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ANEXO A: TÉCNICA DE ANÁLISIS DE LABORATORIO 

Las pruebas que se realizan para la materia prima y el producto obtenido son las 

siguientes: 

 Acidez 

 pH 

 Sólidos solubles 

 Densidad 

Para realizar estas pruebas se hace necesario tener un laboratorio implementado con 

los siguientes materiales: 

Material de Vidrio 

 Bureta de 50 cc 

 Un soporte 

 Una nuez fijadora al soporte 

 Vasos precipitados de 100 y 250 ml 

 Probeta de 10 y 100 ml 

 Pipeta de 10 cc 

 Un matraz aforado de 100 ml 

Instrumentos 

 Balanza analítica 

 PH metro 

 Refractómetro 

Reactivos 

 Alcohol 

 Hidróxido de sodio 0.1N 

 Fenolftaleína 

 Agua destilada 



DETERMINACIÓN DE LA ACIDEZ CÍTRICA 

La acidez de una sustancia se determina por métodos volumétricos, es decir, 

midiendo los volúmenes. 

Esta medición se realiza mediante una titulación, la cual implica tres agentes o 

medios: el titulante, el titulado y el colorante 

Cuando un ácido y una base reaccionan, se produce una reacción, reacción que se 

observa con un colorante (fenolftaleína al 1%), que vira de color a rosa cuando se 

encuentra presente una reacción ácido-base. 

Se emplea la siguiente fórmula: 

                 
          

 
     

Donde: 

A = cc gastados de NaOH N/10 

N = Normalidad del álcali = 0.1 

Pmeq = Peso mili equivalente del Ácido cítrico = 0.06404 

P = Peso de la muestra = Volumen*D 

D = Densidad de la muestra 

Para la titulación se toma 10 ml de jugo del cítrico a medir la acidez, se adiciona 30 

ml de agua destilada más gotas (3 a 4 gotas) de fenolftaleína y se titula con NaOH 

(0.1N) hasta virar un color rosado permanente. (Vidaurre L.C.) 

 

 

 

 



Método Titulación 

 

DETERMINACIÓN DEL pH 

El pH es la concentración de iones hidronio [H30
+
] presentes en determinada 

sustancia. La sigla significa potencial de hidrógeno. Este término fue acuñado por el 

químico danés Sorensen, quien lo definió como el logaritmo negativo de base 10 de 

la actividad de los iones hidrógeno. Esto es: 

             
   

Esta prueba se realiza principalmente en jugos y mermeladas, pero también en 

encurtidos. 

Para determinar el valor del pH, se utiliza el potenciómetro calibrándose antes de 

cada determinación con las soluciones tampón de pH 4 y 7. 

En caso de no contar con un potenciómetro, esta determinación se realiza también 

con un papel indicador. 

 

 

 



PH metro 

 

DETERMINACIÓN DE LOS GRADOS (ºBrix) 

Para determinar los grados ºBrix de una solución con el refractómetro tipo Abbe o 

portátil, se mantiene los prismas a una temperatura de 20°C. Luego se abren los 

prismas y se coloca una gota de solución. Los prismas se cierran, se abre la entrada de 

luz. En el campo visual se verá una transición de un campo claro a uno oscuro. 

El procedimiento es el siguiente: 

 Colocar una o dos gotas de muestra sobre el prisma 

 Cubrir el prisma con la tapa (cuidadosamente) 

 Al cerrar, la muestra debe distribuirse sobre la superficie del prisma 

 Orientando el aparato hacia una fuente de luz, mirar a través del campo visual 

 En el campo visual, se verá una transición de un campo claro a uno oscuro. 

Realizar la lectura correspondiente en la escala. El número leído corresponde 

al porcentaje en sacarosa de la muestra. 

 Luego abrir la tapa y limpiar la muestra del prisma con un pedazo de papel o 

algodón limpio y húmedo. 

