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RESUMEN

En busca de aportar al desarrollo econémico, social y comercial de esta region
céntrica del pais de Nicaragua, donde, el atributo de la zona esta en la explotacién
de los recursos de la tierra en la siembra de cultivos y la crianza de ganados se
hace necesario generar valor agregado a la diversidad de materias primas que se
producen, como lo es en el caso de la flor de jamaica, que es comercializado por
pequefios productores a consumidores por medio directo e intermediarios para
consumo de bebidas frias en los hogares, comedirias, vendedores ambulantes y

restaurantes.

El manejo del termino Vino esta aplicado bajo estatutos del Codex Alimentarius a
toda bebida fermentada proveniente su materia prima como lo es la uva, sin
embargo, la misma norma detalla que el termino vino cuando refiere al vino de
especias, flores y frutas este, debe ser especificado de acompafante al termino el
nombre de la fruta del cual se elaborard, en este caso sera Vino de Flor de Jamaica.

A causa de lo mencionado con el fin de darle valor agregado se caracterizo y
estandariz6 el proceso de la elaboracion de vino de la flor de Jamaica, con el apoyo
inminente e indispensables de las Normas Técnicas Obligatorias Nicaragtiense
(NTON) para bebidas alcohdlicas fermentadas, vinos de frutas y/o plantas
tropicales, segun estos requerimientos, se elabor6 una definicién de cada operacion
unitaria del proceso dando como resultado una variedad de caracteristicas tanto
fisicas como quimicas segun cada variable implementada y detallada en el

documento.

Cabe destacar que se realiz6 una tabulacion de nueve variables intercambiando las
cantidades de insumos como sacarosa Yy lavadura, de igual manera la materia prima,
siempre respetando el rengo de acidez y °Brix similar al vino de uva que esta en un
rango de 15-25 °Brix, para ser denominado vino de flor de jamaica segun las normas
antes descrita, dando como resultado variedad de caracteristicas organolépticas,
donde, se estandariz6 la calidad respecto a la perspectiva del consumidor.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Bebida Alcohdlica. Producto alcohdlico apto para el consumo humano, obtenido
por procesos de fermentacién de materia prima de origen vegetal u que es sometido,
0 no, a destilacion, rectificacion, infusién, maceracion o coccion de productos
naturales, con un contenido alcoholico mayor del 0.5% en volumen: el producto

puede o no ser afiejado, estar adicionado de diversos ingredientes y aditivos.

Bebida alcohédlica fermentada. Es la bebida alcohdlica obtenida por la
fermentacion de jugos azucarados de frutas o por la fermentacion de azlcares

obtenidos de almiddn de cereales por cualquier proceso de conversion.

Aguardiente de Cafia. Aguardiente obtenido de la fermentacion alcohdlica y
destilacion de mostos provenientes de productos derivados de la cafia de azucar.
Se le conoce, segun el pais o region con los siguientes nombres: guaro, guaron,

espiritu de cafia, cachaza, tafia, etc.

Aguardiente de Cafia Compuesto. Aquel cuyo sabor y aroma se han modificado
por la adiciébn de aromatizantes naturales de uso permitido, de manera que no se
desvirtlen sus caracteristicas de origen. A este aguardiente se le puede adicionar

0 no, azlcar o colorantes naturales permitidos.

Aguardiente simple. Cuando los aguardientes no son sometidos a los procesados
de afiejamiento se les conoce bajo el nombre Unico de aguardiente, a veces seguido
del nombre de la materia prima que les da origen. Por ejemplos: aguardiente de
ciruela y con frecuencia con nombres regionales, por ejemplo: guaro, guaron,
espiritu, calvados, pisco, etc. en todos estos casos el aguardiente es una mezcla se
hidroalcohdlica simple, sin afiejar, de aspecto cristalino y sabor tipico de la materia
prima que dio origen al alcohol. Su grado alcohdlico no podra ser menor de 34% ni

mayor de 40% Alc./ vol.



Alcohol. El etanol o alcohol etilico procede de la destilacion de productos

resultantes de la fermentacion de mostos adecuados.

Alcohol Etilico. Es el producto obtenido de la destilacion y rectificacion de los
mostos sometidos a fermentacion, principalmente alcohdlica de los mostos de la
materia prima de origen vegetal que contienen azlcares o de aquellas que
contienen almidon sacrificable (cafia de azucar, mieles incristalizables, jarabe de
glucosa, jarabe de fructosa, cereales, frutas, tubérculos, entre otras.) y que dichos
mostos fermentados son sometidos a destilacion y rectificacion. La formula del
alcohol etilico es CH3-CH2-OH.

Grado alcohdlico. Porcentaje en volumen de alcohol etilico contenido en una

bebida alcohdlica, referido a 20° C, con su correspondiente factor de correccion.

Envase Primario (Envase). Es todo recipiente que tiene contacto directo con el

producto.

Envase Secundario (Empaque). Es todo recipiente que tiene contacto con uno o
mMAas envases primarios, con el objeto de protegerlos y facilitar su comercializacion
hasta llegar al consumidor final. El envase secundario usualmente es usado para

agrupar en una sola unidad de expendio, varios envases primarios.

Tapdn o Tapa. Piezas con las que se tapan los envases primarios, las cuales deben

ser presion o de rosca con dispositivos de seguridad.

Autorizacion Sanitaria. Es el acto administrativo mediante el cual la autoridad
competente, permite a una persona natural o juridica, publica o privada, la

realizacion de actividades relacionadas con la salud humana.

Polietileno o Politeno. Deberéa ser material virgen, de color blanco lechoso, de alta

0 baja densidad que cumpla con las siguientes caracteristicas:



- Su densidad debera estar comprendida entre 0.91 y 0.94 g/cm? para el caso de
polietileno de baja densidad y mas de 0.94 a 0.96 g/cm? para el caso de polietileno
de alta densidad.

- La fraccion extraida por n-hexano a 50 °C, sera como maximo 2.6 % (m/m).

- La fraccion soluble en xileno a 25 °C, serd como maximo 11.3 %.

Polipropileno. Debera ser material virgen, de color blanco lechoso, traslucido, que

cumple con las siguientes caracteristicas:

- Su densidad debera estar comprendida entre 0.888 y 0.913 g/cm3.
- La fraccion extraida por n-hexano la temperatura de reflujo, sera como maximo 6.4
% (m/m).

- La fraccion soluble en xileno a 25 °C, sera como maximo 9.8 % (m/m).

Poliestileno teftaraltato (PET): Deberd ser material virgen, transparente, que

cumpla con las siguientes caracteristicas:

- Su densidad debera estar comprendida entre 1.07 y 1.4 g/cm3.

- El contenido de constituyentes volatiles, sera como maximo 2.7 % (m/m).

Cloruro de Polivinilo (PVC): Debera ser material virgen que cumpla con las

siguientes caracteristicas:

- Su densidad debera estar comprendida entre 1.16 y 1.72 g/cm?3.

- El contenido maximo del monémero residual cloruro de vinilo serd de 20 mg/kg.

Cloruro de Polovinilideno: Debera ser material virgen que cumpla con las

siguientes caracteristicas:

- Su densidad debera estar comprendida entre 1.63 'y 1.73 g/cm?3.



El envase debe ser de vidrio industrial tipo 3, base soda caliza. Este vidrio es
una mezcla de oxidos, en la siguiente proporcion: 71.5 % o6xido de silicio, 14.5 %

oxido de sodio, 11.5 6xido de calcio, 2 % 6xido de aluminio.

Aditivo alimentario. Cualquier sustancia que no se consume normalmente como

alimento por si misma ni se usa normalmente como ingrediente tipico del alimento,
tenga o no valor nutritivo, cuya adicién intencional al alimento para un fin tecnoldgico
(inclusive organoléptico) en la fabricacion, elaboracion, tratamiento, envasado,
empaque, transporte o0 almacenamiento provoque, 0 pueda esperarse
razonablemente que provoque directa o indirectamente, el que ella misma o sus
subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten sus
caracteristicas. Esta definicion no incluye los contaminantes, ni las sustancias

afiadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

Agua potable. Agua tratada y exenta de contaminantes, apta para el consumo

humano.

Alcohol etilico. Como tal se entiende el etanol (CHs — CH2 — OH). Es un alcohol

ligero y volatil, producido durante la fermentacion de los azlcares.

Afiejamiento. Proceso que consiste en dejar desarrollar naturalmente en
recipientes apropiados, ciertas reacciones quimicas que confieren a la bebida,

cualidades organolépticas particulares del producto.

Azucar. Es el producto sélido cristalizado, constituido esencialmente por sacarosa,
obtenido de la cafia de azucar (Saccharum spp) o de la remolacha azucarera (Beta
vulgaris), mediante procesos industriales apropiados. Cualquier otro carbohidrato
gue se use, en la Industria de bebidas alcohdlicas, debe de nominarse por su

nombre; maltosa, glucosa, etc.



Bebida alcohélica fermentada. Es la bebida alcohdlica obtenida por la
fermentacion de jugos azucarados de frutas o de materia prima de origen vegetal o
por la fermentacion de azlcares obtenidos de almidon de cereales, por cualquier

proceso de conversion.

Colorantes. Son aquellas sustancias, comprendidas dentro de los aditivos
alimentarios, que dan color o intensifican el color del producto. Dependiendo de su

procedencia pueden ser colorante naturales o artificiales.

Envase Primario. Es todo recipiente que tiene contacto directo con el producto.

Envase Secundario. Es todo recipiente que tiene contacto con uno 0 mas envases
primarios, con el objeto de protegerlos y facilitar su comercializacion hasta llegar al
consumidor final. El envase secundario usualmente es usado para agrupar en una

sola unidad de expendio, varios envases primarios.

Fermentacién alcohdlica. Proceso bioquimico anaerobio en el cual las enzimas de
las levaduras (Saccharomyces spp.), catalizan la transformacion de los azlUcares en

alcohol etilico y dioxido de carbono (CO2).

Grado alcohdlico. Porcentaje en volumen de alcohol etilico contenido en una
bebida alcohdlica, referido a 15 °C / 20 °C.

Levadura. Microorganismo utilizado en la fermentaciéon alcohdlica, género
Saccharomyces que segrega enzimas que actian como catalizadores sobre los

azucares del mosto, para producir alcohol etilico y didxido de carbono.

Lote. Es una cantidad determinada de una bebida producida en condiciones
esencialmente iguales que se identifica mediante un codigo al momento de ser

envasado.



Maceracion. Operacion que consiste en mantener los productos vegetales a los
cuales se les ha de extraer los principios que imparten sabor, olor y aroma, en intimo

contacto con el disolvente a temperatura ambiente y por un tiempo determinado.

Mosto. Todo sustrato fermentable, obtenido a partir de frutas, cereales o de otros
productos naturales; ricos en carbohidratos susceptibles de transformarse en

etanol, mediante procesos fisicoquimicos o bioquimicos.

Frutas y plantas tropicales. Se definen como aquellas de las zonas de clima
tropical o subtropical, presentes en las regiones entre los tropicos, desde las
latitudes 15 a 25° norte y sur. Las frutas y plantas tropicales tienen en comudn no
soportar el frio y pueden ser dafiadas o tener trastornos en el desarrollo cuando la
temperatura cae por debajo de 4 °C necesitan para su desarrollo unas temperaturas

célidas y alta humedad.

Vino de frutas y/o plantas tropicales. Producto obtenido por la fermentacion
alcohdlica normal, parcial o total de mostos de frutas frescas o deshidratadas o de
sus jugos Yy/o de los elementos fermentables de plantas, frescos o deshidratados, o
de cualquier combinacion o preparacion de éstos; y que han sido sometidos a las

mismas practicas que los vinos de uva.



l. INTRODUCCION

El vino ha estado vinculado a la religion desde tiempos inmemoriales, especialmente
en las culturas y religiones a orillas del Mediterraneo. Desde los cultos primitivos del
Neolitico, pasando por el cristianismo, el judaismo o, incluso, el islam, ha sido

protagonista o0 complemento en actos litdrgicos (Palmero, 2014).

Cuando hablamos de vino principalmente hacemos referencia a que es procesado
unicamente de la Uva, mas sin embargo la FAO ha establecido que al término vino
gue no sea de vino se debe especificar qué tipo de fruta o especia se utilizé en la
elaboracion, ejemplo: Vino de Flor de Jamaica, porque de lo contrario la palabra

Vino sin compaiiia esta patentada que es elaborado a partir de uva.

La Flor de Jamaica es un producto comercial en Nicaragua en el cual se puede
encontrar en diversos establecimientos o puestos de ventas como pulperias,
mercados, supermercados y zonas aledafias donde se cultivan, es decir, es un
producto de fécil adquisicion y con un alto margen de consumo a nivel nacional que

es procesada para elaboracién de bebida fria.

En este trabajo monografico se pretende caracterizar el proceso de elaboracion de
vino a partir de la Flor de Jamaica, a lo cual, también se le denomina vino de especia
de Flor de Jamaica. En busca de realizar un adecuado uso de esta especia, uno
mas de tantos usos que tiene es la elaboracién de vino por medio de diversas
operaciones unitarias, que consta en la transformacion de esta especie en una

bebida alcohdlica.

En busca de lograr resultados satisfactorios, se tomaron en cuenta diversas
variables partiendo de la experiencia obtenida en el transcurso de las practicas
realizadas en el laboratorio de Agroindustria de la UNI Sede Juigalpa, en el cual, ya
se tienen parametros estandarizados no documentados aun, que serviran de base
para realizar corridas con diversas variables, alternado los parametros tales como:
Cantidad de materia prima, cantidad de insumos tales como azlcar y levadura,
tiempo de fermentacion y condiciones del entorno en el proceso de fermentacion.
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Il. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Obtener vino de flor Jamaica (Hibiscur Sadariffa), en la ciudad de Juigalpa,

Chontales.

2.2. Objetivos especificos

Caracterizar la materia prima e insumos elegidos en la obtencién de vino de flor de

Jamaica (Hibiscur Sadariffa).

Estandarizar el proceso de elaboracion de vino de flor de Jamaica (Hibiscur

Sadariffa) mediante la estructuracion de diagrama de flujo descriptivo y explicativo.

Adecuar las caracteristicas fisicoquimicas del producto obtenido a partir de los

parametros establecidos por la norma general para aditivos alimentarios CODEX
STAN 192-1995.



. JUSTIFICACION

Nicaragua, con una poblacion de 6.528.000 personas, se encuentra en la posicion
110 de la tabla de poblacion, compuesta por 196 paises. Nicaragua es la economia
namero 138 por volumen de PIB. El PIB per capita es un muy buen indicador del
nivel de vida y en el caso de Nicaragua, en 2019, fue de 1.715 € euros, por lo que
se encuentra con esta cifra esta en la parte final de la tabla, en el puesto 149. Sus
habitantes tienen un bajisimo nivel de vida en relacion a los 196 paises del ranking
de PIB per capita (DATOSMACRO, 2020), por tal razén es indispensable contribuir
en el desarrollo econémico del pais a través de aplicacion de técnicas y
normalizaciones en la transformacion de materia prima de alta demanda en
produccion, la investigacién consta que por medio de la transformacién agregar
valor en cada una de las fases de la cadena productiva de la especia flor de Jamaica

para la elaboracion de vino.

La presente investigacion se enfocara en los resultados obtenidos a través de los
andlisis de las diversas variables que se emplearan para la elaboracion de Vino de

Jamaica.

Debido a la escasez de documentacién respecto a los estudios de transformacion
de materia prima cosechadas en el pais, con esta tesis monografica se dejara una
estandarizacion de la elaboracion de vino de flor de Jamaica, que posterior a esta
investigacion puede resultar siendo base o referencia para proyectos de pre
factibilidad, de innovacion, guia del emprendedor o inclusos planes de negocio

partiendo de datos certeros cortejados con pruebas a escala de laboratorio.

Como parte de los principios fundamentales de la transferencia de tecnologia es el
aporte para beneficiar a la sociedad por medio de transmision de herramientas que
faciliten la solucién de necesidades, estas herramientas a través de investigacion
mas desarrollo en el tema manipulacion de alimentos y bebidas queda lista para el
aprovechamiento de los emprendedores en la aplicacion de la en la elaboracién de

vino de flor de Jamaica.



V. MARCO TEORICO

4.1. Generalidades

El vino es el producto natural de un proceso bioquimico: la fermentacion alcohélica
del mosto de uvas, realizado por microorganismos denominados levaduras
(Pontificia Universidad Catdlica de Chile, 2010).

Aunque es indiscutible que la uva es la fruta ideal para elaborar vino debido a sus
caracteristicas quimicas y biol6gicas. También es una verdad incuestionable la
existencia de una amplisima gama de frutas que con una sencilla tecnologia pueden

ser convertidas en vinos de excelente calidad (Gonzalez, 2006).

4.2. Vino de frutas tropicales

El vino es por definicién el producto obtenido de la fermentacion alcohdlica de la
uva. Cuando se emplea otro tipo de fruta, el producto siempre se denomina vino,
pero seguido del nombre de la fruta, por ejemplo: vino de naranja, vino de marafion,

etc. (FAO, Fichas tecnicas de procesado de frutas, 2005).

El vino de fruta es una bebida obtenida a partir de fermentacion alcohdlica del zumo
de frutas diferentes a la uva. Si bien el método de elaboracion es semejante al del
vino, no lo es en sentido estricto. El vino de fruta es producido en paises en los
cuales el clima dificulta o imposibilita el cultivo de la vid y, en cambio, permite la
produccion de frutas fermentables. Hay dos grandes variedades: los de zonas

frescas y los de zonas célidas (FAO, Fichas tecnicas de procesado de frutas, 2005).



