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RESUMEN

La presente tesis ha establecido las condiciones favorables para la extraccion 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
relacion al peso de las semillas de uva y tamafio de particulas, estas se
desarrollaron en un disefio factorial de 27 experimentos en total, siendo los
resultados evaluados en forma cuantitativa mediante cromatografia de gases en
cuanto al aceite de semillas de uva (Quebranta e Isabella) y anélisis de la materia

prima.

Los analisis 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 la muestra, se colocaron las muestras de cantidad de 5gr, 10gr y
15gr en el equipo soxhlet en relacion a la cantidad de solvente (L/S) que fueron de
1/12, 1/15 y 1/18, obteniendo el producto final aceite de semillas de uva
(quebranta e isabella) con un rendimiento del 26.602%.

Palabras clave: condiciones favorables, extraccion de aceite, semillas de uva,
hexano, equipo soxhlet.



ABSTRACT

The present thesis has established favorable conditions for the extraction of grape
seed oil (Quebranta and Isabella) by means 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 matérial 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 sarﬁples of quantity of 5gr, 10gr and 15gr 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 final product of grape seed oil (quebrnata
and isabella) with a yield of 30%.

Keywords: Favorable conditions, extraction of oil, grape seeds, hexane,
soxhlet of the equipment.



I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1. Identificacion del problema

Las generosas costas peruanas proveen de productos agricolas diversificados, uno
de ellos es la vid provenientes de los valles de Tumbés, Lambayeque, L.a Libertad,
Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna destinadas en su mayoria para la
vinicultura, produciendo asi en su tratamieﬁto y produccion, 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 Cariete (Lima), lugar vitivinicola por
excelencia en la cual se cultiva la variedad de uva Quebranta, Borgofia peruana
(Isabella) e Italia. Este residuo vinico y de otras industrias alimentarias, son
desechados y usadas como compostaje para cultivo o algunas veces como

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

subproducto.

Este trabajo tuvo como finalidad aprovechar este residuo agroindustrial, para la
extraccion de aceite de semillas de uva, presentandola como una alternativa
ecologica y funcional. Este aceite vegetal cuenta con propiedades excelentes para
el consumo directo debido a su alto contenido en 4cidos grasos esenciales,

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

y estéticos en general.

Para la extraccion de aceite de semillas oleaginosas, existen diversas alternativas,
como el prensado y extraccion por solvente. Siendo este Gltimo, 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
extraccion de aceite de semillas de uva (Variedad Quebranta e Isabella), que sera
beneficioso para mejorar el proceso de extraccion reduciendo la contaminacion y

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

1.2. Formulacion del problema
1.2.1.Problema general

¢ Cuales son las condiciones favorables para la extraccion de aceite de semillas de

uva (Quebranta e Isabella) en un equipo Soxhlet?

1.2.2. Problemas especificos

- (Cuales son las caracteristicas fisicas y quimicas de las semillas de uva
(Quebranta e [sabella)?
- ¢ Cuales son las condiciones favorables para obtener el mayor rendimiento de

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

11



- ¢Cudles son las caracteristicas fisicas y quimicas del aceite de semillas de uva

(Quebranta ¢ Isabella)?

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general

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

uva (Quebranta e Isabella) en un equipo Soxhlet.
1.3.2. Objetivos especificos

- Identificar las caracteristicas fisicas y quimicas de las semillas de uva
(Quebranta e Isabella).

- Identificar las condiciones favorables para obtener el mayor rendimiento de
aceite de semillas de uva (Quebranta e Isabella) obtenido.

- Determinar las caracteristicas fisicas y quimicas del aceite de semillas de uva

(Quebranta e Isabella).

1.4. Justificacion

Las razones que justifican la presente investigacion son:
a) Teérica: El presente trabajo de investigacion contribuitd para posteriores
estudios que se realizarén con respecto a la extraccion de aceite de semilla de uva

en referencia al método soxhlet.
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b) Economica: La tesis planteada permitira favorecer la economia en la
extraccion de aceites vegetales, haciendo uso de un equipo de soxhlet y el
aprovechamiento de los residuos solidos de vitivinicola como la semilla de uva.

¢) Legal: Reaprovechamiento de los residuos solidos para la obtencion del aceite
vegetal y su cumplimiento con la Ley General de Residuos Solidos 27314, el DS
057-2004 PCM vy el Decreto Legislativo 1278 que aprueba la Ley de Gestion
Integral de Residuos Solidos que tiene como finalidad la prevencion y la
minimizacion de la generacion de residuos solidos en el origen y que prioriza la

recuperacion, valorizacion material y energética de los residuos.

1.5. Importancia

En la actualidad, la industria vinifera desecha gran cantidad de residuos como la
cascara 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 mas investigaciones en referencia a la extraccion de aceite de semillas de
uva, del cual podemos aprovechar su riqueza y grandes bondades del producto,
como es ¢l contenido de acidos grasos, en particular el acido linoleico, con el fin

de proporcionar un recurso natural beneficioso de uso en nuestro pais.
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II. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes del estudio

De acuerdo a las diferentes referencia bibliogréficas consultadas se evidencia que
se han realizado investigaciones similares a la planteada en el presente proyecto;
sin duda el abordaje se ha hecho desde perspectivas tedricas y metodologicas

diferentes a la propuesta.

Moya Garcia, César Rodolfo (2017). En su trabajo de investigacion titulado
“Extraccion y caracterizacion de aceite vegetal de las semillas de uva borgofia
(vitis vinifera) utilizando enzimas”, para optar el titulo de Ingeniero en Industrias
Alimentarias, se determind parametros para obtener el rendimiento 6ptimo en la
extraccion de aceite de semilla de uva por prensado hidraulico utilizando enzimas
(b) evaluacion de la calidad del aceite extraido, y determinacion de los parametros

para obtener un rendimiento y calidad dptimos.

Cordova Bonilla, Génesis del Cristal (2015). En su trabajo de investigacion
titulado “Determinacion del perfil de acidos grasos de un aceite extraido de la
semilla de vitis vinifera (uva negra criolla”, para optar al titulo de Bidlogo, se
determino el perfil graso de un aceite extraido de la semilla de vitis vinifera por
cromatograﬁa de gase:s, llegando a la conclusion, que en comparacion a los aceites

como el de ajonjoli, coiza, germen de trigo, lupino, maiz, oliva, pecanas y soya,
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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 investigacion nombrado
como “Obtencién y caracterizacion del aceite de semillas de Vitis labrusca L.
(Uva Isabella) y su Evaluacion de su actividad antioxidante®, para optar al titulo
de Quimico Industrial, se desarrollé el estudio de la caracterizacién fisica y
quimica del aceite de la semilla Vitis labrusca L. (uva I[sabella) y se realizd el
seguimiento de la estabilidad del aceite de las semillas de uva Isabella mediante el
estudio de incide de acidez y peroxidos, 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).Eh su Trabajo de‘investigacién: denominado “Extraccion del
aceite de s.emilla de uva variedad (criolla negra) y su caracterizacion”, para optar
al titulo de Bidlogo, se desarrollo el proceso de extraccion de aceite de semilla de
uva variedad Criolla Negra proveniente de los residuos del proceso de prensado
en la produccion de viﬁo. La extraccion se llevo a cabo en un equipo soxhlet,
usando hexano como solvente extractor. Los factores en el disefio fueron tamafio
de particula, tiempo extraccion y masa de semilla. Concluyendo que la variable

con mayor influencia en el proceso de extraccion fue el tamaiio de particula.
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De Martini et al (2011). En su trabajo de tesis titulado “Bioactivos de uva: uso y

actividad antioxidantes”, para optar por el titulo de bidlogo, se desarrollaron

estudios enfocados a la composicion fendlica y la actividad antioxidante de la uva,

bioactivos utilizados como materia prima en la industria cosmética, utilizando
»

muestras en 3 tipos de presentaciones: * extracto de vino”, “aceite de semilla de

uva”, “leche de uva”.

Farias et al (2009), En su investigacion nombrada “Influencia de la temperatura y
tamario de particula en el proceso de extraccion de aceite de semilla de uva (vitis
vinifera)”, para optar al titulo de Bidlogo, se desarroll6 el trabajo para determinar
la influencia de la temperatura y el tamaifio de particula en la extraccion del aceite
de semilla de uva de las variedades quebranta, borgofia negra, y blanca del
departamento de Ica, provenientes de la industrializacion de la uva, mediante el
cual se concluyé que la temperatura tiene influencia en el rendimiento,
obteniéndose mayor cantidad de aceite cuando esta se incrementa, mientras que a

un tamaiio de particula pequefio se presenta mayor rendimiento.

\
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2.2. Marco conceptual
2.2.1. Botanica de la uva

a) Especies

La Cruz Diaz (2001) menciona a Ough (1996), sefiala ¢l significado de los
términos: género, especie y variedad o cultivar. El género es Vitis, y las
principales especies de uvas de vinificacion son Vitis vinifera (que es la mas
utilizada para la elaboracion de vino en el mundo), Vitis labrusca (por ejemplo la
Concord) y Vitis rotundifolia (como la Muscadinia), de las cuales las 2 dltimas se
usan muy poco para vino. Ahora el nombre final completo es el que designa la
variedad o cultivar, asi el nombre cientifico del Cabernet Sauvignon es Vitis
vinifera variedad cabernet sauvignon, para indicar que es una variedad dentro de

una especie.
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TABLA N° 2.1

CLASIFICACION DE LAS ESPECIES ACTUALMENTE EXISTENTES
‘DENTRO DEL GENERO VITIS

- Taxonomia -~ ~ Especies - Procedencia -

Divisién: Espermatofitas
Subdivision: Angiospermas
Clase: Dicotiledoneas
Subclase: Archiclamideas
Orden: Rhamnales

Familia: Vitaceas

Género: Vitis .
- Vitis vinifera L.
Subgénero: Euvitis (30 especies) Europeo-asiética

Vitis silvestris
Europeo-asiatica

Vitis riparia
Americana
Vitis labrusca
Americana
Vitis rupestris
Americana
Vitis berlandieri
Americana
Vitis rotundifolia
Subgénero: Muscadinea(tres Americana-
especies) -+ | México

Fuente: Almanza, Serrano y Fischer, 2012

b) Variedades

Vergara (2010), sefiala que las principales variedades de vid son:
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» Para mesa:
- Blancas sin semilla: Superior seedless, Thompson seedless.
- Coloreadas sin semillas: Superior seedless, Thompsn seedless.
Coloreadas sin semilla: Flame seedless, Black seedless y Ruby seedless.
- Coloreadas con semilla: Red globe, Gross colman y Alfonso lavallete.
- Blancas con semilla: Palestina e Italia. |
» Para vinificacion:
v" Para vinos tintos y rosados: Quebranta, Malbeck, Ruby Cabernet, Carignan,
Sauvignon.
v" Para vinos blancos: Sauvignon, Blanc Pinot blanco, AIbilia, Torontel.
v" Para pisco: Quebranta, Italia, Moscatel, Negra corriente, albilla.

» Para pasas

v'  Italia y Thompson seedless.
2.2.2. Uva Quebranta y Uva Isabella

A. Definicion

v" Uva Quebranta

Geénesis (2011), sefiala que es una variedad que resulta de la mutacién genética de

la uva negra traida por los espaiioles a Pert.
v" Uva Isabella

Génesis (2011), sefiala que es un derivado de la nativa Vitis Labrusca de Norte
América y una variedad vinifera desconocida, probablemente creada por

polinizacion aleatoria como resultado de los intentos del siglo XVIII para

19



implantar vides Europeas en los EE.UU. Esta siendo rapidamente retirada y
reemplazada por variedades que carecen del sabor de uva chinche intrusivo de

esta uva.

B. Origen

Chavez (2011), menciona que el mundo han existido desde épocas muy antiguas
varias especies de uvas: Vitis labrusca, Vitis rupestris (usada en portainjertos),
Vitis riparia, y Vitis berlandieri, pero la reina de todas es la Vitis Vinifera, vid

domésticada de la cual se produce el vino.

Chavez (2011) hace referencia a Martinez (1991), sefiala que las uvas hibridas a
diferencia de muchas vides evolucionadas, naturalmente han sido cruzadas
genéticamente por intervencion humana para producir una Unica especie que
combina las mejores caracteristicas posibles de las vides predecesoras.

Chavez (2011) hace ;eferencia a Chavez (2001), sefiala que entre las uvas hibridas
se encuentran las llamadas hibridas franco-americanas, que provienen de una Vitis
vinifera y una vitis labrusca, esta ultima es la vid nativa de América del Norte.
Muchos de estos hibridos fueron creados en respuesta a las extremas temperaturas
del Norte de Europa y Norte Ameéricas y por su resistencié a diversas
enfermedades. Legalmeﬁte en muchos paises sus vinos no pueden ser llamados
vinos finos, denominacién que se reserva para los que derivan de la Vitis vinifera
solamente. Ese es el caso de la mal llamada Uva Borgofia del Perd, y que en

realidad, podria tratarse de la uva isabella. El Oriente medio probablemente no es
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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 pontica, procedente de
Mesopotamia, Amenia y Asia Menos, que fue llevada a Europa por los fenicios y
dio origen a algunos de los viduefios blancos 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 botanica

v" Uva Quebranta

Toledo (2012) hace referencia a Hatta (2004), sefiala que es una variedad de uva
negra resultado de la adaptacion de una variedad de las Islas Canarias al clima
peruano, dadas las modificaciones sufridas, se considera como una variedad
propia del Perd. El fruto de esta variedad presenta un grano redondo, de tamafio
mediano, de gran riqueza en azicares pero de bajo contenido de acidez (4 a 4.5
g/L de 4cido tartarico). Su rendimiento en mosto es bastante alto, llegdndose en

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

Toledo (2012) hace referencia a Balbi (2005), sefiala que la piel es de un color no
muy bien definido, teniendo a una coloracién que varia entre el rojo y el violdceo,
pincelandose a menudo de una coloracién mas clara. Las variaciones en el color,

contenido de azucar, tamafio, 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

cascara delgada y fragil.

Toledo (2012) hace mencién a Schuler (2004), menciona que la variedad no
aromatica Quebranta, es de bayas redondas de tamafio mediano a pequefio y de
abundante produccion. Es de tonalidades rojo-azuladas, con la particularidad de
que no se colorea todo el racimo. Esta uva produce frecuentemente Piscos de un
alto tenor alcohélico, de gran intensidad y complejo en boca. Aporta aromas
tenues, algo dificiles de apreciar en nariz, pero que en boca alcanzan su maximo
esplendor. Sus aromas y sabores recuerdan al heno, plitano, lucuma, granadilla,

con final a chocolate y pasas negras.

v" Uva Isabella

Guerrero (2012), menciona la clasificacion botanica:

Reino: Plantae

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Rosidae

Orden: Rhamnales

Familia: Vitaceas

Género: Vitis L.

