ANEXO A

MATERIALES DE
LABORATORIO



Equipos de laboratorio

A continuacion, se detallaran los equipos de laboratorio que se utilizé en la
elaboracion del vino aromatizado a base de extractos de hierbas digestivas a partir

de vino base moscatel de Alejandria.

e FEstufa

En la (figura 1), se muestra la estufa, este equipo se utiliz para los controles de
peso de la materia prima e insumos necesarios para la elaboracion de vino
aromatizado a base de extractos de hierbas digestivas a partir de vino base moscatel
de Alejandria. Este equipo pertenece a la Industrias Alimenticias Reina Madre

S.R.L.

Fuente: Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L, 2021.

Las especificaciones de la estufa, se detallan en el siguiente cuadro 1

Figura A.1 Estufa

Cuadro 1-Especificaciones técnicas de la estufa

Caracteristicas Descripcion
Marca Zelian
Temperaturas regulables 70°C
Estabilidad +0,15°C
Sensibilidad +1°C
Capacidad 36 litros
Medidas internas 300 /400/ 300
Medidas externas 400/ 600 / 400
Industria Argentina

Fuente: Elaboracion propia, 2021.




e Encorchador manual

En la (figura 2), se muestra la encorchadora este equipo se utilizé para introducir el
tapon de corcho a las botellas para mejorar su conservacion del vino aromatizado a
base de extractos de hierbas digestivas a partir de vino base moscatel de Alejandria.

Este equipo pertenece a la Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L.

Figura A.2 Encorchadora manual

Fuente: Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L,
2021.

Las especificaciones del encorchador manual , se detallan en el siguiente cuadro 2.

Cuadro 2-Especificaciones técnicas del encorchador manual

Caracteristicas Descripcion
Altura de botella admitida | 245mm hasta 345mm
Altura 650 mm
Peso 7Kg
Plato Acero inoxidable
Industria Italiana TR-100

Fuente: Elaboracion propia, 2021.
e Balanza digital
En la (figura 3), se muestra la balanza digital que se utiliz6 para los controles de

peso de la materia prima e insumos necesarios para la elaboracion de vino

aromatizado a base de extractos de hierbas digestivas a partir de vino base moscatel



de Alejandria. Este equipo pertenece a la Industrias Alimenticias Reina Madre
S.R.L.

Figura A.3 Balanza digital

Fuente: Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L, 2021

Las especificaciones de la balanza digital, se detallan en el siguiente cuadro 3.

Cuadro 3-Esiecificaciones técnicas de la balanza diiital

. Max.1510g EO0.109
Capacidad Min.1.00g D 10 mg
Potencia 5W
Frecuencia 50/60 Hz
Plato Acero inoxidable
Industria Alemana KERN SHM-0.1

Fuente: Elaboracion propia, 2021.

MATERIALES DE LABORATORIO

A continuacién, se describe cada uno de los instrumentos de laboratorio que se
utilizd para la elaboracion de vino aromatizado a base de extractos de hierbas

digestivas se describen a continuacién:

e Frascos de vidrio

En la (figura 4), se muestran los frascos de vidrio que se utiliz6 para macerar y

extraer los aromas de las hierbas como ser el: ajenjo, jengibre romero y la quina.



Figura A.4 Frascos de vidrio

Fuente:Enovin, 2021.

Las especificaciones de los frascos de vidrio , se detallan en el siguiente cuadro 4.

Cuadro 4-Esiecificaciones técnicas de los frascos de vidrio

Frasco Conservero

Codigo C-060

Capacidad 835ml

Boca T. Twist @ 70

Cant x bandj 20

Cant x bandj 1800

Material Vidrio

Industria Boliviana enovint S.R.L.

Fuente: Elaboracion propia, 2021.

e Alcoholimetro

En la (figura 5), se muestra el alcoholimetro que se utilizd para determinar la
cantidad de alcohol de una solucion hidro-alcoholica que posteriormente se utilizo
para macerar las hierbas en la extraccion de aromas. Este equipo pertenece a la
Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L.

FiguraA.5 Alcoholimetro
L3

Fuente: Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L, 2021.



Las especificaciones del alcoholimetro, se detallan en el siguiente cuadro 5.

Cuadro 5-Especificaciones técnicas del alcoholimetro

Caracteristicas Descripcion
Escala 0-100 % vol
Precision +2% vol
Temperatura de referencia | 20°C
Dimensiones 285x18 mm
Industria Boliviana

Fuente: Elaboracion propia, 2021.

e Ph metro digital

En la (figura 6), se muestra el PH metro digital que se utilizd para determinar la
cantidad de acides presente en la elaboracion de vino aromatizado a base de
extractos de hierbas digestivas a partir de vino base moscatel. Este equipo pertenece
a la Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L.

Figura A.6 PH metro digital

Fuente: Industrias Alimenticias Reina Madre S.R.L, 2021.



ANEXOS B

FOTOGRAFIAS DEL
PROCESO DE ELABORACION
DEL VINO AROMATIZO A
BASE DE EXTRACTOS DE
HIERBAS DIGESTIVAS.






