosecomo NTP 209.l28:l980 (revisada el 2012) ACEITES Y GRASAS

COMESTIBLES. Método de determinacién de la densidad relativa, e1 01 de febrero

de 2012. - »

NOTA: Cabe resaltar que la revisién de in present: NTP s: 113 realizado con cl objetivo de

determinar su vigencia, mas no su actualizacién.

A.4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.128:1980

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacién de la densidad

relativa. Las Normas Técnicas Peruanas que fueron dejadas sin efecto no }401guranen la

presente edicién.

' �024ooo0ooo�024-

. PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL 0 PARCIAL
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NORMA TECNICA NTP 209.128

PERUANA 1 de 4

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de

detenninacién de la densidad relativa

1. NORMAS A CONSULTAR

NTP 209.141 ACEITES Y GRASAS. Toma de muestras

2. OBJETO

2.1 La presente Norma Técnica Peruana establece cl método para determinar la

densidad relativa dc los aceites y grasas animales y vegetales, en estado liquido.

3. INSPECCION Y�031RECEPCION

3.1 Toma dc muestras: Se efectuaré de acuerdo con laN'l'P 209.14].

4. PRINCIPIO DEL METODO

4.] Se basa en el establecimiento de una reiacién entre el peso dc una unidad

volumen de la muestra a 25 �034Cy :1 peso de una unidad de volumen de agua a 25 �034C.

S. APARATOS

5.1 Picnémetro con tapa esmerilada de buen ajuste, dc 50 cm�031dc capacidad.

5.2 Ba}401ode agua, con regulador de temperatura, ajustado a 25 �030�031C:t 0,2 °C .

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL 0 PARCIAL
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5.3 Estufa con regulador de temperatura.

5.4 Termémetro con divisiones cada 0,1 �034Ca 0,2 °C .

5.5 Balanza analitica con sensibilidad de 0,1 mg .

5.6 Papel }401ltro.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Se debe calibrar el picnémetm, procediendo de la forma siguiente:

6.1.1 Se lava y seca cuidadosamente el picnémclro y Iuego se llena con agua

destilada recientemente hervida y enfriada a una temperatura entre 20 �030�031Cy 23 �034C, hasta el

rebose, cuidando que no ingresen burbujas dc aire.

6.1.2 Se tapa cl picnémelro y sc sumerge en un ba}401ode agua a 25 °C i 0,2 �034Cde

1211 fonna que el bulbo del picnémetro quede completamente cubierto por el agua. Se

man}401enela temperatura especi}401cadapor 30 min .

6.1.3 Se elimina cuidadosamente el agua que haya cscapado por la abettura

capilar del picnémetro. Se cxtme cl picnémetro dc] ba}401ode agua y se seca

cuidadosamente. - ~

6.1.4 Se pesa el picnémetro con agua y se determina el peso del agua contenida.

6.2 Se funde la muestra y se film: a través del papel dc }401ltropara eliminar

cualquier impureza y las ultimas trams de humedad. Se debe tener la muestra

complemmente seca.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL 0 PARCIAL
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6.3 Se enfria la muestm a una temperatura entre 20 �034Cy 23 °C e inmediatamente

se viene ésta en el picnémetro, llcnéndolo hasta :1 whose, cvitando el ingreso de burbnjas

dc aire.

6.4 Sc insena el tapén de vidrio esmerilado y se sux}401ergeel picnémetro hasta el

cuello en el ba}401odc agua a la temperatura de 25 °C 1 0,2 °C y se mantiene en él durante

30 min .

6.5 Se Hmpia cuidadosamente Ias trazas de aceite que hayan salido a través de la

abertura capilar. Se extra: cl picnémetm del ba}401ode agua y se limpia y se seca

cuidadosameute.

6.6 Se pese el picnémetro con su contenido.

6.7 Se calcula la densidad relativa

7. EXPRESION DE RESULTADOS -

7.1 La densidad relativa se obtiene de la fonna siguiente:

D = Ml " M2

. M3

Donde:

D = densidad relativa a 25 °C I 25 �034C.

