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ANEXO 1 

Equipos utilizados para la fermentación y determinación alcohólica del destilado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Equipo casero para fermentación alcohólica.  

Fuente: Realización propia. 

Fuente: Realización propia. 

Equipo refractómetro de laboratorio.  
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ANEXO 2 

Procedimiento para la determinación cualitativa de azucares reductores durante el 

proceso de hidrólisis acida  

Material y reactivos: 

 Tubos de ensayo. 

 Vaso de precipitación de 600ml. 

 Estufa eléctrica. 

 Reactivos de Fehling A y B. 

 5 ml de solución hidrolizada. 

Procedimiento: 

 Se vierte 3 ml de reactivo de Fehling A sobre el tubo de ensayo. Luego se vierte 3 

ml de reactivo de Fehling B encima. 

 Se pone 300 ml de agua en el vaso de precipitación y se lleva a calentar. 

 Se hace calentar un poco el tubo de ensayo, luego se vierte 5ml de solución 

hidrolizada. 

 Se deja calentar durante 5 min aproximadamente, si hay azúcares reductores, la 

solucíon cambiará a colo ladrillo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Reactivos de Fehling A y B usados  

Fuente: Realización propia. 
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ANEXO 3 

Gráfica para la determinación del grado alcohólico. 

 

n = índice refractario 

% [ ] = grado alcohólico 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfica índice refractario versus grado alcohólico. 
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ANEXO 4 

Tablas usadas para sacar los cálculos en el balance de materia 

 

 

 

 

 

 

 

Propiedades físicas y químicas para NaOH 

6M 

Propiedades físicas y químicas para H2SO4 
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ANEXO 5 

Análisis físico-químico de la materia prima. 

 

 

 

 

 

 

Fuente: CEANID. 
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ANEXO 6 

Análisis de azúcares reductores y totales. 

 

 

Nota: El orden es correlativo al diseño factorial 

Fuente: CEANID. 
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Fuente: CEANID. 
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Fuente: CEANID. 
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Fuente: CEANID. 
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Fuente: CEANID. 
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Fuente: CEANID. 
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Fuente: CEANID. 