Figura B.3 Secado Figura B.4 Pesado




2021/8/10 17:23










ANEXOS C

FICHAS DE ANALISIS
SENSORIAL DEL VINO
AROMATIZADO



Ficha técnica analisis sensorial

FICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO

(ANALISIS SENSORIAL)
TARNA 2021
NOMBRE DEL CATADOR:... o TR S -
TIPO DE VINO £ .o sssssssssmsssssnns VINO AROMATIZADO...

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicion,lene la tabla inferior,segiin los criterios
de valoracion que se describen para los diferentes atributos.

COLOR 1 b iitante | Semi-Claro|  Opaco
(eram Is 10 s
limpidez)

AROMA Muy
(Por su aromético
intensidad) 25

Intermedio | Mal Aroma

SABOR Muy Semi-
(Porsu | agradable | agradable ® '
complejidad) 60 30

PUNTAJE TOTAL

Comentarios generales de la muestra ;

LUGAR:.......

FECHA:...




F ICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO

(ANALISIS SENSORIAL)
TARLIA 2021
NOMBRE DEL CATADOR:... PAGUA.....AMORGL... 2ZC8AUAS.... T..... FIRMA.... ,ﬁ) ..........
T DE VN0 boiimisciviieniisi VINO AROMATIZADO...

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicidn,llene la tabla inferior,segin los criterios
de valoracidn que sc describen para los diferentes atributos.

COLOR ; .
(Por su "":';"" s""'l"o:“"’ °P;°° 10 |19 |10 |45 4o | s |14 4o
limpidez)

AROMA Muy -

(Por su muﬁoo""";':"” M";‘s"""‘ 15 |15 |15 |25 |45 |45 |20 |=e

intensidad) 25
SABOR Muy Somi-

(Porsu | agradable .g-d.bleb‘“‘l’;""’"m.zozosoaoaoaoso

complejidad) 60 30

PUNTAJE TOTAL 4s | so|us keolss | 4o e o

(ANALISIS SENSORIAL)
TARIJA mn
NOMBRE DEL CATADOR:.. ]u 10 ?é °(' el ’nam..y)
TIPO DE VINO & ... ... VINO AROMATIZADO.
INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicion,llenc la tabla inferior.segin los criterios
de valoracidn que se describen para los diferentes atributos.

odeds T 10 s i shislio] is|ro]10]r0]ls
limpidez)

AROMA Muy

(Por su aromitico mb Wlsn zolzo | zo| 20|20 25| 2o|2o
intensidad) 25

SABOR ™ Semi-

e g MD"“";"”‘30£030 éol30|éo| 30|30
complejidad) | 60 30

PUNTAJE TOTAL ¢slas lcolas |eolas|éo]éS

Cmmlesdehmm

z:} :.III”IJ'I. -L 7;:‘:4 ’l’x&#‘ £ AZLAR

- I“_A“-I . S ¥ ¢ FAPESS-¥ §

=, " toce..




F ICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO
(ANALISIS SENSORIAL)
TARLIA 2021

NOMBRE DEL CATADOR:.. C.oxdas... Q0N Nuns.. ... nmﬁw
TIPO DE VINO : ....ovrnrmnrcrrsrrnnes VINO AROMATIZADO

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicién,llene la tabla inferior,segin los criterios
de valoracidn que se describen para los diferentes atributos.

COLOR

Brillante | Semi-Claro Opaco

(Por su IS |tofto s 1o 10|10
i 15 10 s \S
AROMA | Muy

(Porsu | aromitico | ""eTredio Malaroma | s feo | 20| 25] vs|20| 0|0

intensidad) 25
SABOR Muy Semi-
(Por su agradable | agradable D"‘"'m"’"’" 1o lzelz0o| #2190 |30|20]| O

complcjidad) 60 30

PUNTAJE TOTAL o | 60 |49 |weo |35 |69 |0 | s,

Comentarios generales de la muestra :

LUGAR:...

FECHA:...
F ICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO
(ANALISIS SENSORIAL)
TARIJA 2021
NOMBRE DEL CATADOR:. Jimf.\z /‘?\a\‘k (.\\n WA, ... FIi
TIPO DE VINO : i rererneenes VINO AROMA’ DO..
INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que sc tiene a disposicion,llene la tabla inferior,segOn los criterios
de valoracién que se describen para los diferentes atributos.

e lada

VR




FICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO

(ANALISIS SENSORIAL)
TARLIA 2021
NOMBRE DEL CATADOR:. Jabel Samic. Nides. Ch.  piema.
TIRODE VINO : ..o eeereensemees VINO AROMATIZADO. .

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicion,llene 1a tabla inferior,segiin los criterios
de valoracidn que se describen para los diferentes atributos.