 

 

 



Refractómetro Portátil 

 

DETERMINACIÓN DE LA DENSIDAD 

Para la determinación de la densidad se hace uso del picnómetro, realizando los 

siguientes pasos: 

 Se pesa el picnómetro vacío (M0) en la balanza analítica 

 Luego el picnómetro con agua destilada (M1) 

 Por último el picnómetro con la muestra (M2) 

 Registrar los datos y realizar el cálculo 

Se emplea la siguiente fórmula: 

  
     

     
 

Picnómetro 

 

 



ANEXO B: DETALLE DE LOS EQUIPOS E INSTRUMENTOS 

PH metro-Modelo PHS-3C 

Es un medidor de pH decimal del dígito MTC (remuneración de temperatura manual). 

Puede medir la temperatura del medio que se medirá y exhibir los valores de la 

temperatura. 

Descripción del producto 

Modelo del producto PHS-3C 

Gama del pH 
pH: 0-14.00 

Milivoltio: 0-+/- 1999 mV 

Exactitud 
pH: ≤ 0.01  

Milivoltio: 0.1% 

Energía de resolución 0.01 pH: 1 mv 

Gama de remuneración de temperatura 0-60 ºC (manual) 

Impedancia de la entrada ≤ 10-12 Ω  

Condición 

usada 

Voltaje de entrada 220 +/- 22V AC/50hz 

Temperatura ambiente 0-40 

Higrometría No más el que 85% 

 

 

 

 

 



REFRACTÓMETRO-Modelo RHBO-90 

Utilizado para medir elevadas cantidades de azúcar en alimentos, en jugos, 

concentrados de frutas y mermeladas. 

Descripción del producto 

Rango de trabajo 0-90 ºBrix 

Resolución ºBrix 2% 

Compensación de temperatura 10-40 ºC 

Tamaño 20.6 cm×3.2 cm 

Peso 0.77 kg 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



BOMBA DE VACÍO-Modelo ROCKER 400 OIL 

Útil para aplicaciones de filtración en pruebas microbiológicas, muestreo de aire, 

pruebas de sólidos suspendidos y filtración al vacío. 

Descripción del producto 

Modelo Rocker 400 

Potencia máxima 100 W 

Corriente máxima 1.0 A 

Vacío máximo 670 mmHg 

Máxima velocidad de flujo 37 l/min 

Nivel de ruido 50 dB 

Caballos de fuerza 1/6 HP 

Peso neto 5.2 kg 

Rosca de conexión 8 mm 

Voltaje/Frecuencia 110V/60Hz 

 

 

 

 

 

 

 



ROTAEVAPORADOR-Modelo IKA RV 10 BS-1 

El aparato es adecuado para la destilación rápida y cuidadosa de líquidos, para la 

evaporación de soluciones y suspensiones, la cristalización, la síntesis o la limpieza 

de productos químicos puros, el secado de polvos y granulados y el reciclado de 

disolventes. 

Datos técnicos del producto 

Intervalo de tensión de servicio 100-230 + 10% V 

Tensión nominal 100-230 V 

Velocidad 20-280 rpm 

Temporizador 1-199 minutos 

Superficie de refrigeración 1200 cm
2
 

Temperatura ambiente permisible 5-40 ºC 

Humedad permisible 80% 

Peso (sin equipo de vidrio y baño calefactor) 16.8 kg 

 

 

 

 



ANEXO C: IMÁGENES DEL PROCESO DE CONCENTRACIÓN 

Figura 1 

LAVADO 

 

Figura 2 

SELECCIÓN Y PESADO 

 

 

 

 



Figura 3 

EXTRACCIÓN 

 

Figura 4 

CONCENTRACIÓN 

 

 

 



Figura 5 

PRODUCTO OBTENIDO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO D: ANÁLISIS SENSORIAL  

El análisis sensorial es la disciplina científica usada para medir, analizar e interpretar 

las reacciones humanas, a las características de los alimentos y materiales, así como 

la manera en que éstas son percibidas por los sentidos de la vista, olfato y tacto.  

ANÁLISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO 

Para realizar el ensayo organoléptico del producto obtenido se hará el uso de la 

Escala Hedónica, que se muestra en la tabla 1. 

