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RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo de este proyecto es el de lograr el desarrolio economico y social
de la region de Los Yungas a través de la inversion de la donacidon de
UNDCP conjuntamente con una contraparte de la empresa privada tanto en
la parte agricola como en la industrial y de esta manera cumplir con la meta
primordial de hacer que los agricultores planten citricos en vez de coca

La instelacion de una planta de jugos concentrados en la region de los yungas
pacerios para proveer concentrados a las ciudades de La Paz, Cochabamba
y Santa Cruz es factible dada la demanda actual y potencial a lo largo de la
vida del proyecto. Habr& que considerar como requisito definitivo, que el
precio final del concentrado debe ser menor al producto similar de
importacién.

Es necesaria la participacion de la empresa privada tanto en la parte agricola
como en la industrial, de tal forma que con esta asociacion se logre el impacto
que determina y requiere la actual politica gubernamentai con respecto a la
sustitucion de cultivos de coca. Habra que definir en ia parte industrial si se
quiere un socio vinculado a la industria de las embotelidoras o0 que sea
independiente pero que conozca del rubro.

Se sugiere incluir el proceso para la produccion de aceites escenciales y la
instalacion de camaras de refrigeracion para tener un abastecimiento regular
y poder atender !a demanda de concentrados durante todo el afo.
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INTRODUCCION

La puesta en marcha de una planta procesadora de jugos concentrados en la region
de Nor Yungas surge de la necesidad de lograr que los agricultores de esa zona
tengan la posibilidad de comerdalizar productos altemativos a la hoja de coca y asi
tambien esta enfocada dentrto de la actual politica gubernamental para atacar el
problema de las plantacdones de coca excedentaria.

Se conoce que existe un gran mercado internacional para jugos concentrados, en
espedial el de naranja, se sabe quienes son los productores, los consumidores y
cuanto se produce y consume. Se han realizado varios estudios en Bolivia para la
instalacién de plantas procesadoras de jugos para el Chapare cochabambino y Los
Yungas pacefos y todos los estudios se refieren siempre al mercado extemo cuando
se refiere al mercado.

Bl motivo del presente estudio es el de dar a conocer varios aspectos del mercado
interno de bebidas no alcohodlicas donde obviamente estan induidos los fabricantes
de bebidas basadas en jugos de frutas, induyendo la posible demanda que pudiera
terer principalmente el jugo o jugo concentrado de naranja y ofros concentrados,
provenientes de una planta procesadora de jugos en la region de Nor Yungas para
ser comercializado a los procesadores de bebidas instalados en las ciudades de La
Paz, Cochabamba y Santa Cruz. Esta informacion senvra para el disefio de una
estrategia de mercadotecnia, para e estudio técnico, financiero, econdomico y
finaimente el plan de ejecucion si la desicion es llevar a cabo el proyecto, que incluye
en forma integral una parte agricola y otra industrial.

La informacdién contenida en este estudio esta limitada al &mbito nacional, pero habra
que contemplar la posibilidad en el mediano plazo de que con plantaciones
industriales, se podria considerar el mercado de exportacion ya que pronto Bolivia
contara con los corredores de exportacién hadia el Oceano Pacifico donde prodra
competir con la carga que venga del Brasil. Tambien tiene ventajas arancelarias hacia
Estados Unidos con arancel cero. Actuaimente Estados unidos tiene un 47% de
arancel para concentrado de naranja, por !0 que se podria inferir que su
requerimiento para satisfacer su mercado es de 53%, para el limoén es de 70% con un
requerimiento de 30% y ia Pifa con un 7% 4 93% de requerimiento.

EL PRODUCTO EN EL MERCADO

El producto principal a comerdalizarse es el jugo de naranja al 100% o concentrado,
procedente de Los Yungas, espedificamente de Caranawvi. El subproducto de Ja
naranja y de otros podrian ser utilizados en alimentos halanceados dependiendo de
su valor comercial.

Durante la investigacién de mercado se ha detectado la necesidad de que el proyecto
tambien contemple 1a produccién de aceites escenciales de ditricos, lo que podria
considerarse un negocio complementario.




C.- AREA DE MERCADO
POBLACION

De acuerdo al siguiente cuadro, se puede observar que la poblacién de Bolivia
es de 7,237,424 habitantes para finales de 1994, concentrados en su mayoria
en el eje central, La Paz, Santa Cruz y Cochabamba, en orden de importancia.
En términos relativos, la cudad de La Paz ha disminuido en su creciniento,
Cochabamba ha crecido y Santa Cruz se ha mantenido. Tomando en cuenta la
poblacién total, el incremento en la poblacion en dos anos ha sido de 12,72%.

POBLACION POR DEPARTAMENTO

1994 % 1992 %

TOTAL 7,237,424 100.00 6,420,792 100.00

CHUQUISACA 495,413 6.84 453,756 7.06

LA PAZ 2,127,969 29.40 1,800,786 29.60
COCHABAMBA 1,319,078 18.22 1,110,205 17.29
ORURO 378,385 5.23 340,114 5.29
POTOSI 690,875 9.55 645,889 10.06
TARIWJA 334,628 4.63 201,407 4.54
SANTA CRUZ 1,538,003 2125 1,364,389 21.25
BENI 310,287 4.29 276,174 4.30
PANDO 42,786 0.58 38,072 0.59

Fuente. Anuario Estadistico 1994 del INE y Estadisticas Sodoeconomicas de
1993, Muller & Asociados.

El area de estudio para el presente proyecto incluye las ciudades de La Paz,
Cochabamba y Santa Cruz.

D.- COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA

D.1.- SITUACION ACTUAL DEL MERCADO DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Actuaimente este mercado esta conformado por bebidas demarcas o
franquicias extranjeras de fabricacion nacional, marcas nacionales y muy poco
producto de importaciéon. Dentro de este mercado, lo que mas se consume
son las gaseosas. Las bebidas de jugos naturales o artificiales estan siendo
introducidas lentamente, pero su consumo se incrementa rapidamente.




D.2.-

ESTADISTICAS

Dada la falta de estadisticas de la industria de bebidas gaseosas, lacteas y
jarabes se ha recurmdo a distintas fuentes de informacién, entre las que se

Supermercados, tiendas de barrio, g;c:s, bares y restaurantes, empresas
proveedoras de agua potable como apa y sus similares en Cochabamba y
Santa Cruz. ¢

GASEOSAS

Las estadisticas que a continuacién se detallan nos muestran un panorama
general del mercado de bebidas gaseosas, donde estan induidas la
produccién de todas las embotelladoras del eje central.

CONSUMO DE BEBIDAS GASEOSAS EN LOS DEPARTAMENTOS DE
LA PAZ, COCHABAMBA Y SANTA CRUZ
(En millones de litros)

LA PAZ COCHABAMBA SANTA CRUZ

1988 519 15.4 33.6
1989 50.5 125 374
1990 46.8 11.5 35.1
1991 379 133 36.0
1992 39.0 12.7 36.6
1993 423 14.0 35.1
1994 59.5 238 43.3
1995 76.8 33.6 51.6

Fuente: Estadisticas de 1988 hasta 1993 provienen de una fuente particular
del L.N.E., 1994 corresponde a elaboracién propia y 1995 de un estudio de
mercado realizado por Coca Cola.

De acuerdo al cuadro anterior, se puede observar un incremento sustanciai
entre las cifras elaboradas por el Instituto Nacional de Estadisticas (INE)
comespondientes al periodo 19881993 y las cifras de 1994 y 1995, Esto se
debe a que la embotelladora de Coca Cola cuenta con un pnzo propid de
agua, la que es tratada en forma particular para su posterior embotellamiento.




VENTAS POR TIPO DE MERCADO
(1995)

LA PAZ COCHAHBAMBA  SANTA CRUZ
% % %

MERCADO TOTAL 100.00 100.00 100.00
Mercado Refrigerado 2.4 33.90 30.40
Rest/Bar 12.2 26.90 24.00
Kiosco 11.20 7.10 6.40
Mercado Hogar 76.60 66.10 69.60
Tien/Aimacen 76.50 65.80 69.50
Supermercado 0.10 0.30 0.10

Fuente: Elaboracidn privada de Coca Cola.

Por lo investigadc con los entrevistados, la venta de jugos esta mas asentada
en el Mercado Refrigerado, espedficamente en bares y restaurantes.

De acuerdo a lo revelado en la fuente del anterior cuadro, se pudo determinar
que el consumo de bebidas de sabor LIMA - LIMON y NARANJA para 1995,
tiene la siguiente estructura:

CONSUMO DE BEBIDAS DE LIMA LIMON Y NARANJA
(Cifras en % y millones de litros)

LA PAZ COCHABAMBA SANTA CRUZ

LMA LIMON 14% 15% 13%
NARANJA 13% 1% 13%
COLAS/AGUAS 73% 74% 74%

LIMA - LIMON 9.98 5.04 6.71
NARANJA 10.75 3.69 6.71
COLAS/AGUAS 56.07 24.87 38.18

Aproximadamente el 56% del mercado pertenece a los productos de Coca
Cola, 4% a los de Pepsi y 0.5% Sinalco, por lo que las marcas nacionales
tienen una participacién de 39.0% y 0.5% para importados. (Fuente estudio de
mercado de Coca Cola). La porcidn del mercado que commesponde a
NARANJA podria ser interesante para la produccién s aceites escenciales y
saborizantes, lo que podrfa ser consideradz en e proyecto de tal manera que
no este limitado a solo concentrzdos de jugos.




CONSUMO PER CAPITA

LA PAZ COCHABAMBA SANTA CRUZ

BOTELLAS 189 175 161
(236¢c)

UTROS 4460 41.30 38.00

UMA LIMON(Lts) 6.24 6.19 494

NARANJA(Lts) 5.80 454 494

COLAS/AGUAS(Lts) 32.56 30.57 28.12

Este cuadro indica que el consumo de refrescos es mas alto por habitante en
La Paz, en segundo lugar estaria Cochabamba y finalmente Santa Cruz.

CONCENTRADOS Y DERIVADOS

Las visitas a las embotelladoras, tiendas de barrio y Supermercados, han dado
los siguientes resultados:

Embotelladora Vascal S.R.L:

Se entrevistaron a los sefiores Lic. Jerry Jordan, asesor principal de gerencia y
al Lic. Javier Lorofio, Jefe de Exportacion. Esta embotelladora procesa ios
productos de marca Frut-All y Zugo en la ciudad de Cochabamba, por lo tanto
provee a las ciudades de La Paz y Santa Cruz desde esa ciudad.

Su volumen actual de ventas a nivel nacional de bebidas a base de
concentrados de diversos sabores es:

16,000 cajas con 24 unidades cada una de 200cc por mes
10,000 cajas con 12 unidades cada una de 1 Litro por mes
Siendo que el volumen total es de 196,800 Litros por mes

De este volumen total, las bedidas en base a concentrado de naranja y pifa es
como sigue:

Naranja

4,000 cajas con 24 unidades cada una de 200cc por mes
3,000 cajas con 12 unidades cada una de 1 Litro por mes
Esto significa un volumen de 55,200 Litros, lo que representa 28% del total.




Pifia

1200 cajas con 24 unidades cada una de 200cc por mes
600 cajas con 12 unidades cada una de 1 Litro por mes
Esto significa un wiumen de 12,960 Litros, 10 que representa 6.58% del total.

Tomando en cuenta unicamente la informacion scbre el volumen de ventas de
naranja se podria determinar que la cantidad de concentrado utilizado para
procesar el volumen indicado es de 11tons por mes = ((55,200 Lts/S) /
(1000Lts/ton)), 6 132 tons./afo.

Como resultado de la visita a la planta (Ing. Jhonny Burgos) se pudo
determinar que la cantidad de jugo concentado empleado en la elaboracion
de bebidas de sabor naranja es de aproximadamente 4 toneladas por mes 0
48 toneladas por ano.

La diferencia de 7tons (11-4) signiiica que el contenido de otros elementos
liquidos es significativo en cada unidad.

Vascal exporta jugos a algunos paises limitrofes y a la fecha ha tenido que
rechazar varios pedidos dado que no puede afrontar los volumenes
solicitados.

INAL Ltda.

Se entrevisto al Sr. Jose Luis Rodriguez en sus instalaciones en la ciudad de
gl Alto quien tuvo la gentileza de proporcionar la siguiente informacion.

Esta empresa comercializa la marca TAMPICO , que es una bebida en base a
concentrado de naranja, limon y mandarina, elaborada bajo licencia de Marbo
Inc. de los Estados Unidos. Tambien elaboran los helados marca PANDA,
utilizando saborizantes unicamente.

Se la elabora en ia ciudad de Ei Alto a partir de la reconstitucion del
concentrado liquido que es enviado desde Estados Unidos y se la distribuye
en La Paz, Cochabamba y Santa Cruz, en distintos tamafios de envases.

Esta empresa tiene interés en participar de alguna manera en la planta, pero
deben solicitar permiso a Marbo Inc. para poder proceder, ya que su contrato
no les permite producir bebidas similares.

Se le coment6 sobre la posible capacidad de la planta de Los Yungas que
serfa de 80 a 100 toneladas anuales de concentrado y dijo que esta era una
cantidad que seria absorbida por su planta en 25 dias.

Emboteliadora La Oriental Ltda.

Dado que hace poco tiempo Embc‘elladora La Oriental y Bebidas Gaseosas
La Paz se fusionaron, es que ahora se distribuye los productos oriental y
tambien los de Pepsi Co. en La Paz, Cochabamba y Oruro. Indican que hasta
hace seis meses comercializaron bebidas con jugos naturales y que dejaron
de hacerlo ya que @l precio tanto del concentrado que venia de Chile asi como




D3.-

el envase plastico subieron de precio.

Durante un ano de elaboracion de bebidas con jugos, vendieron 32,000 cajas
con 6 unidades de 1.5 Litros y 8,000 cajas de 12 unidades de 0.5 Lts con un
15 % de jugo lo que equivale a 10 toneladas de concentrado al afio.

Indican que la venta de gaseosas no disminuyo con la introduccién y venta de
bebidas con jugos.

Embotelladora La Cascada:

De acuerdo a lo informado en varias reuniones relizadas con el ing. Jaime
Aponte, subgerente general, esta embotelladora estaria integrandose también
en forma herizontal, asociandose con una empresa de seguros y con la futura
creacion de una Administradora de Fondos de Pensiones (AFP), que podria
ponerse en marcha de acuerdo a los resultados del proceso de capitalizacion
de las empresas publicas que lleva a cabo el Estado boliviano.

Esta empresa comerdializa las lineas PETT (Gaseosas), VISCACHANI (Aguas
minerales) y CASCAFRUT (Jugos), cuenta con nueve plantas para el
embotellado de sus bebidas, las que estan ubicadas en las ciudades de La
Paz, E! Alto, Viscachani, Cochabamba, Tarija (Tres), Villamontes y Sucre.
Cuentan tambien con cuatro plantas para fabricar sus propios envases de
plastico en El Alto, Oruro (dos) y Tarija.

Para la produccion de estos ultimos once meses de 1995, indica que se han
utilizado 125 toneladas de base y 9.5 toneladas de concentrado de jugo de
naranja en las plantas de La Paz y El Alto. En el resto de sus embotelladoras
se habrian utilizado 39 toneladas de concentrado.

Esta empresa es por ahora la mas interesada en el proyecto de jugos
concentrados de los yungas, especificamente para la parte industrial y
sugieren se incluya el proceso de aceites escenciales dentro los planes del
proyecto.

ESTIMACION DE LA DEMANDA

La estimacién de la demanda esta basada en diversos factores entre los que
se encuentran los planes de crecimiento programado tanto en la produccion o
incremenios proyectados en ventas dentro y fuera del tenitorio boliviano que
pudieran tener las empresas involucradas, la posioilidad de incrementar su
capacidad de produccién en funcion a inyeccion de capitales via emisién de
acciones o nuevas sociedades con capitales frescos, el crecimiento estimado
de la poblacién, cambio en las preferencias de los consumidores tanto
industriales como finales, la idiosincracia del empresario boliviano y la politica
econémica empleada por el Gobiermno durante los préximos 10 afos.

La empresa Vascal S.A. tiene planes de incrementar sus ventas nacionales en
un 30% durante la gestién 1996 y dado el interés en el proyecto, ellos podrian
sustituir importaciones de concentrado de naranja, siempre y cuands el




precio del concentrado nacional sea mas bajo al precio del producto
importado,sen de buena calidad y este disponible en todo momento. De esta
manera se contaria con una demanda para la mencionada gestion de 62.4
toneladas (48 actuales mas el 30% planificado). Esta cifra no incluye las
posibles exportaciones, dado que como se mendond anteriormente, han
tenido que rechazar pedidos por falta de materia prima; tampoco inciuye los
planes de asodadion que pudieran tener en un futuro.

Industrias Alimenticias del Valle indica que podria consumir 15 toneladas
anuales ademas de las 35 que actualmente produce.

Embotelladora La Cascada consume en total 48.5 toneladas anuales de
concentrado de jugo de naranja, tomando en cuenta todas sus
embotelladoras.

Embotelladora La Oriental Lida, que podria volver a producir bebidas con
jugos, podria considerarse tambien un consumidor potencial, demandando 10
toneladas al aho.

