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La Norma Técnica Nicaragliense denominada NTN 03 008 — 13 Bebidas Alcoholicas Fermentadas.
Vinos de frutas y/o plantas tropicales. Especificaciones, que ha sido preparada por el Comité
Técnico de Bebidas Fermentadas y en su elaboracion participaron las siguientes personas:

Marcela Ramirez VINICA

Idalia Alvarado VINONI

Omega Dera MINSA

Roger Robleto Recetario de la Abuela
Lidia Nufez Vino San Jacinto

Mirna Vega Cooperativa Hibiscus RL
Francisco Pérez LABAL

Carlos Rodriguez LABAL

Silfida Miranda MIFIC
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Esta norma fue aprobada por el Comité Técnico en su Ultima sesion de trabajo el dia viernes 29 de
noviembre de 2013.

1. OBJETO

Establecer las caracteristicas y especificaciones de calidad que debe cumplir el vino de frutas y/o
plantas tropicales.

2. CAMPO DE APLICACION

Aplica a todos los vinos de frutas y/o plantas tropicales en su unidad de presentacién final, que se
elaboran y comercializan en el territorio nacional, sean estas de produccién nacional o importada.

3. DEFINICIONES Y TERMINOLOGIA

3.1 Aditivo alimentario. Cualquier sustancia que no se consume normalmente como
alimento por si misma ni se usa normalmente como ingrediente tipico del alimento, tenga o no valor
nutritivo, cuya adicion intencional al alimento para un fin tecnolégico (inclusive organoléptico) en la
fabricacion, elaboracion, tratamiento, envasado, empaque, transporte o almacenamiento provoque, o
pueda esperarse razonablemente que provoque directa o indirectamente, el que ella misma o sus
subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten sus caracteristicas. Esta
definicion no incluye los contaminantes, ni las sustancias afiadidas al alimento para mantener o
mejorar las cualidades nutricionales.

3.2 Agua potable. Agua tratada y exenta de contaminantes, apta para el consumo humano.

3.3 Alcohol etilico. Como tal se entiende el etanol (CH; — CH, — OH). Es un alcohol
ligero y volatil, producido durante la fermentacion de los azucares.

34 Afejamiento. Proceso que consiste en dejar desarrollar naturalmente en recipientes
apropiados, ciertas reacciones quimicas que confieren a la bebida, cualidades organolépticas
particulares del producto.

3.5 Azulcar. Es el producto sélido cristalizado, constituido esencialmente por sacarosa,
obtenido de la cafia de azlcar (Saccharum spp) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris),
mediante procesos industriales apropiados. Cualquier otro carbohidrato que se use, en la Industria de
bebidas alcoholicas, debe de nominarse por su nombre; maltosa, glucosa, etc.

3.6 Bebida alcohdlica fermentada. Es la bebida alcoholica obtenida por la fermentacion de
jugos azucarados de frutas o de materia prima de origen vegetal o por la fermentacion de azlcares
obtenidos de almiddn de cereales, por cualquier proceso de conversion.
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3.7 Colorantes. Son aquellas sustancias, comprendidas dentro de los aditivos alimentarios,
que dan color o intensifican el color del producto. Dependiendo de su procedencia pueden ser
colorante naturales o artificiales.

3.8 Envase Primario. Es todo recipiente que tiene contacto directo con el producto.

3.9 Envase Secundario. Es todo recipiente que tiene contacto con uno 0 mas envases
primarios, con el objeto de protegerlos y facilitar su comercializacion hasta llegar al consumidor
final. El envase secundario usualmente es usado para agrupar en una sola unidad de expendio, varios
envases primarios.

3.10 Fermentacidn alcohdlica. Proceso bioquimico anaerobio en el cual las enzimas de las
levaduras (Saccharomyces spp.), catalizan la transformacion de los azucares en alcohol etilico y
diéxido de carbono (CO,).

3.11 Grado alcohdlico. Porcentaje en volumen de alcohol etilico contenido en una bebida
alcohdlica, referido a 15°C O 20 °C.

3.12 Levadura. Microorganismo utilizado en la fermentacion alcohdlica, género
Saccharomyces que segrega enzimas que actlan como catalizadores sobre los azlcares del mosto,
para producir alcohol etilico y dioxido de carbono.

3.13 Lote. Es una cantidad determinada de una bebida producida en condiciones
esencialmente iguales que se identifica mediante un cédigo al momento de ser envasado.

3.14 Maceracion. Operacion que consiste en mantener los productos vegetales a los cuales
se les ha de extraer los principios que imparten sabor, olor y aroma, en intimo contacto con el
disolvente a temperatura ambiente y por un tiempo determinado.

