NORMA COVENIN
VENEZOLANA 47-90

VINAGRE.

(2% REVISION ).

Cv

COVENIN




PROLOED

La presente nporma csustituye totalmente a 12 Morma Venezolana COVENIN 47-Bi
Vinagre.



TRAMITE

COMITE: CT10 PRODUCTODS ALIMEMTICIOS
PRESTBENTE: Dra. Fanny Carrille de Padilla
SECRETARIA: Lic. Bisela Padrdn
SUBCOMITE: CTi10/5C11 EBPECIAS, COMDIMENTOS Y AFINES
COORDINADORA: Lie. Maria Teresa Sacewcci
PARTICIPANTES
ENTIDAD RESEHTANT
MIMISTERIO DE EANIDAD Y ASISTENCIA BOCIAL OFELIA HERRERA
INSTITUTO NACIONAL DE HIBIEME REGINA SENSEL

ORMAECHEA HERMANDS
VINAGRERA VENEIOLAMA
ATA DE VENEZIUELA
PROBUCTOS DOM PEDRO
ALIMENTDS HEIWI C.A.
TIOUIRE FLORES

TECHI ALIHENTDS

DISCUSION PUBLICA

FECHA DE ENVID: 26-03-90

DURACION: 45 DIAS

WANDA GANTIER
VICENTE LUBD
NIRHA PERA

JOAD COELHO CAPAZ
AMA E. RIVERA
HARIA JOSE WIEVES

CARIN SOULAVY

FECHA DE APROBACIDN POR EL COMITE: 04-0%-90

FECHA DE APROBACION POR LA COVENIN: 03-10-%0



NORMA VENEIDLANA
YIMABRE COVENIN
4T =90
lera. Revisidn

1  NORMAS COVENIN A CONSULTAR

COVENIN 948-83 Alimentos. Determinacién de arsénico.

COVENIN 1i531-77 Frutas y productos derivados. Determinpacion de la acidez.
COVENIN 1173~-81 flimentos. Determinacion de cloruros.

COVEMIN 1315-7%  Alisentos. Determinacidn de pH lacidez idnical.

COVENIN 1333-78 filimentos. Deterainacidn de z2inc.

COVENIN  1334-78 Aliseptos. Determinacion de cobre por espectrofotometria de
absorcidn atbmica.

COVENIN 133578 Alimentos. ODeterminacidn de ploea,
COVENIN 1338-84 Alisentos envasados. Huestrec.

COVEMIN 1409-79 flisentos. Determinacidn de hierro por espectrofotometria de
absorcidn atdmica.

COVENIN 1815-81 flimentos, Deterainacidn de sulfatos.

COVENIN  1301-83 Jugos y néctares, Determinacidn de azdcares reductores y no
reductores.,

COVENIN 1467-79 fAlimentos. Determinacidn de eercurio.

% OBJETO ¥ CAMPD DE APLICACION

Esta Norea Venezplana establece los requisitos que debe cusplir el vinagre para su
comercializacidn.

3 BEFINICIGNES
3.1 VINAERE

Es el producto natural que se obtiene 2 partir de liquidos que contienen azdcares,
mediante dos fermentaciones sucesivas: alcohdlicz y arcéfica.

4 MATERIALES Y FABRICACION

4.1 Los ingredientes vy aditivos utilizades en la welaboracidn del produecto
deberén cumplir con los reguisitos establecidos en las normas Venezolanas COVENIN
¥y En las dispasi:inngn sanitarias correspondientes.



] FICACION

3.1 El vinagre se clasificara de acuerdo a su origen en los siguientes:

5.1.1 Vinagre de vino, ¥inagre de uvas

Es 2] producto cbtenido de la fermentacitn alcohdlica del jugo de uvas seguido de
la acetificacién por fermentacidn acetica y con no saenos de 3 g de dcide acdtico
por 100 sl del producto & 20°C.

5.1.2 Vinaare de alcehol

Es el productoc obtenido por fersentacidn acetica del alcohol etilico destilade v
dilwido y con no menos de 3 g de écido acético por 100 ml del producto a 20 °L.