La suma total de la posible demanda para 1996, suponiendo que adquieran el
producto nacional y que todas excepto Vascal S.A. mantengan el mismo nivel
de producdén y ventas seria de 135.9 toneladas. Es pcsible incrementar
aproximadamente 5 toneldas para el mercado de productos lacteos, por lo que
la cifra final es de 140.9 toneladas.

No se considera a la empresa INAL Ltda ya que por acuerdo con Marbo Inc,
de U.S.A. no esta facultada para producir bebidas similares a Tampico; sin
embargo una posibilidad que no se debe descartar es que Marbo podria
comprar parte de la produccion del concentrado.

El cuadro que a continuacion se detalla nos muestra la der.anda proyectada
para la vida 1! del proyecto, suponiendo un crecimiento de la demanda del
2.11% que es una tasa media de crecimiento de la poblacion registrada en el
periodo intercensal 1976 - 1992, mas un 5% anual(Cifra conservadora) de
crecimiento en las ventas resultante de una mejora en el ingreso general de la
poblacién por la esperada estabilidad econémica y del proceso de
capitalizacién que tendra efecto dentro los préximos dos a siete afos a partir
de la presente gestion, donde se espera un crecimiento mayor de la economia
en su conjunto. Tambien se esperaria el cambio positivo de los consumidores
hacia productos naturales que brindan una mejor salud.

DEMANDA PROYECTADA
(Toneladas/afio)

1997 1998 19989 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
1509 1616 173.1 1855 198.68 2127 227.8 2441 261.4 280.0
Ei proyecto, como esta concebido actuaimente, solo abasteceria el 46% de la

demanda potencial para 1997, considerando una produccion de 70 toneladas
anuales.
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Las cifras proyectadas consideran la demanda potencial anual de
concentrados de naranja, pero para poder disefiar correctamente la planta es
necesario conocer la estacionalidad del consumo de jugos a fo largo del ano.

Segun la empresa Vascal, durante los meses de Abril a Julio la venta de jugos
es la més baja y representa el 32% de ventas del total del ano. Bl restante 68%
corresponde al periodo agosto - marzo. De acuerdo a Industrias del Valle del
100% de las ventas del afio, el 6.4% de las ventas se las realiza en Junio que
es el mes de consumo mas bajo y aproximadamente 16% en diciembre por
ser un mes caluroso y las fiestas de fin de afo. Se consideran meses de
consumo bajo marzo a julio por ser ternporada fria.

Seria por lo tanto una sugerenda el induir camaras de refrigeracion dentro ios
planes de inversion para contar con el concentrado durante todo el ano.

D4.- DISTRIBUCION ESPACIAL Y TIPOLOGIA DE LOS PROCESADORES DE
BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Si bien existen alrededor de diez marcas conocidas de gaseosas, se pudo
investigar de que en realidad existen 188 marcas distintas a nivel nacional pero
las méas importantes estan asentadas en las ciudades de La Paz, Cochabamba
y Santa Cruz. Con respecto a procesadores de jugos con bases naturales,
estan concentrados en Cochabamba y son principalmente dos, Vascal e
industrias del Valle.

E- COMPORTANIENTO DE LA OFERTA

E.1.- SITUACION ACTUAL

La oferta actual de jugos concentrados esta basada en la importacién de
concentrados por parte de los propios fabricantes de jugos y la empresa
Industrias Alimenticias del Valle ubicada en Cochabamba.

E2.- ESTIMACION DE LA OFERTA

industrias Alimerticias del Valle es la empresa pionera en la elaboracién de
jugos y concervas de frutas en Bolivia, son proveedores de pulpa y
concentrados con 99% materia prima nacional, tanto a otros procesadores de
jugos como a fabricas de helados y yogurt. En época de cocecha procesan
para 15 meses, manteniendo la reserva en congeladores o camaras
refrigeradas. Los tres meses por encima del afo sirven para preveer la
contingencia del proximo ano, que si la cocecha no es buena o suficiente,
tengan el tiempo para recurrir a otras fuentes incluso a la importacion.




Su venta mensual es de aproximadamente 3,0 millones de litros de jugos al
mes y el 75% de ese volumen 6 2,25 millones de litros, corresponde al sabor
naranja. E1 contenido de jugo es de aproximadamente de 25% a 30% segun el
sabor que se trate y ios comerdializan en las cudades de La Paz,
Cochabamba, Oruro, Sucre y Santa Cruz. Tienen dos extractores y producen
35 toneladas de concentrado de naranja al afo al 50% de su capacidad
instalada, siendo la naranja de Los Yungas la mas apreciada para ellos. Estan
ya explotando el campo agricola ya que un problema mayusculo es 2|
abastecimiento de ditricos siendo que el acopio es muy desordenado y no
existe una plantacién a nivel industrial. Si existiera mas fruta, indican que se
podria produdir y vender mas. Estiman un gran desarrollo del mercado de
consumo de estos productos.

Industrias Alimenticias del Valle es tambien proveedora de concentrados y
puipas para la industria del helado y yogurt a razos: de aproxmadamente una
tonelada al mes 6 doce toneladas al ano a nivel nacicnal. La mayoria de las
empresas nadonales utilizan saborizantes o fabrican sus pulpas o
concentrados de manera casera.

SITUACION PREVISIBLE DE LA OFERTA EN EL FUTURO

Actualmente Industrias Alimenticias del Valle es la unica empresa que produce
35 toneladas de concentrado de naranja al ano, no se considera la planta de
jugos concentrados del Chapare por no estar en funcionamiento; el resto de la
materia prima es importada por los mismos embotelladores.

Si consideramos que Industrias del Valle pueda utilizar el 100% de su
capacdidad destitada a concentrado de naranja, entonces podrian considerarse
otras 35 tonelarias anuales. Sumando las 70 toneladas planificadas de!
proyecto ento,ices tendremos un tortal de 140 toneladas, cubriendo el 93% de
la demanda rara 1997, si es que hay materia prima suficiente para que ambas
plantas fur.cionen a ese nivel de produccion.

La empresa Vascal S.A. esta en camino de adquirir plantaciones y una planta
de jugos concentrados en Tucuman que queda al norte de la Republica
Argentina. Este acuerdo esta ain en estudio por 1o que ain no se ha
concretado. Si esto se lleva a cabo, la empresa contaria cor materia prima
suficiente para su produccion ademas que podra exportar, que es el objetivo
primordial de ese proyecto. Si esta situacion se cristaliza el proyecto habra
perdido un posible mejor comprador, pero alin se contaria con suficiente
demanda o de lo contrario se exportaria el excedente.

La entrada ne nuevos productores en el mercado es posible en la medida que
el proyecto original sea un éxito y quiza de esa forma Bolivia pueda exportar
este producto.
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PRECIOS DEL MERCADO

Para tener una vision de los productos que existen en el mercado de jugos, a
continuacion se encuentra una lista que detalla la ma-ca, sabor, contenido, tamarto,
predio y procedencia.

PRECIOS DE PRODUCTOS EN EL MERCADO:

MARCA SABOR CONTENIDO TAMANO PRECIO FABRIGPROCECENCA
Nacionales (La Paz)

Pett Nar/Pira Artificial 2us 4.40 LaCascada/Bofivia
Cascafrut varios Zumo nat. 1slts 380 La Cascada/Bolivia
TropiFrut varios C/inat Nat 1.0ut 500  Del Vallo/Bolivia
Tampico Ponche Cocentr. 150 6.80 inal Lida/Bolivia
America varios Artificial 1.0Ga} 10.60 Emb. America/Bol.
Frut-AR varios Pulpa 1w 540  VascaVBolivia
Zugo nararja Concentr. 500 cc 230  VascalBolivia
importados (La Paz)

Frugo Man/Nar 97% con. 920 cm3 2490 Chile

Goya Ciruelo 100% Jugo 946 mi 1420 USA

Motts Ciruelo 100% Jugo 946 mi 1670 USA

Gatorade varios Artificial 946 mi 1380 USA

Hi-C Naranja 10% Jugos 378 Lts 3170 USA

Soprole varios Concentr. 1Lt 800 Chie

Bliss Naranja Artificial 750 cc 10.30 Nestie/Chile

Ades Varios Soyafjugo iu 6.10 Argentina
Shur-Fine Nar/Pom. Concentr. 295 ml 400 USA

ShurFine Refresco 25% Jugo 1.42 1t 1990 USA

Shur-Fine Naranja 10% Jugo 18911s 1880 USA

Shur-Fine Naranja Artificial 189 Uts 1880 USA

Sun Sweet Cinmio 100% Jugo 1.183 Lts 19.90 USA

Hide Park Pomelo 50% Jugo 142Us 1630 USA

Hyde Park Marzana 100% Jugo 946 ml 11.20 USA

Woeiche Pomelo 100% Jugo 136 Lts 1900 USA

Dole Pifa Artificial 1.38 Lts 1550 USA

Homestyle Naranja 100% Jugo 473 mi 1250 USA

Naclonales (Cochabamba)

Son los miemos que existen en La Paz. Se incluyen:

LAS. Naranja Artificial 1650 cc 430 Bol
CRUSH Naranja Antificial 21Lts 4980 Bol
Importados (Cochahamba)

Son los memos que existen en La Paz. Se incluyen:

Molinera Uva/Pina Zumo 100% 1u 8.50 Espana
Faygo Nar/Piha Antificial 473 mi 390 USA
Keriko varioe concent. 1x6 de agua 47.50 Chile
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Naclonaies (Santa Cruz)

Son los MmismMoc QU ©Xicen on La Paz

importados (Santa Cruz)
Son loe MisMos que se encueniran en La Paz. Se incluyen:

Traverso varios  concernt. 11t 7. Chile
Libbys Varios Nectar 165 cc 325 USA

En la lista anterior se puede apreciar que existe una gran cantidad de marcas de
procedencia foranea y notablemente menos de fabricacion nacional. De las bebidas
importadas la que mayor presencia tiene en el mercado boliviano es la marca

Soprole, que de acuerdo a los entrevistados es la competencia directa de los
productos Vascal e Industrias Alimenticias del Valie, tanto en volumen de ventas como
en precio que \aria enfre 5 y 6 Bolivianos por litro y en todo tipo de puestos de venta
a nivel de la froncal. Bl resto de las bebidas importadas son solo encontradas en los
supermercados o tiendas caras con un volumen de ventas y participacion de mercado
poco significativo de 0.5% del total del mercado de jugos, de acuerdo a estimaciones
de los entrevistados. Ofro aspecto a ser recalcado son los altos precios a los que se
comerdializan las bebidas con jugos pero a in mercado de dase alta y muy
restringido.

PRECIOS DE BASE O CONCENTRADOS:

Se pudo conocer que el precio C.I.F para la importacion de base para los jugos
Cascafrut es de 4 Us$ por kilo puesto en La Paz en tambores de 208 kilos.

industrias Alimenticias del Valle indica que el precio del concentrado que ellos
elaboran es menor en 30% al mismo producto de importacion.

ESTRATEGIA DE PRECIOS:

Bl éxito de este proyecto radica en que primordialmente el precio por kilo o tonelada
de concentrado sea menor al importado puesto en el punto de produccion
(Emboteliadores de La Paz, Cochabamba y Santa Cruz), esto por dos razones: La
primera para evitar que los competidores distantes no logren entrar en el mercado por
el costo del flete y la segunda para que la planta en si como vendedor de
concentrado no se vea obligada a abandonar mercados distantes a causa de los
precios de | flete. Si esta es la situacidn es asi prevista por el estudio de factibilidad y
dado que en un futuro préximo no existirdn mas competidores nacionales, entonces
habra que poner un precio lo més alto posible cuyo techo es el precio del producto
importado puesto en la planta del embotellador.

En la actualidad es muy dificil considerar el efecto del precio en la demanda, ya que
no se cuenta con la informacién por lo que tampoco se conoce la elasticidad de la
demanda para determinar el impacto sobre el volumen de ventas y el ingreso total.




COMERCIALIZACION

El objetivo de este proyec: > es el de lograr el desarrolio economico y soda! de la
region de Los Yungas a través de la inversion de la donacion de UNDCP
conjuntamente con UNA CONTRAPARTE de la empresa privada tanto en la parte
agricola como en la industrial y de esta manera cumplir con la meta primordial de
hacer que los agricultores planten citricos en vez de coca o por lo menos que las
plantaciones de coca no se incrementen en el menor tiempo posible. Esta relacién no
esta totalmente estructurada en su forma, pero debera intervenir la empresa privada
sin ninguna duda. El verdadero impacto de este proyecto es en el campo agricola,
donde los agricuitores se ven capacitados, cuentan con asistencia técnica, se les
provee prantines y otros para que desarroilar mas y mejores plantaciones en fundiéon a
la demanda de la planta. La planta en si podria emplear mano de obra, lo que
también significa un aporte de contenido sccial.

Dado que el jugo de naranja concentrado es un producto industrial que esta dirigido
y es utilizado por embotelladores de bebidas, en especial a los que elaboran jugos, la
estrategia promocional a emplearse es la venta directa del proveedor o
fabricante al embotellador sin la utilizadon de otras formas de promocion. Hasta
aqui parece un sistema simple y légico, pero habra que deddir quien estara a cargo
de la planta industrializaclora de jugos concentrados y aceites escenciales. Lo unico
daro es que esta debe ser de propiedad privada para legrar un manejo mas efectivo
de los recursos, que sea sostenible economicamente a través del tiempo y no repetir
la experiendia de lo sucedido hasta la fecha con la planta del Chapare.

Existen por lo tanto dos opciones:
A.- SOCIO EMBOTELLADOR

Esta opcién se refiere a lograr un socio privado cuya actiidad actual es el
embotellado de bebidas. Esta es la idea que se ha estado manejando hasta la
fecha, la que puede ser o no ventajosa. Con esta modalidad es de esperar
que el SOCIO EMBOTELLADOR sea el mas beneficiado por que habra logrado
una mejor integracion vertical de su negocio, pero es posible que por motivos
de competencia este no pueda o no quiera colocar parte de la produccion a
otros embotelladores. Por ejempic este podria elevar artificialmente los precios
de venta del concentrado para que su competidor no le compita con predcios
en el mismo tipo de producto.

Este caso ya se ha dado en el mercado de manera similar con las empresas
Industrias Alimenticias del Vaile y SEASA que es la embotelladora para los
productos Frut - All de Vascal SRL con el tema de los envases Tetra Pack. En
un momento dado se logrd un acuerdo para que una provea el concentrado y
la otra el envasado con el sistema Tetra Pack, respectivamente. Uegada la
oportunidad no se llegd a concretar lo convenido por "motivos de
competencia”, siendo que el concentrado era menor en un 30% con respecto
al producto importado y que Vascal no le pareci¢ indicado de que Industrias
del Valie tuviera el mismo empaque. Como resultado final, Vascal importa su
concentrado. Esto tambien es el resultado de la idiosincracia del empreseario
boliiano, que hay que conocerla y que rara vez es mencionada en los
estudios de mercado, pero es muy importante tomaria en cuenta.




B.- SOCIO INDEPENDIENTE

Este propietario deberia ser una empresa que conozca del rubro pero gue no
tenga vinculos accionarios ni personales con la industria de las
embotelladoras, de tal mariera que no se la pueda identificar como que
pertenece a tal o cual grupo. La ventaja principal y obvia es que éste podria
vender a todos los procesadores o embotelladores que es en realidad la
atencién de la demanda a nivel nacional. Esta forma incorpora la idiosincracia
del empresario boliviano que es muy importante consideraria.

EMPAQUE

Bl tipo de empaque con el cual se na estado importando el concentrado es un tambor
de 208 Litros que podra ser utilize o para enviar el producto a los procesadores,
tambien se podria utilizar camiones refrigerados para llevar a cabo la distibucién. La
utilizacién de una u otra forma dependera de los resultados que nos dé a conocer el
estudio de factibilidad en cuanto a la posibilidad de transportar fruta o concentrado
desde la region de Los Yungas de la manera mas eficiente y al menor precio posible.

CONCLUSION

La instalacién de una planta de jugos concentrados en la regién de los yungas
pacefos para proveer concentrados a las ciudades de La Paz, Cochabamba y Santa
Cruz es factible dada la demanda actual y potencial a 1o largo de la vida del
proyecto. Habra que considerar como requisito definitivo, que el precio final del
concentrado debe ser menor al producto similar de importacion.

Es necesaria la participacion de la empresa privada tanto en la parte agricola como
en la industrial, de tal forma que con esta asodiacion se logre el impacto que
determina y requiere la actual politica gubernamental con respecto a fa sustitucién de
cultivos de coca. Habra que definir en ia parte industrial si se quiere un sodio
vinculado o no a la industria de las embotelidoras.

Se sugiere indluir el proceso para la produccion de aceites escendales y la instalacion
de camaras de refrigeracion para tener un abastecimiento regular y poder atender la
demanda de concentrados durante todo e ano.

