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RESUMEN

El vinagre siempre ha sido un producto empleado en diversos campos como la cocina, el aseo
personal y también es empleado en el mundo industrial y otros procesos biolégicos. Se tienen
registros del uso del vinagre desde el 5000 a.C. Siempre ha estado presente a lo largo de la
Historia de la Humanidad, usado sobretodo como desinfectante, para prevenir enfermedades
y como conservante o aderezo de ensaladas. El vinagre se obtiene a partir de la fermentacién
acética de un sustrato que contenga etanol, gracias a la accién oxidativa de las bacterias
acéticas que transforman dicho alcohol en acido acético bajo condiciones aerobias, es por eso
que suele denominarse el proceso de elaboraciéon de vinagre bajo el nombre de doble
fermentacién. Primeramente una fermentacidon alcohdlica seguida de wuna acética.
Generalmente cuando se habla de vinagre se hace referencia al producto resultante de la
fermentacién del vino, pero practicamente cualquier liquido al que se ha aplicado previamente
un proceso de fermentacion alcohdlica es susceptible de convertirse en vinagre, va a
demostrarse que también es posible la obtencidn de vinagre a partir de cerveza; se cuenta con
la ayuda de un taller de cerveza artesanal para una correcta elaboracidn de vinagre de cerveza
mediante un método tradicional. Se realizara un control y seguimiento a lo largo de todo el
proceso de acetificaciéon de la cerveza y finalmente en funcién de sus parametros fisico-
qguimicos y la legislacién vigente se decidird si el producto resultante puede considerarse el
primer vinagre de cerveza del que se tiene constancia por escrito al menos en Espafia. Una vez
terminado se llevara a cabo un analisis sensorial del producto final. Todo esto se implementara
en una planta de produccién.

Palabras clave: Vinagre, doble fermentacién, bacterias acéticas, vinagre de cerveza,
fermentacién acética.
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RESUM

El vinagre sempre ha sigut un producte empleat en diversos camps com la cuina, la neteja
personal i també és empleat en el mdén industrial i a altres processos biologics. Es tenen
registres de I'us del vinagre des del 5000 a.C. Sempre ha estat present al llarg de la Historia de
la Humanitat, utilitzat sobretot com a desinfectant, per previndre malalties i infeccions i com a
conservant o guarniment d’ensalades. El vinagre s’obté a partir de la fermentacié acética d’un
substrat que continga etanol, gracies a |'accid oxidativa dels bacteris acéetics que transformen
aqueix alcohol en acid acetic baix condicions aerobies, es per aixd que sol denominar-se el
procés de produccid de vinagre davall el nom de doble fermentacié. Primerament una
fermentacié alcoholica seguida d’una acetica. Generalment quan es parla de vinagre es fa
referencia al producte resultant de la fermentacio del vi, perd practicament qualsevol liquid al
que s’ha aplicat préviament un procés de fermentacié alcoholica és susceptible de convertir-se
en vinagre. Llavors va a demostrar-se que també és possible I'obtencié de vinagre a partir de
cervesa, es compta amb I'ajuda d’un taller de cervesa artesanal per a una correcta elaboracié
de vinagre de cervesa mitjangant un metode tradicional. Es realitzara un control i seguiment al
llarg de tot el procés d’acetificacid de la cervesa i finalment en funcié dels seus parametres
fisicoquimics i la legislacié vigent es decidira si el producte resultat pot considerar-se el primer
vinagre de cervesa de qué es té constancia per escrit, almenys a Espanya. Una vegada acabat
es dura a terme una analisi sensorial del producte final. Tot a¢d s'implementara a una planta
de produccio.

Paraules clau: Vinagre, doble fermentacid, bactéries acétiques, vinagre de cerveza,
fermentacid aceética.
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ABSTRACT

Vinegar has always been a product used for culinary purposes, cleaning and also it is used at
the industry and many biological processes. Vinegar has been used since 5000 b.C. Vinegar has
appear constantly in the History of Humanity, used as disinfectant, to prevent diseases and
infections but also is used as food preserver or salad seasoning. Vinegar is produced by means
of acetic fermentation of an alcoholic substrate. The Acetic Bacteria oxydize the ethanol under
aerobic conditions, vinegar making is called double fermentation. Firstly there is an alcoholic
fermentation and after that there is an acetic fermentation. Most of the times the term
vinegar is referred to the product obtained by the acetic fermentation of the wine, but
theoretically any alcoholic substrate could be acetified. So it has to be possible to produce
beer vinegar. A brewery factory will provide beer for the experience; a traditional method will
be used to produce vinegar. During the beer acetification process there will be a weekly
control for the physical-chemical characteristics of the resulted vinegar. After these results and
by according to the law it will be decided if the final product may be vinegar or not. These will
be the first registered attempt to produce beer vinegar in Spain. After the production of beer
vinegar is complete a sensorial analysis will be performed. This acetification process will be
implemented in a production plant.

Key words: Vinegar, double fermentation, acetic bacteria, beer vinegar, acetic fermentation.
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1. Antecedentes

El presente Trabajo Final de Master fue concebido durante la busqueda de unas practicas en
empresa de cardcter curricular. Siempre he sentido una gran curiosidad por talleres de
elaboracidn artesanal a pequefia escala (como las microcervecerias), pequefias plantas que
aunan calidad artesanal y un cierto desarrollo tecnoldgico. Actualmente en Espafia estan
surgiendo una gran cantidad de microempresas que elaboran y distribuyen cerveza propia,
Cuyo proceso, aunque no sea a grande escala, esta ya lo suficientemente controlado y
automatizado, quedando solamente si es posible la optimizacién de dicho proceso. En un
poligono cercano a mi pueblo se me ofrecié la posibilidad de realizar un estudio con un
proceso de acetificacion de cerveza (produccion de vinagre de cerveza) que habian intentado
Ilevar a cabo hace unos afos para fines culinarios los propietarios del taller de cerveza, pero no
disponian de medios ni los conocimientos necesarios para llevar a cabo un seguimiento y una
caracterizacion del mismo proceso Realicé las averiguaciones necesarias y con algunas
indicaciones y como redirigir toda esta informacién de la que se disponia a la realizacién un
proyecto de Trabajo Final de Mdaster que pudiera complementar mi formacién académica y
pudiera ser de utilidad a al taller de cerveza artesanal Cervezas Abadia.

2. Objetivo del Trabajo de Fin de Master

El objetivo principal del presente Trabajo Fin de Master es la ubicacidn y disefio de un Proyecto
de una Planta de Elaboracién Artesanal de Vinagre de Cerveza para una produccién de 800
L/afio.

Para llevar a cabo este objetivo, se abordan diferentes objetivos secundarios.

2.1. Objetivos secundarios

Los objetivos secundarios presentan un mayor nivel de concrecidn que el objetivo principal del
presente TFM:

e Busqueda de un estado del arte del vinagre y de su proceso de elaboracién y sus
variedades, presentando asi términos, conceptos y datos adecuados y contrastados.

e Disefio de una planta para la elaboracidn de vinagre de cerveza y su almacenamiento,
con la posibilidad de llevar a cabo un proceso de envejecimiento.

e Disefio de un laboratorio de Control de Calidad para un control del proceso de
acetificacion y la caracterizacién del vinagre de cerveza elaborado del proyecto en
planta.

e Realizacion de un presupuesto del proyecto en planta que contemple todos los
recursos necesarios para la elaboracion artesanal de vinagre de cerveza y su
caracterizacidn fisicoquimica.

Ademas, para la aceptacion y realizacién del proyecto de la planta de elaboracion de vinagre
artesano se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones y aspectos:
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e Asegurarse una viabilidad econémica de la planta de elaboracion de vinagre de
cerveza.

e Que el producto obtenido sea vinagre, es decir, que cumpla todos los requisitos y
presente las caracteristicas fisicoquimicas que de acuerdo con la normativa
alimentaria actual acrediten que se trata realmente de vinagre.

3. Justificacion
3.1 Justificacion académica

La elaboracién y redaccion del presente Trabajo de Final de Master tiene su origen en la
evaluacién definitiva de los conocimientos adquiridos a través de las diferentes asignaturas
cursadas a lo del Mdaster Universitario en Ingenieria Quimica impartido en la Universitat
Politécnica de Valéncia, tanto a nivel practico como a nivel tedrico. Este Trabajo, de obligada
exposicion publica, complementa y completa la formacion del alumno para la consecucidn del
titulo del Master Universitario en Ingenieria Quimica.

3.2 Justificacion técnica

Cada dia surgen nuevas empresas de caracter industrial de pocos trabajadores, con unos
conocimientos cientifico-técnicos elevados, que se centran en la elaboracidn de productos de
alta especificidad y calidad. Se encuentran en auge la aparicidon de talleres de elaboraciéon de
cerveza, pequefias fabricas de unos pocos trabajadores que fabrican cervezas con muy pocos
conservantes y de manera poco industrializada consiguiendo un producto final de elevada
calidad. Estos tallere para algunos representan la unién perfecta entre la rapidez y
sistematizacidon de un proceso industrial y la elevada calidad del mundo artesanal. Por todo
esto se queria buscar un proceso complementario que pueda incluirse en una planta de
microcerveceria, para reducir las pérdidas si algun batch, por las razones que sea no cumple
con los estandares del producto final, en vez de darse por perdida esa cerveza, que se
aproveche elaborandose un posible subproducto de la fermentacion alcohdlica de la cebada y
malta, que en este caso seria la elaboracién de vinagre de cerveza (acetificacion de cerveza).
Se ha encontrado en este hipotético caso la oportunidad de materializarse en un Trabajo Final
de Master en el que pueden verse reflejados tanto conocimientos tedricos y la capacidad para
asimilarlos mediante busquedas bibliograficas y articulos cientificos como conocimientos
practicos adquiridos en el laboratorio, manejo de instrumental, técnicas de analisis y
obtencidn de datos y dotarlos de un significado coherente y adecuado al contexto en que se
encuentren, elaborando asi un proceso proyectable en una planta de produccion a pequeiia
escala de unos 800 litros anuales.

10
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4. Introduccion

4.1. El vinagre a lo largo de la Historia. Antecedentes historicos.

Para empezar en el presente Trabajo de Fin de Master se ha realizado una busqueda
bibliografica sobre el vinagre y su uso a lo largo de la Historia de la humanidad, de los
descubrimientos de sus primeros usos en la Edad Antigua hasta los inicios del siglo XXI.
Fundamentalmente para la redaccion de este primer apartado se han consultado los libros El
Vinagre de Matias Guzman Chozas (M. Guzman Chozas, 1997) y El Vinagre de Vino (C. Llaguno
Macarena & M.C. Polo, 1991).

Los primeros datos que se conocen sobre el vinagre aparecen registrados como un fenémeno
espontaneo que agriaba el vino y lo convertia en vinagre. Las causas de dicho fendmeno
(acetificacion o doble fermentacidn) descubierto en su totalidad en el siglo XIX.

El vinagre ha sido empleado a lo largo de los siglos por los seres humanos, incluyéndose en su
alimentacién, como condimento o conservante o remedios sencillos y caseros [(A. Mas et al.,
2014), C.W. Ho et al., 2017].

Se conoce como doble fermentacion porque, después de tener lugar la fermentacidon
alcohdlica, la acética (proceso de acetificacion) puede producirse de forma espontanea por el
contacto de la levadura y/o bacteria adecuada que pueden arrastrar insectos o el viento.
También puede darse el proceso de acetificacion de manera espontdnea en vinos y sidras de
baja graduacidn alcohdlica que entren en contacto con el aire (una de las principales causas del
enranciamiento del vino).

La elaboracidn del vino data de hace aproximadamente unos 10000 aios, por lo que es de
suponer que la elaboracion o descubrimiento del vinagre data de un tiempo parecido. También
se han encontrado pruebas de la presencia y uso del vinagre hace 8000 afios en el antiguo
Egipto y hace 5000 afos en Babilonia, empleado para conservar alimentos o aderezarlos, como
legumbres o datiles.

En Oriente el vinagre se emplea para macerar vegetales y se acompafia con especies tales
como el azafran.

Durante siglos, el acido acético (contenido en cualquier vinagre) fue el dcido mas fuerte del
qgue se disponia y para concentrarlo se destilaba, el alquimista arabe Geber llevaba a cabo
dichos procesos de destilacién de vinagre entorno los afios 760 y 800 d.C. En el afio 1300 d.C.
se descubrid el acido sulfurico, no se conocia ningun acido con mayor poder de disolucién que
el acético hasta esa fecha.

El vinagre era representado en la alquimia por los simbolos ‘)’ o ‘+’ y cuando se completaban
sus 4 puntos disponibles entre los espacios de los simbolos indicaba un vinagre destilado o un
acido acético “fuerte”’, se utilizaba esta simbologia para con el vinagre en la alquimia debido a
sus multiples alusiones en escritos religiosos cristianos.

11
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En el Talmud se encuentran referencias al vinagre elaborado por edomitas, y el ejército
romano procuraba a sus soldados bdsicamente vino rancio aguado para saciar su sed y
prevenir infecciones y algunas enfermedades, esta bebida recibia el nombre de posca.

