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OBJETIVO  
Para garantizar la calidad de las medicio-

nes es necesario prestar especial atención a los 
equipos de medición. Para ello conviene realizar 
verificaciones periódicas de su funcionamiento, 
como lo aconsejan las buenas prácticas de labo-
ratorio, la Norma ISO 17025 o sus equivalentes. 

El uso correcto, el mantenimiento periódi-
co, la limpieza y la calibración no necesariamen-
te aseguran que el funcionamiento sea adecua-
do, por lo cual es conveniente realizar frecuentes 
verificaciones del comportamiento. Una manera 
sencilla de realizarlo es midiendo una muestra 
conocida y comprobando que se obtiene el re-
sultado esperado. 

El objetivo fundamental de este estudio 
fue el de ofrecer a los laboratorios interesados la 
posibilidad de controlar los resultados de sus 
mediciones refractométricas, sus procedimientos 
de medición y el funcionamiento de sus equipos. 

INTRODUCCIÓN 
El índice de refracción es una propie-

dad que se mide muy frecuentemente con dis-
tintos propósitos en distintas ramas de la in-
dustria química. Depende, entre otras varia-
bles, de la longitud de onda del haz luminoso, 
de la temperatura, de la composición y con-
centración del medio donde se produce la 
propagación del haz. 

La dependencia con la composición y 
con la concentración permite utilizar esta me-
dición para determinar concentraciones en 
forma cuantitativa. Los equipos que se ofre-
cen comercialmente, si bien en principio mi-
den índice de refracción, pueden tener esca-
las graduadas en otras magnitudes que están 
relacionadas con el índice de refracción. 

En el área de alimentos es de especial 
interés la equivalencia entre índice de refrac-
ción y grados Brix (°Brix), que indican el con-
tenido de sacarosa y que por extensión se 
aplica también a otros azúcares. 

MUESTRAS 
Para la realización del interlaboratorio 

se enviaron dos muestras, un jarabe de sorbi-
tol comercial, que por su elevada concentra-
ción no requiere estabilización química adicio-
nal y una muestra preparada por dilución del 
anterior con estabilizantes químicos. 

TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS 
El valor nominal de las muestras no se 

conoce. Para la muestra concentrada M2, el tra-
tamiento estadístico mostró una buena concor-
dancia entre los laboratorios participantes, por lo 
cual se consideró aceptable utilizar el dato del 
valor medio interlaboratorio para estimar la con-
centración de esta muestra.  

A partir de este valor se estimó el valor de 
°Brix de la solución diluida por cálculo a partir de 
la dilución realizada sobre el concentrado, utili-
zando la metodología propuesto en [1]. El valor 
calculado es 20,4 °Brix.  

Por este motivo se descartaron como 
datos discordantes, previo al análisis estadís-
tico, los datos de °Brix que diferían en más de 
una unidad de este valor. 

Para el índice de refracción se procedió 
de la siguiente manera: se convirtieron los ín-
dices de refracción informados a °Brix, utili-
zando valores de tablas[2] y se descartaron 
aquellos que diferían en más de una unidad 
en °Brix del valor promedio. 
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RESULTADOS 
Luego de seleccionar los datos acepta-

bles según los criterios descriptos anterior-
mente, se calculó a partir ellos el valor medio 
y la desviación estándar interlaboratorio. El 
resumen de estos resultados se encuentra en 
la siguiente tabla: 

Valor medio 
Interlaboratorio 

Desviación 
estándar SL Muestra Índice de 

refracción ºBrix Índice de 
refracción ºBrix 

1 1,3652 0,8 0,0001 0,1 
2 1,4598 7,7 0,0004 0,2 
     

La evaluación del desempeño de los labo-
ratorios participantes se realizó de acuerdo con 
los procedimientos aceptados internacionalmen-
te [3] -[4] . 

A fin de evaluar el efecto que produce la 
incertidumbre de medición del índice de refrac-
ción en el valor de °Brix correspondiente, se rea-
lizaron gráficos de °Brix en función del índice de 
refracción, tomando valores encontrados en la 
literatura [2] 

En la bibliografía[2] puede verse cómo 
afecta una determinada variación de °Brix en el 
índice de refracción. Como ejemplo se muestran 
algunos resultados en la siguiente tabla: 

Variación en  °Brix Variación en índice de 
refracción * 

Entre 20,7 y 20,8 0,0002 

Entre 20 y 21 0,0016 

Entre 67,6 y 67,7 0,0002 

Entre 67 y 68 0,0024 
* NOTA: Según la fuente consultada estos valores pueden te-
ner algunas variaciones poco significativas. 

 

Se incluye también en las referencias 
bibliografía de interés relacionada con el tema 
[5] -  [14] . 

CONCLUSIONES 
De lo anterior se deduce que: 

� Para poder asegurar una incertidumbre en 
la décima de °Brix, deberá medirse el índi-
ce de refracción con una incertidumbre 
que afecte la cuarta cifra decimal. Del 
mismo modo, si se asegura la tercer cifra 
decimal en el índice de refracción, se ob-
tendrán valores de °Brix al grado. 

� Esta consideración es válida para todo el 
intervalo de valores de ° Brix medidos en 
este ejercicio 

� El número de cifras significativas con las 
que se requiera expresar los °Brix, debe 

ser estimado a partir de criterios comercia-
les, en función del producto que se está 
evaluando.  

� Como ejemplo:  Si se comercializa un ja-
rabe que va a ser utilizado como edulco-
rante, con un valor de 67 ± 1 °Brix, esto 
implica una variación de ± 1 g de azúcar 
por cada 100 g de dicho jarabe. Las partes 
deberán evaluar cuánto influye económi-
camente esta fluctuación en el contenido 
de azúcar, considerando el total comercia-
lizado. Si este valor es económicamente 
significativo, deberá requerirse menor in-
certidumbre en la medición del valor de 
°Brix del jarabe. 
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