La dedision de llevar a cabo el proyecto unicamente para participar en e territorio
nacional o producir tambien para e! mercado externo, dependera de muchos factores
pero se debera consierar aspectos como la cantidad de materia prima disponible, los
volumenes minimos de compra requeridos por los intermediarios internacionales,
contar con transporte refrigerado, ventajas arancelarias, infraestructura caminera,
competencia de los paises limitrofes entre los que se encuentra Brasil que es el
mayor productor y exportadorde naranja del mundo y otros no menos impo-tantes.
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ANEXO

COSTO DE FLETES DESDE DISTINTOS PUNTOS DE LOS YUNGAS HASTA LA PAZ

Alto Beni camién de 300 QQ
Caranavi camién de 300 Q@
Yolosa camién de 300 QQ
Coroico Camién de 300 Q@

Bs.

Bs.

Bs.

Bs.

2,000
1,700 - 1,800 - 1,500
1,500 - 1,600

1,400 - 1,500




CUESTIONARIO PARA INVESRIGAR ASPECTOS DE MERCADO
PLANTA DE JUGOS CONCENTRADOS- NCR YUNGAS

INTRODUCCION PARA EL ENTREVISTADO:

El mativo de la visita, es para averiguar ciertos aspectos relaciondos con el mercado de babkias no alcoholicas en
general. Han habido a o largo de estos ultimos afios varios intentos por parts del gobiemo para apoyar la
construccién de una planta procesadora de jugos concentrados en Los Yungas, figada al desarolio altermativo.
Estoy en la actualidad contratado por ta Crganizacién de las Naciones Unidas para el Desarrolio Industrial y mi

. propdsito es realizar una serie de preguntas breves para Hevar a cabo este trabajo.

- ;Que zonas de la ciudad atiende?

- :Cual es la zona més receptive para sus productos?

- ¢Distribuye a nivel nacional?

- ;Que zonas dentro de esos mercados?

- JCuantos competidores existen en esos mercados?

- JEn que posicién se ubica usted con respecto a ka competencia?

- <Que cantidad de unidades y de que tamanos vencde por dia?

- ¢Dirfa que es un mercado competitivo 6 monopolistico?

- Cual es el contenido de sus bebidas?

- :Si utiliza materia prima importada, cual es y de donde proviene?

- :Ha notado sn el mefcado algin cambio en el gusto o preferencia del consumidor?

- ;Realiza usted estudios de mercado?

- :Sus productos son consumidos por gente de clase alta, media o baja?

- :Que porcentaje de crecimiento ha tenido el mercado en los ultimos 4 o cinco anos?(informacién por
ciudad)

- <Ha pensado en producir bebidas en base a jugos purcs, nectares o con aigiin contenido de jugo natural?

- Si existiria la posibilidad de poner en marcha una planta de jugos concentrados, de que forma participarfa
usted?

- :Dada la cercanfa de 1os Yungas a La Paz y Cbba, estarfa interesado en utiizar jugo en vez de jugo
concentrado en sus bebidas?

- <Conoce algun proveedor de jugos concentrados, ya sea de importacién o de produccion nacional?

- Jmponta usted su jugo concentrado?

- +Como le afecta ef contrabando?

- 1Como infiuye el precio y la publicidad en sus vertas?

- JQue sitema de distribucién utiliza?

- +En que tamafos comercializa su producto?
;Cual es la capacidad nstalada de su planta?

- ;Cual es la capacidad utiizada actuaimerts?

- +Que tipo de normas o reglamentos existen para procesar bebidas?
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PREFACIO

El estudio de esta Norma ha estado a cargo del Comité Técnico N2 19 Productos

Alimenticios (Subcomité Técnico N® 10.6 Conservas de vegetales) conformada de
la siguiente manera:

SECRETARIO TECNICO: Ing. Jorge Sénchez B.

REPRESENTANTE ENTIDAD
Alfredo Moya DEL VALLE
Erik ‘Rolén ' DILLMAN
Miguel Hoot DILLMAN
Mario Antezana ‘ MACA
Benedicto Baina Unidad Sanitaria
Jorge Sdnchez DGNT

APROBACION POR LA COMISION ASESORA DE NORMALIZACION (CAN)
Aprobada por la Comisién Asesora de Normalizaci6n del Sector Alimentos, Agro-
pecuarics y Quimica en fecha 6 de Diciembre de 1979.

APROBACION POR EL MINISTERIO DE INDUSTRIA ,COMERCIO Y TURISMO
Oficializada por el Ministerio de Industria, Comercio y Turismo mediante Reso
lucién Ministerial N® 20.190-80, en fecha 8 de Abril de 1980.
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Conservas de vegetales- Jugo N.B.
de naranja - Requisitos 372-80

1 OBJCTIVO Y CAMPO DE APLICACION

1.1 Esta Norma tiene por objeto establecer las caracteristicas espectficas
qu: debe presentar el "jugo de n..anja" envasado, en el momento de su expen-
dio o venta y determinar ciertas caracteristicas particulares.

-2 Se aplicari en los productos derivados de fruta, definidos como "Jugo -
de naranja", procucidos en el pais ¢ importados y presentados al consumidor
en envases que garanticen su preservacién, comercializacida y consumo.,

2 KRIERLHCINS

RLC: 1/78 Etiquetado de procductos alimenticics.
#.B.-236-78 Conservas de vegetales - Jugos de fruta - Cencralidades.
H.B,-078-7: Tuvases mtilicos - Definiciones generales .

N.B.-019-72 Recepcidn por atributos - Procedimientos dJe mues treo (en revi -
3ibn).

B.i}.-214-77 Mucstreo - luesti<o al azar.

H.B.-166-77 Envases wetilicos - Forma y dimensiones de envages para conser-
vas alieenticics.

W.B.-1C.€-019 Conservas de vapgetzies - Neterminacién de la densidad melati-
ve {en preparacién).

#.3.-10.6-020 Conservas de vegetales - leterninacién de la acidez”(en prepe
razién). ' =

%.B.-10.€-022 Conservas de wegerales - Detcrminacidn @2 los s6lidos’ solule
{en preparacitn).

M.2.-10.6-923 Conserves de vegetales - Deten..nacién de sélidos insoliubles
(2n preparacién).

N.8.-10.6-024 Conservas de vegetales - Determinacibn de &cido aschrbico (en
preparacidn). ‘

H.8,-10.6-025 (onservas de vegetales - Doterminacidn de plomo (en pr:para -
cidn).

N.B.-10.6-026 Conservas de vegetales - Determinacin de arsénico (en prepa-
racién),

4.8.-10.6-027 Conservas de vepgetales - Determinacibn de cobre (en prepara -
cidn).

H.B,-10.6-028 Conservas Je vegetales - Determinacién de estafio (en pmpara?
cién). .
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N.B.-10.5-031 Conservas de vegetales - Determinacién de Scido benzoico (en -
preparacibdn).

N.B.-10.6-032 Conservas de vegetales - Determinacidén de acido sGrbico (en -
. preparacion).

N.B.-10.6-033 Conserves de vegetales - Determinacidén de azlicares totales (en
prepacanion).

N.B.-10.6-034 Conservas de \egetales - Deterwinacién de alcohol etilico (en
reperzeién).

N.B.-10.6-035 Conservas de vegetales - Determinacién de anhidrido carbdnico
(ea preparaciin.

3 DCFINICIONES

3.1 Jugo ¢e marmja: Jugo fiwsco Ge narmja (Citrus Sinensis) no fermentade
oo o gin €l agzregado Ce agua, aziicdr y/o coassrvadores quimicos o bien el -
procuctc obtenido diluyenids eon agua el jugo ccaczntrado de amaranja, hasta lo
grar la comosicifn del jugo natural y envaszdes en recipientes quimicos y -
bremateligicomente aptos.

4 CLESTIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

3.1 El Fugd de neveai2, oo clasificasa de acuserdo con los requisitos organo-
1épticoz especificados 23 cora Foran Inlzwiznia, en les sigulantien calidadis:

a) Calidad A; Extra o de Exportaciisa
b) Calidad B; Especial

4.2 El jugn ¢2 narz2nja se dasigna»d por su norbre, seguidos de la calidad y
1z rzferenc’a o la norma respectiva, Tjerplo:

JUGD T°E NARMWA _ CALIDAD SXTRA
N.B.-19.5-065 ’

S ...QUIS iTu5

5.1 q'n 3itos monerclas

5.3.1 E1l jugo dzberd se» extraido, bajo condiciones canitarias apropiadas, -
¢z nacanja maduras, fresecus o preesnservades, sanas, li:.pias cuidadosamente
lavadas y pricticaments libre de restos de insecticidaf, furgicidas u otras -
cvbctancias gruesas y duras.

5.3.2 No ce permitird la adic?én de sustaneias que modifiquen la natunaieza
del jugo, salwo las estrictaseniz ncercarias y que esten autorizadas por le -
erciéad competente.

5.1.2.1 fzlecar refinada u otros edulcorantes.

5.1,2.2 Acido natural predominanie para ajustar la acidez titwldcle

5.1.2,3 Acido eschrbico como antioxidante,

5.1.2.4 Vitamines para enriquecer el producto,

5.1.3 En la calidad A no se parmitiré la adicisn de colorantes. Ei. la cali-

-
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dad B se permitiri la adicién de colorantes previa autorizacién de las” autori”
dades competentes.

5.1.4 Se permitird la adicisn le saborizantes (esencias), autorizado por 1la
entidad competente.

5.2 Requisites fisicos Y quimicos

5.2.1 El jugo de narana curplird con los requisitos {isicos 7 quimicos da--
dos en la tabla 1. ’

TABLA 1 Pequisitos para el jugo de naranja

-

Requisitos Unidad | Kin Hax Método de.ensayo
[ MR N
Derisidad relativa 20°C/20°C N.B.-10.6-019
Acidéz titulable expresada ’ T e
en dcidn citrico anhidro £/100 ml . N.B.-10.6-020
Acidéz idnica P.H. H.B.-10.6-020

S6lidos solubles, por lec-
tura refractométrica. ${m/n) N.B.-10.6-022

$61idos en suspensisn $(n/v) N.B.-10.6-023
Azficares totales (m/m) N.B.-20.6-033
Acido ascérbico pom N.B.-10.6-024
Alcohol etilico N.B.-10.6-03u_
Anhidrido carbdnico N.B.-10.6-035 -
Contenido de plomo e N.B.-10.6-025
Contenido de arsénico pom . N.B.-10.6-026
Contenido de cobre N.B.-10.6-027

Contenido de estafio N.B.-10.6-028
.

5.2.2 Sustancias preservadoras

En concentrados de jugo se permitird 1a adicidn de sustancias preservadoras
autorizadas por la entidad competents.

5.3 Requisitos organolépticos

ELl "jugo de naranja" debers cumplir con los siguientes requisitos indica@los
continvacién: '

5.3.1 Sabor

Caracterfsticas del producto convenientemente elaborado excento del gusto
cocido, o de oxidado de terpenos, nc admitiéndose en gemeral cualquier otro
sabor extrafio u objetabie.

5.3.2 Aroma

Distintivo, semejante al del jugo fresco.
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$.3.3 OColor

Brillmte, caracterfstico, semejante 2l des jugo recien oxtraido del fruto ma

5.3.4 .Apariencia

Deberd ser suy buena, semejante a la del jugo recien obtenido del frute madu-
ro pudiendo © no cmtener, s6lidos insolubles. .

$.3.5 Defectos: Presencia de semillas, manchas decoloridas o blancuzcas, ma
terias extvaﬁas y particulas vegetales.

S. 3.6 Sistema de puntuvacién

El puntaje individual para cada caracterfstica serd el que se indica a conti-
nuacidn: 4

5.3.6.1 Sabor y aroma buencs entre 25 y 37 puntos.

5.3.6.2 Sabor y aroma aceptsble, entre 20 y 2% puntos

5.3.6.3 Color bueno, entre 25 y 30 puntos

5.3.6.4% Color acei:table, entre 20 y 24 puitos

5.,3.6.5 Libre de defectos, entre 30 y 40 puntos

5.3.6.6 Aceptablemente libre de defectos, entre 25 y 29 puntos

Resumiendo, ¢l jugo de naranja, deberd cumplir con el pwmtaje minimo total y
adem&s con el puntaje minimo, asignado a cada caracteristica indicados en la
siguiente tabla 2.

TAALA 2 Requisitos minipoa de punt=ia por saracteristiza

. .
! PUMTASE LINIMO PARA CADA CALIDAD
CARACTERISTICA TOTAL
i EXTRA:A;IE EXPORTACION] ©2; ESPECIAL
Sabor y amma ¢ 25 20
Color 30 25 20
Apariencia 40 30 a5
TOTAL ' 100 80 § 65

5.3.6,7 E1 puntaje total para cada gradc éz celidel Jel jugo, 3eré@ de acuer-
do a los resultados de lcs andlisis y se clasificara en:

503.6¢7t1 Calidad Bid.'t'i:; ’S; de E:QO!'t&('iC‘n

Para este grado d¢s zalidad el pumtaje tcial nerd superior o igual a 80 PunLes,
sin que ningun factor individual pucda tene> uy, puntaje inferior al “wtiri§mo in
dicado. Si stz fuara el ca3zo el "jugo" nn acd“a caliticurss como &3 grado A,
awnque &) puntcje total scbrepase los 80 puntos,

| oo etmmnmm———n rare
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/' . 5.3.6.7.2 Calidad B; Especial |
: i

Para este grado de calidad el puntaje total deberd ser superior o igual a 65 '
! puntos, sin que ningln valor individual pueda tener un puntaqe.:mferxor al n_i_
nimo indicado. Si éste fuera el caso el "jugo" no podrd cahf:l.carse como de
: grado B, aunque el puntaje total sobrepase los 65 puntos, debiendo considerar
se al producte fuera dec Norma.
. 5.4 Requisitos micrabioldgices
Se considerardn las siguientes:
S.4.1 Contenido de bacteriz: patdgenas amaerobias. No contendrd
5.4.2 Contenido de mohos, y levaduras expresado en campos positivos por ca-
da 190 campos. Mix 10 campos.
5.4.3 Exentos de parisitos e insectes y/o sus restos. i
5.5 Otros requisitos
Otras condiciones exigidis por la iegislacidn =anitaria del pais.
6 MUESTREQ
6.1 El muectreo se cfectuard de acuerdo a las Hormas Bolivianas de referen -
cia MN.B.-214~77 y N.B.-010-72.
6.2 Inspeccidn y control :
i
La inspeccidén y control de calidad del jugo de naranja, seran practicados por '
orgar ismcs competentes, quiencs corntarsn con 21 personal técnico capacitado - :
para llevar a cabo la toma de muestras destinadas al andlisis y verificacibn. !
}
Las miestras seran de productcs envasados de jugo de naranja y podrd recoger- :
se del lugar de produccidn o de expendio. |
7 METODCS LE ENSAYO ;
) o
7.1 Detciminacicn 3 los requisitcs
La determinacidon de ios requisitos de cada prcducto especificados en el capi-
tylo 5 se realizard Jde acuerde a las Normas Bolivianas correspondientes, i
8 MARCADO, ETIQUZTADG, ENVASADO Y TRA{SPORTE !
8.1 MHarcado y etiquetado
g Se efectuara de acuerdo a la Norma Boliviana de Emergencia 1/78.
8.2 Envase
8.2.1 Los envases para el jugo de naranja ¢ verénm ser de un material lo sufi
. cientemente inerte, a la accidén del jugo quo contengan y deberin ser herméti-
cos, su forma y capacidad deberdn ajustarse a las Nommas Bolivianas de refe -
rencia. '
. €.2.2 El vollmen ocupado por el jupo no deberd ser menor al 90% de la capaci
dad total del envase,
- f




3 Almacenamiento Y_Transporte

igual amera los embalajes correspandientes.

condiciones de almacenamionto y transporte cumplirSn con las Lagislacio -
Sanitarias del pais de
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PREFACIO

El estudio do esta Norma Bolivima ha estado a cargo del Subcomits Tcni
M 21.6 Bebidus 2nalcohdlicas, conformado do la siguiente manerjs:

COORDIKADOR: Alberto- Segales

SECRETARID TEQNICO: Milton Buitrén F.

. : i
3
!

REPRESENTANTE ’ ENTIDAD < i
Julio Apa-: ' » Bebidas gaseocas La Paz Ltda. ~i
. Alberto Segales . ) Departamento de .Quimica - UMSA
Gonzalo Sanchez : » Departamento Tridutacién Especifica
’ Diceccidn Gral. de la Renta Interna
Jaime Cusicanqui Direccidn Gral. de I;duanas—l.eda. Quimico
Rafeel F. Vargas . Embotelladora La Cazcada Ltda.
Ladislao Choque Fabrica de aguas gascosas Oriental Ltda. '
Marcelo Peltrén Fébrica do agras gaceosas Salvietti Hnoe.
, . y Cia. '
Riciido Ramos Vascal S,A. .
René Roj: = DGNT - Laboratorio Quimico
13Y<on Buivedn ¥ Direc. Gral. de Normas y Tecnologia

* APROBACICH T'UR i SDKISION ASESORA DF NGRMALIZACION (CAM)

Aprobada por la Comisién Asesora de Normolizacidn (CAN) dal Sector: Alimentos

Agropezvarios y Quimica en fecha 6 de dicicmbre de 1979.

