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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion es de tipo descriptivo transversal, que tuvo como
objetivo identificar los colorantes artificiales de tipo azoico y la determinacion de los
azucares reductores en néctares expendidos en el mercado central de la ciudad de Trujillo
2019; donde se tomaron 6 muestras; de 2 sabores de las marcas néctar. Para el
reconocimiento de los colorantes artificiales se utiliz6 el Método de Arata Posseto,
encontrandose en todas las muestras analizadas la presencia de estos tipos de colorantes.
Ademas, para la determinacion de concentracion de azucares se utiliz6 el método
refractométrico, hallandose que el sabor de durazno se encontr6 una cantidad de 5.2% p/v
de concentracion de muestra, ademas se encontraron los valores de los sabores manzana 10%
p/v, pera 10.2% p/v y mango ando con valores de 11.3% p/v de muestra y finalmente para
los sabores de durazno y naranja se obtuvo los valores de 5% p/v y 4.3% p/v de muestra
respectivamente. Se concluyo que todas las muestras de néctares de ambas marcas presentan
colorantes artificiales y los valores de concentracion de azucares oscila entre 4.3% p/v a

11.3% p/v de la muestra.

Palabras Claves: Colorante Artificial, Método de Aratay Método de Refactometro.



ABSTRACT

This research work is of a cross-sectional descriptive type, which aimed to identify the azo-
type artificial colorants and the determination of the reducing sugars in nectars sold in the
central market of the city of Trujillo 2019; where 6 samples were taken; of 2 flavor of the
nectar brands. For the recognition of artificial colors, the Arata Posseto Method was used,
and in all the analyzed samples the presence of these types of dyes was found. In addition,
for the determination of sugar concentration the refractometric method was used, finding
that the peach flavor was found in an amount of 5.2% w / v sample concentration, in addition
apple flavor values were found 10% w / v, pear 10.2% p / v and handle with values of 11.3%
p / v of sample and finally for the peach and orange flavors the values of 5% p / v and 4.3%
p / v of sample respectively were obtained. It was concluded that all the nectars samples of
both brands have artificial colorants and the values of concentration of sugars oscillate

between 4.3% p / v to 11.3% p / v of the sample.

Key words: Artificial coloring, Arata method and Refactometer method



INTRODUCCION

Antiguamente, el hombre se ha visto en la obligacion de mejorar los objetos de uso
simple como adornarlos y embellecerlos, dando colores de tonos llamativos, por lo
cual es necesario usar sustancias de colorante natural originario del reino vegetal,
mineral o animal®. Para realizar dicha accion de decoracidn, tendria que tener listas

sus necesidades basicas.

El alcance del hallazgo de los colorantes artificiales asegura, a mitad del siglo XI1X,
la gran mayoria de colorantes agregados en su totalidad son de estirpe real,
actualmente el 90% de colorantes utilizados son artificiales. Los colorantes son
sustancias que se usan con el fin de obtener color y dar un aspecto agradable a los
alimentos. De esta manera agrade al usuario, robe su atencién y despierte las ganas

de adquirir el producto, incitando asi la venta.*

Las clasificaciones de los colorantes pueden realizarse de distintos aspectos: la mas
sencilla es desde su cualidad principal, lo que lleva a aplicar una clasificacion segin

color.

Los colorantes ilegales por la FDA se pueden nombrar el E-102 o amarillo N°5
(Tartrazina), provoca alergias en usuarios perceptibles a la aspirina. Justamente, la
inseguridad ha provocado que los colorantes artificiales, sean investigados de manera
completa, por los efectos que provocan al organismo de las personas, dafiando mas
que los naturales.