Columena (coetaneo de Séneca) en su tratado "De re rustica' hace alusion al uso de vinagre
para las dolencias del ganado. También se ha empleado el vinagre extensamente como
desinfectante para llagas, heridas e infecciones leves desde tiempos de la Antigliedad hasta
para tratar las epidemias de cdlera. Los griegos empezaron a emplearlo como desinfectante y
antiinflamatorio en el siglo V a.C. Se atribuye a Hipdcrates el uso de vinagre mezclado con miel
para tratar dolencias y molestias del aparato respiratorio. Es conocido el uso de vinagre para el
alivio de otras dolencias provenientes de sustancias alcalinas, ya sea de picaduras de insectos o
la ingesta de algun liquido alcalino.

El ya mencionado Columela divulgaba algunas recetas para la elaboracién de vinagre, como
por ejemplo la siguiente: “Para hacer vinagre, echar 48 sextarios de vino torcido, 1 libra de
levadura, 3 onzas de higos secos y 1 sextario de sal, todo molido y desleido antes en 1
cuartario de miel clara”. Se procuran en dicha receta los ingredientes necesarios para el
proceso de acetificacidn; etanol, azlcar y sal para prevenir desarrollo de microorganismos que
no sean las bacterias acéticas.

En la antigliedad se empleaba el vinagre como materia prima para la produccién de un
pigmento llamado “blanco plomo”.

En el siglo XIV se formé en Francia un gremio importante de vinagreros y el vinagre de Mddena
ha mantenido una enorme fama desde el Renacimiento.

Las primeras investigaciones y conclusiones sobre la transformacién alcohdlica y acética (la
famosa doble fermentacion) no aparecen publicadas hasta una vez pasado el primer tercio del
siglo XVII. Boerhaave en 1732, descubridé que la madre del vinagre era un organismo viviente,
pero no concretd la funcion que tenia (A. Mas et al., 2014). Es una biopelicula formada por
dichas bacterias en la superficie, aunque puede ir depositdndose a lo largo del proceso.

También Lavoiser lleva a cabo ensayos relacionados con el proceso de acetificacion en su
tratado Traité elementaire de Chimie (1789), explicando que es una reaccidn aerobia y que se
requiere por tanto la presencia de oxigeno y escribe sobre la posibilidad de la fabricaciéon de
vinagre a exponiendo el liquido alcohdlico a “una temperatura suave”, adicionar lo que se
conoce como la madre (el poso que contiene el fermento) y oxigenar la mezcla, hay que tener
en cuenta que para Lavoiser las bacterias acéticas no existian.

Persoon (1822), dio nombre a la pelicula formada en la superficie durante el proceso de
acetificacion y su naturaleza bioldgica, a partir del momento en que se produce la pelicula se
inicia la acetificacion. Se afadieron nuevas especies de micoderma: ollare, mesentericum y
pergameneum (A. Mas et al., 2014).

Dobereiner a principios del siglo XIX, 1823, demostré que el alcohol absorbe oxigeno,
produciendo asi acido acético y agua sin desprendimiento de CO,.

Kitzing en 1837 mediante microscopia observo las primeras bacterias acéticas.
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Liebig, 1851, sostenia que la madera se humedecia y absorbia rapidamente el oxigeno
presente en el aire, pero aquellas que contenian el liquido alcoholizado, cuando son
empapadas en alcohol diluido el oxigeno tiene preferencia por el alcohol y no se fija en la
madera, favoreciendo asi la formacién de acido acético, y se dio cuenta que el acetaldehido
presente era un producto de transicién durante la oxidacién del etanol al acido acético.

Luis Pasteur realizd en la década de 1860 un estudio concienzudo del proceso de acetificacion (
fermentation acetique), a priori, solamente se sabia que las bebidas alcohdlicas de baja
graduacién (como la cerveza, la sidra o el vino) y otros liquidos hidroalcohdlicos podian
avinagrarse, es decir se acetifican, al entrar en contacto con el aire, especialmente en verano.
Pero en su Memoire sur la fermentation acetique (1864) y Communication a la Societé
Chimique de Paris (26/07/1861), Pasteur no consigue desentrafiar el efecto del aire en el
proceso de acetificacién. En su segunda parte del tratado de “Memoria sobre la Fermentacion
Acética”, Pasteur afirma que para que dicha fermentacién se lleve a cabo es necesaria la
presencia de una bacteria acética (Mycoderma aceti); no solamente aire y el liquido alcohélico
estar almacenado en un tonel, es necesaria la presencia bacteriana para la fermentacién
acética.

Y es ya bien entrado el siglo XX cuando tiene lugar los descubrimientos relacionados con las
bacterias, sus diferentes géneros, familias, especies y cepas, asi como su cultivo bacteriano y
su taxonomia, pero esto serd ampliado en apartados posteriores.

En el siglo XXI, poco mas parece que quede por descubrir del vinagre y las bacterias que lo
producen, actualmente se preparan cultivos de cepas muy especificas para llevar a cabo
procesos bioldgicos concretos y se ha intensificado su uso a nivel gastrondmico [(W. Tesfaye et
al., 2009), (C. Hidalgo et al., 2010)] debido a las numerosas variedades de vinagre presentes en
el mundo elaborados a partir de diferentes sustratos y porque estudios recientes estan
demostrando sus beneficiosos efectos en la salud por sus propiedades. Estos temas también
serdn tratados en el presente Trabajo Final de Master.

4.2. El vinagre. Tipos de Vinagre.

4.2.1 El vinagre

Se presenta a continuacion algunas definiciones sobre el vinagre:

-“Producto resultante de la fermentacion acética de un sustrato alcohdlico” (M. Guzman
Chozas, 1997).

-“Producido por doble fermentacion y a partir de carbohidratos” (C.W. Ho et al., 2017).

-Segun la OMS en relacidon a Las Normas Alimentarias se define como “Un liquido apto para
consumo humano, producido exclusivamente a partir de materias primas de origen agricola,
gue contengan almidén o azucares, por un doble proceso de fermentacién: alcohdlica y
acética” 1 (Codex Alimentarius (1987)).
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-“Liquido obtenido de la fermentacidn acética a partir de un sustrato concierta graduacién
alcohdlica (M. Guzman Chozas, 1997) y puede considerarse como una biotransformacion
microbiana” (T.M. Guerreiro et al., 2014).

El vinagre presenta unas propiedades organolépticas extraordinarias, es rico en sabores y
aromas, es un producto de gran complejidad aromatica y contiene una gran cantidad de
compuestos (M.C. Garcia Parrilla et al., 1999).

Mucho antes de conocerse los microorganismos presentes en el proceso de acetificacion y de
todas las reacciones que tienen lugar en dicho proceso, en paises donde se elaboraban bebidas
alcohdlicas ya existia una gran tradicién de elaboracién de vinagre [(L. Solieri & P. Giudici,
2009), (M. Guzman Chozas, 1997)]. La mayoria de los paises europeos emplean vino y alcohol
destilado de la fermentacién de sustratos agricolas. Irlanda y Gran Bretafia fabrican y
consumen mayoritariamente vinagre de malta (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991). En
paises que no cultivan vid se emplean los “vinos de frutas” como la sidra, la malta, alcohol de
melazas...Mayoritariamente en la region Mediterrdnea Europea se elabora vinagre de vino (L.
Solieri & P. Giudici, 2009).

Actualmente uno de los documentos mas importantes a nivel internacional que recoge
informacidn sobre el vinagre, en todos los aspectos (mayoritariamente tratados en este TFM),
es el libro Vinegars of the World, de L. Solieri y P. Giudici (M. Gullo & P. Giudici, 2008).

Quedan definidos/registrados unos diez tipos de vinagre [(A. Dabija & C.A. Hatnean, 2014), (A.
Mas et al.,, 2014), (B. Wang et al., 2015), (L. Torri et al., 2017)], segln su materia prima
(sustrato):

-Vinagre de vino: Se obtiene por fermentacién acética del vino.
-Vinagre de frutas: Obtenido a partir de frutos silvestres y/o bayas.
-Vinagre de sidra: Fermentacién acética de la sidra.

-Vinagre de alcohol: Se obtiene gracias a la fermentacidn de alcohol destinado a origen
agricola, a partir de alcohol industrial destilado.

-Vinagre de cereales: Mediante la doble fermentacion de un cereal en grano.

-Vinagre de malta: A partir de la doble fermentacién alcohdélica y acética de la cebada
malteada.

-Vinagre de malta destilada: Una variacién del vinagre anterior.
-Vinagre de miel: A partir de una doble fermentacion de la miel.
-Vinagre de suero de leche: A partir de suero de leche.

-Vinagre aromatizado: Vinagre al que se le adicionan hierbas u otras especies.
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-Vinagre balsamico de Mddena: A partir de una variedad de uva blanca, Trebbiano. A partir de
un trasvase sucesivo a distintos barriles de madera diferente. Proceso de larga duracion,
minimo unos 12 afios.

-Vinagre de arroz o de sake: Elaborado por doble fermentacidn acética del arroz. Altamente
consumido en paises asiaticos.

El vinagre que mds se produce es el ‘vinagre blanco’ que proviene de alcohol diluido. Los
vinagres elaborados a partir de frutas y derivados son mds sanos y con unas mayores
propiedades organolépticas (C. Ubeda et al., 2016).

Como los vinagres se emplean para aderezar y cocinar alimentos, la calidad del producto viene
determinada por la mayoria de los consumidores por sus propiedades sensoriales. En Europa
se consumen vinagres balsamicos con frutas, queso y verduras, mientras que los asidticos los
combinan con carne, verduras y pan (L. Torri et al., 2017).

Tal y como esta recogido en el siguiente articulo (A. Dabija & C.A. Hatnean, 2014), la calidad
del vinagre depende de:

-La calidad y el tipo de materia prima empleada. El color y aroma del vinagre dependen
mayoritariamente del sustrato inicial empleado (R.M. Callején et al., 2009).

-El proceso utilizado.
-El tipo de bacteria acética empleado.
-Proceso de envejecimiento o no.

-Si se lleva a cabo en un recipiente de madera, cada tipo madera aportard compuestos y
aromas caracteristicos al vinagre. A lo largo de la historia se ha registrado el uso de maderas
de roble principalmente y en menor proporcién maderas de acacia, nogal y cerezo (R.M.
Callején et al., 2009).

Se considera como vinagre todo aquel liquido que ha pasado por un proceso de acetificacién y
gue presenta una acidez superior a los 42 y una graduacion alcohdlica inferior o igual a 0,52
[(A. Mas et al., 2014), C.W. Ho et al., 2017, (A.E. Pure et al., 2017), (L. Torri et al., 2017), (C.
Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991)], generalmente es necesario diluir con agua potable
comercial para cumplir los limites que marca la legislacion.

La acidez total es la representacion de todos los acidos organicos volatiles y no volatiles
presentes en el vinagre, se suele expresar en gramos de acido acético o lactico por cada 100
mL de vinagre (M. Guzman Chozas, 1997).

Estd penada por la ley la adulteracion del vinagre, no se puede adicionar alcohol durante el
proceso de acetificacion (M. Guzman Chozas, 1997), tampoco pueden mezclarse diferentes
vinagres ni adicionar colorantes, a excepcion del caramelo de mosto.

Normalmente lo conocido como “madre del vinagre” inicia el proceso de acetificacion, esta
‘madre’ no es ni mas ni menos que un cultivo inicial, generalmente no caracterizado e
indefinido, que se obtiene del poso del vinagre elaborado anteriormente en la barrica. El
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empleo de madres del vinagre en cultivos tradicionales, al no estar plenamente definidas y
caracterizadas, no aseguran un control total del proceso de acetificacion que luego no permite
que la reproducibilidad y calidad del proceso esté asegurada (C. Hidalgo et al., 2010).

Lo que buscan cientificos e investigadores en el campo de la elaboracidn del vinagre es reducir
el maximo tiempo posible la produccién de un vinagre de elevada calidad, reducir tiempo de
acetificacion mediante método tradicional o conseguir, manteniendo los tiempos de
elaboracidon bajos, en los procesos mds industrializados un vinagre de calidad capaz de
competir con los obtenidos por métodos tradicionales (C. Hidalgo et al., 2010).

En 2009 se propuso establecer un protocolo para el analisis sensorial de vinagres, ya que no
estd estandarizado en la UE (W. Tesfaye et al., 2010), y a dia de hoy parece que sigue sin
estarlo. El andlisis sensorial es la mejor herramienta para definir de manera clara y concisa un
vinagre segun indican ciertos expertos (W. Tesfaye et al., 2009).

4.2.2 Vinagre de Sidra

El vinagre de sidra de manzana es uno de los mas consumidos en Europa. Elaborado mediante
fermentacién espontanea por métodos tradicionales (A. Stornik et al., 2016). Los azlcares de
la manzana son fermentados por la levadura correspondiente hasta formar lo que se conoce
como sidra, y luego la oxidacidon del etanol a 4acido acético tiene lugar por bacterias
microbianas supervivientes de la fermentacién alcohdlica. Es comun que se formen depésitos
en las botellas debido a la polimerizacidn de pectinas y polifenoles que proceden de la sidra (L.
Torri et al., 2017).