5.8.3 Vinpagre de glucosa

Ezs el producto obtenido por fersentacidn de 1a glucosa y con no menos de 3§ ¢ de
acido acético por 100 ml del producto a 20 °C.

J.1.4 Vinagre de malta

Es &l producto obtenido de la fermentacion alcohdlica a partir de la cebada
salteada, con p sin adicidn de cereales cuyo almiddn se ha transformado en azicar
tinicamente mediante la diastasa de la cebada malteada, seguida de la acetificacidn
del alcohol ¥y con no mencos de 5 g de dcido acético por 100 al del producte a
20°C.

5.1.5 Vinagre de frutas, vipagre de vino de frutas
Es el producto ohterido de la fermentacidn alcoholica del jugo o néctar de frutas,

seguide de la acretificacidn por fereentacidn acékica y con no mencs de 3 g de
acido acético por 100 al del producto a 20 °C.

3.1.5 Vinagre arosatizado
Es #] producto obtenido a partir de los vinagres anteriores, condisentade con
hierbas arosdticass, frutas y/o vegetales. Podrdn wtilizarse tambi#én, extractos

aropmdticos gque no ocasionen turbiedad y que hayan side previasente aprobados por
la autoridad coapetente.

5.2 El vinagre se clasificard de acuerdo a su concentracicon de Scido acético en
los siguientes:

J.2.1 Vinggre industrial

Es el producto definide en 3.1, que contiene no menos de 10 g de dcido acético par
100 »] del producto a 20 °C.

S.2.2 Yinagre doméstico

Es el producto definido en 3.1, que contiene no aenos de 5 g de dcido acético por
100 al del producto a 20 “C.



& UISITOS
El vinagre deberd cumplir con los siguientes requisitps:
6.1 BEWERALES

6.1,1 Bebera tener oplor, celor y sabor ceracteristicos de acuerdo al tipo de
vinagre.

4.1.,2 Deberd estar exento de turbiedad, sedimentos y materias extrafas.

b.1.7 Ne deberd contener drido acético o cualquier optro dcide miperal u
prgdnico, afadidos.

b.1.4 Ho deberd contener sustanciag conservadoras, a excepcidn de 13 cantidad
maxisa residual permisible de didxido de azufre indicada en la tabla 1, gque
praviene de la materia primsa p de! vinagre antes de ser pasteurizado.

1.3 No deberd contener insectos o frageentos de éstos, asi como taspoco
fAnquillula asceti,

6.2 FISICO-BUIMICOS
88 indican en 1z tabla l.
6.3 HICROBIOLOBICOS

Mo deberd contener Acetobacter xilinus (eadre del vinagre! ni el eaterial
celuldsico producido por éste.

b.4 CONTAHMINANTES

Se indican #n la tabla 2.

7 INSPECCION Y RECEPCION

Se hard segdn la Morea Venezolana COYENIN 1338 Alimentos envasados. MHuestreo.



8  WETODOS DE ENSAYD

8.1 DETERHIMACION DE CEMNIZAS TOTALES

8.1.1 Eguipo

8.1.1.1 Balanza analitica, con precisidn de 0,1 mg.
B.1.1.2 Pipeta vplueétrica de 25,0 ml.

8.1.1.3 Crisoles de porcelana

B.1.1.4 Desecador

B8.1.1.5 Hufla, regulada de 300 - 330 °C.

B.i.1.4 Paho de vapor 2 tesperatura de ebullicidn.

8.1.2 Procedimiento

B.1.2,1 5e aiden exactasente 25 ml de lta euestra vy se transfiersm a umn crisol
previament® incinerado ¥ tarado, se coloca en el bafio de vapor hasts seguedad
apsrente y se calcina en la esufla a una teaperatura de 3550 °C hasta obtener
tenizas de coler blanco o gris.

B.1.2.2 Be saca el crisol de la mefla, se deja entriar en el desecador a
tesperatura asbiente y se pesa.

B.1.1 Expresidn de resultados

El contenido de cenizas totales en la muestra, se expresa an porcentaje (gflo0 ml)
y s2 calcula sediante la siguiente expresidn:

C= K1 - Mo

Donder

£ = contenido de cenizas tptales, en porcentaje
My = peso del crisol, en grasos

M, = peso del crisol con las cenizas obtenidas, en gqraseos
V = volusmen de la muestra en ml.