En este sentido la investigacion tiene la meta de reconocer Colorantes Az0icos Yy
manifestacion de Azucares en néctares comercializados en el Mercado Central
y de esta manera tener un conocimiento mas profundo del consumo y ver si afecta a

nuestra salud. Segun algunas investigaciones tales como:

Escalante S. (Guatemala, 2010) en su estudio “Identificacion y cuantificacion del
colorante amarillo #5 (tartrazina) en refrescos no carbonatados que se comercializan

en Guatemala” se establecidé que los colorantes artificiales reconocidos a grandes



proporciones de elaboracion de refrescos con sabor naranja, pifia y mandarina son

los colorantes amarillos FD&C No.5 (tartrazina) .24

Rebolledo F, (Chile, 2014) determiné la gran potencia de color en comidas de un
extracto de zumo de Arandano. Los resultados obtenidos del autor fueron que el jugo

de Cranberry concentrado se puede utilizar como colorante en alimentos 2.

Torres K. (Pera, 2016) concretd que los colorantes azoicos en jugos mixtos y jugos
helados que se comercializa en el mercado central de Trujillo. En su investigacion se
trabajaron con 12 muestras de diferentes sabores y marcas (Liber Mix, Pulp Mix)
cuyo resultado fueron positivos y se encontraron muestras de colorantes azoicos por
el procedimiento de Diazotacion de la anilina. Los colorantes identificados fueron
E102, E110, E111, E120 Y E129. %

Las sustancias aditivas alimentarias se agregan a los alimentos para conservar o
perfeccionar su frescor, su gusto, su contextura o su apariencia. Algunos de ellos se
van utilizando desde hace muchos siglos para mantener alimentos, como sucede con
la sal (tocino y los pescados secos), el azicar (mermeladas) y el dioxido de azufre
(vino). En el paso del tiempo se han adquirido diferente variedad de nuevos aditivos
para complacer las necesidades de la productividad alimentaria, ya que las
estipulaciones de preparacion de los alimentos a gran proporcion son muy distintas

de las existentes en los hogares.??

En la actualidad se emplean miles de aditivos con un cargo en especifico que
consiente que los alimentos sean més inofensivos 0 mantengan una mejor apariencia.
La Organizacion Mundial de la Salud y la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO), dividen estas sustancias en tres grandes

categorias basandose en su funcion. 22



Lo colorido es una de las primeras peculiaridades que la persona examina al instante
de escoger o degustar los alimentos. En absoluto todo lo que se ingiere se torna mas
encantador debido a su color. Incluso asi, se brinda al consumidor sustancias
alimenticias altamente nutritivos, saludables y ahorrativos. El colorido de estas
comidas posee diversos resultados en el cliente por ende serd un error estimarlo como
una cualidad netamente estética. ComUnmente el cliente vincula el color con la

calidad del producto, su frescor, inclusive con su alta capacidad nutritiva. 16

Se denomina colorante a la sustancia capaz de absorber ciertas longitudes de onda de
espectro visible. Los colorantes son sustancias que se fijan en otras sustancias y las
dotan de color de manera estable ante factores fisicos/quimicos como, por ejemplo:

la luz, lavados, agentes oxidantes, etc.'®

Jugo de fruta: “Liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de la fruta exprimida directamente por procedimientos de extraccion

mecanica’.

Pulpa de fruta: “Producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante
procedimientos idéneos, por ejemplo, tamizando, triturando o desmenuzando la parte
comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo)”.

Neéctar de fruta: “Producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene agregando
agua a jugos, jugos concentrados, jugos de fruta extraido con agua, pulpa de fruta,
puré concentrado de fruta o a una mezcla de éstos; con o sin la adicion de azlcares
de miel y/o jarabes y/o edulcorantes segun figura en la Norma General para los
Aditivos Alimentarios (NGAA). Podran agregarse sustancias aromaticas,
componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células, todos los cuales deberan
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Un néctar
mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos distintos de fruta”.

Zumo concentrado de fruta: “Es el jugo de fruta al que se le ha eliminado fisicamente
el agua en una cantidad considerable para aumentar el nivel de grados Brix al menos
en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la

misma fruta”.



