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ANEXO |
ANALISIS FISICOQUIMICO



Resultado de los analisis Fisicoquimico de la materia prima Melaza de cafa de
IABSA.
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Versidm 01
Fecha de emastn 20163031
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}
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos { ,,Jgé!-—F?Aé
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Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Alex Emmanuel Perales

Solicitante: |Alex Emmanuel Perales

Direccidn:  |Zona Morros Blancos

Teléfono/Fax{ 78235494 [ correo-e | e [ cedigo | mo0028/21

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Melasa de cafia

Codigo de muestreo: M-1 lFecha de vencimiento: bt ]Lo(e:

Fecha y hora de muestreo: 2021-09-04

Procedencia (iocalidad/prov/ Dpto) Bermejo - Arce - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Lugar de produccion

Responsable de muestreo: Alex Emmanuel Perales

Codigo de la muestra: 970 FQ 734 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-09-24

Cantidad recibida: 1200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2021-09-24 al 2021-10-04

111, RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO PSS RE:JE:EI':(IZI{TAE?E
DE ENSAYO Min. Max.

* |Acidez total (como ac. tartarico) NB 322004:04 % 0,56 Sin Referencia Sin Referencia
- |Azlcares reductores NB 38033:06 % 16,98 Sin Referencia Sin Referencia
+ |Azdicares totales NB 38033:06 % 66,61 Sin Referencia Sin Referencia

Ceniza NB 39034:10 % 9,44 Sin Referencia Sin Referencia

Fosforo SM 4500-P-D mg P/100g 82,1 Sin Referencia Sin Referencia
“|Humedad NB 38027:06 % 18,66 Sin Referencia Sin Referencia
|Materia seca NB 313010:05 % 81,34 Sin Referencia Sin Referencia

Nitrogeno total SM 4500-Norg-B g/100g 0,39 Sin Referencia Sin Referencia

pH(20°C) NB 338006:2009 6,40 Sin Referencia Sin Referencia
. |Proteina totales (Nx6,25) NB/I1SO 8968-1:08 % 2,42 Sin Referencia Sin Referencia

Solidos solubles NB 36003:2002 “Brix 78 Sin Referencia Sin Referencia

N8 Norma Bolwara 10 Orgoniocion Internacional de Normalizacién P——

3/100 g: gremos por 100 grameos SIA: Stondard Methods

mg /100 g: miligramas de Fésforo par 100 gramos

1) Los resultacos reportados se remiten a 13 t y enell 0

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con 1a autorizacién del CEANID
3) Los datos ce la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 05 de Octubre del 2021

N UL

Crgeal Certe

Copa CEAND

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645642
Far.(591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms edubo - CaullaS1 - TARIA - BOLIVIA Phgnaldel



Resultado del analisis fisicoquimico del Producto Ron Joven a partir de melaza

de cafia de IABSA.

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
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CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” g
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Versdn 63
Fecha Ge emnion 20161031

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \“"’/'. ')_
Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos \./_,/..‘.»‘~'~9-’—\4‘
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Alex Emmanuel Perales
Solicitante: |Alex Emmanuel Perales
Direccién:  |Barrio Abaroa - Calle Ballivian
Teléfono/Fax{78235494 | correoee | [ codipo | Ba031/21
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Ron
Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: MAbhhhihi | Lote: g
Fecha y hora de muestreo: 2021-10-04
Procedencia (wocaldad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias - UAIMS
Responsable de muestreo: Alex Emmanuel Perales
Cédigo de la muestra: 1036 FQ 788 Fecha de recepcién de la muestra: 2021-10-21
Cantidad recibida: 1000 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 2021-10-21- 3l 2021-10-21
111, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez total (como Ac. Acético) NB 324004:04 mg/100 ml 18,19 20 NB 324012:03
Ceniza NB 39034:10 £/1000 m| 0,3 Sin Referencia Sin Referencia
Extracto seco total NB 322009:04 £/1000 m| 2,52 20 NB 324012:03
Grado alcoholico NB 322003:04 % (v/v) 40 34 40 NB 324012:03
Metanol NB 324010:04 mi/l <1 1 NB 324012:03
N8 Norma Boliviana % (v/v). Porcentoje (volumen/volumen) 9/1 Gramas por laro
mi/i: Milibtros por htro mg/100 ml.; Miligromos por cien mdilitros /1000 mi gromos sobre md mitros

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 21 de octubre del 2021

Orginal Clente

Copa. CEANID
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INFORME DE ENSAYOS