8.1.4 informe

B.1.4.1 Fecha del ensayo.

B.1.4.2 Identificacidn completaz de la ausstra.

B.1.4,3 Resultado del andlisis realizado.



B.1.4.4 HNiserg vy titulo de la norma utilizada.

B.1.4.5 MNombre del analista.

8.1.4.46 Observaciones.

B.2 DETERWINACION DE EXTRACTO BECO

B.2.1 Equipo

B.2.1.1 PBalanza analitica de sensibilidad de 0,! mg.

8.2.1.2 Estufa con temperatura regulable

B.2.1.3 Bafio de vapor con teeperatura regulable a temperatura de ebullicidn.
B.2.1.%4 Desecador

B.2.1.5 Cédpsulas de 50 me de didmetro fondo plano preferiblesente de plating,
niquel, acero inoxidable o vidrio con tapa hermética,

B.2.1.&4 Material de vidrip de uso coesdn en el laboratorio

8.2.2 Procedimiento

B.2.2.1 5eg miden 10 @al de vinagre filtrado y se transfiere & una cdpsula
previasente desecada y tarada.

B.2.2.2 Be evapora la moestra a baho de vapor durante 30 sinutos y s2 lleva a
gstufa durante 2 horas 30 minutos a 105 °LC.

B.2.2.3 &e transfiere la cdpsula al desecador, para permitir gue se enfrie la
muestra ¥ finalaente se pesa.

8.2.3 Expresidn de repsultados

El contenido de extracto seco de }a muestra, se expresa en g/l00G sl y se calcula
sediante la siguiente fdrmula:

{H — m) x 100

Dondern
Et = Extracto seco tptal expresado en gramos por 100 al,

M

Masa del esxtractp seco junto con la masa de la cédpsula, expresado en grasos.
B = HMasa de la cdpsula vacia, expresada en gramas.

Hotag Para obtener resultados concordantes, debe esplearse una cdpsula de
didsptro y forma especifica y un tieapo exacto de desecacitn va gque el extracto




seco retiene en forma persistente gl dcido acético gue solo puede ser eliminado
por repetida adicidn y evaporacién de 2gua al residuo seco.

8.2.4 Ipfgrme

VYer punto B.1.4.

B.3 DETERMINACION DE ACIDEZI NO VOLATIL
8.3.! Eguipg

B8.3.1.1 Pipetas volumétricas de 10 ml
B.J3.i.2 Pipetas graduadas de 3 y 10 m]
B.3.1.3 Bureta

B.3.1.4 Cilindros graduados

8.3.1.5 Capsula de porcelana de 200 nl
8.3.1.6 Bafio de vapor

B.3.2 fzactivos

Les reactivos indicades a centinvacidn deberdn ser de grado analftico y el agua, a
menos que se especifique lo contrario deberd ser destilada.

£.3.2.1 Splucién da hidroxido de sodio 0,1 N.
B.3.2.2 Solucidn alcohdlica de fenolftaleina al 1%.

B.3.3 Procedimientao

B.3.3.1 =g wmiden 10 ml de vinagre, se colocan ep la cdpsula de porcelana de 200
sl y s& evaporan hasta sequedad sobre el bafic de vapor.

£.3.3.2 Luego de 1a pvaporacidn, se afaden de 5 a2 10 ml de agua recientessnte
hervida y enfriada, g8 coloca nuevamente la cdpsula en el balo de vapor y se deja
evaporar hasta segquedad. Se repite este procesoc por lo eenos 3 veces, hasta gue
el olor & acidp acékico no se detecte.

B.3.3.3 G5e alfadep 200 al de agua recientesente hervida y enfriada, se agregan 10

gotas de la soluridn alcehdlice de fonolftaleine y se titula con la solucidn de
hidréxido de =zodic 0,1H.