Pulpa concentrada de fruta: “Es la pulpa de fruta a la que se le ha eliminado
fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el nivel de grados Brix al
menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido

de la misma fruta”.

¢Existe colorantes azoicos y cudl es la dosis de Concentracion de azucares en néctar

expendidos en El Mercado Central de la ciudad Trujillo 2019?

El producto industrializado ha incrementado su produccion, asi como su consumo en
el mundo y nuestro pais no es exento a esta realidad, de los productos analizados son
las bebidas envasadas, puntualmente el néctar de los productos que se han

investigados en la Tesis.

La hipotesis en el presente estudio es tacita

Se consideré como objetivo general reconocer los colorantes azoicos y la concentracién
de azucares en néctares expendidos en el Mercado Central de la Ciudad de Trujillo 2019.

Esta manera entre los objetivos especificos se considerd: Determinar los colorantes
azoicos en néctares expendidos en el Mercado Central de la Ciudad de Trujillo.
Finalmente evaluar la concentracion de azucares en néctares expendidos en el

Mercado Central de la Ciudad de Trujillo.



Il. METODO

2.1.Tipo y Disefio de Investigacion

o Investigacion no experimental: Descriptiva simple

Donde:
G: Néctar expendidos en el Mercado Central de la Ciudad de Truijillo.

O: Observacidn de Colorantes y Azucares Reductores.

2.2.Variables y operacionalizacién de variables:

Variables:
— Colorantes azoicos.

— Concentracion de azucares.

2.3.0peracionalizacion de Variables

Variables:
— Colorantes azoicos.

— Concentracion de azucares.



VARIABLE DEFINICION DEFINICION INDICADORES | ESCALA
CONCEPTUAL OPERACIONAL DE
MEDICION

Colorante Grupo de colorantes que | Se identificé el colorante azoico |e Positivo e Nominal
azoico tienen un grupo azo (- | por el Método de Arata Posseto, . Negativo

N=N-) en su estructura | considerando:

molecular. Este grupo

puede  dividirse  en

subgrupos de colorantes

monoa- zoicos, diazoicos

y triazoicos segun el

nimero de grupos azo que

posea la molécula 19,
Concentracion | EI azlGcar es de una | Se determind la concentracion | e Gramos  de | ¢ Nominal
de Azucares consistencia de | de azlucar por el método de concentracion

peculiaridades  so6lidas | Refractometro. de  azucares

que es blanco y se
encuentra  cristalizado.
Este tipo de sustancia
forma parte de los
hidratos de carbono, es
soluble en H20 vy se
caracteriza por su sabor

dulce @9,

por 100 ml de
la muestra.
Gramos  de
azucares no
reductores en
100ml.
Gramos  de
azucares

Totales.




2.4. Poblacion y muestra

Poblacion
La poblacion estuvo conformada por los productos de Néctares que se expenden en el

Mercado Central de la ciudad de Trujillo del presente afio 2019.

MUESTRA
Se utilizaron 6 muestras de los néctares de A, B, C, D, E y F que se expende en el Mercado
Central de la Ciudad de Trujillo 2019.

e A durazno
e B manzana
e C durazno
e D pera

e E mango

e F naranja

2.5.Técnica e instrumentos de recoleccidn de datos, validez y confiabilidad

Técnica de recoleccion de datos
Observacion de campo.

Instrumento de recoleccién de datos
Guia de observacion de campo. (ANEXO 1)

Procedimiento de recoleccion de datos

Aleatorio simple o conglomerados.



2.6.Aspectos éticos

Se tomd en cuenta los principios éticos de la Declaracion de Helsinki, especialmente en la
promocion del respeto a todos los seres humanos y para proteger su salud y sus derechos
individuales, protegiendo su integridad. Se considerara toda clase de precauciones para
resguardar la intimidad de los individuos, la confidencialidad de la informacion y

consentimiento informado.

2.7.Procedimiento:

2.7.1.

