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Esta norma contempla los métodos de ensayo para la determinacidn de

la acidez titulable y acidez idnica en frutas y productos elaborados

a partir de frutas.

Esta norma es completa.

3.7 APARATOS

3.1.10

3.1.11

NORMA VENEZOLANA COUENIN
FRUTAS Y PRODUCTOS DERIVADOS 1.151=-77
DETERMINACION DE LA ACIDEZ.

1 ALCANCE

2 NORMAS COVENIN A CONSULTAR

3 EQUIPO DE ENSAYO

Balanza semianalitica que aprecie 0,1 g.

Matraces aforados de 2.000 ml.

Pipetas vollmetricas de 10 y 25 ml.

Erlenmeyer de 250 ml.

Algodén absorbente o papel de filtracién rapida.

Triturador sin cuchilla o mortero grande.

Potenciometro con escala graduada en 0,7 unidadss de pH o

provisto de un sistema para la correccién de la tempsratura.

Electrodos de vidrio o calomel, o combinacidén de ambos.

Bafio Maria requlado a una temperaturz de 70°C.

Termdmetro.

Buretas de 50 ml.




3.17.12 Balanza Técnica que aprecie 0,1 g.

3.2 REACTIVOS

3.2.17 Solucidén de Hidréxido de Sodio (NaOH)_0,1 N.

3.2.2 Solucidn alcohdlica de fenolftaleina al 1%.

3.2.3 Solucidén buffer para la calibracién del potenciometro.

4 MATERIAL A ENSAYAR

£l material a ensayar consiste en frutas y cualgquier producto slabo-

rado a partir de frutas.

5 PROCEDIMIENTO

5.1 PREPARACION DE LA MUESTRA

5.1.1 Jugos y Néctares de Frutas.

5.17.17.1 E1 producto se mezcla por agitacidn para asegurar una mues-—
tra uniforme y luego se filtra a través de algoddn absorbente o pa-
pel de filtracidén rdpida (3.1.5).

5.1.2 Jaleas de Frutas 9 Almibarese.

5.17.2.1 Se prepara una solucidn pesando 300 g de muestra perfecta-
mente mezclada y se transfiere 8 un baldn aforado de 2000ml. Se affe-
de aqua destilada y se calienta en Bafio de Maria, si se considera

necesario. Se controla la temperatura (702C) para que la inversidn

de la sacarosa sea minima.

5.1.2.2 5Se enfria, se diluye hasta &l aforo con agua destilada y
se mezcla por agitacidn antes de tomar ls alicuota para gl andli-
sis. S5i hay material inscluble presente, se mezcla y se filtra an-

tes de tomar la alicuota.
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5.1.3 Frutas frescas, frutas secas y mermeladas (productos con sé-

lidos gruesos en suspensidn).

5.1.3.17 Se pesan y reducen a pulpa fina unos 400 g del producto
mediante un aparato apropiado (3.1.6), luego se mezcla. Debe poner-
se especial cuidado para eliminpar las semillas y de realizar la o-

peracién tan rédpidamente como sea posible para evitar pérdidas de

humedad.

5.1.3.2 En el caso de frutas secas se hace pasar la muestra por un
aparato apropiado (3.1.6).

5.1.3.3 En el caso de productos envasados en recipientes de gran
volumen, se debe mezclar muy bien antes de tomar la porcidn de mues—

tra para reducir a pulpa fina.

5.1.3.4 Se pesan 300 g de muestra triturada y homogeneizada, se
transfieren a un matraz aforado de 2.000 ml, se agregan aproxima-
damente 800 ml de agua destilada y se hierve durante 1 hora repo-
niendo cada cierto tiempo el agua que se pierde por evaporacidn (ge
agrega antiespumante si es necesario). Se enfria, sa lleva hasta
el aforo y se filtra, agitandoss perfectamente antes de tomar la

alicuota para el andlisis.

5.1.4 Frutas en Almibar

5.17.4.17 Se abre el envase y se vierte su contenido en un tamiz,
teniendo cuidado de invertir las frutas que presenten cavidades vy
gue al caser sobre el tamiz hubieran guedado con dicha cavidad ha-
cia arriba.

