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ANEXO A: FICHA TECNICADE LAM

ATERIA PRIMA

NATUR ALIMENTOS S.R.L.

watur

Santa Cruz de - Bolivia - www.natur.com.bo - Tel.: +591-3-322-3725 - Cell: +591-7685-3375 - natur@natur.com.bo

FICHA TECNICA DE PRODUCTO - TECHNICAL PRODUCT DATASHEET

Nombre del Producto
Product Name

MACA (Lepidium meyenii)

NATUR - Santa Cruz -
Altiplano - Bolivia o I

Bolivia

Origen Procesado em
Source Processing site

INFORMACION DE MATERIA PRIMA (maca in natura)

RAW MATERIAL INFORMATION (in natura maca)

La MACA liofilizada que NATUR industrializa, se
produce en pequefias fincas familiares en el
Altiplano Boliviano, en las regiones de El Alto, La
Paz . Las productores que trabajan para obtener
maca de buena calidd, tienen garantizada compra
de su produccién por precio justo, dentro de las
caracteristicas internacionales del comércio justo
(fair trade) que NATUR mantiene con sus
proveedores dentro de su politica empresarial de
responsabilidad social (CSR).
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The freeze-dried MACA that NATUR
industrializes is produced in small family
farms in the Bolivian Altiplano, in the regions
of El Alto, La Paz. Producers who work to
obtain good quality maca are guaranteed to
purchase their production at a fair price,
within the international characteristics of fair
trade that NATUR maintains with its suppliers
within its corporate social responsibility policy
(CSR).

Presentacion | La MACA in natura (bulbos frescos) si recibe en NATUR en bolsas, directamiente

Raw Material
demateria | del productor. NATUR inspeciona todos los pasos desde la cosecha para garantizar P::'m;ﬁ:: steps of productyion since the harvesting is close followed by NATUR to
prima la calidad del producto final. guarantee the quality of the final product.