Identificacidn de colorantes azoicos en bebidas de néctares expendidos en el mercado

central de la ciudad de Trujillo.

Ensayo cualitativo para colorantes artificiales (Métodos de Arata — Possetto)

Se colocaron con proximidad 200ml de sustancia a examinar en un vaso de precipitacion
con 50ml de solucién de &cido clorhidrico al 10%. Se metera tres unidades de tiras de lana

de oveja, con proximidad de 20cm fuera de grasa. %

Se puso a ebullicion durante 10 min. Se limpiaron las tiras de lana en agua fria para después

aplicar en agua destilada a manera de enjuague.

Posteriormente se colocaron estas tiras de colores en una solucion de hidroxido de amonio
al 2% en un vaso de precipitacion el cual hirvieron por un tiempo de 10 minutos hasta que
ya no cediera color a la solucion. 2

Retiraron las tiras de lana para proceder a acidificar el liquido con acido clorhidrico al 10%.
Se analiz0 nuevas tiras de lana para continuar con la ebullicion hasta disipar el color de la

solucién. 2

Lavaron de nuevo estas tiras y se colocaron en una nueva solucién de hidroxido de amonio
al 2% para obtener el colorido poniendo enseguida nuevas tiras de lana. Si estas tiras se

tifieron del color peculiar del colorante se dice que se trata de un colorante artificial. 2*

10



2.7.2. Determinacion de azucares por refractometro en néctares:

Se coloco en el refractometro ATC 2 - 3 gotas de agua destilada en el prisma principal. Se
cerro la placa de luz natural para que el agua se extienda por toda la superficie del prisma
sin burbujas de aire o puntos secos. Se dejo que la muestra se ajuste a la temperatura en el
prisma durante aproximadamente 30 segundos de tal manera que la muestra se ajuste a la

temperatura ambiente del refractometro.

Se sostuvo la placa de luz del refractometro en la direccion de una fuente de luz mirando
por el ocular, para realizar la medicion respectiva, que en este caso con el agua destilada

debe ser de valor 0 para calibrar el equipo.

Se coloca unas gotas de la muestra que se va a analizar en el refractometro principal, cierre
la placa de luz natural y verifique la lectura. Tome la lectura donde la linea divisoria de
azul y blanco separa la escala graduada. La escala proporcionara una lectura directa de la
concentracion. Cada modelo de escala es diferente, pero el método de operacion es

totalmente el mismo.

2.7.3. Validacion y confiablidad del instrumento de recoleccion de datos

2.7.3.1.Métodos de Analisis de datos

Se tabularan los resultados a base del examen estadistico descriptiva utilizando el programa

Microsoft Excel, en tablas para una mejor interpretacion de los resultados.

2.7.3.2.Consideraciones éticas

Esta averiguacion esta sujeta a los codigos de éticas que sirven para fomentar la estima y
respeto a todos los seres humanos, respaldar su salud y sus derechos de cada uno, con el
Unico objetivo de hallar respuestas obvias y claras, las cuales no representan ningun riesgo
0 dafio a la salud de quienes participaron en el. Se basara en los principios de anonimato y

de libre participacién, asi como el consentimiento informado.

11



1. RESULTADOS

Tabla N°01: “Colorantes Azoicos en Néctares expendidos en el Mercado Central de la Ciudad
Trujillo Por EI Método De Arata Possetto:

Muestra Marca Sabor Resultados
1 A DURAZNO POSITIVO
2 B MANZANA POSITIVO
3 C DURAZNO POSITIVO
4 D PERA POSITIVO
5 E MANGO POSITIVO
6 F NARANJA POSITIVO

Fuente: Datos obtenidos por el investigador

Tabla N°02: “Concentracion de azucares totales en Néectares expendidos en el Mercado Central
de la Ciudad Trujillo.

