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ANEXO A 

TABLAS DE LA MEDICIÓN POR DÍA DE LA 

DEGRADACIÓN DE 7° BRIX EN 7 DÍAS EN 

FUNCIÓN A LA VARIACIÓN DE 

LEVADURA PARA LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Variación de azucares fermentecibles Muestra 1 

TABLA  A- 1. MEDICIÓN DE LA DEGRADACIÓN DE 9° BRIX EN 7 DÍAS Y 

3.00 GR DE LEVADURA PARA LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

DÍA HORA º Brix 

1 8:00 9,0 

12:00 8,6 

16:00 8,4 

2 8:00 8,3 

12:00 8,2 

16:00 8,1 

3 8:00 6,8 

12:00 6,5 

16:00 6,3 

4 8:00 5,0 

12:00 4,9 

16:00 4,4 

5 8:00 3,8 

12:00 3,7 

16:00 3,6 

6 8:00 3,4 

12:00 3,3 

16:00 3,2 

7 8:00 2,8 

12:00 2,6 

16:00 2,6 



 

Variación de azucares fermentecibles Muestra 1 replica 2 

TABLA A- 2. MEDICIÓN DE LA DEGRADACIÓN DE 9° BRIX EN 7 DÍAS Y 

3.00 GR DE LEVADURA PARA LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

DÍA HORA º Brix 

  1 8:00 9,0 

12:00 8,8 

16:00 8,6 

2 8:00 8,4 

12:00 8,3 

16:00 8,0 

3 8:00 7,5 

12:00 7,3 

16:00 7,1 

4 8:00 6,3 

12:00 6,1 

16:00 5,7 

5 8:00 4,3 

12:00 4,1 

16:00 3,9 

6 8:00 3,5 

12:00 3,2 

16:00 2,8 

7 8:00 2,6 

12:00 2,4 

16:00 2,4 



 

Variación de azucares fermentecibles Muestra 2 

TABLA A- 3. MEDICIÓN POR DÍA DE LA DEGRADACIÓN DE 7° BRIX EN 7 

DÍAS Y 4.8 GR DE LEVADURA PARA LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

DÍA HORA º Brix 

  1 8:00 7,0 

12:00 6,9 

16:00 6,8 

2 8:00 6,2 

12:00 6,0 

16:00 5,8 

3 8:00 3,6 

12:00 3,3 

16:00 3,0 

4 8:00 2,7 

12:00 2,7 

16:00 2,6 

5 8:00 2,5 

12:00 2,5 

16:00 2,4 

6 8:00 2,3 

12:00 2,3 

16:00 2,2 

7 8:00 2,1 

12:00 2,1 

16:00 2,1 



 

Variación de azucares fermentecibles muestra 2 replica 2 

TABLA A- 4. MEDICIÓN POR DÍA DE LA DEGRADACIÓN DE 7° BRIX EN 7 

DÍAS Y 4.8 GR DE LEVADURA PARA LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

 

DÍA HORA º  Brix 

  1 8:00 7,0 

12:00 6,7 

16:00 6,5 

2 8:00 6,0 

12:00 5,7 

16:00 5,4 

3 8:00 4,6 

12:00 4,4 

16:00 4,0 

4 8:00 3,5 

12:00 3,3 

16:00 3,1 

5 8:00 2,5 

12:00 2,2 

16:00 2,2 

6 8:00 2.1 

12:00 2,1 

16:00 2,1 

7 8:00 2,0 

12:00 2,0 

16:00 2,0 



 

Variación de azucares fermentecibles Muestra 3 

TABLA A- 5. MEDICIÓN POR DÍA DE LA DEGRADACIÓN DE 9° BRIX EN 7 

DÍAS Y 4.00 GR DE LEVADURA EN LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

DÍA HORA º Brix 

  1 8:00 9,0 

12:00 8,6 

16:00 8,4 

2 8:00 8,3 

12:00 8,2 

16:00 8,1 

3 8:00 6,8 

12:00 6,5 

16:00 6,3 

4 8:00 5,0 

12:00 4,9 

16:00 4,4 

5 8:00 3,8 

12:00 3,7 

16:00 3,6 

6 8:00 3,4 

12:00 3,3 

16:00 3,2 

7 8:00 3,0 

12:00 2,6 

16:00 2,6 



 

Variación de azucares fermentecibles Muestra 3 replica 2 

TABLA A- 6. MEDICIÓN POR DÍA DE LA DEGRADACIÓN DE 9° BRIX EN 7 

DÍAS Y 4.00 GR DE LEVADURA EN LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

 