(Porsu | aromitico | *eTnedio | Mal Aroma | 54 | 90 15 | 25 20| 20| 2425
intensidad) 25

"“_;‘” "';""‘ 'F';;"" o 30 |z0| 30| 60| 20| 30|30 |60

PUNTAJE TOTAL 595 tol 55 &0 |65 | 65 |95

C o8 ge les de la ]
Lo ueshins D Y. 5.  eXeIRZon. UN. Sfome.  mussy
A de e A v Saket Lersizlente v Redaddo soVecn

LUGAR:..........
FECHA: A6 A71- 10

F ICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO

(ANALISIS SENSORIAL)
TARLIA 2021
NOMBRE DEL CATADOR:. Goc\0s.. Remeso. Duwa ol nmm..%_w
TIPODE VINO : ... VINO AROMATIZADO

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicién, llene la tabla inferior,segim los criterios
de valoracién que se describen para los diferentes atributos.

COLOR | g illante | Semi-Claro|  Opaco
(Por su 15 10 s
limpidez) loJio s | 16|10 |lo o |i5 |
AROMA Muy | 1 otermedio | Mal Aroma
. (Porw aromiitico S0 15
intensidad) 25 |20 leo| 9=l eolso|vs |ex |
SABOR Muy Semi- I sat
(Por su agradable | agradable 10 e
complejidad) 60 30 ol 3ol =0l Lol 3 L0
PUNTAJE TOTAL (ol co| Bslgsléo] colis las
C oS g les de la 2
das... prushos ... ,...'2;..&.‘4..30“...«&%&&&‘;\0[(( <. Recs

LUGAR:. ... 1ucs....dioblo
FECHA:....26. .= 1.=.21




FICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO
(ANALISIS SENSORIAL)
TARLIA 2021

NOMBRE DEL CATADOR: M3 flejandia co Mo Nyade preaga Ct‘_{"‘af_/{ .
TIPODEVINO: ... VINO AROMATIZADO .o

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicion,liene la tabla inferior,segin los criterios de
valoracién que se describen para los diferentes atributos.

(Por su agradable | Semi- | Desagradable s | 30 | ¢o| €0 |30 |30 |3 |40

lejidad) 60 agradable 30 i0
PUNTAJE TOTAL 60 | eo|9s |95 |6C €0 |60 | 25
C jos g les de la a:
.28 muesiias 24 vy _esln. DI SR AR ea. RISmE . Seslo. £)°on.3
e Liene Yool Digeencid de d_u\'{or
LUGAR:
FECHA:...
Tarija-Bolivia

F ICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO
(ANALISIS SENSORIAL)
TARIJA 2021

Goshoo Ao FIRMA.... :-»p

NOMBRE DEL CATADOR:...
TIPODE VINO : ....ccciieneninnen

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicién,llene la tabla inferior,segin los criterios
de valoracién que se describen para los diferentes atributos.

c ios g les de la :
LUGAR:... 2 ¥irda 93
FECHA:.. 2344 J2221

Tarija-Bolivia



F ICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO

(ANALISIS SENSORIAL)
TARIJA 2021
NOMBRE DEL CATADOR:.. Modia_feipmon. Romem
TIPO DE VINO : . MY il VINO AROMATIZADO
INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicion,llenc la tabla inferior,segin los criterios
de valoracion que se describen para los diferentes atributos.

AROMA Muy |, < Mal A
(Por su aromético 20 1s 15 |15 |15 |25 |AS |20 |20 | 25
intensidad) 25
SABOR Muy Semi-
(Por su Mm&”“'ﬂ‘“"‘mwmmmwww
complejidad) 60 30
PUNTAJE TOTAL 55 |85 |55|as |65]é0 |éo |rO
c i0s g les de 1a
LUGAR:. ... [P Vo
FECHA:......25: =20k
F ICHA DE VALIDACION DEL VINO AROMATIZADO
(ANALISIS SENSORIAL)
TARIJA 2021
NOMBRE DEL CATADOR: .. Modia_fitipmns. Romec ... FIRMAM
TIPODEVINO : .. MU mad VINO AROMATIZADO.

INSTRUCCIONES :

Para cada una de las ocho muestras que se tiene a disposicion,llene la tabla inferior,segin los criterios
de valoracion que se describen para los diferentes atributos.

COLOR : 3

(Por su B"',';"" s“"'lf‘""om sl |10 |10 |10 [r0 |30 (10 ]2
limpidez)