JAUESTH M W

Fas (AUl 40l aond WAQ'IZ’A
o mg b i —
1. DATOS DEL CLIENTE N” Ragistro: , 2%
Institucion do Control; Intarmo Acts do yztrscelln dy muegsteas W
Emprosa; ../“,'."Y."“,"”“"““" Paralon Dirgeclion; ORICHUD s
Tolotono: Fax: Corrgo-u;
2, DATOS DE LA MUESTRA
Muastrondor SENASAG! cd:
Focha do muostroo: .,
Focha do rocopclon do la muaostra: ?()/1/1()/( { Rasp.racapcion en lahoratorio: Luciznzg lzfzz

Descripeion do la muostra; Ron

3.DATOS DEL ENSAYO
Focha do onsayo: 207
Focha do Informe: 20

4. RESULTADOS DE éNSAYO

Tocnico analista:

Luciznz lpzfiez

Condiciones Amblentalos: T, 204/-5°C HR: 15-25%
REQUISITCS
No PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO — -
Winimo Wirimo
1 |Acidez total my/(Acidez Actlica) Volumetria i 0 1000
2 |Aldehidos my/l Espectiofotometris | NB 2240032004 1.255.0 20 500
3 [Alcoholes Superiores my/l Espectrofotometria 952.0 150 1200
4_[Anhidrido Sulfuroso total mg/l Volurnetria 0 10
5 [Cobre mgll Espectrofotometria - 0 5
G _[Furfural my/l Espectrofotometria NE 205- 1977 5.0 0 0
7 _|Densidad g/ml Densimetria NB 3240022004 Dz 3ozcozisnzen
8 |Extracto Seco total gll Gravimelria NB 2240052004 7] De3zcuerdo 3l sngeny
9 |Grado Alcohélico "GL (a20°C) Densimetria NB 222003 2004 4 35 45
10 |Esteres mg/l Acetalo elilo Volumetria NB 3240022004 1.170.0 10 2000
11 |Metanol mg/l Espectrofotometria | NB 224010 2004 0 750
12 |pH Unidad de pH Potenciometria NE 224005:2004 35 5

Los requisitos (valores minimos y maximos permitidos) estan definidos en 1a Norma Boliviana 324001:2015 Singznis - Reguisitos

OBSERVACIONES:

A

ENCARGADO y/o TECNICO. DE LABORATORIO

iez Solano

e iRianio

/INICOLA TARIA
1T

ARTAMENTAL DE TP

ciand
ELN%ARGADA
CENTRO VITIY

(GOMERNO AUTONONO DEAP

Los resultados se refieren uni
Esta prohibido la reproduccién parcial

e ala ir

al Lab: 0 de Enologia del CEVITA
| 0 total del documento sin aprobacion escnita del laboratono




ANEXO IlI
NORMA BOLIVIANA 324012



IBMORCA MORMA BOLIVIAMNA MNEB 324012

Bebidas alcoholicas - Aguardientes y licores - Ron - Requisitos
1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta morma establece los requisitos y disposiciones sanitaras que debe cumplir la bebida
alcohdlica demominada "Ron® v se aplica a toda variedad. tanto en la produccion,
comercializacion o imporiacion.

2 REFERENCIAS

HE 214 Muesireo - Muesirec al azar (Primera revision)

MB 512 Agua poiable - Requisitos (Segunda revision)

HE 314001 Etiguetado de alimentos preenvasados (Segunda revision)

MB-150 28581 Procedimientos de muestreo para la inspeccion por atributos - Parie 1:

Planes de muesirec para las inspecciones lote por lote, tabulados
segun &l nivel de calidad aceptable (MCA)

a DEFINICIOMES
31 Ron

Es el producto obtenido de la destilacion de mosios provenientes de la fermentacion
alcoholica del juge de cana de azicar ylo melaza, madurado en recipientes de roble cuya
graduacion alcoholica debe ser como minime de 24° Gay Lussac.

1OTA

Comeriamente s& conoce tambéen bajo |35 denominacionss de rhm o mn.

32 Alcohol etilico

Es el producto obtenido por fermentacion, principalmente alcoholica de los mostos de las
materias primas de origen wegetal gque contiemen azucares o de aquellas gque contiensn
almidones sacarficables (cana de azucar, migles incrstalizables, jarabes de glucosa,
jarabes de fructuosa, cereales, frutas, fuberculos, entre ofras} ¥y que dichos mosios
fermentados son sometidos a destilacion yio rectificacion ¥ cuya formula es CHe-CH-OH.