M, = masa del picnémctro con aceite.

M2 = masa del picnémetro vacio. I

M; = ' masdelaguaa25°C=M4-M1

M4 = masa del picnémetro con agua.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL 0 PARCIAL
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8. INFORME

8.] En el infonne del ensayo se debe mencionar el método usado y los

resultados obtenidos. También se debe indicar cualquier detalle operative no

proporcionada en esta Nonna Técnica Peruana o cualquier detalle opcional, como también

cualquier circunstancia que pudiera haber in}402uidoen los resultados. '

8.2 _ En el informe se deben incluir todos los detalles necesarios para la completa

idcnti}401caciénde la muestra. '

9. APENDICE

9.1 La densidad relativa de las grasas no liquidas a 25 °C deben�031:dctermiuarse a

60 "C/25 "C . �030

9.2 A menos que los picnémetros estén protegidos con cépsulas, debe tenerse

extremo cuidado de que ni el aceite 111' el agua se pierdan en el intervalo que media entre la

remocién del ba}401oy la pesada. Debe trabajarse en un cuarto con temperatura de alrededor

de 25 °C . Axin cl calor dc la mano es su}401cicntepara causar la expansién y pérdida del

contenido del picnémetro; �031

9.3 A menos que los picnémetros estén hechos con vidrio dc un muy bajo

coeficiente de expausién, debe hacerse una correccién por la expansién del vidrio. El

coeficiente de expansién del vidrio ordinario es aproximadamente 0,000025. Este ajuste

debe realizarse }401nicamcnteen el caso de grasas no liquidas a 25 °C .

10 ANTECEDENTES �030

10.1 A.0.C.S Of}401cialMethod Co 103 - 25 Speci}401cGravity of Oil and Liquid

Fats

PROHIBIDA LA REPRODUCCICN TOTAL 0 PARCIAL

110



5. NTP 209.058 l?80}402{EVISADAEL 2016) METODO DE

DETERMINACION DE INDICE DE SAPONIFICACION

NORMA TECNICA NTP 209.058

PERUANA 1980 (revisada (:1 201 6)

Direccibn dc Normnliuciérn - INACAL '

Calle Las Camelias 815, San Isidro 27! Lima �030Pen�031;

\/
V�030

% �030 $3}
Q

\/O

6�030?
�031\

ACEITES Y GRASAS CO IBLES. Método de

deterrniI1aCién del indice de s}401jgzahificacién

KEDIBLE OILS AND FATS. Method to de( nni}401calionindex

2016-ll-30
1- Edicién Q}401

1 95
Q?�030 . _

Q}
(38

QQ~

RD. N�031035-201 GJNACAIJDN. Publicada cl 20l6�024l2�02408 Precio basado en 05 gégnns

I.C.S.: 67200.10 ' ESTA NORMA ES RECONKENDABLE

Descriptoresz Aceite. grasa. comcstib1c,indice, saponi}401cncién

> ' o INACAL 2016

111



 I�030 .

�030©rN?A�030CA1�030.�0312o�030$�030�030. V�031 K I '

' Todos lu% 05 son rcscryados. A mcnosgquc se Qespeci}401queYo ninguna parte de esta

' >�030 , pub1i '0 utilizada cualquier�030knédio, _e1ei:tl'i'>I'1ic'o pjriécénioo, .in<�030:1qyehd6 ,

t ' publicén}402bloigi¢ljn[e111eQh.in}401i1;net,§in)§¢S}401nisi�030:p�030¢r('es1cjri:ode_II_1;1;AcAL.v ; :2: » ~

INACAL �031 - _ �030 _ I

' ca11e.Lastcau1e1ias 31;, San lsidrp �030 . ' '

. Lima»�024,Pen'I. _�030 �031 »
_ TQL: +5] L640-.8820 -_ - _

agmigi§Qc�030ion@�030i'naCal.gg�030hn§ ,_ _ . �030 , . 3 1 _ . .