AROMA Muy 1 " Mal A

~ (Porsu aromitico 20 Is 15 |26 |15 |25 |AS |20 |20 | 25
intensidad) 25

SABOR Muy Semi-

(Por su Mm&““".’:"‘"’wmmsomwsow
complejidad) 60 30

PUNTAJE TOTAL 56 |85|55|Qs | 65|60 |é0 |rO

c i0s generales de la




ANEXQOS D
FOTOGRAFIAS DE

ANALISIS SENSORIAL DEL
VINO AROMATIZADO



Figura D.1

Figura D-4

2021/11/26 14:53 2021/11/26 09:05




ANEXOS E

RESULTADOS DE ANALISIS
FISICOQUIMICA



Andlisis fisico quimico del vino Base

blanco
CEAnD 40
e 1
Pt 00 pvan BH1600 03
UNIVERSIDAD AUTONOMA *JUAN MISAEL SARACHO" A
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA® I
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID® !
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes K2
Red de Laboratorios Oficlales de Anlisis de Alimentos \ AOAS
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"
TTRPORPACION BeLSOHERRTE
Cliente: Ana Armunda Tarrez Cruz
Solicitante: |Ana Arminda Torrez Cruz
Direccién:  |Barrio San Jorge |
|Telétono/Fax]575¢5906 | correa-e senereen [ cosgo |  eacasan
Descripcién de la muestra: Vino base blanco
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: ez I Lote: ouees
Fecha y hora de muestreo: 2021-08-05
|Procedencia wasssamenomsi  |La Pintada - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Bodegas Juan del Diablo
Responsable de muestreo: Ana Arminda Torrez Cruz
Codigo de la muestra: 907 FQ 685 MB 398 ]&m‘ompdéndcbmn: 2021.09-13
Cantidad recibida: 1500 mi |Fo:ha de ejecucion de ensayo: De 20210913 al 202108-27
11} TADOS —
LIMITES PERMISI
PARAMETRO TECNICA /o METO0O |\ nan | mesuLTapo SRTCRENGA B¢
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acider total [coma Ac Tandrea) NB 32200404 th 4568 15 9,75 | NB322002:15
Acider Volatd [como Ac. Acdtico) N8 322005:04 W 0.17 0,1 1.0 NB 322002 1%
Anhidrido sulfuroso libre NB 322007.04 mg/) 6.4 0 75 NB 32200215
Anhidrido sulfuroso total NB 322006:04 mg 208 0 300 NB 32200215
Azucares recuctores Volumetria i 1,61 <al NB 322002:15
Ceniza NGB 39034:10 » 0,25 Sin Referencla Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % nd Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Cilculo % 1.2 Sin Referencia Sin Referenca
Humedad NB 313010:05 » 9541 Sin Referencla Sin Referencia
Grado alcoholico NB 322003:04 ulv 11 10 15 NB 322002:15
Grasa N8 313019.06 % nd Sin Referencia Sin Referencia
Metanol N8 324010:04 ma/l 524 50 300 | N8 232200215
pH (20°C) NB 324006:04 156 25 a5 NG 322002 1%
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8963-1:08 % 0,12 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Caiculo Keal/100 67,45 Sin Referencia Sin Referencia
Mohes y levaduras NB 32006:03 UFC/g ] <1,0x10% (%) Ausencia N8 322002:15
30 Qrganencan incemacesw de Mrmaly i dn WL Lnid foemadors de (ol por g o Mysar gt
/%) Nz W otierve OITDAS d salonan CE R 2 L &' Fomes par e
A Nems Rl om0 mh migmma gor by N Pereiar
#5000y Venonm pu 1R pramos W Velemes 10810 ssiamee

1] Los resuitagons reportados se remiten a la muestrd ensayada en el Labaratorio
2) U presente informe 3010 puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autor
3) Los datos de la muestra y ¢ muestreo, fueron suministrados

Tarya, 28 septiembre del 2021

Orgow Coerve

Direcoda Campus Universitanio Facultad SrCiencas y Tetnalogia Zona “H Tejar” Tel (591) (4) 6645648
Fan (591) |4) 664340) - Lmal ceand@uayms edu bo - Caslla 51 - TARUA - BOUVIA Pageatded



Anélisis fisico quimico del primer experimento

JUAN DIABLOD INFORME DE ENSAYO

1,0ATOS DEL CLIENTE
Cliente:  |Ana Arminda Toerez Cruz
|solicitante: |Ana Arminda Torrez Cruz
Direcclén: |San Jorge |

Telefonoifay67545800 [eoreoe | eses
2.-DATOS DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Vino Aromatizado
Codigo del muestreo: Et Fecha de vencimlento: st ~ |Lote: e
Fecha y hora del muestreo: 11272021
[Procedencia: JLa Pintada -Cercado-Tarja Bolivia
[Lugar de muestreo: |Bodega Juan Diablo
3.-Datos del ensayo
|Fecha de ensayo: 131272021
[Fecha de informe: 13/12/2021
4.-RESULTADOS DE ENSAYO
N PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO Imuu L
Minimo Miximo
1 Acidez total ol (Acido Tantarico)| Volumetria | NB 3220042003 62 35 9.75
2 |Acidez volatd ol (Acido Acético) | Volumetria | NB 3220052003] 08 01 |
3 Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria | NB 322007:2003 20 0 75
4 Anhidrido sulfuroso fotal mg Volumetrla | NB 322006 2003 55 0 300
5 Azucares reductores ol Volumetria | NB 322008 2003 135 | De acuerdo al tipo de vino
6 Grado alcohdlico ‘GL (a 20°C) Gravimetria | NB 322003 2003 137 10 15
7 |oH unidades de pH | Potenciometria] NB 322101:2003|  3.82 25 45
8
9
Declaracién de conformidad: e

Loa reguishos del producio (vwores minimos y P "wan

ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO INDUSTTA;ALIMENTICIAS REINA MADRE SRL