Lo , . .
APROBACION POR EL MINISTERIO DE IMDUSTRIA, COMERCIO Y 7UJRISMO . N J
Oficializada por el Ministerio de Industria, Comercio y_'mrismo, mediante Pe- J ’}

solucidn Ministerial N© 20.190-80, de fecha 8 de abril de 1980.
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Bebidas anaiconcticas-sesigas gase-! N.B.

oscs-Requisutos y meicdus ¢z ensayo | 383-80

L5ta Norma es un cumpliniente ohlipnteris (od trotar eelulten gue jaciden
a

1 ORJETIVD ¥ CAMPU DT APLICACIUH

4.1 Tsta fiorme establece los regquisnitos gue debsn cumslis las bebidas anal-
cohdlicas paseovsas y 105 métodos i enndass pare la cotgauticidn de estos re-
quisitos. )

vrilizadas

1.2 [Csta Rorma no es valida var: bel:isda.
por pacientes diabéticos ni pava prordsitag

2 RCFZRENCIAS ,

Resolucion Administrative 1€ 05-5%% o 16 W ootwao ke 1906 - Bireccién Ce
reral de 12 Ranta Internia. -

BE:AL76- Luigquetado de producion wiieniicic: NB-532-99

R.R.-218-77 Nuestreo - Muesteroo bi oo

H.B.-257-72 Envases de vidrin oasa faelbidan - Be2quinltos

Is.
L

-7.2-021 Productos quimico: pesa weo inmwieiel - 2idxldo Je carbono-Pe
sitos (en preparacidn).

ﬁl (&)

H.B.-10.8-90% fzlicar refinado ~ Reauisiios {on sraparacidn) NB-URS. Sy

H.E.~310.1-001 Hicrobiologie de lun &
bacterias en alirentes (on o

Pmentos - Eitedo G wontfo en placa de

cparacién)

K.B.-10.1-602 Hiciobinlepia

svon - RETned o cinteo Je levadu -
ras y sohos en alimentos (c¢n

H.5.-10.1-003 Hicrobiologic d2 lon ciimenion - Nétedo A deteccién y ostima.
cidn de hacterias eoliform:: on alimenton (et povpareeidon)

H.2.-10.15-001 Agua potable - Reguicites (en prepapacidn) ag-5{2- 85

¥.8.-10.13-001  fel combu (ven propucocion? ME-C- 4082 ;

[}

3 OEFLHIZTONLS

2.1 JTogrodiente: Sustancis [incluiuos ion aditives alimentorios) cmpleada
.——l_......_._ .

on 1a fatricacidn o preparacicn de iy alinenio, TRD SO enauentra presente en

¢l producto fipal.

3.2 rditivos aiiwentarion:  Sustianine arsBoiccn o Inespdnicas, raturales o
artifielales quii 8¢ IRCOPLGIun Ci & inTim ;wi‘,r <o prodecte, coa el obje
o de preservarlo 9 v jorac i Caracintes At Yapticon, tizicos, ‘qumxco"
7/o microbioldgicas sivmpiy que o ;w:r'judiq-.:m- sn valor nutritivo y la saludi

PRTRY T
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-ROTA 1: Sec cvonsideran aditives < lis Sustancias alimentarias Qe tienen R
. | caracteristicas entioxidantes, conservadioras, antisépticas, antifermentativas, :
acidificantes, alcalinizantes, espumantes, .mticbullizentes, aromatizantes, - )
saborizantes, celorantes, edulcorantes, eaulzificantes, estabilizuanie:n, anti- AR
espumantcs, hidrolizantes, hum:sctantes, ~ntihumectences, expesanies, acole - :
rantes o blanqueadorvs y otrus.

3 3 Jupgos o zumos vepetales:  pPreductes natureles ricos en 2gee, homogeneize
dos o no obtenidos de 13 p in\_ L exmvecidén en frio e celisnte de ve.atales -
frescos, sanos, limpics, maduwros y sir ciscara.

Ak Jueos concentrados: Productes liiiwms de sustancias ontratas, obtenidos
por apropiados mctodos de coacertracidn o deshidratacidén de jepos vepetales
manteniendo sus principios activos.

3.5 EIxtracte natural: Producte e la uzesrceidn o percoiscin hidioelechéli
ca de vertezas, flores, frutes, vimg EaX hajes o semillas wpstales qus coa -
tienen los principios dromiticas, sipidos v odoriferos que les son ceracreris
tiens. T

(.

3.6 Extracto actificial: F-xcia de saborizantes sintético: con aleohol eti-
lico, propilenglicol u otre diiuyen:.: cpropiado, permitido.

- oo A y— P = G O VW 054 F, PP Y, TS OB et ) B

3.7 Saborizante stencia natural o artificial cuya funcidn es mejorar el
sabor de los ahme'n:o,.

Los maborizintzz son utilizados provis antorizacidn del oveanisnu cornetente.
..'I 1 Szborizantes naturzles: Sustaucies chtenidas 2 partir d&: productoz na

dirales, cuya runcida sipnjificativa ~- mds bien der o azentuar =21 sabor que
!u:e)ora:' su valor nutritivo.

€.
hidrocevburos, alecoholes, dcidon, aldahidus, cetonas y éstercs diversameate -
asociados, y no a partir de producto: naturales.

3.7.2 Saborizantes artificicles: Substencies cuya funcidn a3 dar ¢ acentuer
' sahor de los alimentos, los cuxlen se preparan artificislmente 2 pose

W

Y

jale«, 2dizionadas  con sus -
dit is

3.8 Concentrades: Extractos natuczles o arcific
a Vo

tancias dec wso permitido, inciuyeado adonis los

(3]

3.9 Jercke zimlc: Liauido limpido incoloru, gque se obtiere disolviendo azi

cares (..awa"osa, oc.‘Lro. a, azGear invertido a sus mezclas ete.) en agua pota~
:ble filtrada.

3

.10 Jerabe terminado: Solucion eancantrida de csise2r (sacarcsa, dextrosa

]
aziiear invertido o zws wencliaz, ~te.) o apea porable filviada, jugos de L
T
a

-~

a5, -ztractos vegetales, cuend 1;\3, ur'o:a.!ti::am,._-s, preservadors, colorsntes,
lcohol etvilice, pgomas, acidos (¢lcrien, tartdrico, liectice, vic.).

3.11 [sencias o cxtracts. avomdticos: Poeparaciones natueales o arrificia -
les inofensivas a le salud, destinals o modificar en formt acentuada las ca-
racteristicas ovganoliptieas, confiriindoles una fragancia o sabor del que no

turalmente carecen o intensificando el que poszen habitualente.

2.11.1 Lsencias naiturales: Procuctos obtenidos por 4ilucién de arzites esen

a . pem- oy . . . . . P
i2les naturales en il]CO.lf)l etilico, propilenglicol u otru diluyente apropia- T

. 3.11.2 [Eseac’as artificiales: Productos chtenidos por dilucién en aleohol - R j
et{lico, propilenglicel u ofro diluyente permitido, de las mezclan de sustan- ;
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cias arcalticas artificiales tales coko aldehidos, €steres u otros que propor
cionen sabor y aroma caracteristicos.

3.12 Coloraates: Subtancias natureles o artificiales qus dan, intensifi:an
o mantienen ¢l color del alimento. .

3.12.1 Coloranites naturales: Haterias inofensivas a la salud, extrafdas de
jugos de frutes, hortalizas, vegetales comestibles y caramelo.

3.12.2 Colorantes artificiales: Productos hidrocarburados preparados artifi
cialmente a buse de alquitrén de E.ulla y otros productos.

Los colorantes artificiales son utilizados previa autorizaciéu del organismo
mpetente.

*3.13 Preservadores: Sustancias

que impiden © reterdan 1s alteracidn o des -
composicion Jdel alimento. :

3.1% Acidulentes: Sustancias do compesicitn quimica defruda' que confleren
al produc"o ¢l sabor acido caracteristico.

3.15 Bebidas analcohdiicas gasecsas: Bebidas que contiencn dizuelto didxido
& carbono en agua potable filtrada, acicionados o0 no de jarcbes, concentra -
dos, azlcares (sacarocza, dextrosa, 2ziicar invertido o sus mezclas, ste.) ju -
pos de frutas, extractos o escneias natucales de frutas; arcmatizantes, acidu
iates y colcvantes de uso permitido. -

+  CLASITTTACION

i
5.1 Los bebidas amalcohdlicas gascosss se clasifican en los siguicntes tiposi

5.1.1 Agua carbonatada o agua de czoda con o sin sakbor (Aguas minzrales).
#.1.2 DBebidas analcohdlicas gacecsas sehorizadas y edulcoradas.
S REQUISITOS

5.1 Requisitos goncrales R

(5, ]

.1.1 Las bebidus pascosas deberdn proparze con amea potehle filtrade y mate
ias primas cavas, limpias excntas de neveria terrosa y de ditrites aniacles
vegetales. No deherdn contener sustieéncias extrafias a su composicidn nommal,
excepto las previctas cn esta Novaa,

Ot

5.1.2 Las bebidas preparadas a base de javabes espaciales, colas, guarends ,
ringer-alcs ete., op\.mnalmntn po“:'an contener colerantes artificiales, sien
do sin c..n\argo tolerada lo adicidn de ceramclo. Estos productos presencexen

un tenor miximq de 200 ppm—- de careina (trimetilxantina).

preparadias g base d2 esencias y ex-

3 Las bebides cnalcohdlicas gisco
- jupos respectivos podrin o no ser ~

0545
5 naturailes de frutus, asi cowe Los
lorcedos artificialmente.

5.1.% fos pmductoq de esta naturnleza, aftadidos ¢e quinina o cus sales dcbc
Tan contener como miximo 100 ppm caicwodo como sulfato de quinina.

5.1,5 Tento en las hebidas analcohdlices gazeosas naturales o artificiales -
.".er.’x tolarada le adicidn de acidificantes cuno acido citrico, Scido tartdrico

% 1 ppm = 1 me/kp

. _.._ﬁ....- -
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Scido lactico etc. solos o asociados. - s .
5.1.6 lo serd permitido cl use de Scido acitico (véase aaexo A) ni de £:idos

minerales, excepto acido fosforico (grado alimenticio) en 1a dosis mixiz: de : ;
0,05% (m/a). ) :
5.1.7 En bebidas analcohdlicas &oseosas artificiales la proporcidn mi:: == de
olecrantes artificiales Permitidos seran de 0,01$ (m/m) amaranto; 0,03% =/z)
tartrizinag; 0,025% (n/m) cmarillo ocaso FCF cn bebidas 1istas para el cc-:oa

5.1.8 Las bebidzs analcohdlicas gaseosas podran contener opcionalmente =~ -5-
hol etilico en la proporcidn maxim: de 0,5% (wv). ’

5.2 Requisitos orpanolénticos

5.2.1 Aspecto. Sc presentarin como liquidos Je claridad brillaate, wem--:-
dose asf euwmndo estos se cncusntren alricenados bajo conéiciones normaie:. ia
cen excedcida on cuanto a limpidiz y sedimento, 12s bebidas a base da -y-- L2
frutas o esencias ratvrales, las quz podrin ser op2iecentes y tener parti: “a ;
€D SUSpEnsidn prevenientes de los zumos de frutas, quedindo prohibido e. :—e
E3dd Ge osas particules a los productos claborados con esencigs artificiz ..

"'_Lés elabcrados con agentes cnt\u:‘bia_ntcs serin hcmogéneos y estables. o
S.é.2 Color. - Propio de lzs materias primas emplcadas.

5.2.3 Oler. Propio. : :

§.2.% Sabor. Propio '

3.3 Pequisites fisico-quinicos

5.3.1 Carbonatazién ' | :

Las bebidas ~ralcohd)icas g2cec3as serin sobresaturades con didxido de [
no (gos carbénies) que curpla ccn la Nomma Boiiviena correspondicente (vi:::
capituvio 2) a va voliumen acorde con las caracteristicas del producto ela-::.-
do. ’

Laz betides ancleshidiicas £0200508 sin ewbargo ton:diin cemo minimo 2,5 vil _--

nes de didxido de cambono (vduse Resolucidn Administraziva N2 05-555 del -- -
de octudre de 1876 - Dirceciéa Gmaeral ¢e la Renta Interna),

RCTA 2: EY volumen de fas carbinico, ser§ ia ceatidad de didxido de -:-
borz aqve el opua potable absorb: a la precién de 101 374 Pa* (presidn now :.
Yy 1 268,71 K=& ’

5.3.2 'E'-d\:J.ccrc_':_\tcs artificialas (sacarina, dvleira, ciclamato)

o serd permitido el uso de ningln cduleorante artificial,

1/m2 = §,8502 x 10°° kgf/c;n2 29,0592 % 197 atn

wsfara noral

%1 Paz1
atm = at

“ K = 273,15 + e
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Y

5.3.3 Grados DBpixs%
et e,

do el Qidxido de carbend registraria un valor inferier de 109%rix a 20°C.
(Véase Resolucién Administrativa MR ¢5-355 del 14 de oct:gve de 1976 - Direg-
cidén Gereral de 1a Renta Inverna).

Adends las bebidas analcohdlicas gascosas deberin curplir con los requisitos
qve. se establecen en la tabla 1.

TASLA 1. FRequisitos bera bebidas analcohdlicas faseosas

Las bebidas analcohdlicas £as20523 edulecradas (véase 4.1.2) wna ves elimina-

{ !
Fequisito Unidad ‘ ¥in. H&x. |  Métcdo de ensayd

Benzoato da sodio, comd

&cido benzoico ppm * 600 8.7
Extracto sceco total g/106 c::r.3 10 3.8
Acidez tetal, cxpresado
cwd Jeido citrico o tar "
térico. g/160 ca° 0,5 8.9
hrsénico, como As Epm 0,2 8.10
Plome, como Pb prm g,3 a.:1
l Ezcuento de coliformes, Uriadadizs/
| en 100 cm3 100 =3 exento | exento K.B.-10.1-003
! Rzcuento total de bacte | wnidadez/
rias en placa por cm? cm3 . .50 N.B.-10.1-001
Recvento de levaduras Y junidades/
mohos por cmd cm 2 N.B.-10.1-002

6 MATERIALES -

6.1 Material
liviana correzpendicnte (vizze capitulo 2).

liviina corcespondiestoe (véase capitulo 2).

5.1.3 Aziicar. Debera Ser ror lo wenos de primera calidad ¥y cumplir con lo
especificado en 1a Morma 2oliviana corruspondiente (véase capitulo 2).

G.1.4 Afentes sédorizentes. Los nerwitidos por el CIENLSHG competonte,

6.1.5 Coloran‘cs. Los permitidos por el orpganismo competente,

“%% Grado Priy (33lling): Densidad de las 4oluciones. a 20°C cxpresada en
grados Driy ¥ que representa ol porcentaje en maza % (m/m) de s6lidoz
solubles presentes en la solucida. Co

6.1.1 Agua. Debers sop potable y cumnlir con lo especificado en la Norma Bo

6.1.2 Didxids dc carbono. 2eberd cumplir con lo especificado cn la Norma Bo

_?. ;

-

9 —
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.6 Acidulantcs. Los siguientes Scidos - ucden ser ~ados zolos o asocia -
: &cido citrico, acide tartirico, &cido fosfdrico, dcido lactico, dcids -
» . P . P . - R

ascdrbico, &cido milico, acido fumdrice y acido gluconico.

6.1
dos

6.1.7 Agentes de enturbiamiento. Se persdtird el uso de dsteres pomas, dia-
cctato hexaisobutirato de sacarosa® y agentes natucaley de enturbiamiento, ta
les com jugos pulverizados.

6.1.8 Agentes espumantes. Se permitird el uso de: alvwr ina, carboxiaztil ce
lulosa®, gomas ccmestibles, gelatina, polisorbatcs, palo dulce (zuns de oro -
zuz) y sus derivados.

€.1.9 Agentes emulsificantes y estebilincatea. Los permitidos por el orga -
nismo compecteate.

6.1.10 Bicarbonato ée sodio. € ado alirenticio.

6.1.11 Sal comim (cloruro de sodio). Dueberd cumplir con la Horwa Boliviana
corraspondiente: {véase capitulo 2). ' -

6.1.12 Preservadores. Se permitird cl wso de 3dcido benzoico, benzoato de so

d3o, acido sérbico, sorbato de potasio; el didzido de a=zufre total provendrd

cx~lusivazente de los juges o zumcs coicentrados o no, emmlcados en su elabo-
9 :

racion.

6.1.13 Antioxidantes. Se permitird el uso de:
| B -
a) Acido ascorbico
b) los siguientes productos pueden ser utilizados en aceites esenciales.

1 Calato de ctilo

2 Galato de propilo jL B (o fe

3 Galato de octilo ( 0,01% (/) .

3 Galats de doczcilo J

5 BKA (Dutilato 4z hidroxianisol), BHT (Sutilato de hidrovitolueno)
ye se2u soles o en combinacisdn 1,02% (i/m)

6 . Resina de guayaco 6,05% (m/x) .

7. Erisurbato de sodio

En caso de que seam etilizados, BEA o BIT, los mezclas cbtenidas con los anti
c-sidantes indicados (items 1 2 5) no ‘excederin de 0,02% (m/m).

