
 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                    ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                               ANEXO A 

ANÁLISIS FISICOQUÍMICO 

 

 

 

 



                                                                                        

Resultado de los análisis Fisicoquímico de la materia prima: Orujo de uva 



                                                                                        

Resultado de los análisis Fisicoquímico de la bebida alcohólica tipo vino a partir del orujo 

de uva 

 



                                                                                        

Resultado de los análisis Fisicoquímico de la bebida alcohólica tipo vino a partir del orujo 

de uva 



                                                                                        

Resultado de los análisis Fisicoquímico de la bebida alcohólica tipo vino a partir del orujo 

de uva 

 



                                                                                        

Resultado de los análisis Fisicoquímico de la bebida alcohólica tipo vino a partir del orujo 

de uva 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ANEXO B 

TÉCNICA UTILIZADA PARA LA 

VALORACIÓN ÁCIDO BASE 
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Vinos. - Determinación de la acidez total 

Definición: es la suma de los ácidos valorables cuando se lleva la muestra a pH 7 por 

adición de una solución alcalina. 

Fundamento Teórico: consiste en la titulación mediante una solución de NaOH 

0.1N. Se utiliza azul de bromotimol como indicador. 

Reactivos: 

• Solución estandarizada de NaOH 0.1N. 

• Solución indicadora azul de bromotimol. 

Técnica: 

 

 

 

 

Registrar el volumen gastado y calcular la acidez total mediante la siguiente 

fórmula. 

Acidez total expresado en acido acética: 

𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙(
𝑔

𝑙
) = 𝑉𝑔𝑎𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜 × 0.75 

Resultados: 

Acidez total expresada en ácido tartárico (meq/l) = n x 10 

Acidez total en ácido tartárico (g/l) = n x 0,75 

 Donde: 

n = ml de Hidróxido de Sodio gastados 

(Tenorio et al., 2014)

Colocar 10ml de mosto 

en un matraz 

Erlenmeyer de 250ml 

 

Agregar de 30ml de 

agua destilada y 5 gotas 

del indicador. 

Titular con hidróxido de 

sodio 0,1N hasta obtener 

una coloración azul 

verdoso. 
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ESPECIFICACIONES DE LOS EQUIPOS 

 

 

 

 



 

 

Especificaciones técnicas de los equipos empleados en la parte experimental. 

REFRACTÓMETRO DIGITAL DE ABBE 

 Modelo                         : WYA-1S  

Dimensiones (cm)        :38 alto x 33 fondo 

Peso                              :10 kg 

Voltaje                           :220 ±V 20 /50 Hz 

Lámpara de iluminación: 6.3 V, 0.25ª 

Fusible                            :1 A 

Rango de medida 

Refractivo ɳD   :1.3000 – 1.7000 

Brix-TC  :0 – 95 % 

Brix BX :0 – 95 %  

Precisión de medida 

Índice refractivo ɳD  :   ± 0.0002 

Brix-TC :   ± 0.1% 

Brix BX  :  ± 0.1 % 

Temperatura 

Rango de display de temperatura: 0 - 50 °C 

Rango correctivo de la temperatura del BX: 

15-45°C 

BALANZA ANALITICA KERN ABS 

 

Rango de pesaje (max): 120 g 

Precisión de lectura (d): 0,1 mg 

Reproducibilidad : 0.1 mg 

Linealidad : ± 0.2 

Tiempo de estabilización : 3 segundos 

Unidades de peso : mg, g, ct 

Alimentación eléctrica : 12 VDC 

Plato de pesaje acero inoxidable : ø 91 mm 

Peso neto (kg) :6 



 

 

BALANZA ELECTRÓNICA DIGITAL 

JH-CSF400 

 

Capacidad máxima: 7 Kg 

Precisión de lectura (d): 1 g 

Unidades de pesaje: gramos / onzas. 

Alimentación:  2 pilas AA 

Apagado automático 

Función TARA  

Botón de Puesta a 0 

Medida superficie de pesaje: 12 cm de 

diámetro aprox.  

Material: plástico y vidrio 

 

pH METRO DIGITAL PORTÁTIL OHAUS 

 

Rango: 0.0-14.0 pH 

Resolución: 0.1 mg/L 

Precisión: ± 2.5 % FS 

Temperatura ambiente: 0 - 50 °C 

Peso: 105 g 

Alimentación: 4 * 1.5 V micro baterías 

alcalinas 

Auto apagado: 6 min 

Impermeable 



 

 

AGITADOR MAGNÉTICO ANALÓGICO 

 

Modelo AGIMATIC-REV-E 

Peso 3 Kg 

Consumo 630 W 

Regulador electrónico de la velocidad 150 y 

1500 r.p.m. 

Regulador electrónico del período reversible 

entre 10 y 30 segundos. 

Regulador electrónico de la temperatura del 

plato calefactor desde 50 ºC a 350 ºC, 

sincronizado con lámpara de señalización de 

funcionamiento del calefactor. 

Precisión +/- 2 ºC sobre placa. 

Para el modelo con calefacción, plato superior 

de 145 mm Ø, aro de seguridad adaptable y 

cuerpo intermedio que actúa como rebosadero, 

separador térmico en acero inox. AISI 304 y 

limitador de temperatura a régimen máximo de 

trabajo. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

PRUEBA SENSORIAL  

 

 

 

 

 

 

 



 

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDÓNICA  

 

Nombre……………………………………………………………Fecha……………. 

Producto: Bebida alcohólica tipo vino a partir del orujo de uva 

Deguste las muestras e indique su nivel de agrado o desagrado de los diferentes 

atributos marcando con una (x). 

   COLOR 

 

NIVEL DE AGRADO 

Muestras  

1 2 3 4 

Me gusta mucho     

Me gusta moderadamente     

No me gusta ni me disgusta     

Me disgusta moderadamente     

Me disgusta mucho     

AROMA 

 

NIVEL DE AGRADO 

Muestras  

1 2 3 4 

Me gusta mucho     

Me gusta moderadamente     

No me gusta ni me disgusta     

Me disgusta moderadamente     

Me disgusta mucho     

 



 

SABOR 

 

NIVEL DE AGRADO 

Muestras  

1 2 3 4 

Me gusta mucho     

Me gusta moderadamente     

No me gusta ni me disgusta     

Me disgusta moderadamente     

Me disgusta mucho     

 

COMENTARIO  

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

 

----------------------------- 

Firma 

MUCHAS GRACIAS 
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