4.2.1. Tipos devinos

El vino es un liquido biolégico de composicion compleja. La influencia de diferentes
factores, como son el clima, region, temperatura, variedad de la uva, su composiciéon

y método de elaboracidén nos permite obtener los siguientes tipos de vinos:

e Vino tinto

e Vino blanco

e Vino rosado

¢ Vino generoso

¢ Vino espumoso

Todos los anteriormente mencionados son obtenidos a partir del mosto de uva, sin

embargo, los métodos de elaboracién son diferentes en todos (Diaz, 2010).

42.1.1. Vino Tinto

Basicamente, los vinos tintos son aquellos que se elaboran a partir del mosto
obtenido de las uvas tintas, que fermenta en contacto con los hollejos. Las uvas son
previamente despalilladas para separar el grano del raspén y estrujadas

posteriormente.

Estos vinos pueden recibir distintas denominaciones en funcién del tiempo de

permanencia del vino en barrica y en botella, siendo las mas comunes:

e Crianza: se refiere a los vinos de calidad que han envejecido en barrica y en
botella al menos dos afos naturales.

e Reserva: en vinos tintos y claretes deben envejecer durante un periodo minimo
de 36 meses, al menos doce de los cuales tienen lugar en barrica de roble. Para
los blancos y rosados se establece un periodo minimo de 24 meses, seis de ellos

en envases de robles.



o Gran reserva: en vinos tintos y claretes se establece un periodo de
envejecimiento de 24 meses en barrica y 36 meses en botellas, y para los
blancos, de 48 meses entre roble y botella, con un tiempo minimo en roble de

seis meses (Diaz, 2010).

4.2.1.2. Vino Blanco

Es aquel que se elabora a partir del mosto obtenido de uvas blancas. El proceso de
elaboracion se produce separando el mosto de los hollejos, evitando asi el vertido

de materias colorantes.

Una vez obtenido el mosto, se pasa al desfangado, proceso por el cual se eliminan
las materias solidas en suspension; este proceso se suele realizar dejando reposar
el mosto unas 24 horas (con el fin de que las materias solidas se depositen en el

fondo del recipiente, para después trasegarlas).

Una vez finalizada la fermentacion se realiza una serie de trasiegos para eliminar
los residuos sdlidos procedentes de la fermentacion. Los siguientes pasos son la

clarificacion, embotellado y comercializacion (Diaz, 2010).

4.2.1.3. Vino Rosado

Se obtiene de uvas tintas, o de uvas tintas y blancas, pero con proceso de
maceracion del mosto con los hollejos que solo dura unas horas (de 12 a 16 horas).
Transcurridas estas horas, el mosto se desfanga y pasa a los depdésitos de
fermentacion. A partir de este momento el proceso es igual al del vino rosado (Diaz,
2010).



4.2.1.4. Vino Clarete

Se elabora con mezclas de uvas blancas y uvas tintas. El mosto fermenta junto con
el hollejo y se obtiene un vino “tinto” de bajo color, ya que las uvas blancas no

colorean. Por lo demas el proceso es igual al del vino rosado (Diaz, 2010).

4.2.1.5. Vino Espumoso

Son aquellos que, elaborados a partir de vino base, tiene un alto contenido en
carbonico, procedente de una segunda fermentacion. Los vinos espumosos pueden

ser de tres tipos:

e EIl cava, que es un vino espumoso elaborado por el método champenoise,
originario de la region de Champagne francesa y desarrollado por el monje
Benedictino Dom Perignon.

e Fermentacién en botella o transfer es un proceso similar al cava, con la
diferencia de que el periodo de fermentacién es de dos meses y la eliminacion
de lias se realiza mediante el trasvase del vino a depdsitos o a otras botellas. El
transfer es de una calidad inferior al cava.

e El granvas (grandes envases) es un vino espumoso de inferior calidad, que se
caracteriza porque la segunda fermentacion se produce en grandes depdsitos

de cierre hermético y dicho proceso tiene una duracién de 21 dias (Diaz, 2010).

4.2.2. Clasificacion de los vinos por dulzor

Se diferencia los vinos segun su contenido en azucares, estos pueden ser secos,
semi secos, abocados, semidulces y dulces. el contenido en azucares del vino
determina su encuadramiento dentro de estas categorias anteriores. Es usual ver

esta clasificacion en vinos blancos, vinos generosos y vinos espumosos.



e Vinos secos: Son aquellos que contienen < 5 gramos/litro azlcares.

e Vinos semisecos: Son aquellos que contienen 5-15 gramos/litros azUlcares.

e Vinos abocados: Son aquellos que contienen 15-30 gramos/litros azucares.

e Vinos semidulces: Son aquellos que contienen 30-50 gramos/litros azucares.

¢ Vinos dulces: Son aquellos que contienen > 50 gramos/litros azucares. (Puerta,
2000)

4.2.3. Usos del Vino

El vino acompafia a la humanidad desde hace casi ya méas de 7000 afios. No es de
extrafar que los usos proporcionados por el vino durante este tiempo hayan sido
mas que ludicos. En la historia se puede ver como su ingesta se ha asociado en las

diferentes culturas a rituales religiosos, alquimicos, culinarios, medicinales, etc.

Los vinos tienen un uso primordial como bebida, pero desde muy antiguo ha
participado de una u otra forma en las recetas culinarias y medicinales de muchos

paises.

El vino a veces suele destilarse lo que da lugar a otro tipo de bebidas con una mayor
concentracion de alcohol. Un caso de bebida es el brandy que se elabora a partir
de la destilacion de vinos especificos. Los aguardientes como el pisco son
elaborados a partir de los destilados del vino. En algunos casos los propios
aguardientes se emplean en la elaboracién de otros vinos, como en el caso de los
vinos fortificados. Un porcentaje de los vinos se dedica a la elaboracion de vinagres
de diferentes tipos (Puerta, 2000).

4.2.4. Los Vifiedos
Del latin vinetum, un vifiedo es un terreno plantado de vides. El término suele

utilizarse como sinénimo de vifia y esta vinculado a la produccién de uvas vy, por lo

tanto, a la elaboracion de vino.



A lo largo de la historia, las plantaciones de los vifiedos se han llevado a cabo de
distintas maneras. Actualmente los vifiedos mas frecuentes son aquellos cuyas
plantaciones se organizadas en hileras con emparrado o espaldera. Se conoce
como viticultura al cultivo sistematico de la vid que se utiliza para la produccion de
vino. Se trata de una rama de la ciencia de la horticultura (el cultivo en huertas)
(Puerta, 2000).

4.3. Flor de Jamaica

La rosa o flor de Jamaica, pertenece a la familia malvaceas, y sus nombres
cientificos de la rosa de Jamaica son Hibiscus sabdariffa L. y Hibiscus cruentus
Bertol. Conocida comunmente como: rosa de Jamaica, flor de dardo, rosa de Jerico,
té rojo, rosella, flor de Jamaica, flor

roja.

El cultivo no se encuentra muy bien

difundido, restringiéndose a ciertas

areas del Pacifico de Nicaragua, Considerando que es un cultivo anual, algunas
veces se asocia

con maiz, y frijol. Cultivada en nuestro medio para aprovechar de ella sus frutos y
sus calices carnosos de color rojo que son muy ricos en acido malico. De estos
célices se pueden obtener varios subproductos como: vinos, jaleas, conservas,

mermeladas y refrescos.

Es una planta anual, herbacea, familia de las Malvaceas, que generalmente alcanza
de 1 a 2 metros de altura. La rosa de Jamaica tiene los tallos, peciolos de las hojas
y calices de un color rojo oscuro o claro, con tendencia a morado o lila y las
variedades que generalmente son productoras de fibra tienen una coloracion verde
o amarillenta. De sus frutos obtenemos las semillas que nos sirven para la siembra
o la reproduccion, de sus tallos, especialmente la variedad Altisima, se obtiene una

fibra de mejor calidad



Las flores generalmente nacen solitarias en las axilas de las hojas, con pétalos
amarillentos y céliz rojo que tardan de uno a dos dias y al caerse aparecen los
apices conicos que estan formados en su base por 5 o 7 sépalos ovado lanceolados
de 2 a 3cms de largo. El fruto o capsula de 5 compartimientos al madurar (bellota),
envuelto por el céliz carnoso, es de forma ovoide conteniendo numerosas semillas
reniformes, pubescentes con hilo rojizo y tardan en desarrollar de 3 a 4 semanas.
La reproduccion de rosa de Jamaica se hace por medio de semillas o por estacas
en ultimo caso (CENIDA, 2009).

4.3.1. Usos de la flor de Jamaica

e Planta medicinal para eliminar el malestar alcohdlico, estimulando la accion del
higado y los rifiones, parece facilitar la absorcion de ciertos minerales.

e Planta cuyos calices se utilizan para la fabricacion de jugos, refrescos, gelatinas,
vinos y en pastelerias (CENIDA, 2009).

Rosa de Jamaica: Diagrama de Utilizacién de la Planta

Rosa de Jamaica

Y h 4 h 4 h 4 Y A 4
HOJA HOJAS, TALLOS TALLOS CALICES FLORES SEMILLA
Y FLORES
¥
! ' ! ! !
EN POLVO EN COMPOST | COMO FIBRA | « Verdura CcoMO - Alimento para
e TE aves de corral.
Usos Usos e Extractos Medicina
) . - Reproduccién
N - e Industria cosmética
En Illzgas Abono Organico * Refresquerias Usos de la planta.
= heridas « Preparados para postres .
Infusion para

Usos inflamacién

estomacal,

- Medicinal (para insomnio, estrés,
regulacién del peso,cancer, tos,
fiebre, otros).

- Tintes

- Elaboracion de bebidas alcohdlicas

- Jarabes

- Refrescos

Fuente: Proyecto EPAD IICA/ USAID 2004
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Al cultivo de Rosa de Jamaica se le atribuyen los usos medicinales siguientes:

A las flores y calices propiedad antiescorbutica, antiséptica, aperitiva,
astringente, colagoga, digestiva, diurética, emoliente, estomaquico, febrifuga,
laxante, mucolitica, refrescante, sedante, sudorifica y tonica.

A las semillas, propiedad diurética, laxante y tonica.

4.3.2. Ventajas que ofrece el cultivo de flor de Jamaica

Se adapta perfectamente a cualquier clase y tipo de suelo, ya sea fértil o no,
plano o inclinado.

Se adapta perfectamente a los climas tropicales y subtropicales.

Por el momento se considera como una planta con baja o nula susceptibilidad al
ataque de plagas y enfermedades, cuando esta en pleno desarrollo.

Es un cultivo resistente a la sequia, es decir, que se puede producir bajo
condiciones semidesérticas o deseérticas.

Es un cultivo que da ocupacion a bastante mano de obra familiar, generando
empleo (CENIDA, 2009).

4.3.3. Variedades de flor de Jamaica

RICA: Es una planta que generalmente alcanza poca altura, pero es muy
productiva, sus flores tienen los calices grandes y rojos.

VICTOR: Es una variedad de tallos vigorosos y rojizos, por lo tanto, es una
variedad con mas coloracion roja y buena productora de calices y frutos.
ARCHER: Es una planta que posee sus tallos y hojas de color verde (planta
verdosa), es vigorosa y muy productiva.

ALTISIMA: Esta variedad de rosa de Jamaica, generalmente es una que se
utiliza para la extraccion de fibra, puesto que la planta alcanza gran altura, por

lo tanto, produce fibra larga de buena calidad.
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e TEMPRANO: Es considerada como una de las variedades mas precoces y sus

rendimientos de célices y frutos son adecuados (CENIDA, 2009).
4.3.4. Valor nutricional de la flor de Jamaica
Se compone de macronutrientes esenciales: proteinas, grasas e hidratos de
carbono, de micronutrientes como vitaminas y minerales y de los valores

energéticos que nos aporta el alimento (CODEX, 2003).

Tabla 1. Informacion nutricional de la Flor de Jamaica

Tamafio de porcion | 100 g

Por porcién
Calorias 49 kcal
Proteinas 0.96 g
Carbohidratos 11.31g¢g
Fibra dietaria 0g
Azucar Og
Grasas (lipidos) 0.64
Grasa saturada 0g
Colesterol 0 mg
Solido 0 mg

Fuente: (CODEX, 2003)

4.3.5. Propiedades fisicas quimicas de la flor de Jamaica

La flor de Jamaica suele ser reconocida por sus propiedades terapéuticas o

medicinales. Esto se debe a que, como la mayoria de las plantas, concentra
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multiples vitaminas, minerales y compuestos bioactivos llamados fitoquimicos, con
diversas propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antihipertensivas. Es
particularmente rica en hierro y calcio, dos minerales relevantes para la salud,

particularmente durante la infancia, adolescencia y la en general edad reproductiva.

Por su naturaleza la flor es fuente de fibra, situacion que promueve la salud digestiva
y cardiovascular, al promover la reduccion de colesterol y azdcar en sangre. Los
acidos poli fendlicos y algunos flavonoides, como las antocianinas, son compuestos
bioactivos que protegen nuestras células de procesos de oxidacién, los cuales
pueden derivar en enfermedades crénicas como las cardiovasculares (ADDES,
2012).

La flor de Jamaica ha demostrado tener efectos antihipertensivos, debido a su
capacidad de inhibir una enzima clave en procesos cardiovasculares. Otros estudios

muestran propiedades diuréticas, laxantes y antibacterianas.

El consumo del producto se incrementa gradualmente en América y de manera
especial en Latinoamérica en preparados de los calices en jugos, te, refrescos,
gelatinas, vinos y en pastelerias, aprovechando el colorante y sabor especial que le

diferencia de otros frutos.

La flor de jamaica contiene dos pigmentos coloridos: la hibiscina y la gosipitina, que
se usan como base natural de jarabes y licores coloridos. Se han identificado los
pigmentos extraidos de las flores, como la hibiscina, gosipetrina, quercetina,
mirecetina, hibiscetina, hibiscetrina y sabedaretina. Los principales pigmentos de
esta planta son las antocianinas: la cianidina y la delfinidina glucésido, que tienen
propiedades antioxidantes y que no presentan actividad toxica ni mutagénica. Se ha
demostrado que los compuestos fendlicos como el acido procatecuico, aislado de
las flores de esta planta tienen fuertes propiedades antioxidantes, mientras que el
acido hibiscus manifiesta una elevada actividad inhibidora sobre ciertas enzimas
pancreaticas (ADDES, 2012).
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4.3.6. Epocade siembra

En regiones éaridas y semiaridas puede iniciarse la siembra en mayo o junio para
cosecharse en octubre, obteniéndose para el efecto un buen secado, pues
normalmente la lluvia ha finalizado. En regiones como el pacifico de Nicaragua,
donde normalmente llueve de mayo a octubre inclusive noviembre, podria
sembrarse en mayo y junio para cosecharse en noviembre y diciembre y enero que
inicia la temporada de verano, para lograr el buen secado del producto y por ende

una mejor calidad para su comercializacion (CENIDA, 2009).

Esta planta se propaga por semillas (2.3 kg/mz). Estas se siembran en caja o cama
a distancia de 8-10 cm en cuadro, se entierra de 1 a 2 cm de profundidad, a los 10-
15 cm de alto se trasplanta en el campo definitivo a distancia de 1.5 m entre surcos
y 1.0 metro entre cada planta. Se puede sembrar de primera o de postrera. La
primera se efectta del 15 al 30 de junio y la postrera del 1 al 15 de septiembre. La
siembra puede realizarse de forma compacta o asociada a otros cultivos (maiz,

platano, papaya u otros) (USAID, 2004).
4.3.7. Cosecha

Temporada en que se recogen los frutos. Conjunto de frutos, generalmente de un

cultivo, que se recogen de la tierra al llegar a la sazén (RAE, 2020).
4.3.7.1. Tiempo de recoleccion

La planta se cultiva para el aprovechamiento de sus calices carnosos, en donde
radica su valor comercial. Para la cosecha es necesario tomar como un indicador la
abertura de la capsula, lo cual se da de 5 a 6 meses después de la siembra, ya que
en este tiempo las bracteas y calices han alcanzado su tamafio optimo y madurez
fisiologica deseada. Los signos que presentan los calices carnosos para ser
cosechados, es su color rosado intenso. En tal sentido la cosecha se realiza en

varias fases, segun el desarrollo que presenten (CENIDA, 2009).
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4.3.7.2. Meétodos de cosecha

Tradicional: La cosecha se hace en canastos sobre la planta, cortando a cada 3 0
4 dias los célices carnosos, dejando el fruto o capsula para posteriormente cosechar

las semillas, este método requiere de mucho tiempo y mano de obra.

Corte de la Planta: En el momento de la maduracién de los primeros célices y
capsulas se corta la planta de raiz, apilandolas en lugares claves en donde se

llevard a cabo la recoleccion, lo cual se puede hacer de dos formas:

e Corte completo de caliz y capsula, luego se corta por la mitad, usando navaja
para facilitar la separacion del céliz. Tiene el inconveniente que no permite la
recoleccion de la semilla.

e Separacion del céliz dejando la capsula en la planta, posteriormente se recolecta
la semilla. Los calices son llevados inmediatamente a deshidratarse (CENIDA,
2009).

4.3.8. Requerimientos climaticos

La rosa o flor de jamaica se puede cultivar en clima tropical y subtropical, con una
altura sobre el nivel del mar de 0 a 1,400 metros y temperatura de 22 a 25 °C, dado
gue su mayor germinacion se encuentra a los 25 °C, precipitacion anual de 500 a
1,000 milimetros anuales, en suelos pesados o arcillosos con humedad
permanente. Esta planta crece bien en distintas clases de suelos y aun con bajo
contenido de nutrientes (baja fertilidad), pero los mas indicados son los suelos
francos, con fertilidad moderada, principalmente en nitrégeno para evitar que la
planta crezca demasiado y nos produzca el mayor numero de calices (CENIDA,
20009).
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4.4. Fermentacién

Proceso bioquimico por el que una sustancia organica se transforma en otra,

generalmente mas simple, por la accion de un fermento.