G.1.1H. Agentes aqticspumantcs. Se permitird el uso de:
a) 'A;;ite vegetal refinado, tal como aceite de maii
b) “"Silicona, grado alimenticio

7 WUESTREO

7.1 Extraccion de muestras

Las muestras serdn tomadas al azar de cada lote, conforme a la Noima Dolivia-
re N.D.-214-77. Se extraerd una muesira {nicz seogin cl tamailo del lote para
todos lo- enscyos.

% DBajo consideracién del organismo competente.

S
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7.2 Tamafio dec la muestra

7.2,1 El lote estard conformado por unidades producidas y envasadas bajo com
diciones presumiblemente uniforaes, y s¢ prescatard a in-peccidn como un con-
junto unitario del cual se cxtrazrdt 1as ruestras mpms::."::tivas.

7.2.1.1 Las mueStras entraidas de cada lote serdn cnsayadas para verificar -
su conformidad con los requisitos de este Homma.

7.2.2 El nimero de unidades a2 ser seleccionadas de un lote para ensayos mi -
crobioldpgices y otros andlisis dependerd del tamafio del lote y estard en con-
cordancia con la tabla 2. -

Mimero de unidades a scr seleccionadas de
umn lote para ua mismo sabor

. TASLA 2.

N2 de unidades en el N4 de unidades a ser selecH
lote cionados _
anilisis micropioldgico Otros anilisis
1300 o menos 12 i8
1301 a 3200 ie 24
3201 o mas 25 30
7.3 Muestras de ensayo y muestras de arbitraie

7.3.1 Huestras para.ensayo microhiolépico. Las wnidades de muesiras selec-
cionadas para cnsayos microbioldgicos (véase columna 2 de la tabla 2) seran
divididas al azar en 3 series igpuales y cada scrie serd identificada y sella
da convenienterente., Una de estas series serd para el coapradsr, otro  para
el vendedor y la tercera para arbitraje. .

7.3.2 Munstres parc otros cnsayos. Lags unidudes de muestres seleccionadas
pera otros encayes (véase coluana 3 de )i tabla®2) serdn divididas al azar -
en 3 sceries ipuales y cada ccuie serd identificada y sellada convenigntencr=
te.

Una de estas series serd para ¢l comprador, otra para el vendedor y la terce
ra para acbitraje. "

Las

7.3.3 Muezstra de arbitraje. muestras de arbitraje estaran constituidas
d2 una seriec de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos (vécse
7.3.1) ¥y una ceric de unidades de muestra para otros censayos (véase 7.3.2) ,
llevaran los sellos o firmas del vendedor y comprador (o sus represcntantes)
y se mantendedn asf en un lugar acerdado entre las partes.

7.4 Cviterio ¢e conformidad

Un lote e considerard aue cumple con Novma si las muestras cnsayadas satis-
facen todos los rcquicitos espzeificadous en euta Horma.

8 METODOS DE ENSAYO

8.1 Lotarminacidn del contenido de aidxido de carbono (método manomdtrico)

8.1.1 Principio del método 4
Consiste en medir la presion y temperatura d= la muegtra de ensayo; con Jlos

N e e W) P ay.
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valores hallados se determina ¢}l volumcn de didxido do carbono mediante la ta
bla 3. - ' -

8.1.2 Aparatos
8.1.2.1 Medidor de presi6bn de didxido de carbono (aparato ensawblado).

IOTA 3: El mandmetro debe tener graduacicnes cada 0,5 kg, un crror de -
0,5 kg cn el medidor puede causar un errcr de 0,08 volimencs en cl resul tado,
razén por la cual es necesario verificar la precisidn del mandmetro.

8.1.2.2 Termdmetro graduvado cn 0,5°C.

8.1.3 Procedimiento

$.1.3.1 - £1 aparato consiste en un mecdidor de presion que tiene un clavo per-
forador con huccos en su superficie lateral. .
8.1.3.2 La botella se inserta del lado dc la abertura suministrada en cl cue
1llo del depdsito de ensayo del didxido de carbono y sc asepura em ¢l lugar -
apretadarznte con 2l sistema de tornille.

8.1.3.3 El medidor de presidn cs insertado hasta que la punta de la aguja to
que la tapacorona. La vdlwvula de alivio de la varilla es mantenida cerrada -
hasta que la punta de la aguja del medidor de presion sea forzada a través de
la tapaccrona.

6.1.3.4 Se sujeta la botella en la estructura del medidor de volumen de gas.
Se perfora la tapacorond pero mo se quite la botella.

8.1.3.5 Se eclimina la presidén negativa hasta que la lectura del medidor cai-
ga a cero. Se tiene la certeza de cerrar la valwula el instante en que la -
aguja alcance el cero cn ¢l medidor. ’

'8.1.3.6 Sc agita Ya botclla vigoroszmente hasta que el medidor de una lectu-

ra, tal que una agitacidén adicional no la cambic. Se registra la presion.
8.1.3.7 Se mide Ja temperatura dz la muestra y se registra.

8.1.4 Ewpresidn de los resultados

Con la presidn y la temperatura registradas sc obtiere de la tabla 3 los vold
menes de didxido de cavhono contenides en un volumen de agua.

+.2" Preparacidr de las mucstras para los ensayos fisico-quimicos

8.2.1 Para cfcctuar estos ensayos se debe climinar cl didxido de carbono de
1a muestra, por apitacidn y pasajes sucesivos del lfquido de un matraz a otro,
ambos provistos dc tapas csmeriladas. .

8.3 Identificacidn d= sacarina (o-sulfobenzoico imida)

8.2.1 Principio del método

Sc extrac con éter ctflico la sacarina presente en la muestra de consayo, se -
cvapor: el solvente y en el residuw se identifica su presenciz por su sabor 0
por pre.ipitacién con cloruro de bario.

8.3.2 Anavatos

8.3.2.1 Embudo de scparacisn

S,

.
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8.3.2.2 Cdpsula de porcelana

8.3.2.3 Bafio de agua con regulador de temperatura

€.3.2.4 Probeta de 100 cn®

8.3.3 Reactivos

8.3.3.1 Eter etilico p.a.

8.3.3.2 Carbonato de potasio p.a.

8.3.3.3 MNitrato de potasio p.co.

8.3.3.4% Solucidr de cloruro de baric al 19% (m/V)

8.3.% Proccdimionto

R ) 3 ;

£.2.4,1 Sc miden 100 cm de muestra descarbonatada y se transvasa @ un embu-
do de separacidn. Se extr2e la sacarina sucesivas veces con 3 porciones de -
28 cad de Ster etilico.

8.3.4.2 Ll liquido etéreo se pasa & uma cipsula de porcelana y se evapora en
beho de 2pua (80 + 0,2°C) a sequedad. Si el residuo tiene sabor dulce indica
la presencia de sacarina.

8.3.4.3 Se confirma su-presencia oxidmdo el residuo con algunos cvistales -
de cardonato de pctasio o nitrato de potasio. Se diluyen cor 16 cm” de azua
¢estilada y se recoroce el ién sulfato formado 2 expensas del azufr: conteni-
do en la molécula de sacarina, por adicidn de 1 and de cloruro de bario al -
105 (m/V).

8.3.4.% Un precipitado blanco u opalzeencia de Ja solucidn indica la presen-
cia dz este ién.

3.4 Identifica~iZn de dulcina  (p-fenetel corbamida)

8.%4.1 Principio del mitodo

Se cxtrac con alceohol ctilico y éter etilico la dulcina preseante en la nues -~
tra, sc¢ evepora los solvenics y en «iduo se identifica la duicina coa so
lecitn de hidrdxido de amonio.

Y o) Do

\
o

8.1.2 Aparataz

8.4,2.1 Enbudo de separacidn

8.%4.2.2 Probeta de 100 cm3

3.4.2.3 Baiic de agua con regulador de temperatura !
8.t.3 Reactivos

8.4.3.1 Carbonato de plom p.a.

8.4.3,2 Alcchol etilico de 90% (V/V)

8.4.3.% FEter ctilico p.a.

8.4..3.4 fteno)l p.i.
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8.4.3.5 Acido sulfirice p.a. -
8.4.3.5 Soluzidn de hidréxido de amoaio
8.4.4 Procedimiento

~ . y 3
8.4.4.1 Se miden 50 cm” de muestra descarbonatada y sc¢ agregan 5 g de carbo-
nato de piomo.

8.4.4.2 Se évepora en bafio de agua hasta consistencia pastosa, se eniria y -
se cxtroe la dulcina con 5 porciones de 10 om3 de alcohol ctilico de 90% (V/V).

8.4.4.3

con 20 cm? de éter etilico y sc cvapora a scquedad.

g.u.u.h

sul{Grico, se calienta en baiio de agua dicrante 5 min.

8.4.4.5

solucidn de hidréxido de amonio.

8.k:.4.6

.ca la presencia de dulcina.

8.5 Identificacidn de ciclohexilsul famatos (ciclamatos)

£ evaporz la porcidn alcohdélica a scquedad, y se extrae el extracto
El rcsiduo se trata con 3 gotas de fenol por ipual cantidad de Acido

En frio se hace deslizar lentamcnte por las paredes del recipiente ,

Si se observa en la interface (scparaci6n de capas) color azul, indi

£.5.1 Principio del método

Se extrae los ciclohexilsulfematos de la muestra con diso].vr.:n‘ces ad2cuados, y
se efectlia wna crometografia ascendente en capa delpada del extracto obtenidc
y ¢e la imesira patrén,
bencidina, amonfaco y acetato ciiprico. :

8.5.2 Anaratos

8.5.2.1
8.5.2.,2
8.5.2.3
8.5.2.4
8.5.2.5
8.5.2,6
8.5.2.7

8.5.2.6

8.5.3 Peactivos

8.5.3.1
6.5.3.,2
8.5.3.%

8.5.3.h

Se efectila el revelado con el reactivo formado por -

Cépsula de.porcclana

Agitador m2cdnico

HMztraces Erienmeyer de 500 cﬁa
Cenirifuga de capacidad adecuada para colocar los matraces de 500 cm3.
Placas cuadradas de vidrio, dec 20 om de lado.
Cubas de vidrio para cromatografia, adecuadar al tamafio de las placas.
Pipetas de 10 g, para cromatograria.

Vaso de precipitados

Solucidén 1+1 (V + V) de 3eido sulfarico.
Solucién 1+1 (V + V) de acctato de etile -~ benceno
Benceno p.a.

Solucidn hidroalcohdlica 1+1 (V 4 V) de alcohel etilico.

<J
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8.5.3.5 Celulosa Whatman CCki, o similar

8.5.3.6 Eter etilico p.a. T

8.5.3.7 Solucidn 6+3+1 (¥ + V + V) de acctonia-acetato de ctilo-amoniaco.

»

8.5.3.8 Reactivo de revelado. Sec disuelven 250 mg de bencidina en alcohol -
etilico y se llevan a 100 cm3 con ¢l mismo alcohol; se n.zclan 15 cm’® de esta
solucidn de bencidina con 2,6 cn3 Ge amonfaco v 0,75 cm3 de soluc101 caturada
de 2zetato cuprico.

£.5.3.9 Solucidn acwosa al 0,2% (m/V) dn c1clohex11;u1fato de sodio (aoluc1on
patron)

8.5.4 Preparasion de las nuestras

3 -
Se colocan 100 rm de muestra descarbonatada en una cépsula de porcclana, se
calxenta en bafo Maria hasta reducir ¢l volusen del contenido de la cipsula a
30 cmd y se enfria a tempcratura awbiente.

8.5.5 Proccdimicnto

8.5.5. 1 Prnparaclon de las capas delgades. Ge mezelan 65 g de celulesa- con
190 cm3 de agua destilada. Se hamogenciza osta suspension durante 20 5 y  se
extiende sobre las placas cuadradas de vidrio previmmente dosengrasadas, se -
cuida que la capa de celulosa sca de un eapesor uniforwe de 0,45 ma.

8.5.5.2 S: secan las placas a temperatura ambieate, Wz vez secas, s2 1Lrazad
sobr2 la cera delgada 2 lineas pervendiculams earre i, navalelas a los la -

€ec, vne uvbicsda a1 an de uno de les lades ¥ otra, perpesdicular a ella, pa-
sindo por cl centro de la placa.

< : 3 ..
8.5.5.3 Extraceita de ciclohexilsulfimatos. So vierte 1 an® de la solucidn
8.5.3.1 en la cgpaula de porcelana, sw _iransficrs su contzunido a urm motraz Fr
leameyer ds 500 cm3 y se agregon kO @? de disolwvente acetaio de =tilo-bence-
no. -

8.5.5.4 Sec agita el matraz en el aritador wncdnico cdurante 30.min, s2_centri
fuga y se cepara 1o capa orpinica en un vaso de precipitados de 250 am”,

- 3 .
8.5.5.5 Se efect@a una ceguda cxtraceidn con 40 aa de acctato de etilo-ken
czno y se procedz com cn 8.5.5.%, sc reunen jos extiactos organices ca el va
so de precipitados

8.5.5.6 Sc eclimina el disolvents Iz cxtraecci®™, verticndo lcn‘amontc y en pov
ciones, a una capsula cclocada en bafio Haria bajo campana y haciendo circular
corriente de aire frio sobre la superficie de la cdpsula.

, . . . .3
8.5.5.7 Sc disuclve ¢l w:giduo con 2 porcioncs: sucesivas de 3,5 cm™ cada una
de colucidn hidroaleohdlica y se treasfiere a un tubo de ensayo pequeiio que -
ticne tepdn ccmerilado.

8.5.5.8 Cromatogmrafia. Se coloca ¢n una mitad dz la placa y sobre la 1%nea
Gz baze, 10 i del eutracto preparado seqin 8.5.5.3 al 8.5.5.7 y 10 ut de la
solucién patrén de ciclohexilsulfarato de sodio y se scca con 2ire caliente.

8.5.5.9 Se coloca la placa en una cuba que coaticne éter ctilico y se efec -
tGa 12 corrida durante 10 in, se elimina el Gtvw de 1a placa, primero por se
cado al aire y luego colocando cn cstufa a 70 + 29C

1

.2

—— vyt

L
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8.5.5.10 Se coloca la placa durante 30 min, cn un ambicnte que conticne dce- S
tona-acetato de etilo-amoniaco, para saturarlo, =c transficre a la cuba croma ) e
togrifica que contiene cl mismo disolvente y sc cfectGa la corrida durante 12 T

min; se rctira la placa, se seca al aire y luegn en estufa a 70 + 2°C. .

.

. 3 .
8.5.5.11 Se pulverizen aproximademente 15 cm de reactivo de revelado sobre
la placa, se seca con aire calicnte y sc coloca cn estufa a 123 ¢+ 2°C durante -
4 a5 min. :

8.5.5.12 Se obscrva la placa tenicndo en cucatu que ¢l RE (ra=dn de frente)
del ciclohexilsulfamato de sodio ¢s 0,36. ; ‘

8.5.6 Interpretacidn de los resultados .

La aparicién de wna mancha gris violeta ~on ur Rf aproximadamente igual al de -
1a solucidn patrdén de ciclohdxilsulfato de sodio, 1evela la presencia de un.

ciclohexilsulfamato. » .
% .

1IOTA 4: Mediantec la aplicacién dez cste método es posible detectar en la
smes ira, concentraciones de ciclohexilsul fematos no menores de SO mg/ut. 3

.

8.6 Determinacién del grado Brix

8.6.1 Principio del nétodo

Se basa cn e cambio de direccidn que sufren los rayos luminoses en ¢l limite
ée separacidr ‘e 2 medios en los cuales e3 distinta la vclocidad de nropaga -
cidn dz la luz.

8.6.2 Aparatos

8.6.2.1 Refractémetro de Abbe

8.6.3 Perctivos

8.6.3.1 Alcohol etilico de 95% (V/¥} d
8.6.3.2 Eter de pet:dleo.

' 8.6.h Procedimieato

8.6.45.1 So coloca el instrumento en usa posicidn tal que difunda-la luz natu
ral o cualquicr otra forma de luz artificial, qu2 pueda utilizarse para ilum’
acitn. Se hace circular agua a 20°C a tiavis de les prismas dei refractome-
tro.

8.6.%.2 Sc limpia cuidadosamente con alcohol ctilicn, éter de petrdleo y pa-
pel filtro, el prisma del refractdmeteo arntes ¢c su ugo.

1

. ]

8.6.4.3 Para cergar el instrumento s¢ habre el deble prisma girando cl torni : '
: 1lo correspondicnte y se colocz unas foOtags c¢ mucstrd descarbonatada (8.2.1) .
. sobre el prisma, se cierra y ajusta firmemente. |

8.6.4.% Se verifica la exactitud dcl refractémetro con apua destilada a 20°C,
a esta temperatura =1 Indice de refraccidn dei agua destilada es de 1,339, O
bien se utiliza la placa de cuarzo que vicne con el cquipo, usando bromonafta
v 1eno.

8.6.4.5 Sc mueve el brizo piratorio del aparato hacia adelante y hacia atras
hasta que el campo visval sc divida en 2 paries, una luninosa y otre oscura. -
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.6.4.6 La linca divisora cantre ambas rartes, se conoce como "] $nea wmirgen®.
Se ajusta la linca miryen y se lee diractamente el porcicnto en masa de sdli-
dos solubles en la escala Brix. : :

8.6.5 Expresién de los resultados

1 resultado se expresa cn grados Brix.