3.15 Mosto. Todo sustrato fermentable, obtenido a partir de frutas, cereales o de otros
productos naturales; ricos en carbohidratos susceptibles de transformarse en etanol, mediante
procesos fisicoquimicos o bioquimicos.

3.16 Frutas vy plantas tropicales. Se definen como aquellas de las zonas de clima tropical o
subtropical, presentes en las regiones entre los tropicos, desde las latitudes 15 a 25° Norte y Sur.
Las frutas y plantas tropicales tienen en comin no soportar el frio y pueden ser dafiadas o tener
trastornos en el desarrollo cuando la temperatura cae por debajo de 4 °C. Necesitan para su
desarrollo unas temperaturas calidas y alta humedad.

3.17 Vino de frutas y/o plantas tropicales. Producto obtenido por la fermentacién
alcohdlica normal, parcial o total de mostos de frutas frescas o deshidratadas o de sus jugos y/o de
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los elementos fermentables de plantas, frescos o deshidratados, o de cualquier combinacion o
preparacion de éstos; y que han sido sometidos a las mismas practicas que los vinos de uva.

4, CLASIFICACION Y DESIGNACION

4.1 El vino de frutas y/o plantas tropicales se puede clasificar de acuerdo con su contenido
de alcohol en:

a. De mesa. Es el vino cuyo grado alcohdlico no excede de 12% en volumen.
b. Licorosos. Es el vino que tiene un grado alcohélico entre 12% y 15% en volumen.

El vino de frutas y/o plantas tropicales se designara por la frase “vino de...” seguida del nombre de
la fruta y/o, planta tropical de la cual proviene.

Se le designara por la frase "mosto de..." seguida del nombre de la fruta o Planta Tropical.
5. MATERIAS PRIMAS
5.1 Agua potable. ElI agua empleada en la elaboracion de vino de frutas y/o plantas

tropicales debe ser agua tratada, exenta de contaminantes, apta para consumo humano y cumplir con
lo sefialado en la Norma de Calidad del Agua para Consumo Humano.

5.2 Aditivos. Los aditivos utilizados en la elaboracion de vino de frutas y/o plantas
tropicales deben cumplir con las especificaciones establecidas en el Reglamento Técnico
Centroamericano NTON 03 094 — 10/RTCA 67.04.54:10 alimentos y bebidas procesadas. Aditivos
alimentarios.

5.3 Azlcar. La industria nacional que utilice azlcar en la elaboracion de vino de frutas
y/o plantas tropicales, debe cumplir con la legislacidn nacional vigente.

5.4 Frutas o plantas. Se permite la utilizacion de frutas frescas o deshidratadas o de sus
jugos y/o los elementos fermentables de plantas, tales como hojas y tallos frescos o deshidratados,
pero no limitadas al anexo 1, que son aptas para el consumo humano.

55 Levadura. La levadura para la fabricacion de vino de frutas y/o plantas tropicales debe
provenir de un cultivo puro de levadura Saccharomyce spp libre de cualquier otro tipo de
microorganismo.
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ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS

El vino de frutas y/o plantas tropicales se debe elaborar en condiciones sanitarias apropiadas,
a partir de mostos constituidos por frutas frescas o deshidratadas o de sus jugos y/o de los
elementos fermentables, frescos o deshidratados, de plantas.

Se permite la adicion de agua, a aquellos mostos que asi lo requieran, siempre que dicha

La fermentacion debe realizarse con levaduras Saccharomyce spp.

6.
6.1 Caracteristicas generales.
i.
ii.
adicioén se haga antes de la -fermentacion.
iii.
iv.

En el proceso de elaboracion de vinos de frutas y/o plantas tropicales se prohibe la adicion de
alcoholes.

El vino de frutas y/o plantas tropicales no deberad contener residuos de plaguicidas o cualquier otra
materia nociva, en cantidades mayores a las tolerancias permitidas por la autoridad sanitaria
competente.

6.2

Caracteristicas organolépticas.

6.3

El vino de frutas y/o plantas tropicales debe tener sabor, color y olor caracteristicos, que
dependen tanto de la variedad de la fruta y la planta como del proceso de fermentacion y
afiejamiento.

Debera mostrar las caracteristicas sensoriales de un vino sano, sin sabores ni olores

extrafos a la naturaleza propia del vino en cuestion.

Caracteristicas fisico-quimicas. Los vinos de frutas y/o plantas tropicales deben

cumplir con las especificaciones establecidas en la Tabla 1.