La fermentacion tiene algunos usos exclusivos para los alimentos, puede producir
nutrientes importantes o eliminar anti nutrientes, utilizarse para preservar los
alimentos y ademas puede crear condiciones inadecuadas para organismos
indeseables (FAO, 1998).

4.4.1. Tipos de Fermentacion

Al igual que otros procesos metabdlicos de obtencidén de energia, la fermentacién
comienza con la glucdlisis. Esta reaccion metabdlica se basa en la degradacion de
moléculas de glucosa para obtener moléculas energéticas importantes. Durante
este proceso la glucosa se degrada mediante oxidacion y se generan moléculas de
NADH vy piruvato. Segun los productos finales, existen diversos tipos de

fermentacion:

e Alcohodlica

Se lleva a cabo fundamentalmente por levaduras del género Saccharomyces, que
son hongos unicelulares que, en dependencia de la especie, se utilizan en la
produccién de pan, cervezas 0 Vinos.

e LActica

Es una ruta metabdlica anaerdbica que ocurre en el citosol de la célula, en la cual
se oxida parcialmente la glucosa para obtener energia y donde el producto de
desecho es el 4cido lactico.

e Acética

Es la fermentacion bacteriana por Acetobacter, un género de bacterias aerobicas,

gue transforma el alcohol en acido acético. La fermentacién acética del vino
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proporciona el vinagre debido a un exceso de oxigeno y es considerado uno de los

fallos del vino.

e Butirica

Es la conversion de los glucidos en acido butirico por accion de bacterias de la
especie Clostridium butyricum en ausencia de oxigeno. Se produce a partir de la
lactosa con formacién de acido butirico y gas. Es caracteristica de las bacterias del
género Clostridium y se caracteriza por la aparicion de olores pdatridos y

desagradables.

4.4.2. Proceso de fermentacién

Es un proceso catabdlico de oxidacion de sustancias organicas para producir otros
compuestos organicos y energia. Los procesos de fermentacién son realizados por
levaduras y bacterias en ausencia de oxigeno. Las fermentaciones ocurren

naturalmente a condiciones ambientales en las frutas y vegetales.

Los microorganismos como seres Vivos que son, necesitan condiciones adecuadas
de temperatura, humedad y presencia de nutrientes para desarrollarse entre ellos
los mas comunes son: temperatura, humedad, acidez (pH), nutrientes, tiempo,

oxigeno (Manipulacion de alimentos, 2016).

4.4.3. Fermentacion y respiracion anaerobia

A veces las células necesitan obtener energia del azucar, pero no hay oxigeno
presente para completar la respiracién celular. En esta situacién, la respiracion
celular puede ser anaerdbica, ocurriendo en la ausencia de oxigeno. En este
proceso, llamado fermentaciéon, so6lo ocurre el primer paso de la respiracion,
la glucadlisis, produciendo dos ATP; no se produce ATP adicional (CODEX, 2003).
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45. Levadura

Se conoce como levadura o fermento cualquiera de los diversos organismos
unicelulares eucariotas, clasificados como hongos. La levadura se compone de
organismos vivos microscopicos. La levadura es capaz de descomponer la materia
organica generando nuevos elementos como didxido de carbono (CO2) o alcoholes
en un proceso llamado fermentacion. La levadura produce enzimas capaces de
descomponer diversos sustratos, principalmente los azUcares (Manipulacion de
alimentos, 2016).

4.6. Lixiviacion

La lixiviacién, o extraccion sélido-liquido, es una operacion unitaria que consiste en
la separacién de una o varias sustancias (solutos) contenidas en una matriz sélida
(fase portadora), usualmente pulverizada, mediante el uso de disolventes liquidos.
Se le denomina material de extraccion a la materia prima formada por la fase

portadora sélida junto con el soluto o mezcla de solutos.

La lixiviacidén es un proceso por el cual se extrae uno o varios solutos de un sdlido,
mediante la utilizacion de un disolvente liquido. Ambas fases entran en contacto
intimo y el soluto o los solutos pueden difundirse desde el sélido a la fase liquida, lo
gue produce una separacion de los componentes originales del sélido (SIIDCA-
CSUCA, 2012).

4.7. Estandarizacion de productos

Se refiere al proceso de mantener la uniformidad y la consistencia entre las
diferentes iteraciones de un bien o servicio en particular que estan disponibles en
diferentes mercados. Es el proceso de ajustar o adaptar caracteristicas en un
producto, servicio o procedimiento; con el objetivo de que éstos se asemejen a un
tipo, modelo o norma en comun. La estrategia de estandarizacién de productos
requiere que una industria u organizacién en particular siga ciertas pautas para
mantener la consistencia de la naturaleza, apariencia y calidad de un producto

(Secretaria de economia Mexicana, 2015).
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V. VARIABLES

Tabla 2. Variables dependientes e independientes

Factor potencial Factores
del disefio perturbadores

Variable

Dimensional
Constantes
Controlable

De ruido

Grado alcoholico

Grado de acidez
Temperatura
Grados Brix

pH

Agua
Concentracion

XX | X BERENES

X

X

Ambiente externo
(9 | Temperauraambiente [ cc | [ [ [ x|

Fuente: Elaboracion propia
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VI. DISENO METODOLOGICO
6.1. Tipoy enfoque de investigacion

La presente tesis es de tipo exploratorio debido a que se estudia el problema que
no esta claramente definido, en este caso refiere a determinar una caracterizacion
con una mejor aceptacion por los consumidores, por lo que se lleva a cabo para
comprenderse mejor mediante el andlisis de variables, este tipo de investigacion en
Su mayoria no proporciona resultados concluyentes, mas sin embargo mediante la
aplicacion de métodos se definira el mejor concepto en cuanto a las propiedades

organolépticas debidamente definidas (Sampieri R. H., 2014).

En cuanto al enfoque de la investigacion, existen dos tipos: enfoque cualitativo y
enfoque cuantitativo, por tal razon esta investigacion opta por establecerse como un
enfoque mixto a razon de que se describird por medio de instrumentos donde se
pueda cuantificar y procesar los resultados de las variables, de igual manera
determinar las cualidades a través de diversos parametros en la caracterizacion y
poder determinar mediante la teoria, bibliografia y caracteristicas fisico quimicas la

calidad y resultados de la obtencion de vino de flor de Jamaica (Sampieri, 2005)
6.2. Fuentes de investigaciéon o informacién

Se utilizaron fuentes secundarias que se obtuvieron de biografias, resimenes de

trabajos cientificos, reportajes, articulos cientificos, libros, monografias, etc.
6.3. Técnicas de recoleccion y analisis de informacién

Se realizaron corridas en el laboratorio agroindustrial de la Universidad Nacional de
Ingenieria Sede Region Central Juigalpa, en el cual este dio lugar a obtener una
mejor experiencia en cuanto a la observacion de los experimentos, que se
trabajaron en sesiones de grupo en el cual se documentd cada fenbmeno de
incidencia en el transcurso de cada operacion unitaria de la elaboracion de vino de

flor de jamaica.
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VIl.  ANALISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS

Con el fin de realizar debidamente los objetivos de este trabajo monografico, se
procede a definir la estandarizacion de vino de flor de jamaica, resaltando la
importancia que tiene una investigacion de esta naturaleza es recalcar la utilidad del
resultado, sabiendo los beneficios que obtendran a los comercializadores de este
tipo de producto y la suma de alternativa en cuanto utilidades que puede generarse

como valor agregado en el cual pueden ser participe los productores del campo.

Este producto se obtendra mediante un proceso de fermentacion en el cual tiene
una extrema relevancia la materia prima, insumos, equipos, materiales y mano de
obra que son factores fundamentales en el cual se deben definir estrictamente los
parametros de aplicacion de las mismas establecidos en los Reglamento del Codex

Alimentarius y las Normas Técnicas Obligatorias Nicaragtienses (NTON).

7.1. Resultados por objetivos

7.1.1. Caracterizacion de materias primas e insumos

» Flor de Jamaica

e Nombres comunes: Rosa de Jamaica, Flor de Dardo, Rosa de Jeric6, Té Rojo,
Rosella, Flor de Jamaica, Flor Roja.

e Nombres Comerciales: Rousellez — Rosflee — karkadeh (hibiscussabdariffa)

red sorrel — jamaicasorrel.

e Nombre Cientifico: HibiscusSabdariffa
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e Composicion quimica (De los célices de la Rosa de Jamaica separados de la

capsula).

Tabla 3. Composicion quimica de la flor de Jamaica

Fuente: INTA 2021

Tabla 4. Contenido nutricional relacionado a 100 g de sustancia comestible:

Composicion Porcentaje (%)
Agua 11.08 %
Sélido 71.02 %
Ceniza 0.09 %

Material insoluble 6.67 %o

Acido Malico 277 %

Azucares 8.36 %

Composicion Calizes Semilla Follaje
Proteina(g) 2.0 28.9 3.5
Carbohidratos(g) 10,2 25,5 8.7
Grasal(g) 0.1 21.4 0.3
Vitamina a - - 1000
Thiamina(mg) 0,05 0.1 0.2
Riboflabina(mg) 0,07 0.15 0.5
Niacina(mg) 0.06 1.5 1.4
Vitamina ¢ (mg) 17 - 2.3
Calcio (mg) 150 350 240

Fuente: INTA 2021

» Agua

El agua utilizada para la elaboracién de vino de Jamaica fue agua purificada,
comercializada en garrafones de 18.5 litros, suele ser tratada mediante osmosis
inversa (tratamiento en que el agua es hervida, evaporada y condensada),

eliminando los minerales disueltos. Debido a que es un agua potable vy filtrada, se
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encuentra libre de sustancias no deseadas como cloro, flior o dioxinas. Se utiliza

este tipo de agua para garantizar la salubridad y seguridad del producto elaborado.

> Azucar

El azdcar utilizado en la elaboracién de vino de Jamaica es la sacarosa, también
llamado azucar comun o azlicar de mesa. La sacarosa es un disacarido formado
por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se obtiene principalmente de la
cafia de azucar o de la remolacha azucarera (CODEX ALIMENTARIUS, 2021).

En Nicaragua Ser San Antonio comercializa los azucares blancos bajo las marcas
Azlcar San Antonio (en presentaciones de bolsas de 2 kilogramos, 800 gramos y
400 gramos y cajas de 2,000 o 200 sobres de 3 gramos) y Azucar del Ingenio (en
presentaciones de bolsas de 2 kilogramos y 400 gramos). Los azlucares que
produce SER San Antonio estan fortificados con Vitamina A, que ayuda a prevenir

y controlar la deficiencia de micronutrientes (Ser San Antonio, 2021).

» Levadura

La levadura utilizada fue la especie mas conocida, utilizada y comercializada en
Nicaragua Saccharomyces cerevisiae, la cual se encuentra facilmente en los
diferentes establecimientos de comercializacion en nuestro pais como pulperias,

mercados y supermercados.

Las cepas de levaduras comerciales mas empleadas en la industria vinicola son
Saccharomyces ellipsoideus y Saccharomyces cerevisiae, esta Ultima conocida
como levadura panadera, también utilizada en la produccion de cerveza, pany vinos
por su alta capacidad fermentativa en un medio anaerobio. S. cerevisiae pertenece
al grupo de los Ascomicetos, familia Saccharomycetaceae y se caracteriza por
desarrollar la mayor parte de la fermentacion alcohdlica, con un dominio rapido y
total del medio fermentativo, presentando un alto rendimiento en produccion de
alcohol, sabores y aromas que le brindan propiedades organolépticas importantes
al vino (FAO, 2017).
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7.1.4. Estandarizacion del proceso de elaboracién de vino de flor de Jamaica.

Se refiere a la organizacion de las diferentes etapas de procesamiento durante el
proceso de transformacién, funciona como una guia que determina las practicas y

las acciones que deben seguirse para lograr los resultados esperados.

Para la estandarizacion del vino de flor de Jamaica se realizaron 9 pruebas de 18
litros de vino con diferentes cantidades de materia prima y azlcar, esas 9 corridas
nos permitieron estandarizar las cantidades de materias primas e insumos, asi como
también la cantidad de alcohol que se obtiene en el vino, las variables se tomaron
en cuenta enumerando las pruebas del 1 al 9 y estableciendo la cantidad de

Jamaica y azucar a utilizar respectivamente.

A continuacion, se muestra la tabla con las cantidades utilizadas para cada corrida

de la elaboracion del vino.

Tabla 5. Variables a tomar en cuenta para la estandarizacion de vino de Jamaica

No. Variables Mate_rla PriMa 1 AzGcar (libras)
(libras)

1 Prueba 1 1.5 8
2 Prueba 2 1.5 9
3 Prueba 3 1.5 10
4 Prueba 4 2 8
5 Prueba 5 2 9
6 Prueba 6 2 10
7 Prueba 7 2.25 8
8 Prueba 8 2.25 9
9 Prueba 9 2.25 10

Fuente: Creacion propia.
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7.1.4.1. Determinacién de acidez

La acidez es una caracteristica de los vinos, es un atributo, ya que, de su nivel,
depende gran parte el equilibrio gustativo. El nivel de acidez de cada vino, depende
de dos parametros, la llamada acidez fija debida a los &cidos organicos presentes
en la uva o frutas, el tartarico, el malico y el citrico, y por otro a la llamada acidez
volétil originada durante la vinificacion, donde se forman cantidades limitadas de
acido acético, y en la fermentacion malo lactica que transforma el acido malico en

acido lactico, mejorando la sensacion gustativa (Higuera, 2007).

En la siguiente tabla se muestran los resultados obtenidos en las 9 pruebas
realizadas para la elaboracion del vino, muestras que se realizaron con jugo de
jamaica diluido en agua, debido a que el color no permitia identificar el cambio de
coloracién en la muestra, de acuerdo a la cantidad de hidréxido de sodio utilizados
en las muestras del 1 al 9 se determinaron los ©Brix correspondientes a cada prueba

y que permitiran determinar la cantidad de alcohol obtenidos en los vinos.

Tabla 6. Determinacion de ©Brix en las muestras de jugo para vino de Jamaica

. - oR ri
No. | Jugo (ml) | Agua (ml) gé%rigx('gf)de oﬁt”e):]ido
1 |30 60 12.5 19

5> 130 60 14.7 20.4
3 |30 60 15.3 20.1
4 |30 60 16.8 17.2
5 |30 60 16.9 19

6 |30 60 14.5 22

7 |30 60 21.5 19

8 130 60 21.7 20.4
9 |30 60 17.7 18.3

Fuente: Creacién propia
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7.1.4.2. Determinacién de acido citrico

El &cido citrico (E-330) es un acidificante para corregir la acidez y ademas posee
una accion estabilizante. El acido citrico forma complejos naturales con Fe (lll), por
tanto, su adicion puede reforzar esta accion secuestrando una cierta cantidad del
hierro contenido en el vino, reduciéndose, gracias a ello, las reacciones de oxidacion
(AGROVIN, 2022).

El acido citrico aporta sensaciones de frescura, contribuyendo al equilibrio gustativo
del vino. Ademas, ensalza las caracteristicas aromaticas afrutadas, por ello es

necesario corregir la cantidad de acidez ideal presente en los vinos.

En la siguiente tabla se muestran las pruebas del 1 al 9, en la cual se puede
identificar que fue necesario corregir la acidez real del vino, para ello se utilizé acido
citrico, cantidad que fue calculada restando la acidez real del vino menos la acidez
ideal establecida para los mismos y luego multiplicando por la cantidad de litros de
vino a elaborar. A las pruebas obtenidas nimero 7 y 8 no se les adicion6 acido
citrico porque su acidez esta por encima del rango minimo de la acidez ideal del

vino.

Tabla 7. Determinacion de la cantidad de acido citrico para acidez correcta en el

vino de Jamaica:

Prueba NaOH Acidez Acidez Acidez _real - Can'gidad Acid.o. citrico
(ml) real ideal Acidez ideal de litros a utilizar (g) |

1 12.5 2.66 45 1.84 18 33.12

2 14.7 3.13 4.5 1.36 18 24.48

3 15.3 3.26 45 1.23 18 22.14

4 16.8 3.58 45 0.91 18 16.38

5 16.9 3.60 4.5 0.90 18 16.20

6 14.5 3.09 45 1.40 18 25.20

7 21.5 4.65 4.5

8 21.7 4.65 4.5

9 17.7 3.77 45 0.72 18 12.96

Fuente: Creacion propia.
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7.1.4.3. Determinacién de rendimiento

Los rendimientos del jugo para la elaboracion de las 9 pruebas de vino de Jamaica
se midieron con el objetivo de identificar los volumenes reales que se obtienen
cuando utilizamos las diferentes cantidades de materia prima e insumos en la

obtencion de vino de Jamaica.

En la siguiente tabla se puede observar las cantidades de las muestras del 1 al 9,
las cuales contienen diferentes cantidades de materias primas utilizadas, la cantidad
de azucar expresado en libras, cantidad que también varia en el proceso de
elaboracion, la cantidad de agua utilizada para la lixiviacion de las propiedades de
la materia prima y finalmente la cantidad total del rendimiento del jugo que sera
utilizado para la elaboracion del vino, cabe mencionar que segun el rendimiento
obtenido del jugo se complementaran las cantidades de agua correspondientes

hasta obtener los 18 litros para cada muestra.

Tabla 8. Rendimiento de jugo para vino de Jamaica:

Materia prima AzUcar Rendimiento
A (Iibraps) gibras) | A94a™MD 1 4 jugo (ml)
1 1.5 8 6000 3,820
2 1.5 9 6000 3,830
3 15 10 6000 4,000
4 2 8 6000 4,480
5 2 9 6000 3,530
6 2 10 6000 3,360
7 2.25 8 6000 4,310
8 2.25 9 6000 4,430
9 2.25 10 6000 3,850

Fuente: Creacién propia.
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7.1.4.4. Grado de alcohol

Se trata de una medida de concentracion porcentual en volumen. A cada unidad de
porcentaje de alcohol en el volumen total le corresponde un grado de graduacion

alcohdlica.