5.1.4.2 Cuando se trate de frutas de textura suave, éstas se de-

ben escurrir inclinando ligeramente el tamiz, sin efectuar ninguna

otra manipulacidn durante el tiempo que se estén escurriendo. Lue-
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go se filtra antes de tomar la porcidén de muwe stra de almibar para

el andlisis.
5.2 DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE

5.2.1 Soluciones incoloras o débilmente coloreadas.

5.2.1.1 Dependiendo del tipo de producto, se pesa o se mide la can-

tidad de muestra que se indica a continuacidn:

a) Jugos de frutas, néctares de frutas y frutas en almibar, 10 ml

de la muestra preparada segln 5.1.7 y 5.1.4.

b) Jaleas de frutas, frutas frescas, frutas secas y mermeladas 25ml

de la solucidn preparada y dilufda segin 5.1.2 y 5.1.3.

5.2.1.2 La muestra pesada o medida se transfiere a un erlenmeyer ds
250 ml y se diluye a un volumen aproximado de 100 ml eon agua des-

tilada previamente neutralizada o recisntemente hervida,

5.2.1.3 Se titula con una solucién 0,1 N de Hidrdéxido de Sodio, u-
sando 0,3 ml1 de la solucidn de fenolftaleina por cada 100 ml de la
solucidén que se va a titular, anotdndose el volumen del dlcali uti-

lizado en la neutralizacif®n.

5.2.2 Soluciones fuertemente coloreadas.

5.2.2.1 Se procede igual que en 5.2.1, pero en lugar de usar fe-
nolftaleina para determinar el punto final de la titulacidn se usa

un putenciﬁmatro y el punto final guedard determinado al alcanzar

un pH de 8.3
5.3 DETERMINACION DE LA ACIDEZ IDNICA

5.3.1 Calibracidn del Potenciometro.

El potencidmetro se calibra usando una solucidén buffer de pH cono-
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cido, lo mas aproximado al pH de la solucidn problema. Si el po-
tencidémetro no esta provisto de un sistema para la correccidn de
la temperatura, la temperatura del buffer y porcién de muestra

deben ser de 209C + 28C.

5.3.2 Determinacidn.

5.3.2.1 Se introducen los electrodos en la porcidén de muestra, a-
justando por medio del sistema de correccidn del potencidmetro la

& r - P
temperatura a la cual se llevard a cabo la determinacidn.

5.3.2.2 La lectura se efectla directamente en la escala del poten-

cidmetro con una apreciacidn de 0,1 unidades de pH.

6 EXPRESION DE LOS RESULTADOS

6.1 La acidez titulable se expresa segln se indica a continuacién,
dependiendo del producto y si ha habido o no dilucidén del mismo en

la preparacidn del la muestra.

6.1.1 Jugos de frutas, néctares de frutas .y frutas en almibar.

6.1.%.1 En el caso de frutas en almibar, la acidez estd referida
solamente al almibar sin incluir la fruta una vez que se ha alcanza-
do el equilibrio osmético. En el caso de no estar en equilibrio se
debe homogeneizar la muestra.
La acidez titulable de estos productos se sxpresa en gramos del dci-
do predominante de la fruta en 100 ml del producto y se calcula por
la férmula siguiente:
100 x Y1 x N x me
1%

Ac =

Donde:
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Ac = Acidez titulable, en gramos por 100 ml.

v = Volumen de la muestra, en mililitros.

U1 = Volumen de la solucidn de Hidréxido de Sodic empleado en la
titulacidn, en mililitros.

N = Normalidad de la solucidén de Hidréxido de Sodio.

me = Peso miliequivalente del &cido.

6.1.2 Jaleas de fruta, frutas frescas, frutas secas v mermeladas.

La acidez titulable .en estos productos se expresa en gramos del
dcido predominante de la fruta en 100 g de producto, y se calcula

por la fdrmula siguisnte:

ac = 20 x V1 xme x N x 100
3V
Donde:
Ac = Acidez titulable en gramoe por 100 g.
V = Volumen de la alicuota tomada para el andlisis en mililitros.
V, = Volumen de la solucidn de Hidrdéxido de Sodio empleado en la

titulacién, en mililitros.
N = Normalidad de la solucidn de Hidréxido de Sodio.
me = Peso miliequivalente del 4cido.

6.2 La acidez idnica se expresa en unidades de pH a la temperatura
indicada, tomdndose como resultado la media aritmética de 2 detsr-
minaciones, cuandoc la diferencia entre ellas no excedan de 0,1 uni-

dad de pH.

NOTA: 1 ml de solucidn de Adlcali eqguivale a:

0,06005 g de dcido acético

0,06404 g de dcido citrico anhidro

| S




7.1

7.2

0,07505 g de 4cido tartdrico
0,06704 g de 4cido mélico

7 RELACION CON OTRAS NORMAS

COPANT 7:3-064-1975 (Comisidén Panamericana de Normas Técnicas)

150 1842-1975 (International Organization for Standardization.
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