> -x , �030: V © 'INA'CAL�03020l6�024Todos los derechos son reservados

r . ' V_ A �030 _ 112



PROLOGO

(de revisién 2016)

A.1 La Norma Técnica Peruana (NTP) NTP 209.058:1980

(revisada el 2011) ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de

determinacién del indice de saponi}401cacién,1�030Edicién, se encuentra incluida en el

programa de actualizacién de Normas Técnicas Peruanas que cumplieron 05 a}401osde

vigencia. $/

A.2 La NTP referida, aprobada mediante Qresolucién

N° 0064-2011/CNB-INDECOPI, fue Ievisada por el Comité Técnico Qmtnalizacién

(CTN) de Aceites, y puesta a consulta pliblica por un periodo de 39$}: calendario. No

recibié observaciones por pane de los represcntantes de los se es involucrados:

produccién, consumo y técnico. Y\~/

A3 B1 CTN de Aceites, recomendé mantetfgg vigencia de la NTP y la

Direccién dc Normalizacién (DN), procedié a m}401ersu vigencia, previa revisién

}401nal,aprobando la versién revisada el 30 do novi® de 2016.

C}
NOTA: Cabe resaltar que la revision d}401ggasemeNTP se ha realizado con el objetivo dc

determinar su vigencia, més no su nctu}401' n.

A.4 Los métodos d }401yoy de muestreo cambian periédicamente con el

avance de la técnica. Po: 1 recomendamos consultar en el Centro de Infonnacién

y Documcntacién del , la vigencia de los métodos dc ensayo y de muestreo

citados en esta NTP.% '

A5 csente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.058:1980

(revisada ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacién

del indi poni}401cacién,1' Edicién.

3 INSTITUCIONES MIEMBROS DEL CTN ACEITES

Secretaria Sociedad Nacional de Industrias

Secretaxio Francisco Javier Quinde Rézuri

ii
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ENTIDAD REPRESENTANTE

Industrial Alpamayo S. A. Gladys Villagormz Cruz

ALICORP S. A. Yonathan Gheilet Palomino

Industries de Grasas y Aceites S. A. Claudia Quinteras Garaycochea

Pesquera Hayduk S. A. Harold Pajan Lam C?�031

Asociacién de Municipalidades del Pen} José Amado Txa\'esaz'1o Y?�030

Ministerio de Desarrollo e Inclusién Beatriz Manrique

Social �024Programa Nacional de

Alimentacién Escolar Qali Wanna

scs delPen'1 s. A. C. Miryam&a Yauri

Certi}401cadoray Laboratories �030 Ed rdenas Lopez

Alas Peruanas S. A. C. �024CERTILAB

Certi}401cacionesde1Pen'1 S. A. - CER.PERQC)Vanessa Cnzz Negreixos

Q39

o® A

iii
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PROLOGO

(de revisién 201 1)

A. RESENA HISTORICA

A] La presente Nomm Técnica Peruana se encuentra denlxo de la relacién de

normas incluidas en el Plan de Rcvisién y Actualizacién de Normas Técnicas Pemanas,

aprobadas durante la gestién del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A.2 La NTP 209.058:1980 fue aprobada medi?X"resoluci6n

R.D. N° 025-80 ITINTEC DG/DN del 1980-02-11 y 31 no existi}401)ité Técnico de

Nonnalizacién activo en el tema y consideréndose que en la r ién de las NTP

panicipaxon representantcs de todos los sectores involucrado}401duccién,consumo y

técnico, se recibié la opinién de las instituciones relacionad}401ion el tema de aceites y

gmsas comestibles quienes dieron su posicién dc mantigente.

A.3 La Comisién de Normalizaci 01%de Fiscalizacién de Barrcras

Comerciales no Amncelarias -CNB-, apr - o antener vigente la presente norma,

o}402cializéndosecomo NTP 209.058:198 sada el 2011) ACEITES Y GRASAS

COMESTIBLES. Método de deter nu . 6n del indice de saponi}401cacién,el 16 de

enero de 2012. O

NOTA: Cabe resaltar que isién de 1a presenle NTP se ha ralizado oon cl objetivo dc

detenninar su vigencia, su nctualizacién.