DÍA HORA º Brix 

  1 8:00 9,0 

12:00 8,8 

16:00 8,6 

2 8:00 8,4 

12:00 8,3 

16:00 8,8 

3 8:00 7,5 

12:00 7,3 

16:00 7,1 

4 8:00 6.3 

12:00 6,1 

16:00 5,7 

5 8:00 4,3 

12:00 4,1 

16:00 3,1 

6 8:00 3,5 

12:00 3,2 

16:00 3,0 

7 8:00 2,6 

12:00 2,4 

16:00 2.4 



 

 Variación de azucares fermentecibles Muestra 4 

TABLA A- 7. MEDICIÓN POR DÍA DE LA DEGRADACIÓN DE 7° BRIX EN 7 

DÍAS Y 5.5 GR DE LEVADURA PARA LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

DÍA HORA º Brix 

  1 8:00 7,0 

12:00 6,9 

16:00 6,8 

2 8:00 6,2 

12:00 6,0 

16:00 5,8 

3 8:00 3,6 

12:00 3,3 

16:00 3,0 

4 8:00 2,7 

12:00 2,7 

16:00 2,6 

5 8:00 2,4 

12:00 2,3 

16:00 2,3 

6 8:00 2,2 

12:00 2,2 

16:00 2,2 

7 8:00 2,2 

12:00 2,2 

16:00 2,2 



 

Variación de azucares fermentecibles Muestra 4 replica 2 

TABLA A- 8. MEDICIÓN POR DÍA DE LA DEGRADACIÓN DE 7° BRIX EN 7 

DÍAS Y 5.5 GR DE LEVADURA PARA LA FERMENTACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración Propia, 2018. 

 

DÍA HORA º Brix 

  1 8:00 7,0 

12:00 6,8 

16:00 6,5 

2 8:00 6,0 

12:00 5,7 

16:00 5,4 

3 8:00 4,6 

12:00 4,4 

16:00 4,2 

4 8:00 3,5 

12:00 3,3 

16:00 3,1 

5 8:00 2,5 

12:00 2,4 

16:00 2,3 

6 8:00 2,2 

12:00 2,1 

16:00 2,1 

7 8:00 2,1 

12:00 2,1 

16:00 2,1 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO B 

GRAFICAS DE LA DEGRADACIÓN DE 

AZUCARES CON RESPECTO AL TIEMPO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

    

 Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

      Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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FIGURA B-1 DEGRADACIÓN DE AZUCARES CON RESPECTO 

AL TIEMPO, MUESTRA 1 

FIGURA 3- 2.DEGRADACION DE AZUCARES CON RESPECTO AL TIEMPO, 
MUESTRA 1 

 

FIGURA B-2. DEGRADACIÓN DE AZUCARES CON RESPECTO 

AL TIEMPO, MUESTRA 1 REPLICA 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

  Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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FIGURA B-3. DEGRADACIÓN DE AZUCARES CON RESPECTO 

AL TIEMPO, MUESTRA 2 
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FIGURA B- 4. DEGRADACIÓN DE AZUCARES CON RESPECTO 

AL TIEMPO, MUESTRA 2 REPLICA 



 

 

 

 

 

 

 

 

        

Fuente: Elaboración propia ,2018. 

 

         

         

         

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Fuente: elaboración propia, 2018. 
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FIGURA B- 6. DEGRADACIÓN DE AZUCARES CON RESPECTO 

AL TIEMPO, MUESTRA 3 REPLICA 

 

FIGURA B- 5. DEGRADACIÓN DE AZUCAR CON RESPECTO AL 

TIEMPO, MUESTRA 3 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Fuente: Elaboración propia, 2018. 

         

 

 

 

 

 

 

 

     Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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FIGURA B- 7. DEGRADACIÓN DE AZUCARES CON RESPECTO 

AL TIEMPO, MUESTRA 4 

 

FIGURA B- 8. DEGRADACIÓN DE AZUCARES CON RESPECTO 

AL TIEMPO, MUESTRA 4 REPLICA 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C 

TAXONOMIA DE LA ALGARROBA 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA 

ALGARROBA 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ANEXO E 

ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA 

ALCOHOL DE ALGARROBO 
 

  

 

  



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                              

   ANEXO F 

PROCESO DE OBTENCION DE ALCOHOL 

ETILICO 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SELECCIÓN 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

LIMPIEZA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

SECADO  



 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

EXTRACCION DE SOLIDOS SOLUBLES  

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: elaboración propia, 2018. 

 

 

PESADO  



 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

TRATAMIENTO TERMICO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

FERMENTACIÓN  



 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

FILTRACIÓN 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

DESTILACIÓN 



 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

ALCOHOL ETILICO 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

ENVASADO  



 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ANEXO G 

EVALUACIÓN SENSORIAL DEL ALCOHOL 

ETÍLICO DE LAS VAINAS DE ALGARROBO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 



 

 

 