Especie: Vitis labrusca

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

son lianas y arbustos de tallo herbdceo o sarmientoso; poseen sarcillo opuestos a
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las hojas. Es la especie americana que mds se asemeja a la Vitis vinifera, las raices
de esta especie son sensibles a la filoxera radicular y al calcareo activo, sus
sarmientos se enraizan muy bien y se injertan con facilidad, es muy resistente 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 Pourriture gris, esto le es

ventajoso si se cultiva en climas tropicales.

D. Morfologia

v Uva Quebranta:

Grupo de investigacion en Viticultura-UPM, seifiala lo siguiente:

-Racimos e inflorescencias de la vid se conoce con el nombre de racimo, e es un
racimo compuesto — racimo de cimas -. El racimo es un 6rgano opositifolio, es
decir, se sitlia opuesto a la hoja. La vid cultivada lleva de uno a tres racimos por
pampano fértil. Lo normal son dos racimos y rara vez salen cuatro. El racimo esta
formado por un tallo principal llamado pedinculo hasta la primera ramificacion.
La primera ramificacion genera los denominados hombros o alas, éstas y el eje
principal o raquis, se siguen ramificando varias veces, hasta llegar a las ultimas
ramificaciones denominadas pedicelos que se expansionan en el extremo
constituyendo el receptaculo floral que porta la flor. Dos ramificaciones
consecutivas forman un dngulo de 90°. Al conjunto de ramificaciones del racismo
se le denomina raspén o escobajo. Los racimos presentan un nimero de flores

variable segin la fertilidad de las yemas que puede oscilar de 50/100 flores para
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los pequefios a 1000/1500 en los grandes. La forma y tamario final de los racimos
es variable seglin la variedad, clon y el estado de desarrollo. Se denomina racima
a los racimos desarrollados en los nietos, que una vez que fructifican no suelen
completar su maduracién. A veces también se les da el nombre de grumos.

i. La flor

Las vides cultivadas por sus frutos son, por lo general, hermafroditas. Se trata de
una flor poco llamativa, de tamafio reducido, de unos 2 mm de longitud y color

verde. La flor es pentamera, formada por:
i

- Céliz: constituido por cinco sépalos soldados que le dan forma de cupula.

- Corola: formada por cinco pétalos soldados en el dpice, que protege al androceo
y gineceo desprendiéndose en la floracion. Se denomina capuchén o caliptra.

- Androceo: cinco estambres opuestos a los pétalos constituidos por un filamento
y dos l6bulos (tecas) con dehiscencia longitudinal é introrsa. En su interior se
ubican los'sacos polinicos.

- Gineceo: ovario supero, bicarpel;r (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 tamafio variables. Mas o menos esférica u ovalada, y por
término medio de 12 a 18 mm de diametro. Se distinguen tres partes:

-Hollejo (epicarpio): es la parte mas externa de la uva y como tal, sirve de
proteccion del fruto. Membranoso y.con epidermis cutinizada, elastico. En su

exterior aparece una capa cerosa llamada pruina. La pruina se encérga de fijar las

24



levaduras que fermentan el mosto y también actiia como capa protectora. El color
del hollejo varia segln el estado fenoldgico en el que se encuentra. En la fase
herbacea es de color verde y a partir del envero es de color amarillo en variedades
blancas, y rosado o violaceo, en variedades tintas. Es el responsable del color,
pues es donde residen los polifenoles que dan color al mosto (antocianinas y
flavonoides). En las variedades tintoreras (Garnacha tintorera) también se
acumula materia colorante en la pulpa.

-Pulpa (mesocarpio): representa la mayor parte del fruto. La pulpa es translucida a
excepcion de las variedades tintoreras (acumulan aqui sus materias colorantes) y
muy rica en agua, azucares, acidos (madlico y tartarico principalmente), aromas,
etc. Se encuentra recorrida por una fina red de haces conductores, denominandose
pincel a la prolongacion de los haces del pedicelo.

-Pepitas: las pepitas son las semillas rodt;adas por una fina capa (endocarpio) que
las protege. Son ricas en aceites y taninos. Estin presentes en nimero 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 el albumen y embrién.
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FIGURA N° 2.1

DIAGRAMA DE LA BAYA

S e T

Fuente: Grupo de investigacion en Viticultura-UPM, 2017

v" Uva Isabella

Chévez (2011), sefiala que la Uva isabella presenta un racimo de tamafio medio y
compacto; es decir, con bayas un tanto dificiles de arrancar. La longitud del
pedanculo es muy corto, las bayas son de un tamafio medio, de forma ovoide, con
epidermis (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 descripcion
estariamos aproximandonos 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 pampano, forma orbicular, lobadas, senos laterales poco notorios o
nulos; seno basilar abierto, circular en el fondo; de color verde brillante, el envés
color verde claro con escasos pelos blancos; dientes desiguales mucronados; casi

afila por el envés; peciolo largo, grueso, de color verde claro.
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Chévez (2011) hace referencia a Peiiin(1997), menciona que los racimos con un
ala corta no péndula; ligeramente conica. Granos medianos, redondos, color
negro, pruinoso, trashicido, consistente, incoloro o ligeramente verdoso. Jugo
abundante y agridulce. Pepitas de 3 a 5 y pequefias, con pico manifiesto,

redondeados y de color pardo rojizo claro”.

E. Habitat

v Uva Quebranta

Almanza (2011) hace referencia a Fregoni (2007), seiiala que la vid (Vitis vinifera
L..) se ubica dentro de los frutales de la més alta tradicion e historia en el mundo,
siendo cultivada entre 50° latitud Norte y 45° Sur. La superficie con vifiedos en el
mundo representa alrededor de 7,9 millones de hectdreas. La clasificacion de la
viticultura se ha efectuado por una subdivisién de cada hemisferio en cuatro
bandas climaticas: tropical, sub-tropical, templado y frio. El 70,5% de la
superficie dedicada a la viticultura estd situada en la zona templada y el 20,3 %
estd en la zona fria; sélo el 6,3% del total esta representado por las zonas
tropicales y subtropicales.

v" Uva Isabella

Sudrez y Toro (2012), la uva isabella progresa en zonas tropicales y templadas.

F. Requerimientos para su cultivo
v"  Uva Quebranta
Génesis (2011), sefiala que 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 de Lima, Ica,
Arequipa, Moquegua y algunos valles del departamento de 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 filorexa y nematodos y hasta mediados de los afios noventa o el
inicio de la difusion 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 comportandose
muy bien en el sistema de conduccion en espalderas o T. Sin embargo mejor
rendimiento se han conseguido en sistemas de conduccion de podas largas
(parrones). Este ultimo sistema de conduccién son los més apropiados para zonas

con pobre radiacion solar.

v’ Uva Isabella

Suérez y Toro (2012), sefala el cultivo de vitis labrusca en cuanto altitud se
encuentra desde los 900-1600 m.s.n.m, aunque dependiendo de otras condiciones
climéticas puede adaptarse también desde el nivel del mar hasta los 2100 m.s.n.m.
La temperatura se adapta a regiones de muy variada temperatura, 24°C de
temperatura promedio y una amplia variacion de temperatura entre el dia y la
noche. La precipitacion, se recomienda que este factor sea menos de 800mm por
afio pero se pueden presentar entre 1000 y 1200 mm afio, lo que ocasiona
problemas fungosos al cultivo. Para la acumulacion de azucares se debe contar

con una buena luminosidad, entre 1833 a 1891 horas luz/aiio, 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 fredtico debe permanecer como minimo a 1.5m de la superficie

durante todo el afio y el suelo debe poseer una buena permeabilidad.

G. Caracteristicas fisicas y quimicas de la Uva

Poggi (1974), menciona lo siguiente:
a) Porcentaje en peso:

-Escobajo: 2.5a5 %

-Granos: 95 a2 97.5%

-Hollejos: 10%

-Pepas: 5%

-Pulpa: 80%

-Orujo (parte solida): Escobajo, hollejo y pepas
-Mosto (parte sélida): Pulpa

b) Composicion quimica del Escobajo

-Agua: 75-80%
-Lignina: 7-10%
-Taninos: 1-3%
-Resina: 1-2%

-Azacar: 0.2-0.3%
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-Acidos orgénicos

-Tartéricos y mélico: 0.3-1.2%

¢) Composicion quimica del hollejo
-Agua: 70-80%

-Celulosa: 18-20%

-Sustancias odoriferas sépidas trazas
-Acidos orgénicos: 1%

-Minerales: 1.5-2%

-Taninos: 0.5-2%

d) Composicion de la semilla
-Agua: 25-45%

-H. de carbono: 34-36%

-Aceite: 10-20%

-Tanino: 4-8%

-Nitrogeno: 4-6%

-Aceite volatil: 0.5-1%

-Cenizas: 1-4%

e) Composicion de la pulpa

-Agua: 65-80%

-Azuicares: 15-30%

-Acidos (tartaricos, malico), 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 eterna juventud,
primero por su alta concentracion de vitamina C, que mantiene los tejidos sanos a
través del tiempo y adicionalmente previene el cancer. Por esto hoy en dia esta
fruta es protagonista de las dietas saludables. Ademas el jugo de la uva se usa para
contrarrestar algunas enfermedades, depurar la sangre y enriquecer el sistema
circulatorio, la uva cumple funciones depurativas 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 cascara ni semillas. La razon 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 inmunologico, y previenen la arteriosclerosis. Sin dejar de
considerar que la piel de las uvas es una buena fuenté de fibra, por lo cual ayuda a
regular las funciones intestinales. 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 celulares que controlan el

envejecimiento y previenen la enfermedad de Alzheimer.

Génesis (2011), sefiala que la uva isabella en su estado maduro son ricas en
vitaminas A, B y C. Contienen azicar saludable, en particular la glucosa, que es el
combustible del misculo y el mismo que contiene el plasma sanguineo. Contienen
la triada que forma la hemoglobina en la sangre: el hierro, el cobre y el

manganeso, son especiales por el fosforo 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, permite un verdadero lavado o purificacion de las sustancias toxicas al
exterior, mediante la bilis. Respecto al cancer, la ciencia ya ha sefialado a su
accién preventiva.. En la piel se encuentran diferentes sustancias antioxidantes,
como las flavonas que 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 mostrado eficaz para prevenir el cincer 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

prevenir enfermedades geriartricas como el Alzheimer.

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

MINAGRI (2008), sefiala que el cultivo de la vid se adapta a suelos pobres con
mejores perspectivas que otros y permite un mejor aprovechamiento de los
recursos naturales (princ.ipalmente agua), siendo un cultivo netamente colonizador
establece y fija a la familia campesina sobre unidades econdémicas de explotacion,
evitando la migracién a centros poblados en busca de trabajo. Este cultivo en el
pais constituye una de las actividades ﬁ:uticolas de mayor importancia por su
extension, valor de la produccidon y producir la materia prima que requiere la
industria vitivinicola nacional.

MINAGRI (2008), seiiala que 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 efectiia entre los
meses de noviembre y febrero. En la costa norte la zona de produccion de uva se
encuentra en el valle de Cascas, provincia de Trujillo, region 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 afio. En el Peru la uva se produce todo el afio, ventaja que
le permite abastecer la demanda de este cultivo a nivel mundial en el periodo de
baja produccion por parte de los principales paises importadores y consumidores
de uva, en particular durante el periodo diciembre — marzo, época en la cual los
principales mercados mundiales carecen de este producto. Ademas de la
estacionalidad, las ventajas comparativas del Perti con respecto a otros paises son
las superficies en expansion y los costos de produccion relativamente bajos
debido a la modalidad de adquisiciones de insumos que se vienen efectuando en

forma asociada.
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TABLA N°2.2

SUPERFICIE CULTIVADA CON UVA/REGION

Superficie Predio (ha) Total (ha)
Region Total Con uva Crecimiento | Produccion
Tca 35351 | 7672 5% |
Lima 10,892 | 4,074 28%
Provincias
Arequipa 9,094 1,356 9% 82 1,274
Moquegua 1,335 877 - 6% 54 823
Tacna 4,643 815 5% 93 722
Total General 61,315 | 14,794 100% 229 2,819

Fuente: MINAGRI, 2008

GRAFICO N° 2.1

ESTRUCTURA DE LAS VARIEDADES DE UVA EN LAS

ZONAS PRODUCTIVAS (ha)
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TABLA N°2.3

ESTRUCTURA DE LAS VARIEDADES DE UVA EN LA ZONA
PRODUCTIVA (ha)
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TABLA N°2.4

VARIEDAD DE UVA (ha)
Region ~ Variedad Uva (has)
Lima Provin'cias Borgoiia 7256 33%
Quebranta 245 31%
[talia 158 20%
Red Globe 101 13%
Malbec 6 1%
Negra Criolla 6 1%
Uvina 6 1%
Chenin Blanc 12 0%
Alfonso Lavalle T 0%
Grenache o Garnacha | 1 0%
Pinot Noir 1 0%
Mollar 0 0%
Total Lima Provincias 783 100%

Fuente: MINAGRI, 2008
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TABLA N°2.5

UVA POR REGION SEGUN VARIABLES PRODUCTIVAS 2014-2015

Amaronys

Avash B/ 37 M7 43 2415 391 R 07 96 16 W9 167 1853 20

Apurimac 0 0 00 0 o ([T - - . .

frequips 17 1139 20 43 DT 248 25 3R WE W7 44 R 35 38

Ayscucho oM -0 8 B 1639 00 S 49 -6 172 208 I8

Gjzmarca W6 206 08 228 222 - 08 17 07 00 1134 0 I8

Gllic 0 ¢ - 00 0 0 00 - . I

Cusoo 0 0 00 o 0 o - .

Huancavelka 0 0 00 0 0 00 .

Husnuo 0 [ 00 0 0 00 - -

™ 5017 10450 155 352 18992 29997 1 /S N 20 45 230 237 O3

Joriin 0 e - 09 o ] 0 -

La Libertad 1999 2478 45 93 413N 4GB 135 I3 N8 1A -89 1406 16M 162

Lambayeque 887 130 &6 49 TR 2160 261 36 193 166 M0 2347 M8 334

Lima 3N 3919 04 47 0% M0 ST 124 119 749 53 1501 137 130

Lima Metropofitane 5 64 255 02 21 54 A4 g1 102 &5 168 1581 1543 62

Loreto ] 0 00 0 00 . .

Madre de Dics 0 o - oo 0 09 -

oquegu /I 2 A5 46 525 N3 03 122 134 57 1555 204 A4

Pasco 0 0o - 00 0 0 0 - . .

P 4593 S5 M N0 WK 1SS M0 W5 N5 327 WS 2561 297 163

Puno 0 6 - 00 [ 0 00 - . .