A.4 La Que Nonna Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.058:1980

ACEITES Y S COMESTIBLES. Método de deterrninacién del indice de

sapoui}401cacfwdNormas Técnicas Peruanas que fueron dejadas sin efecto no }401gumn

en la pr? icién.

iv
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PROLOGO V

A) La presente Nom1a Técnica Peruana fue elaboradn en base a la tevisién

del Proyecto dc Norma Técnica Peruana 209.058 Aceites y grasas

comestibles. Método de detexminacién del indice de saponi}401cacién,de

agosto de 1969; en reunién llevada a cabo en la Direcciéu dc

Normalizacién del ITINTEC, el dia 7 de setiembre de 1979.

B) En la elaboracién de la presente Norma Técnica Peruana, inte R�254\r�254n

las siguientes entidades: Q9�030

CIA. IND. PERU PACiFICO S. A

OLEOFICIO LIMA s. A

CIA. IND. LA UNION s. A. «Q

EMPRESA PUBLICA DE CER CIONES PESQUERAS DEL

PERU (CERPER) \

INSTITUTO DE mV}401T NESAGRO-INDUSTRIALES (HA)

MINISTEIEIO DE A TURA Y ALIMENTACION - Laboratorio

de Control de Cali

U.N.A ~ Dpt:&@q�030ccno1ogiaPesquen

Q} -�024ooo0noo�024

92�030
®

V

. © INACAL 2016 �024Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 209.058

PERUANA 1 de 5

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método dc

determinacién del indice de saponi}401cacién

1 NORM.-\.S A CONSULTAR

\$"
NTP 209 14! ACEITES Y GRAS S T Gm.» . A . oma estras

2 OBJETO O

»\Y\�031
La presente Norma Técnica Peruana establece cl mét@am determinar el indice de

saponi}401caciénde los aceites y grasas comestibles. 6

(>0
3 DEFINICIONES \§)

indice de saponi}401§g:Es el n}401merode miligzamos de hidréxido de

potasio, requeridos pam saponw g dc sustancia grasa.

4 msma}401zonY RECEPCION

® ma e muestras. e e ectu e acuer o a |aNT 9.1 .l Q)\zQ?«: » s r ans d d P 20 41

5 Q PRINCIPIO DEL METODO

Consiste en saponi}401caruna cantidad de muestra, mediante un exceso dc solucién

alcohélica de hidréxido de potasio, valorando Iuego dicho exceso con écido clorhidrico

0,5 N . -

�030 O INACAL 2016 - Todos los derechos san xeservados
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6 EQUIPOS '

6.1 Ba}401oma}401ahirviente o placa eléctrica de calentamiento controlable.

6.2 Balanza analitica, sensibilidad 0,] mg .

$"
3 3 - \

6.3 Matraz Erlenmeyer de 200 cm a 300 cm de capacidad. QS)

6.4 Re}401igerantede aife con unién esmerilada, con un de 110 cm de

Iongitud.

6.5 Bureta de' 25 cm�031de capacidad, gmduadas&}® cm�031.

6.6 Pipeta de doble aforo de 25 cm�031

NOTA: Todo cl material que 5: Va a uan}401a}401eestar limpio y seco.

7 Iuscuvosqgg �030

7.] Soluci6}4013?Ndc écido clorhidrico, valorada.

7.2  xidodc potasio p.a. '

Alcohol etilico 95 % en volumen.

7.4 Azul aicalino 6B p.a,

7 .5 Sulfato de sodio anhidro pa.

0 INACAL 2016 �024Todos los derechos son reservados
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7.6 Solucién alcohélica de hidréxido de potasio: Se colocan de 5 g a 10 g dc

hidréxido de potasio en un fresco de unos 2 litros dc capacidad; sc agregan unas ganallas

de cine o aluminio y de 1 litro a 1,5 litros del alcohol etilico al 95 % y se hierve a re}402ujo

de 30 min a 60 min .

Se dcstila y colecta cl alcohol.