4.2.3 Vinagre de Vino

El vinagre de vino, proviene de la fermentacién acética del vino (C. Llaguno Macarena & M.C.
Polo, 1991) y es el vinagre mas extendido tanto en consumo como elaboracién en las regiones
donde hay abundante plantacién de vid y consumo de vino, cémo Espafia, Francia, Italia y
Grecia (L. Solieri & P. Giudici, 2009).

La legislacidn en Espafia respecto a otros vinagres que no sean vinicos es bastante imprecisa,
pero para el vinagre de vino estd muy reglamentado (BOE n295, 2009). El vinagre de vino debe
presentar una acidez superior a los 6 grados de acidez y una graduacién alcohdlica menor o
igual a 12 [(BOE n295, 2009), (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas,
1997)].

4.2.4.Vinagre Balsamico

Producido en una regién de Italia desde el Renacimiento, es un vinagre que goza de muy
buena fama y es consumido ampliamente por el mundo. El vinagre balsdmico presenta un
sabor mas dulce y fuerte que el resto de vinagres (L. Torri et al., 2017).

El vinagre balsamico se elabora de manera totalmente artesanal. El vinagre balsamico de
Mddena es la versién comercial y mds industrializada de ese proceso artesanal. Los restos de
las uvas se dejan en contacto con el vino para incrementar la cantidad de azucares (C. Ubeda
et al., 2016).
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Vinagre balsamico de Mddena: El sustrato procede del mosto de la variedad de uva blanca
Trebbiano concentrado mediante ebullicidn suave. Se emplean diferentes barriles de
diferentes capacidades y maderas dispuestos de un modo en concreto para la elaboracién del
vinagre. La acetificacion se lleva a cabo junto con el envejecimiento de la madera. La porosidad
de cada tipo de madera empleada permite una entrada de oxigeno concreta (M. Guzman
Chozas, 1997).

El rellene de barriles que se van pasando de uno a otro, a cada cual con menor volumen, se
lleva a cabo anualmente, durante un periodo minimo de 12 afios. La concentracidon de
azucares se va incrementando debido a la evaporacion. La pérdida de agua y el bajo nivel de
pH restringen poco a poco en cada barril las condiciones favorables para el desarrollo
bacteriano [(M. Gullo & P. Giudici, 2008), (M. Gullo et al., 2009)]. Puede clasificarse como
regular si solo estd envejeciendo durante 2 meses, y si el tiempo de envejecimiento es superior
a los 3 afios al vinagre se le denomina invecchiatto (T.M. Guerreiro et al., 2014).

A continuacidn, se muestra una imagen explicativa del proceso de produccidn del vinagre
balsdmico de Mddena:

Figura 1: Proceso de produccion de vinagre balsdmico de Médena (C. Llaguno Macarena &
M.C. Polo, 1991).

4.2.5 Vinagre de Jerez

Producido en Espafa y muy conocido por su elevada acidez y sus aromas caracteristicos. Si el
vinagre envejecido contiene una elevada cantidad de etanol residual se favorece la formacion
de ésteres etilicos (unos 2 grados alcohdlicos), como el acetato de etilo, por el lento proceso
de la extraccién de la madera (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

El vinagre de Jerez presenta también un proceso complejo simultdneo de envejecimiento y
acetificacion mediante el trasvase de una barrica a otra, similar al proceso de obtencion de
vinagre balsamico, pero empleando en los diferentes barriles siempre madera de roble (W.
Tesfaye et al., 2009), este proceso de acetificacion y envejecimiento esta clasificado como
sistema de acetificacion dindmico, denominado “soleras y criaderas” (M.C. Garcia Parrilla et
al., 1999), donde se dispone una serie de barriles a diferentes niveles, de tres a ocho. Se
introduce el sustrato por el nivel superior. Los recipientes no se llenan mas de 1/3 de su
capacidad y los barriles situados en cada nivel se van llenando con contenido del barril anterior
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y asi, del paso de una barrica a otra se va llevando a cabo el proceso de acetificacién y
envejecimiento del vinagre. La solera es el Ultimo escaldn del proceso de envejecimiento de
vinagre de Jerez.

Dependiendo de su tiempo de almacenamiento se producen dos tipos de vinagre de Jerez.
Durante un tiempo de envejecimiento de medio afio se obtiene vinagre de Jerez, mientras que
si el proceso de envejecimiento es igual o superior a 2 afios se le llama vinagre de Jerez
Reserva [(M.C. Garcia Parrilla et al., 1999), (W. Tesfaye et al., 2009)]. El envejecimiento
superior a 2 afos en el vinagre de Jerez deja de ser un sistema dinamico y pasa a estatico (M.
Guzman Chozas, 1997).

4.2.6. Otros vinagres

La kombucha es una infusion de té que mediante una mezcla de diferentes bacterias acéticas
es fermentada (A.E. Pure et al., 2017). El producto final presenta un pH de unos 2 puntos, es
rico en compuestos fendlicos y con un gran poder antioxidante. Presenta un pH mas acido que
el vinagre de vino, pero su acidez es unas 10 veces menor (C. Ubeda et al., 2016).

El vinagre aromdtico de Zhenjian (ZAV) se consume dvidamente en el sur de China. Producido a
partir de arroz mediante una sacarificacién en estado liquido y fermentacidén alcohdlica,
seguidamente acetificacién en estado sélido, escurrido y una posterior coccién del escurrido,
finalmente es almacenado. La coccidn a una temperatura de 102°C durante 60 minutos a la
gue se adiciona al vinagre (obtenido de escurrir la pasta de arroz) azucar (J. Liu et al., 2016).

Vinagre de arroz: se obtiene por la fermentacién acética de los azlucares que provienen del
arroz, se puede combinar con algunas hierbas, frutas o especies por su sabor suave (A. Stornik
et al.,, 2016). Estudios han demostrado que el vinagre de arroz japonés Kurosu inhibe el
crecimiento de células cancerosas (C.W. Ho et al., 2017).

El vinagre de alcohol se obtiene por la fermentacién acética de soluciones acuosas de alcohol.
Dicho alcohol procede de la fermentacién y posterior destilacion alcohdlica de materia
agricola. Hay que tener en cuenta que este alcohol no presenta los nutrientes caracteristicos
qgue puede tener un vinagre de sidra o un vinagre de vino, por lo que para el desarrollo
bacteriano correspondiente y llevar a cabo la acetificaciéon es necesario aportarselos. El mas
extendido es el alcohol proveniente de melazas (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

El vinagre de cebolla se obtiene a partir del jugo de cebolla. Este vinagre contiene elevadas
cantidades de minerales, aminodcidos y otros acidos. Es necesario afadir azlcar para llevar a
cabo la fermentacion alcohdlica (A. Stornik et al., 2016).

El vinagre de malta se consume en grandes cantidades en Gran Bretafia. El sustrato basico
es malta ala que se adicionan granos de arroz o maiz.

Vinagre de tomate, presenta elevadas cantidades de polifenoles (A. Stornik et al., 2016).

Vinagre de bambu: liquido transparente, pero con toques de color marrdn-rojizo, compuesto
por un 90% de agua y mas de 200 compuestos quimicos, tiene un aroma ahumado. Empleado
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extensivamente en la agricultura japonesa para estimular el crecimiento de las semillas y
facilitar el proceso de germinacién (A. Stornik et al., 2016).

En Irdn se consume ajo conservado en vinagre, previamente almacenado durante unos 7anos
en tarros. El ajo sufre una fermentacidon que modifica su color a marrén, y se elimina el sabory
fuerte olor que caracterizan a un ajo crudo (C. Ubeda et al., 2016).

4.3. Las Bacterias Acéticas. La Acetificacion

La fermentacion acética o acetificacion puede definirse como una oxidaciéon de caracter
bioquimico del sustrato alcohdlico, a partir del etanol presente para formar acido acético. Esta
oxidacion es llevada a cabo por las Bacterias Acéticas (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991)
(BBAA de ahora en adelante). Las BBAA producen de forma natural acido acético a partir de
etanol, son bacterias aerobias y se pueden encontrar en sustancias con alto contenido en
azucares, de naturaleza acida o bebidas alcohdlicas [(M. Gullo & P. Giudici, 2008), (N. Saichana
et al., 2015)], como la cerveza, los zumos o el vino. Los azucares y el alcohol presentes no son
completamente oxidados y por tanto se van acumulando 4cidos, como el 4cido acético de la
oxidacidon del alcohol y el acido glucénico de la glucosa (A. Mas et al., 2014). Estas bacterias
Illevan a cabo un proceso de fermentacidn conocida como fermentacion oxidativa, es una
oxidacion incompleta donde se lleva a cabo la oxidacidn de los sustratos. Los electrones son
separados del sustrato por la accién de una enzima especifica [(A. Mas et al., 2014), (N.
Saichana et al., 2015)].

Por eso el proceso de elaboracion de vinagre se le llama doble fermentacién, primero una
fermentacién anaerobia que transforma los azlcares en etanol seguida de una segunda
fermentacién acética o acetificacion que transforma el alcohol etilico en acido acético (J-Y.
Leveau & M. Bouix, 2000).

Algunas bacterias acéticas presentan en su metabolismo una funciéon del ciclo del acido
tricarboxilico (TCA), permitiendo asi la transformacién de la totalidad del acido acético
formado a CO, y agua, esto en la produccién de vinagre no es deseable. Para evitar la
oxidacion total del acido acético, es necesario mantener una baja concentracién de alcohol ya
que la produccién de acetales (producto de reaccién de transicion) se ve inhibida en presencia
del etanol (A. Mas et al., 2014).

La oxidacidn de azucares y alcoholes tiene lugar por dos reacciones consecutivas en el limite de
la biopelicula bacteriana, debido a la presencia de la quinohemoproteina alcohol
deshidrogenasa (ADH) y la quinohemoproteina Aldehido deshidrogenasa (ALDH), que
presentan huecos activos en la superficie exterior de la membrana citoplasmica [(E.J.
Bartowsky & P.A. Henschke, 2008), (M. Gullo & P. Giudici, 2008), (D. Mamlouk & M. Gullo,
2013), (J-Y. Leveau & M. Bouix, 2000)]. Altas concentraciones de acido acético inhiben la
actividad bacteriana ya que decrece mds rapidamente la actividad de la ADH [(N. Saichana et
al., 2015), (J-Y. Leveau & M. Bouix, 2000)].

19



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.
Madster Universitario en Ingenieria Quimica

Ethanol  Acetaldehyde acetate

Periplasm

Cytoplasmic
membrane

D-Glucose

Cytoplasm

NADIFH  NAD(P) 0 o
2-Keto-D-Gluconate

Ethancl Acetaldehyde  Acelate ‘o

D-Gluconate N A A Y
cons ALy NADP !
D-Gluconale ————a  PPP ADH ALDH
) 2
@ “"-\_\  Ribloss = ;
2-Keto-D-Gluconate 5-Keto-D-Gluconate -
D-Mannitsl  D-Frustese  D-Sorbital  L-Sorbese Fibitol
D-Xylulose
\ y .
2,5-Diketo-D- @
fitol
Gluconate Xyl N

D-Gluconale - 5-Keto-D-Fructose

5-Keto-D-gluconate

Cyclic Ketones
Glycerol  Dihydroxyacetone  plggpitol Quinate v

D-Mannitol  D-Fructose
D-Sorbitol  L-Sorbose
D-Arabitol  D-Xylulose

Ribitol  L-Ribulose
meso-Erythritol  L-Erythrulose

Cyclic Alcohols

Figura 2: Fermentacion acética (N. Saichana et al., 2015).

Se presenta un esquema simplificado del proceso y las reacciones que tienen lugar durante la
doble fermentacién:

EtOH — Acetaldehyde — AcOH

: L
i PQQ-ADH
i UQ — UQH,
)
EiOH —— Acetaldehyde — A .OH
NAD-ADH NAD-ALDH
¥
o Acetyl CoA
{TCA‘
Cytoplasm “-‘,Eﬁl‘e
Cytoplasmic membrane
Periplasm

Figura 3: Simplificacion de la figura 2 (D. Mamlouk & M. Gullo, 2013).

ADH AIDH

Acetic acid

Ethanol

A

Acetaldehyde

Figura 4: Reaccion de interés en el presente Trabajo Fin de Master (C.W. Ho et al., 2017)

CH,~-CH,0H + 1/2 0, = CH,-CHO + H,0
cH,cHO —20 CH,~-CHO.H,0

Figura 5: Reaccién de conversion de etanol al intermedio de acetaldehido hidratado (C.
Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).
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H
OH;-CHOM,O S e shidrogenasa 5 oo F + 1a0

Figura 6: Conversion del intermedio del acetaldehido hidratado a acido acético (C. Llaguno
Macarena & M.C. Polo, 1991).

La ALDH es sensible al oxigeno, y cuando su concentracién es baja, su actividad disminuye y se
reduce la producciéon de acido acético. Puede reducirse por lo que sea, el aire estd
contaminado o ya ha dejado de suministrarse (D. Mamlouk & M. Gullo, 2013).

La Pirroloquinolina Quinona (PQQ) interviene en la formacion de la ADH y ALDH tal y como se
observa en la Figura 3. A continuacidn se muestran las reacciones, pero teniendo en cuenta la
presencia de la PQQ:

CH;CH>OH + PQQ —CH3;CHO
+ PQQH;(alcohol dehydrogenase)

CH;CHO + PQQ + H,O — CH3COOH
+PQQH,(aldehyde dehydrogenase)
Figura 7: Reacciones acetificacidn teniendo en cuenta la presencia de la PQQ (D. Mamlouk &
M. Gullo, 2013).