Zona la Pintado km 12 carretera a Bermejo I Cel: 62853001 | Tarija-Bolivia



Anélisis fisico quimico del segundo experimento

JUAN DIABLO INFORME DE ENSAYO

e S T ™

1,0ATOS DEL CLIENTE

Cliente:  [Ana Arminda Torrer Cruz

solicitante: [Ana Aminda Torrez Cruz

Direccion: |San Jorge 1

Telefonotay67545008 Jcorreoe | o=

2-DATOS DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Vino Aromatizado

Codigo del muestreo: £2 Fecha do vencimiento:  ***** ~ [Lote: o

[Fecha y hora del muestreo: 1112R021

[Procedencla: La Pintada -Corcado-Targa Bolvia

Lugar de muestreo: |Bodega Juan Disblo

3,-Datos del ensayo

Fecha de ensayo: 131272021

[Fecha de informe: 131272021

4.-RESULTADOS DE ENSAYO
REQUISITOS

N PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO Imuu g T
| |Acdez ol o/ (Acido Tartdvico)| Volumetria | NB 322004:2003 ] 35 975
2 |Acdez voldt gf (Acdo Acktico) | Volumetria | NB 3220052003] 081 01 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mgh Volumetrla | NB 322007.2003| 36 0 75
4 |Anhigrido sulfuroso total mg! Volumetria | N8 3220062003] 60 0 300
§__JAsucares reductores o Volumetria | N8 3220082003 138 [De acuerdo al bpo de vino]
8 |Grado alcohdlico 'GL(a20°C) | Gravimetria | NG 322003:2003] 137 10 15
L unidades de pH | Potenciometria| NB 322101:2003] 38 25 45
8
9

M"um * Cmmd: ...............

umnmmmﬁymmnmmﬂuwmﬁmmm-m

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

’. \-l.:. -
y MERS
- v ann 1
TR ) ot )
ONSULTOR ENOL 7\
g Col.: 12090635 : L
vikocherigmail com P LT
; 2. et VP 4
-------------------- (P Y F T
RESPON LELABOR\A\TOB&O_"~.; 62 -'-';‘ /
ORIGINAL: CLIENTE \ oy 457
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO INDU ALIMENTICIAS REINAMADRE SRL

Zona la Pintado km 12 carretera a Bermejo I Cel: 62853001 | Tanja-Bolivia



Andlisis fisico quimico del tercer experimento

JUAN DIABLOD INFORME DE ENSAYO
. S Ty
1,0ATOS DEL CUENTE
Cliente:  |Ana Arminda Torrez Cruz
[sotcitante: |Ana Arminda Torrez Cruz
Direcelén: |San Jorpe |
Tolefonoftay 7545906 [comeoe | o
2 DATOS DE LA MUESTRA
de la muestra: Vino Aromatizado
del muestreo: E3 Fecha do vencimiento: - |Lote: i
y hora del muestreo: 1111272021
[Procedencia: |La Pintada -Cercado-Tarija Bolivia
de muestreo: |Bodega Jusn Diablo
3.-Datos del ensayo
de ensayo: 13122021
de informe: 13/12/2021
4.-RESULTADOS DE ENSAYO
N PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO kzsuu e
Minimo | Méximo
1 |Acidez total of (Acido Tandrico)| Volumetrfa | N8 322004:2003|  5.78 35 975
2 |Acdez voldtl oA (Acido Acético) | Volumetria | NB 322005:2003|  0.70 [X [
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg! Volumetrfa | N8 322007:2003] 22 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg! Volumetria | N8 322008:2003] 55 0 300
5 Azucares reductores ol Volumetrfa | NB 322008:2003 142 | De acuerdo al tipo de vino)
[] alcohbico *GL(220*C) | Gravimetrla |NB322003:2003] 126 10 15
7 | unidades de pH | Potenciometria] NB 322101:2003] 382 25 45
B
0
Declaracién de conformidad
Loe requisdon del v {wnlores minkmos
e T —
ORIGINAL: CLIENTE

Zona la Pintado km 12 carretera a Bermejo | Cel: 62853001 | Tarija-Bolivia



Analisis fisico quimico del cuarto experimento
“Vino Aromatizado”

JUAN DIABLO INFORME DE ENSAYO
1.DATOS DEL CUENTE
IChente: Ana Arminda Tomez Cruz
Itante: |Ana Arminda Tomez Cruz
Direccion: |San Jorge 1
Telefonolta57545606 : —
2.-DATOS DE LA MUESTRA l l
Descripeidn de la muestra: Vino Aromatizado
Codigo del muestreo: E4 Fecha de vencimiento: oows |Lote: -~
[Fecha y hora del muestreo: 1111272021
|Procedencia: La Pintada -Cercado-Tarjs Bokvia
Lugar de muestreo: |Bodega Juan Diablo
3 -Datos del ensayo
[Fecha do ensayo: 13122021
[Fecha de informe: 131222021
4.-RESULTADOS DE ENSAYO
N PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO kemu RSOuerTos
Minimo | Maximo
1 JAcdez totsl 91 (Acido Tandrico)| Voumetria | N8 3220042003 57 35 9.75
2 |Acdez volati 91 (Acido Acttico) | Volumetria | NB 3220052003] 08 0.1 1
3 |Aahidrido sulfuroso Rore mg! Voumetrla | NB 3220072003 35 0 75
4 |Anhideido sulfuroso total mg/ Voumetrla | NB 3220082003] 60 0 %0
5 |Azucares reductores A Volmetria | NB 3220082003] 138 |Da acuerdo al tpo de
6 |Grado aicohdlico ‘GL(820°C) | Gravimetria | N8B 3220032003] 125 10 15
7 oM unidades de pH | Potenciometrial N8 322101:2003] 3.7 25 45
8
9
Declaracién de conformidad:
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ANEXOS F