7.1.4.4.1. Evaluacion del grado alcohdlico probable por reflectometria (método

de referencia)

La refractometria es un método indirecto que determina la concentracion de azucar
de un mosto mediante la medida del indice de refraccion (n) (Cazorla, 1990). Este
es el método utilizado para determinas los grados de alcohol presente en el vino de

Jamaica.

7.1.4.4.1.1. Valoracién del grado alcohdlico probable por areometria

Mediante el empleo del refractdmetro se puede determinar de forma indirecta el
grado de alcohol probable en un mosto a través de la determinacion de su

concentracion en azucares.

Cuanto mayor concentracion de azUcares presente un mosto, mayor sera su
densidad y menor la velocidad de los rayos de luz que lo atraviesen, que al mismo
tiempo sufrirdn una desviacién en su trayectoria. Esta desviacion de trayectoria esta
directamente relacionada con la concentracion de azucares y otros solidos solubles,
de forma que cuanto mayor sea su concentracion, mayor serd el grado de
desviacion del haz de luz incidente y viceversa. El refractometro permite cuantificar
esa relacion entre el grado de refraccion y la concentracidon de azlcares en distintas
unidades de medida mediante el empleo de escalas graduadas adecuadamente. La
unidad de medida mas frecuente es el grado Brix (° Brix) o porcentaje en masa de
sacarosa (Cazorla, 1990).
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Una vez obtenido el resultado en grado Brix (es decir, el porcentaje en masa de
sacarosa), podemos obtener facilmente el grado alcohdlico probable del mosto
mediante la aplicacion de la siguiente formula (valida en el intervalo de 15 a 25

grados Brix):

Grado alcohdlico probable =
% Vol.= (0.6757 x grados Brix) - 2.0839

Los ©Brix obtenidos en el mosto de vino de Jamaica se utilizaron para sustituir en la
formula anterior que nos permite identificar el grado alcohdlico obtenidos en las
muestras realizadas del 1 al 9, lo que nos permite estandarizar las cantidades de
materias primas e insumos utilizados y la cantidad de alcohol obtenida en cada

muestra.

A continuacién, se presenta la tabla con las 9 muestras realizadas de vino de

Jamaica y la cantidad de alcohol obtenido:

Tabla 9. Grados de alcohol obtenidos en las muestras de vino de Jamaica

No. |©9Brix obtenido |Grado de alcohol
1 19.00 10.75

2 20.40 11.70

3 20.10 11.49

4 17.20 9.53

5 19.00 10.75

6 22.00 12.78

7 19.00 10.75

8 20.40 11.70

9 18.30 10.28

Fuente: Creacion propia
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7.1.4.5. Diagrama explicativo de obtencidon de vino de Jamaica

Materia prima
Se utilizé flor de Jamaica garantizando que cumplieran con las siguientes

caracteristicas: secado optimo comercial, coloracién adecuada.

Pesado
Se calculdé en una pesa analitica gramera electronica la cantidad de materia prima
con el fin de determinar los rendimientos obtenidos durante el proceso. El peso

obtenido de la flor de Jamaica fue de 681 gramos.

Lixiviacion

Se introdujo la flor de jamaca en agua a temperatura de 90 a 100 °C en una relacién
de 6,000 ml de agua por 681 gramos de flor, esta operacion unitaria consiste en la
separacion de las sustancias (solutos) contenidas en una matriz solida (fase

portadora) permitiendo de esta forma extraer los componentes intrinsecos de la flor.

Enfriamiento
Se enfrid el jugo a una temperatura de 32 a 35 °C, es importante realizar esta
operacion porque permite adecuar el jugo obtenido prestando las condiciones

fisicas y quimicas para continuar con el procesamiento.

Filtracion

Se realiza esta operacion con el fin de separar las particulas solidas de la flor de
Jamaica del jugo obtenido y diluido de la misma.

Inoculacion

Inicialmente se activé la levadura saccharomyces cerevisiae para comprobar que
se encuentra apta para su uso, se utilizaron 16 gramos de levadura por cada
recipiente plastico de 18 litros (garrafén) de las frutas utilizadas en relacion a la
cantidad de mosto a utilizarse. Se disolvi6 la levadura en 50 ml de agua a 32 °C

agitando, y dando aireacion; se esperd un periodo de tiempo de 5 minutos y se
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observo la formacion de una capa espumosa, siendo sefial que la levadura se activo
correctamente y se afiadio al recipiente con el jugo a procesar. También se adiciono
8 libras de azdcar comun que permite conseguir un punto de dulzor y de graduacién

alcohdlica y permite la fermentacion de la sustancia.

Agitacion
Se realiz6 una agitacion de aproximadamente 5 minutos que permite obtener una

mezcla homogénea del jugo con el azicar y la levadura.

Reposo
En esta operacion unitaria durante las primeras 24 horas se dej6 en presencia del
aire, cubierta la entrada del garrafén con una gasa o tela filtrante, permitiendo que

se realice un crecimiento y adecuacion de la levadura mediante la aireacion.

Trampa de agua

Se incorpora una trampa de agua con otro recipiente que permite establecer una
barrera protectora entre el mosto y su entorno durante la fermentacion, impidiendo
el ingreso de microorganismos contaminantes y favoreciendo un ambiente
anaerobio en el interior del fermentador. En esta operacion se utiliza una manguera
plastica de aproximadamente 2 metros de largo que serd un instrumento
indispensable para evitar la entrada del oxigeno a nuestra sustancia, la misma se
conecta desde el garrafdbn que contiene la sustancia hasta el otro recipiente que
contiene el agua y se cierra herméticamente de la entrada al garrafon utilizando

masking tape.
Fermentacion alcohdlica

El proceso de fermentacién alcohdlica se realiza durante 15 dias, periodo en el cual

la levadura es responsable de convertir los azucares de la sustancia en alcoholes.
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Asentamiento de solidos

Adicionalmente se dejoé reposar durante un periodo de 7 dias lo que permite el
asentamiento de los sélidos suspendidos en la sustancia con las siguientes
condiciones: Temperatura: 30 °C, pH corregido: 4.3. Dichos valores 6ptimos son
importantes para el desarrollo de las levaduras. En este proceso se mantienen

controladas las condiciones antes mencionadas.

Decantacion

Consiste en mover el liquido de un recipiente a otro, conocido como decantador,
para remover los sedimentos e imperfecciones. también permite la oxigenacion del
vino, ya que, al decantarlo, los aromas de encierro de un vino desaparecen. Como
se trata de un organismo vivo, las caracteristicas sensoriales de éste mejoran con

el oxigeno después de realizar esta operacion unitaria.

Clarificacion

Esta operacion unitaria se realiza con el objetivo de eliminar el exceso de solidos en
suspension que queda como residuo natural de las sustancias y de la levadura. Para
realizar esta operacion se utiliza gelatina base diluida en agua en proporciones de

0.3 gramos / litro de vino y se disuelve en agua 10 ml/ 0.3 gramos de gelatina base.

Envasado / Encorchado
Se envasa el vino en botellas de vidrio oscuras de 750 ml previamente esterilizadas

y luego se hermetiza el envase con corchos de madera.

Vino
Se obtuvo vino de Jamaica luego de 21 dias, periodo de tiempo del procesamiento
gue ya se encuentra estandarizado en la universidad Nacional de Ingenieria para la

obtencion de vino de frutas.
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Diagrama de flujo descriptivo de la elaboracion de Vino de Flor de Jamaica

Pesado
!
90 - 100 °C Lixiviacion
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7.1.5. Adecuar las caracteristicas fisicoquimicas del producto

Para lograr este objetivo antes de iniciar la elaboracién del vino se caracterizé la
materia prima realizando andlisis de pH y °Brix. Para la determinacion del pH y °Brix
el jugo de la flor de Jamaica fue diluido en 30 ml de agua y afiadiéndose gotas de
fenolftaleina hasta alcanzar la decoracion de la sustancia, indicando la acidez de la

sustancia y para los grados °Brix se utilizé el refractometro.

El procedimiento para la elaboracion de este producto consistié en disefar la
formulacién, seguidamente se peso la flor de Jamaica el azucar y levadura en la
balanza analitica. Posterior se realizo la activacion de la levadura disolviéndola en

50 ml de agua a temperatura 32 a 35 °C.

7.1.5.1. Tomade grados Brix de la flor de Jamaicay el vino

e Preparamos nuestros alimentos o muestra.

e Extraemos una muestra de ellos, en el caso de la fruta, se extraen un par de
gotas, para ver su nivel de concentracion de azucar.

e Se Deposita 3 a 4 gotas de las muestras sobre la parte, cristalina del
refractometro. Luego se apunta el refractémetro a un fuerte foco de luz vy,
ajustando su ocular enfocable nos darda una lectura en la escala del

refractbmetro, en grados Brix.
7.1.5.2. Analisis de acidez del vino
El método se basa en determinar el volumen de NaOH estandar necesario para
neutralizar el acido contenido en la alicuota que se titula, determinando el punto final

por medio del cambio de color que se produce por la presencia del indicador acido-

base empleado.
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7.1.5.3. Caracteristicas fisicoquimicas del producto

La temperatura influye directamente en la velocidad a la cual la fermentacion se
desarrolla. Temperaturas entre (5 y 35) °C son factibles para que ésta se produzca,
siendo el rango de (18 a 25) °C el 6ptimo para una vinificacién adecuada y puedan
extraerse la mayor cantidad de polifenoles presentes en el mosto (Hidalgo, 2011;
Blouin & Peynaud, 2006).

El pH al cual se acondiciona el mosto debe oscilar entre 3 y 3.6, constituyendo un
medio adecuado para el crecimiento y multiplicacion de las levaduras teniendo en
cuenta que deben mantenerse los valores mas bajos posibles para evitar el
desarrollo de microorganismos patdégenos en el caso de una paralizacion de la
fermentacion; siendo el rango de (2.6 a 2.8) los valores minimos tolerables, caso
contrario el metabolismo fermentativo puede tornarse lento, o bien detenerse y no

reanudarse (Hidalgo, 2011).

La cantidad de azUcares necesarios para que inicie el proceso debe mantenerse en
un rango entre (20-22) °Brix (Coérdova, 2010). Por otro lado, es indispensable la
presencia en el mosto de compuestos que contengan nitrégeno, ya que las
levaduras necesitan sintetizar los aminoacidos esenciales para su crecimiento y
desarrollo (Cordova, 2010; Hidalgo, 2011).

7.1.5.4. Operaciones variables a tener en cuenta

Hay operaciones muy importantes que influyen en el proceso de obtencién de un
producto, en el caso del vino de Jamaica debemos de tomar en cuenta las
operaciones unitarias siguientes: decantacioén, clarificacion y almacenamiento, lo
cual nos permitird la obtencién de un producto de calidad y que cumpla con los

requisitos de normativas establecidas para el proceso de obtencion de vinos.
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7.1.5.4.1. Decantacioén

Al culminarse la fermentacion, cesa la produccion de energia y del movimiento del
vino dentro del fermentador, por lo que la materia en suspension se precipita en el
fondo del tanque. El trasiego consiste en la separacién del vino joven de esta
materia conformada por levaduras, bacterias, restos vegetales y sustancias
extrafias, a través tuberias comunicantes hacia otro recipiente limpio y adecuado,
para evitar posibles alteraciones y favorecer a la clarificacion y limpidez del vino.
Esta operacién se realiza bajo condiciones de aireacion controlada que permite la
eliminacion de gases como el dioxido de carbono o el anhidrido sulfuroso presentes
después de la fermentacion y la adicion de oxigeno que favoreceran a los procesos
oxidativos positivos posteriores (Blouin & Peynaud, 2006; Bujan, 2003).

7.1.5.4.2. Clarificacion

El principio de la clarificacion se fundamenta en el efecto de la gravedad y en la
evolucion de los coloides por precipitacion y puesto a que el vino al ser una mezcla
coloidal eléctricamente neutra, esta conformado por particulas que tienen cargas
negativas, rodeadas por cargas positivas, cuyo reparto varia de acuerdo a la
composicién y al pH; es susceptible a la precipitacion de moléculas grandes con
ciertas cargas eléctricas neutralizadas (Blouin & Peynaud, 2006).

La limpidez se consigue mediante tres mecanismos: el primero es la auto
clarificacion espontanea o decantacion, que consiste en la sedimentacion natural
por efecto de la gravedad de las particulas en suspension presentes en el vino. La
velocidad de esta clarificacidon depende de la riqueza del vino en cuanto a los
coloides protectores que se oponen a la aglomeracion y su posterior precipitacion,
y de la temperatura a la cual se desarrolla el proceso. Para el caso de los vinos ricos
en taninos, la clarificacién espontanea surge con mayor rapidez, puesto a que estos
compuestos tienden a precipitar faciimente (Blouin & Peynaud, 2006; Mijares &
Saez, 2007; Bujan, 2003).
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Es importante recalcar que el efecto clarificante es mas intenso cuando se produce
a bajas temperaturas, es decir a temperaturas de refrigeracion. Una ventaja del
método es que el vino obtenido no es alterado por ningun tipo de aditivo afiadido,
manteniendo asi sus propiedades organolépticas originales, pero la desventaja es
que el proceso puede demorar un largo tiempo, tomando en cuenta que no debe
sobrepasarse de los 30 dias, siendo aconsejable 15 dias de decantacion (Blouin &
Peynaud, 2006).

El segundo mecanismo es la clarificacion por encolado que consiste en la adicion
de una “cola” al vino cuya floculacién rapida y vigorosa arrastra particulas y coloides
presentes en la mezcla. Las sustancias clarificantes mas utilizadas pueden ser de
origen proteico: gelatina, caseina, albumina de huevo, Ictiocola; de origen vegetal:
agar-agar, alginato de sodio, taninos afiadidos; de origen mineral: bentonitas, caolin,

silicagel, polivinilpirrolidona, entre otros (Mijares & Saez, 2007).

El tercer mecanismo es la clarificacion por filtracién que constituye un procedimiento
fisico que consiste en hacer pasar al vino a través de capas filtrantes 0 membranas
con poros muy finos. Actualmente esta técnica es la mas utilizada a nivel industrial
puesto a que el vino filtrado se obtiene en pocos minutos, sin necesidad de esperar
lapsos largos de tiempo, como sucede en los mecanismos anteriores (Blouin &
Peynaud, 2006; Mijares & Saez, 2007).

Procedimiento parala mezcla de gelatina base en el vino de Jamaica
e Célculo:

Se utiliza 0.3 gramos / litro de vino
En el caso que se realizaran 18 litros de vino por cada garrafébn quedaria:

Mgenatina: 18 * 0.3 gramos = 5.4 gramos de gelatina base

Vagua: 10 ml * 5.4}’: 180 ml de agua

0.3/9{
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Procedimiento:

=

Medir el volumen de vino

no

Calcular la masa de gelatina base y volumen de agua
v' Gelatina base: 0.3 g/ litro de vino

v' Agua: 10 ml/ 0.3 g de gelatina base

Diluir la gelatina base en el agua

Calentar hasta 65 °C la solucion

Agregar la solucién al vino de forma distribuida

Agitar para obtener un mezclado homogéneo

Cerrar el garrafén

Dejar en reposo durante 24 — 48 horas para la clarificacion

© © N o g &~ w

Trasegar a otro recipiente
10. Embotellar

7.1.5.4.3. Almacenamiento

Durante la fase de almacenamiento en botella, el vino puede desarrollar cualidades
organolépticas de aroma, sabor y color, adquirir limpidez, y sus expresiones tanicas
y fendlicas pueden sufrir transformaciones de oxidacion debido al contacto relativo
con el oxigeno durante el embotellamiento, y posteriormente de reduccién en
ausencia de este gas dentro de la botella (Mijares & Séaez, 2007). Las condiciones
de almacenamiento de un vino son: un sito que permita el resguardo de las botellas
en posicion horizontal; mantenimiento de la humedad relativa del aire entre 60y 70
%,; poca luz; sin ruidos ni trepidaciones; sin olores extrafios y un control de la
temperatura constante entre 10 y 18 ° C, sin que las fluctuaciones de temperatura

sobrepasen los tres grados (Mijares & Saez, 2007).
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VIIl. CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en la caracterizacion de la materia prima e insumos
elegidos en la obtencion de vino de flor de Jamaica (Hibiscur Sadariffa) se
obtuvieron a partir de 9 muestras realizadas con diferentes cantidades en libras de
materia primas y azUcar utilizada en la elaboracién de vino, cabe mencionar que
guedo6 estandarizada para las 9 muestras para que se pueda elegir segun la

cantidad de volumen en alcohol que se desee obtener.

Durante el procesamiento de vino de Jamaica se ha estandarizado por medio de
una exhaustiva formulacion de diagrama de flujo descriptivo en el cual esta detallado
cada una de las operaciones unitarias desde su inicio hasta el final del proceso,
dando como resultado una metodologia concreta y ordenada de la
conceptualizacién de las faces a seguir para la obtencion de vino de Jamaica. Asi
también, se realizé el diagrama de proceso explicativo, en el cual se explica paso a
paso cada operacion unitaria del diagrama de flujo descriptivo, donde, se describe
las entradas, salidas, tiempos y temperaturas tomadas en cuenta como variables
durante el procesamiento que se dejan establecidas para obtener resultados
exactamente similares siguiendo el lineamiento propuesto en la obtencion de vino

de Jamaica.

Finalmente, se adecuaron las caracteristicas fisicoquimicas del producto obtenido
realizdndose analisis de acidez, °Brix y clarificacién del vino con gelatina base, lo
gue permitié adecuar las caracteristicas iniciales del jugo que permiti6 cumplir con
los parametros establecidos por la norma general para aditivos alimentarios CODEX

STAN 192-1995 para el producto terminado de vino de Jamaica.
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IX.

RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de pre factibilidad donde se determine la viabilidad de una
planta procesadora de vino de Jamaica, donde se determine la posicién
geografica mas conveniente para mantener operaciones de produccion y

comercializacion de vinagre.
Realizar un manual de buenas practicas agricolas y buenas practicas de

manufactura regidos por las Normas Técnicas Nicaraglenses, con la finalidad de

garantizar la inocuidad del producto.

Realizar el procesamiento de elaboracion de vino de Jamaica cumpliendo con las

normas basicas de higiene para el manipulador de alimentos.

Usar los equipos, utensilios y vestimenta de proteccion cada vez que se vaya a

elaborar vino.

Evitar que durante la fermentacion esta entre en contacto con el ambiente (O2),
sellandolo herméticamente para evitar el crecimiento de microorganismos no

deseables en el producto.

Cumplir con el tiempo estipulado de la fermentacién alcohdlica establecida en el

presente documento.

Cumplir con el almacenamiento del producto terminado a temperatura ambiente.

Garantizar el lavado adecuado o esterilizacion de las botellas de vidrio para la

comercializacion del producto terminado.
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XI.  ANEXOS
11.1. Reglamento Tecnico Centroamericano
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Ministerio de Salud
1. OBJETOY AMBITO DE APLICACION

El presente Reglamento tiene como objetivo establecer las disposiciones generales
sobre préacticas de higiene y de operacion durante la industrializacién de los
productos alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad.

Estas disposiciones seran aplicadas a toda aquélla industria de alimentos que opere y
que distribuya sus productos en el territorio de los paises centroamericanos. Se
excluyen del cumplimiento de este Reglamento las operaciones dedicadas al cultivo
de frutas y hortalizas, crianza y matanza de animales, almacenamiento de alimentos
fuera de la fabrica, los servicios de la alimentacion al pablico y los expendios, los
cuales se regirén por otras disposiciones sanitarias.

2. DOCUMENTOS A CONSULTAR

Para la interpretacion de este Reglamento no se requiere de ningdn otro documento.

3. DEFINICIONES

Para fines de este reglamento se contemplan las siguientes definiciones:
3.1  Adecuado: se entiende suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

3.2 Alimento: es toda sustancia procesada, semiprocesada 0 no procesada, que se
destina para la ingesta humana, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamiento del mismo,
pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni los productos que se utilizan como
medicamentos.

3.3 Buenas practicas de manufactura: condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos para todos los procesos de produccion y control de
alimentos, bebidas y productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e
inocuidad de dichos productos segiin normas aceptadas internacionalmente.

3.4 Croquis: esquema con distribucion de los ambientes del establecimiento,
elaborado por el interesado sin que necesariamente intervenga un profesional
colegiado. Debe incluir los lugares y establecimientos circunvecinos, asi como el
sistema de drenaje, ventilacién, y la ubicacion de los servicios sanitarios, lavamanos
y duchas, en su caso.

3.5 Desinfeccion: es la reduccion del numero de microorganismos presentes en las
superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante



tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya
riesgo de contaminacion para los alimentos que se elaboren.

3.6 Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

3.7 Lote: es una cantidad determinada de producto envasado, cuyo contenido es de
caracteristicas similares o ha sido fabricado bajo condiciones de produccion
presumiblemente uniformes y que se identifican por tener un mismo codigo o clave
de produccion.

3.8 Limpieza: la eliminacidn de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

3.9 Planta: es el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se
encuentren bajo el control de una misma administracion.

3.10 Procesamiento de alimentos: son las operaciones que se efectan sobre la
materia prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de su produccion.

3.11 Superficie de contacto con los alimentos: todo aquello que entra en contacto
con el alimento durante el proceso y manejo normal del producto; incluyendo
utensilios, equipo, manos del personal, envases y otros.

4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

4.1  cm. = centimetros
4.2 lux = candelas por pie cuadrado
4.3  pH= potencial de Hidrdgeno

5. CONDICIONES DE LOS EDIFICIOS
5.1 Plantay sus Alrededores
5.1.1 Alrededores

Los alrededores de una planta que elabora alimentos se mantendran en buenas
condiciones que protejan contra la contaminacion de los mismos. Entre las
actividades que se deben aplicar para mantener los alrededores limpios se incluyen,
pero no se limitan a:

a) Almacenamiento en forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos
solidos y desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba y todo aquello
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dentro de las inmediaciones del edificio, que pueda constituir una atraccion o
refugio para los insectos y roedores.

b) Mantener patios y lugares de estacionamiento limpios para que estos no
constituyan una fuente de contaminacion.

C) Mantenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacion e
infestacion.

d) Operacién en forma adecuada de los sistemas para el tratamiento de desechos.

5.1.2 Ubicacioén

Los establecimientos deberan estar situados en zonas no expuestas a un medio
ambiente contaminado y a actividades industriales que constituyan una amenaza
grave de contaminacion de los alimentos, ademas de estar libre de olores
desagradables y no expuestas a inundaciones, separadas de cualquier ambiente
utilizado como vivienda, contar con comodidades para el retiro de manera eficaz de
los desechos, tanto solidos como liquidos. Las vias de acceso y patios de maniobra
deben encontrarse pavimentados, adoquinados, asfaltados o similares, a fin de evitar
la contaminacién de los alimentos con polvo. Ademas, su funcionamiento no debe
ocasionar molestias a la comunidad, todo esto sin perjuicio de lo establecido en la
normativa vigente en cuanto a planes de ordenamiento urbano y legislacion
ambiental.

5.2 Instalaciones Fisicas del Area de Proceso y Almacenamiento
5.2.1 Disefio

a) Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamafio, construccién y
disefio que faciliten su mantenimiento y las operaciones sanitarias para
cumplir con el propésito de la elaboracion y manejo de los alimentos,
proteccion del producto terminado, y contra la contaminacion cruzada

b) Las industrias de alimentos deben estar disefiadas de manera tal que estén
protegidas del ambiente exterior mediante paredes. Los edificios e
instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que entren animales,
insectos, roedores y/o plagas u otros contaminantes del medio como humo,
polvo, vapor u otros.

C) Los ambientes del edificio deben incluir un area especifica para vestidores,
con muebles adecuados para guardar implementos de uso personal y un area
especifica para ingerir alimentos.

d) Las instalaciones deben permitir una limpieza facil y adecuada, asi como la
debida inspeccién

e) Se debe contar con los planos o croquis de la planta fisica que permitan ubicar
las areas relacionadas con los flujos de los procesos productivos

f) Distribucion. Las industrias de alimentos deben disponer del espacio

suficiente para cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones de
produccion, con los flujos de procesos productivos separados, colocacion de
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equipo, y realizar operaciones de limpieza. Los espacios de trabajo entre el
equipo Yy las paredes deben ser de por lo menos 50 cm. y sin obstaculos, de
manera que permita a los empleados realizar sus deberes de limpieza en forma
adecuada.

Q) Materiales de Construccion: Todos los materiales de construccion de los
edificios e instalaciones deben ser de naturaleza tal que no transmitan ninguna
sustancia no deseada al alimento. Las edificaciones deben ser de construccion
solida, y mantenerse en buen estado.

h) En el area de produccion no se permite la madera como uno de los materiales
de construccion.

5.2.2 Pisos

a) Los pisos deberan ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes
que no tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan; ademas deberan
estar construidos de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion.

b) Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.

C) Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar
su limpieza y evitar la acumulacion de materiales que favorezcan la
contaminacion.

d) Los pisos deben tener desaglies y una pendiente adecuados, que permitan la
evacuacion rapida del agua y evite la formacion de charcos.

e) Segun el caso, los pisos deben construirse con materiales resistentes al
deterioro por contacto con sustancias quimicas y maquinaria.

f) Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de los

materiales almacenados y el transito de los montacargas.

5.2.3 Paredes

a) Las paredes exteriores pueden ser construidas de concreto, ladrillo o bloque
de concreto y aun en estructuras prefabricadas de diversos materiales.

b) Las paredes interiores, se deben revestir con materiales impermeables, no
absorbentes, lisos, faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin
grietas.

C) Cuando amerite por las condiciones de humedad durante el proceso, las
paredes deben estar recubiertas con un material lavable hasta una altura
minima de 1.5 metros.

d) Las uniones entre una pared y otra, asi como entre éstas y los pisos, deben ser
céncavas.

5.2.4 Techos
a) Los techos deberan estar construidos y acabados de forma lisa de manera que

reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad, la condensacion, y la
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b)

formacion de mohos y costras que puedan contaminar los alimentos, asi como
el desprendimiento de particulas.

Son permitidos los techos con cielos falsos los cuales deben ser lisos y faciles
de limpiar.

5.2.5 Ventanas y Puertas

a)

b)

d)

Las ventanas deberan ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que
impidan la entrada de agua y plagas, y cuando el caso lo amerite estar
provistas de malla contra insectos que sea facil de desmontar y limpiar.

Los quicios de las ventanas deberan ser con declive y de un tamafio que evite
la acumulacion de polvo e impida su uso para almacenar objetos.

Las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de
limpiar y desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco
y en buen estado.

Las puertas que comuniquen al exterior del area de proceso, deben contar con
proteccion para evitar el ingreso de plagas.

5.2.6 lluminacion

a)

b)

N

Todo el establecimiento estara iluminado ya sea con luz natural o artificial,
de forma tal que posibilite la realizacién de las tareas y no comprometa la
higiene de los alimentos; o con una mezcla de ambas que garantice una
intensidad minima de:

540 Lux (50 candelas/pie2) en todos los puntos de inspeccion.

220 lux (20 candelas/pie2) en locales de elaboracion.

110 lux (10 candelas/pie2) en otras areas del establecimiento.

Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de
recibo de materia prima, almacenamiento, preparacion, y manejo de los
alimentos, deben estar protegidas contra roturas. La iluminacion no debera
alterar los colores. Las instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores
deberan estar recubiertas por tubos o cafios aislantes, no permitiéndose cables
colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimentos.

5.2.7 Ventilacion

a)

Debe existir una ventilacion adecuada para: evitar el calor excesivo, permitir
la circulacion de aire suficiente, evitar la condensacion de vapores y eliminar
el aire contaminado de las diferentes éreas.
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b)

5.3

La direccién de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona
contaminada a una zona limpia y las aberturas de ventilacion estaran
protegidas por mallas para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

Instalaciones Sanitarias

Cada planta estard equipada con facilidades sanitarias adecuadas incluyendo, pero no
limitado a lo siguiente:

5.3.1 Abastecimiento de agua

a)

b)

Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable para
procesos de produccion, su distribucion y control de la temperatura, a fin de
asegurar la inocuidad de los alimentos, con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, de manera que, si ocasionalmente el servicio es suspendido,
no se interrumpan los procesos.

El agua que se utilice en las operaciones de limpieza y desinfeccion de
equipos debe ser potable.

El vapor de agua que entre en contacto directo con alimentos o con superficies
que estén en contacto con ellos, no debe contener sustancias que puedan ser
peligrosas para la salud.

El hielo debe fabricarse con agua potable, y debe manipularse, almacenarse
y utilizarse de modo que esté protegido contra la contaminacion.

El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo, para el sistema
contra incendios, la produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones
analogas en las que no contamine los alimentos) debera ser independiente.
Los sistemas de agua no potable deberan estar identificados y no deberan
estar conectados con los sistemas de agua potable ni debera haber peligro de
reflujo hacia ellos.

5.3.2 Tuberia

La tuberia serd de un tamafio y disefio adecuado e instalada y mantenida para que:

a)

b)
c)

d)

Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las areas
que se requieren.

Transporte adecuadamente las aguas negras o aguas servidas de la planta.
Evite que las aguas negras o aguas servidas constituyan una fuente de
contaminacion para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una
condicidn insalubre.

Proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas las areas, donde estan
sujetos a inundaciones por la limpieza o donde las operaciones normales
liberen o descarguen agua, u otros desperdicios liquidos.
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f)

5.4

Las tuberias elevadas se colocaran de manera que no pasen sobre las lineas
de procesamiento, salvo cuando se tomen las medidas para que no sean fuente
de contaminacion.

Prevenir que no exista un retroflujo o conexion cruzada entre el sistema de
tuberia que descarga los desechos liquidos y el agua potable que se provee a
los alimentos o durante la elaboracion de los mismos.

Manejo y Disposicion de Desechos Liquidos

5.4.1 Drenajes

Deberan tener sistemas e instalaciones adecuados de desagiie y eliminacion de
desechos. Estaran disefiados, construidos y mantenidos de manera que se evite el
riesgo de contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable;
ademas, deben contar con una rejilla que impida el paso de roedores hacia la planta.

5.4.2 Instalaciones Sanitarias

Cada planta debera contar con el nimero de servicios sanitarios necesarios,
accesibles y adecuados, ventilados e iluminados que cumplan como minimo con:

a)

b)

Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, separadas por sexo, con
ventilacion hacia el exterior, provistas de papel higiénico, jabon, dispositivos
para secado de manos, basureros, separadas de la seccion de proceso y
poseeran como minimo los siguientes equipos, segun el ndmero de
trabajadores por turno.

Inodoros: uno por cada veinte hombres, o fraccion de veinte, uno por

cada quince mujeres o fraccion de quince.

Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccién de veinte.

Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos

que se requiera, segun criterio de la autoridad sanitaria.

Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quince.
Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el area donde el alimento
estd expuesto. Cuando la ubicacion no lo permita, se deben tomar otras
medidas alternas que protejan contra la contaminacion, tales como puertas
dobles o sistemas de corrientes positivas.

Debe contarse con un area de vestidores, la cual se habilitara dentro o anexa
al &rea de servicios sanitarios, tanto para hombres como para mujeres, y
estaran provistos de al menos un casillero por cada operario por turno.

5.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

En el &rea de proceso, preferiblemente en la entrada de los trabajadores, deben existir
instalaciones para lavarse las manos, las cuales deben:



5.5

Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las
manos higiénicamente, con lavamanos no accionados manualmente y
abastecidos de agua potable.

El jabon o su equivalente debe ser desinfectante y estar colocado en su
correspondiente dispensador.

Proveer toallas de papel o secadores de aire y rétulos que le indiquen al
trabajador como lavarse las manos.

Manejo y Disposicion de Desechos Solidos

5.5.1 Desechos sélidos

a)

b)

c)
d)

5.6

Debera existir un programa y procedimiento escrito para el manejo adecuado
de desechos solidos de la planta.

No se debe permitir laacumulacion de desechos en las areas de manipulacion
y de almacenamiento de los alimentos o en otras areas de trabajo ni zonas
circundantes.

Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar que atraigan
insectos y roedores.

El almacenamiento de los desechos, debera ubicarse alejado de las zonas de
procesamiento de alimentos.

Limpieza y Desinfeccion

5.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion:

a)

b)

roobdE

Las instalaciones y el equipo deberan mantenerse en un estado adecuado de
limpieza y desinfeccion, para lo cual deben utilizar métodos de limpieza y
desinfeccion, separados o conjuntamente, segun el tipo de labor que efectle
y los riesgos asociados al producto. Para ello debe existir un programa escrito
que regule la limpieza y desinfeccidn del edificio, equipos y utensilios, el cual
deberé especificar lo siguiente:

Distribucion de limpieza por areas

Responsable de tareas especificas

Método y frecuencia de limpieza.

Medidas de vigilancia.
Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con
registro emitido por la autoridad sanitaria correspondiente, previo a su uso
por la empresa. Deberan almacenarse adecuadamente, fuera de las areas de
procesamiento de alimentos, debidamente identificados y utilizarse de
acuerdo con las instrucciones del fabricante.
En el area de procesamiento de alimentos, las superficies, los equipos y
utensilios deberan limpiarse y desinfectarse cada vez que sea necesario.
Deberéa haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los
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utensilios y equipo de trabajo, debiendo seguir todos los procedimientos de
limpieza y desinfeccion a fin de garantizar que los productos no lleguen a
contaminarse.

d) Cada establecimiento debera asegurar su limpieza y desinfeccion. No utilizar
en area de proceso, almacenamiento y distribucion, sustancias odorizantes o
desodorantes en cualquiera de sus formas. Se debe tener cuidado durante la
limpieza de no generar polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los
productos.

5.7  Control de Plagas

5.7.1 La planta debera contar con un programa escrito para controlar todo tipo de
plagas, que incluya como minimo:

a) Identificacion de plagas,

b) Mapeo de Estaciones,

C) Productos o Métodos y Procedimientos utilizados,

d) Hojas de Seguridad de los productos (cuando se requiera).

5.7.2 Los productos guimicos utilizados dentro y fuera del establecimiento, deben
estar registrados por la autoridad competente.

5.7.3 La planta debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso de plagas.

5.7.4 La planta deber& inspeccionarse periddicamente y llevar un control escrito para
disminuir al minimo los riesgos de contaminacion por plagas.

5.7.5 En caso de que alguna plaga invada la planta deberan adoptarse las medidas de
erradicacion o de control que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, bioldgicos y fisicos autorizados por la autoridad competente, los
cuales se aplicaran bajo la supervision directa de personal capacitado.

5.7.6 S6lo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas sanitarias. Antes de aplicar los plaguicidas se debera tener cuidado
de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios para evitar la
contaminacion.

5.7.7 Después del tiempo de contacto necesario los residuos de plaguicidas deberan
limpiarse minuciosamente.

5.7.8 Todos los plaguicidas utilizados deberan almacenarse adecuadamente, fuera de
las areas de procesamiento de alimentos y mantenerse debidamente
identificados.

6. CONDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

6.1 El equipo y utensilios deberan estar disefiados y construidos de tal forma que
se evite la contaminacion del alimento y facilite su limpieza. Deben:
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a) Disefiados de manera que permitan un rapido desmontaje y féacil
acceso para su inspeccion, mantenimiento y limpieza.

b) Funcionar de conformidad con el uso al que esta destinado

C) De materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes a las
operaciones repetidas de limpieza y desinfeccién

d) No deberan transferir al producto materiales, sustancias toxicas,
olores, ni sabores.

6.2 Deberad existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de
asegurar el correcto funcionamiento del equipo. Dicho programa debe incluir
especificaciones del equipo, el registro de las reparaciones y condiciones.
Estos registros deben estar a disposicion para el control oficial.

7. PERSONAL

Todos los empleados involucrados en la manipulacion de productos en la industria
alimentaria, deben velar por un manejo adecuado de los mismos, de forma tal que se
garantice la produccion de alimentos inocuos y saludables.

7.1  Capacitacion

7.1.1 El personal involucrado en la manipulacién de alimentos, debe ser previamente
capacitado en Buenas Practicas de Manufactura.

7.1.2 Debe existir un programa de capacitacion escrito que incluya las buenas
practicas de manufactura, dirigido a todo el personal de la empresa.

7.1.3 Los programas de capacitacion, deberan ser ejecutados, revisados vy
actualizados periddicamente.

7.2 Practicas higiénicas:

7.2.1 EIl personal que manipula alimentos debera bafarse diariamente antes de
ingresar a sus labores.

7.2.2 Como requisito fundamental de higiene se debera exigir que los operarios se
laven cuidadosamente las manos con jabdn desinfectante o su equivalente:

a) Antes de comenzar su labor diaria.

b) Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular
alimentos cocidos que no sufrirdn ningdn tipo de tratamiento térmico antes
de su consumo.
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C) Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer,
beber, fumar, sonarse la nariz o ir al servicio sanitario.

7.2.3 Toda persona que manipula alimentos debera cumplir con:

7.3

a) Si se emplean guantes deberan estar en buen estado, ser de un material
impermeable y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de ser usados
nuevamente.

b) Las ufias de las manos deberan estar cortas, limpias y sin esmaltes.

C) No deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier adorno u
otro objeto que pueda tener contacto con el producto que se manipule.

d) Evitar comportamientos que puedan contaminarlos, por ejemplo:
Fumar

Escupir

Masticar o comer

Estornudar o toser

e) Tener el pelo, bigote y barba bien recortados, cuando proceda.

f) No debera utilizar maquillaje, ufias o pestafias postizas.

9) Utilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando
proceda ropa protectora y mascarilla.

PR

Control de Salud

7.3.1 Las personas responsables de las fabricas de alimentos deberan llevar un

registro periédico del estado de salud de su personal.

7.3.2 Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacién de

los alimentos debera someterse a examenes médicos previo a su contratacion,
la empresa debera mantener constancia de salud actualizada, documentada y
renovarse como minimo cada seis meses.

7.3.3 Se debera regular el trafico de manipuladores y visitantes en las areas de

preparacién de alimentos.

7.3.4 No debera permitirse el acceso a ninguna area de manipulacion de alimentos a

las personas de las que se sabe 0 se sospecha que padecen o son portadoras
de alguna enfermedad que eventualmente pueda transmitirse por medio de
los alimentos. Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones,
deberd informar inmediatamente a la direccién de la empresa sobre los
sintomas que presenta y someterse a examen medico, si asi lo indican las
razones clinicas o epidemiologicas.

7.3.5 Entre los sintomas que deberan comunicarse al encargado del establecimiento

para que se examine la necesidad de someter a una persona a examen médico
y excluirla temporalmente de la manipulacion de alimentos, cabe sefialar los
siguientes:
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8.1

8.2

a) Ictericia

b) Diarrea

c) Vomitos

d) Fiebre

e) Dolor de garganta con fiebre

f) Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc.)

9) Secrecion de oidos, 0jos 0 nariz.

CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

Materias primas:

a) Se debera controlar diariamente la potabilidad del agua y registrar los
resultados en un formulario disefiado para tal fin; ademas, evaluar
periédicamente la calidad del agua a través de analisis fisico-quimico y
bacterioldgico.

b) El establecimiento no deberd aceptar ninguna materia prima o
ingrediente que presente indicios de contaminacion o infestacion.

C) Todo fabricante de alimentos, deberd emplear en la elaboracion de
éstos, materias primas que retnan condiciones sanitarias que garanticen su
inocuidad y el cumplimiento con los estdndares establecidos, para lo cual
deberéa contar con un sistema documentado de control de materias primas, el
cual debe contener informacion sobre: especificaciones del producto, fecha
de vencimiento, numero de lote, proveedor, entradas y salidas.

Operaciones de manufactura:

Todo el proceso de fabricacion de alimentos, incluyendo las operaciones de envasado
y almacenamiento deberan realizarse en Gptimas condiciones sanitarias siguiendo los
procedimientos establecidos en el Manual de Procedimientos Operativos, el cual
debe incluir:

a) Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del
proceso Yy el andlisis de los peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a
los cuales estan expuestos los productos durante su elaboracion.

b) Controles necesarios para reducir el crecimiento potencial de
microorganismos y evitar la contaminacion del alimento; tales como:
tiempo, temperatura, pH y humedad.

c) Medidas efectivas para proteger el alimento contra la contaminacion
con metales o cualquier otro material extrafio. Este requerimiento se puede
cumplir utilizando imanes, detectores de metal o cualquier otro medio
aplicable.

d) Medidas necesarias para prever la contaminacion cruzada.
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8.3 Envasado:

a) Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse
en lugares adecuados para tal fin y en condiciones de sanidad y limpieza.
b) El material debera garantizar la integridad del producto que ha de
envasarse, bajo las condiciones previstas de almacenamiento.

c) Los envases o recipientes no deberan haber sido utilizados para
ningun fin que pueda dar lugar a la contaminacion del producto.

d) Los envases 0 recipientes deberan inspeccionarse y tratarse
inmediatamente antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se
encuentren en buen estado, limpios y desinfectados.

e) En la zona de envasado o llenado solo deberdn permanecer los
recipientes necesarios.

8.4  Documentacion y registro:

a) Deberdn mantenerse registros apropiados de la elaboracion,
produccion y distribucion, conservandolos durante un periodo superior al de
la duracion de la vida util del alimento

b) Toda planta deberd contar con los manuales y procedimientos
establecidos en este Reglamento, asi como mantener los registros necesarios
que permitan la verificacion de la ejecucion de los mismos.

8.5  Almacenamiento y Distribucion

8.5.1 La materia prima, producto semielaborado y los productos terminados deberan
almacenarse y transportarse en condiciones apropiadas que impidan la
proliferacion de microorganismos y que protejan contra la alteracion del
producto o los dafios al recipiente o envases.

8.5.2 Durante el almacenamiento debera ejercerse una inspeccion periédica de
materia prima y productos terminados, a fin de garantizar su inocuidad:

a) En las bodegas para almacenar las materias primas, materiales de
empaque, productos intermedios y productos terminados, deben utilizarse
tarimas adecuadas, que permitan mantenerlos a una distancia minima de 15
cm. sobre el piso y estar separadas por 50 cm como minimo entre si y de la
pared, deben respetar las especificaciones de estiba. Debe existir una
adecuada organizacion y separacion entre materias primas aceptadas y
rechazadas y entre esas y el producto terminado.

b) La puerta de recepcion de materia prima a la bodega, debe estar
separada de la puerta de despacho del producto terminado, y ambas deben
estar techadas de forma tal que se cubran las rampas de carga y descarga
respectivamente.
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8.5.3 Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o
contratados por la misma deberdan estar autorizados por la autoridad
competente debiendo estar adecuados de manera que no contaminan los
alimentos o el envase

8.5.4 Los vehiculos de transporte deberan realizar las operaciones de carga y
descarga fuera de los lugares de elaboracion de los alimentos, debiendose
evitar la contaminacion de los mismos y del aire por los gases de combustion.

8.5.5 Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados,
deberan contar con medios que permitan verificar la humedad, y el
mantenimiento de la temperatura adecuada.

9. VIGILANCIA Y VERIFICACION

9.1 Para verificar que las fabricas de alimentos y bebidas procesados cumplan con lo
establecido en el presente Reglamento, la autoridad competente del Estado
Parte en donde se encuentre ubicada la misma, aplicara la ficha de inspeccién
de buenas préacticas de manufactura para fabrica de alimentos y Bebidas
Procesados aprobada por los Estados Parte. Esta ficha debera ser llenada de
conformidad con la Guia para
el Llenado de la Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura
para Fébricas de Alimentos y Bebidas Procesados.

9.2 Las plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a partir
de la vigencia de este Reglamento, cumpliran con el puntaje minimo de 81,
de conformidad a lo establecido en la Guia para el Llenado de la Ficha de
Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para Fabricas de Alimentos
y Bebidas Procesados.

10. CONCORDANCIA

10.1 CAC/RCP-1-1969. rev. 4-2003. Cddigo Internacional Recomendado de
Précticas de Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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11.2. Equipos utilizados en la elaboracion de vino de flor de jamaica

Cocina Industrial Olla de aluminio

Cucharon Colador
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Garrafén de 18 litros

Valorador de acido
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11.3. Disposiciones sobre aditivos alimentarios CODEX ALIMENTARIUS
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Tema 5(d) del programa CX/FA 15/47/10
Febrero de 2015

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS
47.2 reunion
Xi'an, China, 23 - 27 de marzo de 2015

DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS .
DE LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 14.2.3 "VINOS DE UVA" Y SUS SUBCATEGORIAS
(INFORMACION SOBRE LOS NIVELES DE USO EFECTIVOS Y RECOMENDACIONES)

(Preparado por un grupo de trabajo por medios electronicos dirigido por Francia)

Informacion general

1. La 43.2 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) convino en examinar las
disposiciones de los cuadros 1y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA) respecto a
los aditivos alimentarios del Cuadro 3 con funcion de "regulador de la acidez” o "emulsionante, estabilizador,
espesante”. Una lista de aditivos del Cuadro 3 con la funciéon técnica de “regulador de la acidez" o
"emulsionante, estabilizador, espesante” figura en el Apéndice X de REP 11/FA, con los aditivos agrupados
por clases funcionales.’

2. A fin de facilitar el examen del uso de estos grupos de aditivos alimentarios en la categoria de
alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y su subcategorias (las categorias de alimentos 14.2.3.1 (Vino de uva no
espumoso), 14.2.3.2 (Vinos de uva espumosos y semiespumosos), y 14.2.3.3 (Vino de uva enriquecido,
vino de uva licoroso y vino de uva dulce), la 45.2 reunion del CCFA acordé establecer un grupo de trabajo
electronico (GTe) dirigido por Francia, abierto a todos los miembros y observadores, que trabajaria sélo en
inglés, a fin de preparar recomendaciones sobre el enfoque horizontal para la utilizacion de aditivos
alimentarios en estas categorias de alimentos con la funcién tecnologica de "regulador de la acidez" y
"emulsionante, estabilizador, espesante”, asi como recomendaciones de disposiciones y propuestas de
nuevas disposiciones que figuran en la categoria de alimentos 14.2.3 y sus subcategorias en CX/FA
13/45/12 y en los apéndices 2 y 3 de CX/FA 13/45/7.%

3. Para la 46.2 reunion del CCFA, el GTe prepard propuestas para el enfoque horizontal para los
"reguladores de la acidez" y "emulsionantes, estabilizadores, espesames'.3 El grupo de trabajo presencial
(GTp) de la NGAA en la 46.2 reunion del CCFA examind las propuestas del GTe sobre el enfoque horizontal
para los "reguladores de la acidez" y "emulsionantes, estabilizadores, espesantes.” El GTp estuvo de
acuerdo con la recomendacion del GTe de que los aditivos alimentarios con funcion de "regulador de la
acidez” y "emulsionante, estabilizador y espesante” deberian examinarse caso por caso en la categoria de
alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias y, por lo tanto, examinaron individualmente cada
disposicion de estas categorias de alimentos.*

4 La 46.2 reunion del CCFA suscribio la recomendacion de descartar las nuevas disposiciones
propuestas sobre diversas sustancias, recopiladas en distintos apéndices del documento CX/FA 46/16/10,
debido a que no se ha proporcionado informacion sobre su uso y con el entendido de que cuando las
sustancias se utilizan como coadyuvantes de elaboraciéon se pueden designar para incorporarlas en la base
de datos de los coadyuvantes de elaboracion.”

5. La 46.2 reunion del CCFA suscribié la recomendacion de suspender los trabajos de proyecto y
anteproyecto de disposiciones que figuran en FA 46/CRD 2, Apéndice 4, Parte C, en el entendido de que las

' REP 11/FA, parr. 71-72.

2 REP 13/FA, parr. 76.

3 CX/FA 14/46/10.

* FA 46/CRD 2, REP 14/FA, parr. 67.
® REP 14/FA, parr. 68.
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sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion se pueden designar para incorporarias en la base de
datos de los coadyuvantes de elaboracion. El Comité acordé suspender el trabajo de la disposicion sobre el
carbonato de calcio (SIN 170 (i), sefialando que en el vino se utiliza s6lo como coadyuvante de elaboracion y
que se podria designar para incorporarlo en la base de datos de los coadyuvantes de elaboracion.®

6. La 46.2 reunion del CCFA suscribié las recomendaciones de: (i) incluir la nueva disposicion sobre la
carboximetilcelulosa sodica (SIN 466) en la NGAA en el Tramite 2/3; y (ii) retener las disposiciones que figuran
en FA 46/CRD 2, Apéndice 6, con la excepcion de la disposicion sobre el carbonato de calcio, en el entendido
de que se pedira informacién sobre la funcién tecnaolégica y el nivel de uso (BPF o numérico) de estas
disposiciones cuando se distribuyan para recoger observaciones.’

T Cabe senalar que no hay normas del Codex ni un Comité del Codex asociados a la categoria de
alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias.

Mandato:

8. La 46.2 reunion del CCFA acordé establecer un GTe, dirigido por Francia, abierto a todos los miembros
y observadores, que trabajaria en inglés solamente, para recoger informacion sobre los niveles efectivos de
uso en las disposiciones que figuran en el Apéndice 6 de FA 46/CRD 2, incluida la carboximetilcelulosa sodica
(SIN 466), con la excepcion de la disposicion sobre el carbonato de calcio (SIN 170 (i), y preparar
recomendaciones en funcion de cada caso.? Por lo tanto, todas las disposiciones sobre aditivos alimentarios
de esas categorias de alimentos se examinaron individualmente.

9. Las recomendaciones del GTe seran examinadas por el GTp, presidido por los Estados Unidos de
América, que se reunira inmediatamente antes de la 47.2 reunion del CCFA.®

Miembros y observadores el del GTe:

10. Los siguientes miembros y observadores manifestaron su interés en participar en el GTe: Argentina,
Australia, Brasil, Chile, China, Chipre, la Republica Checa, la Union Europea, Francia, Alemania, Grecia,
la India, Iraq, Italia, el Japon, la Republica de Corea, Lituania, Luxemburgo, Malasia, Nueva Zelandia, los
Paises Bajos, Nigeria, el Pert, Polonia, Portugal, la Federacion de Rusia, Espana, el Reino Unido, los Estados
Unidos de América, Uruguay, AIDGUM (Asociacion Internacional para el Desarrollo de las Gomas Naturales),
CEFIC (Consejo Europeo de la Industria Quimica), ELC (Federacion de las Industrias Europeas de
Ingredientes Alimentarios de Especialidades), FIVS (Federacion Internacional de Vinos y Licores),
IFAC (Consejo Internacional de los Aditivos Alimentarios), OIV (Organizacion Internacional de la Viia y el
Vino).

Debate en el GTe:
11.  Se llevaron a cabo dos rondas de consultas en el GTe.

12. El primer documento de trabajo publico una lista de los 14 aditivos alimentarios que figuran en el
Apéndice 6 de FA 46/CRD 2, incluidos la carboximetilcelulosa sodica (SIN 466), con la excepcion del
carbonato de calcio (SIN 170 (i)).

13. En el primer documento de trabajo se pidié a los miembros del GTe principalmente que: (i) presentaran
sus observaciones sobre la funcién tecnolégica y el uso efectivo de los aditivos alimentarios de la lista; (ii)
proporcionaran datos numéricos sobre los niveles de uso efectivos de los aditivos alimentarios examinados;
(iii) presentaran sus observaciones sobre el uso de cuatro acidos organicos (niveles maximos de uso; Nota
sobre una limitacién general del incremento de la acidez inicial), y (iv) consideraran una nueva revision de la
Nota 60 relacionada con el uso del diéxido de carbono en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y
sus subcategorias.

14. En la segunda ronda se distribuyeron una exhaustiva recopilacién de las observaciones generales y
especificas recibidas de los miembros del GTe y las propuestas de proyectos con sus justificaciones derivadas
de las observaciones formuladas en el primer documento de trabajo. Se pidi6 a los participantes presentar
observaciones sobre esta segunda circular.

15. Las principales cuestiones y los resultados que surgieron del debate en el GTe se resumen a
continuacion y en el anexo del presente informe.

S REP 14/FA, parr. 69-70.
7 REP 14/FA, parr. 71.

5 REP 14/FA, parr. 72.

? REP 14/FA, parr. 104.
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Funcion tecnoléagica y uso efectivo

16. Se pidi6 a los participantes del GTe que proporcionaran informacion sobre la funcién tecnologica y el
uso efectivo de ocho aditivos alimentarios.

