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PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE ICAITI
FRUTAS Y VEGETALES 34 008 h14

Determinac ién de la acidez ‘

1. OBJETO \
Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar la acidez titulable y la
acidez iénica en los productos elaborados a partir de frutas y vegetales. !

ACIDEZ TITULABLE
Aparatos necesarios
Balanza analitica de precisién, que aprecie 0.1 mg
Pipetas volumétricas, de 2, 3,10 y 25 cm3 e T ~EU
Erlenmeyer, de 500 cmd irmﬂ*ﬁuaﬁ'{”'@“ vE AL
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Reactivos necesarios L_,.-~~ -
Solucién 0.1 N de hidréxido de sodio
Solucidn alcohédlica al 1% (m/v) de fenolftaleina
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Preparacién de la muestra i
2.3.1 Jugos y néctares de frutas. El producto se mezcla perfectamente para asegurar una
muestra uniforme y se filtra a través de algodén absorbente o de papel de filtracion rcjpidas

2,3.2 Salsa de tomate, vegetales colados, jaleas de frutas. Se mezcla el producto per-
fectamente para asegurar una muestra uniforme. Se prepara una solucién pesando en ‘un vaso
de precipitados, 300 g de la muestra cuidadosamente mezclada, los que se fransfierer? cuanti=
tativamente con ayuda de agua destilada caliente @ un matraz de 2 000 cm3,. y se dispelve en
el agua destilada calentando en bafio de vapor si es necesario. Se aplica la menor cantidad de
calor que sea posible, para que la inversién de la sacarosa sea minima. Se filtra a fravés de

algodén absorbente o papel de filtracién rdpida lavando con agua caliente el residuo.

El filtrado y las aguas de lavado se transfieren a un matraz aforado de 2 000 cm3, se enfria, se
completa el volumen y se agita perfectamente antes de tomar la alicuota para el andlisis.

2.3.3  Frutas frescas, frutas secas y mermeladas (productos con sélidos gruesos en suspensién),

Se reducen a pulpa fina unos 400 g del producto mediante un aparato apropiado o por el uso de
un mortero grande y se mezcla bien, efectuando la operacién tan rdpidamente como sea posible]
para evitar pérdidas de humedad. Debe ponerse especial cuidado para no moler las semillas.
En el caso de productos envasados en recipientes de gran volUmen se debe mezclar muy bien,
antes de tomar la porcién de muestra para reducir a pulpa fina. Cuando las frutas son de se-
milla grande, se remueven éstas, se pesan y se calcula la proporcién de las mismas en el pro-
ducto,
Se pesan 300 g de muestra triturada y homogeneizada, se fransfieren a un vaso de precipitados
de 1 500 0 2 000 cm3, se agregan aproximadamente 800 cm3 de agua destilada y se hierve du-
rante 1 h, reponiendo cada cierto fiempo el agua que se pierde por evaporacidn. Se"f‘ilfr’q a
través de algodén absorbente o papel de filtracién rdpida lavando con agua caliente el residuo;

El filtrado y las aguas de lavado se transfieren a un matraz aforado de 2 000 cm3, se enfria, se

completa el voldmen y se agita perfectamente antes de tomar la alicuota para el andlisis.
I

2.3.4. Frutas en almibar. Se abre el envase y se viertesu contenido enun tamiz, teniendo
cuidado de inverfir con la mano las frutas que presentan cavidades y que al caer sobre el famiz
hubieran quedado con dicha cavidad hacia arriba; cuando se trata de frutas de textura suave,
éstas se deben escurrir inclinando ligeramente el tamiz, sin efectuar ninguna otra manipulacién
durante el tiempo en que estén escurriendo. Se filtra el almibar a través de algodén absorbente
o de papel de filtracién rdpida antes de fomar la muesira para el andlisis. Co
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2.4 Procedimiento operatorio

2.4.1 Soluciones incoloras 6 debilmente coloreadas

a) Dependiendo del tipo de producto, se pesa o se mide la cantidad de muestra que se in-
dica a continuacién:

- Jugos de frutas, néctares de frutas y frutas en almibar: 10 cm3 de la muestra preparada
como se indica en los apartados 2.3.1y 2.3.4.

-  Salsa de tomate, vegetales colados, jaleas de frutas, frutas frescas, frutas secas y mermela-

das: 25¢m3 de lasolucién preparaday diluidacomose indica en los apartades 2,3.2y
2.3.3 segun el caso.

b) La muestra pesada o medida se transfiere al erlenmeyer de 500 cm3, y se diluye aproxi-
madamente a 250 cm3 con agua destilada previamente neutral izada o recientemente her-
vida,

c) Se titula con la solucién 0.1 N de hidréxido de sodio, usando 0.3 cm3 de la solucién -
indicadora de fenolftaleina por cada 100 cm3 de la solucién que se va a titular, y se
anota el volUmen gastado de dlcali.