Se suele adicionar sal (aproximadamente un 2% de peso del sustrato alcohdlico) (J. Liu et al.,
2016) y se elimina la aireacién para dar por concluido el proceso de acetificacion.

4.3.1. Las bacterias

Las bacterias acéticas son gram negativo o gram variable, no formadoras de esporas y
presentan una forma elipsoidal o cilindrica. Pueden encontrarse por pares, solitarias o
formando pequenas cadenas [(A. Ruiz et al., 2000), (A. Gonzalez & A. Mas, 2011), (D. Mamlouk
& M. Gullo, 2013), (B. Wang et al., 2015)]. A nivel taxondmico se sabe que actualmente hay 14
géneros y unas 70 especies, de las cuales una docena y mas de 40 cepa han sido secuenciadas.
Para la identificacién de bacterias acéticas se puede emplear el gen 165-23S rNA ITS mediante
analisis filogenético [(A. Ruiz et al., 2000), (A. Gonzalez & A. Mas, 2011)]. Las tres especies mas
antiguas descritas en el proceso de acetificaciéon fueron clasificadas inicialmente como el
género de Acetobacter, reclasificadas como Gluconacetobacter y recientemente al género
Komagataeibacter [(A. Ruiz et al., 2000), (A. Mas et al., 2014)].
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Species and Strains

Acetobacter

oceli DSM 3508T

oceti MBR 14858

oeni B7

oeri B13T

pasteurianus IFO 3283
pasteurianus LMG 1580
pomorum LMG 18848T
cerevisae LMG 1625T
cibinongensis LMG 21418T
estunensis LMG 1626T
indonesienis LMG 19824T
lovaniensis LMG 1579T
malorwm LMG 1746T
mitrogenifigens LMG 23408T
orfeaniensis LMG 1583T
orientalis LMG 21417T
peroxydans LMG 1635T
syzigii LMG 214719T
tropicalis LMG 1663T
maloruim B4

cerevisioe Al

A, cerevisioe AS
Gluconobacter

G albidus NBRC 3250T

. albidus MBRC 3273

G cerinus 1AM 1832

G. cerinus NBRC 3267T

. frateurii NBRC 16667

. japonicus PHD-1

G. japonicus RBY-1

G. oxydans B10

G oxydans LMG 1674

G. oxydans NERC 14819T
G. roseus NERC 3990T

G. sphaericus NBRC 12467T
G. thailondicus F142-1T

G. thoilandicus F149-1T

B E kR e R R R R R

Species and Strains

Gluconacetobacter

Goeuropoeus DSM 6160T
Caeuropaeus Fel

Gahansenii LMG 1527T
Galiguefociens LMG 1382T
Gaxylinus LMG 1515T
Gaogzotocaptans LMG 21311T
Godiozotrophicus LMG 7603T
Gojohannoe DSM 13595T
Ginataicola LMG 153367
Gaooboediens LMG 1884T
Gasacchari LMG 19747T
Gasaccharivorans LMG 1582T
Gaswingsii LMG 22125T
Gaintermedius Fid

Go.irtermedius FiG

Gahansenii Fhs

Asaia

As. bogorensis BCC 15696
As.bogorensis BOC 15725
Askrungthepensis BOC 15704
Askrungthepensis BCC 15713
Assiamensts BOC 12670
Assiamensis BCC 15681

Kozakia baliensis BCC 12275T
Neoasaia, chiongmaiensis BCC 15763
Saccharibacter floricola JOM 12116T
Swominatania salitolerans LMG 21291T
Granulibacter bethesdensis NIH-1T
Acidomonas methanolica BOT 12263T

Figura 8: Lista de diferentes cepas dentro de las BBAA Acetobacter y Gluconoacetobacter.

El género Acetobacter se introdujo en 1898, en ese momento una Unica especie dentro del
género era el Acetobacter aceti. Dividido en dos subgéneros en 1984 Acetobacter vy
Gluconoacetobacter, pero este ultimo, en 1998 se decidié que fuera un género propio. El
Acetobacter presenta un flagelo peritrico y la capacidad de oxidar etanol hasta acido acético,
oxidacion incompleta, ademds se caracteriza por la Q-9 (una coenzima), una quinona de
funcidn respiratoria. El género Gluconobacter propuesto en 1935, podia oxidar glucosa a acido
glucénico, mas que poder oxidar etanol a acido acético. El Glucomoacetobacter se dividid
filogenéticamente en Gluconacetobacter liquefaciens y Gluconacetobacter xylinus (Y. Yamada
& P. Yukphan, 2008).

La produccién de vinagre se obtiene por una sucesion de especies y cepas que dependen y
predominan unas sobre otras en funcién de la concentracion de acido acético. A bajas
concentaciones predomina el Acetobacter, en vinagres de vino la mas comun es Acetobacter
Pasturianus, pero en vinagres derivados de otros frutos las mas comunes pueden ser
Acetobacter Malorum, Acetobacter Cerevisae o Acetobacter Aceti. Cuando la concentracion de
acido acético supera el 5% predominan Gluconacetobacter y Komagataeibacter [(A. Gonzalez
& A. Mas, 2011), (A. Mas et al., 2014), (A. Stornik et al., 2016)]. Es el Acetobacter el que inicia
el proceso de acetificacion, y luego toman el control las otras dos porque toleran mejor
mayores concentraciones de dacido acético. Las Gluconobacter oxidan azucares, alcoholes y
acidos, permitiendo generan una gran cantidad de productos diferentes. La Komagataeibacter
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se emplea extensivamente en la produccién industrial de vinagre debido a su alta resistencia a
etanol y al acido acético en elevadas concentraciones (N. Saichana et al., 2015).

Las bacterias acéticas poseen un gran poder oxidante frente azucares, principalmente glucosa,
pero también fructosa, galactosa o arabinosa entre otras. Las bacterias acéticas también
pueden ser Utiles en la produccién de celulosa y sorbosa [(D. Mamlouk & M. Gullo, 2013), (N.
Saichana et al., 2015), (B. Wang et al., 2015)]. Es conocido su uso en la elaboracion de
pigmentos marrones y amarillos, asi como en la sintesis de surfactantes (B. Wang et al., 2015).

Se busca en bacterias para la produccion de vinagre las siguientes caracteristicas (M. Gullo & P.
Giudici, 2008):

-Preferencia por el etanol.

-Elevada produccién de acido acético.

-Resistencia a altas concentraciones de acido acético.

-Que no puedan llevar a cabo una oxidacidn total.

-Resistencia a pH acido.

-Evitar produccidn de celulosa.

-Que no produzcan malos olores.

Estas son algunas BBAA que se han encontrado en algunos vinagres y la cerveza:

Source Specie
Rice vinegar A, pasteurianus
Industrial Ga. ewropaens
vinegar A. oboediens; A, pomortam
A. intermedius
Gla. entanii
Traditional Ga. xwlinus; A. aceti;
balsamic A. pasteurianus
vinegar Cral. enropaeis;
Ga. hansenii; A. pastenrianis;
A, malorum
Wine A. pasteurianus
G, axvdans; Ga. hansenii;

- aceli
. nitrogenifigens

e re

R N N

Beer A. cerevisiae

Ga. sacchari

Figura 9: Bacterias acéticas encontradas en algunos vinagres. A.: Acetobacter, G.:
Gluconobacter, Ga.: Gluconacetobacter (M. Gullo & P. Giudici, 2008).

Una alta concentraciéon de etanol inhibe la oxidacidon del sustrato y limita la acidez del
producto final (K. Toda, 2003). La Acetobacter soporta mejor mayores concentraciones de
etanol (al inicio de la acetificacion) [(W.). Dutoit & I.S. Pretorius, 2000), (E.J. Bartowsky & P.A.
Henschke, 2008)], pero depende del tipo de cepa, y es por tanto la bacteria acética que
predomina durante el inicio de la acetificacién. Hay que tener en cuenta que el Acetobacter
puede llevar a cabo oxidaciones completas, hasta CO, y agua, mientras que la Gluconobacter
no, solamente oxidaciones incompletas, por lo que interesa que cuando el final de la
acetificacion esté préximo no predomine la poblacién bacteriana Acetobacter [(W.). Dutoit &
I.S. Pretorius, 2000), (C. Hidalgo et al., 2010)].

En funcidn de las diferentes cepas empleadas se podran obtener unos vinagres con un aroma,
con un grado de acidez y graduacién alcohdlica concreta (C.W. Ho et al., 2017). Es por esto que
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la seleccion de un cultivo adecuado durante el proceso de acetificacion, es de gran
importancia. El uso de cultivos bacterianos conocidos permite un mayor control durante la
acetificacidn, permitiendo asi la elaboracion de vinagres con una calidad mas homogénea (M.
Gullo et al., 2009). Se emplean técnicas moleculares para la caracterizacion de las bacterias
acéticas y de sus diferentes cepas (C. Hidalgo et al., 2010).

Estas bacterias pueden empleare también como biocatalizadores para desarrollar procesos de
fermentacion como alternativa ecolégica a aquellos basados en la sintesis quimica (D.
Mamlouk & M. Gullo, 2013), por lo que actualmente se estan realizando numerosas
investigaciones en el campo que se conoce como sintesis quimica ecoldgica y sintesis quimica
sostenible con estas bacterias.

4.3.2 Efecto de la temperatura

La temperatura dptima esta fuertemente relacionada con la actividad bacteriana. Un aumento
brusco y/o prolongado de la temperatura conlleva una disminucion progresiva de la velocidad
de reaccion, es decir, se estd destruyendo o desactivando (dependiendo de la temperatura
alcanzada) poblacion bacteriana (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991)

Las BBAA son bacterias mesofilicas cuya temperatura dptima de crecimiento poblacional son
unos 30°C (C.W. Ho et al., 2017), la mayoria de subgéneros ven anulados su crecimiento a
partir de los 34°C, aunque algunas cepas contintan con su actividad bacteriana hasta los 42°C.
Durante este proceso de fermentacidn biolégica se libera calor y suele requerirse algun
sistema de refrigeracién para mantener la temperatura. Al ser bacterias mesofilicas es
necesario un control estricto de la temperatura [(W.J. Dutoit & I.S. Pretorius, 2000), (M. Gullo
& P. Giudici, 2008), (N. Saichana et al., 2015)]. A temperaturas inferiores a 8°C se inhibe
completamente la actividad bacteriana [(M. Gullo & P. Giudici, 2008), C.W. Ho et al., 2017].

4.3.3 Efecto de la aireacion (02 Disuelto)

El O, es considerado un factor limitante durante la acetificacion, la concentracion ptima para
el método de cultivo sumergido es de 1 a 3 mg/kg de oxigeno. La temperatura y concentracion
del soluto condicionan la solubilidad del O, (M. Gullo & P. Giudici, 2008). El oxigeno
suministrado al cultivo bacteriano es un factor determinante en la velocidad de acetificacion.
Una insuficiencia de oxigeno lleva a la acumulacion de acetaldehido disminuyendo asi la
produccién de acido acético (C.W. Ho et al.,, 2017), es por esto que el O, determina la
velocidad de la acetificacion (N. Saichana et al., 2015).

Para optimizar el proceso de acetificacion se debe alcanzar y mantener unas concentraciones
concretas de oxigeno disuelto y también depende de la calidad del oxigeno (A. Dabija & C.A.
Hatnean, 2014), es conveniente que la alimentacién de la aireacion esté libre de suciedad y
otros contaminantes que pueden entorpecer la acetificacion.

El fendmeno de la difusidon del oxigeno durante la acetificacion estd ampliamente estudiado
(M. Guzman Chozas, 1997) pero como en el presente Trabajo de Fin de Master se ha optado
por la elaboracion de vinagre mediante el método tradicional y sin un cultivo propio, se ha
decidido no hacer hincapié en ese apartado.

24



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.
Madster Universitario en Ingenieria Quimica

4.3.4 Efecto del pH

Algunas bacterias empleadas en la produccién de vinagre desarrolan su actividad entre los 3 y
4 puntos de pH, pero algunas cepas soportan un pH de hasta 2-2,3 puntos. La tolerancia a pH
acido depende también de otros parametros como las concentraciones de etanol y oxigeno
presentes en el medio [(W.J. Dutoit & I.S. Pretorius, 2000), (M. Gullo & P. Giudici, 2008)].
Existen cepas acetofilicas, cuyo crecimiento poblacional y actividad bacteriana tiene lugar a un
pH superior a 3, las acetotolerantes que pueden desarrollar una actividad bacteriana con
valores de pH comprendidos entre los 3,5 y los 6,5 puntos y finalmente se encuentran las
cepas acetofdbicas que pueden cultivarse con niveles de pH superiores a los 6,5 puntos.
Entonces a lo largo del proceso de acetificacidn, que conlleva una disminucién del pH, en cada
momento predominaran un tipo de bacterias respecto a las otras, debido a las condiciones del
medio en que se encuentran (C.W. Ho et al., 2017).