Muestra Marca Sabor Azucares Totales
1 A DURAZNO 5.2
2 B MANZANA 10
3 C DURAZNO 5
4 D PERA 10.2
5 E MANGO 11.3
6 F NARANJA 4.3

Fuente: Datos obtenidos por el investigador

V. DISCUSION

Las sustancias aditivas alimentarias, en particular los colorantes, son complicadamente
cuantificables por la baja manifestacion de coloridos que contiene las comidas, por lo cual es mas

viable el estudio cualitativo. Una de las peculiaridades fundamental que hace diferente a los

12



colorantes naturales de los artificiales es q los aditivos colorantes artificiales corresponden a una
familia quimica bastante homogénea (compuesto aromético altamente polar) que facilita su

separacion del alimento que lo contiene.

La mayoria de colorantes analizados declaran colorantes artificiales, fue posible descartar
pigmento naturales de los artificiales por su diferentes comportamiento frente a soluciones acidas
como alcalinas, degradandose tomando colores tierra o verde sin la posibilidad de que con lavado

pudiera retomar el color inicial.

Frente al método de Arata-Posseto, los colorantes artificiales (azoicos) quedaron fijos en la lana
fuertemente, al reducirlos cataliticamente fueron hidrolizados, quedando totalmente incoloros,
pero luego de someterlos a la prueba de Diazotacion de la anilina aparecieron en el fondo del tubo

un precipitado rojo, naranja o amarillo dependiendo del tipo colorante inicial.

En el presente trabajo de investigacion en referencia a la presencia de colorantes artificiales tipo
azoico, en la tabla 1, se evidencia que las de las 6 muestras analizadas, presentan colorantes
artificiales: Néctar durazno, manzana, durazno, pera, mango y naranja; todos los néctares
mencionados resultaron positivos a la prueba de Arata — Posseto. La gran mayoria de las bebidas
analizadas no especifica la presencia de este tipo de colorantes en su etiquetado, entonces hay un
déficit en la informacion hacia el consumidor de la presencia de este tipo de aditivos. Los
colorantes artificiales pueden causar: dafio fisico y psiquico porque causa alteraciones de alergias,
riesgos asmaticos, dolores de cabeza (migrafas), dificultad en la vista, desorden en la conducta,

como también ansiedad.

En la Tabla 2 se hace referencias a los valores de concentracion de azucares presente en los
néctares evaluados en gramos por cien mililitros de muestra de sabor durazno se encontré una
cantidad de 5.2% p/v en azucares ademas se encontraron los valores de los sabores manzana 10%
p/v, pera 10.2% p/v y mango con valores de 11.30% p/v de muestra y finalmente para los sabores

de durazno y naranja se obtuvo los valores de 5% p/v y 4.3% p/v de muestra respectivamente.

Un azlcar reductor es un monosacéarido o disacarido que puede ceder electrones a otras moléculas
y puede por tanto actuar como un agente reductor, debido a la presencia de sus grupos cetona y
aldehido libre. Un ejemplo de azucar reductor es la glucosa y uno que no lo es la sacarosa @9,

ambos azucares presentes en estos productos. Cuando se realizo la investigacion de los néctares se
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hallo en la etiqueta del envase: durazno 6.8% p/v, manzana 11.4% p/v, pera 10.8% p/v, mango

12.56% p/v, durazno 6.5% p/v y naranja 5.5% p/v de la nuestra.

V. CONCLUSIONES

e Las 6 muestras analizadas por el método de Arata — Possetto de los productos A durazno,
B manzana, C durazno, D pera, E mango y F naranja, dieron positivo a la presencia de

colorantes artificiales.

e Se determinaron los valores de concentracion de azucares en la muestra néctar de sabor
durazno se encontrd una cantidad de 5.2% p/v azucares reductores. Néctar de los sabores
manzana 10% p/v, pera 10.2% p/v y mango con valores de 11.3% p/v de muestra y
finalmente para los sabores de durazno y naranja se obtuvo los valores de 5% p/v y 4.3%

p/v.