17. A partir de las respuestas de los participantes aparece un acuerdo general en torno al uso funcional
de dos compuestos: El 4cido ascorbico como "antioxidante”; el diéxido de carbono como "gasificante”, "gas
de envasado” y "conservante". Quedaron divergencias de opinion sobre la utilizacion efectiva de seis
sustancias: algunos participantes especificaron cuatro de las sustancias (ascorbato de calcio, acido
eritorbico, ascorbato de sodio, eritorbato de sodio) como "antioxidantes”, mientras que otros declararon que
estos compuestos no estaban aceptados. El uso funcional de estas sustancias requiere ulterior evaluacion.
Dos sustancias cuya funcion tecnolégica se debe especificar: el acido citrico como "regulador de la acidez"
o "antioxidante" o "secuestrante”; el sulfato de calcio como "estabilizador” o "regulador de la acidez" sélo en
la categoria de alimentos 14.2.3.3 (Vino de uva enriquecido, vino de uva licoroso y vino de uva dulce).
Ademas, la mayoria de los participantes confirmaron la funcién tecnoldgica de "estabilizador" de la goma

18.  Para recoger la informacion pertinente sobre los niveles efectivos de uso de los aditivos alimentarios
con funciéon de "regulador de la acidez", "antioxidante" y "emulsionante, estabilizador y espesante” que
figuran en la primera circular, se pidi6 a los Miembros del GTe que proporcionaran datos numéricos sobre:
(i) el rango de los niveles de uso comunes, (ii) el nivel maximo numérico de uso, y (iii) el nivel maximo
numérico de uso permitido de cada aditivo alimentario. Para los efectos de este tema, el nivel maximo de
uso permitido actual se defini6 como el valor numérico que se determina a partir de una disposicion
reglamentaria o como el nivel maximo numérico de uso del aditivo alimentario cuando se utiliza en
condiciones de buenas practicas de fabricacion (BPF).

19.  Debido a la falta de informacion documentada pertinente sobre otros datos solicitados (el rango de
los niveles de uso comunes, el nivel maximo numeérico de uso), sélo los datos suministrados sobre el nivel
maximo numérico de uso actual permitido conforme a BPF o con un limite maximo numeérico (NM numérico)
se enumeran en el anexo al presente informe.

20. Se presentaron observaciones generales y especificas sobre la justificacion del limite de las BPF o el
NM numérico. Persistié una clara divergencia de opiniones en torno a si se deberia aplicar un NM numérico
o un limite de BPF a los aditivos alimentarios utilizados en la produccion de vinos.

21.  Un ndmero significativo de los participantes consideré que es conveniente establecer niveles
maximos numeéricos de uso de los aditivos utilizados en la elaboracion de vinos. Sefalaron:

- la falta de un Comité del Codex y de una norma del Codex para los vinos de uva;

- las especificidades de los vinos de uva para las partes interesadas de la industria del vino y los
consumidores en el mercado internacional del vino;

- la situacion juridica especifica de los vinos de uva en los paises productores y no productores, y

- la pericia de la organizacion intergubernamental denominada Organizacion Internacional de la Vifa y
el Vino (OIV), que establece y publica el Cédigo internacional de practicas enolégicas que es
ampliamente tomado en cuenta para el establecimiento de reglamentos nacionales y supranacionales
con respecto a NM armonizados.

22. Por otra parte, consideran que un NM numérico apropiado:
- debera garantizar el uso correcto de los aditivos sin efectos adversos en la calidad;

- no induciria a error al consumidor respecto a la indole de las uvas y los procesos enolégicos
utilizados en la vinificacion, y su percepcion bien establecida del vino;

- conservaria las caracteristicas intrinsecas, evitaria mermar la identidad o modificar sustancialmente la
composicion del vino, y

- debera ajustarse al limite de la OIV, evitando discrepancias a fin de facilitar el comercio internacional.

23. También se puso de relieve que las BPF pueden ser diferentes de un pais a otro. Ademas, se
observé que las BPF no representan un nivel de uso maximo teniendo en cuenta que el Preambulo de la
NGAA establece que todos los aditivos, con o sin un nivel maximo numérico, se utilizaran en condiciones de
buenas practicas de fabricacion.
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24. Algunos participantes se pronunciaron a favor de un limite de BPF y manifestaron preocupacion de
que pudieran aplicarse limites numéricos donde no hay IDA especificada por el JECFA. Algunos opinaron
que un aditivo alimentario sin IDA especificada por el JECFA deberia considerarse inocuo en dosis de BPF,
a menos que se haya establecido que se justifica tecnologicamente limitar el uso de ese aditivo en
determinados productos. Otros argumentos consideraron que el limite de BPF:

- otorga un enfoque mas flexible que un NM numeérico que podria ser necesario ajustar con frecuencia;

- por lo general es mas restrictivo en el nivel de uso que el NM numérico debido al efecto de
autolimitacion del uso desde una perspectiva econémica y de calidad;

- se adapta mas a alimentos producidos en todo el mundo y con elaboracién minima, como el vino, en
relacion con los factores naturales de produccion y las diferencias geograficas en las preferencias de
los gustos de los consumidores, y

- es preferible reducir al minimo los obstaculos al comercio que, por tanto, impiden el funcionamiento
adecuado del mercado internacional del vino.

Acidificacién, Acid ani !

25. En la 46.2 reunion del CCFA y el debate de la Recomendacion 3 del Apéndice 1 de CX/FA 14/46/10
se debatid si se deberia colocar la nota "Por separado o en combinacién: acido citrico (SIN 330), acido
lactico L, D- y DL- (SIN 270), acido malico DL- (SIN 296), acido tartarico L(+)- (SIN 334). El contenido inicial
de acidez no se eleva mas de 54 miliequivalentes por litro (es decir, 4 g/L expresado como acido tartarico)”
en el proyecto de disposiciones sobre el acido citrico (SIN 330), el acido lactico L-, D- y DL- (SIN 270), el
acido malico DL- (SIN 296), y el acido tartarico L(+)- (SIN 334), o si era apropiado un nivel de uso maximo
de BPF sin nota. La misma recomendacion proponia establecer el nivel maximo numérico de uso para estos
acidos en 4000 mg/L, expresados como acido tartarico (con la Nota 45). Se pidieron observaciones a los
miembros del GTe sobre la necesidad de BPF o NM numérico con Nota.

26. Después de dos rondas de consultas persistié una clara divergencia de opinion en relacion con la
cuestion de si deberian aplicarse a los acidos organicos los limites de las BPF o NM numéricos con la nota
propuesta.

27. Los participantes que estuvieron a favor de un NM numérico con una nota consideran que los
objetivos son definir un valor maximo apropiado para el aumento de la acidez inicial en lo que se refiere a
las cantidades de acidos afnadidos pero que no limiten el total de la acidez (acidez final) del vino de uva
acidificado. Limitar el aumento de la acidez inicial del vino de uva, es decir, limitar el uso de acidos
organicos, se justifica por el gran impacto de la acidificacion en las caracteristicas y la identidad del vino de
uva.

28. Los participantes que estan favor de un limite de BPF para el uso de acidos organicos se oponen a la
inclusion de la nota propuesta. Consideran que, a partir de los datos del total de la acidez de los vinos de
uva del pais en comparacion con el uso del NM de uso propuesto, establecer un NM numérico con la Nota
discriminara a las regiones calidas productoras, sin justificacion tecnolégica. Ademas, sostienen que
establecer NM numéricos con la Nota podria crear situaciones problematicas en el comercio internacional si
las autoridades normativas utilizan la cantidad limitada de una sustancia anadida como limite efectivo para
el total del nivel de esa sustancia en el vino de uva comercializado, especialmente respecto a un acido
naturalmente presente en el vino de uva y que se afiade con un fin tecnolégico. Un participante informé al
GTe que el limite reglamentario del total de la acidez en los vinos de uva comercializados en su pais es de
11 000 mg/L, expresados como acido tartarico.

29. Dos miembros del GTe no estuvieron de acuerdo en que se retiraran las sales del acido tartarico del
"grupo de los tartratos” de la NGAA (es decir, tartrato monosddico (SIN 335 (i), tartrato de sodio
L(+)-(SIN 335ii), tartrato monopotasico (SIN 336 (i)), tartrato dipotasico (SIN 336ii), tartrato de potasio y
sodio L(+)- (SIN 337). La 46.2 reunion del CCFA decidio suspender los trabajos sobre estos tartratos en el
entendido de que esas sustancias usadas como coadyuvantes de elaboracion pueden ser designadas para
incorporarlas en la base de datos de los coadyuvantes de elaboracion. '° De esta manera, estos cinco
compuestos se eliminaron de la lista de sustancias que habra de examinar este GTe. Respecto al acido
tartarico, se observa que a este acido, que forma parte del "grupo de los tartratos”, el JECFA le asigné una
IDA. Esto deberia suponer establecer un NM numérico para el acido tartarico.

'YREP 14/FA, parr. 68-69.
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El diéxido de carbono y la Nota 60

30. El dioxido de carbono (SIN 290) figura en los cuadros 1 y 2 de la NGAA con la Nota 60 ("Excepto para
uso como gasificante: el COz en el vino terminado no debera sobrepasar una dosis de 39,2 mglkg.").'1 La Nota
60 deberia revisarse para el examen de los usos efectivos del dioxido de carbono. La Nota 60 se aplica sélo a
la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias.

31. En el descriptor de la categoria de alimentos 14.2.3.1 (Vino de uva no espumoso) se establece un limite
maximo al contenido de CO,. El sistema de clasificacion de los alimentos de la NGAA describe la categoria de
alimentos 14.2.3.1 (Vino de uva no espumoso) como el "Vino de uva (blanco, tinto, rosado o de color rosaceo,
sgﬁg o 2duloe) que puede contener hasta un maximo de 0,4g/100 ml (4 000 mg/kg) de anhidrido carbonico a
20°C."

32. Por otra parte, el diéxido de carbono se usa comunmente como gasificante en la produccion de vinos de
uva espumosos y semiespumosos en concentraciones de BPF. Se pidié a los miembros del GTe que
presentaran observaciones sobre la utilizacion efectiva del diéxido de carbono, sobre la necesidad de BPF o
de un NM numérico, y por uitimo sobre la revision de la Nota 60 con nueva redaccion: "Excepto para uso eeme
gasifieante en los vinos no espumosos: el contenido de CO, en el vino no espumoso terminado no debera
sobrepasar 39;2 4000 mg/kg".

33. La mayoria de los interrogados apoyan la utilizacion efectiva del diéxido de carbono con las funciones
tecnoldgicas de "gasificante”, "gas de envasado” y "conservador”, con el limite de las BPF. Por consiguiente, la
propuesta de revision del texto de la Nota 60 distribuida con la segunda circular no recibio observaciones.

Resultados y recomendaciones

34. Las observaciones generales y especificas expresadas sobre los 14 compuestos enumerados en las
dos circulares mostraron que los participantes convinieron en:

- la funcién tecnolégica y el uso efectivo de tres aditivos: el acido ascorbico (SIN 300) como
"antioxidante"; el dioxido de carbono (SIN 290) como "gasificante”, "gas de envasado" y "conservante”,
la goma arabiga (SIN 414) como "estabilizador”, y
- la revision de la Nota 60 se relacionaba con el dioxido de carbono. La Nota 60 debera modificarse con la
siguiente redaccion: "Excepto para uso eeme-gasificante en los vinos no espumosos: el contenido de
CO; en el vino no espumoso terminado no debera sobrepasar 39:2 4 000 mg/kg a 20°C".
35. Recomendacion 1: que el CCFA acepte que:

- el acido ascérbico (SIN 300) se justifica con la funcién tecnolégica de "antioxidante" en la categoria de
alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias, y

- la goma arabiga (SIN 414) se justifica con la funcion tecnolégica de "estabilizador" en la categoria de
alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias.

36. Recomendacion 2: que el CCFA

- adopte el dioxido de carbono (SIN 290) con las funciones tecnoldgicas de "gasificante”, "gas de
envasado” y "conservante”, en dosis de BPF en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus
subcategorias,

- modifique la Nota 60 con la nueva redaccion: "Excepto para uso ceme-gasificante en los vinos no
espumosos: el contenido de CO, en el vino no espumoso terminado no debera sobrepasar 39;2 40 00
mg/kg a 20°C".

37. Las observaciones generales y especificas expresadas sobre los 14 compuestos enumerados en las
dos circulares demostraron la persistencia de claras divergencias de opinion y la necesidad de seguir
examinando:

- la funcion tecnolégica de dos aditivos (el acido citrico [SIN 330] y el sulfato de calcio [SIN 516];

- la justificacién del uso de cuatro aditivos que no son admitidos como antioxidantes por todos los
miembros del GTe (ascorbato de calcio (SIN 302), acido eritorbico (SIN 315), ascorbato de sodio (SIN
301), eritorbato de sodio (SIN 316);

- el uso de acido fumarico (SIN 297) como regulador de la acidez;

- el uso de sulfato de calcio (SIN 516) en la categoria de alimentos 14.2.3.3 (Vino de uva enriquecido,
vino de uva licoroso y vino de uva dulce);

"REP 14/FA, Apéndice II.
' CODEX STAN 192-1995 Anexo B Parte Il
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- si, en funciéon de cada caso, un nivel de BPF o un NM numérico es apropiado para todos los aditivos
examinados con excepcion del dioxido de carbono, se justifica, y
- la conveniencia de la nota sobre la limitacion de la acidificacion respecto a cuatro acidos organicos
utilizados como reguladores de la acidez (acido citrico (SIN 330), acido lactico (SIN 270), acido malico
[SIN 296), acido tartarico [SIN 334]).
38. Por otra parte, se expresaron observaciones tecnolégicas sobre el uso de algunas sustancias (acido
citrico, sales de ascorbato, goma arabiga, carboximetilcelulosa sédica, sulfato de calcio) que requieren
examinarse en un ambito adecuado de pericia técnica.

39. Una organizacion internacional intergubernamental (OIV) proporcioné informacion sobre la evaluacion
en curso de 10 aditivos alimentarios utilizados en la vinificacion. Estos aditivos (a saber: acido ascérbico, acido
citrico, acido eritdrbico, acido fumarico, goma arabiga, acido lactico, acido malico, carboximetilcelulosa sédica,
acido tartarico, sulfato de calcio) son examinados tanto por la OIV como por el GTe del CCFA.

40. El Presidente del GTe sefala que esta organizacion intergubernamental (OIV) especifica el
fortalecimiento de la cooperacién internacional, en particular con el Codex Alimentarius, como un objetivo
operativo de su programa de trabajo para el ano 2015 en relacion con su Plan estratégico 2015-2019.

41. Debido a las diferencias de opinion y las caracteristicas especificas de los vinos de uva, el Presidente
del GTe propuso utilizar, cuando proceda, la pericia de organizaciones internacionalmente reconocidas como
la OIV. También senal6é que la 31.2 reunién del CCFA estuvo de acuerdo en la necesidad de que la NGAA
estuviera en consonancia con, Ias normas de la OIV para los vinos."® El 232 periodo de sesiones del CAC
suscribié esta recomendacién.'*

42. Recomendacion 3: Mantener el ascorbato de calcio (SIN 302), el &cido eritorbico (SIN 315), el
ascorbato de sodio (SIN 301), eritorbato de sodio (SIN 316) con la funcion tecnologica de "antioxidante” para
uso en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias, en el tramite actual del
procedimiento de adopcion, mientras llega mas justificacion tecnolégica y la evaluacion de organizaciones
técnicas internacionalmente reconocidas y para que se examine en la siguiente reunion del CCFA.

43. Recomendacion 4: Mantener el acido fumarico (SIN 297) como regulador de la acidez en la categoria
de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y subcategorias, y el sulfato de calcio (SIN 516) sélo en la categoria de
alimentos 14.2.3.3 (Vino de uva enriquecido, vino de uva licoroso y vino de uva dulce) en el tramite actual del
procedimiento de adopcion, mientras llega mas justificacion tecnologica y la evaluacion de organizaciones
técnicas internacionalmente reconocidas y para que se examine en la siguiente reunion del CCFA.

44.  El Presidente del GTe sefiala la evaluacion en curso de estas dos sustancias por la OIV.

45. Recomendacion 5: Mantener el dcido ascorbico (SIN 300), el ascorbato de calcio (SIN 302), el acido
citrico (SIN 330), el acido eritorbico (SIN 315), el acido fumarico (SIN 297), la goma arabiga (INS 414), el acido
lactico L-, D- y DL- (SIN 270), el acido malico DL- (SIN 296), el ascorbato de sodio (SIN 301), la
carboximetilcelulosa sodica (SIN 100), el eritorbato de sodio (SIN 316), el acido tartarico L(+)- (SIN 334) y el
sulfato de calcio (SIN 516), para uso en dosis de BPF con NM numérico en la categoria de alimentos 14.2.3
(Vinos de uva) y sus subcategorias en el tramite actual del procedimiento de adopcion, mientras llega mas
justificacion tecnologica y la evaluacion de organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas y para que
se examine en la siguiente reunion del CCFA.

46. El Presidente del GTe seala la evaluacion en curso del acido ascérbico (SIN 300), el acido citrico (SIN
330), el acido eritorbico (SIN 315), el acido fumarico (SIN 297), la goma arabiga (SIN 414), el acido Lactico L-,
D- y DL- (SIN 270), el acido malico DL- (SIN 296), la carboximetilcelulosa sédica (SIN 100), el acido tartarico
L(+)- (SIN 334) y el sulfato de calcio (SIN 516) por la OIV.

47. Recomendacion 6: Aplazar la decision sobre la conveniencia de la nota sobre una limitacion del
aumento de la acidez inicial respecto al uso de cuatro acidos organicos (acido citrico (SIN 330), acido lactico L-
, D- y DL- (INS 270), acido malico DL- (SIN 296), acido tartarico L(+)- (SIN 334)) utilizados como reguladores
de la acidez en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias, mientras llega mas
justificacion tecnologica y la evaluacion de organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas y para que
se examine en la siguiente reunion del CCFA.