2.4,2 Soluciones fuertemente coloreadas,

a) Dependiendo del tipo de producto, se pesa o se mide la cantidad de muestra que se in-
dica en el parrafo a) del apartado 2.4.1

b) La muesira pesada o medida se transfiere al erlenmeyer de 500 cms, y se diluye aproxi-
madamente a 250 cm3 con agua destilada previamente neutral izada o recientemente her-
vida.

c) Se titula con la solucién 0.1 N de hidréxido de sodio, hasta casi alcanzar el punto fi-
nal, usando 0.3 em3 de la solucién indicadora de fenolftaleina por cada 100 cm3 de la
solucidn que se va a titular.,

d) Se transfiere de 2 a 3 cm® de esta solucién a un erlenmeyer pequefio que contenga alre~
dedor de 20 cm3 de agua destilada previamente neutralizada.

Observacidn: En esta nueva dilucion el color de la solucién es tan pdlido que la colora~
cion de la fenolftaleina es fdcilmente visible.

e) Sila prueba indica que no se ha alcanzado el punto final, esta solucién mds diluida se
transfiere nuevamente al matraz que contiene la solucidn original.

f) Se agrega mds solucién 0.1 N de hidréxido de sodio, se continGa la titulacién hasta lle-
gar al punio final y se anota el volumen total gastado de dlcali.

Observacion: Si se efectian las comparaciones de las diluciores en los erlenmeyers pe=
quefios, se pueden observar facilmente las diferencios producidas por la adicién de algu-
nas pocas gotas de la solucién 0.1 N de hidréxido de sodio. -

2.5 Obtencién de los resultados

La acidez titulable se expresa segin se indica a continuacién, dependiendo del producto y
si ha habido o no dilucién del mismo en la preparacién de la muestra.

ContinGa
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2.5.1 Jugos de frutas, néctares de frutas y frutas en almibar. La acidez fit’ulable‘- de es=
tos productos se expresa en gramos del écido predominante de la fruta en 100 cm3 de ﬁ)roducﬂ
nte:

to, a excepcidn de frutas en almibar (ver 2.5.1.1) y se calcula por la férmula siguie

En la que:

2.5,1.1

al almibar sin incluir la fruta.

2.5.2

mos del dcido predominante de la fruta en 100 g de producto, y se calcula por la for

siguiente:

En la que:

100 Vi N me
%

A =

Cc

Acidez titylable, en gramos-por 100 cm®
VolUmen de la muestra, en centimetros cibicos

Voldmen de la solucién de hidréxido de sodio empleado en la
titulacién, en centimetros cUbicos

Normalidad de la solucidn de hidréxido de sodio

Miliequivalente del dcido en términos del cual se expresa la acidez,

sabiendo que: 1 cm3 de la solucién 1 N de dlcali equivale a:
0,06005 g de dcido acético

0,06404 g de dcido citrico anhidro

0,06704 g de dcido malico

0,07505 g de écido tartarico

» £ . - »
Observacién. En el caso de frutas en almibar, la acidez estd referida solamente

Salsa de tomate, vegetales colados, joleas de frutas, frutas frescas, frutas

secas

y mermeladas de frutas. La ocidez titulable de estos productos se expresa ien gra=

Ac
Vv

Vi

N

me

A 20 V1 N me 100

¢ = =gy x
Acidez titulable, en gramos por 100 g
Volumen de la muestra diluida tomado para el andlisis, ver pérrat
de! apartado 2.4. 1, en centimetros cibicos

VolGmen de la solucidn de hidréxido de sodio empleado en
la titulacién, en centimetros cibicos

Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio

Miliequivalente del cido en términos del cual se expresa la
acidez, sabiendo que: 1 cm® de la solucién 1 N de dlcali
equivale a:

0,06005 g de dcido acético

0,06404 g de dcido citrico anhidro

0,06704 g de dcido malico

0,07505 g de dcido tartarico

Contl

mula

fo a)




3. ACIDEZ |ONICA

La determinacién de la acidez idnica se efectia directamente en el producto tal como se ex-
pende, teniendo cuidado de homogeneizarlo y llevarlo a 20°C antes de la determinacién. Se
usa un potencidmetro con electrodos de vidrio y los resultados se expresan en unidades de pH
a la temperatura indicada.

4. CORRESPONDENCIA CON OTRAS NORMAS

Esta norma concuerda con los métodos descritos en "Official Methods of Analysis of the
Association of Official Analytical Chemists, AOAC". 12a. edicién 1975.
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