 �030?5�031
Se disuelvc 40 g (16 hidréxido de potasio, con bajo contenido dc carbonate \itro de

alcohol destilado, manteniendo la temperatura por debajo de 15,5 °C mie l élcali se

esté disolviendo. Q

Esta solucién deberé permanecer clam.

7.7 Solucién dc fenolftaleina al 1 % en alco§o�031l$tilicode 95 % .

7.8 Solucién dc azul alcalino 6 B  'enalcohol etilico de 95 % .

8 PREPAMCIO MUESTRA

La porcién a ensayar deb sQ}402'mpiday transparente al estado liquido; en caso contrario se

calienta en ba}401omarix uno 15 �034Cpor encima dc la temperatura de completa fusiéu, y

se }401ltramanteniend temperatura. Si la muestra }401ltradéacontinua turbia a esa

temperatura, se :%@*.lulfato de sodio anhidro, se agitn y se }401ltranuevamente.

$2�031
9 EC) PROCEDIMIENTO

9.1 Se pesau de 2 g a 25 g de muestra con la precisién del miligramo, en el

Erlenmeyer, procurando que la cantidad de muestra. sea tal que consuma aproximadamente

el 50 % del total del élcali a}401adido.Se agregan 25 cm�031de la solucién alcohélica de

hidréxido de potasio, medidos con la pipeta dc doble aforo. Se hierve a re}402ujodurante

60 min hasta saponi}401caciéncompleta.

O INACAL 2016 �024Todos los derechos son xeservados
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PERUANA 4 dc 5

9.2 Después de enfriar, sin llegar a un estado gelatinosc-, se lava la pane intema

del condensador con un poco dc agua hcrvida y cn}401iada. .

9.3 Se a}401ade1 cm�031de la solucién de fenolftaleina (0 dc azul alcalino 6 B, si se

trata de aceites oscuros); se valora con écido clorhidrico 0,5 N hasta viraje del indicador.

. , . V
9.4 Sunultaueamente se realiza un ensayo en blanco; operando e iokwsma

forma que con la muestra. Qt)

NOTA: La valoracién debe hacerse en un ambiente ventilado Iibre, c gsible, de anhidrido

carbénico. '6

10 EXPRESION ma RESULTADOS $0

10.] Los resultados se calculan por g1te ecuacién.

,5 @ (V. �024V1) N

<8 5 G
En donde:

IS = V indich saponi}401caciénde la muestra

V1 = \©Y1:nen dc solucién dc {acido clorhidrico empleado en la valoracién del

®% ensayo en blanco, en centimetres c}401bicos �031

_= volumen de solucién de écido clorhidrico empleado en la valoracién de la

Q muestra, en centimetms c}401bicos

N = normalidad de la solucién dc écido clorhidrico

G = peso de la muestra empleada en el ensayo, en gmmos

O INACAL 2016 -Todas los derechos son reservados
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�030 \

10.2 E] ensayo debe efectuatse por duplicado y los valores obtenidos deben

concordar dentro del 0,5 % . En caso contrario debe repetixse cl ensayo.

11 INFORME �030

\/
11.] En el informe del ensayo se debe mencionar el método u ® los

resultados obtenidos. También�030se debe indica: cualquier detalle Zigtivo no

proporcionada en esta Norma Técnica Peruana o cualquier detalle opcion o también

cualquier circunstancia que pudiera haber in}402uidoen los resultados. Q

112 En el informe se debe incluir todos los detalles Wins para la completa

identi}401caciéndela muesna. O�031\

12 ANTECEDENTE ()0 b

A.O.C.S. Of}401cialMetho@ �02425 Saponi}401cationvalue

<z;\Q

O\8
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6. NTP 209.006 METODO DE DETERMINACION DE lNDICE DE

PEROXIDO

1. OBJETO

1.] La presente norma técnica peruana. establece el método para detenninar todas _

las sustancias, en términos de miliequivalentes dc peréxido por l000g dc

muestra, que oxidan el yoduro.de potasio bajo las condiciones del ensayo.

Estos son generalmente considerados como peréxidos 0 cualquier otro

producto similar de la oxidacién de las grasa.