5. Elaboracion de vinagre

5.1 Acetificacion

Mayoritariamente a nivel industrial el sistema de acetificacidn trabaja en semicontinuo, ya que
se vacia el contenido del fermentador cuando se reduce la concentracidn de etanol hasta una
cierta consigna, generalmente entre 0,2 y 0,5 grados alcohdlicos, entonces se rellena con un
volumen igual al vaciado de materia prima y las bacterias que quedan en el fermentador
vuelven a iniciar el ciclo de produccion [(C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman
Chozas, 1997)].

Para que se inicie la fermentacion acética es necesario tener una poblacién bacteriana en el
medio bastante elevada, es entonces cuando empieza a aumentar la concentracién de acido
acético, lo que conlleva a la disminucidn de los grupos alcohol y por tanto baja la graduacion
alcohdlica. Para el desarrollo bacteriano y que el proceso de acetificacidn siga es necesario que
mantener la temperatura comprendido en el rango de los 28-33°C, mantener una inyeccién de
aire limpio y que la graduacién alcohdlica no baje de los 3 grados, si no se cumplen estas
condiciones la velocidad del proceso de acetificacion ira disminuyendo [(L. Solieri & P. Giudici,
2009), (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas, 1997)].

Densidad de poblacién: La flora predominante en la zona de acetificacién suele ser propia de

cada acetificador al final, la poblacidn se adapta a las condiciones del acetificador. La especie
mas comun es el Acetobacter aceti, estas bacterias son capaces de llevar a cabo una
sobreoxidacidon, pueden producir CO, y agua a partir de acético. A nivel industrial es necesario
alcanzar poblaciones numerosas en un tiempo reducido si se quieren obtener conversiones
acéticas rapidas, es decir, que la cantidad y desarrollo poblacional bacteriano condiciona la
velocidad de la reaccidn, conjuntamente con otras condiciones del proceso como la
concentracién de O, presente en el medio.

Temperatura del proceso de acetificacién: La temperatura estd ligada fuertemente al

crecimiento de la poblacion bacteriana. Un aumento brusco y/o prolongado de la temperatura
conlleva a una disminucién progresiva de la velocidad de reaccidon, destruyendo o
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desactivando (dependiendo de la temperatura alcanzada) la poblacidn bacteriana. Es por eso
gue es importante una buena transferencia de calor para evitar aumentos de temperatura
locales fuera de los limites dptimos para el normal funcionamiento de las BBAA.

Concentracion _de &acido acético: Las bacterias acéticas son sensibles al acido acético

(acetosensibilidad), por eso es complejo producir vinagres de elevada acidez, es mas facil
mediante el proceso de cultivo sumergido que mediante el método tradicional.

Concentracidn de O, disuelto durante la acetificacidn: La fermentacion acética requiere un

elevado consumo de oxigeno y también es necesario conocer que las deficiencias de oxigeno
en el medio pueden destruir la poblacién bacteriana (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).
La aireacion durante la fermentacién acética es un cuello de botella a nivel productivo (M.
Guzman Chozas, 1997).

Algunos estudios [(W. Tesfaye et al., 2002), (E.J. Bartowsky & P.A. Henschke, 2008), (C. Hidalgo
et al., 2010)] sugieren la posibilidad de que el tipo de madera de la barrica empleada y su
geometria puedan modificar la velocidad del proceso de acetificacién. La geometria del barril,
en relaciéon a la superficie de contacto si que puede acelerar el proceso de acetificacion, el
efecto de la madera es minimo en lo que respecta al proceso de acetificacidon, pero si que
influye en las propiedades organolépticas del vinagre producido.

Es importante conocer el rendimiento del proceso de acetificacidn, el calculo del rendimiento
real se lleva a cabo en la industria comparando la concentracidn total del vinagre descargado
con la concentracién total de la materia prima. La concentracidn total es la suma de acidez
total (g de acido acético/100 mL) y la acidez que se espera obtener por la transformacion del
alcohol, y posteriormente se introduce un factor de correccién (C. Llaguno Macarena & M.C.
Polo, 1991).

Concentracion ro¢q; = (% alcohol - 1.043) + acidez total

Ecuacion I: Obtencidn de la concentracion total (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

Concentracion rotqi vinagre 100

Rendimientoacetificacién = ;
Concentracion rotai materia prima

Ecuacion Il: Obtencion del rendimiento de acetificacidon a nivel industrial (C. Llaguno Macarena
& M.C. Polo, 1991).

5.2 Método Tradicional

El primer proceso de fabricacidon de vinagre aparece publicado en 1616, era un proceso de
acetificaciéon de mosto de vino, en barricas de madera semillenas al aire libre para facilitar la
oxidacion del alcohol a acético y se introducia en cada barril pequefias cantidades de vinagre
para inhibir el crecimiento de otras bacterias, llamada ‘fielding process’ por los britanicos y
empleado extensamente durante cientos de afios (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

Conocido como método tradicional o artesanal, empleado desde la Antigliedad, produccion de
vinagre por lento contacto del aire con el sustrato alcohdlico y la madre del vinagre donde se
encuentran presentes las bacterias acéticas; no interviene ninguna accion humana en el
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proceso. Es un proceso lento y la presencia de alcohol residual favorece la formacién de
ésteres y otros compuestos de cardcter volatil confiriendo asi un sabor y aroma al vinagre
formado (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

En la elaboracién mediante el método tradicional, la acetificacion tiene lugar por el cultivo
estdtico de bacterias acéticas formadas en la superficie del liquido, interfase liquido aire. Se
suele llevar a cabo en barricas al 55-75% de su capacidad, para dejar una cdmara de aire que es
llenada y renovada por diferentes orificios, permitiendo asi las condiciones aerobias para la
puesta en marcha de la acetificacion. El O, atraviesa la madera de forma natural a una
velocidad de unos 30 mg/L al afio [(A. Dabija & C.A. Hatnean, 2014), (N. Saichana et al., 2015)].
El método tradicional mas estandarizado y el primer en intentar ser llevado a un nivel de
produccidn industrial de vinagre es el conocido como método Orleans [(C. Llaguno Macarena &
M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas, 1997)].

Iniciado en Francia (concretamente en la regién de Orleans) en el siglo XVII y gracias a este
método se exportaron grandes cantidades del producto a las Islas Britdnicas. EIl método
Orleans se conoce también como método estacionario (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo,
1991), es un proceso discontinuo tipo batch (M. Gullo & P. Giudici, 2008). Se utilizaba
exclusivamente para la obtencién de vinagre de vino, a partir de vino de baja graduacién. Se
forma la biopelicula en la superficie del liquido contenido en la barrica por la accién del aire, se
disponian barriles medio llenos de unos 200 litros y se dejaban acetificar lentamente o se
aceleraba el proceso adicionando vinagre o madre de vinagre. Para evitar la entrada de
insectos (moscas del vinagre) se rellenaba de estopa los agujeros creados en el barril para que
entrara el aire. Los toneles se colocaban en bodegas apilados horizontalmente y se procuraba
evitar que la temperatura fuese inferior a los 20 grados centigrados para acelerar el proceso de
acefiticacion. Se obtenia un vinagre con un aroma caracteristico que era favorecido por el
tiempo de envejecimiento y la lentitud del proceso. Un inconveniente a destacar era la
posibilidad de la proliferacion de bacterias consumidoras de acido acético, anguilulas. Los
rendimientos de este proceso son muy bajos.

El propio Pasteur propuso una patente para fabricacién de vinagre bajo este método (BREVET
n2 50359, 09/07/1861). Se consigue acelerar el proceso de elaboracion de vinagre por el
holandés Boerhaave a comienzos del siglo XVIII, construyendo un generador de relleno; mas
adelante Schiizenbach emplea virutas de madera (diferentes maderas aportan diferentes
aromas, las de haya presentan un uso mas extendido) como relleno en barriles troncocdnicos
con perforaciones para favorecer la ventilacion y la distribucidon del aire. Estos procesos
aceleraban la acetificacién y permitian fabricar vinagre de alcohol (vinagre para uso industrial).
Estos procesos de acetificacion se emplearon hasta el inicio del siglo XX, pero presentaban una
serie de inconvenientes, como la acumulacién en las virutas de bacterias muertas, desarrollo
de bacterias de celulosa que dificultan la circulacion del aire, pérdidas de alcohol por
evaporacion y problemas locales de temperatura.

Pasos en la elaboracién por método tradicional:
-Sustrato alcohdlico inicial entra en contacto con cultivo bacteriano.

-Tiene lugar la reaccién de acetificacion.
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-Interaccion entre liquido y madera (absorcidn, evaporacion y obtencién de aromas).
-Proceso de envejecimiento (opcional).

El método tradicional considera el envejecimiento como un escalén mas en la calidad del
vinagre producido, se obtiene un producto de mayor calidad debido a la accién metabdlica de
las bacterias y por el contacto con la madera durante un cierto periodo de tiempo (C. Hidalgo
et al., 2010).

Con método tradicional se suelen alcanzar unos 5 grados de acidez, mediante la fermentacidn
en superficie se puede llegar hasta unos 8 grados y mediante las técnicas de cultivo sumergido
la acidez puede ser de hasta unos 10 grados. Graduaciones superiores a los 8 grados de acidez
se utilizan sobre todo a nivel industrial, para el consumo humano si se obtiene un vinagre tan
acido, generalmente se diluye con agua potable [(S. Bakir et al., 2016), C.W. Ho et al., 2017,
(M. Guzman Chozas, 1997)]. El proceso, sin contar envejecimiento, presenta una duracién
entre 7 y 14 semanas, en funcion de las propiedades del vinagre deseadas. Una vez se da por
finalizada la acetificacion se extrae aproximadamente el 70% de dicho volumen de liquido
inicial, y se deja el resto como madre del vinagre (es el cultivo bacteriano necesario para iniciar
la acetificacidn) en el recipiente para reaprovecharse para la siguiente acetificacion (A. Dabija
& C.A. Hatnean, 2014).

Durante el proceso de acetificacion en recipiente de madera se consigue:

-Concentrar aromas y sabores, debido a la evaporacién a través de los poros que presentan las
diferentes maderas empleadas en su almacenamiento (C. Ubeda et al., 2016).

-Transferir compuestos aromaticos de la madera al vinagre (C. Ubeda et al., 2016).
-Producir otras reacciones que facilitan la formacion de algunos ésteres (C. Ubeda et al., 2016).

Es por todo esto que las propiedades sensoriales de los vinagres obtenidos mediante este
método son de mayor calidad a la de otros vinagres obtenidos por procesos industrializados
gue consiguen Unicamente una mayor velocidad de acetificacion (A. Dabija & C.A. Hatnean,
2014) y presentan una mayor complejidad aromatica [(W. Tesfaye et al., 2009).]
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Tabla 1: Caracteristicas del vinagre elaborado mediante método tradicional en una barrica de

madera.
Rendimiento | Velocidad Duracion Acidez | Calidad | Tipo
Acetificacion | proceso Proceso
Método Bajo Lenta ©>8 Baja. Alta Discontinuo
Tradicional semanas <52

La elaboracién de vinagre mediante el método tradicional no presenta normalmente un
riguroso control microbiano, ya que son procesos con un coste relativamente bajo. La mayoria
de bodegas de fabricacidn artesanal tienen un escaso conocimiento cientifico de todo el
proceso de acetificacion y de cémo optimizar los resultados obtenidos, asi como el
desconocimiento del comercio o preparacion de ciertos cultivos de BBAA (C. Hidalgo et al.,
2010). Por lo que una vez mas se debe buscar esa conexion a veces fallida entre la calidad y
experiencia artesanal y el saber cientifico-tecnolégico.

5.3 Produccion industrial

Con el paso de los afios se buscaron otros procesos para reducir el tiempo de elaboracién,
como los métodos de cultivo superficial y sumergido, que se llevaron a nivel industrial para
abaratar costes e incrementar la produccién de vinagre, sacrificando la calidad del producto
elaborado. En estos métodos no es posible aportar mayor complejidad a las propiedades
organolépticas al vinagre producido, ya que era dificil la transferencia debido a la elevada
velocidad del proceso, por lo que luego en algunos casos era necesario que se sometieran a un
proceso de envejecimiento. Se perdia en calidad, pero se podia obtener un vinagre mas
rapidamente y con mayor acidez (de una acidez superior a los 8 grados) (M. Guzman Chozas,
1997). Estos métodos suelen operar en modo semicontinuo (M. Gullo & P. Giudici, 2008). El
método aleman pasé a llamarse método sumergido y es junto con el artesanal el método
vigente hasta la fecha. Mediante este ultimo método debe controlarse la velocidad de
alimentacién (sustrato alcohdlico), la velocidad de aire insuflada y el caudal del sistema de
refrigeracion (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

El método aleman disefiado en el siglo XX empieza a introducir controladores de temperatura,
mejoras en el sistema de aireacidn y para la renovacién de la carga bebida etilica-vinagre, estas
mejoras fueron introduciéndose paulatinamente en la industria vinagre debido al bajo precio
del producto final y la gran presencia de las plantas de vinagre que empleaban el método
artesanal. El acetificador Frings, patentado en 1932, permitia mantener la temperatura del
recipiente controlada por debajo de los 35°C. Se operaba en semicontinuo y con aire forzado a
contracorriente y se conseguia una mayor velocidad de conversidon, mayor rendimiento y se
aumentaba la concentracidon de acido acético. Estos acetificadores estuvieron vigentes en
Espafia hasta finalizar la década de los 60. El ciclo completo de acetificacion presenta una
duracion de unos 8 dias, permitiendo generar entre 90 y 100 hectolitros de un vinagre con una
acidez de unos 8 grados a la semana (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

A nivel industrial si se quieren producir vinagres que presentan caracteristicas de aquellos a los
que se le ha aplicado un proceso de envejecimiento, pero reduciendo el tiempo de espera
natural necesario debido al alto coste asociado durante el almacenamiento, se suelen emplear
virutas de roble en fermentadores de cultivo sumergido (W. Tesfaye et al., 2009).
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metélicas (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991). completamente metalico [(M.C.