TECNICAS DE LABORATORIO
PARA ANALISIS
FISICOQUIMICA



TECNICAS DE LABORATORIO PARA ANALISIS DE VINOS

A continuacion ,se presenta los analisis que se realizan con mayor frecuencia en el

laboratorio de Industrias Alimenticias reina madre S.R.L.

TERMINACION DE ANHIDRIDO SULFUROSO LIBRE

Materiales Reactivos
* Erlenmeyer de 250 ml = Almidon al 1%
* Pipeta de doble foro de 50 ml “ Acido sulfdrico 1+3
* Pipeta graduada de 5 ml =+ lodo N/50

= Bureta de 25 ml
Procedimiento

1. Preparacion de muestra
e Afadir 50ml de muestra, medido con una pipeta
de doble aforo, en el Erlenmeyer de 250 ml seco.
e Agregar 1 ml de solucion de almiddn al 1%.
e Posteriormente agregar 5 ml de solucién 1 + 3 de
acido sulfurico.
2. Titulacion
¢ Inmediatamente después de afadir el acido
sulfarico titular con lodo N/50 hasta viraje de
color azul oscuro.
e Registra el gasto de lodo
3. Célculos

Para calcular la cantidad de anhidrido sulfuroso se utiliza la
siguiente expresion:

Ncex 12.8= x mg/Lt
Doénde: N cc: Volumen gastado de lodo.
X: concentracion de anhidrido sulfuroso la muestra.

4. Correccion

Se realiza la correccion de anhidrido sulfuroso libre en el vino, dado que este
compuesto es el que inhibe el crecimiento de bacterias perjudiciales durante y
después de su elaboracién, por lo que se debe mantener una concentracion
estandar.

Correccidn con Meta bisulfito de potasio:
(502:-S02) x1,5%x V x 2/1000 = x g/l de KHSOs3
Donde:

S0:: concentracién de anhidrido sulfuroso libre deseado



SO20 : concentracion de anhidrido sulfuroso en la muestra inicial
X: cantidad de metabisulfito de potasio a afiadirse
V: volumen de la muestra

Nota: si se usa gas SO2 para la correccidén no se multiplica por dos en la formula.



DETERMINACION DE ANHIDRIDO SULFUROSO TOTAL

Materiales

+ Erlenmeyer de 250 ml

(METODO RIPPER)

Reactivos

+ Pipeta de doble forro de 50 ml
- Pipeta graduada de 5 ml
+ Pipeta graduada de 25 ml

% Bureta de 25 ml
Procedimiento

1. Preparacion de la muestra
e Enun Erlenmeyer seco de 250 ml de capacidad introducir 25 ml de

KOH N/1 con la ayuda de una pipeta graduada.

* Hidroxido de potasio N/1
* Almidon al 1%

% Acido sulfdrico 1+3

% Lodo N/50

e Medir 50 ml demuestra con una pipeta de doble foro y verterlos en el
mismo Erlenmeyer.

e Dejar reposar 15 minutos

e Agregar al Erlenmeyer 1 un ml aproximadamente de solucion de

almidon al 1%.

e Posteriormente agregar 10 ml de solucién 1 + 3 de acido sulfarico

2. Titulacion

¢ Inmediatamente después de afadir el cido sulfarico titular con yodo

N/50 hasta viraje de color azul oscuro.
e Registro del gasto

3. Caélculos

Para calcular la cantidad de anhidrido sulfuroso se utiliza la siguiente

expresion:

Ncex 12.8= x mg/Lt de SO2

Donde: ncc : Volumen gastado de yodo

X: Concentracién de anhidrido en la muestra

limites permitidos

PRODUCTO LIMITE TOLERANCIA
Vino tinto seco 130 mg/l +/- 35 mg/I
Vino blanco y rosado seco 180 mg/l +/- 35 mg/I
Vino tinto abogado dulce 180 mg/l +/- 35 mg/I
Vino blanco y rosado acab6 210 mg/l +/- 35 mg/I
dulce




DETERMINACION DE ALCOHOL

Materiales destilacion de 750 ml,soporte
& M forado de 200 m destilacion.
atraz aforado de m Reactivos

4= Termoémetro calibrado
= Probeta lisa de 250 ml
4 Alcohémetro Gay Lussac

“ Bateria de destilacion
compuesta por un balon de

* Agua destilada
4= Hidréxido de sodio al 30%

Procedimiento

1. Preparacion de la muestra

e Medir 200 ml de muestra en un matraz aforado previamente enjuagado
con la muestra.

e Verter el contenido del matraz en el balon de destilacion

e Enjuagar el matraz 2 o 3 veces con pequefias cantidades de agua
destilada las cuales se vuelca en el balon.

e Se neutralizar la muestra agregando unas gotas de hidréxido de sodio
al 30% hasta el viraje de la materia colorante.

e Se conecta el equipo de destilacion y se procede a realizar la misma.