San Martin 193 13 260 05 155 i@ W2 02 83 &2 45  2%T 2780 B3

Taera T3S 31 22 6€m3 706 47 12 W] Mg 15 1%0 1862 20

Tumbes 10 00 M 180 02 00 AW 60 -02 242 270 106

Uyt 0 [ 00 0 0 0o - i L
e i Pn——

Fuente: MINAGRI, 2015

37



GRAFICO N° 2.2

RENDIMIENTO DE UVA POR DEPARTAMENTO SEGUN
ANO, 2006-2015
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Fuente: MINAGRI, 2015

a) Desechos de la produccion vitivinicola

Ramos (2015) menciona Marcilla (1967), la produccion de vinos no aprovecha la
semilla de uva y segin el Acuerdo de Produccion Limpia de Productores de Pisco
de Chile, la produccién de pisco no aprovecha el escobajo ni el orujo 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 continuacion se detalla cada uno de estos 3 desechos, de acuerdo a
los estudios de Marcilla:

v" Semilla de la uva: Las pepitas estin 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 el germen o embrion de la nueva planta.
Las capas exteriores de la semilla se conocen como testa y tegmen. Estas son muy
lefiosas y duras, ricas en taninos. El albumen, donde descansa el embridn,
contiene un aceite, llamado aceite de semilla de uva, el cual se puede extraer de
distintas maneras, como prensado en frio o por solucién de hexanos. El aceite
bruto de estas semillas se enrancia muy rapido al contacto con el aire y si entra en
la produccion de vino les agregaria un olor y sabor desagradables.

¥" Orujo: El orujo es el resto sélido excedente de Ia produccion de vinos y piscos.
Luego de la vendimia, quedan partes sélidas que no generan ningin valor
agregado a la elaboracion de vinos o piscos. Normalmente, este excedente se
destila y se obtiene un aguardiente de orujo de uvé.

v Escobajo: El escobajo es la parte del racimo de uva més lefioso. Esta puede
llegar a la bodega de vinos verde o maduro y lefioso. El escobajo verde tiene una
composicion similar a los ramos de la planta: contiene entre 70% a 80% de agua,
clorofila, taninos y acidos tartricos y malicos. El escobajo maduro y lefioso tiene
una composicién entre 35% a 60% de agua, menos acidos y abunda el crémor
tartaro. La agregacion de esta parte de la uva puede agregarle un aumento de
cenizas a los vinos. Este sabor a “escobajo” es considerado defectuoso y si los
escobajos son muy verdes, la maceracion 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 produccion industrial.

39



Ramos (2015), sefiala que en la Tabla N° 2.7, durante el afio 2010 estos desechos
llegaron a la suma de mas de 2 mil toneladas 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
2013 2827768 10104483
2014 3434488 11841040
2015 3762266 11231875

Fuente: Elaboracion Propia
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GRAFICO N°2.3

PRODUCCION DE VINOS Y PISCOS EN PERU SEGUN EL
MINISTERIO DE LA PRODUCCION 2012-2015
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Fuente: Elaboracion Propia
TABLA N° 2.7
COMPARACION DE DESECHOS DE LA UVA
2 = . Desechos por”
; Heeochy Desechz:;) (;Ir(l;l itg de produccion de vino y
- & pisco en el 2010 (Kg)
Escobajo 5 635,805.48
Orujo 4 508,664.38
Pepita 10 1'017,288.77

Fuente: Ramos, 2015
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2.2.3. Aceites Vegetales

A. Concepto

Zegarra (2011), sefialando que el aceite vegetal es un compuesto organico
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 alimentacion como para fines industriales.

B. Tipos de aceites vegetales

Maérquez (2013), menciona que la perfecta armonia entre color, olor y sabor indica
que la elaboracion del aceite se ha hecho de forma correcta y que el producto es
de calidad. El consumo de aceite estd 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

Fabricacion de grasas y aceites vegetales (1998), menciona que los triglicéridos
son triésteres de glicerina y acidos grasos, siendo éstos ultimos los que otorgan las
caracteristicas fisicas y quimicas propias a cada aceite. Es asi, como los aceites
vegetales estan constituidos principalmente por triglicéridos con acidos grasos de
18 atomos de carbono en su molécula, y en proporciéon menor con dcidos grasos
de menor y mayor niimero de atomos de carbono. En el caso de los aceites

marinos, la proporcién de acidos grasos de 20 y mas atomos de carbono es
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bastante mayor que en los aceites de origen vegetal. Estos acidos grasos, asi
configurados, pueden a su vez contener diversos grados de instauracion en su
conformacion. Las grasas y aceites de origen animal terrestre contienen una gran
proporcion de dcidos grasos saturados. Se llama grasa a los aceites que son sélidos
a temperatura ambiente. En general, una propiedad fisica como el punto de fusion
de los triglicéridos, aumenta con el nimero de atomos de carbono en la cadena de

los acidos grasos y con la saturacion de ellos.

D. Usos y aplicaciones del aceite vegetal

Fabricacion de grasas y aceites vegetales (1998), sefiala que los productos
elaborados por este sector industrial son aceites liquidos; mantecas domésticas; -
margarinas; mantecas de panaderia; mayonesa; aceites y grasas industriales. Sobre
el 99% de la produccion de estos productos se concentra en la Region
Metropolitana. La excepcion se produce en mayonesa, en donde la RM representa
tan solo el 35% de la produccién. El fuerte de dicha produccién esta en la V
Region. Cabe destacar que hay un porcentaje del mercado atendido por
importaciones de producto elaborado. El mercado de manteca de panaderia y
aceites para frituras, envuelve un significativo nimero de microempresas no
cuantificadas. Debido a la baja barrera a la entrada, mucha gente efectua el

proceso de produccion de aceites 0 manteca en sus casas.
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E. Caracterizacion de los aceites vegetales

v indice de acidez libre

Se debera utilizar la NTP 209.005:1968 (revisada el 2016)
v indice de yodo

Se debera utilizar la NTP 209:008:1968 (revisada el 2012)
v Indice de peréxido

Se deber utilizar la NTP 209:006:1968 (revisada el 2016)
v' Densidad y de la densidad relativa

Se debera utilizar la NTP 209.128:1980 (revisada el 2012)
v Determinacion del contenido de Jabon

Se debera utilizar la NTP 209.128;1980 (revisada el 2012)
v Determinacion del contenido de humedad

Se debera utilizar la NTP 209.004:1968 (revisada el 2016)
v Indice de saponificacién

Se debera utilizar 1la NTP 209.058:1980 (revisada el 2016)
v Indice de refraccién

Se debera utilizar la NTP 209.121:1975 (revisada el 2016)
v Envases y Embalaje

Se debera utilizar la NTP 350.008:2014
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2.2.4. Aceite de semilla de uva

El aceite de pepitas de uva o de serﬁiilas de uva es un aceite vegetal procedente de
las pepitas (semillas) del fruto de la vid (Vitis vinifera o vitis labrusca) que es la
uva. El proceso de extraccion del 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 palido y delicado.

A. Caracteristicas:
Segin las fichas técnicas de los productores de aceites (GUSTAV HEESS;

MANUEL RIEGO S.A) sus principales caracteristicas son:

TABLA N°2.8
PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL ACEITE DE SEMILLA DE
UVA
Aceite dlaro, de cotor amarfllo a amarillo-verde . Tiene un olor leve y
{caracieristico.

CARACTERISTICAS FISICAS
Densidad relativa a 20 °C Ph. Eur. (22.5) glem’ 09130026
Indice de refraccion a 20°C Ph. Ewr. (2.26) 14701477
CARACTERISTICAS QUIMICAS
Indice de acide2 Ph. Eur. (2.5.1) mg KOH/g MAX. 1.0
Indice de yoda ph. Er. (2.54) g1,100g) 120,0-150,0
Indice: de pertddos Ph. Eur (2.5.5) meqOskg MAX. 10,0
COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS

140Acminstico  PhEur(24.22) MAX1,0 182 Ackroieico PhEW(24.22) 58,0-78.0
160Acpmmco  PREW(24.2) 3,09,0 183 Acraitnico PHEUI24.22) MAX. 2,0
18048cestetricn  PhEw(24.22) 3,06,0 200 Ac sraquidion PhEW(24,22)  MAX, 1,0
@1Acoeicn  PhEuf2422) 120280 201 Acguowio PREW(24.22) MAX. 10
INCt DENOMINACION: Vitis vinifera seed ofl.
cmmmnmmmmmmmdemmu

VU At o Ay WA L AL SSAATAR £ g P A Ay 8y 2.8 1 A rua i vy LY\ o yr A drra Y e e ey e e e s |
N L Dy T AL e O T D A L e T = B e L e T e

e L e el

FUENTE: Cordova, Nufiez (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)

T T T S e S = cam
13 < : 1
!. . Densidad £ g T
o o S s Cot0.823-0926(glem®) . - i E
v 3 B
] ;.
s indice de Refraccién ; 1,473-1,477 | &
indice de acidex 0,2~ 1,20{% 4acido oleico) - K
; indice de peréxidos ; 0-10{meq de O2/kg) b
; fndice de yodo _ 130-138 B
" indice de saponificacién | 186-194(mg KOH/g) I
¢ ; Acido Mirfstico {0,08%) .
: , Acido Paimitico (8.47%)
' _ Acido Estesrico (4.60%)
, Acidos grasos t Acido Oleico (24,88%) i
J : Acido Linoleico (60,84%) E
; Acido Linolénico (0,46%) o
. ; Acido Araquidico (0,15%) o
: i Brasicasterol (0,2%) :
i : Campesterol {10,2%)
’ i Estigmasterot (10,9%) 3
i Fito esteroles ‘ B-sftosterol (67.4%) g
i i &-5-avenasterol (3,0%)
) : & -7-estigmasterol (1,2%) _
i 5 ~T-avenasterol (0,7%) . i
Contenido de tocoferoles . & -Tocotrienol,(16,8)
y tocotrienoles ! y ~Tocotrienof,(482,5) '
a -Tocotrienol,{215,7)
! & -Tocoferol, (nd) .5
: y -Tocoferol, (16,8) i
i i B -Tocoferol, (48.4)

f ' a -Tecofero), (47.3) s

Fuente: oil and fats international y otros autores
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v'  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: 0.918mg/ml

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

- Pto. Congelacion: -12°¢ -Solubilidad: disol. Organicos
- I. Acidez: 3.92 mgm de Koh -Indice Saponificacion: 212.8
- 1. Yodo: 198.9 - Indice de oH: 10.993

Ademas Poggi (1974), indica que las semillas frescas que se obtienen después del
descubado, poseen un aceite con excelentes caracteristicas para el consumo

humano.

También sus cualidades organolépticas son calificadas como buenas y las tortas
resultantes de la extraccién pueden ser utilizadas como alimento para ganado, de

acuerdo a su composicion quimica.

Gulcan y Sema. (2007), sefialan que el aceite de semilla de uva posee
caracteristicas fisicoquimicas estables lo cual lo hacen beneficiosa para el
consumo humano , gracias a su caracteristica antioxidante y por poseer acidos

grasos como ¢l linoleico y linoleico, los cuales los hacen un aceite estable.
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El aceite de semillas de uva tiene altas concentraciones de acidos grasos
insaturados, de polifenoles, vitaminas liposolubles como la vitamina E
(32mg/100g aceite) y otros antioxidantes naturales (Horrobin, 1983). Es un
excelente medio de fritura debido a su alto punto de humo y su elevado punto de
ebullicion (216 °C), presenta un color agradable y un aroma afrutado. Su principal
atributo es la gran capacidad de evitar el daﬁo oxidativo generddo por radicales
libres. No hay un antioxidante que capture toda clase de radicales. Generalmente
se emplea una combinacion de distintos antioxidantes. El extracto de semillas de
uva actia como un potente captor de radical su peréxido y como un sinérgico para

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

¥"  Caracteristicas de aceite de semilla de uva vitis labrusca (variedad

Isabella):
Suarez; Toro (2012)

Nos indica las siguientes caracteristicas:

- 1 de acidez fue de 4.3508
mgKOH/g

- 1. de perdxidos que se obtuvo
fue 0 meq de 02/kg

- I. de saponificacion 175.1161

- I. de yodo 136.6853
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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 refraccion de las semillas de Vitis labrusca L. se report6 a 1,475

Los valores del contenido en los distintos acidos grasos analizados se han
encuadrado dentro de los intervalos exigidos por la Reglamentacion Técnico -
Sanitaria de los aceites vegetales comestibles para la semilla tanto de Vitis
labrusca L. como de Vitis vinifera L. (palmitico 5-10%; estearico 3-5%; oleicol2-
26%,; linoleico 58-77%). E1 B +~y tocotrienol fue el tocotrienol mas abundante en el
aceite de las semillas de Vitis labrusca L. Aunque también se encontraron « y 8-

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

De acuerdo a esto el 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 CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS ENTRE VITIS LABRUSCA Y VITIS VINIFERA

(DIFERENTES VARIEDADES)

Oansiind 0,9246 (gfom™) 0.923-0.926 fgream™)
Ervction d-o 1.4753 n 23°C 1,473-1, 477
Rafreccion
Indioe de acidex 2,1870 (% ackin oleicn) 0.2- 1.200% ecitio chelcn)
Inciies de pertoddos 0 (meq de OAg) ©-10(meq de OAg)
Indhon de yodo 136.6853 13013
fndioe de saponifcadidn 175,161 {mg KOHAY 186-184(mg <OM)
Ak Snoleico conggado (53.843%), Adido Mirtstcr (0,08%)
Acido Oteieo () (24671 %), Acido Peimitics (8.4T%)
Adido peimitico (13,022 %). Ackip Estedrica (4,00%)
Adidos grason Acido estririco (5, 700%) Ackdo Otico @24,58%)
Acido peimitieico (0.550%) Ackio Linokelct: (60,84%)
Acido margteicoe (0.123%) Adida Lingkénie {0.46%)
Agido Aragquiian [0, 15%)
L~ VOIS ToXRy
Campesterct{10.2%)
. fioesterches .. Estigmasterol (10.181%). Estigrmastero (10,9%)
Pratinaterot BT AN)
Campestanct (7.776%) B-5-aversteol (3.0%)
Psitosterdl (TZATOR). &-T-estignasterol (1.2%)
- T-evenasieol 0.7%)
&-Tocottenol, {(4) B-Tocotternd (10,8
fi+y-Tocotrienol, (283) P-Tocotrienal, (482 .5)
Contrnie dn weofaroies
¥ a-Tooctrienol, (80) a-Tocotlencl {215.7)
B-Tocoterd, (12) &Tocotersd, (nd)
[P+y-Tocoterol, (T8} r-Tocolerol (16.5)
~Tocoterol, (44) [-Tocoterce, (48.4)
a-Tocoterdl, (47.3)

Fuente: Suarez; Toro (2012)




B. Usosy beneficios del aceite de semilla de uva

James F. Balch, Phyllis A. Balch. (1997) Nos indica que el aceite de semilla de
uva es una de las fuentes mas ricas en 4cidos grasos esenciales, en especial de
acido linoleico, y una de las mas pobres en grasas saturadas. No contiene acidos
trans-fatty, colesterbl ni sodio. Su sabor suave y parecido al de la nuez realza el
gusto de muchos alimentos. A diferencia de la mayoria de los demas aceites, este
puede calentarse a temperaturas hasta de 251.67°C sin que se produzcan radicales
libres peligrosos y potencialmente cancerigenos. Por estas caracteristicas es
practico 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 beneficio del aceite de semilla de uva es que tiene
propiedades regeneradoras por lo que se puede usar para tratar las quemaduras de

sol o cicatrices.
Fuente:farmaciamedina.blogspot.pe/2011/05/el-aceite-de-semilla-de-uva.html

En la industria cosmética es usado como componente importante en muchos
preparados para el cuidado de la piel y el cabello (balsamos para manos, cremas
de labios, lociones para después del afeitado, tonicos solares, etc.) gracias a sus

cualidades hidratantes.