OTAS:

41 Si cl resultado esta dado en términos del Indice de refraccibn, c¢3s necesa-
rio hacer uso de la tabla &.

2 Si el grado Brix se determina a tewperatura diferente a 20°C, es necesario
correrir ésta, haciendo uso de la tabla 5.

3 Para determinaciones rutinarias del grado Priz cm planta, pueden crplearse
refractémetircs o termohidrdémctros calibrades a 20°C_(vlase amexo B).

8.7 Determinaciin de benzcato de sodio

q.7.1 Principio del método

Se titula el Acido benzoico de la rmuestra con solucién valorada 2o hidrdxido
de sodio, usando rojo de fenol como indicador.

8.7.2 Apavates

8.7.2.1 Embudos de decantacion

8.7.2.2 Matraces Erlenmeyer

8.7.2.3 Capsulas de po:cclana B
8.7.2.% DBurcta aalitica

8.7.2.5 Embudos de vidrio

8.7.3 Reactivos

g.7.3.1 Solucidn reguladora (buffer o tawpdn) que contenga 10% (@/V) de ci-
trato de sodio y 6,5% (m/V) de.acido citrico. :

8.7.3.2 Exer ctilice p.a.

8.7.2.3 Acctona p.a.

8.7.3.4 Solucidn 0,05 H de hidréxido de sodio

8.7.3.5 Colucién alcohdlica al 0,13 (w/V) de rojo femol.
8.7.4 Procadimiento

3
8.7.4.1 Se pesan 50 g de muesira descarbonatada y ce agregan 20 cm de solu-
cidn reguladora. '

8.7.4.2 S extrae el dcido benzoico liberado, por agitacidn de ésta mezcla -
¢ un cibuds de decantacién con 2 porcioncs sucesivas de 25 ond de éter ctili

co cada una.
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8.7.%.3 Sc lava cada extracto ctérco con 4 cm de agua destilada que se desc’

chon después de decantados.

8.7.4. '~I Sc¢ mezclan los extractos etércos, se filtra, se lava el filtro con -
15 cmd de &ter etilico Y se recibe los filtradcs cn una cipsula de porcelana.

6.7.5.5 Se evapora el disolvente a tempevatura ambiente con corriente de ai-
re seco. .

8.7.4.6 Se disuelwve ¢l residuo seco con 2 ca’ de acctona, se agregaon 2 om -
de agua destilada y se titula con solucidén 0,05 1l de hidrSxido de sodio, us2
G0 5 gotas de solucién alcohdlica de rojo fc'zol.

8.7.4.7 El punto final de la titulacién esta dado por la aparicién de una o
loracién rosada debil persistente por 20 s.

8.7.4.8 Se lee en la bureta el volumen de solucidn cmpleada con aproximacid:
a 0,05 cmd. v

8.7.5 Egpmsién de los resultados

Ei contenido de 8cido benzoico en la emestra sc calcula aplicande la férmulc
siguiente:

[T
A = ——————122";‘“"::1000

Donde:
A = caatidad dz &cido benzoico, en partes por millén (ppm)
122 = milicquivalente normal del Scido benzoico, en miiigcamos
V = volumen emnleado de la solucitn de hidrdxido d= sodio, en centi=s
tros cibicos. ’
H  =-nomalidad de la solucidn dc nidrénido de sodio
m = masa de la muestra, cn gramo:

8.8 Daterminacidon del extracto seco tctal

8.8.1 Principio del m3todo

Coinsiste en evaporar a sequedad la muestra hasta registrar masa constante
temperatura compreadida entre 100 a 105°C.

8.8.2 Aparatos

8.8.2.1 Capsula de porccluna

8.8.2.2 Bafe de agua con temperatura repulable

8.8.2.3 Fstufa de vacio con regulador de temperaturs

6.8.2.'3 esccador o,
8.8.2.5 Dalanza analitica de precision

8.8.2.6 Pipeta graduada de 25 em’

_——

.
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8.8.3 Procedimiento

8.8.3.1 Sc efectla la dete: minacidn por duplicado
* }

8.8.3.2 Se miden 25 cm? de muestra descarbonatada y se transficre a la c&p;u
la de porcclana que ha sido previaaente tarada. -

£.8.3.3 Se cevapera la muestra a scquedad en bafio de agua, se seca exterior -
meaie y se trozlada a 1a estufa durante 30 min 2 temperatura de 109 a 165°C.

8.8.3.4 Sc cnfria en el desccador y %tan pronto coro adquiera la tesperatura
ambicate, sc pesa con la precisién de 0,1 mg. :

££.8.4% Expresidn de los sultados

LEl extracto seco total se calcula utilizando la siguiente férmula:

m, - ’ .

r =
&

Dende:
- . — 3
E = extractc secco total, en framos peor 130 cm” de muestra
m1 = masa de la cipsula de porcalana con el residuo, en gramos
m = masa de la c3psula de porcelana cn grames
V = voiumen de la muestira. en centirstios clbicos

8.9 Determinacidn de la acidez tozal

8.9.1 Principio del mitodo

Consiste on tituler la wmuestra descerbonatada, con solucidn valorada de hi-
drixids de sodio usando Fenolftaleina como indicador hasta obtener coloracion
rosada persistente. ’

8.3.2 Aparates
8.9.2.1 Erlenmeyer de SGO cm”

]
8.9.2.2 Probsata de 255 em”

8.9.2.3 Pipeta de 10 & 20 cmo
8.9.2.% Burcta preduada en d3cimas de cm3
8.9.2.5 Vaso de precipitados

6.9.3 Reactivos
!

para disolviendo 0,1 g de fenoftaleina cn 100 cn® de alcotiol etilico neutro -
de 50% (v/v). .

8.9.3.2 Soiucién 0,1 ! de hidrdxido de scdio

8.9.4 Procedimicnto
8.9.4.1 Se transfiercn aproximadamente SO cm3 de mucstra a un Erlenmeyer de

I8

8.9.3.1 Solucidn alcondlica de fenolfteleina 0,i% (m/V) (indicador). Se pre .
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3 i . . <
100 cm’, se calicnta a ebullicién durante 30 =, sc agita y se enfria. »

NOTA 5: Para muestras coioreadas so afiade durante el enfriamiento 0,5 g
de carbdn activado y se filtra.

8.9.4.2 Se transfiercn 200 ca® de ague destilade caliente recien hervida a -
wn Crlcnmeyer de 500 cmd y se agregs - em® de sslucidn 2leohdlice de fenol fta
leina. '

8.5.4.3 Se ncutraliza hasta obtener vz ligero color rosado con salucion O,1N
de hidréxido, se afaden 10 & 20 cmd ¢e 1la muesira decclorada y se titula con
solucidn 0,1N de hidréxido de sodio al mismo puntc final, se utiliza para -
cllo un fondo blanco y buena iluminacidn para cbservar el csabio de coloracitn

8.9.5 EXpresidn de los resultados

La acidez total se calcula utilizando una de laz firmulas siguientas; sepin -
sc¢ quicra expresar en dcido c{trico o en acido tortirico:

6, x Vv, x M

P

1

ke = v
7,5 x V, % U

At = ‘,‘

Dende:

Ac = acidez expresada en grams de dcido citrico anhidro por 100 cm
de muzstra.

. . - 3
At = acidez expresada en grams de icids tartarico, per 1¢0 cm™ de
muestra. v

V. = volumen de la solucién de hidrdxido de scodio, cmplecdo en 1la ti

1 . tulacidn, en cmd,
V = volumen de muestra cmplecada, cn cms
N = normalidad de la solucién de hid~fxido de scdin.

MOTA 6: Para muestras cscuras, ¢orde no cs posible observas el viraie
d21 indicador (fenolftaleina), es necesario rcalizar usa titulacidon petencid
metrica (véase anexo C).

6.10 Doterminacidn de arsénico  (mitodo Cuimait)

8.10.1 Principio del mtodo

La arsanamina desprendida, producz manchas cn ¢l papel sensibilizado de cieTd
ro de mercurio (II), ce mide 1a lonpitud du las wmenchzs y por comparacion Sse
determina el contenido de arsénico.

8.10.2 Apavatos

0.10.2.1 Se emplean varios frascos dec aproximadamznte 57 c1n3 de boca ancha Y
capacidad uniforre que se adaptan como jeineradorcs. $: ajusta cada una, povr
medio de un tapdn perforzdo’a un tubo adicional de vidrio de 1 om dz didmetro
para facilitar la coneviln.

8.10.2.2 Se coloca una pequefia cantidad de lana de vidrio en el cxtrem? cons
trehido del tubo y sc agregan 3,5 a 4 g dx arena 1las:da, teniendo cuidado de
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colocar la misma cantidad en cada tubo de los generadores. Se humedece la -
arena con solucida al 10% (m/V) de acctato de plomo y se quita el exceso suc-
cionando ligeramente.

8.10.2.3 Cuando sea necesario, se linpia la arena, sin sacar del tubo, tra —-'
tandd con Scido nitrico, enjuagando cou agua destilada, succionando y tratan-
do con sclucidn de acetato de piomo. :

8.10,2.% Si la arena se ha sacado por desuso, se limpia y se rehunedece como
se indicd anteriormente.

8.10.2.5 Se conecta el tubo, por medio de un tapdn de caucho, con wun tubo an
gosta de vidrio de 2,6 a 2,7 no de didmeiro interior y 10 a 12 cm de largo,el
cual debe estar bien limpio y seco anics de introducir el paael de bromuro de
acrcurio (véase fig. 1).

8.10.3 Reactivos

8.10.2.1 Solucidn de acetato de plome al 10% (m/V)
0.10.3.2 Acido clorhidrico (p 1,19 é,’cn.'-é_)

8.1G.3.3 Acido nitrico (p 1,42 g/czna)

8.10.3.4 Solucidn de cloruro dc estafio.  Se diszuelven 40 g de cloruro de cs-
tufo (SnCl, 21.,,0) cxento de arsénico, ea dcido clorhidrico v se diluyen a -
100 ca3 con el mismo dcido.

8.10.3.5 Cinc. Se usa cinc granulado, cxento de arsénico que pase a través
¢: un temiz de 850 & 69C um y en csta forma no sc necesita tratamiento preli-
minar. Teede usarse tambiln, cinc en berrzs ya sea cortando de eilias varillas
iguales de 1 cm de lavgo o fm:hendolas y convirtiéndolas en granallas en mol
des Ce porcelena pcrforado" con agujerss de 9 mm de didmetro y 12,5 mm de p”o
fundidad. Las piezas de cinc se activan con solucién al 25% ( I/V) de 3cido -
clorhidrico al que se le ha afadido 2 cm3 de la solucién de cloruro de estafio,
dejando Gue la accién centinGe durante 15 min. Se descartan las piczas inac-
tivadas o sobreactivadas y se decanta el liquido. Se lava el cinc con agua -
potablc para eliminar ¢l dcido y se enjuama con 2guwa caliente. Se selecciona
cl cinc que ha sido atacado uniformermente pero que -no esté agujertado v se -
grarda en un recipiente adecuado. Para pantencr una existencia de cinc uni -
forre se adcpia el sistema de rovacidu es decir, se saca el cinc cel recipien
tc oviginel hasta agotar la existencia y se guardz el cine usado en up egun-
do rccipiente, después de haber descartado las piezas no wiformes o seriamen
tc afectadas.

Despuds, se saca ¢l cinc dz2l sepundo recipiente lavindolo con agua potable. -
Se repite el procedimiento hasta que lau piczas estén dewasiado pequefias para
su uso pcsterior,

8.10.3.6 Solucidn de ycduro de potasio. Se disuvelven en agua 15 g de yoduro
de potzsio (KI) y se diluyen a 100 cr? con agua destiiada.

8.10.5.7 Arcna. Se cmplea arena blaica Guz pasa a través de un tamiz de 600
ym, pcro no a través de uno de 425 pm, v se liva sucesivamente coa solucién -
caliente al 10% (n/Y) de hidréxide de sodm dcido nitrico caliente y agua ca
licnte. Luegd sc seca.

8.10.3.8 Pzapel dec bromuro de mercurio (II). Se usa papel filtro especial pa
ra la determinacidén de arsénico, que tengn maca y contextura uniformes, se -
corta en tiras dec cxactamente 2,5 mm de encho y 12 om de largo, La wniformi-
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de comparacidn, porque una contexiura irrcgular produce impregnaciones irrepu |- - -
larces con la consiguiente incxactitud en los resultados. Para sensibilizap < -
el papel se embeben las tiras en sciucidn del 3 al 6% (m/V) (6ptimo 5%) de - .
bromuro de mwercurio (II) en alcohol ctilico rectificado de 96% (V/V) previa - -
mente filtrado, durante 1 h o mis, seghn la cantidad, naturaleza y actividad !
) del cinc emplecado. . |

dad cn el ancho y la textura del posel ¢s de gran importoncia en este \h’.todo’ i ..1 - &

Las manchas débiles y defectuosas c:usadas por ei desprendimiento extra rapi- i
. .do de la arsenamina pueden ser atezuzdos o intensifisados por el aumento en -
la concentracién del bromuro de mercurio (II) y viceversa. Después de la sen
sibilizacidn, se secan las tiras sc3re ua rodills e videio ¥ cuando estén c‘.
si secas, se colocan entre hojas 1i-dias de papel y se somien a presidn por
un tiempo suficiente para evitar ¢ctleces o enrroliamiento. Se guardan en wn -
lugar seco y oscuro, .

El tipo de mancha m&5 coaveniente nama cfectuar las comparacicnes resulta  al :
erplear tiras que hayan sido impre:;-zdes no antes d2 . dias de ser usadas; - -~
las tiras envejecidas producen mencizs de wener intensidad y de nayor longitud] :
Cuando cl papel esté listo para su uso, s¢ recorten ias tiras individuslmente .
a 1,25 oum de uno dc sus extremos ¥ <2 Introaucen al tubo angesto del agaratv. ~}

8.10.3.9 Solucifn patron de arséniczo. Sr- drsum. /e 1 g do tridxido de arséni
co (1I1) (As, 0 ) en 25 em3 de scluziZa al 205 (m/%) de hidroxids de sodio, se
satura la soZch.on con anhidrido ce=33aico y se diluye 2 1 020 c® con agua -
dcstilada rezisn hervida ) enfriade {1 =nd contiene ! mg de tridxido Ao arsi-
nico). Se diluyen 40 cmd de esta zclucidn a 1 000 cm3, de csta nueva solucid:
se diluyen SO ewd a 1 600 cmd y de estz Gliima se usa para preparar las solu-
ciones comparativas (1 cmd de esta $ltiza solucidn oontiene 0,002 mg de triix;
¢o ée arsdnico). ]

Si se desea, puede prepararsec una ssluciln que conteaga 0;001 mg de tridoxido
G2 arséaico. Las solucion2s diluilzs deben estar recientemente preparadas.

8.10.3.10 Solucidn al 10; 20 y 25% {=/V) de hidrévido de sodlo. Deben prepa
rarse con hidrdxido de sodio exen:iz Ze arsénico y que haya sido guardado en -
frascos de vidrio exentos de este =lemento.

.8.10.4 Prenaracidon de la muestra . 3
i .

8.10.1,1 Se corocan 5 a 10 g de mw.2s*ra &n un baldn Kieldahl de 800 cma, se
agregan 25 a S0 cm3 de dcido nitriz> (8.10,3.3) se afaden cuidadosamente 20 cm3
de 3cido sulfrico (p 1,8 /cad) ' !
8.10.4.2 Se coloca cl baldn sobre <zia de ashesto con una atertura de ST mm
de dlamctm, se calienta suavem:ntz 7 se suspende el calentamiento si la for-

macion de espuma es excesiva.

8.10.4.3 Cuando la reaccidn haya czlznde, sc¢ calienta cuidzdosamente y sc ha .
ce girar el balén de vez en cuamds tzue cvitar la forwacidn de una capa scbre "
la parte del baldn expuesta a la Fiana. : .

8.10.4.4 S mantienen 1las condiciz-zs cxzidantes 2w el balén durante todn cl
tiempo aque dure la digectidn, aiaciendo cuidadosamente pequefias cantidades de
Acido nitrico cuando la mezcla ton: color calfé o se oscurezca.

8.10.4,5 Se continia la digestids “esta destruccidn de toda la materia orgi-
. nica y la aparicién de abundantes ~Zpores de anhidride sulfirico. La solucién
final debe ser incolora o de una ¢3>il color...cm—\ amarilla. Sc enfria un po-
co y se agregan 75 em? de agua destilada y 25 cm de rolueidn saturada de ox2

h hetlaatli
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lato de amonio para ayudar la orxpulsién de los 6\1dos de nitrSgeno de la solu
c.lon.