NOTA: Si la muestra a analizar es un vino espumoso 0

gasificado, debe eliminar se la presencia del didxido de
carbono por filtracion, previo al enrase inicial.

2. Destilacion de la muestra

e Armar el equipo de destilacion y proceder a
efectuar la misma, teniendo la precaucion de que la
ebullicidén no sea muy violenta para evitar el pesaje
del vino al destilado. Recolectar el destilado en el
Matraz de 200 ml donde se midio el volumen de la
muestra.

e Desfilar hasta recoger 150 ml (las tres cuartas
partes del volumen inicial).

-



Medicion del alcohol de la muestra

Una vez recolectado el volumen deseado enrasar el
matraz con agua destilada, homogenizar y llevara 20 °C
(centigrados) de temperatura.

Vaciar la mezcla en una probeta lisa de 200 ml.
Introducir al alcohdémetro limpio y seco en la muestra
(atemperada a 20° C) haciendo girar suavemente e
introduciendo el vastago hasta la proximidad de del
grado probable.

Efectuar la lectura tangente al menisco inferior
Expresar el resultado en °GL.

Figura F.




DETERMINACION DE ACIDEZ TOTAL

Materiales Reactivos
“ Matraz Erlenmeyer 250 ml - Agua destilada
- Pipeta de doble aforo de 10 = Hidroxido de sodio N/10
ml = Azul de bromotimol.

== Bureta de 25 ml
Procedimiento

1. Lapreparacion de la muestra

e Afadir 10 a 30 ml de agua destilada.

e Medir 10 ml de la muestra con una pipeta de
doble aforo previamente enjuagada con la
muestra en Erlenmeyer.

e Agregar 15 a 30 gotas de azul bromotimol.

2. Titulacién
e Titular con hidroxido de sodio N/10 hasta viraje
de color verde petroleo.
e Registrar el gasto de hidréxido de sodio
3. Célculos
Se utiliza la siguiente expresion

Nce x 0.75= x g/Lt de Acido tartarico

Donde:

Ncc: volumen gastado de hidroxido de sodio.

X: concentracion de anhidrido en la muestra.




DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL

Materiales

* Pipeta de doble aforo de 10
ml

* Pipeta graduada de 1 ml

= 2 bureta de 25 ml

“ Materia de destilacion
compuesta de balon
generador de vapor,
refrigerante, borboteador, una
columna rectificadora,

1. Procedimiento
e Preparacion de la muestra

soporte de destilacion y
mangueras.

Reactivos

* Agua destilada

= Acido tartarico

“ Yodo N/50

“ Hidroxido de sodio N/10
= Fenolftaleina

< Almidon al 1 %

= Borax Saturado

e Medir 10 ml de muestra con una pipeta de doble aforo previamente
jugada con la muestra, en el borboteador.

e Agregar 1 ml &cido tartaro al 25%

2. Destilacion de la muestra

e Llenar 3/4 tres cuartas partes del balon de destilacion con agua

destilada y llevar a ebullicion.

e Una vez que el agua empieza a hervir armar el equipo de destilacion,
compuesto por un refrigerante, el borboteador, una columna

rectificadora y el baldn.

e Verificar que todas las uniones del equipo estén bien cerradas para
evitar cualquier tipo de pérdida durante la destilacion.

e Se procede a destilar la muestra, hasta obtener 100

ml de la misma en un Erlenmeyer.

3. Valoracion de la muestra

Adicionar 4 a 5 gotas de fenolftaleina al destilado.
Valorar con NaOH N/0.1 hasta viraje de la
fenolftaleina a un rosado persistente unos 10
segundos, anotando el valor gastado como N.
Luego el Erlenmeyer se agrega unas gotas de
solucién de almidon.

valorar con una solucion de yodo N/50 hasta la
aparicion de color de coloracion azul, registrar el
volumen gastado como n1.

A continuacion, agregar unas gotas de solucion de
Bdrax saturado hasta el color rosado inicial.
Valorar una solucién de yodo en el N/50 hasta la
aparicion de coloracién azul, registrar el volumen
gastado como n2.




Observacion: El arrastre debe ser rapido para evitar acumulacion del liquido
en el borboteador, lo cual provocaria errores por defecto.