Fuente: www .botanical-online.com/medicinalsaceiteuva.htm

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

cosmeética.
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FIGURA N°2.2

ESQUEMA SOBRE EL USO DEL ACEITE DE UVA (FIGURAS
REFERENCIALES)

Fuente: Elaboracion propia

2.2.5.Extraccion de aceite de vegetal

Bailey (1984), Sefiala que la separacion 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 de caracteristicas de los
distintos productos grasos da lugar también a distintos procedimientos de

extraccion, tales como la difusion, el prensado y la extraccion con disolvente. Sin
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embargo, todos estos procedimientos tienden a los mismos fines, que son:
primero, obtener el aceite sin alteraciones y deprovisto de impurezas; segundo,
maximo rendimiento, de acuerdo con la economia del proceso; y tercero,

conseguir un residuo o torta de maxima calidad.

La extraccion de los aceites vegetables presenta mayores dificultades, ya que las
plantas y, sobre todo, las semillas oleaginosas, contienen considerables cantidades

de productos solidos asociados con el aceite.

A. Meétodos de extraccion de aceites vegetales
Se han desarrollado varios sistemas de extraccion de aceites de semillas

oleaginosas, entre ellos se pueden mencionar:

v Extraccion por prensado

Martinez; Maestri (2015), Indica que el principio de extraccion por prensado se
basa en que cada particula retiene el aceite en su interior y el objetivo del
prensado es lograr que el mismo salga del sistema hacia el exterior. Dentro de las
células el aceite se encuentra formando pequefios organulos de forma mas o
menos esférica (oleos;)mas). La aplicacion de una fuerza externa durante el
prensado, produce una serie de alteraciones (deformaciones) tanto a nivel
macroscopico (células) como macroscopico. 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 presion y fluya a través del sistema macroscdpico, hacia el exterior. Estos
efectos resultan de la deformacién producida por la presion y la consecuente

reduccion del espacio fisico disponible.

v"  Extraccion con solventes:

Informacion Tecnolégica (1994). Seﬁala que es un procedimiento muy eficaz para
la extraccion 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
extraccion por solvente es especialmente ventajosa en el tratamiento de semillas
con un contenido bajo en aceite. A la extraccion debe preceder la limpieza y
trituracion de la semilla. Esta trituracién tiene por finalidad abrir las células y
facilitar la salida del aceite. La temperatura necesaria del proceso, a veces mas
elevada, la da el disolvente, por lo cual las semillas trituradas no se calientan. La
extraccion por solvente es una tipica operacion de transferencia de masa, donde el
solvente penetra en el sélido y el aceite contenido en €l se hace miscible con el
solvente. Este proceso de extraccién es tanto mas rdpido cuando menos aceite
contiene el disolvente y la cantidad extraida serd mayor cuando mas grande es la
diferencia de concentraciones. Por esto, es ventajoso no dejar el disolvente en
contacto con el material hasta la completa extraccion, sino reemplazarlo por
disolvente fresco. Después de la extraccion se debe separar el disolvente del

aceite, ya sea por separacion mecédnica o mediante destilacion.
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v" Extraccion por fluidos supercriticos :

Segiin Martinez (2012), hace referencia a que la extraccion supercritica (ESC) es
una operacion de transferencia de materia, basada en la utilizacion, como agente
separador, de un fluido en condiciones de presion y temperatura superiores a las
criticas. La ESC se ha aplicado hasta el momento a diversos procesos de
separacion, revelando ser una alternativa prometedora con respecto a las técnicas

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

El CO2 en estado supercritico presenta ventajas en los procesos de extraccion, ya
que al comportarse como un liquido facilita la disolucion de los solutos, a la vez

que, su comportamiento como gas permite una facil separacion de la matriz.

Ademas, el CO2 por ser un disolvente considerado GRAS (Generalmente
reconocido como seguro) permite descartar el uso de los habituales disolventes
clorados de las extracciones liquido-liquido. De este modo, el CO2 supercritico
extrae con alta pureza, componentes de materiales bioldgicos como los aceites y
componentes bioactivos que, por lo general, son sensibles a las temperaturas altas

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

2.2.6. Extraccion método soxhlet

Matissek, R., Schenepel, F. y Steiner, G. (2000) menciona que el método soxhlet
consiste en una extraccion solido-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 Eter dietilico, el Eter de petroleo o el Hexano. Este método de extraccion es
directo, aplicable a alimentos en general, para la obtencion de la fraccion de grasa

libre de la muestra para su posterior utilizacion.

El componente o componentes que se transfieren de la fase sélida a la fase liquida
reciben el nombre de soluto, mientras que el sélido insoluble se denomina inerte.

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

de métodos modernos.

A. Proceso de extraccion método soxhlet

Nufiez (2007) menciona que la extraccion Soxhlet se fundamenta en las siguientes
etapas:

a) Colocacion del solvente en un balon

b) Ebullicion del solvente que se evapora hasta un condénsador a reflujo.

c¢) El condensado cae sobre un recipiente que contiene un cartucho poroso con la
muestra en su interior.

d) Ascenso del nivel del solvente cubriendo el cartucho hasta un punto en que se
produce el reflujo que 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 del solvente.
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FIGURA N°2.3
ESQUEMA DEL EQUIPO SOXHLET ARMADO

Fuente: Carlos Eduardo Nufiez. Extracciones con equipo soxhlet.2007
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2.2. Definicion de términos

Taxonomia
Ciencia que trata de los principios, métodos y fines de la clasificacion.
Se aplica enparticular, dentro de la biologia, para la ordenacidn jerarquizada

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

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

modificaciones o transformaciones que experimenta.

Equipo soxhlet:
Soxhlet (en honor a su inventor Franz von Soxhlet) es un tipo de equipo de
vidrio utilizado para la extraccion de compuestos, generalmente de naturaleza

lipidica.

Hexano:

Disolvente organico derivado del benceno y de formula quimica C6H14.

Extraccion:
Es la técnica mas empleada para proceder a la separacion y purificacion de
los componentes de una mezcla o para aislar un compuesto organico de sus

fuentes naturales.
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IIl. VARIABLES E HIPOTESIS

3.1. Variables de la investigacion

Por su naturaleza, todas las variables identificadas son del tipo cualitativas. Por su
dependencia Y es dependiente, y las variables X , X2y X3 son independientes.

Es decir: Y=f (X}, X2, X3). La figura 3.1 muestra la relacion entre las variables.

FIGURA N° 3.1
RELACION DE LAS VARIABLES DE LA INVESTIGACION

i

Y = Determinar las condiciones favorables para la
5| extraccion de aceite de semillas de uva
(Quebranta e Isabella) en un equipo soxhlet.

| )

—— " F— -

M o
‘(X: = Identificar las caracteristicas fisicas y
quimicas de las semillas de uva (Quebranta e

Isabella).

A

( X2 = Identificar las condiciones favorables para
1 obtener el mayor rendimiento del aceite de
{ semillas de uva (Quebranta e Isabella) obtenido.

dan s = TR T i rE Caatiing e - —— —— T

X3 = Determinar las caracteristicas fisicas y

1 quimicas del aceite de semillas de uva (Quebranta
l e Isabella) obtenido.

— — ——— o - T ——

Fuente: Elaboracién Propia
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3.2. Operacionalizacion de variables

TABLA N° 3.1
OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

relativa
fndice de refraccion
%

VARIABLE DEPENDIENTE DIMENSION INDICADOR METODO
Y: condiciones favorables para la Método de extraccion
extraccion de aceite de semillasdeuva | » Cantidad de Solvente mL soxhlet.
(Quebranta ¢ Isabella) en un equipo *  Tiempo de extraccion Horas Toma de tiempo con
soxhlet. . Tamadio de particula mm cranometro,
Malla de serie Alemana
0,250mm,0,315mm y
0,400mm.
VARIABLE INDEPENDIENTE DIMENSIONES INDICADOR METODO
X1: caracteristicas fisicas y quimicas . Humedad %humedad =  Estufaa40°C.
de las semillas de uva (Quebranta . Cantidad Aceite % aceite. *  Método de extraccion
Isabella). ®  Cenizas %Cenizns soxhlet.
Método de calcinacion
X2: Condiciones favorables para - Cantidad de aceite % rendimiento *  Método de extraccion
obtener el mayor rendimiento de aceite soxhlet.
de semilias de vva (Quebranta e
Isabella) obtenido.
X3: Caracteristicas fisica y quimicas . indice de acidez mg de KOH/ g de aceite NTP 209.005:1968
del aceite de semillas de uva . indice de peréxido miliequi-valentes de (revisada el 2016)
(Quebranta e Isabella). . indice de Yodo oxigeno activo/kg de NTP 209:006:1968
¢ indice de saponificacion aceite (revisada el 2016}
*  Densidad relativa [ndice de Yodo NTP 209:008: 1968
o indice de refraccion fndice de saponicicacién (revisada el 2012)
*  composicion Densidad Se debera utilizar la

NTP 209.058:1980
(revisada el 2016)
NTP 209.128:1980
(revisada el 2012)
Se debera utilizar fa
NTP 209.121:1975
(revisada el 2016)
Crommografia de
gases

Fuentes: Elaboracion Propia

60



3.3.

a.

Hipotesis general e hipétesis especificas
3.3.1.Hipotesis General

Las condiciones favorables para la extraccion de aceite de semillas de uva
(Quebranta e Isabella) son de relacion 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 tamafio de

particula.

3.3.2. Hipétesis Especificas

Las caracteristicas fisicas y 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 relacion de muestra/solvente
entre 1:12, 1:15 y 1:18, cantidéd de muestra 5 gr., 10gr y 15 gr. y 0.25 a
0.5 mm de tamaiio de particula son con un rendimiento del 80%

Las caracteristicas fisicas del aceite de semilla de uva son:

-indice de acidez: 4 mg de KOH/g de aceite.

-indice de peréxido: 15 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite.
-Densidad relativa 20°C: 0,920-0,926 g/ml

-indice de refraccion: 1,467-1,477

-indice de saponificacién:

-indice de yodo:
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IV. METODOLOGIA

4.1. Tipo de investigacion

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

4.1.1.Por su finalidad

Es de tipo experimental, ya que los resultados nos sirvieron para determinar los
parametros fisicos y quimicos de la extraccion de aceite de semillas de uva en un

equipo SOXHLET.

4.1.2. Por su diseiio interpretativo

Es experimental, por lo que se realizé mediante la observacion, registro y analisis

de variables de la investigacion.

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

Es cuantitativa, ya que para obtener resultados se hizo uso de diversas formulas. 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. Diseiio de la investigacion

Se planteo para la elaboracion de la tesis cuatro etapas de investigacion, las cuales
inicialmente se identificaron las tres variables especificas (X1, X2, X3) y se
modelara la variable principal (Y).

El esquema de las etapas de investigacion se muestra en la figura 4.1.

FIGURA N° 4.1
DISENO DE LA INVESTIGACION

TERCERA ETAPA DE
LA INVESTIGACION

SEGUNDA ETAPA DE LA : -
Identificar “X3

PRIMERA ETAPA DE INVESTIGACION METODO:
LA INVESTIGACION Identificar: %25 . Eperiental
Identificar “X1” METODO: . R p' i6 .
METODO: . Experimental. 5 eg'lflgn
*  Experi- % Revlsidn io:::di‘r’nient
mental tedricay 2
procedimiento

rimeital experimental.

CUARTA ETAPADE LA
INVESTIGACION
Determinar “y”
METODO
¢ Relacionando las
variables X1, X2 y X3
con la teoria existente.
s Experimento de
laboratorio.

[ TESIS PLANTEADA
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4.3.  Poblacién y muestra
4.3.1.Poblacion

La muestra experimental estd conformada 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 Caiiete, del
departamento de Lima.

4.3.2. Muestra

Se utiliz6 como materia prima total 500gr de semillas de uva Quebranta e Isabella
para la extraccién de aceite. Para los andlisis del aceite de semillas de uva

Quebranta ¢ Isabella se uso una cantidad obtenida a partir de la extraccion.

4.4. Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos

La evaluacion de las variables del proyecto se obtendrd de forma metodica
EXPERIMENTAL.
Se realiz6 mediante investigacion bibliografica y experimental (cualitativa y

cuantitativa).

4.4.1. Lugar de ejecucioén

Las pruebas experimentales se realizaron en los siguientes laboratorios:
Laboratorio de operaciones unitarias para el lavado, molienda y tamizado de las
semillas de uva quebranta e isabella, Laboratorio de quimica cuantitativa para el

secado y calcinacién de las semillas de uva y en el laboratorio de investigacion



para la extraccion del aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella, todos en la
FIQ-UNAC.

4.4.2. Técnica de recoleccion de datos

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

Se realizd el lavado de los residuos de la vinificacién, para obtener solo las
semillas de uva quebranta e isabella sin restos de cascara u otra materia.

b) Secado de-las semilla; de uva Quebranta e Isabella.

Se realizo el secado mediante ¢l uso de la estufa.

¢) Porcentaje de humedad de las semillas de uva Quebranta e Isabella.

Se determind 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 mufla, siguiendo el método
referido.

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

Se realizé mediante ¢l uso del molino manual para granos.

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

Se realiz6 mediante el uso de tamices alemanes y el tamizador de tambor
vibratorio.

g) Pesado de las semillas de uva quebranta e isabella

Se realizo el pesado mediante el uso de una balanza analitica.

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

Se realizd la extraccién mediante el uso del equipo soxhlet.
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i) Analisis del aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella.
Se determiné los 4cidos grasos, % indice de acidez, % indice de perdxido, indice

de yodo, indice de saponificacion.