8.10.4.6 Se cvapora otra vez hesta que aparezearn vapores de anhidrido sulfi-
. rico en el cuello del baldn. Sc enfria y se diluye el contenido con agua des
. tilada.a 500 & 1000 cm3, en un matraz aforado. |

8.10.5 Procedimiento

8.10.5.1 En una porcion conocida de mues‘ra prepatada, se determina la aci -
dez.

8.10.5.2 Se miden porciones alicuotas de muestra preparada que contienen -
; 0,01 2 0,03 mg (éptimo 0,02 mg a 0,025 rz) Ge tridxido ¢ arnénico (III) en -
un volumen no mcyor de 30 emd  Se coleci en 10s goneradores Gutzeit.

. . . , ) |
\./ 8.10.5.3 Si el contenido de arsénioo c¢n la parte alicwta estd fuera de los’
limites especificadcs, se repite 21 enscyo ccn una parte alicuota cprepiada.

8.10.5.% Se¢ neutraliza la acidez de 1a muestra c}.(.-taaentc con solucién al
25% (m/%) é2 hidrdxido de sodio y ce agregen 5 and de dcido clerhfdrico, de - :
otro modo, se agrepan suficicnte dcido clorhidrico al sulfGrico pura obtener

wr veluzen de 5 cm¥ de los &cidos combinados. ) ,
8.10.5.5 Sc cnfria, s2 agregan 5 c:u':1 de solucién de yoduro dz pctasio j 4 ce,

tas de solucidn de clorurc de estafio (II). '

8.10.5.6 Coz la nclucidn patrdn de arzénico se preparan las correspondientas
: soluziones comparatives quz contengan 0,010; 0,020 y 0,030 ng de tridxido de
’ arsdaico (III). ' y

8.10.5.7 L2s coluciones cmpa:atn'as deben sufrir c¢l misino tratamiento  que
M | 12 muestra preparada y contener la misma clase y cantidad de &cidos. ’
8.10.5.8 " Si cl 3cido sulfiirico ha cido neucralizado, se cprege wnz-cantidad
‘equivalente de suifato de sodiv, exento de arsirico, a las soluciones compaxra
tivas. Se mezcla y sc dejon cn reposo 30 min a terperatura no menor de 25°C
€ 5 min a 90°C. Sec diluyen con agua destilada a uo cn3.

8.10.5.9 Se prepara el gencrador y se centra cu;dadoszmcnte la tira de p.apel
-de bromuro de mercurio(II) en el tubo angosto. Se agregan a ‘cada una de las
goluzicnes comparativas ¥ a la muestra, 10 a 15 g &y cinc activudo, en vari -
llas o granallas & 2 a 5 g de cinc granulado e igual cantidad a cada genera -
de».  Se ipualen, tanto como sea posible, las drcas superficiales del einc
puesta cn las swluciones compaiativas y en la mucstra.

6.10.5.10 Se sumerze ¢l apavato generador hasta 25 mm de la paxte superior -
deli tubo angosto, dzntro d2 un banc de agua a 1la temperatura de 20 2 25°C. Se
deja que el desprendimicnto se efcctiie durante 90 min; ce quita la tira de pa
pel filtro impresmado con cloruro <o mercurio (II) y se promedian las lonntu
d2s, en xullrctro., de las manchas cn umbos Lado...

8.10,5.11 Se rcalizan pruebas cn blanco, las quc no deben dar wis de 0,001
. my de trid:ido de arsénico (JII).

8.10.6 Expresiin de los resultados

. 8,10.6,1 Se consiuruye una curva en-p2pel milimetrado, colecapdo la longitud
de las manchas en milimetros, como owlenada, y como abm..a, los miligranos de )
tridxido de arsénico (IIX). o oo -

s ey I o K




. ———

N.B.-383-06. |

pQUT - 20 -

Se localiza en ¢l gréifico de las soluciones conparativas, la longi-
mancha producida por la muestra en la tira de papel y se lee em la
cantidad de tridxido de arsénico (III) presente.

8.10.6.2
tud de la
abcisa la

8.10.6.3 Se rtilizan partes alicuotas mis pequcilas o mis grandes cuando las
manchas sean mds largas o mas cortas que el contenido mayor o menor de las sa
luciones comparativas respectivamente. ' -

1 mg de As203

8.11 Determinazidén d2l contenido de plemo

= 0,7573 mg de As

£.11.1 Principio del método

La ditizonz (difeniltiocarbazona) forma conplejos cecn los idues da plomo  de
la muestra bajo condiciones controladas. El complejo ditizona-plomc es extreas
d> con cloroformo y determinado espectrofotoméiricamente o fotomdtricante.

8.11.2 Aparatos

£.11.2.1 HMHaterial usual de laboratorio

NOTA 7: Antes de efectuar la determinacidn es neccsario que todo el ma-
terial a ser utilizado sea lavado 2sn cloroformo y ditizonz.

€.11.3 PReactivos

-r

8.11.3.1 Clecrofcrmo p.a.”

6.11.3.2 Acido sulfirico (p 1,84 g/cma)

8.11.3.3 Hidré:ido de amonio (p 0,90 g/cm3)

8.11.3.% Scurcidn al 0.1% (m/V) de difeniltiocariazona (ditizeaa)., Sa prepa

ra disolviendo G.1 g do ditjzona comzrcial en 16D cmd de ciorofermo . se nasa
a wn embudo sepcrador y se extrae con porciones sucesivas de 100 cm® cala una
de solucidn al 1% (m/V) de hidréxido de amonio. Los entractos aTcniacsles se
‘Teunen ¢ un matras y se ageegan 90 cm3 de Acido sul furoza nuc contenga 5% -
(m/V) de anhidrids sulfuross y se agrega hos<s que ci edlor Anarmjado sea -
e2aplazado po Ia aparicién de un pracipivado culor café vendsso oscuro.

- .3 .. ) ] )
Luego, se agregan 100 cm™ de clcroformo y se agita vigorosamente. Después sc
pasa a un cwbudo de separacidn y se recoge la solucidn de ditizena en un freg
¢ oscurv preservado hajo wna capa de dcids sulfuroso.

8.11.3.5 Solucidn al 50% (m/V} de citrato de amonio, La sal comercial, zzae
ralmente ticne un alto contenido de pleowo, por lo tmto el reactivo dabe pre-
pararse disolviends 530 g7 de dcido citrico en 360 cnd e agua destilada v -
agregaady cuidadosamente alrededor de 450 em3 de hidroxido de amonio, ze con-
tinGda la adicidn agitando y enfrianco hazta neutralizacidn usands azul de o™
motimcl como indicador, la solucién fria sc extrae envonzes cn um emqudo sepd
rasor con porciones sucesivas de solucidn de clioraform y diziznna, hasta qu2
el Oltimo cxtracto tenga color verde. El exceso de ditizona ge c¢limina con -
cloroformo y la capa acuosa se filtra a trawds de papel filtro.

1.3.€ Solucidn al 1¢% (m/V) de cianuro de potasio. Se_diszualven cn agua

8.11.
stilada 10 g de cianuro de potasio y ce diluyen a 100 ea®.

de

0.11.3.7_ Solucibn da cionuro-zitrato de cmonio.  En un matraz aforado de -

‘ !,ggn cad _zo_calacan 20 cad _de salucidn al 10% (/Y)Y de cisaprg de potosio .
- ‘
oo |
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10 em”™ de solucidn de citrato de amonio' 'y 10 em™ de hidrdéxido de amonio y se
complcta a volumen con apua destilada. .
8.11.3.8_ Solucién lavadora de ciarurc de amonio. Tn urn mtraz aforado de . -
1 COO end sé colocan 10 a3 de solucién al 108 (m/V) de y Inuwro de potasio, -
10 cmd de hidréxido de amonio y sc combleta a volumen c(ﬂ agua destilada.

8.11.3.9 Solucidn patrén de plomo. Se colocan en un matraz aforado de 1 000
cn3d 183,1 7 de acetato de ploro, se apregan 3 cmd de dcido acético slacial y
suficiente arua destilada para su completa disolucidn, v finalmente se afara.

3 . a . . ’ .
1 em” de esta solucidn contiene 0,1 n~ de plomo. Para preparar las solucio -
nes patrdn sc diluyen conforme sca necasario.

8.11.% Procedimiento

8.11.4.1 Se pesan 20 cma de rucsira en un tubo de ensayo (200,x 25 mn), Se -
lleva 2 ebullicién durante 30 s v sc agregan 3 cm3 de solucidn al 50% (m/V)de
citrato de amonio. si 1z solucidn no csti clara, se vuclve a hervir. Lueso -~
se diluye con agua destilada haste aproxlmadamcntc 25 cnd y se alcaliniza con
5 cnd . hidréxido de amonio, qu2 o5 vertido lentamente desde una bureta.

2.11.4.2 Se agrecgan 10 cm3 de solucidn de cianuro - citrato de amonio, sc¢ -
mercla, se agregan exactamente 5 cm3 de cloroformo. Se afads 0,1 en® de soluy
cidn 0,1% (m/V) de ditizoma: se tepa el tubo de ensayo con tapdn de caucho -
limpio se agita viporesem:nte y se deja separar la capa de cloroformo.

£.11.4.3 Si el color de &ésta cs rojo brillente, sc agrcge otras porciones de
C,1 cm3 cada una de solucién de ditirona hasta que haya exceso de este reacti
vo, la cual se detectz por la coleracidn verde, azul o plrpura que toma la CJ
pa de cloroformo.

8.11.4.4 Se retira la capa dec clomforno utilizando un tubo capilar y succio
nandos suaveaente con un sifén (no debe hacerse la suceidn con la boca). Se liz2
va la capa de cloroforns con 2 porcicnes sucesivas de 20 cm® cada una, de so-
lucién de cianuro ¢e amonio. Se pasa lc capa de cloroforrmo con pipeta y a -
través de papel filtro a un tubo dn ensayo pequefio.

8.11.4.5 Sc determina el coeficiente de absoreidn con un especiiv-fotémetro o
la absorvancia a 520 nm. Se cfcctGa una prucha en blonco para determinar -l
contenido de plomo en los reartiveos y c¢ cfectGa 1la correccidn respectiva.

8.11.4.6 Se calibra el aparato con cantidades _.nocidas de la solucidn patrsn
de plomo diluida vy sc conutruve la curva correspondiente.  Se comprueba la -~
curva de referencia en varios puntoc cada vez que sc realiza ura serie de en-
Sayos

9 LNVASE Y ROTULO

9.1 Envase

9.1.1 Las bebidas analcohélicas pascesas serdan envasadas en recipientes de’
vidrio que cumplain los rcquisitos cspecificados en la Norma Boliviana N.B.-
257-78. Podrdn tambiln cnvasarse en latas; cilindivs metdlicos de capacidad
mayor a 10 litrps; que no efecten 1as cepacteristicas organolépticas y que a
ranticen la estabilidad del producto dyrante su transporte y almacenamiento.

9.1.2 Todos }os recipientes empleados para envasar bebidas snalcohdlicas pa-
scogas deberin estar lxmploa y esterilizados antes de su uso .

9,1,3 Los recipientcs serin 1lenados baje cpnd;c;onc' sani{tarias estrictas.

o iy
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Desputs de llenmado los recipientes serdn sellados; tratindose de rocipientes ©

de vidrio las tapacoronas a scr usadas seran limpias y nuevas. E) volumen -
del producto contenido en cada unldad de venta estard de acuerdo con la Horma
Boliviana N.B.-257-78.

9.1.4 Inspeccidn de recipicentes vacios v llenos. Los recipientes antes y -
después de 1lenados pasardn por una 1nqpec*1on celante de un ambiente brillan
te iluminzdo y serén inspeccionados si es necesario bajo amollaclon, los rec*
pieutes o produ tos defectuosos serdn rechazados.

9.2 RStulo

9.2.3 La siguiente informacidn bésica aparecerd legiblemente en cada recipien

te o tapacorona o rétulo. (véase HL: 1/78).

9.2.1.1 _ Nombre del producto (solo para productos que llevan ctiquctas)

9.2.1.2 Harca registrada ¢

9.2.1.3 Contenido neto en unidades dc volumen d21 Sistema Internacional (SI)
9.2.1.4% Hombre o razdn social del fabricante

9.5.1‘5 Autorizacidn cel Ministcrio de Salud Piblica

9.2.1.6 La leyenda “Industria Doliviana"
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ANEXO A

Este anexo forma parte de la Norma N

Identificacibén de acido a=ético

A.1 Principio del método

co con solucidén de nitrato de lintano y solucién de yodo.

A2 Agaratos
A.2.1 DBaldn de 500 cm3 . f

Consiste en destilar la muestra y en el destilado identificar el Scido ecéti-

A.2.2 Pefrigerante Lichig

A.2.3 Erlenmeyer de 250 cm3

A.2.4 Hornillo eléctricto

A.2.5 Bafio de agua con regulador de temperatura

A.2.6 MKaterial usual de laboratorio . )
A.3 Reactives :

A.3.1 Solucidn al 5% (m/V) de nitvato de lSntano (a)

A.3.? Solucidn 0,92 N de yodo (b}

A.3.3 Solucibén al 20% (m/Y) de 3cido sulfGrico

A.2.% Solucién 0,1 ¥ de hidréxido de sodio

A.h Procedimiento

A.k.1 Se miden 1400 cm3 de muestra, se neutraliza con solucidn de hicrdxido -
de sodio y se concentra cn bafio dr agua.a 80 + 0,2°C hasta aproximadamente -
100 cm3, T

AM.2 Al ccncentrado sc agregan 20 cm3 de Scido sulfirico y se destila.

A4,3 Se miden 3 cm3 del destilado y sz afade 1 cm3 de solucion (a) y 1 cm3

de solucidn (b). Se calicnta lentamerte hasta cbullicisn.,

A.h.% La aparicidn de un color azul indica la presencia de &cilo acftico.

. imemsew ——— e
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ANE X O B

Este anexo forma parte de la Norma.

Determinacidon del grado Brix

B.1 Método del refractémetro

B.1.1 Principio del mitodo

Se-basa en el cambio de direccién que sufren los rayos lumirosos en el limite
de separacién de 2 wedios en los cuales ‘es distinta la velocidad de propaga -
cidén de la luz.

B.1.2 A;)at;atos

B.1.2.1 Refractémetro calibrado a 20°C.

B.1.3 Reactivo:

B3.1.2.1 Alcohol etflico de 95% (V/V).

B.1.3.2 Etcr de petrdleo

B.1.% Procedimiento

B.1.%.1 Se limpia cuidadosamente con clcohol etilico, &ter ce petrdleo y pa-
pel filtro, el prisma del refractimctro a:ties de a1 uco.

B.1.4.2 Se abre el doble prisma y sec coloca una gota de muestra desgosifica-
da sobre el prism2, se cierra y se ajusta firmemente. iy

'B.1.4.3 Se 1lleva el instrumento a wna pesicién tal que difrada 12 luz natu -
ral o cualquier otra fcrma de luz artificial, se chserva la linca margsn y se
lee directamente el grado Brix.

B.2 HMitodo del ternchidrdometio

B.2.1 Pxinzipio del método

Consiste en determinar el grads Brix de la muestra, empleando el ternichidrome
tro.

B.2.2 AEra’:;os

B.2.2.1 Termchidrémetro Brix que responda a las prescripciones que dé en st
oportunidad la Organizecién Internacional de dorsalizacidén (550). Por el mo-
mento se pvede emplar un termohididmetro Brix calibrads a 20°C, estos apera -
tos deben e¢scar controlados por un laboratorio dc ur2 ins;zituciOn oficial o,
si es posible por un organisuoc reconocido internacionzlmerte.

B.2.2.2 Termdmerro certificado, graduado en décimas de grado, desde 0 a ao"C.

B.2.2.3 Probeta de 250 cm® de capacidad; 32 mm de didmatro y 200 mm de altu-
ra. .

B.2.2.% Dafo de tempcratura constante, mantenido a 20 + 0,1°C y de profundi-
dad igual o superior a 35 cm. N
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rrije el grado Brix conforme a las instruccicaes del teraohidrdmetro.

B.2.3 Procedimicento

B.2.3.1 Se vierte la muestra desgasificada cn la probeta pneviamenfc enjuaga
da con el mismo 1liquido y se coloca en el bafio de temperasura constante.

v .
B.2.3.2 Se limpia y sc seca cuidadesemente el termohidr-:tro Brix, se intro
duce en 1a probeta suavemente y se dd un leve movimiento de giro.

B.2.3.3 Se deja reposar 5 min para climinar las burbujas de aire y se deter- -
nina el grado Brix, efectuando la lectura en el termohidréme-ro tangencialmen
te a nivel del liquido. Se comprucba que la temperatura de )la muestra corres
ponda a 20 + 0,1°C. . :

0.2.3.4 En caso de efectuar lacturas a témeratm‘as difeventes de 20°C se o

mem e e imye
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Este anexo forma parte de la liorma.

‘ - Determinacidn de la acidez total .