8.3.4 Expresign de resyltados

La acidez no volatil en la muestra se expresa en gramos de dcido acékico por 100
ml de producte, y B8 calcula seqin la siguiente fédrmula:

Vo x N % 0,06005



Donde:
4 = acidez no voldtil, en gramos por 100 mililitros
¥ = vyolumen de la suestra tomada para el andlisis, en mililitros

Yo = volumen de la splucién de hidrokido de sodio gastado en la titwlacide, en
aililitros.

¥ = normalidad de la solucidn de hidroxido de socdio.
0,06003 = peso milieguivalente del édcido acético.
B.3.5 lnforase

{VYer punteo B.1.4).

8.4 DETERHIMACION DE ALCOHDL

8.4.1 Eguipg

B.4.1.1 Aparatpo de destilacidn (Ver figura 1}, que comprende:
B.4.1,2 Hatraz de fondo redonde

B.4,1.3 HMatraz erlenmeyer

B8.4.1.4 Condensador de reflujo

B.4.1.% Matraz aforado de 50 ml

B.4.1.6 Picndmetro, de 30 al

B.4.1.7 Cilindros graduados

B.4.1.8 Estufa, con tesperatura regulable

B.4.1.9 Balanza analitica, con precisidn de 0,1 &g

B.4.2 Reactivos

Los reactivos indicados & continuacidn deberdn ser de grado analitico v el agua, a
manos gue se especifigue lo contrarip, deberd ser destilada.

B.4.2.1 BSolucién de hidréxida de sodio 1:1.

B.4.2.2 Parafina, libre de constituyentes voldtiles.

B.4.3 Procedimiento

B.4.3.1 Se wmiden 100 al de la muestra, se colocan en el matraz, se alcaliniza

ligeramente con la solucién de hidréxido de sodio y se coeienza la destilacidn.
La formacién de aspusa se puede evitar adicionando un pequeflo trozo de parafina.



B.4.3.2 Se¢ recogen aproXimadamente 30 ml de destilado y se completan a 50 @l
exactos con agua a 20 °C.

B.4.3.3 Se determina la gravedad especifica a 20/20 °C, con picndaetre de la
siguiente manera:

B.4.3.3.1 B5e seca el picndsetro en la estufa a 105 °C hasta peso constante.
B.4.3.3.2 G&Se pesa el picndaetro lleno con agua destilada,

8.4.3.3.3 5Se pesa el picndeetro lleno con el destilado (8.35.3.2).

8.4.4, Expresidn de los resu og

B.4.%.1 El tontepido de alcohol en la muestra se expresa ea porcentaje Y/V a 157
¥y es calculado a partir de la gravedad especifica, segin la tabla expuesta en

anexn.

Hotas el wvalor obtenido en la tabla se divide entre 2 a fin de referirlo al
volumen inicial.

8.4,4.2 Lla gravedad especifica se calcula a partir de la siguiente fdareula:

Donde:

E = gravedad especifica & 20720 °C.

F, = pesc del picndmetro vacio.

ﬁ = pesp del gicndaetro con agua.

P = peso del picnametro con la muestra.
B.4.5 fore

iVer punto B.1.4).

B.5 DETERMINACION DE ACIDO SULFURODSO LIBRE EXPRESADD COMOD 50,
B.5.1 Egmipo

B.5.1.1 Balanza analitica, con precisidn de 0,1 mq.

B.5.1.2 Pipetas volumébricas de 50 y 10 al.

B.5.t.3 Matraces srlenmeyer.

B.S.1.4 MWatraces aforados de 250 y 1000 al.

8.5.1.5 Bureta



B.5.2 Reactivos

Los reactivos indicados a continuacidn deberdn ser de grado apalitico ¥y el agua, a
mEnpDs gue se especifigue lo contrario, deberd ser destilada.

B.5.2.1 G5Solucidn de hidréside de potasio al 5X.

B.5.2,2 Splucidn de acido sulfdrico al 25i.

B.5.2.3 Solucidn de almidén al 11X,

B.3.2.4 Solucidn de yodo-yodatg 1/44 N. 5e disuelven 0,3573 g de yodato de
potasio {KID.) v 3,9 g de yoduro de potasio (KI) en agua y se lleva a volusen de
1000 1.