4.4.3. Instrumentos de recoleccion de datos

Para la experimentacion, se utilizaron equipos, materiales y reactivos de
laboratorio que son los siguientes:

a) Materiales

v' Luna de reloj

v' Espatula.

v Rejilla circular

v' Pinza metalica

v Crisol

v Desecador

v" Mechero de bunsen.

v Recipiente de plastico.

v" Tamiz de serie alemana (#500,-#400, #315 y #250)
v" Balén de 250ml

v" Vaso precipitado de 500ml

v Probeta de 100 ml

v’ Pliego de papel filtro.

v" Piceta de 1000m!

v" Bolsa Ziploc
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v" Frasco ambar

b) Materiales de seguridad
v" Guantes plasticos
v" Guantes para uso de estufa

¥ Mandil

c) Equipos

v' Estufa Venticel

v’ Balanza Analitica Boeco BBI-31.
v" Mufla thermolyne Furnace 1400.
v" Molino de discos casero.

v" Tamizador de tambor giratorio.
v" Equipo Soxhlet

v' Bafio Maria

v" Rota vapor

d) Solvente
v" Hexano
e) Materia prima

v’ Semillas de uva (Quebranta e Isabella)
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4.5.

4.5.1.

a)

b)

d)

Procedimientos de recoleccion de datos
Acondicionamiento de la materia prima

Recoleccion: Se recogieron los residuos del proceso de vinificacion los
cuales contienen cascara, semillas de uva Quebranta e Isabella, entre otros.
Lavado: Se realizd el lavado, separando solo las semillas de uva
Quebranta ¢ Isabella y eliminado las impurezas externas.

Secado: Se colocan las semillas de uva Quebranta e Isabella lavadas de un
dia para otro a temperatura ambiente y posteriormente se llevo a una estufa
a una temperatura aproximada de 40°C por 48 horas.

Reduccion de tamaiio: Las semillas de uva Quebranta ¢ Isabella fueron
reducidas mediante un molino de discos casero para poder obtener un

tamafio de particula pequefio que favorezca la extraccion.

FIGURA N° 4.2
REDUCCION DEL TAMANO DE PARTICULA

Fuente: Elaboracion Propia
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¢) Tamizado: Las semillas de uva Quebranta e Isabella molidas pasaron por
tamices de serie alemana (0.250mm, 0.315mm, 0.400mm y 0.500mm) y
mediante el tamizador de tambor giratorio.

FIGURA N°4.3
TAMIZADO DE LA MATERIA PRIMA

Fuente: Elaboracion Propia

4.5.2. Analisis fisico-quimica de la materia prima

a) Porcentaje de humedad
Segln NTP 205.037, se determiné la humedad de las semillas de uva Quebranta e
Isabella por calentamiento usando la estufa hasta mantener el peso constante

» Se peso la luna de reloj vacio
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» Se pes6 5 gr. de muestra (W1)

» Se colocd en la estufa a 105°C por tres horas

» Se retird y enfriod en un desecador por treinta minutos

» Una vez completamenfe fria, se peso la muestra con luna de reloj.

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

hasta peso constante (W2).

Pérdida de peso (gr)=(W1-W2), 100
Peso de muestra

%Humedad =

FIGURA N° 4.4

DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD

Fuente: Elaboracion Propia
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b) Porcentaje de cenizas-

Segin el A.0.A.C 923.03, se determind el % de cenizas:

> Se peso el crisol (W1)

» Se pes6 5 gr de muestra (W2)

» Se Precalciné previamente la muestra en el mechero de bunsen, evitando que
se inflame, luégo colocar en la mufla aproximadamente 550°C hasta cenizas
blancas y grisaceas.

» Se Preenfrié en mufla apagada

» Se colocé el crisol en el desecador hasta enfriar.

» Se pesd y se registré como (W3) en gramos.

%Cenizas = %2—:—;’—:* 100
Donde:
W 1= masa del crisol vacio en gl;amos
W2=masa del crisol con la muestra en gramos

W3= masa del crisol con las cenizas en gramos.
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FIGURA N°4.5

DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE CENIZAS

Fuente: Elaboracion Propia

4.5.3. Extraccién de aceite de semillas de uva — Método Soxhlet

a) Una vez obtenida la materia prima acondicionada, se procedié a montar el
equipo so‘xhlet.‘ |

b) Se utilizo el papel filtro y se armé dedales de acuerdo a'la dimensién de la
camara soxhlet.

¢) Se introdujo por separado 5, 10 y 15 gr de muestra de tamafio de 0.250mm,

0,315mm y 0,400mm dentro de {ds dedales y se tapd coﬁ un poco de algodén.
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d)

g)

h)

Posteriormente se agregd el solvente hexano al balén en relacién
masa/solvente de 1:12, 1:15 y 1:18, se abre la valvula del liquido refrigerante
y se grada la temperatura de operacidn respectiva, se controld el tiempo de
la mano con la cantidad de etapas.

Se contd el nimero de sifoneadas durante la extraccion.

Se extrajo el aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella con restos de
solvente en el balon.

Se concentrd en un bafio maria, a una temperatura de 80°C, por un tiempo de
2-3 horas, para eliminar casi en su totalidad las trazas de solvente hexano.

Se evapord los solventes remanentes en las muestras, por lo que se obtuvo un
solvente recuperado y un aceite concentrado.

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

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

Para la caracterizacion del aceite de semillas de uva Quebranta e Isabella se llevd

al laboratorio 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 detalle en la NTP 209:008:1968

(revisada el 2012)
¢) Indice de peréxido

El procedimiento se encuentra descrito a detalle en la NTP 209:006:1968

(revisada el 2016)
d) indice de saponificacion

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

(revisada el 2016)
e) Acidos grasos

Se determiné mediante cromatografia de gases segan la ISO 5508 — 1990 y ISO

5509-2000.
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4.6. Procesamiento y andlisis de datos

- Se realizaron 27 combinaciones obtenidas del disefio factorial 33, tres variables y
tres niveles o corridas experimentales.
Las variables fueron:

-Material vegetal (cantidad): Sgr, 10gr, 15gr

-Tamafio de particulas: 0.2825 mm, 0.3575mm y 0.450mm

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

Los experimentos fueron realizados a nivel de laboratorio para determinar las
condiciones de operacion Optima o favorable para determina el efecto de las
variables independientes. A continuacion se muestra las combinaciones realizadas

(Veése en la tabla 4.1, en la pagina 75) .
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TABLA N°4.1

VARIABLES QUE INFLUYEN EN LA EXTRACCION DE ACEITE

VEGETAL POR SOXHLET
Relacién
Nro. De Tm:l‘: o masa de Mgsa e .
Experiencias | particulas semillas de | semillas de | Hexano (mL)
(mm) uva: solvente | uva (gr)
(hexano)
1 0.2825 - 1:12 5 91.63
2 0.2825 1:12 10 183.26
3 0.2825 1:12 15 274.89
4 0.3575 1:12 5 91.63
5 0.3575 1:12 10 183.26
6 0.3575 1:12 15 274.89
7 0.450 1:12 5 91.63
8 0.450 1:12 10 183.26
9 0.450 1:12 15 274.89
10 0.2825 1:15 5 114.53
11 0.2825 1:15 10 229.07
12 0.2825 1:15 15 343.61
13 0.3575 1:15 5 114.53
14 0.3575 1:15 10 229.07
15 0.3575 1:15 15 343.61
16 0.450 1:15 5 114.53
17 0.450 1:15 10 229.07
18 0.450 1:15 15 343.61
19 -0.2825 1:18 5 137.44
20 0.2825 1:18 10 274.89
21 0.2825 1:18 15 412.33
22 - 0.3575 1:18 5 137.44
23 0.3575 1:18 10 274.89
24 0.3575 1:18 15 412.33
25 0.450 1:18 5 137.44
26 0.450 1:18 10 274.89
27 0.450 1:18 15 412.33

Fuente: Elaboracién Propia
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V. RESULTADOS

Se ha realizado el programa experimental en base al disefio factorial 33, se
hicieron 27 corridas con hexano (Vease la tabla N° 5.4, en la pagina 80). Los
resultados de la identificacién y caracterizacién del producto que es el aceite
vegetal extraido de las semillas de uva (Quebranta e Isabella) a las condiciones
Optimas con 15gt dé semillas de uva, 274.89 ml de solvente hex;mo y 0,3575mm

de tamafio de particula.

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

Los resultados experimentales del andlisis 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°5.1

HUMEDAD PROMEDIO DE LA SEMILLA DE UVA (QUEBRANTA E

ISABELLA)
% Humedad
Muestra Ensayos
Promedio
1 2 3
Semillas de
uva
16.07 16.05 16.05 16.06

(Quebranta e

Isabella)

Fuente: Elaboracion Propia

5.1.2. Resultados del porcentaje de cenizas

Se estable los contenidos de cenizas para 3 repeticiones. (Véase en la tabla N° 5.2)

TABLA N°5.2
CENIZAS PROMEDIO DE LA SEMILLA DE UVA QUEBRANTA E
ISABELLA
%Cenizas
Muestra Ensayos
Promedio
1 2 3
Semillas de
uva
9.21 . 9.06 9.16 9.15
(Quebranta e :
Isabella)

Fuente: Elaboracion 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
ISABELLA PROMEDIO
Ensayos
Muestra (30gr) Promedio
‘ 1 2 3

Masa de aceite (gr) 8.50 8.51 7.95

Aceite de semillas 2769

de uva Quebranta e 28.20 28.37 26.50

Isabella (%)

Fuente: Elaboracién Propia
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5.2. Resultados de las condiciones favorables para la extraccion de aceite

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

Se ha realizado el programa experimental en base al disefio factorial 33, se
hicieron 27 corridas con hexano y se obtuvieron los resultados. (Vease en en la
tabla N° 5.4, en la pégina' 80). Teniéndo las condiciones favorable con 15gr de
semillas de uva, 274,89 ml de solvente hexano y 0,3575mm de tamafio de

particula con un rendimiento del 26.60%.
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TABLA N°54

RENDIMIENTO DEL ACEITE DE SEMILLAS DE UVA (QUEBRANTA E

ISABELLA)
VECTOR DE RESPUESTA
Tiempo
N° de Peso de aceite de N° de Rendimiento %
experimento vegetal (gr) |extraccion| etapas ?
{min)

1 0.5178 36 2 10.35
2 1.9578 39 3 19.57
3 2.3878 46 3 15.91
B 1.0178 37 2 20.35
5 2.0178 43 3 20.17
6 3.9903 55 3 26.60
7 1.2478 36 2 24.95
8 1.6378 48 3 16.37
9 1.6703 57 4 11.13
10 0.4178 39.04 7 8.35

11 2.1903 45.36 3 21.90
12 3.5903 53.18 < 23.93
13 1.1178 41 2 22.35
14 2.0903 46.22 3 20.90
15 2.7903 48.36 3 18.60
16 1.1705 35 2 2341
17 2.1903 59 3 21.90
18 2.3303 55 3 15.53
19 0.3178 21 1 6.35

20 1.0178 25 2 10.17
21 0.7903 28 2 5.26

22 0.6178 23 1 12.35
23 1.2903 34 1 12.90
24 2.4903 50 2 16.60
25 1.0678 35 1 21.35
26 0.9409 48 2 9.40

2 1.9203 45 2 12.80

Fuente: Elaboracién Propia
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FIGURA N° 5.1

DIAGRAMA DE PROCESOS ELABORADO COMO RESULTADO DE LA
EXPERIMENTACION

RECOLECCION DE
LA MUESTRA

v

LAVADO DE LA
MUESTRA

v

SECADO
T:40°C

v

MOLIENDA

v

EXTRACCION POR
METODO SOXHLET

4

CONCENTRACION

v v

HEXANO ACEITE
RECUPERADO CONCENTRADO

v

CARACTERIZACION
DEL ACEITE

Fuente: Elaboracion Propia
5.3. Resultados de las caracteristicas fisicas y quimicas de aceite

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

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

CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ACEITE DE UVA (QUEBRANTA

E ISABELLA)-ACIDOS GRASOS

Isémeros Trans-9,12 (C18:2)

ENSAYOS METODOS RESULTADOS
Butirico C4:0 AOQAC 996.06 0.00 g/100g
Caproico €6:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Caprilico C8:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Céprico C10:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Undecanoico C11:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Ladrico C12:0 AODAC 996.06 0.01 g/100g
Tridecanoico C13:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Miristico C14:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Miristoleico C14:1 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Pentadecanoico C15:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
' Cis-10-Pentadecanoico C15:1 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Palmitico C16:0 AOAC 996.06 7.51/100g
Palmitoleico C16:1 ADAC 996.06 0.03g/100g
Heptadecanoico C17:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Cis-10-Heptadecanoico C17:1 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Estearico C18:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Elaidico C18:1 n9t AOAC 996.06 0.00 g/100g
Oleico C18:1 n9¢c AOAC 996.06 16.77 g/100g
Linolelaidico C18:2 nét AOAC 996.06 0.00 g/100g
Linoleico C18:2 néc AOAC 996.06 70.01 g/100g
Araquidico C20:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
y Linolénico C18:3 né AOAC 996.06 0.00 g/100g
Cis-11-Eicosanoico C20:1 n9 AQAC 996.06 0.00 g/100g
Linolénico C18:3 n3 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Heneicosanoico C21:0 AQAC 996.06 0.00 g/100g
Cis-11,14 Eicosadiencico C20:2 n6 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Behénico C22:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Cis.8,11,14-Eicosatrienoico C20:3 n6 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Eriicico C22:1 n9 AOQAC 996.06 0.00 g/100g
Cis-11,14,17-Eicosatrienoico C20:3 n3 AOAC 996.06 0.00 /100g
Araquidénico C20:4 n6 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Tricosanoico C23:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Docosadienoico C22:2 n6 AOAC 996.06 0.00 g/100g
| Lignocérico C24:0 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Eicosapentaenoico C20:5 n3 AQAC 996.06 0.00 g/100g
Nervonico C24:1 n9 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Docosahexaenoico C22:6 n3 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Otros AOAC 996.06 5.66 g/100g
Grasas Saturadas AOAC 996.06 7.52 g/100g
Grasas Monoinsaturadas AOAC 996.06 16.81 g/100g
Grasas Polinsaturadas AQAC 996.06 70.01 g/100g
Grasas No Saturadas AOAC 996.06 86.82.00 g/100g
Total Omegas 3 AOAC 996.06 0.00 g/100g
Total Omegas 6 AOAC 996.06 70.01 g/100g
Total Omegas 9 AOAC 996.06 16.77 g/100g
Isémeros Trans-6,9,11 (Ci8:1) AOAC 996.06 0.00 g/100g
AOAC 996.06 0.00 g/100g

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 peroxido AOAC 965.33.2005 12.11 mEg/kg grasa
Indice de acidez NTP 209.005 0.10 %
indice de yodo NTP 209.008.1968/ 122.15

Método Wijs
Indice de saponificacién NTP 209.058 (1980) 171.53 mg KOH/g aceite

Densidad

NTP 209.128.1980

0.922 gr/ml

Indice de refraccion

NTP 209.121.1975

1.4755

Fuente: ALS CORPLAB LIFE SCIENCES




VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastacion de hipétesis con los resultados
6.1.1. Analisis 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 de humedad presenta mayor porcentaje de humedad
promedio 16,06 %.