Garcia Parrilla et al., 1999)8].

El acetador Frings se mantiene actualmente en gran parte de la industria de vinagre con
algunas modificaciones respecto a los modelos iniciales (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo,
1991) Los acetificadores de cultivo sumergido consiguen una mayor conversion y rendimiento
qgue los vinagres obtenidos mediante método artesanal, rendimientos superiores al 90% vy
duracidon del proceso de acetificacion muy inferior, pudiéndose reducir el proceso de
acetificaciéon a menos de 2 dias [(K. Toda, 2003), (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M.
Guzman Chozas, 1997)].

Se adjunta a continuacién un diagrama de flujo de un posible proceso industrializado completo
de elaboracién de vinagre:

Materia .| Fermentacion Estabilizacién =

P necesario »

Prima acética ?

Dilucidon

NO

NO A A

< iEs
necesario
2

l st
A 4
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Figura 12: Ejemplo de diagrama de flujo del proceso de elaboracién de vinagre.

si

5.3.1 Fermentacion en cultivo superficial

Las acetobacter se encuentran en contacto con O, (gas), bien sea en la interfase liquido-gas

(método Orleans) o fijadas en soportes, las ya comentadas virutas de madera.

El control de temperatura se lleva a cabo con un intercambiador de calor refrigerado con agua,
en funcién de la consigna marcada por el termostato.

Desventajas asociadas:
-Pérdida de volatiles por evaporacién del orden del 10%.

-Las virutas de madera se contaminan con facilidad y hay que limpiarlas periédicamente. Es
necesario cambiar este soporte anualmente.
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Es un proceso bastante mas lento que la fermentacién acética en cultivo sumergido, presenta
una duracidon de unas dos semanas, en la acetificacién mediante cultivo sumergido se reduce
el tiempo unos 4 dias respecto a la fermentacién en cultivo superficial [(K. Toda, 2003), (C.
Hidalgo et al., 2010)]

—

11

Figura 13: Biorreactor de cultivo superficial (K. Toda, 2003).

5.3.2 Fermentacion en cultivo sumergido

El cultivo de bacterias se encuentra sumergido en el seno del liquido que va a ser fermentado.
Se introduce aire, puede estar enriquecido con oxigeno, en las condiciones que mejor
favorezcan la transferencia de fase gas al seno del liquido (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo,
1991). La acetificacién se lleva a cabo en fermentadores de acero y son las bacterias las que
actan como un biorreactor (el acetificador), no requieren soporte alguno (C. Hidalgo et al.,
2010). Debido a la alta velocidad de estos procesos de acetificacion se pierden una gran
cantidad de aromas, los vinagres elaborados mediante cultivos sumergidos son ricos en acidos,
asociados a olores menos agradables (R.M. Callején et al., 2009).

Se necesita un sistema de aireacién con las valvulas y conducciones necesarias para el llenado
y vaciado del depésito (C.W. Ho et al., 2017). Se buscara al introducir el aire que las burbujas
presenten el menor didmetro posible para favorecer al maximo la transferencia (M. Guzman
Chozas, 1997).

Se emplea también un intercambiador de calor para regular la temperatura, como la velocidad
de acetificacién es mayor en este proceso, la energia para controlar el aumento de
temperatura serd mayor. El agua empleada en el intercambiador puede provenir de un circuito
cerrado o una torre, si el consumo es bajo puede utilizarse directamente de un sistema de red.
La acetificacidon se lleva a cabo en depdsitos de acero inoxidable de grandes dimensiones, con
una capacidad de 10000 a 40000 litros (C.W. Ho et al., 2017).

Respecto al fermentador de cultivo superficial, la fermentacion en cultivo sumergido permite
reducir la pérdida de volatiles al 5%, ya no se requiere material de soporte o relleno,
ahorrando costes de adquisicion y mantenimiento; permite un mejor control de la
temperatura y el mantenimiento y limpieza del equipo es mas facil.

El uso de biorreactores microbianos que operen en continuo no es adecuado ni posible ya que
se requieren condiciones asépticas, impensable en un biorreactor operando en continuo. Por
eso a nivel industrial, los acetificadores operan de manera semicontinua (K. Toda, 2003)
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Tabla 2: Tabla resumen de las caracteristicas de los diferentes métodos de elaboracién de

vinagre.
Rendimiento | Velocidad Duracion | Acidez | Calidad | Tipo Proceso
Acetificacion | proceso
Método Bajo Lenta ©>7 Baja. Alta Discontinuo
Tradicional semanas <59
Fermentacion Alto Rapida t~2 Alta Baja Semicontinuo
en cultivo semanas 82
superficial
Fermentacion Alto Muy Répida | t< 10 dias Muy Baja Semicontinuo
en cultivo alta
sumergido >109

5.4 Clarificacion y estabilizacion

5.4.1 Clarificacion

Todos los vinagres elaborados requieren un proceso de clarificaciéon para reducir su turbidez,

necesaria para su comercializacién y porque contribuye a la estabilidad del producto. Los

procesos de clarificaciéon llevados a cabo pueden ser operaciones complementarias o

excluyentes entre si, por ejemplo, la sedimentacion, diferentes tipos de filtrado o la floculacidon
(C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).

La turbidez del vinagre depende de las caracteristicas del vinagre y del método de

acetificacion. Si desean mantenerse los aromas propios de la materia prima hay que evitar uso

de clarificantes que puedan arrastras dichos aromas (M. Guzman Chozas, 1997). Si el vinagre

se destina a la industria conservera, como por ejemplo los encurtidos, debe ser decolorado

totalmente a base de carbdn vegetal y aplicarsele inmediatamente una clarificacion enérgica.

El vinagre de cultivo superficial presenta mayor turbidez que el vinagre obtenido por cultivo

sumergido.

Clarificacion fisicoquimica
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Los productos empleados permiten la formacidon de complejos coloidales por adsorcién con
sustancias no solubles del vinagre. Debe obtenerse una mezcla entre el vinagre y el clarificante
adicionado. Los clarificantes pueden ser organicos o inorgdnicos.

Los clarificantes orgdnicos permiten obtener un mayor grado de estabilidad y limpieza en el
producto final, pero la composicion del vinagre producido se ve alterada; se suele emplear
gelatina, albumina de huevo, albumina de sangre... (S. Bakir et al., 2016) Los clarificantes
inorganicos se caracterizan porque forman un gel en solucidon acuosa, el gel atrapa las
particulas, favoreciendo su decantacién sin alterar la composicion del vinagre, se suele
emplear bentonita o gel de silice. Normalmente se emplean conjuntamente los clarificantes
organicos e inorgdnicos una vez se han realizado las pruebas pertinentes en el laboratorio.

La floculacién favorece la sedimentaciéon por gravedad de las particulas sobrantes,
obteniéndose asi un sobrenadante libre de estas particulas y un sedimento que se puede
separar por filtracién.

Mediante la filtracién se separa definitivamente las impurezas que queden presentes en el
vinagre, puede solventar el problema de la estabilizacion. El vinagre puede servirse de tres
tipos de filtracion, la filtracién de desbaste, para eliminar particulas de diametro superior a 10
micras; la filtracion de abrillantamiento, para retener en el material filtrante las particulas
comprendidas entre 1 y 10 micras y por ultimo la filtracidn esterilizante, también llamada
ultrafiltracion, que permite eliminar del vinagre. Habitualmente el vinagre se somete a dos
filtraciones, la primera de ellas de desbaste, realizada después de la clarificacién. En estas
condiciones el vinagre presenta una concentracién maxima, por lo que es recomendable
después de la filtracion de desbaste, ajustar el vinagre a la acidez deseada adicionando agua
potable, seguidamente se realiza una segunda filtracién y ya se lleva a cabo el embotellado del
producto [(J-L. Puech, 1988), (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas,
1997)].

5.4.2 Estabilizacion

Las diferentes técnicas de estabilizacion permiten que los vinagres conserven sus propiedades
organolépticas durante un mayor periodo de comercializacién. Existen métodos fisicos y
métodos quimicos. Es recomendable emplear un sustrato previamente pasteurizado, uso de
oxigeno esterilizado y asi como una pasteurizacién del producto final (M. Gullo & P. Giudici,
2008).

Los métodos fisicos no adicionan sustancias susceptibles de modificar el vinagre. Para evitar
infecciones es recomendable emplear un sustrato previamente pasteurizado, emplear oxigeno
libre de contaminantes, asi como una pasteurizacién del producto final.

-Pasteurizacién: Tratamiento térmico empleado para la destruccion de bacterias e inactivacion
de enzimas que pueden alterar el producto final. La temperatura de pasteurizacién queda
comprendida entre los 50 y 85°C, a menor temperatura mayor tiempo de exposicién a dicha
temperatura es requerida. La pasteurizacion hace que la concentracién de sélidos presentes
pueda aumentar (entre 1-3%), ademas se tuestan los azUcares presentes en el vinagre, y se
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oscurece la tonalidad, perdiendo brillantes. La pasteurizacion puede hacer que aumente
ligeramente el pH del vinagre (se basifica) (J. Liu et al., 2016).

-Filtracion estabilizante: Ultrafiltracién, tal y como se ha explicado previamente, empleada
también para la esterilizacién del vinagre.

Se contempla el uso de anhidrido sulfuroso (SO,) como método quimico. Contemplado en la
legislacion espafiola para la estabilizacion del vinagre, permitiéndose una concentracidn
maxima de 250 mg/L, suele adicionarse en estado gaseoso. También se puede emplear el SO,
como antioxidante y agente antimicrobiano, no es posible controlar el crecimiento bacteriano
de las bacterias acéticas en presencia de este gas.

El uso de agua a 85-88°C durante 20 minutos esteriliza recipientes que puedan contener estas
bacterias (E.J. Bartowsky & P.A. Henschke, 2008)

5.5 Envejecimiento

Durante este proceso de maduracion se puede alcanzar un equilibrio de los componentes para
obtener unas excelentes propiedades organolépticas (olor, sabor, color y textura). Es un
procedimiento estacionario, en el que con el paso del tiempo, el vinagre modifica sus
caracteristicas de calidad. No todos los vinagres son adecuados para un proceso de
envejecimiento, es mejor para aquellos de elevada calidad [(C. Llaguno Macarena & M.C. Polo,
1991), (M. Guzman Chozas, 1997)].

El proceso presenta un intervalo de tiempo de almacenamiento dptimo entre los 2 y 6 afos.
Tienen lugar varias transformaciones de naturaleza bioldgica, enzimatica y fisicoquimica:
-Disminucién de la acidez.

-Se transforman las sustancias polifendlicas y sus derivados, generando comiUnmente vinagres
con un mayor cuerpo y sabores aterciopelados.

-Formaciéon de componentes volatiles: como éteres, por interaccién de diferentes moléculas
de alcoholes, ésteres y acetales, por interaccion entre alcoholes y aldehidos.

Si el envejecimiento se lleva a cabo en barril de madera, las variaciones en la composicion de
los vinagres pueden ser debidas a transformaciones fisicas oxidativas, disminucién del pH y de
su graduacion alcohdlica o por la solubilizacion de algunos constituyentes de la madera.

Un vinagre después de pasar por los procesos de acetificacion, clarificacion vy filtracién puede
ser sometido a un proceso de maduracion, para que dicho vinagre obtenga unas caracteristicas
organolépticas adicionales. El periodo de este envejecimiento suele durar entre 2 y 4 afios en
barricas de madera (M. Guzman Chozas, 1997). Este proceso que permite obtener vinagres de
gran calidad suelen suponer a nivel industrial grandes dificultades técnicas y econdmicas [(C.
Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas, 1997)].

Sin lugar a dudas es el proceso envejecimiento el que contribuye en mayor medida a las
propiedades organolépticas del vinagre Las barricas de madera proporcionan aromas y sabores
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de mayor complejidad en los vinagres que otros recipientes de cristal o acero inoxidable, notas
frutales en los vinagres almacenados en toneles (C. Ubeda et al., 2016). Se destaca la
interaccion vinagre-madera, la evaporacion (concentra aromas) y la produccion de ésteres (M.
Guzman Chozas, 1997) Los compuestos aromdticos, como los ésteres previamente
mencionados, son decisivos en la calidad de los vinagres, durante el envejecimiento, el
contacto con madera incrementa de manera sustancial la complejidad aromatica.