VI. RECOMENDACIONES

e Verificar la presencia de carbohidratos, proteinas, grasas y otros componentes nutricionales
presentes en los néctares.

e Se recomienda analizar otros productos con posible contenido de colorantes artificiales.

e Realizar un analisis para lograr la identificacion del tipo de colorante artificiales azoicos.

VII. REFERENCIAS

1.-Moral T. Estudio de los Colorantes Alimentarios para su aplicacion en las Bellas Arte. (Tesis
doctoral). Madrid: Universidad Complutense de Madrid, Facultad De Bellas Artes, 2001.

2.-Rebolledo. Determinacion del Potencial de Coloracion en Alimentos de un Concentrado de Jugo

de Cranberry (Vaccinium macrocarpon) Obtenido por Nanofiltracion. (Tesis). CHILE:

14



Universidad Austral de Chile, Facultad de Ciencias Agrarias, Escuela de Ingenieria en Alimentos,
2007.P.3-5

3.-Cubero N, Monferrer A. Villalta Tecnologia de Alimentos: Aditivos alimentarios Madrid:
Mundo — Prensa, 2002. P. 21 — 49

4.-Real Academia Espafiola de la Lengua. Diccionario de la lengua espafiola. 22” ed. Madrid:
RAEL, 2001.

5.-Rodriguez A. ldentificacion y Cuantificacion de Colorantes Artificiales en Refrescos en Polvo
Elaborados y /o distribuidos en Guatemala. (Tesis). Guatemala: Universidad de San Carlos de

Guatemala, Facultad De Ciencias Quimicas y Farmacia, 2008.

6.-Moreno S, Ospina V. Evolucion de Inductores metélicos y co-sustratos para la remocion de
negro reactivo 5 empleados Pleurotus ostreatus inmovilizado en fique. (Tesis). Bogota: Pontificia

Universidad Javeriana, 2008.

7.-Multon J. Aditivos y Auxiliares de Fabricacion en las Industrias Agroalimentarias. 2” ed.

Espafa: Acribia S. A., 2000. P. 343 — 345

8.-Chung K. Reduccion de los Colorantes Azoicos por la Microflora Intestinal Crit Rev Microbiol
1992, 18(3):1.

9.- Gisbert J. Medicina Legal y Toxicoldgica. 5 ed. Espafia: Masson S.A., 1998.p. 762-763, 880-
881.

10.-Dreisbach R. Toxicologia Clinica. 6 ed. México: Manual Moderno. S.A, 1987.p. 128-130.

11.-Saltmarsh M. Essential Guide to Food Aditives. Leatherhead Food RA Publishing, 2000.p.1-
322.

15



12.-Blazquez J. USA y Abuso de Colorantes Alimentarios de Naturaleza Sintética. Algunos
Aspectos de Interés para el Consumidor. Madrid: Laboratorio Municipal de Salud Publica Madrid
Salud, 2011.

13.-Quifiones A. Identificacion y Cuantificacion de Colorantes Artificiales: Eritrosina FD&C rojo
No. 3 (45430), Amaranto FD&C rojo No. 2 (16184) y Tartrazina FD&C amarillo No. 5 (19140),
en Conservas de Frutas (Compotas) Importadas de Sudamérica y Distribuidas en Guatemala.
(Tesis). Guatemala: Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de Ciencia Quimicas y
Farmacia, 2008.p. 38 — 40.

14.-Escalante S. Identificacion y cuantificacién del colorante amarillo No 5 (Tartrazina) en
refrescos no carbonatados que se comercializan en Guatemala” (Tesis). Guatemala: Universidad

de San Carlos de Guatemala, Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia, 2002.
15. -Chemistry; Fennema O.R. (ed.); Marcel Dekker Inc.; 3rd Edition; 1996.

16.-Dominic M. Caducidad de los Alimentos. Editorial Acribia S.A. Zaragoza, Espafa. 2004.