Los resultados respecto a la determinacion de cenizas presentan mayor porcentaje

de cenizas 9.15%.

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

De acuerdo al resultado obtenido en la experiencia se puede contrastar con la
hipdtesis en el rendimiento que presenta mayor porcentaje de rendimiento de

26,60%.

6.2. Contrastacion de resultados con otros estudios similares
6.2.1. Analisis Fisico-Quimico de las semillas de uva (Quebranta e Isabella)

-Toro et al (2012), obtuvo un contenido de humedad de semillas de uva de
13,71% menor a nuestro resultado del porcentaje de humedad.

-Moya (2017), obtuvo un contenido de humedad de semillas de 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 de uva de 15% .
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-Poggi (1974) menciona que el contenido de humedad de semillas de uva es 10-
20% y el porcentaje de cenizas de 1-4%.

A comparacion 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 mencion que el porcentaje de aceite se
encuentra entre 12-20 %, resultando ser menor a nuestro resultado que presento

un valor de 27.69 %

6.2.2. Las condiciones favorables para la extraccion de aceite de semillas de
uva (Quebranta e Isabella) y su rendimiento de aceite de semillas de uva

(Quebranta e Isabella).

-Farias et al (2009), obtuvo un rendimiento de 13% a un tamaiio de particula de
0.8mm usando el equipo soxhlet, utilizando hexano como solvente, en una
relacion peso-volumen (semilla-solvente) 1:20.

-Mieres (2012), obtuvo un rendimiento de 16% a un tamafio de particula de 0.25
mm usando ¢l equipo soxhlet, utilizando hexano como solvente.

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

usando hexano como solvente, una relacion muestra: solvente 1:10.
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6.2.3. Caracteristicas fisicas y quimicas de aceite de semillas de uva

(Quebranta e Isabella)

Se realiz6 la comparacion de los resultados obtenidos con el CODEX STAN 210-

1999. (Véase en la tabla N° 5.7).

TABLA N°5.7
COMPARACION DE LOS DATOS OBTENIDOS CON LOS DATOS
DEL CODEX ALIMENTARIUS
ENSAYOS CODEX RESULTADOS
ALIMENTARIUS OBTENIDOS

Caproico C6:0 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Caprilico C8:0 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Céprico C10:0 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Ladrico C12:0 0.00 g/100g 0.01 g/100g
Miristico C14:0 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Palmitico C16:0 5.5p/100g -11p/100g 7.51g/100g
Palmitolcico C16:1 0.00 g/100g 0.03g/100g
Heptadecanoico C17:0 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Cis-10-Heptadecanoico C17:1 0.00 p/100g 0.00 g/100g
Estedrico C18:0 3.00 g/100g-6.5g/100g 0.00 £/100g
Oleico C18:1 n9¢ 12.00 p/100g-28g/100g 16.77 g/100g
Linoleico C18:2 n6¢ 58.00 /100g-782/100g 70.01 p/100g
Araquidico C20:0 _ 0.00 p/100g 0.00 g/100g
y Linolénico C18:3 n6 _0.00 g/100g 0.00 p/100g
Cis-11-Eicosanoico C20:1 n9 0.00 g/100g 0.00 p/100g .
Linolénico C18:3 n3 0.00 g/100g 0.00 p/100g
Cis-11,14 Eicosadienoico C20:2 n6 0.00 g/100g 0.00 p/100g
Behénico C22:0 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Cis.8,11, 14-Eicosatricnoico C20:3 n6é 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Erticico C22:1 n9 0.00 /100g 0.00 p/100g
Docosadiencico C22:2 né 0.00 £/100g 0.00 p/100g

| Lignocérico C24:0 0.00 g/100g 0.00 g/100g
Nervénico C24:1 n9 0.00 g/100g 0.00 p/100g
Indice dc 4cidez 4.0 mg de KOH/g de aceite 0.10%
indice de peréxido 15 miliequivalente dc oxigeno | 12.11 mEq/kg grasa

activo/kg de aceite

Densidad relativa 0.920-0.926 10.922 gr/ml
Indice de refraccién 1.467-1.477 1.4755
Indice de saponificacién 188-194 mgKOH/g de aceite 171.53 mg KOH/p
Indice de vodo 128-150 122.15

Fuente: Elaboracion Propia
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VIl. CONCLUSIONES

A. Se determinaron las condiciones favorables para la extraccion de semillas de
uva (Quebranta e Isabella) que fueron usando 15gr de muestra, tamafio de
particulas a 0.36mm y relacion masa de semillas de uva: solvente hexano
1:12.

B. Se determinaron las caracteristicas fisico-quimicas de las semillas de uva
(Quebranta e Isabella) los cuales fueron: 16.06% de humedad,
respectivamente; 9.15% de cenizas respectivamente, asi como también se
concluyo que la cantidad de aceite en la semilla logra alcanzar un 27.69 %
resultado superior a lo indicado en las bibliografias. |

C. Concluimos que las condiciones favorables que tienen influencia signiﬁcativa
en el rendimiento son, el tamafio de particula de 0.36 mm , la relacién
solido-liquido de 1:12, y la cantidad de muestra de 15gr obteniendo un
rendimiento del 26.60%

D. Concluimos que las caracteristicas fisicoquimicas de nuestro aceite cumple en
conformidad de la NTP CODEX, ya que es rico en omega 6, acido lindleo y
acido oleico, argumentada en base a los resultados obtenidos en el analisis

cromatografico.
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VIiIl. RECOMENDACIONES

A. Averiguar y cumplir con las condiciones de almacenamiento de las semillas de
uva para evitar que crezcan hongos u otros.

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

C. Realizar el acondicionamiento de acuerdo a los procedimientos sustentados por
la bibliografia respectiva, para obtener 6ptimos resultados.

D. Se debe utilizar un método adecuado para la total separacion 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 (Vitis) EN UN EQUIPO SOXHLET

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE DIMENSION INDICADOR METODO
GENERAL GENERAL GENERAL DEPENDIENTE
(Cudles son las | Determingr  las | Las condiciones | Y: Condiciones
condiciones condiciones favorsbles para la | favorables para In | Cantided de mL Método de
favorables para | favorables para In | extraccidon de aceite | extraccién de aceite | solvente Horas extraccion
la extraccion de | extraccion de | de semillas de uva | de semillas de uva | Tiempode mm soxhlet
aceite de | aceite de il queb e isabelta) queb ¢ isabelln) | ex i0 Toma de
semilias de uva | de uva (quebrama | son de refacion | enun equipo soxhlet, Tamafio de tiempo con
(quebrama e | e isabella) en un muestra/ solvente particula crondmetro,
isabella) en un | equipo soxhlet. entre 1:10, §:15 y Malla de serie
equipo soxhler? 1:18  y 0.2825mm, alemana de
0,3575 y 0450 mm 250mm,
de tamaiio de 315mm y
particula, 450mm
SUB - | OBIJETIVOS HIPOTESIS VARIABLE DIMENSIONES INDICADOR METODO
PROBLEMAS ESPECIFICOS ESPECIFICOS INDEPENDIENTE
(Cuiles son las | Determioar  las | Las  caracteristicas
caracteristicas caracteristicas fisicas y quimicas de | Xi:  Caracteristicas | Humedad %humedad Estufa a 40°C.
fisicas y | fisicas y quimicas | Ja semilla de uva | fisicas y quimicas de | Cantidad Aceits % Aceite. Méodo de
quimicas de las | de las semillas de | (quebranta e isabella) | las semullas ée uva | Cenizas %Ceniza extraccion
semilias de uva | uva (quebramta ¢ | son: {quebranta e soxhlet.
{quebranta e | isabella). isabella) Méodo de
isabella)? Humedad: % calcinackbn
Aceite; 12-20%
Ceniza: 3%
(Cuales son las | Identificar las | Las condiciones
condiciones condiciones favorables para | Xz Condiciones Cantidad de %% rendimiento Método de
favorables para | £ ™ para | obtener o mayor | favorables para accite extraceibn
cbtener el | obtener el mayor | rendimiento del | obtener el mayor soxhlet.
mayor rendimiento  del | aceite de semillas de | rendimiento del
rendimiento del aceite de semullas | uva (Quebranta e | aceme de sermilas de
aceite de | de uva (Quebranta | Isabells) son de | uva(Quebranta e
scmulles de uva | e Issbella) | relecion muestra’ | Isabelia) obtenido.
{Quebranta e | obtenido. solvente entre 1:10,
Isabella) 115 y 118 ¥
obtenido? 0.2825mm,0,357% y
0.450 mm de tamafio
de particula con un
rendimiento del 80%.
(Cuales son las | Determinar  las | Las  caracteristicas | Xs:  Caracteristicas | Indice de acidez mg de KOH/ g NTP
Caracteristicas caracteristicas fisicas y quimicas del | fisica y quimicas del | indice de de accite 209.005:1968
fisicas y | fisicas y quimicas aceite de semillas de | aceite de semillas de oxick miliequival (revisada el
quimicas  del | del acete de | uva (Quebranta e | wa (Quebranta e fnd.icade‘{udu s de oxigeno 2016)
aceite de | semillas de uva | Isabella) son: Isabella). fndice de activo/kg de NTP
semillas de uva | (Quebranma e saponificecion aceie 209:006:1968
(Quebranta e | Isabella). -indice de acidez: 4 Densidad relativa | indice de Yodo | (revisadael
Isabella)? mg de KOH/g de indice de indice de 2016)
aceite. refraccibn saponificacim Se debera
-indice de perdxido: P Densidad utilizar la NTP
15 miliequivalenies relativa 209:008:1968
de oxigeno activo/kg indice de (revisada el
de aceite, refraccion 2012)
-Densidad  relativa Se debera
20°C: 0.920-0,926 utilizar 1a NTP
g/mL 209.058:1980
-Indice de refraccion: (revisada el
1,467-1,477 2016)
~Humedad: 0,001% NTP
209.128:1980
(revisada el
2012)
Se deberd
utilizar la NTP
209.121:1975
(revisada el
2016)
Cromatografia
de gases
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3. NTP 209.008 (REVISADA EL 2012) METODO DE DETERMINACION
DE iNDICE DE YODO. METODO WIJS

NORMA TECNICA NTP 209.008
PERUANA 1968(revisada el 2012)
Direccion de Normalizacion - INACAL

Calle Las Camelias 815, San Isidro (Lima 27) Lima, Perti

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de
determinacion de indice de Yodo. Método Wijs

EDDIBLE OLIS AND FATS. Method to determine the iodine index

2016-11-30

1* Edicién

R.DN° 035-2016-INACAL/DN. Publicada el 2016-12-08 Precio basado en 05 paginas
1.C.5.:67.200.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Aceite, grasa, comestible, indice, refraccién

INACAL 2016

ACEITES 'Y GRASAS COMESTIBLES. Meétodo de
determinacidn 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 comestibles
que no tengan sistemas conjugados.

2. DEFINICIONES

2.1 El indice de yodo es una medida de la no saturacién 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
3.1.2

3:.13
3.14
3.1.4.1

3.1.5
3.1.6

Frascos de vidrio con tapa esmerilada de 500 ml.

Frascos volumétricos de tapa de vidrio con tapa esmerilada, calibrado con
exactitud para contener 1000 ml

Una pipeta de 20 ml

Dos pipetas de 25 ml

Una de las pipetas de 25 ml se reserva para usarla con la solucién patron de
bicromato de potasio.

Botellas de vidrio pirex o similar con tapa esmerilada de 1000 ml.

Papel de filiro Whatman N° 41 H o equivalente.

3.2 Reactivos

3.2.1

32.2
3.23

323.1

3.24
325
326
3.2.6.1

Acido acético glacial (grado reactivo para analisis cuya pureza se ensaya de la
siguiente manera: Se diluyen 2 ml del acido en 10 ml de agua destilada y se
agrega 0.1 ml de una solucién de 0.1 N de permanganato de potasio (KMnO4).
La coloracién rosada debe persistir después de 2 horas).

Yoduro de potasio, grado reactivo para analisis libre de yodatos.

Cloro, 99.8 se puede utilizar cloro comercial en cilindros a presion, el cual debe
secarse haciéndolo pasar por 4cido sulfirico (H2SO4) de peso especifico = 1,84
antes de introducirse en la solucién de yodo.

El cloro también se puede preparar haciendo caer 4cido clorhidrico de peso
especifico 1,19 gota a gota sobre permanganato de potasio o sobre una mezcla de
permanganato de potasio o biéxido de manganeso. El gas que se genera se hace
pasar por un tubo de vidrio al 4cido sulfarico de peso especifico - 1.84 y luego a
la solucién de yodo.

Tetracloruro de carbono, grado reactivo para anilisis, puro y seco.

Acido clorhidrico = 1,19 grado reactivo para analisis.

Almidén soluble

Prueba de sensibilidad: Se hace pasar con 1 gramo de almidén y una pequefia
cantidad de agua destilada fria. Se agrega agitando constantemente 200 ml de
agua destilada hirviendo, se coloca 5 ml de esta solucion en 100 ml de agua y se
agrega 0,05 ml de una solucién de yodo 0,1 M. el color azul fuerte que se
produce debe eliminarse con 0,05 ml de una solucion de tiosulfato de sodio 0,1
M.
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32.7

3.2.8
329
3.2.10
3211

Bicromato de potasio grado reactivo para andlisis. Antes de usarlo, el bicromato
de potasio se muele finamente y se seca a peso constante a una temperatura de
110°C.

Tiosulfato de sodio (Na282035H20), grado reactivo para anélisis.

Yodo puro, grado reactivo para andlisis.

Monocloruro de yodo, grado técnicamente puro.

Acido sulfiirico, peso especifico-1,84

3.3 Soluciones

33.1

3.3.2

333

334

3.34.1

335

Solucioén de Yoduro de Potasio al 15%: la solucién debe ser preparada para uso
inmediato con agua destilada.

Solucién indicadora de almiddn. Se obtiene de la siguiente forma: Se hace una
pasta homogénea con 100 g de almidén soluble y agua destilada, fria. Se agrega 1
litro de agua destilada hirviendo, se agita rdpidamente y se enfria. Se puede
agregar 1.25 por litro de 4cido salicilico para preservar la solucién. Si se requiere
almacenarla mucho tiempo, debe guardarse en una refrigeradora a una
temperatura de 4°C a 10°C. Se debe preparar una solucién fresca cuando no es
preciso el punto final de la titulacién de azul a incoloro.