3.3  Anejamiento o maduracion

Es |a transformacion lenta del producio destilado en vasijas de roble permitiendo ammaonizar
y adguirir las caracteristicas organolépticas gue hacen al producio final.

3.4 Buenas practicas de manufactura (EFM)

Conjurto de nomas vy actividades relacicnadas entre si, destinadas a garantizar que los
productos tengam y mantengan las especificaciones requerndas para su conswumo.



MNB 324012

4 CLASIFICACION

4.1 Clasificacion de los rones

De acuerdo con el proceso, materias primas y especificaciones fisico-guimicas, los rones
pusden clasificarse en las siguisniss clases.

a) Ron cbscuro

b) Ron blanco

c) Ron saborizado

42 Materias primas
421 Agua

El agua empleada en el proceso de elaboracion de bebidas alcoholicas, posterior a la etapa
de destilacion debe ser agua potable desionizada o desmineralizada.

422 Aditivos

Sustancias gue se adicioman directamente a las bebidas durante su elaboracion para
preducir o intensificar su sabor, color o aroma, para mejorar su estabilidad o para su
consenrdacion. Los aditivos wutilizados en la elaboracién del ron deben cumplir con las
especificacionas yio regulacicnes establecidas.

5 REQUISITOS

51 Requisitos generales

El ren debera ser un liguido fransparente de color ambar con olor y sabor caracteristicos a la
materia prima del cual proviens la mezcla hidroalcohdlica.

El color del ron puede ser uniformado por la adicion de caramelo de azlcar. Asi mismo, el
cokor puede ser reducido o eliminado por la adicion de carbon activado. Todo lo anterior de
acuerdo a las caracteristicas particulares del tipo de ron.

En la elaboracion de bebidas alccholicas se debe seguir las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM].

52 Requisitos fisico-quimicos

El ron debe cumplir con los requisitos de calidad que se establece en la tabla 1



NB 324012

Tabla 1 - Requisitos fisico-quimicos

Parametros Unidad Minimo Maximo

Grado alcoholico a 15 °C "G 34 40
Acidez total, expresada como acide acético | mg/100 ml 20
Aldehidos expresados como acetaldehido mg!100 ml 20
Esteres, expresades como acetato de etile mg/100 ml 200
Furfural rmig/100 ml 1.5
Aleoholes superiores rmig/100 ml 120
Metanaol ml" 1000 il 1

Extracto seco, entre 100 *C y 105 *C g 1000m| 20
Cenzas totales /1000 ml 0.5

& MUESTRED

La toma de muestras se efeciuara de acuerdo a lo especificado en la NB 214 y NB-1S0C
2E58:1

6.1 Aceptacion o rechazo

5i la muestra no cumpliera con uno o mas de los requisitos establecidos en esta norma, se
rechazara el lota.

En casos de discrepancia, se repetiran el o los ensayos establecidos sobre la conframuestra

cbienida para tales efectos. Cualguier resuliado positivo en este segundo caso, serd motivo
para rechazar el lote.

T ETIGUETADC

La etiqueta o rotule utilizado en la comercializacion, debe cumplir con |a NB 314001,

i BIBLIOGRAFLA

INSTITUTO ARGENTING DE NORMALIZACION ¥ CERTIFICACION - IRAM

IRAM 14555 Bebidas alcohalicas - Ron - Reguisitos

COMISION NACIONAL DE NORMALIZACION TECNICA ¥ CALIDAD
MINISTERIND DE FOMENTO, INDUSTRIA ¥ COMERCIO

MTOM 03 035-00 Momma fecnica obligatoria Micaraglense y Centroamericana -
Especificaciones de bebidas alcoholicas - Rones



ANEXO |11
ESPECIFICACIONES DE LOS EQUIPOS



Balanza analitica

Marca: Kern

Tension: 12 voltios

Intensidad: 300 mA
Sensibilidad: 0,1 mg

Capacidad maxima: 120 gramos

Lugar de ensayo: Laboratorio de operaciones

Unitarias

Fuente: UAIMS
pH-metro

‘ Marca: ATC

Margen de medicion: 0,0 hasta 14,0
Error: 0,1

Peso: 50 gramos
Calibracion: manual, 1 punto

Lugar de ensayo: Laboratorio de operaciones

Unitarias.

Fuente: UAJMS



Calentador eléctrico

Marca: MLW
Tension: 220 V
Maximo: 100° C
Minimo: 30° C

Lugar de ensayo: Laboratorio de operaciones

~ Unitarias.

