NMX-F-102-S-1978. DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE EN
PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y HORTALIZAS. NORMA
MEXICANA. DIRECCION GENERAL DE NORMAS,

AVISO AL PUBLICO

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 10., 20., 40., 23, inciso C, y 26 de la Ley
General de Normas 'y de Pesas y Medidas, publicada en € "Diario oficid" de la Federacion
con fecha 7 de abril de 1961, esta Secretaria ha aprobado la siguiente Norma Mexicana
"Determinacion de la acidez titulable en productos elaborados a partir de frutas y
hortalizas' NMX-F-102-S-1978.

PREFACIO
En la elaboracion de esta Norma participaron |os siguientes Organismos.

Elias Pando, S.A. deC.V.

Hérdez, SA.

Clemente Jacquesy Cia, SA.

Laboratorio Nacional de la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

Direccion Genera de Alimentos, Bebidas y Medicamentos de la Secretaria de Salubridad y
Asistencia

1. OBJETIVOY CAMPO DE APLICACION

1.1 La presente Norma establece el método para determinar la acidez titulable en los
productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.

2. REACTIVOSY MATERIALES
2.1 Reactivos
Los reactivos que a continuacion se indican, deben ser grado analitico. Cuando se mencione

agua debe entenderse agua destilada.

2.1.1 Soluciones tampdn de pH conocido.
2.1.2 Solucion 0.1N de hidréxido de sodio.

2.2 Materiales.

2.2.1 Bureta Graduada de 50 ml.
2.2.2 Materia de Laboratorio.

3. INSTRUMENTOS

3.1 Potencidometro, con electrodos de vidrio.
3.2 Agitador mecanico o el ectromagnético.

4. PREPARACION DE LA MUESTRA


ususario
Rectangle


4.1 Productos liquidos o productos donde la parte liquida es facilmente separable, tales
como: jugos y néctares de frutas, frutas en almibar, hortalizas envasadas en un medio
liquido, salmueras y productos liquidos de fermentacion.

4.1.1 El producto se mezcla perfectamente para asegurar una muestra uniforme y se filtra
através de algodon absorbente o de papel de filtracion répida (véase A.1).

4.2 Productos espesos y de dificil filtracion, tales como: jarabes muy concentrados,
mermeladas, jaleas, salsas, concentrados de tomate y vegetales colados.

4.2.1 El producto se mezcla perfectamente para asegurar una muestra uniforme. Se
prepara una solucion pesando en un vaso de precipitados, 300 g de la muestra
cuidadosamente mezclada, 1os que se transfieren cuantitativamente con ayuda de
agua caliente de 40° a 50°C a un matraz de 2000 ml y se disuelven con agua
calentando en bafio maria s es necesario. Se aplica la menor cantidad de calor que
sea posible para que la inversién de la sacarosa sea minima. Se filtra a través de
algodon absorbente o papel de filtracion rapida lavando con agua caiente el
residuo.

4.2.2 El filtrado y las aguas de lavado se transfieren a un matraz aforado de 2000 ml, se
enfria atemperatura ambiente, se completa el andisis.

4.3 Frutas y hortalizas frescas, productos congelados y productos secos (productos con
solidos gruesos en suspension).

4.3.1 Se reducen a pulpa fina unos 400 g del producto mediante un aparato apropiado o
por € uso de un mortero grande y se mezclan hien, efectuando la operacion tan
rapidamente como sea posible para evitar pérdida de humedad. Debe ponerse
especia cuidado parano moler las semillas.

4.3.2 En € caso de productos envasados en recipientes de gran volumen se deben mezclar
muy bien antes de tomar la porcién de muestra que se va a reducir a pulpa fina
Cuando las frutas son de semilla grande, se remueven éstas, se pesan y se calculala
porcién de las mismas en e producto.

433 300 g de muestra triturada y homogeneizada, se transfieren a un vaso de
precipitados de 1500 a 2000 ml, se agregan aproximadamente 800 ml de aguay se
calienta maximo a 70°C durante una hora. Se filtra a través de algodén absorbente o
papel de filtracién répidalavando € residuo con agua caliente, neutralizada.

4.3.4 El filtrado y las aguas de lavado se transfieren a un matraz aforado de 2000 ml, se
enfria a temperatura ambiente, se completa € volumen y se agita perfectamente
antes de tomar ladicuota parad andisis.

5. PROCEDIMIENTOS
5.1 Secdibraé potenciémetro con las soluciones tampdn.

5.2 Se lavan varias veces los electrodos con agua, hasta que la lectura en agua recién
herviday enfriada sea aproximadamente de pH 6.0.



5.3 Dependiendo € tipo de producto se mide la cantidad de muestra que se indica a
continuacion:

5.3.1 Productos liquidos o productos donde la parte liquida es facilmente separable: 10 mi
de la muestra preparada como se indicaen 4.1.

5.3.2 Productos espesos, productos de dificil filtracion, frutas y hortalizas frescas,
productos congelados y productos secos. 25 ml de la muestra preparada y diluida
como seindicaen 4.2y 4.3.

5.4 La muestra medida se transfiere a un vaso de precipitados de 400 ml y se diluye
aproximadamente a 50 ml con agua recién hervida, enfriada'y neutralizada.

5.5 Los eectrodos perfectamente lavados se introducen en la muestra agitando con
moderacion se agrega rdpidamente la solucion 0.1N de hidréxido de sodio hasta
alcanzar un pH cercano a 6.0, luego se continla agregado lentamente la solucion de
hidroxido de sodio hasta alcanzar pH 7.0.

5.6 Después de que se ha alcanzado e pH, se termina la titulacion agregando €l hidréxido
de sodio en porciones de 4 gotas a la vez hasta lograr un pH 8.3; (ver A.1) se anotala
lectura del pH y e volumen total de hidroxido de sodio gastado después de cada
adicion.

6. EXPRESION DE RESULTADOS

6.1 Se deduce por interpolacion € volumen exacto de solucion 0.1N de hidréxido de sodio
correspondiente a valor de pH 8.3, promediando los resultados obtenidos por
duplicado.

6.2 Los resultados se expresan en mililitros de solucion 0.1N de hidroxido de sodio por
cada 100 g o 100 ml de producto o bien en gramos del &cido predominante del
producto por cada 100 g o0 100 ml de éste.

6.3 Miliequivaentes del &cido en términos del cual se expresa la acidez sabiendo que: 1 ml
delasolucion 0.1N de hidroxido de sodio equivale a:

0.006005 g de &cido acético anhidro.
0.006404 g de &cido citrico anhidro.
0.007505 g de &cido tartéarico anhidro.
0.006704 g de &cido malico anhidro.
0.004502 g de &cido oxdlico anhidro.
0.009008 g de &cido lactico anhidro.
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8. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

8.1 La presente Norma concuerda con & Proyecto de Norma Panamericana COPANT 7:3-
064 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Determinacién de la acidez
titulable. Octubre 1976.

APENDICE A

A.1 Se deben agregar gotas completas de tal manera que no quede fraccion de gota en la
punta de la bureta.

A.2 En € caso de frutas en ailmibar o de otras hortalizas envasadas en un medio liquido, la
acidez estareferida solamente a almibar o a medio liquido.

Meéxico D.F., a 25 de septiembre de 1978.- El Director General de Control de Alimentos,
Bebidas y Medicamentos de la Secretaria de Salubridad y Asistencia, Jose Ruiloba
Benitez.- Rubrica.- El Director General, Roméan Serra Castarios.- Rubrica.