Tabla 1. Requisitos especificos de los vinos de frutas y/o plantas tropicales

ESPECIFICACIONES VAL.ORES N
Minimo Maximo
Contenido alcohdlico en porcentaje en volumen 50 18.0
a 15620 °C (% viv) ’ ’
Acidez total, expresada como &cido acético % 3,0 16,0
Acidez voldtil, expresada como &cido acético % 2,0
Metanol (presencia)* negativo positivo
Anhidrido sulfuroso total (mg/L) 350
Anhidrido sulfuroso libre (mg/L) 40
pH 2,8 4,0
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Solidos solubles (%) 50 | 120
solidos sedimentables (Justificar) ausencia
So6lidos en suspensién (Justificar) ausencia

7110

Nota.*Si prueba rapida indica presencia de metanol se requerird andlisis cuantitativo.

6.4 Caracteristicas microbiologicas.

a. Se deberd realizar analisis de mohos y levaduras en vinos de frutas y/o plantas tropicales con
una concentracion de alcohol etilico menor del 10% en volumen.
b. Se debera garantizar la inhibicion del proceso fermentativo a fin de conservar la calidad e

inocuidad del producto final.

c. No deben presentar enturbiamiento, empafiamiento, precipitado ni cuerpos extrafios, que no
sean de origen vinico y sin signos notables de desarrollo o presencia de microorganismos.

7.  MUESTREO Y ANALISIS

7.1 Se aplicardn los métodos de muestreo y andlisis establecidos en los Reglamentos

Técnicos Centroamericanos. En ausencia de una referencia regional centroamericana, se aplicaran las
disposiciones establecidas en la norma CODEX STAN 234-1999 Métodos recomendados de

muestreo y analisis u otras referencias internacionales validadas, en sus ediciones vigentes.

7.2 Criterio de aceptacion o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de

los requisitos establecidos en la presente norma, se rechazara el lote de la muestra ensayada.

En caso de discrepancia, se volvera a hacer un muestreo repitiéndose el ensayo en un laboratorio
autorizado por la autoridad competente. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso,
serd motivo para rechazar el lote de la muestra ensayada.

8. METODOS DE PRUEBA

Los analisis indicados se efectuaran mediante lo indicado en los métodos que se muestran en la tabla

2.

Tabla 2. Métodos recomendados para la realizacion de los anélisis.

DISPOSICION

PRINCIPIO

Determinacion de Grado Alcohdlico

Métodos de Analisis de la Asociation Of
Official Analytical Chemist (A.0.A.C.).

Determinacion de Acidez Total

Métodos de Analisis de la Asociation Of
Official Analytical Chemist (A.0.A.C.).

Determinacion de Acidez Volatil

Métodos de Analisis de la Asociation Of
Official Analytical Chemist (A.O.A.C.).

Determinacion de Metanol

Métodos de Analisis de la Asociation Of
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Official Analytical Chemist (A.O.A.C.).
Determinacién de Anhidrido Sulfuroso Total y | Compendio de Métodos Internacionales de Anélisis
Libre de Vinos y Mostos — OIV.

H Métodos de Analisis de la Asociation Of
P Official Analytical Chemist (A.0.A.C.).
Métodos de Analisis de la Asociation Of
Official Analytical Chemist (A.0.A.C.).

Sélidos Solubles

9. ETIQUETADO Y ENVASE

9.1 Etiguetado. EIl Etiquetado del vino de frutas y/o plantas tropicales debera cumplir con
lo establecido en la NTON 03 021-08 Segunda Revision RTCA 67.01.07:10 Norma Técnica
Obligatoria, Nicaraguense. Etiquetado general de los alimentos previamente envasados
(preenvasados) en su version vigente.

9.2 Envase.

9.2.1 Envase primario. El vino de frutas y/o plantas tropicales se debera distribuir y
expender en envases de tipo sanitario. Los envases deberan ser elaborados con materiales resistentes
a las condiciones habituales del envasado y almacenaje, de tal naturaleza que no reaccionen y no se
disuelvan, alterando las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, ni que produzcan sustancias
toxicas en el producto.

Los envases deberan estar perfectamente limpios y esterilizados antes del llenado y deberan disponer
de un adecuado cierre o tapa, de tal forma que se garantice la inviolabilidad del recipiente y las
caracteristicas del producto, tales como el uso de corchos, tapones pilfer y sellos de seguridad termo
adheribles.

9.3 Envase secundario. El vino de frutas y/o plantas tropicales se embalara en cajas de
carton de calidad adecuada, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccion adecuada a
los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez faciliten su manipulacion en el
almacenamiento y distribucion de las mismas, sin exponer a las personas que los manipulen.

En los embalajes aparecera la informacion siguiente:

Nombre del producto

Marca

Graduacién Alcoholica

Nombre de la empresa productora
NUmero de unidades
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Fecha de produccion
Identificacion del lote de produccion.