Fuente: UAJMS

Refractometro digital

Marca: ivymen

Tension: 220 V

Frecuencia: 50 Hz

Rango de medida Brix: 0-95%
Intensidad: 1 A

Lugar de ensayo: Laboratorio de operaciones Unitarias

Fuente: UAJMS



Termostato

Marca: JP Selecta
Tension: 230 V
Intensidad: 4.1 A
Frecuencia: 50 Hz
Potencia: 960 W

Lugar de ensayo: Laboratorio de operaciones Unitarias.

Columna de destilacion.

Marca: Armfield

Tension: 220 V

Frecuencia: 50 Hz

Intensidad: 10 A

NuUmero de platos: 8

Capacidad: 12 litros.

Lugar de ensayo: Laboratorio de operaciones Unitarias

Fuente: UAJMS



Bomba de Vacio.

Marca: Telstar
Tension: 230 V
Intensidad: 1,1 A
Frecuencia: 50 Hz
Revoluciones: 2800 rpm

Lugar de ensayo: Laboratorio de operaciones

Unitarias

Fuente: UAJMS



ANEXO IV
INFORME DE TAXONOMIA DE LA CANA DE

AZUCAR



Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales
Herbario Universitario (T.B.)
Solicitante: Alex Emmanuel Perales
Carrera: Ing. Quimica — Facultad de Ciencias y Tecnologia
Informe Virtual de Taxonomia: Cafia de Azucar
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza
Fecha: Tarija 09/ 03/ 22
Reino: Vegetal
Phylum: Telemophytae
Divisién: Tracheophytae
Sub division: Anthophyta
Clase: Angiospermae
Sub clase: Monocotyledoneae
Orden: Poales
Familia: Poaceae
Sub Familia: Panicoideae
Tribu: Andropogoneae
Nombre cientifico: Saccharum officinarum L.
Nombre comun: Cafia de Azlcar

Fuente: (Herbario Universitario (T.B.), 2022)

4

Ing. MSc. Ismael
Acosta Galarza

~

ENCARGADO



ANEXO V
CALCULOS REALIZADOS EN EL PROYECTO



Eficiencia Fermentativa

%Alcohol x V x 100
PM x %AF x Fp x 1073

Eficiencia Fermentativa =

Variables constantes:
V (Volumen Mosto): 10 litros
PM (Peso melaza): 3,5 kg
Fp (Factor): 611,22
% Azucar total: 66,6 %
% AF (Azlcar Fermentable)= % Azucar total * 0,9 = 66,6 * 0.9= 59,94
Los datos del grado alcohdlico para cada réplica se obtienen de la tabla I1V-4.
El dato de azUcar total se obtuvo de la tabla IV-1.
Experimento 1: pH 4,5 y temperatura 28°C (réplicas 1,2,3)
9x10x 100

EF = =70,19 %

3,5x59,94x 611,22 x 1073

EF = 9x 10 x 100 = 70,19 %

3,5x59,94x 611,22 x 1073

9,5x 10 x 100

EF =
3,5x 59,94 x 611,22 x 10~3

=74,09 %

Experimento 2: pH 5y temperatura 28°C (réplicas 1,2,3)

10x 10 x 100

EF = —=77,99 %
3,5x59,94 x 611,22 x 1073
9,5 x 10 x 100
EF = —=74,09%
3,5x 59,94 x 611,22 x 1073
10 x 10 x 100
EF = =77,99 %

3,5x59,94x 611,22 x 1073

Experimento 3: pH 4,5 y temperatura 30°C (réplicas 1,2,3)

10x 10 x 100
EF = =77,99 %
3,5x 59,94 x 611,22 x 103

EF = 10x 10 x 100 :77,99%

3,5x59,94x 611,22 x 10~3




EF = 10x 10 x 100 :77’99%

3,5x59,94 x 611,22 x 1073

Experimento 4: pH 5y temperatura 32°C (replicas 1,2,3)

11x 10 x 100
EF = =85,78 %
3,5x59,94 x 611,22 x 10~3
10,5 x 10 x 100
EF = —=81,89%
3,5x 59,94 x 611,22 x 103
11x 10 x 100
EF = = 85,78 %

3,5x59,94x 611,22 x 1073



ANEXO VI
GALERIA FOTOGRAFICA



Levaduras usadas en los ensayos.

- BAYANUS

1YCES CEREVISIAE
BAYANLS

Pesado de levaduras en la balanza.




Control de temperatura en la pasteurizacion.

Fermentacion de la melaza.




Control del Brix, mediante refractémetro.

Botellas de Ron.