El envejecimiento en madera ayuda a aumentar la concentracion de los polifenoles de vinagre
(se abordara este tema en el siguiente punto de la introduccién tedrica). A lo largo de los siglos
se ha empleado el roble como recipiente de almacenamiento por sus propiedades mecanicas.
Es una madera dura pero a la vez flexible y ademas es impermeable al agua (J-L. Puech,
1988).Los componentes fendlicos de la madera pueden ser facilmente extraibles por difusion.
El 55% de sus compuestos fendlicos son extraidos por bebidas alcohdlicas. La madera en la que
se almacena el vinagre modifica los polifenoles y sus propiedades organolépticas, sobretodo el
color (M.C. Garcia Parrilla et al.,, 1999. Una bodega de envejecimiento debe mantener una
temperatura constante de unos 15 grados centigrados y una humedad relativa entre el 60 y el
70% (J-L. Puech, 1988).

A medida que aumenta el tiempo de envejecimiento se ha registrado un aumento de la
concentracién de acido gdlico, muy relacionado con los polifenoles presentes en los vinagres
(M.C. Garcia Parrilla et al., 1999). Debido a la evaporacién durante la acetificacién y el
almacenamiento y/o envejecimiento aumenta en el vinagre la concentracion de sélidos en
suspension (M. Gullo et al., 2009).

5.6 Envasado

Paso final en la produccién de vinagre. Los materiales empleados son vidrio, PE de baja
densidad y PVC. Dependiendo de la calidad del vinagro o su uso final se decide emplear un
material u otro. Uso de pldsticos para vinagres de baja calidad y con fines desinfectantes, uso
de vidrio para vinagre de mayor calidad cuyo fin es para el consumo humano.

Interesa alejar las muestras de vinagre de la luz y de temperaturas elevadas pues pueden
modificar el color. Los vinagres mas claros y dorados suelen evolucionan hacia tonos mds
0scuros.

6. Composicion quimica del vinagre y sus propiedades.
6.1 Composicion

Los compuestos volatiles totales aumentan después de la acetificacion, se oxidan otros
alcoholes presentes a sus respectivos acidos, son los componentes que caracterizan el aroma
del vinagre elaborado [(W. Tesfaye et al., 2009), C.W. Ho et al., 2017, (M. Guzman Chozas,
1997)].

El 4cido acético es el componente principal de los vinagres, se expresa en g de acido acético
por 100 mL de vinagre (graduacion acética) y representa mas del 95% de los acidos que
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componen un vinagre (A. Stornik et al., 2016). Presenta un sabor agrio y amargo, no es posible
conseguir altas concentraciones de manera natural (K. Toda, 2003), ya que el propio acético
inhibe la actividad bacteriana. El vinagre para consumo humano presenta un minimo de unos
4-4,5 grados acéticos tal y como se ha explicado previamente (C. Llaguno Macarena & M.C.
Polo, 1991). El vinagre contiene también extracto seco, cenizas, alcohol etilico residual,
cloruros y metanol, para los que hay unos limites establecidos en la actual legislacion espafiola
[(BOE n995, 2009), (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas, 1997)]. El
acido acético le da a los vinagres ese fuerte olor y agrio aroma. Los vinagres contienen
alcoholes, ésteres, aldehidos, cetonas y en mayor proporcion acido acético, los otros
compuestos pueden aportar diferentes notas de aromas y sabores (C.W. Ho et al., 2017).

El acido acético es el componente mayoritario, pero también aparecen otros acidos en menor
medida, se muestra a continuacién las moléculas de algunos de ellos (M. Guzman Chozas,
1997):

Acido Acético: Acido Citrico: Acido Férmico:
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Figura 16: Diferentes moléculas de acidos organicos presentes en el vinagre. Imagenes
tomadas de Wikipedia.

El etanoato de etilo es uno de los principales componentes volatiles en la mayoria de vinagres
obtenidos mediante método Orleans y repercute en el aroma final del vinagre producido (W.J.
Dutoit & I.S. Pretorius, 2000). Los acidos orgdanicos y otros compuestos volatiles presentes en
el vinagre dependen del tiempo y proceso de maduracién del vinagre, a mayor el tiempo, estos
suelen encontrarse en mayores cantidades, se concentran [C.W. Ho et al., 2017, (M. Guzman
Chozas, 1997)].

Los componentes aromaticos que determinan la calidad del vinagre elaborado incluyen en
pequefias concentraciones algunos alcoholes, acidos, fenoles, ésteres, lactonas o acetales
entre otros (R.M. Callején et al., 2009).
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Los ésteres acéticos predominan en vinagres elaborados en barricas de madera, estan
asociados a aromas frutales. La madera de roble puede aportar componentes volatiles como
cis-lactona del roble y etil furoato y etil benzoato en la del cerezo (R.M. Callejon et al., 2009).

6.2 Los polifenoles

Los compuestos fendlicos son aportados por los elementos sélidos del sustrato que al que va
aplicarsele la doble fermentacién. Estos compuestos se consideran indicadores de la calidad,
edad, origen y naturalidad de productos elaborados y almacenados [(M. Carrero-Galvez et al.,
1994), (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991)].

Los polifenoles estan directamente relacionados con las propiedades antioxidantes de frutas,
verduras y sus derivados [(M.). Cejudo Bastante et al., 2010), (J. Liu et al., 2016)]. La
maceracidon de vinagre con frutas aumenta sus concentraciones fendlicas, mejorando sus
propiedades organolépticas (M.J. Cejudo Bastante et al., 2010). La ingesta diaria de alimentos
ricos en componentes fendlicos puede prevenir y modificar el riesgo asociado a padecer todo
tipo de enfermedades cardiacas y coronarias, como la aterosclerosis y algunos tipos de cancer;
los polifenoles presentes en el vinagre reducen el riesgo de padecer diabetes y enfermedades
cardiovasculares. (C.W. Ho et al., 2017).

Los compuestos polifendlicos no sélo estan relacionados con la calidad del vinagre elaborado,
sino también son responsables de su color final y su astringencia [(A. Mas et al., 2014), C.W. Ho
et al., 2017]. Durante la acetificacién disminuye la concentracion de polifenoles (A. Mas et al.,
2014).

Se suele emplear un HPLC para llevar un analisis exhaustivo de los polifenoles presentes en un
vinagre, después de ser filtrado (W. Tesfaye et al., 2009) y se puede emplear un espectémetro
de masas para identificar las composiciones de los aromas presentes en el vinagre.

A partir de los 80°C los compuestos polifendlicos son termolabiles y se descomponen
facilmente (J. Liu et al., 2016).

Los vinagres de vino presentan contenidos de polifenoles totales superiores a los 200 mg/mL.
6.3 Propiedades de los vinagres

El vinagre de alta calidad presenta multiples propiedades organolépticas, por su poder
antioxdiante y por la variedad de sustancias que lo componen (hasta 200 diferentes se han
registrado en algunos vinagres) (A. Wang et al., 2012). Es muy saludable y se recomienda su
consumo habitual, ya sea como aderezo en carnes o ensaladas o en los alimentos en los que se
emplea como conservante. Su consumo mejora el sistema digestivo, estimula el apetito, regula
la presidn arterial [(S. Bakir et al., 2016), (J. Liu et al., 2016), C.W. Ho et al., 2017, (A.E. Pure et
al., 2017)].

Los vinagres de sidra ayudan a combatir la diabetes y pueden reducir los niveles de colesterol.
El consumo habitual (3 o 4 veces por semana), ayuda a la digestion, disminuye la presencia de
lipidos y regula la tensidn arterial (C.W. Ho et al., 2017).
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Una baja concentracién de antioxidantes en el cuerpo acelera el envejecimiento del mismo y
aumenta el riesgo de padecer enfermedades degenerativas o cronicas. La actividad
antioxidante del vinagre es debida principalmente por la presencia de fitoesteroles,
compuestos fendlicos, carotenoides y vitaminas C y E principalmente [(S. Bakir et al., 2016),
C.W. Hoetal., 2017].

7. La industria del vinagre

Ademds de lo comentado previamente a nivel culinario y en investigaciones cientificas, el
vinagre ha desarrollado una fuerte tecnologia en la industrial en el campo de las conservas y
encurtido, algo que como ya se ha comentado en el primer apartado lleva haciéndose desde
hace mas de 5000 afios.

Se procede comentar previamente el papel del vinagre en la industrial de encurtidos.

Un encurtido es una hortaliza o verdura a la que se adiciona sal y tras pasar por un proceso (o
no) de fermentacién lactica se conserva en vinagre. Este tipo de conserva proporciona al
producto ciertas propiedades organolépticas, permite aumentar el tiempo apto para su
consumo y es mucho mas barato frente otros métodos de conserva (C. Llaguno Macarena &
M.C. Polo, 1991).

Algunos vegetales a encurtir:
-Pepinillos. Clasificados por su tamafio.

-Cebollitas. También clasificadas por el tamafio. Los cultivares mds empleados son Perla
Secundus, Reina Rondella, Cristal Wax y Eclipse.

-Remolacha Roja: A destacar Grinson Ball, Spicure, Globe, Perfect Globe y Ruddigore.

-Alcaparras: Se prefiere comercializar como encurtido aquellas que presentan un didametro
menor o igual a los 8mm. En Espafia se comercializan sobretodo la alcaparra comun vy la
mallorquina.

-Col acida: Consumida sobretodo en Estados Unidos y en Alemania.
Los productos encurtidos sufren cambios en color, textura y sabor.

También se puede emplear el vinagre en conservas como vinagreta, elaboracién de
salsas, combinado con salmueras o los escabeches (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991).
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Metodologia experimental

8. Objetivo

Para el presente Trabajo de Final de Master se lleva a cabo la caracterizacién del vinagre de
cerveza elaborado en las barricas de la planta. Se trata de una caracterizacion completa que
permite identificar las propiedades fisicoquimicas caracteristicas del producto final. Se ha
Ilevado a cabo un control semanal de la evolucién del proceso de acetificacidn.

Se han realizado medidas de conductividad, turbidez, del pH, de la evolucién de la graduacion
alcohdlica, el grado de acidez (determinante a la hora de caracterizar y comercializar un
vinagre) y los polifenoles totales. La graduacion alcohdlica se determina de manera indirecta
mediante las medidas de indice de refraccidn, y el grado de acidez a partir de una valoracién
con NaOH, de la muestra en cuestion.

Este control del proceso de acetificacidon permitird averiguar el grado de conversion alcanzado
para considerarse que la cerveza inicial se ha convertido en vinagre de cerveza.

Ademads, se ha optado por llevar a cabo medidas de los polifenoles totales, que son un
indicador del contenido antioxidante del producto final, los vinagres se consideran productos
con buenas propiedades antioxidantes.

Una vez finalizado el proceso de acetificacion se realizard una cata del vinagre elaborado a 100
personas para que lo prueben y se recojan resultados sobre la muestra a nivel visual, olfativo y
del gusto.

Para finalizar el Trabajo todos estos apartados anteriores se integraran en la planta de
produccidn de la que se ha realizado una distribucién en planta.

9. Material y montaje

Para la realizacion la elaboracidn artesanal de vinagre de cervezay el control y seguimiento del
mismo se requiere:

e Barrica de madera (capacidad util del 60%).

e Palets.

e Cerveza Abadia Espafiola (lager).

e Vinagre de Mddena comercial (contiene la bacteria que inicia el proceso de
acetificacion).

e Aireador con un caudal maximo de 5 L/min de 5 W de potencia.

e Equipo de toma de muestras (succidn).

e Recipientes de muestras (capacidad 0.5 L).

e Bureta (50mL).

e Sujecion bureta.

e Vasos de precipitados.
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e Matraces aforados.

e Matraz Erlenmeyer (500 mL).
e Pipeta de plastico.

e Pipetas(1,2y25mL)

e Propipeta.

e Pera de succion.

e Embudo.

e Vidrio de relo;j.

e Tubos de ensayo.

e Balanza electrdnica.

e Termdmetro.

e Placa calentadora-agitadora.
e pHmetro.

e Turbidimetro.

e Refractdmetro.

e Conductimetro.

o Espectofotémetro.

e Iman agitador.

e Hidroxido de sodio en perlas/lentejas (NaOH).
e Carbonato de Sodio (Na,COs).
e Fenolftaleina sol 1%.

e Reactivo Folin-Ciocalteu.

e Agua destilada.

10. Procedimiento experimental

Primeramente, se procede a la obtencion de las barricas de madera. Se ha optado por su
adquisicion a través del portal web Barricasdemadera [47] donde ofrecen barricas
reacondicionadas, validas para el propdsito de este Trabajo Final de Master.

Para la elaboracidn de toda la parte practica de laboratorio del presente TFM, el laboratorio de
Ingenieria Quimica de la UPV ha permitido utilizar sus instalaciones, equipos y reactivos
necesarios para llevar a cabo los ensayos pertinentes, asi como de la ayuda de los técnicos
responsables del laboratorio para la preparacion de los montajes requeridos.