10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

10.1 Almacenamiento. El producto se almacenara tomando en cuenta los requerimientos
sanitarios minimos generales y especificos que se establecen en la NTON 03 041 - 03 Norma
Técnica Obligatoria Nicaragiense de Almacenamiento de productos alimenticios en su version
vigente.

10.2 Transporte. El vino de frutas y/o plantas tropicales envasado se transportard de
acuerdo a los lineamientos establecidos en la NTON 03 079 -08 Norma Técnica Obligatoria
Nicaragliense Requisitos para el transporte de productos alimenticio en su versién vigente.

11.  HIGIENE

El producto regulado por las disposiciones de la presente norma deberé procesarse y manipularse de
conformidad con los requisitos establecidos por la Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense NTON
03 026 — 99 Primera revision. Norma sanitaria de manipulacion técnica para manipuladores de
alimentos. Requisitos sanitarios para manipuladores, NTON 03 069 — 06 RTCA 67.01.33:06
industrias de alimentos y bebidas procesados. buenas practicas de manufactura. Principios generales
en su version vigente.

12. REFERENCIAS

a) Normas del CODEX ALIMENTARIUS.

b) Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense, NTON 01 001 — 96, Preparacion y Presentacion de
Normas.

c) Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense, NTON 03 036 — 01, Especificaciones de Bebidas
Alcohdlicas — Aguardiente.

d) Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense, NTON 03 038 — 06, Primera Revisién. Bebidas
Fermentadas. Cerveza. Especificaciones.

e) NTON 03 021-08 Segunda Revision RTCA 67.01.07:10 Norma Técnica Obligatoria,
Nicaragiense. Etiquetado general de los alimentos previamente envasados (preenvasados).

f) Norma Técnica Colombiana, NTC 222 Bebidas Alcoholicas. Definiciones Generales.
Norma Técnica Colombiana, NTC 708 Bebidas Alcoholicas. Vinos de Frutas.

g) Norma Costarricense, NCR 23:1990, Norma de Bebidas Alcohdlicas. Nomenclatura y
Clasificacion.
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)
K)
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Norma Técnica Ecuatoriana Voluntaria, INEN 371 Segunda Revision 1987 — 07, Bebidas
Alcohdlicas. Vinos. Clasificacion y Definiciones.

Norma Técnica Ecuatoriana, INEN 374 Segunda Revision 1987 — 07, Bebidas Alcohdlicas.
Vinos de Frutas. Requisitos.

Norma Venezolana, COVENIN 3342: 1997, Vino y sus derivados. Requisitos.

Philippine National Standard, PNS/FDA 30:2010, ICS 67.160.10, Tropical Fruit Wine —
Specification.
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ANEXO A
(Informativo)

Frutas y Plantas tropicales que pueden ser utilizadas en la elaboracion de vinos

Nombre comun de la fruta

Nombre botanico

Limon

Citrus limon (L) Burm. F. Citrus limonum

Mandarina Citrus reticulata Blanca
Naranja Citrus sinensis (L.)
Naranja agria Citrus aurantium L.
Meldn Cucumis melo L.

Melon Casaba

Cucumis melo L subsp. melo var. inodorus

Meldn dulce de piel lisa

Cucumis melo L. subsp.melo var inodorus

Sandia

Citrullus lanatus (thunb.),Matsum.& Nakai

Banano, banana, platano

Musa species incluidas M.Acuminata 'y M.
Paradisiaca pero excluyendo los otros

Caimito

Chrysophyllum cainito

Coyolito

Cyperus rotundus

Granadilla (Maracuyd)

Passiflora edulis sims f. edulus Passiflora

Granadilla amarilla

Passiflora edulis

Granadilla

Passiflora quadrangularis

Grosella blanca

Ribes rubrum L.

Grosella negra (Casis)

Ribes nigrum L.

Grosella roja (uva espina roja)

Ribes rubrum L.

Guanébana/Cachimon espinoso

Annona muricata L.

Guayaba

Psidium guajava L.

Mango

Mangifera indica L.

Marafién (Manzana de acaju)

Anacardium occidentale L.

Nancite o nance

Byrsonima crassifolia

Naranjilla (Lulo)

Solanum quitoense Lam.

Nispero/nispero del Japén

Eribotrya japonesa

Noni

Morinda citrifolia

Papaya Carica papaya L.
Pifa Ananas comosus (L.) ; Merrill Ananas
Pitahaya Hylocereus triangularis.

Tamarindo (détil Indio)

Tamarindus indica

Nombre comun de la planta tropical

Nombre boténico

Rosa de Jamaica

Hibiscus sabdariffa

Gengibre

Zingibero officinale

Marango

Moringa oleifera

-ULTIMA LINEA-
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