Solucién patrén de bicromato de potasio 0,1 N: Se disuelve 4,9935 g de
bicromato de potasio de en agua destilada en el frasco volumétrico de 1000 ml y
se llena hasta ese volumen a temperatura 20°C.

Solucién de Tiosulfato de Sodio 0,1 N: Se disuelve 24,8 de Tiosulfato de Sodio
en agua destilada y se diluye hasta | litro.

Normalizacién: Se mide con la pipeta de 25 ml de la solucién patrén de
bicromato de potasio y se hace rotar para mezclarlos. Se deja reposar 5 min. Y
luego 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 o 2 ml del indicador y se continta titulando,
agregando lentamente la solucién de Tiosulfato de Sodio.

2,5
mililitros de solucion de
Tiosulfato de Sodio requeridos

(Na;5,03) =

Solucién de Wijs: Se diluye 13 g de yodo en 1 litro de dcido acético glacial. Si es
necesario, se calienta suavemente. Se enfria y se saca una pequefia cantidad (100
m}l a 200 ml) dejandola 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
titulacion original. Hay un cambio de color caracteristico, en la solucién de Wijs,
cuando se ha agregado la cantidad de cloro deseada. Ese puede servir para juzgar
el momento en que se ha llegado al punto final. Un procedimiento
convenientemente es el agregar un exceso de cloro y regresar a la titulacién
deseada agregando un poco de la solucion original de yodo que se ha dejado
preparada al principio. La solucién de yodo original y la solucién final de Wijs,
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3.3.5.1

3352

3.3.6

3.3.6.1

3362

3.3.6.3

se titulan con la solucién de yodo original y la solucion de Tiosulfato de Sodio tal
como se indica en los apartados 3.4.6 y 3.4.7.

La solucion de Wijs se puede preparar con monocloro de yodo comercial de la
siguiente forma:

Solucién para almacenar: Se raciona 317 g £ 0,1 g de monocloruro de yodoa 1L

de acido acético glacial, se filtra a través de papel Whatman N° 41 y se introduce

en una botella limpia y seca de vidrio actirico. Se filtra rapidamente para prevenir

contaminacién con la humedad y se guarda en un lugar frio. Se descarta la

solucién si forma precipitado durante el estacionamiento.

Solucion Wijs: usando una probeta graduada se introducen 117,0 ml+ 0,1 ml de

la solucién para almacenar en una botella de 2,30 Kg (5 1bs) de acido acético

glacial y se mezcla con agitacion.

La relacién £/cl de la solucién de Wijs debe estar dentro de los limite 1,10+0,1.

El procedimiento para determinar esta relacion es como sigue:

Contenido de yodo: Se aflade 150 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 ebullicion.

b) Se hierve vivamente por 10 min, se enfria y se agrega 30 ml de acido
sulfurico al 2% y 15 ml de soluci6n de yoduro de potasio al 15%.

c) Se mezcla bien y se titula inmediatamente con solucién de Tiosulfato de
Sodio 0,1 N hasta lograr el punto final de almidon.

Contenido total de halégenos:

a) Se afladen 150 ml de agua caliente recientemente destilada en un frasco
Erlenmeyer limpio y seco de 500 ml.

b) Se agregan 15 ml de soluci6én de yoduro de potasio al 15%.

¢) Se pipetea 20 ml de solucion 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 el punto final del almidén.

Célculos para determinar la relacion I/Cl.

R =24/(3B - 24)

A = Contenido de Yodo expresado como ml de Tiosulfato de Sodio.
B = Contenido de halégeno expresado como ml de Tiosuifato de Sodio.
C = Relacion de halégeno I/ClL.

3.4 Procedimiento

3.4.1

Si la muestra no es completamente liquida, se funde (la temperatura durante el
fundido y filtrado no debe exceder de 10°C a 15°Cal punto de fusién de la
muestra) y se filtra a través del papel de filtro, a fin de eliminar cualquier
impureza y las ultimas trazas 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.

3.42 Se pesa con precision la muestra en una pequeifia capsula de vidrio y se introduce
en el frasco de 500 ml al cual se le ha agregado 20 ml de tetracloruro de carbono.
El peso de la muestra debe ser tal que haya un exceso de la solucién de Wijs de
50% a 60% sobre la cantidad afiadida. 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.

3.43 Se echa en el frasco que contiene la muestra 25 mi de la solucion de Wijs
tomados con la pipeta y se agita por rotacion para asegurar una buena mezcla.

3.44 Se efectian por lo menos 2 determinaciones en blanco con cada grupo de muestra
simultdneamente 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 + 5°C. '

3.4.5.1 Las muestras que tengan un indice de yodo de 150 a mds, se guardan en un lugar
oscuro a 25°C + 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 0,1 N de Tiosulfato de Sodio (Na:S:0;) agregandola
gradualmente sacudiendo constante y vigorosamente. Se continta la titulacion
hasta que haya casi desaparecido el color amarillo. Se agrega 1 ml a 2 ml
de la solucion indicadora de almidon y se continiia la titulacién hasta el momento
preciso en que se desaparece el color azul.

3.4.7.1 la agitacién mecénica durante la adicion del Tiosulfato es satisfactoria.

oo B-5)XNX12.69

3.5 indice de Yodo = E=32xNx1269
Peso muesira

B = Titulacién en blanco

S = Titulacién de la muestra

N = Normalidad de la solucion de Tiosulfato de Sodio (Na:S:03)
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4. NTP 209.128 1980 (REVISADA EL 2012) METODO DE
DETERMINACION DE DENSIDAD RELATIVA.

NORMA TECNICA NTP 209.128
PERUANA : 1980 (revisada e1 2012)

Comisién de Normalizacién y de Fiscalizacién de Barreras Comerciales no Arancelarias-INDECOPI
Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Penii

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de
determinacion de la densidad relativa

EDIBLE FATS AND OILS. Method of determination of relative density

2012-01-18
1* Edicién

R.006-2012/CNB-INDECOPI. Publicada el 2012-02-01 Precio basado en 04 piginas

1.C.S.: 67.200.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
Descriptores: Aceite comestible, aceite, grasa, densidad relativa, densidad

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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PROLOGO

(De revision 2012)
A RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacién de

normas incluidas en el Plan de Revisidn y Actualizacién de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestién del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 209.128:1980 fue aprobada mediante resolucién R.D. N° 025-80
ITINTEC DG/DN del 80-02-11 y al no existir Comité Técnico de Normalizacién activo
en el tema y considerdndose que en la revisién de las NTP participaron representantes
de todos los sectores involucrados: produccién, consumo y técnico, se recibié la opinién
de las instituciones relacionadas con el tema de aceites y grasas comestibles quienes
dieron su posicién de mantenerla vigente.

A3 . La Comisién de Normalizaciéon y ‘de Fiscalizacién de Barreras
Comerciales no Arancelarias -CNB-, aprobé mantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 209.128:1980 (revisada el 2012) ACEITES Y GRASAS
COMESTIBLES. Método de determinacion de la densidad relativa, el 01 de febrero
de 2012. 2 :

NOTA: Cabe resaltar que la revisién de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacién.

A4 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 figuran en la
presente edicion.

—0000000—

. PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NORMA TECNICA NTP 209.128
PERUANA 1ded

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Meétodo de
determinacion 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 el método para determinar la

densidad relativa de los aceites y grasas animales y vegetales, en estado liquido.

3. INSPECCION Y- RECEPCION

31 Toma de muestras: Se efectuara de acuerdo con la NTP 209.141.
4. PRINCIPIO DEL METODO
41 Se basa en el establecimiento de una relacion entre el peso de una unidad

volumen de la muestra a 25 °C y el peso de una unidad de volumen de agua a 25°C .

Ss. APARATOS

5.1 Picnémetro con tapa esmerilada de buen ajuste, de 50 cm’® de capacidad.

52 Bafio de agua, con regulador de temperatura, ajustadoa 25°C+0,2°C.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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53 Estufa con regulador de temperatura.

54 Termdémetro con divisiones cada 0,1 °C a 0,2 °C.

55 Balanza analitica con sensibilidad de 0,1 mg .

5.6 Papel filtro.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Se debe calibrar el picnémetro, procediendo de la forma siguiente:

6.1.1 Se lava y seca cuidadosamente el picnémetro y luego se llena con agua

destilada recientemente hervida y enfriada a una temperatura entre 20 °C y 23 °C , hasta el
rebose, cuidando que no ingresen burbujas de aire.

612 Se tapa el picndmetro y se sumerge en un bafio de agua a 25 °C £ 0,2 °C de
tal forma que el bulbo del picnémetro quede completamente cubierto por el agua. Se
mantiene la temperatura especificada por 30 min .

6.13 Se elimina cuidadosamente el agua que haya escapado por la abertura
capilar del picnémetro. Se extrae el picnémetro del bafio de agua y se seca
cuidadosamente. : -

6.14 Se pesa el picnémetro con agua y se determina el peso del agua contenida.

6.2 Se funde la muestra y se filtra a través del papel de filtro para eliminar
cualquier impureza y las ultimas trazas de humedad. Se debe tener la muestra
completamente seca. :

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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6.3 Se enfria la muestra a una temperatura entre 20 °C y 23 °C e inmediatamente
se vierte ésta en el picnometro, llendndolo hasta el rebose, evitando el ingreso de burbujas
de aire.

6.4 - Se inserta el tapén de vidrio esmerilado y se sumerge el picnémetro hasta el
cuello en el baiio de agua a la temperatura de 25 °C + 0,2 °C y se mantiene en €l durante
30 min .

6.5 Se lihpia cuidadosamente las trazas de aceite que hayan salido a través de la
abertura capilar. Se extrae el picnémetro del bafio de agua y se limpia y se seca
cuidadosamente.

6.6 Se pesa 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 forma siguiente:
D= MI il Mz
M,
Donde:
D =  densidad relativaa 25°C/25°C.
M, =  masa del picnémetro con aceite.
M2 =  masa del picnometro vacio.
M; = " masdelaguaa25°C=M;-M;
Ms = masa del picnémetro con agua.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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8. INFORME
8.1 En el informe del ensayo se debe mencionar el método usado y los

resultados obtenidos. También se debe indicar cualquier detalle operativo no
proporcionado en esta Norma Técnica Peruana o cualquier detalle opcional, como también
cualquier circunstancia que pudiera haber influido en los resultados. -

82 En el informe se deben incluir todos los detalles necesarios para la completa
ldennﬁcacmn de ]la muestra. -

9. APENDICE

9.1 La densidad relativa de las grasas no liquidas a 25 °C deberd determinarse a
60°C/25°C. )

9.2 A menos que los picnémetros estén protegidos con capsulas, debe tenerse

extremo cuidado de que ni el aceite ni el agua se pierdan en el intervalo que media entre la
remocién del baiio y la pesada. Debe trabajarse en un cuarto con temperamra de alrededor
de 25 °C . Adn el calor de la mano es suficiente para causar la expanswn y pérdida del
contenido del picnémetro. "

93 A menos que los picnometros estén hechos con vidrio de un muy bajo
coeficiente de expansién, debe hacerse una correccién por la expansién del vidrio. El
coeficiente de expansién del vidrio ordinario es aproximadamente 0,000025. Este ajuste
debe realizarse tnicamente en el caso de grasas no liquidas a 25 °C .

10 ANTECEDENTES
10.1 A.0.C.S Official Method Cc 10a - 25 Specific Gravity of Oil and Liquid
Fats ‘

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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5. NTP 209.058 1980(REVISADA EL 2016) METODO DE
DETERMINACION DE INDICE DE SAPONIFICACION

NORMA TECNICA NTP 209.058
PERUANA 1980 (revisada el 2016)
Direccién de Nofmalizacion - INACAL '
Calle Las Camelias 815, San Isidro (Lima 27) Lima, Per
Y
X

ACEITES Y GRASAS COI\@ IBLES. Método de
determinacidn del indice de s&ézmiﬁcacién

:EDIBLE OILS AND FATS. Method to deten@nniﬁcalicn index
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R.D. N° 035-201 6-INACAL/DN. Publicada el 2016-12-08 Precio basado en 05 péginas

1.C.S.: 67.200.10 ’ ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
Descriptores: Aceite, grasa, comestible, indice, saponificacién
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PROLOGO
{de revision 2016)

Al La Norma Técnica Peruana (NTP) NTP  209.058:1980
(revisada el 2011) ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de
determinacion del indice de saponificacion, 1* Edicion, se encuentra incluida en el
programa de actualizacién de Normas Técnicas Peruanas que cumplieron 05 afios de

vigencia.
Na

A2 La NTP referida, aprobada mediante Qmsolucién
N° 0064-2011/CNB-INDECOPI, fue revisada por el Comité Técnico szmalizacién
(CTN) de Aceites, y puesta a consulta piblica por un periodo de 30, calendario. No
recibié observaciones por parte de los representantes de los sebfotes involucrados:

produccién, consumo y técnico. vy

A3 El CTN de Aceites, recomend6 manmfg((; vigencia de la NTP y la
Direcciéon de Normalizacion (DN), procedi6 a me%mer su vigencia, previa revision
final, aprobando la versién revisada el 30 de novi@ de 2016.

NOTA: Cabe resaltar que la revisién d{b@)ﬂsente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mis no su actu@ ién

A4 Los métodz@n&yo y de muestreo cambian periédicamente con el

avance de la técnica. Por 1 recomendamos consultar en el Centro de Informacion
y Documentacion del % , la vigencia de los métodos de ensayo y de muestreo

citados en esta NTP.

esente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.058:1980
(revnsa ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacién
del mdl ponificacion, 1* Edicion.

QQ~

INSTITUCIONES MIEMBROS DEL CTN ACEITES
Secretaria Sociedad Nacional de Industrias

Secretario Francisco Javier Quinde Razuri

il
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- PROLOGO

(de revision 2011)
A. RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacién de

normas incluidas en el Plan de Revision y Actualizacién de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 209.058:1980 fue aprobada med;?é(' resolucién
R.D. N° 025-80 ITINTEC DG/DN del 1980-02-11 y al no existi ité Técnico de
Normalizacién activo en el tema y considerindose que en la rdwiSion de las NTP
participaron representantes de todos los sectores involucrado uccién, consumo y
técnico, se recibié la opinién de las instituciones relacionadﬁg on el tema de aceites y
grasas comestibles quienes dieron su posicion de mantege{la)vigente.