Hétodo potenciométrico

c.1 Principio- del método

Consiste en titular la muestra con solucién 0,1 N de hidrxido de sodio hasta
pH = 8,2 a 8,3, controlado con un potencidometro. jo

C.2 Apamatos ,

4

Cc.2.1 Potencidmetro con electrodo de vidrio, que permita medir directamente

i

|
el pH. E
C.2.2 Erlenmeyer de 250 y 500 cm’ )l
C.2.3 Vaso de precipitados da 430 cm3 |
c.2.4 Probeta de 100 z:m3 §
C.2.5 Pipeta de 20 cm’ i
C.2.5 Bur:ta gracuada en 0,1 cm3
€.2.7 Material usual de laboratorio

C.3 reactivos - . - |

.C.3.1 Solucién 0,1 H de hidrdxido de sodio

C.h Procediziento

.. . 3,
C.4.1 Se transficren aproximadawente 50 cm” oo muesira“a un Erlenmeyer de -
250 cm”, se calienta a ebullicidn durante 20 5, sc agita y cc cnfria.

C.4.2 5S¢ vierten 200 cm3 de agua destilada calientc recien hervida a un vaso
de precipitadss de 4090 cm3, se afaden 20 emd de muestra desgasificada. Se i1
troducen en la zolucidn los clenctrcdos ded potenciimetro, se agita y se huce
cacr lentarente desde 1a bureta la solucida 0,1 M de hiGroxico ¢e sodio.
Cc.4.3 Se da por concluida la titulacin cuando ¢l potencidmetro registra pii=
8,2 a 8,3.

C.5 Expresidn de los resultados

€.5.1 La acider total se calcula utilizando una de las f6mmulas dadas cen
8.9-5. .

. N
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Indice de | Sol:dos solubles | lndice de | Solidos solubles]l lrulice:de | Solidos sélubh-j Y
reftoccion | en porcenaje refroccion | en porcentaje |l 1:fioccion | en potcertaje |> e
" a0 20°C en moso 0 20°C or moso o 20°C en moso i
- "—‘"-"—-—-—‘1 -
1.35567 15.0 1.34888 23.0 “ 1.3829 3.0 -
: . 599 2 922 2 i 33 . .2
631 4 950 4 ' 36 .4
664 6 991 .6 40 6
. 696 8 7025 .8 43 .8
728 16.0 059 24.0 _ 47 32.0
760 .2 09 20| st | .2
73 - .4 13 4 - 54 .4
825 6 lo .6 58 .6
858 8 20 8 l 61 .8
C .
890 17.0 23 25.0 65 . 33.0
923 .2 26 2 69 .2
955 4 30 .4 72 .4 ~
g8 6 33 6 _ 76 | A -
6020 .8 37 .8 i 79 .8
: }.36053 18.0 40 26.0 83 34.0
i 086 2 44 2 87 .2
5 119 .4 47 4 91 4
: 152 6 51 6 I 94 6
: 185 .8 54 .8 ‘ 98 8
M ]
; 218 190 [ 1.37:8 27 0 P Q02 35.0
; 251 2 6 2 | 6 .2
: 284 4 &5 4 ¢ 07 .4
318 6 8 A | i3 6
| 351 .8 7z .8 *; 1o 8
i |
! 384 26.0 ; 75 26.0 f 1. 3920 36.0
: 417 2 » 2| 24 2 )
; 451 4 82 4 ! 28 .4
' 484 6 86 6 i 31 .6 _
g 518 8 g7 8 ' 35 g g
' } .
. ]
2 551 | 210 03 29.0 ! 39 37.0 ;o
585 2 9/ .2 . 43 2 .
618 4 800 A ﬂ 47 A
652 6 04 6 . 50 6
685 8 0 s | 34 8
{
: 719 22 0 ' ' 300 | 58 38.0 .
: 753 2 i 2 | 62 2 ;
b 787 4 ! 14 4 | 06 4 P l
820 A 22 .6 : 70 & ', i
85 .8 l 25 s M 2 # g
.+ Contindo i
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Indice de | Sol-dos soluybles Indice de | Solidos solublesfl Inudicerde
refraccioe | en pocentaje telroccion | en porcentaje || 1efraccion
* a0 20°C en masa | 020°%C <n moso I o 20°C

1.35567 15.0 1.3688S 23.0 “ 1.382¢

- 599 2 922 . i 33
63t 4 | 956 4 ' 36
&54 L) 991 .6 40
696 8 7025 .8 ’ 43
728 16.0 059 24.0 . 47
760 .2 09 2 | 51
793 4 13 4 54
825 .6 16 .6 58
858" 8 20 8 ' 81
890 17.0 23 25.0 l 65
923 .2 26 2 69
955 4 30 .4 l 72
288 .6 33 o , 76

© 6020 .8 37 .8 l 79

1.36053 18.0 40 26.0 I 83

036 2 44 ) 87
ne 4 47 .4 91
152 6 51 6 ' 94
185 .8 54 .8 l 98
218 19 0 1.3758 27.0 l 202
251 2 61 2| 06
284 4 &5 4 | 09
318 6 68 .6 13
351 .8 77 .8 ; Yo
|
384 20.0 75 28.0 b0 .3920
417 .2 7 2 : 24
451 4 82 4 28
484 6 86 6 31
518 8 89 8 35
551 21 0 o3 290 | 39
585 2 9/ 2 . 43
618 4 800 4 47
652 6 04 6 ' 50
685 8 0’ s | 54
!
719 220 ¥ 300 | 58
753 2 5 2 | 82
787 4 | 16 4 ' 6b
820 .6 22 .6 ; 70
854 8 25 s | 2

_+ Conlindo

L SP Ay

Sélidos solulitey
en poccentaje
en moso

-

3.0
.2
.4
6
8

32.

o aNO

L,
(3]
N O

© o &

[
LS

oo rNO

w
bl

=
DO NC MOANG OO ANO

-
—t

38.

- AN

> o

vs




N.B.-383-80 i
©~ " lindice de- } S6lidos solubl:sﬂ Indice de | Sélidos solubles|| indice de Solidos solubles :
‘ tefraccion | en porcentaje || refraccion | en porcentaje [ refraccién | en porcentaje ‘
a 20°C cn masa a20C |. cnnmasa u 20°C en masa -
1.3978 39.0 1.4137 . 47.0 |l 1.43080 55.0
82 .2 41 .2 124 .2 ;
86 .4 I 45 .4 168 -4 :
89 6 50 é 211 .6 :
93 6 54 s 255 .8 ;
1 e 0o | s 48.0 299 56.0
4051 .2 62 .2 343 . !
05 .4 66 4 387 .4 i
- 03 6 71 6 ll 432 .6 |
12 .8 75 8 , 476 .8 :
16 41.0 79 49.0 , 520 57.0 .
20 .2 83 .2 564 2, §

24 4 87 .4 ’ 609 .4

26 .6 92 6 : 653 6
32 8 96 8 || ev8 8 :
s t

36 42.0 2008 50.0 } 742 58.0
40 .2 050 2 787 .2 |

a4 4 092 4 0 exm | 4

48 .6 135 .6 " 877 6

52 -8 177 8 e 8 |

56 43.0 219 51.0 , 966 59.0

60 .2 261 .2 4011 .2

64 .4 304 A4 | o057 .4

68 .6 247 .6 102 6

72 .8 389 .8 147 8

76 44.0 432 52.0 , 192 60.0

80 .2 475 .2 238 .2
84 .4 517 4 283 4 k

68 .6 560 .6 328 6

92 .3 603 .8 374 8

96 45.0 | 646 53.0 420 61.0 .

100 .2 589 2 165 2 ,
04 .4 733 .4 5N 4 |
09 .6 776 6 l 557 .6 ;
12 .8 819 .8 603 .8 |
17 46.0 862 54.0 649 | 62.0 ;
ral .2 9206 .2 il 695 .2 i
25 .4 949 .4 741 A ;
29 .6 993 ) 787 .0 :
33 .8 3036 .8 833 .8 i
1
Centinda I
" I

35




N. B .- J83-80 -

. -_:‘.:
Indice de | Solidos solubles i Indice de | Sélides solubles “ Indice de | SSlidos sol ub!z-‘::_ W‘.\
iefraccién | en porcentaje |} refraccién | en porcentaje || refraccion | en porcentaj?). ¥,
a 20°C en maso a 20°C en musa a 20°C en masa | LT
1.44879 63.0 1. 46786 71.0 “ 1.48803 79.0 3
926 .2 H 835 .2 855 " .2
972 4 i 884 .4 907 .4
2019 .6 i 933 .6 959 .6
065 .8 | 982 .8 9011 .8
112 64.0 l 7032 72.0 063 80.0
158 .2 I 03\ .2 115 .2
s .4 131 .4 167 4
252 6 180 .6 i 220 6
5 .8 ; 230 .8 272 .8
346 65.0 | 279 73.0 I! 325 - 81.0
“93 .2 | 329 .2 377 )
130 A 37 .4 430 .4
487 .6 L 429 .6 483 6
534 .8 : AP .8 1535 .8
' |
581 A 66.0 { 529 74.0 589 82.0
629 .2 l 579 i 641 .2
678 4 629 4 695 A
724 .6 679 W6 748 .6
77 .8 730 .8 801 .8
- 819 ‘ 67.0 780 75.0° - 854 83.0 X
- 867 2 831 .2 907 .2
- 914 A { 881 .4 961 .4
962 ) l 932 .6 .50014 .6
6010 .8 qh 982 .8 068 .8
058 68.0 8033 76.0 121 84.0
- 106 .2 084 .2 175 .2
154 .4 135 4 229 .4
202 .6 186 .6 “ 283 .6
251 .8 237 .8 337 .8
299 69.0 288 77.0 391 85.0
347 .2 339 .2
396 4 390 A |
444 .6 442 .6
493 .8 493 .8 "
541 70.0 544 78.0
590 .2 596 .2
639 A 648 .4
688 .6 699 s '-
737 .8 751 .8
L . _ .
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TM.\LA %. Correccidn de los s50lidns sciubles para efestuar lecturds a tempe-
- raturas direrentes 1 MovC, o R e
Sol do' solubles i :
n porcen - . i t
el 01 5 J o5t 207)25 )3 [41) s0]e0} 70
e . .
Tempesatura °C i ! -
Sustroer del porcentaje de s3lidos solubles {
[ ]f-‘ l ' | j { T .
10 -10.50 |0.54 0.58061,00!!0116 0.6810.7210.74 1¢.7610. 70| |
11 .46) .49 .53f .55¢ .Sdi 60§ 621 65| 67| 69| .7VE
Ton 42| .45( .48] .50} .521 541 .56] .58 .60 .61 63§ |
. 13 37 40| .42] 44l 45l 48 491 51 .53: 541 .85F
1< 33| .35 .37, 39; .40% 4t 42 447045 o] eBf- Y;
15 27| .29 .31y .33 34t 34 95| .37y ss] .| o) g
16 22| .24 .25) .26} .277 .28 28] .30 .30 31 .32t 3
17 A7 a8l o9t 207 21 2v g 2022 23 23 24
18 a2y s 3] 4 o) aa | oo astoas| e s 4
19 .06 .06 .06| .07| .07 .07 | 07| .08| 08| .08| .08 j
_ 1 | 3
Agregar al porcertaje de sotidos solubles ii
! | ] 5
21 0.06]0.07 10.07 10.07 10.07 }0.08 |0.08 [0.08 c.08 j0.08 [0.08 | -
22 A3 a3 el gl aspoastoast s sl ) 1 ,,')
23 9] .20 .21 .22 .22y .23 23| .23} .24 .24 .24| }
24 26) .27 w281 29| .30} 30| 31 31| ) a2 32|
25 .33} .351 .36 .37} .38 .38 .39 .40 .40| 40| .40} -
26 A0 42| 43| 44| 451 46| 47| 46] 48| 481 48
27 481 501 52| .53¢ .54] .55} 55| .56, .56} .56| .56] 1
28 2561 .57 ) .60 .61 620 834 631 L6dy o4y 64 64
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:—’3 Embotelladora La CaSCada

Paz December 12, 1995 )
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3. M. Etienne A Espiard R
'FE DE EQUIPO o '.‘ ""\/
RCANIZACION PARA DEL DESARROLLO INDUSTRIAL DE LAS '
JCIONES UNIDAS, UNIDO. //J/
', Mariscal Sta. Cruz N° 1350 995
».F_’.az-Boliwa . ‘,\L D\(‘, A

o i ';-.”:E'...'-"
weciado Ingeniero Espiard: ”

: quedado sumamente complacido con nuestra reunion del dia 11/12/95 y, emergente de todo el andlisis y
plicacion que tan gentiimente me hiciera, deseo confirmar a UNIDO, por su intermedio, nuestra firme
wision de participar como Gnico socio estratégico en la implementacion de una PLANTA PILOTO PARA EL
RCESAMIENTO DE CITRICOS, que permita la extraccion bases, jugos, concentrados y.aceites esen-iales.

ansideramos altamente beneficioso el que UNIDO abra las puertas de su apoyo inversionista sin retribucion,
sector privado de Bolivia, esto sir duda generara un rapido crecimiento en diferentes sectore’s de nuestra
fividad econdmica. .

n Io que toca a EMBOTELLADORA “LA CASCADA", hacen varios afios que estamos en la tentativa de
iciar esta diversificacion vertical tan necesaria en nuestras actividades pues contamos con nueve plantas de
nbotellado distribuidas en casi todo el territorio boliviano con consumos de bases y concentrados muy -
iperiores a Ia capacidad de la planta piloto.

e comprendido en nuestra reunion, que el proyecto integral estara dividido en dos paiies que.deben operar -
n forma coordinada: una dedicada al drea agricola con I centivos para un mejor ordenamiento de la
‘oduccidn agraria mas el rescate y acoplo de los citricos, ésta parte serd operada por un socio estratégico
.egido por Uds.; Iz ofra dedicada al traslado d la fruta y todas las actividades industiales para fa obtencién
2 los productos mencionados, mas la distribucion de fruta fresca seleccionada en ei mercado naclonal, esta
s la parte que nos corresponderia a nosotros y en la que aceptamos participar de acuerdo con los términos
e nuestras conversaciones.

nombre, del Presidente de nuestra compafia y mio propio agradecemos en sumo grado el tenor de

“wLe Mnu\iouan VILLA FATIMA) - CASILLA 4453 Tolls: 210132 210171-212263-210322 - Fn(m 2210034 Telex 3416 CABCADA BV
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Y MAXIMA HIGIENE en ¢l proceso y envasado automatizados de sus productos.

1.- PLANTA TRATAMIENTO DE AGUA 1A- I’l;\N‘l'A DE JUGO 3.- ENVASADO ASEPTICO

2.- PLANTA TRATAMIENTO TERMICO 4.- PRODUCTO
(H.TS.T.) 90° ¢ - 100° ¢ .
1.- PLANTA DE TRATAMTENTO AGUA: Proceso de CLORACION que climina 10do tipo de bacierias,
2.- TRATAMIENTO TERMICO: Proceso e pasteurizacion con alta temperatura que elimina cualquicr microorganismo nocivo.

3.- ENVASADO ASEPTICO: Proceso quimico térmico que esteriliza maquinaria y envases TETRA - BRIK.
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FUENTE: Anuario Zstadistico de Amdrice Latina y ¢l Caribo,
CEZPAL, Edicién 1992.

s Bolivia, la dinamic: doe o poblacton no es uniforme, ya gue
5 copponentes de crecimien to clnn gréfico, es decir, 1Ja

undidad, la nortallf’ad v 1zs5 pigraciones, intervienan con

va

distintos grados de ;n‘,oncld ad, dependiendo de un conjunto de
faetores (*cograf,x,cn- 2ol ogiens, ccundricos, sociales y
cuiturale guc  son (Eife"cntes ecn cada  usno  de  los
departa :’uLoJ.

In el siguicenlte cuadro se presentan las tasas medias anucles

Ge crecimiente, registradaes en el pericdo Intercensal 1976~
1292

22 los 9 departamento:n, sélio Potosi registra una tasa
nejativa. Los departamentos gue crecieron por encima de la
wedia del pais son: Santa Cruz, Beni, Tarija y Cochabamba.

KL, CHNPV=-92; Boliivii: Tolal i i,
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06-C-09I§00-5 EMBOTELIADORA TA CASC:Da
Consumos ¥1timos 6 meses.-

Junio

Julio
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Sept.
Uctb.
dovh., =
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2968m3
I2I0m3
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23-4-006T712-7 CERBECERIA BOLIVIZMA HACTONAL

Consumos ltimos € meses.-— ;;yo

Junio

Julio

il

Agost.

Sept.
Octbr.

05-2~014800~0 FABRICA D § REFRESCOS LOY

Consumos d1timos 6 meses.- Mavo

i

Junio

Julio
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Septh,
Octbr. =

I5-A-038202-1 EMBOTELLADORA SALVIEDPT
Consumos dltimos & meses, -
( DESCOMECTADO )

Mayo

Junio

Julio
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Sept. =
Octbr,

il

0TA,~ Las Embotelladoras d-: PEPST COIA

COCA COLA

CRIBNTAL
8e trasladaron a 1a Ciudad d« E1 Alto,

27560m3
23970m3
26920m3
30020m3
Z28470m3
29380m3

Hm3
93m3
76m3
T4An3
Nm3
I34m3

2034m3
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22%2m3
2144m3
1445m3

138m3
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39-F-010300-I FMBOTELLADORA 1A ORIZHTAL

Consumos dltimos € meses.~
Junio = ~80m3

Julio = 9m3
Ago. = 766m3

* Sept. = 94583
Oct, = 22453
Rov. = 2677m3
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