1.2 Se aplica a todas las grasas y aceites comestibles incluyendo margarinas.

Este método es altamente empirica y cualquier variacién en el procedimiento

conduce a una variacién en el resultado

2. ENSAYOS

2.1.APARATOS

2.1.1 Pipeta volumétrica de 0,5ml

2.1.2 Frasco Erlenmeyer con tapén dc vidrio esmerilado de 250ml

2.1.3 Papel de }401ltroWhatman N°4

2.2 REACTIVOS

2.2.1 Solucién dc écido acético y cloroformo. Se mezcla tres partes por volumen

de écido glacial grado reactivo para anzilisis con dos partes por volumen de

cloroformo grado reactivo para anélisis.

2.2.2 Solucién de yoduro de potasio; solucién saturada de yoduro de potasio grado

reactivo para anzilisis en agua destilada recientemente hervida y enfriada. Se

asegura que la solucién sea saturada como 10 indicate�031:la presencia de cristales

no disueltos. Se guarda la solucién en un lugar oscuro. Se ensaya diariamente

por adicién de 2 gotas de solucién dc almidén indicador a 0,5m1 dc solucién

de yoduro de potasio en 30ml de solucién de écido acético y cloroformo. Si

se forma un color azul que requiere més de una gota de tiosulfato de sodio 0,]

N, para desaparecer, se debe descartar la solucién de yoduro y utilizar

solucién fresca.

2.2.3 Solucién de tiosulfato de sodio 0,1 N exactamente titulada.

2.2.4 Solucién de tiosulfato de sodio 0,01 N exactamente valorada. Esta solucién

puede ser preparada de la siguiente manera: se pipetea 100ml de solucién de

tiosulfato 0,lN, se introduce en un }401ascovolumétrico (}401ola)de 1000ml y

diluye con agua destilada recientemente hervida y fria.

2.2.5 Solucién indicadora de almidénz 1% almidén soluble en agua

2.3 Procedimiento para aceites y grasas

2.3.1 Se pesan 5,0 i 0,05 g de muestra se introducen en el frasco Erlenmeyer

(250ml). Se adicionan 30ml de solucién de écido acético y cloroformo y se

tapa, se remueve el frasco hasta que la muestra se disuelva en la solucién. Se

agrega 0,5ml de solucién saturada de yoduro de potasio; es preferible usar la

pipeta volumétrica (2.1.1).
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2.3.2 Se agita la solucién por un periodo exacto de 1 minute y Iuego se agrega

30ml de agua destilada.

2.3.3 Se titula con solucién de tiosulfato de sodio 0,1 N, agregéndose

gradualmente y en agitacién vigorosa. Se contin}401ala titulacién hasta que el color

amarillo haya casi desaparecido. Se adiciona 0,5m1 de solucién dc almidén

indicador. Se contin}401ala titulacién agitando el frasco vigorosamenle cerca del

frasco }401nalpara liberar todo el yodo de la solucién en cloroformo sedimentado.

Se agrega el tiosulfato gota a gota hasta que el color azul desaparezca.

2.3.3.1 Si la titulacién es menor que 0,5 ml se repite la determinacién usando la

solucién de tiosulfato dc sodio 0,01 N.

2.4 Se conduce simultaineamente una determinacién en blanco de los reactivos. E1

titulo en blanco no debe exceder de 0,lml de solucién de tiosulfato de sodio 0,1

N.

2.5 CALCULO

2.5.] Valor del peréxido como miliequivalente de peréxido por 1000g de muestra.

S * N * 1000

Peso de la muestra

S= ml de solucién de tiosulfato de sodio usado en la titulacién

N=nonnalidad de la solucién de tiosulfato de sodio

2.6 Procedimiento para margarinas

2.6.] Se funde la muestra calentando y agitando constantemente sobre una

plancha caliente colocada.
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7. NTP 209.005 METODO DE DETERMINACION DE iNDICE DE

ACIDEZ

1. OBJETO

La presente norma técnica peruana establece el método para determinar la acidez

Iibre de aceites vegetales crudos y re}401nados,aceites marinos y grasas animales.