A3 La Comisiéon de NormalizaciOv de Fiscalizaciéon de Barreras
Comerciales no Arancelarias -CNB-, aprghy jlantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 209.058:198( sada el 2011) ACEITES Y GRASAS
COMESTIBLES. Método de determpiagion del indice de saponificacién, el 16 de

enero de 2012,

NOTA: Cabe resaltar ?&/isi‘fm de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de

determinar su vigencia, su actualizacion.
A4 La %nte Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.058:1980

ACEITES Y@‘ AS COMESTIBLES. Método de determinacién del indice de
Normas Técnicas Peruanas que fueron dejadas sin efecto no figuran

saponificac &d
enla pr icién.

iv

© INACAL 2016 - Todos los derechos son reservados
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A)

B)

PROLOGO

La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada en base a la revisién
‘del Proyecto de Norma Técnica Peruana 209.058 Aceites y grasas
comestibles. Método de determinacién del indice de saponificacion, de
agosto de 1969; en reunion llevada a cabo en la Direccion de
Normalizacién del ITINTEC, el dia 7 de setiembre de 1979.

En la elaboracién de la presente Norma Técnica Peruana, intefw \gn
las siguientes entidades: QG\
CIA. IND. PERU PACIFICO S. A OQ

OLEOFICIO LIMA S. A «Vy
CIA.IND.LAUNIONS.A. @

EMPRESA PUBLICA DE CER \CIONES PESQUERAS DEL
PERU (CERPER) PR\

INSTITUTO DE INVEST@ ONES AGRO-INDUSTRIALES (11A)
MINISTERIO DE A TURA Y ALIMENTACION - Laboratorio
de Control de Cali

UN.A - Dpti@EQ‘ecnologia Pesquera

—0000000—

v
© INACAL 2016 — Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 209.058
PERUANA 1de5

ACEITES 'Y GRASAS COMESTIBLES. Método de
determinacién del indice de saponificacion

1 NORMAS A CONSULTAR
R
N

NTP 209.141 ACEITES Y GRASAS. Tornaégmestms

2 OBJETO
»\‘?}’

La presente Norma Técnica Peruana establece el metg@ara determinar el indice de
saponificacion de los aceites y grasas comestibles. é

3 DEFINICIONES 00

indice de saponifi Es el nimero de miligramos de hidroxido de
potasio, requeridos para sapon g de sustancia grasa.

4 INSPEEUON Y RECEPCION

' O
\@:ma de muestras: Se efectuara de acuerdo a la NTP 209.141.

0~2~
5 Q PRINCIPIO DEL METODO

Consiste en saponificar una cantidad de muestra, mediante un exceso de solucién
alcohélica de hidréxido de potasio, valorando lucgo dicho exceso con écido clorhidrico
05N.

© INACAL 2016 — Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA ' NTP 209.058

PERUANA 2de5
6 EQUIPOS
6.1 Bafio maria hirviente o placa eléctrica de calentamiento controlable.
6.2 Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg .
»
D\
63 Matraz Erlenmeyer de 200 cm® a 300 cm® de capacidad. QS)
6.4 Refrigerante de aire con unién esmerilada, con un r@% de 110 cm de
longitud. '
«?&
6.5 Bureta dé 25 cm’® de capacidad, graduadas '{l® cm? .
6.6 Pipeta de doble aforo de 25 cm® . \()

)

NOTA: Todo el material que se va a utili \‘bl‘- estar limpio y seco.

8
&

7 RECTIVOS Qg’
7.1 Soluci N de 4cido clorhidrico, valorada.

\?s

72 @Q&xido de potasio p.a.

O

7.3Q Alcohol etilico 95 % en volumen.
7.4 Azul alcalino 6B p.a.
75 Sulfato de sodio anhidro p.a.

© INACAL 2016 - Todos los derechos son reservados
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7.6 Solucién alcohélica de hidréxido de potasio: Se colocan de 5 ga 10 g de
hidréxido de potasio en un frasco de unos 2 litros de capacidad; se agregan unas granallas
de cinc o aluminio y de 1 litro a 1,5 litros del alcohol etilico al 95 % y se hierve a reflujo
de 30 min a 60 min . '

Se destila y colecta ¢l alcohol.

Se disuelve 40 g de hidréxido de potasio, con bajo contenido de carbonato \itro de
alcohol destilado, manteniendo la temperatura por debajo de 15,5 °C mie 1 dlcali se

esta disolviendo. Q

0

Esta solucion deberd permanecer clara. «?\/

.7 Solucién de fenolftaleina al 1 % en aIc%ol ilico de 95 % .

O

78 Solucién de azul alcaline 6 B Q}ien alcohol etilico de 95 % .

0\5

8 PREPARACIOP%QQ MUESTRA

La porcidn a ensayar debE sgzﬂmpida y transparente al estado liquido; en caso contrario se

calienta en bafio maria uno 15 °C por encima de la temperatura de completa fusién, y
se filtra manteniend temperatura. Si la muestra filtrada continua turbia a esa
temperatura, se %agﬁulfato de sodio anhidro, se agita y se filtra nuevamente.

N

O\Z\ PROCEDIMIENTO

Q~

9.1 Se pesan de 2 g a 25 g de muestra con la precision del miligramo, en el
Erlenmeyer, procurando que la cantidad de muestra sea tal que consuma aproximadamente
el 50 % del total del lcali afiadido. Se agregan 25 ¢cm® de la solucién alcohdlica de
hidréxido de potasio, medidos con la pipeta de doble aforo. Se hierve a reflujo durante
60 min hasta saponificacién completa.

9

© INACAL 2016 — Todos los derechos son reservados
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9.2 Después de enfriar, sin llegar a un estado gelatinose, se lava la parte interna
del condensador con un poco de agua hervida y enfriada.

9.3 Se afiade 1 cm® de la solucién de fenolftaleina (o de azul alcalino 6 B, si se
trata de aceites oscuros); se valora con 4cido clorhidrico 0,5 N hasta viraje del indicador.

94 Simultdneamente se realiza un ensayo en blanco; operando e k%sma
forma que con la muestra. b

NOTA: La valoracion debe hacerse en un ambiente ventilado libre, eersmle, de anhidrido

carbonico.
v
A

10 EXPRESION DE RESULTADOS '\O
10.1 Los resultados se calculan por la@ente ecuacion.
(V1 - vz )N

3O~
Q
&

En donde:
IS = indic%e saponificacién de la muestra
Vi = Q umen de solucion de acido clorhidrico empleado en la valoracion del

ensayo en blanco, en centimetros cubicos

%

N

volumen de solucién de acido clorhidrico empleado en la valoracion de la

Q&) muestra, en centimetros ciibicos

normalidad de la solucion de cido clorhidrico

Z
It

G = peso de la muestra empleada en el ensayo, en gramos

© INACAL 2016 ~ Todos los derechos son reservados
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10.2 El ensayo debe efectuarse por duplicado y los valores obtenidos deben
concordar dentro del 0,5 % . En caso contrario debe repetirse el ensayo.

11 INFORME

11.1 En el informe del ensayo se debe mencionar el método u ﬂ& los
resultados obtenidos. También se debe indicar cualquier detalle ﬁg&ivo. no
proporcionado en esta Norma Técnica Peruana o cualquier detalle opciona&ﬂo también
cualquier circunstancia que pudiera haber influido en los resultados. Q

11.2 ~ En el informe se debe incluir todos los detalles n@s&rios para la completa
identificacién de la muestra.

e
)
O

A.0.C.S. Official Metho@b - 25 Saponification value

12 ANTECEDENTE

© INACAL 2016 — Todos los derechos son reservados
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6. NTP 209.006 METODO DE DETERMINACION DE INDICE DE
PEROXIDO

1. OBJETO

1.1 La presente norma técnica peruana establece el método para determinar todas
las sustancias, en términos de miliequivalentes de peréxido por 1000g de
muestra, que oxidan el yoduro.de potasio bajo las condiciones del ensayo.
Estos son generalmente considerados como peréxidos o cualquier otro
producto similar de la oxidacion de las grasa.

1.2 Se aplica a todas las grasas y aceites comestibles incluyendo margarinas.
Este método es altamente empirico y cualquier variacion en el procedimiento
conduce a una variacion en el resultado

2. ENSAYOS

2.1. APARATOS

2.1.1 Pipeta volumétrica de 0,5ml

2.1.2 Frasco Erlenmeyer con tapén de vidrio esmerilado de 250m]

2.1.3 Papel de filtro Whatman N°4

2.2 REACTIVOS

2.2.1 Solucién de acido acético y cloroformo. Se mezcla tres partes por volumen
de acido glacial grado reactivo para andlisis con dos partes por volumen de
cloroformo grado reactivo para analisis.

2.2.2 Solucién de yoduro de potasio; solucion saturada de yoduro de potasio grado
reactivo para andlisis en agua destilada recientemente hervida y enfriada. Se
asegura que la solucion sea saturada como lo indicara la presencia de cristales
no disueltos. Se guarda la solucion en un lugar oscuro. Se ensaya diariamente
por adicién de 2 gotas de solucion de almidén indicador a 0,5ml de solucién
de yoduro de potasio en 30ml de solucion de acido acético y cloroformo. Si
se forma un color azul que requiere mas de una gota de tiosulfato de sodio 0,1
N, para desaparecer, se¢ debe descartar la solucion de yoduro y utilizar
solucion fresca.

2.2.3 Solucién de tiosulfato de sodio 0,1 N exactamente titulada.

2.2.4 Solucion de tiosulfato de sodio 0,01 N exactamente valorada. Esta solucion
puede ser preparada de la siguiente manera: se pipetea 100ml de solucion de
tiosulfato 0,1N, se introduce en un frasco volumétrico (fiola) de 1000ml y
diluye con agua destilada recientemente hervida y fria.

2.2.5 Solucién indicadora de almidon: 1% almidén soluble en agua

2.3 Procedimiento para aceites y grasas

2.3.1 Se pesan 5,0 + 0,05 g de muestra se introducen en el frasco Erlenmeyer
(250ml). Se adicionan 30ml de solucién de 4dcido acético y cloroformo y se
tapa, se remueve el frasco hasta que la muestra se disuelva en la solucion. 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 solucion por un periodo exacto de 1 minuto y luego se agrega

30ml de agua destilada.

23.3 Se titula con solucion de tiosulfato de sodio 0,1 N, agregandose

gradualmente y en agitacion vigorosa. Se continua la titulacion hasta que el color

amarillo haya casi desaparecido. Se adiciona 0,5ml de solucién de almidén

indicador. Se continta la titulacion agitando el frasco vigorosamente cerca del

frasco final para liberar todo el yodo de la solucion 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 determinacion usando la

solucién de tiosulfato de sodio 0,01 N.

2.4 Se conduce simultdneamente una determinacion en blanco de los reactivos. El

titulo en blanco no debe exceder de 0,1ml de solucion de tiosulfato de sodio 0,1

N.

2.5 CALCULO

2.5.1 Valor del peréxido como miliequivalente de perdxido por 1000g de muestra.
S$*N 1000

Peso de la muestra

S= ml de solucién de tiosulfato de sodio usado en la titulacion

N=normalidad de la solucién de tiosulfato de sodio

2.6 Procedimiento para margarinas

2.6.1 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
libre de aceites vegetales crudos y refinados, aceites marinos y grasas animales.
2. ENSAYOS

2.1 Aparatos

2.1.1 Botella de 115ml a 230ml o Erlenmeyer de 250mi

2.2 Reactivos :

2.2.1. Alcohol etilico 95 %. El alcohol debe dar su punto final definido y agudo
con fenolftaleina y puede ser neutralizado con dlcali (NaOH), hasta una tenue
coloracion de color rosado permanente, antes de ser usado.

2.2.1.1 Isopropanol 99% puede ser usado como un solvente alternativo, con
aceites crudos y refinados.

2.2.2. Solucion indicadora de fenolftaleina, 1% en alcohol de 95%.

2.2.2.1 Un indicador alternativo para aceites vegetales crudos y de color oscuro;
es una solucion al 0,025% de azul de anilina del Dr. Grubler en isopropanol al
99%.

2.2.3 Solucioén de hidréxido de sodio exactamente valorada.

2.3. Procedimiento

2.3.]

Rango de acidez | Granos de muestra | Mililitros de | Concentracion
libre % alcohol alcali

0,00 20,2 56,4 +0,2 50 0,IN

0,2a1,0 28,4 £0,2 50 0,IN

1,a 30,0 7,05 +£0,05 75 0,25N

30,00 a 50,00 7,05 +£0,05 100 0,25 0 1,0N
50,00 a 100,00 3,525+0,00 100 1,0N

2.3.2 La muestra debe ser liquida y homogénea antes de pasarla.

2.33 Se usa la tabla (2.3.1) para determinar las cantidades que deben usarse para
los varios rangos de acidez libre. La cantidad especificada de la muestra se
introduce en la botella o Erlenmeyer.

2.3.4 Se aiade la cantidad especificada de alcohol caliente y 2ml de indicador.
2.3.5 Se titula con alcali (NaOH) agitando vigorosamente hasta la aparicion del
primer color rosado permanente de la misma intensidad del que tiene el alcohol
neutralizado antes de la adicion de la muestra. El color rosado debe permanecer
por espacio de 30 segundos.

2.4 Procedimiento alternativo para muestras de bajo contenido de acidez libre
menor del 0,1 %
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2.4.1 Se colocan 50ml de alcohol en la botella y se adicionan unas pocas gotas de
la muestra. Se agregan 2ml de solucion indicadora de fenolftaleina y se caliente en
bafio maria a una temperatura de 60°C a 65°C.

2.4.2. Se adiciona hidréxido de sodio 0,1 N, gota a gota, agitando fuertemente
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
hidréxido de sodio 0,1 N, agitando fuertemente hasta obtener un tenue color
rosado permanente. 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. EI color debe ser observado en la capa alcohdlica que queda
sobre la muestra después de haberse permitido decantar; generalmente la muestra
decanta suficientemente en 1 minuto.

2.5 Célculos

2.5.1 El porcentaje de acidez libre en la mayoria de los tipos de grasas y aceites se
calcula como acido oleico, aunque en aceites de semilla de palma y coco se
expresa frecuentemente con o acido laurico y en aceite de palma como acido
palmitico.

2.5.2 Acidez libre expresada como 4cido oleico en porcentaje:

mi de dlcali=N*28,2
Peso de la muestra

AL %=

2.5.3 Acidez libre expresada como acido laurico en porcentaje:

ml de dlcali*N=20,0
Peso de la muestra

AL. %=

2.5.4 Acidez libre expresada como écido palmitico en porcentaje:

ml de dlcali*N+25,0
Peso de la muestra

AL %=

2.6 Informe

2.6.1 La acidez libre se expresa frecuentemente en términos del indice de acidez,
en vez de porcentaje de acidez; es definido como el nimero de miligramos de
KOH necesarios para neutralizar 1 gramo de muestra. Para convertir el porcentaje
de acidez libre (como oleico a indice de acidez) se multiplica el primero (%AL)
por 1,99.
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