17.-Vargas Y. Pisfil E. Estudio quimico bromatologico y elaboracion de néctar de Mespilus
germanica L. (nispero de palo) procedente de la provincia de Vilcashuaméan, departamento de
Ayacucho. (Tesis). Pert: Universidad Nacional mayor de San Marcos, Facultad de Farmacia y
Bioquimica, 2008.

18.-Diaz A. Colorantes azoicos y Diazoico. Peru: Profesionseg, 2008

19.-Periche C, Rodriguez P, Bebidas Rehidratantes Envasadas: Consumo en la Ciudad de Trujillo
y Determinacién e Identificacion de Colorantes Azoicos. (Tesis). Pert: Universidad Nacional de

Trujillo, Facultad de Farmacia y Bioguimica, 2006.

20.- Torres K. Determinacion de colorantes azoicos en jugos mixtos y bebidas refrescantes que se

expenden en el mercado central de Trujillo. (Tesis). Per(: Universidad Nacional de Trujillo, 2016.

21.- Alvarez D. Colorantes Azoicos, PerG: Prezi, 2013

16



22.- Organizacion Mundial de la Salud. Aditivos Alimentarios. Peru. 2018

23.- Garwood P. “La OMS recomienda aplicar medidas en todo el mundo para reducir el consumo
de bebidas azucaradas y sus consecuencias para la salud”. Ginebra.2016.

24.- Arango Ruiz A. Garces Giraldo L. “Remocion del colorante azoico amaranto de soluciones
acuosas mediante electrocoagulacion”. Revista Lasallista de Investigacion. Colombia. 2009, pp.
31-38 Corporacion Universitaria Lasallista.

25.-Organizacion de las Naciones unidas para la Alimentacion y la Agricultura. Evaluacion
Quimicas y Técnicas de los Aditivos Alimentarios. Perd. 2016.

26.- Organizacion de las Naciones Unidas para La Agricultura y La alimentacién. FAO/OSM del
JECFA. Peru. 2006.

27.- Eufrosina G, Olivia R, Catalina C. La Quimica en tus manos. Universidad Auténoma de
México. Primera Edicion. 2004.

28.-Organizacion Mundial de la Salud. Los Carbohidratos en la Nutricion Humana. Estudio FAO
Alimentacion y Nutricion. 1999.

17



ANEXO

COLORANTES AZOICOS Y CONCENTRACION DE AZUCARES EN
NECTARES EXPENDIDOS EN EL MERCADO CENTRAL DE LA CIUDAD
TRUJILLO. 2019

GUIA DE OBSERVACION

¢ Tipo de néctar:

m m O O W>»

¢ Colorantes:  a) Positivo
b) Negativo

¢ Cantidad de Azucares: a) Gramos de concentracién de azucares por 100 ml de la
muestra.
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NECTAR

MANGO, MANZANA, DURAZNO

DURAZNO

NARANJA'Y PERA
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MUESTRA DE NECTAR: DURAZNO

Se coloc6 200ml de la muestra
en un vaso de precipitacion

50ml de solucién de Acido
Clorhidrico al 10%

Se introdujo tres tiras de lana
de oveia, aproximadamente
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Se lavaron las tiras de
lana en chorros de
agua fria

Se dejo hervir durante
10 minutos
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Se colocaron estas
tiras coloreadas en
una  solucién de
Hidréxido de Amino al
2% en un vaso de
precipitacion

Se llevé a hervir
aproximadamente 10
minutos hasta que ya
no cediera color a la
solucion.

Si tiene colorante
artificial.
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MUESTRA GENERAL DE NECTARES

“En los andlisis que se realizaron, los resultados dieron como positivos en Colorantes Azoicos
en Néctares expendidos en el Mercado Central de la Ciudad Trujillo Por EI Método De Arata
Possetto”
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Determinacion de azucares por
refractometria en néctares

Se coloca unas gotas de la
muestra que se va a anahizar en el
refractometro prncipal, , cieme

la placa de luz nanral y verifique
lalectura.

| |
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