B.5.3 Procedid nto

B.5.3.1 Ge tosan 50 @l de la suestra, se affaden 20 aml de la solucidn de hidrdsido
de potasio, 10 al de la solucidn de dcido sulfurico y 2 a 3 gotas de la solucidn
de alwiddn, se agita durante 5 minutos y luego se titula con la solucidn de yodo-
yodate hasta wp color azul clarao,

B.5.3.2 En el casp de vinagre de vino, 30 al de euestra se diluyen a 230 ml con

agua destilada en @] patraz aforado. De esta solucidn se toman S50 el vy =g
continda con el procedisiento indicado en B.3.3.1.

B.3.4 Expresitn de los resultados

B.5.4.1 El contenido del sulfito se expresard comp anhidrido sulfuroso {S0,} en
la supstra en eg/l {ppa) y se calcula a partir de la siguiente fdrmula:

Vo x N x 0,032 x 10°
B memmmae e EAT e P A TR IR
W
Donde:
§ = contenido de aphidrido sulfuroso (50.) e&n la suestra, en partes por eilldnm.
Yo = voleeen de la solucidn de yodp-yodato gastado en la titulacion, en mililitros.
N = pormalidad de la solucidn de yodo-yodato.
0,032 = pesp ailiequivalente de aphidrido sulfuroso (50;).

Y = volumen de la muestra, en aililitros.

B.5.4.2 Para el vinagre de vino la fdrmula anterior (8.5.4.1) se sultiplica por 5§
tfacter de dilucidn}.

8.5.5 Inforas

iVer punto B.1.4)



8.4 DETERMINACIOMN DE AIUCARES REDUCTORES TOTALES DESPUES DE INVERSION
B.5.1 Equipo

B.6.1.1 Pipetas volumétricas de 10 ml

B.&6.1.2 Pipetas graduadas de § y 10 wml

B.#.1.3 PBaho de agua con temperatura regulable

8.56.1.%4 Hatraz erlenseyer de 250 ml

8.6.4.3 Bureta

8.4.2 HBeactives

8.46.2.1 Los reactivos indicados a continuacidn deberdn ser de grade analitico vy
el agua, a menos que sg especifigue lo contrario deberd ser destilada.

B.4.2,2 #cido clorhidrico HCl d= 1,1029 al 20% ¢ de 24,8%Brix a 20 °C.

8.4.2.5 Belucién 1:] de hidroxido de sodio

B.b6.2.4% Los ipdicados en la Nerma Venezolana COVEWIN 1301

B.4.7 Procedimiento

8.4.3.1 BSe evapora en balfio de agua hasta obtener aspecto de jarabe, el volumen de
muestra segdn el ktipo de vwinagre asi, 100 al si se trata de vinagre de alcohol ¥

50 =l en casp de vinagre de fruta o de vino.

B.4.3.2 B5e andden 10 m)] de agea destilada y se procede nuevasente a evaporacidn
repitiendo este paso una vez sds con otros 10 =l de agua.

B.t.3.3 G&e transfipre pl residup 8 un matraz aforade de 100 sl con 50 el de agua
tibia y se deja enfriar,

8.4.3.% Be adicionan 10 sl de #cide clorhidrice con la finalidad de producir la
inversion de la sacarosa, de la siguiente manera:

B.4.3.5 Inversidén con calentamiento

B.b,.3.5.1 Se ahade el &cide clorhidrico lentaeente en el satraz y con rotacidn
contipua del mismo.

B.6.3.3.2 Se calienta en baho de agua a &0°C agitando continuamente durante 3
minutos v luego se deja en reposo por 7 minutos adicionales.

.8.4.3.5.3 Se coloca de ineediato en bafo de agua a 20 “C.

8.4.3,5.4 Se neutraliza el contenido del matrar con la solucidn de hidréyido de
soedio MaOH f:1 al momento en gque se alcance las 35 °C.

B.4,3.4 Inversidn a teaperatura asbiente.



B.4.3,56.1 Sg transfiere 50 ml de la muestra tratada libre de plomo, al matraz
aforado de 100 ml.

Bob.5. 8.2 En el caso de vinagre de vino, €5 conveniente efectuar un proceso de
clarificacidén con acetato de plomo neutro empleando 200 ml de muestra y llevando
hasta 100 ml por evaporacidn.