2. ENSAYOS

2.1 Aparatos

2.l.l Botella de 115ml a 230ml 0 Erlenmeyer de 250ml

2.2 Reactivos .

2.2.1. Alcohol etilico 95 %. El alcohol debe dar su punto }401naldefinido y agudo

con fenolftaleina y puede ser neutralizado oon élcali (NaOH), hasta una tenue

coloracién de color rosado permanente, antes de ser usado.

2.2.1.1 lsopropanol 99% puede ser usado como un solvente altemativo, con

aceites crudos y re}401nados.

2.2.2. Solucién indicadora de fenol}401alefna,1% en alcohol de 95%.

2.2.2.1 Un indicador altemativo para aceites vegetales crudos y de color/o_scuro;

es una solucion al 0,025% de azul dc anilina del Dr. Grubler en isopropanol al

99%.

2.2.3 Solucién de hidréxido de sodio exactamente valorada.

2.3. Procedimiento

2.3.1

Iibre % alcohol élcali

[IE
[IE

2.3.2 La muestra debe ser llquida y homogénea antes de pasarla.

2.33 Se usa la tabla (2.3.l) para determinar las cantidades que deben usarse para

los varios rangos de acidez libre. La cantidad especi}401cadade la muestra se

introduce en la botella o Erlenmeyer.

2.3.4 Se afiade la cantidad especi}401cadade alcohol caliente y 2m1 de indicador.

2.3.5 Se titula con élcali (NaOH) agitando vigorosamente hasta la aparicién del

primer color rosado permanente de la misma intensidad del que tiene el alcohol

neutralizado antes de la adicién de la muestra. El color rosado debe permanecer

por espacio de 30 segundos.

2.4 Procedimiento altemativo para muestras de bajo contenido de acidez libre

menor del 0,1 %
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2.4.] Se colocan 50ml dc alcohol en la botella y se adicionan unas pocas gotas de

la muestra. Se agregan 2ml de solucién indicadora dc fenol}401aleinay se caliente en �030

ba}401omaria a una temperatura de 60°C a 65°C.

2.4.2. Se adiciona hidréxido de sodio 0,] N, gota a gota, agitando fuenemente

hasta que se obtenga el tenue color rosado permanente.

2.4.3 Se agregan 50,4 g de muestra, se calienta 60°C a 65°C y se titula con

�030 hidréxido de sodio 0,] N, agitando }401lertementehasta obtener un tenue color

, rosado pennanente. Este color debe ser de la misma intensidad que el obtenido en

el alcohol antes de adicionarle los 56,4 g de muestra y debe persistir por espacio

de 30 segundos. E] color debe ser observado en la papa alcohélica que queda

sobre la muestra después de haberse permitido decantar; generalmente la muestra

decanta su}401cientementeen I minuto.

2.5 Célculos

2.5.] E] porcentaje de acidez Iibre en la mayoria de los tipos de grasas y aceites se

�030 calcula como écido oleico, aunque en aceites de semilla de palma y coco se

expresa frecuentemente con 0 acido léurico y en aceite de palma como écido

palmitico.

' 2.5.2 Acidez Iibre expresada como écido oleico en porcentaje:

_ mide élmli-N-28,2

A'L' % _ Peso de la muestra

2.5.3 Acidez Iibre expresada como écido lziurico en porcentaje:

= ml de élcallsN-20.0

AL�030% Peso de la muestra

2.5.4 Acidez Iibre expresada como zicido palmitico en porcentaje:

' _ ml :12 élcati-Nc25,o

A'L' % _ Peso de la muestra

2.6 Informe

2.6.] La acidez Iibre se expresa frecuentemente en términos del indice de acidez,

en vez de porcentaje de acidez; es de}401nidocomo el mhnero de miligramos de

KOH necesarios para neutralizar 1 gramo dc muestra. Para convertir el porcentaje

de acidez Iibre (como oleioo a indice de acidez) se multiplica el primero (%AL)

por 1,99.
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