48. El Presidente del GTe senala la evaluacion en curso de estos cuatro acidos organicos por la OIV.

49. Recomendacion 7: El Presidente del GTe recomienda utilizar la pericia técnica de organizaciones
internacionalmente reconocidas. Se deberia establecer una estrecha cooperacion entre el CCFA y la
organizacion internacional intergubernamental OIV.

ALINORM 99/12A, parr. 51.
“ALINORM 99/37, parr.107.
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Categoria de alimentos No. 14.2.3 (Vinos de uva)
Normas para productos correspondientes: No hay

Recomendacion general para la categoria de alimentos como figuran en el Apéndice 4 de FA 46/CRD 2: No hay decision

Disposiciones que estan en
A ey | Procedmieneamr s | socitudde | Nl douso ruméric
Cuadro 2 2 informacion actual permitido Propuestas del GTe
a E SRR s
No. del SIN Nivel | Notas | Tramite | 913457 reunion (%) Y Siacionss
del aditivo max.
(mglkg)
ACIDO ASCORBICO, | 250 - 1. Observacion BPF 11000 Propuestas del GTe:
L- sobrg el uso 1. Adoptar sdlo para uso con la actual clase funcional del SIN
SIN 300 efectivo: o bien *antioxidante".
éanuomdag;elo 2. BPF o NM numérico: pendiente de mas justificacion técnica y de
ragula?)or A NM: la evaluacion de las organizaciones técnicas reconocidas
acidez? L internacionalmente.
2. Informacion 250 mg/l: para cada Justificacion:
cesid: tratamiento; S,
2!:;::3 : ?‘IM -y o bien I:;c:)salgz (;n,;da:\t:;os del GTe usan y reconocen el acido ascorbico
NUMErico. : i axim 5
:goemmte;:‘:o " o El uso de acido ascorbico como antioxidante en dosis de BPF es
; - dmitido solo por algunos miembros del GTe cuya mayoria esta a
tratamiento y situadoenel | @ gun
mercado favor de un NM numérico.
El uso de acido ascorbico en dosis de BPF o con un NM numérico
necesita ser evaluado por organizaciones técnicas
internacionalmente reconocidas (véase, por ejemplo, la evaluacion
en curso de la OIV).
ASCORBATO DE BPF 7 1. Observacion BPF 11000 Propuesta del GTe:
CALCIO sobre el uso En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como
SIN 302 efectivo: o bien antioxidante y la necesidad de BPF o NM numérico, de
éan“;;mstea lao organizaciones técnicas intermacionalmente reconocidas.
or 3 P
;?:ez? NM: ND Justificacién: o
i - El uso de ascorbato de calcio como antioxidante es admitido solo
2. Informacion. por algunos miembros del GTe cuya mayoria no esta a favor de
sobre la necesidad esta practica
g:mB:ﬁ’;g N4 El uso de ascorbato de calcio como antioxidante y la necesidad de
g BPF o NM numeérico necesita ser evaluado por organizaciones
técnicas internacionalmente reconocidas.
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Disposiciones que estan en
e | T e | Sohckudde Nivel de uso numérico
Cuadro 2 % infom.\acion_ : actual permitido Prms d-ol GTe
No. del SIN Nivel | Notas | Tramite | 13457 reunion (m) ¥ peiicaciones
del aditivo max.
(mg/kg)
DIOXIDO DE BPF 60 7 1. Observacion BPF Propuestas del GTe:
CARBONO sobre el uso 1. Adoptar para uso Unicamente con las actuales clases funcionales
SIN 290 efectivo: Otras o bien del SIN "gasificante’, "gas de envasado’ y "conservante’,
hmctone§ distintas 2. Aprobar en dosis de BPF, y
de emulsionante, 8 A sz
estabilizador y NM: 3000 mg/L en los vinos | 3. ?ev:sar la actual Nota 60 pos_ablemente de Ia manera siguiente:
espesante o NO eSpUMosos Excepto para uso eame-gasificants en los vinos no espumosos:
requlador de la el conlemdo de CO; en el vino no espumoso terminado no
aciday debera sobrepasar 392 4000 mg/kg a 20°C".
(¢ gasificante, gas Justificacion:
de envasado?). Las actuales clases funcionales del dioxido de carbono (SIN 290)
2. Informacion son: Gasificante, gas de envasado, conservante, propulsor®.
sobre la necesidad El SIN 290 se usa y es reconocido por la mayoria de los miembros
de BPF o NM del GTe con las clases funcionales de gasificante, gas de envasado
numerco. y conservante. La Nota 60 debera revisarse para el examen de los
usos efectivos del dioxido de carbono**.
* CAC/GL 36-1989 Nombres genéricos y Sistema internacional de
numeracion de aditivos alimentarios
** Parrs. 30-33 de este documento
ACIDO CITRICO 4000 4 Informacion sobre | BPF 11000 Propuesta del GTe:
SIN 330 la necesidad de En espera de mas informacion sobre:
BPF 0 NM numérico | ; e - el uso funcional efectivo como regulador de la acidez o

con la Nota: “Por
separado 0 en
combinacion: acido
citrico (SIN 330),
acido lactico L-, D-
y DL- (SIN 270),
acido malico DL-
(SIN 296), acido
tartarico L(+)- (SIN
334). La acidez
inicial no aumenta
mas de 54 mEg/L
(es decir, 4 g/L
expresada como
acido tartarico)”.

NM: 1000 (contenido
maximo en los vinos, vinos
licorosos, vinos espumosos
y VINOS Semiespumosos
después estabilizados y
colocados en el mercado)

antioxidante o secuestrante (estabilizacion del vino) *

- justificacion tecnologica y evaluacion de la necesidad de BPF o
NM numérico por organizaciones técnicas internacionalmente
reconocidas.

Justificacién:

Las actuales clases funcionales del acido citrico (SIN 330) son:
Regulador de la acidez, antioxidante, secuestrante (= un aditivo
alimentario que controla la disponibilidad de un cation)*.

El uso de acido citrico en los vinos de uva, especialmente en
relacion con sus clases funcionales del SIN, necesita ser evaluado
por organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas (ver,
por ejemplo, la evaluacion en curso de la OIV).

* CAC/GL 36-1989 Nombres genéricos y Sistema internacional de
numeracion de aditivos alimentanios
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Disposiciones que estan en
ooy | o Procadimisoliamet | Soictugde | vl douso numdrico
Cuadro 2 : informacion actual permitido Propuestas del GTe
C a =2 R A
No. del SIN Nivel | Notas | Tramite | ©'3467 reunion (;“9"‘,,9)) Y justificaciones
del aditivo max.
(mg/kg)
ACIDO ERITORBICO | 250 4 1. Observacion BPF 11000 Propuesta del GTe:
(AciDO 50'3"3 el En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como
ISOASCORBICO) SIN efectivo: NM: ND antioxidante y la necesidad de BPF o NM numérico, de
315 cantioxidante o organizaciones técnicas interacionalmente reconocidas.
raguladm7 de la Justificacion:
': 2 g El uso de acido eritorbico como antioxidante con la misma
i‘ Ini m?% BPF capacidad antioxidante que el acido ascorbico es admitido solo por
ol algunos miembros del GTe cuya mayoria no esta a favor de esta
© NM numérico. practica. El uso de acido eritorbico como antioxidante y la
necesidad de BPF o NM numérico necesitan ser evaluados por
organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas (ver, por
ejemplo. la evaluacion en curso de la OIV).
ACIDO FUMARICO 3000 109 7 1. Informacion sobre | BPF 3000 Propuesta del GTe:
SIN 297 el uso efectivo como En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como
regulador de la NM: ND regulador de la acidez de organizaciones técnicas
acidez intemacionalmente reconocidas.
2. Informacion sobre Justificacion:
"‘N'MM idad da BPF El uso de acido fumérico como regulador de la acidez es admitido
0 1. DTN solo por algunos miembros del GTe. El uso de acido fumarico
necesita ser evaluado por organizaciones técnicas
intemacionalmente reconocidas (véase, por ejemplo, la evaluacion
en curso de la OIV).
GOMA ARABIGA (BPF) @ Informacion sobre la | BPF 1920 Propuestas del GTe:
(GOMA DE ACACIA) necesidad de BPF o 1.Adoptar para utilizar como estabilizador.
SIN 414 (300) (4) NM numérico. o bien 2.BPF o NM numérico: En espera de nueva justificacion técnica y
evaluacion de organizaciones técnicas internacionalmente
NM: 300 reconocidas.
Justificacion:
El uso de la goma arabiga como estabilizador en dosis de BPF es
admitido por la mayoria de los miembros del GTe. El usode la
goma arabiga como estabilizador en dosis de BPF o con un NM
numeérico necesita ser evaluado por organizaciones técnicas
intemacionalmente reconocidas (véase, por ejemplo, la evaluacion
en curso de la OIV).
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Disposiciones que estan en
Ao sodes | olprocadimiont dorinies | suiciugge | Nve douso mumirco
=4 ' informacion actual permitido Propuestas del GTe
Cuadro 2 de la 46.3 reunion (mg/kg) y justificaciones
No. del SIN Nivel Notas | Tramite del E:CF A (mg/L)
del aditivo max.
(mg/kg)
ACIDO LACTICO, L-, | 4000 4 Informacion sobre la | BPF 11000 Propuesta del GTe:
D-yDL- necesidad de BPF o En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como
SIN 270 NM numerico. o bien regulador de la acidez en dosis de BPF o NM numérico de
organizaciones técnicas intermacionalmente reconocidas.
con la Nota: NM: Justificacién:
(véase Acido citrico) | Vino: 3000 mg/L de acido El uso de acido lactico como regulador de la acidez en dosis de
lactico (equivalente a BPF es admitido solo por algunos miembros del GTe cuya mayoria
2500 mg/L, expresado como | ©sta de acuerdo con esta practica de vinificacion con NM numérico
acido tartarico) 0 33,3 y una Nota sobre el aumento limitado de la acidez inicial.
mEg/L El uso de acido lactico en dosis de BPF o con NM numérico
Productos vinicolas (aparte necesita ser evaluado por organizaciones técnicas
del vino): 1800 mg/L de internacionalmente reconocidas (véase, por ejemplo, la evaluacion
acido lactico (equivalentea | en curso de la OIV).
1500 mg/L, expresado como
acido tartarico) 0 20 mEg/L.
Limite del total de la
acidificacion: 4000 mg/L,
expresado como acido
tartarico o 54 mEg/L
ACIDO MALICO, DL- | 4000 4 Informacion sobre la | BPF 11000 Propuesta del GTe:
SIN 296 necesidad de BPF o En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como
NM numeérico. o bien regulador de la acidez en dosis de BPF o NM numeérico, de
organizaciones técnicas intermacionalmente reconocidas.
NM: Justificacion:
Con Nota (véase Vino: 2230 mg/L de acido El uso de acido malico como regulador de la acidez en dosis de
Acido citrico) malico (equivalente a 2500 BPF es admitido solo por algunos miembros del GTe cuya mayoria
mg/L, expresado como acido | ©sta de acuerdo con esta practica de vinificacion con NM numérico
tartarico) 0 33,3 mEg/L. y una Nota sobre el aumento limitado de la acidez inicial. El uso de
Productos vinicolas (distintos | aCido malico en dosis de BPF o con NM numérico con una nota
del vino): 1340 mg/L de sobre el aumento Iimjtado dq la acidqz inicial necesita ser evaluado
acido malico (equivalente a | PO Organizaciones técnicas intemacionalmente reconocidas
1500 mg/L, expresado como (véase, por ejemplo, la evaluacion en curso de la OIV).
acido tartarico) 0 20 mEg/L.

tartarico o 54 mEg/L
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Disposiciones que estan en
on CACIOL 361989 | | en FAMGINFIDY, |  Solictudde | Niveldo uso numérico
Cuadro2 lnfom'\acion' ; actual permitido Propuestas del GTe
No. del SIN Nivel | Notas | Tramite | 01345 feunion (m) S Cachou
del aditivo max.
(mg/kg)

ASCORBATO DE 200 7 1. Observacion BPF 11000 Propuesta del GTe:

SODIO sobre el uso En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como

SIN 301 efectivo: o bien antioxidante y |a necesidad de BPF o NM numérico, de
¢antioxidante o organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas.
regulador de la NM: ND Justificacion:
acidez? El uso de ascorbato de sodio como antioxidante es admitido solo
2. Informacion por algunos miembros del GTe cuya mayoria no esta a favor de
sobre la necesidad esta practica. El uso de ascorbato de sodio como antioxidante y la
de BPF o NM necesidad de BPF o NM numérico necesitan ser evaluados por
nNUMErico. organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas.

CARBOXIMETILCELU | 100 3 Informacion sobre BPF Propuesta del GTe:

LOSA SODICA la necesidad de En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como

(GOMA DE BPF o NM NM: 100 estabilizador en dosis de BPF o NM numérico, de organizaciones

CELULOSA) numerico. técnicas internacionalmente reconocidas.

SIN 466 Justificacion:

El uso de la carboximetilcelulosa sodica como estabilizador tartarico
en dosis de BPF o con un NM numérico necesita ser evaluado por
organizaciones técnicas intemacionalmente reconocidas (véase,
por ejemplo. la evaluacion en curso de la OIV).

ERITORBATO DE BPF 7 1. Observacion BPF 11000 Propuesta del GTe:

SODIO sobre el uso En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como

(ISOASCORBATO DE efectivo: antioxidante y la necesidad de BPF o NM numérico, de

SODIO) iantioxidante o organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas.
regulador de la Justificacion:

SIN 316 acidez? El uso de eritorbato de sodio como antioxidante es admitido solo
2. Informacion por algunos miembros del GTe cuya mayoria no esta a favor de
sobre la necesidad esta practica.
de BPF o NM El uso de eritorbato de sodio como antioxidante y la necesidad de
NUMErico. BPF o NM numérico necesita ser evaluado por organizaciones

técnicas internacionalmente reconocidas.
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Disposiciones que estan en
Joiessolads | ol procodimanloe eS| suciugde | vl douso mumdrc
' informacion actual permitido Propuestas del GTe
Cusdio 2 de la 46.7 reunion (malkg) justificaciones
No. del SIN Nivel | Notas | Tramite del CCEA (mng) y
del aditivo max.
(mg/kg)

TARTRATOS 4000 128 3 Informacion sobre BPF 11000 Propuesta del GTe:

[ feae - la necesidad de En espera de nueva justificacion técnica y evaluacion del uso como

370 BPF o NM o bien regulador de la acidez en dosis de BPF o NM numérico de

nNUMErico. organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas.

Acido tartarico L(+) Con Nota (véase NM: Justificacion:

SIN 334 Acido citrico) Vino: 2500 mg/L de acido El uso de acido tartarico como regulador de la acidez en dosis de
tartarico o 33,3 mEg/L. BPF es admitido sdlo por algunos miembros del GTe cuya mayoria
Productos vinicolas esta de acuerdo con esta practica de vinificacion con NM numeérico
(distintos del vino): 1500 y una Nota sobre el aumento limitado de la acidez inicial.
mg/L de acido tartarico 0 20 | El uso de acido tartarico en dosis de BPF o con NM numérico con
mEg/L. una nota sobre el aumento limitado de la acidez inicial necesita ser
Limite del total de la evaluado por organizaciones técnicas internacionalmente
acidificacion: 4000 mg/L, reconocidas (véase, por ejemplo, la evaluacion en curso de la OIV).
expresado como acido
tartsrico o 54 mEg/L

Nota 60 (Nota 60 revisada en el 37.° periodo de sesiones de la CAC): Excepto para uso como gasificante: el CO: en el vino terminado no sobrepasara 39,2 mg/kg.
Nota 109: El nivel de uso documentado como 25 Ib/1000 gal x (0,45 kg/lb) x (1 gal/3,75 L) x (1 L/kg) x (10EE mg/kg) = 3000 mg/kg.

Nota 128: SIN 334 (acido tartarico) solamente.

(1) Se eliminan el tartrato monosodico (SIN 335 (i), tartrato de sodio L(+) (SIN 335ii), tartrato monopotasico (SIN 336 (i)), tartrato dipotasico (SIN 336 (ii)); tartrato de potasio y sodio
L{+)- (SIN 337) de conformidad con la decision de la 46.* reunion del CCFA (véase REP 14/FA, parrs. 68-69).

Vi
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Categoria de alimentos 14.2.3.3

ino de uva enriguecido. vino de uva licoroso y vino de uva dulce

Normas para productos correspondientes: No hay
Recomendacion general para la categoria de alimentos como figuran en FA 46/CRD 2: No hay decision

Aditivos Disposiciones que estan en el procedimiento Nivel de uso
senalados en de tramites numérico
CAC/GL 36- como en FA/46 INF/01. Solicitud de actual Propuesta del GTe
1989 Cuadro 2 informacion permitido y justificaciones
No. del SIN Nivel max. . (mg/kg)
del aditivo (mgkg) | Notas Tramite (mg/L)
SULFATO DE | 2000 7 1. Informacion BPF 2000 Propuesta del GTe:
CALCIO sobre el uso (expresado En espera de nueva justificacién técnica y evaluacion del
SIN 516 efectivo como como sulfato de | yso como estabilizador o regulador de la acidez en
estabilizador potasio) dosis de BPF o NM numérico, de organizaciones
2. Informacion técnicas internacionalmente reconocidas.
sobre la NM: el Justificacién:
necesidad de contenido de El uso de sulfato de calcio como estabilizador o
BPF o NM sulfato del regulador de la acidez (pendiente de precisarse) es
numgiiva. producto tratado | admitido sélo por algunos miembros del GTe. La clase
no es superior a | funcional "regulador de la acidez" no aparece en el
250, documento CAC/GL 36-1989 "Nombres genéricos y
expresado como | Sistema internacional de numeracion de aditivos
sulfato de alimentarios”.
potasio

El uso de sulfato de calcio necesita ser evaluado por
organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas
(véase, por ejemplo, la evaluacion en curso de la OIV).