B.6.3.56.3 Se afaden 20 sl de agua y 10 ml de &cido clorhidrico al 20X agitando
constanteagnte.

B.4.3.4.4 Se deja en reposo a 23 °C de tesperatura por 25 horas o de 2B°C por 10
horas.

B.56,3.7 5e neutraliza con solucidn WaDH (1:i).
B.6.3.8 G& determing los azdcares reductores segdn el procedimiento establecido

gn 1a Horma Venezolana COVENIN 1301, punto 7.4 usando una alfcuota de 50 a]l de la
solucion neutra.

B.b.4 Eupresidn de los resultadog

Los azdcares reductores en la muestra se expresan como siligramos de azdcar
invertido utilizando la tabla de Munson MWalker o como azdcares reductores sediante
la siguiente fdraula:

¥ = A.N.L.¥d

Donde:

¥ = Miligramos de dxida cuproso reducide por la cantidad de aszicar presente en la

muestra.

fi = Volumen de permanganato da potasio o tiosulfato de sodio consumidos en 1z
titulacidn antes de la inversitn, en mililitros.

N = Normalidad de la solucién titnlante

L = Factor de relacidn

&,554 ag Cb = 1 al de KHnD« 0,1 N

5’354 ag Cu = 1 ]l de ngszua ‘-.I1* N
fd = Factor de dilucidn
Mpta: Com la ayuda de la tabla (anexo 1 de la KWorsa Venezolana COVEMIN 1301}, se
eipresa en términos de azdcar invertido y se calculas En relacidn a la muestra
utilizada en gramos/100 m].

8.7 DETERMINACION DE CLORUROS

Ee hard seqgin el procedimiento establecido en la Norsa Venezolana COVEMIN 11%3 eon
la siguiente observacidn.



B.7.1 Ep rcaso de vwinagres muy coloreados se tosa una mwestra de 30 ml y mediante
evaporacidon se hace una determinacidn previa de ceniza.

8.8 BETERMINACION DE SULFATODS

Se hard segin el procedisiento establecido en la Morma Venezolana COVENWIN 1B1S cen
lag siguisntes ochservaciones:

8.8.1 Se esplea una allcuota de 50 a 30D el para la precipitacion.
8.B.2 En e cass de vinagres amuy coloreados, es conveniente efectpar una
precipitacidn sobre el residuc de incineracidn obtenido Juego de la evaporacidn de

la alicuota.

B.B.3 E! resultado final se expresa comsoc grascs de K 50, por 100 ml efectuando
el c&lculo seqin la siguiente formula:

A x 0,7466 & 100

bonder

-1 = Diterencia entre pesoc de crisol incinerado con el residoo obtenido menos
peso del crisol vacio,

0,7856 = Factor de conversidn K 5045 / Baz504
W = Yoluaen de la muestra

Hptat Les resultados se registren coso Ky B0, vya que en la literatura
internacional asl seE expresan.

g ENVASES, HARCACION ¥ ROTHLACION
2.4 PREDICTD EN ENVASES DE HASTA 5 LITROS

?.1.14 Envases

?.1.1.1 El producte deberd envasarse ep recipientes de cierre hersético de manera
tal que no sufra ninguna alteracidn posterior, sea de naturaleza fisicogquisica o
microbioldgica.

9.1.1.2 Lns envases deberdn ser de un material inerte al producto tales comod
vidrio o pldstico, debidamente aprobades por el organiseo coapetente.

.1.2 Marcacion y rotulacidn

?.8.2.1 Los rdtulos podrdn ser de papel o de cualquier otro saterial que pueda
adherirse a los envases, o bien de impresifén permanente sobre los missos.

Ral.2.2 Los envases deberdn identificarse mediante un rdtulo que contenga en
forsa clara y legible la siguiente informacidn:



9.1.2.2,1 MNombre del producto segin su origens “Vinagre de alcohol", “Yinagre de
vino® u otros seqdn el caso, seguido de la palabra "pasteurizado®.

%.1.2.2.2 En caso de gue &l vinagre sea sometido a filtracidm esterilizante, 1la
denomainacion deberd contzaplar el término “ULTRAFILTRADOY.