10.1 Preparacion de la barrica para su control y seguimiento

Se pasa al llenado de los toneles, a destacar la lentitud del proceso debido a la aparicion de la
espuma de la cerveza, por lo que el llenado debe realizarse paulatinamente y con alguna que
otra parada cada cierto tiempo. Segun indican fuentes [(P. Ribéreau-Gayon et al., vol.1, 2006),
(P. Ribéreau-Gayon et al., vol.2, 2006)], entre evaporaciones y la absorcidon de la madera se
pueden perder en torno un 6% una vez finalizado el proceso de llenado (dependiendo de las
condiciones ambientales y del estado del tonel).
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Figura 15: Barrica para llevar a cabo el control y seguimiento de un proceso de acetificacién de cerveza.

Se introduce el vinagre que contiene las BBAA y se introduce el aireador, puesto que el
proceso de acetificacidn es un proceso aerobio tal y como se ha explicado previamente en la
introduccion tedrica. Se decide llevar a cabo el llenado de la barrica a partir de cerveza
embotellada, porque ya se disponia de la cerveza de esta forma y porque no estaba disponible
en el momento de llenado de la barrica otro mecanismo de trasvase para llevar la cerveza al
tonel [44].

Figura 16: Inicio proceso de llenado. Figura 17: Botellas de cerveza, alimento
del proceso.

Figura 18: Llenado de la barrica con la cerveza Abadia Espafiola.
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Figura 19: Adicidn de vinagre que contiene el acetobacter, necesario para el proceso de
acetificacion.

Figura 20: Colocacion de aireador y difusor de aire en la barrica.

Para llevar a cabo el control de la acetificacién en el barril se procederda a una toma de
muestras cada semana. Se mantendra el barril sometido a continua aireacion hasta que se dé
por finalizado el proceso de elaboracion del vinagre (hasta que el vinagre producido alcance las
cualidades deseadas o cumpla con los minimos de la legislacién vigente). Para la toma de
muestra, se emplea una herramienta de succién y los recipientes de muestras de 0.5L
mencionados anteriormente en el apartado de equipo y materiales. Idealmente se deberian
llevar a cabo los ensayos de la caracterizacion fisicoquimica de las muestras en proceso de
acetificacion en el mismo instante en que son extraidas, en caso de que no fuera posible
debido a cualquier circunstancia andmala o ajena al procedimiento de control se recomienda
almacenar las muestras pendientes de analizar en congelador para minimizar la actividad del
Acetobacter y parar la conversion.

T i—
Figura 21: Recipiente de las muestras.
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11. Equipos caracterizacion fisicoquimica

Se toma en un vaso de precipitados la cantidad necesaria de muestra para llevar a cabo las
medidas de pH, conductividad, refraccion y turbidez:

T

Figura 22: Vaso de precipitados con diferentes muestras de vinagre de cerveza de diferentes
semanas durante el seguimiento y control.

Se emplea un bafio termostatico para que las medidas de todas las muestras durante el
seguimiento del proceso de acetificacion se lleven a cabo a la misma temperatura.

Figura 23: Bafio termostatico para las muestras de vinagre.

Se muestra a continuacion los diferentes aparatos y materiales empleados a lo largo de la
elaboracidn de la parte practica del TFM.

Figura 24: Balanza para realizar pesadas para la preparacion de disoluciones.
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Figura 25: Medidor del pH y conductimetro empleados para llevar a cabo el seguimiento del
proceso de acetificacién del vinagre.

Figura 26: Refractometro para llevar a cabo las medidas de indice de refraccién.

Se llevan a cabo en el refractémetro las medidas del indice de refraccién de las muestras para
luego determinar de manera indirecta los grados alcohdlicos de cada muestra y ver como
evoluciona su graduacion etilica semana tras semana. Se emplean las tablas para la conversién
de grados de refraccién a graduacion alcohélica en funcién de la temperatura, aportadas por
las tutoras del presente TFM (Anexo |).

Una vez se realizan las medidas de pH y conductividad se llevan las diferentes muestras al
turbidimetro para tomar medidas de la turbidez, el proceso de acetificacion aumenta la
turbidez total de la muestra debido a la capa superior que se genera cuando se introduce la
mycorderma aceti, también puede aumentar la turbidez debido a la formaciéon de celulosa por
algunas bacterias como se ha explicado previamente en el apartado correspondiente de la
introduccién tedrica. Se debe realizar el pertinente calibrado al turbidimetro cada vez que se
conecta a la red eléctrica.

Figura 27: Turbidimetro y patrones de calibrado, empleados en el presente TFM.
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11.1 Preparacion de disoluciones

Se preparan las disoluciones de NaOH 0.1 N, 7.5% de Na,CO; y la del reactivo Folin diluido 10
veces.

Figura 28: Reactivos utilizados.

La disolucién de NaOH a 0.1N es necesaria para llevar a cabo la valoracién para la
determinacién del grado de acidez de las muestras. Se preparan dos disoluciones 0.1N de
NaOH dos disoluciones de 500 mL, suficientes para llevar a cabo las valoraciones de todas las
muestras. Para ellos se emplea NaOH en perlas. El calculo de la preparacién de dichas
disoluciones aparece reflejado en el Anexo Il.

Ademas, se requiere para la determinacidn de los polifenoles totales, preparar una disolucién
de Na,COs al 7.5% en masa, se decide preparar una disolucion de 250 mL para facilitar el
pesado de carbonato sédico. También para la determinacién de los polifenoles totales es
necesario preparar una disolucidn del reactivo Folin. Ambas disoluciones se encuentran
calculadas tal y como explica el Anexo II.

11.2 Grado de acidez

Para el calculo del grado de acidez de las muestras se opta seguir el procedimiento de una
instruccidn técnica (Anexo lll), en el que se explica cdbmo determinar el grado de acidez de la
cerveza, pues técnicamente, siempre va a quedar algo de cerveza a lo largo del proceso de
elaboracion del vinagre de cerveza, aumenta la acidez del producto en detrimento de su
graduacién alcohdlica. Se lleva a cabo mediante la valoracién de la muestra (previamente
descarbonatada) con NaOH 0.1 N y fenolftaleina como indicador, el punto de viraje presenta
un cambio de color a un tono grosella. Y luego para la obtencién de los grados de acidez se
aplica la férmula en la mencionada en la presente instruccion:

Célculo gr% acido lactico= nx 0.009 x 100
v
n: ml de OHMNa gastados
V: volumen de muestra utilizado.
Ecuacion lll: Ecuacion para la determinacion del grado de acidez de la cerveza segun la

instruccién empleada (Anexo Ill).

Se ha optado por tomar alicuotas de 25 mL de volumen de muestra una vez realizada la
descarbonatacion.
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El proceso de descarbonatacién de la muestra de vinagre es el siguiente, se llevan 100 mL de
muestra a una velocidad de agitacién de 750 rpm durante 30 minutos a una temperatura
comprendida entre los 60 y los 70 grados centigrados para descarbonatar la muestra en un
matraz Erlenmeyer de 500 mL colocado en una placa calefactora agitadora conjuntamente con
un iman agitador y un termémetro para ir controlando la temperatura a lo largo de esos 30
minutos de la eliminacion de CO,.

Figura 28: Dos muestras durante el proceso de descarbonatacién.

Seguidamente una vez finalizados dichos 30 minutos se deja enfriar a temperatura ambiente
manteniendo la agitacién para homogeneizar la muestra y se lleva a cabo la valoracién de cada
muestra mediante una disolucion de NaOH 0.1 N y unas gotas de fenolftaleina. Se adjuntan
unas imagenes del proceso de valoracion del vinagre de cerveza.

ey
a

Figura 29: Bureta de 50 mL donde se
introduce la disolucion de NaOH Figura 31: Muestra sin valorar y muestra valorada
preparada. que ya ha alcanzado punto de viraje.

Se anotan los mL necesarios de la disolucién de NaOH para llevar a cabo el cambio de color y
todas las muestras valoras pueden ser vertidas por el desagiie ya que con el cambio de color se
llegado a la neutralizacién del vinagre (muestra acida neutralizada con disolucidn bdasica) y el
pH de lo valorado presenta unos valores entre 7 y 8 puntos de pH cumpliendo asi con la
legislacion vigente.
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11.3 Polifenoles totales

Para el calculo de los polifenoles totales se sigue el método de Folin-Ciocalteu, explicado en el
guion de la practica de ‘Extraccién de los polifenoles de corteza de citricos’ de la asignatura
LABORATORIO INTEGRADO DE OPERACIONES EN LA INDUCTRIA ALIMENTARIA del Grado en
Ingenieria Quimica impartido en la Universitat Politécnica de Valéncia (Anexo IV). Para el
presente caso del vinagre de cerveza no es necesario realizar diluciones ya que entra dentro de
la escala de medida del espectofotémetro, en la proporcidn inicial (a partir de reactivo Folin 10
veces diluido) los resultados se adaptan perfectamente a la curva patrén de acido galico
(Anexo 1V). Tal y como se encuentra especificado en el guion de practicas se requieren 0.5 mL
de extracto (empleo de agua destilada para el blanco), 2 mL la disolucién preparada al 7.69%
de Na,CO; y 2.5 mL de reactivo Folin diluido 10 veces, todas estas medidas se llevan a cabo
empleando pipetas y dejando reposar dichas cantidades en tubos de ensayo durante unos 15
minutos.

1 TN

m* R T M’m-‘

Figura 32: Preparacién de blanco y dos muestras para obtener los polifenoles totales.

El espectofotdmetro permite medir en funcién de la longitud de onda selecciona la cantidad de
intensidad de luz que es absorbida cuando pasa a través de una disolucidn, por lo que se
obtiene de manera indirecta medidas sobre la concentracidon de la disolucion, concretamente
en el caso pertinente, aporta informacién sobre la concentracién de polifenoles totales
presentes en el vinagre de cerveza elaborado. Los polifenoles totales son muy importantes por
sus propiedades organolépticas tal y como se ha comentado previamente en el apartado de la
introduccién tedrica. Se muestran seguidamente algunas imagenes del espectofotometro
empleado en el laboratorio de Ingenieria Quimica de la Universitat Politécnica de Valéncia:

| ——mees - '

Figura 33: Espectofotometro disponible en el laboratorio
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El espectofotémetro se encuentra conectado a CPU y un monitor y se controla mediante el

software pertinente previamente instalado en el ordenador. Estas son unas capturas del

programa empleado para las medidas del espectofotémetro:

Figura 34: Software del espectofotoémetro.

Standard
o ot ) ) = awa] 0412
v s et @ e 53604 053721 053853 571 il
Figura 36: Archivo de medidas del Figura 37: Detalle de las medidas de muestras de
espectofotometro de las muestras. vinagre de cerveza.

Figura 38: Muestras preparadas para su medida en el espectofotémetro.

Se decide realizar en el espectofotometro un barrido de longitud de onda, fijando la medida a

765 nm que es donde muestra un maximo de absorcion.
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Para la medida de las concentraciones de polifenoles, se realiza una recta patrén con acido
galico. A continuacidn, se presentan los valores de esta curva patrén:

Tabla 3: Curva Patrén de Acido Galico.

Curva Patrén de Acido Galico
Longitud de
Onda (A) Blanco Folin | 0,02 mg/mL | 0,05 mg/mL | 0,1 mg/mL 0,2 mg/mL

740 nm 0,0014668 0,18643 0,47908 0,9203 1,8723
745 nm 0,0016813 0,18804 0,48171 0,92349 1,8713
750 nm 0,0010967 0,18891 0,48375 0,92486 1,8703
755 nm 0,0012546 0,19004 0,48501 0,92568 1,8665
760 nm 0,0011778 0,19032 0,4858 0,92525 1,8556
765 nm 0,001502 0,19088 0,48552 0,92334 1,8459

Se obtienen medidas de absorbancia y mediante la curva patrédn segin para cada
concentracién se pasara de unas unidades a otras para obtener valores de concentracién de
polifenoles totales.

Y las representaciones de cada longitud de onda de la curva patrén que se emplearan en el
apartado de presentacion y discusién de los resultados para la determinacidon de los
polifenoles totales presentes en el vinagre. Seguidamente, se presenta dicha curva patrén a
765 nm, el resto de las curvas de calibrado se adjuntan en el Anexo V.

A

Curva patrén 765 nm

y = 9,2448x + 0,0015
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Concentracién galico (mg/mL)

Figura 39: Curva Patrén Acido Gélico a 765 nm

Como puede observarse en la grafica, la curva de calibrado ha sido preparada
meticulosamente obteniendo un R%elevado, con una ecuacién de regresion lineal del 99,98%
de fiabilidad. Mediante la herramienta MathCAD se procede al despeje de las ecuaciones
obtenidas de las curvas patrdn (Anexo VI) y a partir de las unidades de absorbancia registradas
en el espectofotometro se obtendran valores de concentracién (mg/mL) representativos de los
polifenoles totales presentes en las muestras tomadas. Todo esto ultimo se lleva a cabo en el

apartado de presentacion y discusidn de resultados.
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Estas son las ecuaciones obtenidas:

X740 nm (y)= 0.107165-y -0.000157 X745 nm(y)= 0.107121-y -0.00018
X750 nm(Y)= 0.107054-y-0.000117 X755 nm(Y)= 0.107202-y-0.000134
X760 nm(Y)= 0.107672-y-0.000126 X765 nml(Y)= 0.108168-y-0.000162

Ecuaciones IV, V, VI, VII, VIl y IX: Ecuaciones empleadas para calculo de polifenoles totales a
diferentes longitudes de onda.12. