
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS A 

INFORMES DE LABORATORIO 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos de la materia prima: Arándano 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vino arándano: tratamiento M1

 

 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vino arándano: tratamiento M2 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vino arándano: tratamiento M3 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vino arándano: tratamiento M4 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vinagre de arándano: tratamiento M1 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vinagre de arándano: tratamiento M2 

 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vinagre de arándano: tratamiento M3

 



 

Resultados de los análisis fisicoquímicos del vinagre de arándano: tratamiento M4 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS B 

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE EQUIPOS 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



 

Balanza analítica 

 

Marca: Kern 

Máximo: 120 gramos 

Mínimo: 0,01 gramo 

Exactitud: 0.0001 gramos 

Tiempo de estabilización 3 sec 

Alimentación eléctrica: 12 VDC 

Lugar de Ensayo y Propiedad:  

UAJMS-LOU (Laboratorio de  

Operaciones Unitarias).  

Fuente: Elaboración propia. 

Balanza digital 

  

Marca: SF-400 

Máximo: 5000 gramos 

            Mínimo: 1 gramo 

Graduación: 1 G/ 1/4 Oz 

Voltaje: 1.5V*2 AA Pilas 

Lugar de Ensayo:  

UAJMS-LOU (Laboratorio de  

Operaciones Unitarias).  

Fuente: Elaboración propia. 

 



 

Refractómetro digital de ABBE 

 

Marca: ABBE 

Rango de medición: 

Índice de refracción ηD: 1.3000 - 1.7000 

Brix Bx - TC: 0 - 95% 

Precisión de la medición: 

Índice de refracción ηD: ±0.0002. 

Brix Bx - TC: ±0.1% 

Rango de trabajo: 0 - 50 °C. 

Rango de corrección del Brix respecto a la 

temperatura: 15 - 45 °C. 

Fuente de Alimentación 220V ±20V 50Hz 

Alimentación eléctrica: 12 VDC 

Lugar de Ensayo y Propiedad:  

UAJMS-LOU (Laboratorio de  

Operaciones Unitarias).  

Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 



 

pH metro digital OHAUS 

 

Marca: OHAUS 

Rango de Medición 0.00 – 14 pH 

Resolución de la Medición 0.1 pH 

Electricidad 4 baterías AG13  

Exactitud ± 0.1   pH 

Lugar de Ensayo:  

UAJMS-LOU (Laboratorio de  

Operaciones Unitarias).  

 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Calentador eléctrico COC-01D 

 

Marca: HEIZEN 

Potencia: 1000 W 

Voltaje:  220-240V 

Lugar de Ensayo:  

UAJMS-LOU (Laboratorio de  

Operaciones Unitarias).  

Fuente: Elaboración propia. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C 

TÉCNICA UTILIZADA PARA LA VALORACIÓN 

ÁCIDO-BASE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

TECNICA UTILIZADA PARA LA VALORACIÓN DE ÁCIDO BASE. 

Determinación de la acidez total 

Esta técnica consiste en la titulación mediante una solución de hidróxido de sodio 

(NaOH 0,1N), utilizando como indicador el azul de bromotimol, o cualquier otro 

indicador que vira a pH 7.  

Llenar la bureta con la disolución de hidróxido de sodio hasta el punto de enrase, 

teniendo la precaución de limpiar previamente con dicha disolución de sosa. 

• Se miden 10 ml de la muestra, con una pipeta de doble aforado, vertiéndolo en un 

Erlenmeyer de 250 ml. 

•  Se añadió 30 ml de agua destilada. Agitar para eliminar anhidro carbónico. 

Agregar 5 gotas de la solución indicadora: Azul de bromotimol. 

• Mediante una bureta se agrega, gota a gota, hidróxido de sodio (0,1N) hasta llegar 

al punto final, presentando una coloración azul verdoso. 

• Leer y anotar el volumen de NaOH gastado.  

 

Expresión de resultados 

El cálculo de ácido acético presente en cada muestra se realizó con la siguiente 

ecuación: 

𝐴𝑇 𝑒𝑛 á𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑎𝑐é𝑡𝑖𝑐𝑜 (
𝑔

𝑙
) = 𝑛 × 0,60 

Dónde: 

n= ml de hidróxido de sodio gastados  

AT = Acidez total 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

PRUEBA SENSORIAL  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDÓNICA  

Nombre………………………………………………….....…fecha……......……..... 

Producto: Vinagre de arándano 

Pruebe por favor las muestras que se le dan e indique su nivel de agrado en cada uno 

de ellos, marcando con una x el punto en la escala que mejor describe su sentir.  

 

SABOR 

Nivel de agrado M1 M2 M3 M4 

Me gusta muchísimo     
Me gusta mucho     

Me gusta moderadamente     
Me gusta poco     

No me gusta ni me 

disgusta     

Me disgusta poco     
Me disgusta 

moderadamente     

Me disgusta mucho     
Me disgusta muchísimo     

 
COLOR 

Nivel de agrado M1 M2 M3 M4 

Me gusta muchísimo     
Me gusta mucho     

Me gusta moderadamente     
Me gusta poco     

No me gusta ni me 

disgusta     

Me disgusta poco     
Me disgusta 

moderadamente     

Me disgusta mucho     
Me disgusta muchísimo     



 

OLOR 

Nivel de agrado 
M1 

M2 M3 M4 

Me gusta muchísimo     
Me gusta mucho     

Me gusta moderadamente     
Me gusta poco     

No me gusta ni me 

disgusta 
    

Me disgusta poco     
Me disgusta 

moderadamente 
    

Me disgusta mucho     
Me disgusta muchísimo     

 

CALIDAD GLOBAL 

Nivel de agrado M1 M2 M3 M4 

Me gusta muchísimo     
Me gusta mucho     

Me gusta moderadamente     
Me gusta poco     

No me gusta ni me 

disgusta     

Me disgusta poco     
Me disgusta 

moderadamente     

Me disgusta mucho     
Me disgusta muchísimo     

Comentario: 

………………….………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………. 

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

Firma 

MUCHAS GRACIAS… 

 


