°Brix y refractometros
:Necesitds orientacion?

- GUIA
TECNICA
vos elegis

Criterios técnicos para
medir soélidos solubles,
seguridad y estabilidad
en dlimentos

www.elnuevoagro.com.ar



Antes de comenzar a leer esta guia
es importante que sepas:

El objetivo de esta guia es brindar criterios técnicos claros y
aplicables para comprender y utilizar correctamente la medicién
de grados Brix (°Brix) y su relacién directa con la actividad de agua
(Aw) en la elaboracién de alimentos.

No busca estandarizar recetas ni reemplazar la formacién, sino
ayudar a interpretar mediciones, comprender qué informacién
aporta el refractdbmetro y como estas variables influyen en la
estabilidad, la seguridad y la vida atil de productos como
mermeladas, dulces, almibares y conservas.

Esta guia propone una mirada integrada del control del agua en
los alimentos, poniendo el énfasis en el criterio del elaborador por
sobre la marca o el equipamiento disponible.



GUIA TEORICA Y ORIENTACION.

¢Qué miden los grados Brix (°Brix)?

Los grados Brix expresan el porcentaje de sdlidos solubles
totales presentes en una solucidon acuosa.
En términos prdacticos:

1 °Bx = 1 gramo de sdlidos solubles cada 100 gramos de
producto.

Aunque los °Brix se asocian frecuentemente al azlcar,
incluyen también otros compuestos solubles como dacidos
orgdnicos, sales y minerales.

Los °Brix no miden dulzor: miden concentracion.

Importancia de los °Brix en mermeladas y conservas
En elaboraciones como mermeladas, dulces y almibares,
los °Brix influyen directamente en:

 |a textura y consistencia,

* |a estabilidad del producto,

e |a vida util,

 |a disponibilidad de agua para microorganismos.

Un °Brix adecuado contribuye a reducir el riesgo de
deterioro y a obtener productos mas estables y repetibles.
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Rangos orientativos de °Brix

(Valores de referencia; siempre medir)

Mermeladas tradicionales: 62 — 68 °Bx
Mermeladas reducidas en azlcar: 45 — 60 °Bx
Dulces sélidos: 2 65 °Bx

Almibares livianos: 15 — 20 °Bx

Almibares concentrados: 20 — 30 °Bx

Valores fuera de estos rangos requieren revisar
formulacion, proceso o método de conservacion.

¢Queé es la actividad de agua ( Aw)?

La actividad de agua (Aw) mide el agua disponible para
que ocurran reacciones quimicas Yy crecimiento
microbiano.

No indica cudnta agua tiene un alimento, sino cudnta de
esa agua esta libre.

Aw Z humedad

Un alimento puede tener mucha agua y ser estable, o
poca agua y deteriorarse rGpidamente.
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Relacion entre ° Brix y actividad de agua

Los sdlidos solubles —principalmente el azGcar— reducen
la actividad de agua al “retener” moléculas de agua.

Por eso:
e a mayor °Brix, menor Aw,
e menor Aw, menor crecimiento microbiano.

En este sentido, los °Brix son una forma indirecta de
intervenir sobre la actividad de agua.

Aw en mermeladas, dulces y conservas

En productos dulces, la estabilidad no depende solo del pH
o del tratamiento térmico, sino también de la Aw.

Ejemplos:

e Mermeladas tradicionales: °Brix altos — Aw baja —
mayor estabilidad

e Mermeladas reducidas en azdcar: °Brix bajos — Aw
mas alta — mayor riesgo

e Dulces sdlidos: combinacién de °Brix altos y baja Aw

e Deshidratados: Aw baja, pero riesgo de reabsorcion de
humedad

Reducir azdcar sin compensar Aw implica modificar la
estabilidad del producto.
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El agua como eje del proceso

Comprender °Brix y Aw permite entender por qué algunos
alimentos se conservan y otros no, aun cuando parecen
similares.

El control del agua en los alimentos es un eje central de la
conservacion:

e por concentracién (azucar, sal),

e por eliminacion (deshidratacion),

e por combinacidén con otras barreras.

¢Como funciona un refractometro?

El refractbmetro mide el indice de refraccion de la luz al
atravesar una solucion.

Cuanto mayor es la concentracion de sdlidos solubles,
mayor es el desvio de la luz y mayor el valor de °Brix.

Es un método rdpido, directo y ampliamente utilizado en
alimentos.

Tipos de refractdometros segin tecnologia

Refractémetros dpticos (analégicos)
Lectura visual

No requieren bateria

Mds econdmicos

Dependen del ojo y la iluminacion.
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Adecuados para uso artesanal y control basico.

Refractometros digitales
e Lectura numérica directa
e Mayor precision
e Compensacién automdatica de temperatura (ATC)
e Requieren bateria

Recomendados para uso frecuente y estandarizacion.

Como medir correctamente °Brix

e Homogeneizar la muestra

 Evitar burbujas sobre el prisma

e Medir a temperatura cercana a ambiente

e Limpiar el prisma luego de cada uso

e En productos muy densos, diluir y corregir el valor
Una medicidon incorrecta conduce a interpretaciones
erroneas.

Errores frecuentes
e Medir producto caliente
e Usar una escala incorrecta
* No limpiar el prisma
 Interpretar el valor sin contexto de proceso

Recordda que un nimero sin criterio no es control.
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Marcas, modelos y presentaciones (Argentina)
Referencia técnica, sin recomendacion comercial

Atago. Empresa japonesa especializada en instrumentos
Opticos de alta precision.

Sus refractdmetros son estdndar de referencia en industria
y laboratorios.

e Alta precision y repetibilidad

e Construcciéon robusta

e Disenados para uso profesional continuo

e Muy costos compra a representantes locales.

Recomendados cuando se producen lotes frecuentes, se
busca estandarizacion y control sistematico.
No pensados para uso ocasional domeéstico.

Hanna Instruments
* Modelos digitales accesibles
e Buena precision
e Soporte técnico local

Equipos genéricos
e Bajo costo
e Calidad variable
e Utiles para uso ocasional

Un equipo mds caro no reemplaza el criterio técnico ni
corrige errores de proceso.
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La estabilidad real de un alimento surge del equilibrio
entre variables:

e °Brix influyen sobre la actividad de agua
* Aw define el riesgo microbioldgico
e pH completa la barrera de seguridad

Medir una sola variable es mirar el proceso de forma
incompleta.

Si elaboras productos acidificados o conservas, el control
de la concentracion y de la actividad de agua debe

interpretarse junto con el entorno quimico.

La Guia técnica de pH y pHmetros completa este andlisis
desde la acidez y la seguridad microbioldgica.

Comprender los °Brix y la actividad de agua permite
tomar mejores decisiones, adaptar recetas, reducir
riesgos y elaborar alimentos mas estables.

El instrumento no decide por vos. El criterio, si.

www.elnuevoagro.com.ar



Fuentes y bibliografia consultada

e Codigo Alimentario Argentino (CAA)

e FAO [ OMS - Food Safety Guidelines

* Fellows, P. Food Processing Technology
* McGee, H. On Food and Cooking

* INTA — Conservas y dulces

e AOAC Official Methods

e Manuales técnicos Atago

e Manuales técnicos Hanna Instruments

Derechos Reservados

© EDICIONES EL NUEVO AGRO, 2025. Todos los derechos
reservados. Este material es para uso personal y no comercial.
Queda prohibida su reproduccion, distribucion o modificacion,
total o parcial, sin autorizacion previa y por escrito del autor.