Tabla 1 

ESCALA HEDÓNICA 

N° EVALUACIÓN SENSORIAL 

9 Gusta muchísimo 

8 Gusta mucho 

7 Gusta moderadamente 

6 Gusta ligeramente 

5 Ni gusta, ni disgusta 

4 Desagrada moderadamente 

3 Desagrada ligeramente 

2 Desagrada mucho 

1 Desagrada muchísimo 
    Fuente: Experimento evaluación sensorial de la calidad de los alimentos 

La distribución porcentual de los parámetros de la evaluación sensorial se presenta a 

continuación: 

 Sabor  40% 

 Color  30% 

 Olor  30% 

Para determinar el porcentaje de aceptación, para cada una de las variables, se aplica 

la siguiente ecuación: 

             
                                                 

                       
 



V.P. = Valor promedio 

E.H. = Escala hedónica 

Para el ensayo organoléptico del producto se realiza tres muestreos de sabor, olor y 

color, mediante panelistas no entrenados (Grupo de 6 miembros). 

Ensayo organoléptico del sabor 

En la tabla 1 se presenta el análisis sensorial al producto obtenido en cuanto a sabor. 

G.P. = Grupo de panelistas 

Tabla 1 

Ensayo organoléptico Sabor 

GP1 P. 

Obtenido 

GP2 P. 

Obtenido 

GP3 P. 

Obtenido 

1 7 1 6 1 7 

2 5 2 7 2 5 

3 6 3 7 3 7 

4 7 4 6 4 8 

5 7 5 8 5 6 

6 6 6 6 6 7 

Suma total 38 Suma total 40 Suma total 40 

Promedio 6.33 Promedio 6.67 Promedio 6.67 

 

El porcentaje de aceptación (%) en cuanto a sabor se presenta en la tabla 2. 

Tabla 2 

% de Aceptación en cuanto Sabor 

Panelistas % Sabor  

GP1 28.13 

GP2 29.64 

GP3 29.64 

 

 



Ensayo organoléptico del color 

En la tabla 3 se presenta el análisis sensorial del producto obtenido en cuanto al color. 

Tabla 3 

Ensayo organoléptico Color 

GP1 P. 

Obtenido 

GP2 P. 

Obtenido 

GP3 P. 

Obtenido 

1 7 1 7 1 5 

2 6 2 6 2 7 

3 5 3 6 3 6 

4 6 4 5 4 7 

5 8 5 8 5 6 

6 7 6 6 6 6 

Suma total 39 Suma total 38 Suma total 37 

Promedio 6.50 Promedio 6.33 Promedio 6.18 

 

El porcentaje de aceptación (%) en cuanto al color del producto obtenido se presenta 

en la tabla 4. 

Tabla 4 

% Aceptación en cuanto al Color 

Panelistas % Color  

GP1 21.67 

GP2 21.10 

GP3 20.60 

 

Ensayo organoléptico del olor 

En la tabla 5 se presenta el análisis sensorial del producto obtenido en cuanto al olor o 

aroma. 

 

 

 



Tabla 5 

Ensayo organoléptico del Olor 

GP1 P. 

Obtenido 

GP2 P. 

Obtenido 

GP3 P. 

Obtenido 

1 6 1 7 1 6 

2 5 2 5 2 7 

3 7 3 7 3 6 

4 7 4 8 4 8 

5 6 5 6 5 6 

6 7 6 6 6 7 

Suma total 38 Suma total 39 Suma total 40 

Promedio 6.33 Promedio 6.50 Promedio 6.67 

 

El porcentaje de aceptación (%) en cuanto al aroma del producto obtenido se presenta 

en la tabla 6. 

Tabla 6 

% Aceptación en cuanto al Olor 

Panelistas % Aroma 

GP1 21.10 

GP2 21.67 

GP3 22.23 

 

El porcentaje de aceptación por los distintos grupos de panelistas es el siguiente: 

Tabla 6 

% Aceptación del Producto Obtenido 

Panelistas Sabor 40%  Color 30% Aroma 30% % Total 

GP1 28.13 21.67 21.10 70.90 

GP2 29.64 21.10 21.67 72.41 

GP3 29.64 20.60 22.23 72.47 

 

 

 



ANEXO E: PROPIEDADES TERMODINÁMICAS DEL AGUA 

Libro consultado Smith Van Ness, 4º Ed 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 



 

 