9.1.2.2.3 Harca comercial, nombre y direccidn del fabricante.
%.1.2.2.4 CLontenido de acidez, expresado como dcido acBticao.
%.1.2.2.5 Contenido neto en sililitros o litros,

9.1.2.2,4 Cédigo de identificacidn del lote de produccidn,
%.1.2,2.7 HNdmeroc de Registrp Sanitario.

9.1.2.2.8 MNamero de Registro del Servicio MNacional de Metrologfia.
9.1.2.2.9 La leyenda "Hecho en VYenezuela® o pals de origen.
9.1.2.2.t0 Precio de venkz al pdblico.

2.5.3 Embalaje

Los envases odeberdn embalarse en cajas de carkdn o cualgquier otro saterial que
garantice su krapsporte en buenas condiciones.

9.2 PRODUCTO ER ENVABES INDUSTRIALES

g.2.1 Envases

El producto deberd envasarse en recipientes de materiales suficienteaente inertes
gque no alteren su calidad, olor, sabor o apariencia.

9.2.2 Marcacitn y Rotulacidn
El producto en envases industriales deber4 ser acompafado por una gufa de
despacho, en la cual se indicard la informeacidon requerida en los apartes 9.1.2.2.1

al 9.1.2.2.4 del punto %.1.2.2 teniendo en cuenta que el vinpagre industrial no se&
somete a4 pasteurizacidn.

BIBL IOGRAF]

- A.0.A.C. 1980 Official Hethods of analysis of the Asspciation of Official
Analytical Chemists 13 th. editicn. Washingtan.

- LCDODEX STAM 142-1%87 Vinagre. Suplemsento 2 al CAE Vol XII - Ed.1

- Inforsacitn suministrada por Laboratorios y por la Industria.



TABLA L. Reguismitos fisicos y guimices

o e e T R et e P T A S S e i S S

DE ALCOHOL DE YiHD DE FRUTAS
CARACTERISTICAS ein sdx min mdx ain wmdx
foidesz
{expresada coso = = 3 = 3 --  LCOVENIN 1131
acido acéticod
tg/100 al)
Eenizas totales 0,01 0,06 0,08 0,6 0,06 0,35 punto B.}
(g/i00 ml)
Extracto seco o,04 0,25 0,7 3,2 0,8 2,00 punto 8.2
fn/i1060 ml)
acidez ne volatil - 0,08 == (3,15 == 0,15 punto B.3
(comp dcido acético!
(g/100 ml)
pH - 3 s 3 = 3 COVEMIN 1315
Eoantenido de Alcohaol - 0,3 i 0,3 - 0,5 punto H.4
(% wivld
Acido sul furoso libre -= 050 -= 50 =iy punto 8.3
comp 50, (13 ;
imgsl)
Brucares reductores - 6,5 ==t p i3 DA == 350 punto B.&
cosg azdcar invertido
{g/i00 ml)
Cloruros (L1} - 0,1 b 0,1 - 0,1 COVEMIN 1193
{97100 al) Ver punto 8.7
Sulfatos (K,50,) -— 0,2 - 0,2 -- 0,2 COVENIN 1815
fg 100 ald punto B.B
(1) Estos valores deben ser verificados a partir de las 48 horaz de envasado

producto.
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TRBLA 2. Contamjpantes

L R B S o i e et R L R R R S o e o 8 N T i e e T B b e o e e

LIKITE WAXIWD

AR R S8 e e e P T B e

HETODO DE ENBAYD

COVENIN 1333
COVENIN 1334
COVENIN 1409
COVENIN 948

COVENIN 1335

CARACTERIETICRA VINABRE VINAGRE YINABRE
DE ALCOHOL DE VIND DE FRUTAS

Zinc i(mg/l) 5 5 5
Cabre (@g/l) ] ] 3
Hierro (eg/l) b & &
Arsénico img/l) 0,1 0,1 1 |
Plomp {mg/1} 0,2 03 1) 0,2
Mercurio I(mg/l) 0,05 0,03 0,03

i1 Este wvalor regird hasta que se presenten resultados
investigaciones.

COVENIN 1407

concluyentes
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