NATUR receives raw fresh MACA bulb in bags, directly from the farmer. All

INFORMACION DE PRODUCTO LIOFILIZADO

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color Crema clara

Olor Caracteristico de la maca
rSabor Caracteristico

Consistencia | Polvo uniforme

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

FREEZE DRIED PRODUCT INFORMATION
- v

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS

Color
Scent
Taste
Consistency

Light Cream
Characteristic of the maca
Characteristic

Uniform powder

MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS

Mesofilas Aerobicas  |Max. 10,000 CFU/g Stand. Place Count Max. 10,000 CFU/g
Hogos y leveduras Max. 200 CFU/g Yeast and Mold Max. 200 CFU/g
Coliformes totales <10 CFU/g Total coliforms <10 CFU/g
Salmonela Absent in25g Salmonella Absentin 25 g
[Escherichia coli <10 CFU/g Escherichia coli <10 CFU/g
[Staph. Aureus <10 CFU/g Staph. Aureus <10 CFU/g
CERTIFICACIONES de
PRODUCTO
PRODUCTO KOSHER / KOSHER PRODUCT
PRODUCT Union for Ethical BioTrade certified
CERTIFICATIONS w’ Sla PRODUCTO APROBADO SENASAG
KOSHER CERTIFIED HALAL BOLIVIA
CARACTERISTICAS GENERALES DATOS NUTRICIONALES PARA 100 g DE MACA lGENERAL CHARACTERISTICS NUTRITION FACTS FOR 100 g SERVING SIZE
- 100% maca liofilizada pura Substancia Cantidad | unidad - 100% pure freeze dried fruit Substance Amount | unit
- Humedad menor que 2% Grasa Total 093 g - Moisture less than 2% Total Fat 0.93 g
- Sin adicion de azucares Grasa Saturada 0.93 g - No sugar added Saturated Fat 0.93 g
- No conteine gluten Grasa Trans - g - Gluten free Trans Fat 0 g
- Libre de almendras y nueces Cl - g - Peanut/Tree nut free Cholesterol 0 g
- Producto hipoalergénico Sodio 29.13 g - Hypoallergenic product Sodium 29.13 g
- Shelflife = 2 (dos) afios * Potasio 1.198.01 | mg - Shelflife = 2 (two) years * Potassium 1.198.01 | mg
- 100g de maca liofilizada equivale G Totales 68.86 g - 100 g of freeze dried maca is Total Carbohydrate 68.86 g
a 147 g de maca fresca Fibras 5.72 g equals to 147 g of raw maca Dietary Fiber 5.72 g
Proteina 18.76 | g Protein 1876 | g
* S mantenido en su embalaje original Calcio 22941 mg | * If stored in its original pack (tri Calcium 22041 | mg
(bolsa tri-laminada metalizada) en local Magnesio 83.75 | mg metalized bag) and in a fresh place Magnesium 83.75 | mg
fresco y libre de luz solar directa Cenizas 3.93| mg avoiding direct sunlight Ashes 3.93 e
Aminoacidos Totales | 997.70 | mg | Total Aminoacids 997.7 | meg |
CALORIAS 307.00 | kcal CALORIES 307 keal
Cantidade servida 100 g Serving size 100 g
AMINOACIDOS de la MACA liofilizada -AMINOACIDS in freeze dried MACA
VITAMINAS DE LA MACA LIOFILIZADA: Aminoacid] % on total |Ami id % on total | Amil id % on total VITAMINAS DE LA MACA LIOFILIZADA:
Vitamina B3 (niacina; 43.56 | mg Glutamic acid | 15.69% |Alanine 6.32% | Methionine 2.81% Vitamin B3 (niacin) 43.56 mg |
Vitamina C (Ac. Ascorbico) 312| mg | Arginine 9.96% _|Phenylalanine 5.54% |HO-Proline 2.61% Vitamin C {Ascorbic Acid) 3.12 mg |
Vitamina B2 (riboflavina] 0.68 mg | Aspartic acid 9.19% |Lysine 5.46% | Histidine 2.20% Vitamin B2 (riboflavin 0.68 mg
Vitamina B1 (tiamina) 050 | mg Leucine 9.12% |Serine 5.05% |Sarcosine 0.07% Vitamina B1 (thiamine) 0.5 mg
Valine 7.95% _|lsoleucine 4.75% |Proline 0.05%
Glycine 6.85% |Threonine 3.32%
| PRESENTACION DE PRODUCTO PRODUCT PRESENTATION
IPO“’P—, NATUR prové la MACA licfilizada en POWDER,) NATUR supply powder freeze dried
Padron de tamfio de particula 3 Particle size standards i 2
: polvo embaladas em bolsas tri- = MACA in tri-laminated BIOPP bags
< 3000 microns = 5% g < 3000 microns = 5% N 3 N
= de BIOPP com line interno = with internal line of aluminun + carton
> 2000 micron: % S = 2 > 2000 microns = 5% -
> 1000 microns = 60% de aluminio + cajas de cartén de 62 57000 ricrons = 60% w!th 62cmx33 cm?( 20cm,
e cm x 33 cm x 20 cm com 10,0 kg neto e each box with 10,0 kg net weight




ANEXO B: ENCUESTA PARA LA DETERMINACION DE TAMANO Y
SABOR DE LA BEIDA

ENCUESTA DE PREFERENCIAS - BEBIDA NATURAL A BASE DE MACA

Esta encuesta tiene como objetivo recopilar informacion para el desarrollo de una bebida
natural a base de maca. Las respuestas son andnimas y seran utilizadas tnicamente con fines
académicos. Su opinidn permitira orientar el desarrollo del producto y definir las mejores
opciones para pruebas preliminares.

1. Género / Sexo:
O Femenino
O Masculino

1 Prefiero no responder

2. Rango de edad:
[118-25

[0 26-34

1 35-44

(1 45-54
[155-64

O 65 o mas

3. Formato preferido de presentacion:
1250 mL

1350 mL

1500 mL

O1lL

4. Sabor preferido:
O Pifa

O Frutos rojos

1 Maracuyéa

[ Otro (especificar):




ANEXO C: RESULTADOS DE LA ENCUESTA DEL ANEXO B

N° Genero Edad Formato Sabor

1 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos
2 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos
3 Masculino | 26-34 350 mL Frutos rojos
4 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos
5 Masculino | 26-34 250 mL Frutos rojos
6 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos
7 Femenino 26-34 250 mL Frutos rojos
8 Masculino | 18-25 250 mL Frutos rojos
9 Femenino 35-44 250 mL Frutos rojos
10 Masculino | 26-34 1L Frutos rojos
11 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos
12 Femenino 26-34 250 mL Frutos rojos
13 Masculino | 35-44 250 mL Frutos rojos
14 Femenino 18-25 350 mL Frutos rojos
15 Masculino | 26-34 250 mL Frutos rojos
16 Femenino | 45-54 350 mL Maracuyéa

17 Masculino | 35-44 500 mL Pifia

18 Femenino 26-34 250 mL Frutos rojos
19 Masculino | 18-25 350 mL Maracuya

20 Femenino 35-44 250 mL Frutos rojos
21 Masculino | 45-54 500 mL Pifia

22 Femenino 18-25 250 mL Frutos rojos
23 Masculino | 26-34 250 mL Frutos rojos
24 Femenino 26-34 350 mL Maracuya

25 Masculino | 35-44 250 mL Frutos rojos
26 Femenino | 650mas | 250 mL Tamarindo
27 Masculino | 55-64 500 mL Uva

28 Femenino | 650 méas | 350 mL Tamarindo
29 Masculino | 650 méas | 250 mL Uva

30 Femenino 55-64 350 mL Frutos rojos




GENERO |RESULTADO |%
FEMENINO 18 60
MASCULINO 12 40
RANGO
EDAD RESULTADO %
18-25 10 33,33
26- 34 9 30
35-44 5 16,67
45 -54 2 6,67
55 - 64 2 6,67
65 0 mas 2 6,67
CANTIDAD |RESULTADO %
250 mi 19 63,33
350 mi 7 23,33
500 ml 3 10
1L 1 3,33
SABOR RESULTADO %
Frutos rojos 22 73,33
Maracuyé 3 10
Pina 2 6,67
Otros 3 10
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ANEXO D: FICHA TECNICA DEL AGUA PURIFICADA UTILIZ

Laboratorio Oficial del Ministeriq de Saludy Deportey
Red de Laboratorios Oficiales de Anisie de Alimantos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial de| “SENASAG™

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

|

Cliente: |Industrias Nordam
Salicitante: [Industrias Nordam :
Direccién:  isan Gerdnimo - Pasaje Mealla
Teléfono/Fax| 70215220 | correo-e | B0 | cadigo | AG 0166/25
. - !I. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Agua de mesa "AGUA RICA"

Codigo de muestreo: echa de vencimiento; AR [ Late: Eivvs

E
|Fechay hora de muestreo: |20250819 " hrsiosi00. ]
: =

L p— Tarija Cercado - Tarija Bolivia
uestreo: |Lugar de elaboracién

|[Rudy Noriega i |
|1756 VB 1293 Fecha de recepcion de fa muestra: [ 2025-08-19 i
200 g __[Fecha de ejecucién de ensayo: jfoezoz'siqz-;,lsél-;pz_s-ds;zsl
= __lIl. RESULTADOS - :
' | TEGNICay/o iIile ; oo [HMITES PERMISI REFERENCIA DE
Méron,q_»nz.  UNIDAD. RESULTADOS | (para agua potasie) LS LimITes
_ Ensavo | ) ' i s
! 20 N8 325002:04 |

ure/ml | <10.

<1 ;Ns~alz_s:p;izfo'q-"{.

<1 [na3zsoozi0s |




ANEXO E: FICHA TECNICA DE LA PULPA DE FRUTOS ROJOS
UTILIZADA

ESPECIFICACIONES CODIGO: ES - PRD - 011

Emision: 19/03/19
PULPA FIT FRUT - FRUTOS ROJOS Revision: 002
Péagina 1de 3

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Producto elaborado partir de despulpado de frutilla, mora y frambuesa de 1era
calidad

2. COMPOSICION
Pulpa de frutilla, mora y frambuesa.

3. PRESENTACION COMERCIAL

Nombre Comercial Sabor Pesol/ paquete
Fit frut Frutos rojos 200g
Fit frut Frutos rojos 100 X 20 Unidades

4. NORMA DE REFERENCIA

REGLAMENTO SANITARIO CHILENO 14.9 MERMELADAS, JALEAS, CREMAS
DE CASTANA, FRUTAS CONFITADAS, PREPARADOS DE FRUTAS Y
VERDURAS (INCLUIDA LA PULPA)

5. ESPECIFICACIONES

FISICOQUIMICAS
ENSAYO ESPECIFICACION OBSERVACION
pH 3,4+/-0.5
° BRIX 7+/-5 A20°C
DENSIDAD 1050 +/- 20
SENSORIALES
PARAMETROS ESPECIFICACION
COLOR Rojo oscuro caracteristico a fruta madura
SABOR Dulce caracteristico a fruta fresca
TEXTURA Fluido viscoso a temperatura 20°C con presencia de
semillas




ESPECIFICACIONES CODIGO: ES - PRD - 011

Emision: 19/03/19
PULPA FIT FRUT - FRUTOS ROJOS | Revision: 002

Péagina 2 de 3
MICROBIOLOGICAS
LIMITE METODO DE
PARAMETROS n c = - ENSAYO
Mohos y levaduras UFC/g 5 | 1 |1X102 |1x10® NB- 32015
NOTA: En caso de trabajarse con una sola muestra, esta debe cumplir con los
requisitos maximos de m

INFORMACION NUTRICIONAL

TAMANO DE PROCION : 1259 vaso de 375 ml preparado con agua
Por100 g Pg;"gg‘g" %VRN

Valor energético 103,6 130 6
 Carbohidratos 233 29,1 10
Proteinas 0,4 0,5 1
Grasas Totales 1,71 21 3
Fibra 1,3 1,6 i

FOSFORO * FDA 111,7 139,6375 14
HIERRO 1,5 1,8125 13
CALCIO 233 29,0625 4
VITAMINA A 0,6 0 0
VITAMINA B1 0,0 0 0
VITAMINA B2 0,0 0,025 1
NIACINA 0,0 0,025 0
VITAMINA C 0,0 0,02125 0

*VRN Valores de referencia nutricional por dia (Codex/FDA).

Valores diarios con base a una dieta de 2,000 Kcal u 8,400Kj. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas. *** Valor no establecido.
FUENTE TABLA BOLIVIANA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS'DOCUMENTO TECNICO'
MINISTERIO DE SALUD Y DEPORTES
https://www.composicionnutricional.com/alimentos/MORA- 1




ANEXO E: FICHA TECNICA DEL AZUCAR UTILIZADA

A Y

FICHA TECNICA

Aqual..
QQual;.

PRODUCTO TERMINADO - AZUCAR

Precauciones

Evitese el contacto con los ojos.

especiales
’ . » Kosher
Certificaciones » ISCC PLUS
Parametro Método Especificacion Unidad
Organolépticos*
Cﬂstale§ bla_ncos o Cﬁstale§ bIapcos o
Apariencia M PRA20 | pariins | ks de 10 pariiuias
negras en 100 g negras en 100 g
Olor SM-PR-420 Libre de olor extrafio Libre de olor extrafio
Olor después de acidificar SM-PR-420 Libre de olor extrafio Libre de olor extrafio
Sabor SpRaz0 | TEeaaiedicn, | ThEsmare SRy v
Fisicoquimicos
Polarizacién a 20°C GS 2-1 min. 99,80 Z
Color a 420nm GS 2-10 max. 45 U.l
Cenizas por conductividad GS 2-17 max. 0,04 % m/m
Turbidez GS 2-18 max. 30 (VAR
Floculaciéon Potencial a 10 gias GS 2-40 Ausencia U.A.
Humedad GS 2-15 max. 0,05 % m/m
Azlcares reductores GS 2-5 max. 0,04 % m/m
Diéxido de azufre as90 nm GS 2-33 max. 6,0 mg/kg
Sedimentacion (material insoluble) GS 2-19 max. 20 mg/kg
Microbiolégicos*
Hongos GS 2-47 max. 10 UFC/10g
Levaduras GS 2-47 max. 10 UFC/10g
Mesofilas aerobias GS 2-41 max. 200 UFC/10g
Bacterias terméfilas aciddfilas (TAB) SM-PR-687 max. 1000 UFC/50g
Bacterias que producen guaiacol SM-PR-687 Ausencia Pre;eogt:(l;/;:s::ca; en
Coliformes totales IS0 32321_5‘30 6/ Ausencia UFC/g
Escherichia coli 150 é§521-§200 Al Ausencia UFC/g
1SO 6579:2017/ < Presencia/Ausencia
Salmonella spp AOAC PTM Ausencia en 259
061203
Toxicologicos
Hierro GS 2-31/ICP-MS max. 1,0 mg/kg
Cobre GS 2-29 / ICP-MS max. 1,0 mg/kg
Plomo GS 2-24 / ICP-MS max. 0,1 mg/kg
Arsénico GS 2-25/ICP-MS max. 0,1 mg/kg

Pesticidas

Ninguin pesticida por encima de LMR (limites maximos residuales) segun la lista del CODEX Alimentarius GS

0659 - Sugar Cane.

* Métodos de referencia
Referencias de niveles aceptables de parametros: Segun requisitos legales, reglamentarios o de clientes.
[ Cédigo: CC-P-05-F-02 Versién: 3 Fecha de aprobacién: 31/01/2025 |




ANEXO F: ENCUESTA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL
PRODUCTO

EVALUACION SENSORIAL — BEBIDA ENERGETICA EN BASE A MACA
Fecha: / /20

Edad: Sexo:OFOM

¢ Consume bebidas energéticas naturales regularmente? [ Si O No
INSTRUCCIONES

Deguste cada muestra en el orden indicado.

Mantenga la muestra en su boca al menos 3 segundos antes de evaluarla.
Enjuague su boca con agua entre cada muestra.

Califique cada atributo segtn su percepcidn utilizando la escala proporcionada.
ESCALA DE EVALUACION

Puntaje Descripcion

1-2  Muy desagradable

3-4  Desagradable

5-6 Regular

7-8  Agradable

9-10 Muy agradable

EVALUACION SENSORIAL

Factor Muestra A MuestraB  MuestraC  Muestra D

Color
Aroma
Sabor
Textura
Dulzor

Aceptacion
Global

COMENTARIOS DEL EVALUADOR (Opcional):



RESULTADOS EXTENDIDOS DE LA EVALUACION

ANEXO G:

SENSORIAL
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Promedio De Las 3 Replicas

COLOR AROMA SABOR DULZOR TEXTURA
A |[B c b |[A B |C |[DJA |B |[C |IDJA |B |C D |A |B c (D

7 71819V 7 |7 |89 7|73|77]9] 6| 7| 8 9 167| 7 819
6 7 177] 9 671891 6|7]|8]|9]67|63| 8 9 163|633| 7| 8
7 8 177,917 |7 17719 7|7177|9]|67|67| 8 9171 7 819
6 7 173| 9167|67(7319| 6|7177(9]63|6,3|7,67|833] 6 [667|7,7|8,7
7 (667,73 917167839 767(77/9167(73]|867| 9| 7 |767|87| 9
6 7 1819)V7| 7177|8763 7 (77|9]|63| 7| 8 9 167| 7 8 | 8
7 8 1831 917 | 8 (83|19 7|8173|9| 7| 8(833] 917 | 8| 8] 09
6 7171|876 7 (73|87 7|6 (73]9]|63| 7| 8 9 167| 7 819
7173318917 |173|8|9]67|7(77[9]67| 6 1733|833]6,7| 6 |73]|8,3
67| 7 | 8 |93]6,7| 7 |83|87]63| 7 (839 7| 8867 9| 7 |767] 8 | 9
7173317 (9V7 173|797 |8|[77[9]63| 7| 8 |8§67] 6 | 7 |7,7|8,7
63| 7 | 8 |87)6| 7 |8|9]6|7[8|9]7|(77|867] 9|17 | 8| 8|29
71733177 9167777719 7| 8 |83|10] 6 |63 8 9 163| 7 819
6 6 | 71|187)7 67| 7183|637 (739 7| 7| 8 8171733 8| 8
7 7 183871677377, 9167| 7| 8([9]63| 7| 7 |867]63| 7 |73|8,7
6,3|667| 8 [93]6,7| 7 | 89]67| 789163 7| 8 9 163| 7 819
63|667|77(83)6 | 6 | 7|87l 767739 7| 8 1833| 9| 7 |767|83| 9
71767177 97 |77(7,7|93] 7 (73| 8 9| 6 |67 7 8 163|667 7| 8
63| 7 |77|87]63| 7 | 887|637 8|9 6| 7] 8 9171 7 819
717338 (9772789773839 71(77|833|933]73| 8 | 9|9
66| 71|77]|89)6,7| 7,1]7,8189]6,7|7117,8| 9165| 71| 8 |882|6,7|7,15|7,9] 8,7

A B C D

COLOR 6,60 7,10 7,72 8,92

AROMA 6,68 7,08 7,75 8,90

SABOR 6,67 7,12 7,80 9,15

DULZOR 6,53 7,05 8,00 8,82

TEXTURA 6,68 7,15 7,90 8,72




Aceptacion Global

REPLICA 1 REPLICA 2 REPLICA3
ACEPTACIONG. | ACEPTACION G. | ACEPTACION G.
B|C|D A|B |C |D A|B |[C |D

7 |7 8]10 717 18 |9 717 18 1|9

6 |7 (8|9 817 |8 |9 67 |8 |9

716 (8|9 718 |7 |9 717 |8 |9

6 |7 |8 |8 67 |8 |9 617 |8 |9

717|819 717 18 |9 717 18 1|9

6 |7 |8 |8 67 |8 |9 67 |8 |9

718199 718 |8 |8 717 18 |9

6 |6 |7 |9 716 |7 |9 716 |7 ]9

6 |8 9 |9 717 18 19 717 18 |9

6 |7 |8 |8 717 18 |9 6|7 |7 |9

7 181819 718 |8 |8 718 (8 |9

6 |7 |8 |8 67 |8 |9 617 |8 |9

707|719 718 |8 |9 718 (8 |9

6 |6 |7 |9 717 |7 19 6|7 |7 |9

717|818 717 18 |9 717 18 |9

7 |7 (8|10 717 18 19 717 18 |9

6 |6 |7 |9 66 |7 |9 616 |7 |9

718199 718 |8 |9 718 (8 |9

6 |7 |8 |8 67 |8 |9 617 [8 |9

707|719 718 |8 |9 718 (8 |9

Aceptacion Global Promedio De Las Tres Replicas
aceptacion
FORMULACION REPIl_ICA REPIZ_ICA REPI3_ICA g?obal_
promedio

A 6,50 6,80 6,60 6,63
B 7,00 7,20 7,10 7,10
C 7,90 7,80 7,80 7,83
D 8,80 8,90 9,00 8,90




ANEXO H: RESULTADO DE LOS ANALISIS FISICOQUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS DEL PRODUCTO TERMINADO




ANEXO I: COMPARATIVA ENTRE BEBIDA ENERGETICA
COMERCIALIZADA'Y LA BEBIDA ENERGETICA ELABORADA

Informacion Nutricional
de la Bebida Elaborada
Parametro Por 100m|
I
Energia 46 kcal/100g
Proteina 0199/100g
Carbohidratos 10,84 g/100g
Azucares 8,28 g/100g
oH 400
Cenizas 0,16 g/100g
Salidos solubles 12,1 °Brix

Bebida comercializada Bebida Elaborada



ANEXO J: FOTOGRAFIAS DURANTE EL DESARROLLO DEL PROYECTO

Etapa de extraccion de la maca y el agua a temperatura de 50°C y agitacion constante



Formulacion del producto



Producto final envasado



ANEXO K: METODOLOGIAS UTILIZADAS (POTENCIOMETRICO,
REFRACTOMETRICO Y GRAVIMETRICO)

Metodo potenciométrico: La determinacion del pH del proceso se baso en el método
potenciométrico, el cual mide la diferencia de potencial eléctrico entre un electrodo de

vidrio y un electrodo de referencia sumergidos en la muestra.

Control de temperatura debido a la funcién ATC (Compensacion Automatica de

Temperatura) del equipo y pH con el pH-2 PRO.



Método refractométrico: Mide el indice de refraccion de la mezcla, extracto y bebida,

el cual varia proporcionalmente a la concentracion de solidos disueltos.

L, i !
Medicion utilizando el refractometro.



Método gravimétrico: Se fundamenta en la determinacion de la masa de extracto seco
mediante la eliminacion del solvente (agua) por evaporacion térmica hasta alcanzar

peso constante.

Alicuota usada para el secado y pesado del vaso precipitado mas el extracto para el

control del peso.

Secado de las alicuotas para la determinacion del rendimiento.