4. Célculos
Tomar los valores de los distintos volimenes gastados en las distintas
valoraciones y se utilizan para realizar los siguientes calculos:

X:|N (n1+n2) 0.6
: = t10) /%0

X: gr/ | de &cido acético, expresado como una cifra decimal

Donde



DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES

Materiales Reactivos
# Probeta graduada de vidrio % Acetato de plomo al 25%
+ Pipeta graduada de 10 ml # Carbo activado
* Papel filtro # Agua destilada
* Embudo % Azul de metileno

* 2 Erlenmeyer 250 ml

+ Pipeta de doble aforo de 15
ml

* Bureta graduada acodada

Procedimiento

1. Preparacion de la muestra
e Medir 90 ml de muestra en una probeta graduada. si la muestra es
mosto se debe realizar una dilucion.
e Adicional a la muestra 10 ml es acetato de plomo al 25% y 1 gramo de
carbon activado.
e Una vez agregado todos los reactivos agitar y dejaron su esposo
durante 10 minutos 0 mas.
e Transcurrido del tiempo de reposo filtrar con un papel de filtro y el
filtrado se recibe en el Erlenmeyer.
2. Titulacion
e Enjuagar la bureta comparte del filtrado y enrasarla con el resto.
e Colocar en un Erlenmeyer de 250 ml, con pipeta de doble aforo 15 ml
de licor de fehling con 30 ml de agua destilada.
e Colocar el Erlenmeyer sobre el fuego y llevarlo evolucion una

e vez que comienza la misma con la titulacion.

e Latitulacion se debe realizar a razén de 3 gotas por segundo y se debe
tener cuidado de que la ebullicion no sea tan violenta.

Figura F.7 Figura F.8



Cuando la titulacion esté cerca del punto final se aprecia
una débil coloracion celeste, en este punto agregar unas
gotas de azul de metileno.

e Una vez que el destilado toma el color de
colorante se continua con la titulacion hasta
que aparezca un punto amarillo, en este
momento cortar la titulacién por completo.

e Registrar el gasto de bureta.

e El tiempo de la titulacion debe ser entre 2,5y 3
minutos como maximo.

Calculos
El célculo a realizar es el siguiente

Azucar del 1"eductorg —— xd
1 ncc

Donde:

Ncc: volumen gastado

d: dilucion realizada.

El resultado se expresa en g/l una cifra decimal.




ANEXQOS G

TAXONOMIA DE LAS HIERBAS
DIGESTIVA



Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales
Herbario Universitario (T.B.)
Solicitante: Ana Arminda Torrez Cruz
Carrera: Ing. Quimica
Informe Virtual de Taxonomia: Jengibre
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza
Fecha: Tarija 09/ 06/ 22
Fuente: (Herbario Universitario (T.B.), 2022)

Reino: Vegetal.

Phylum: Telemophytae.

Division: Tracheophytae.

Subdivision: Anthophyta.

Clase: Angiospermae.

Subclase: Monocotyledoneae

Orden: Scitaminales

Familia: Zingiberaceae

Nombre cientifico: Zingiber officinale Roscoe

Nombre comdn: Jengibre

Ing.MSc. Ismael Acosta Galarza

ENCARGADO



Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales
Herbario Universitario (T.B.)
Solicitante: Ana Arminda Torrez Cruz
Carrera: Ing. Quimica
Informe Virtual de Taxonomia: Ajenjo
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza
Fecha: Tarija 09/ 06/ 22
Reino: Vegetal
Phylum: Telemophytae
Division: Tracheophytae
Sub division: Anthophyta
Clase: Angiospermae
Sub clase: Dicotyledoneae
Grado Evolutivo: Metachlamydeae
Grupo de Ordenes: Tetraciclicos
Orden: Campanulales
Familia: Compositae
Nombre cientifico: Artemisia absinthium L.
Nombre comun: Ajenjo

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

Ing.MSc. Ismael Acosta Galarza

ENCARGADO



Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales
Herbario Universitario (T.B.)
Solicitante: Ana Arminda Torrez Cruz
Carrera: Ing. Quimica
Informe Virtual de Taxonomia: Quina colorada
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza
Fecha: Tarija 09/06/ 22
Reino: Vegetal
Phylum: Telemophytae
Division: Tracheophytae
Sub division: Anthophyta
Sub clase: Dicotyledoneae
Grado Evolutivo: Archichlamydeae
Grupo de Ordenes: Corolinos
Orden: Rosales
Familia: Leguminosae
Sub familia: Papilionoideae
Nombre cientifico: Myroxylon peruiferum L.f.
Nombre comun: Quina colorada

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

Ing.MSc. Ismael Acosta Galarza

ENCARGADO



Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales
Herbario Universitario (T.B.)
Solicitante: Ana Arminda Torrez Cruz
Carrera: Ing. Quimica
Informe Virtual de Taxonomia: Romero
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza
Fecha: Tarija 09/ 06/ 22
Reino: Vegetal
Phylum: Telemophytae
Division: Tracheophytae
Sub division: Anthophyta
Clase: Angiospermae
Sub clase: Dicotyledoneae
Grado Evolutivo: Metachlamydeae
Grupo de Ordenes: Tetraciclicos
Orden: Campanulales
Familia: Compositae
Nombre cientifico: Rosmarinus officinalis L.
Nombre comdn: Romero

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

Ing.MSc. Ismael Acosta Galarza

ENCARGADO



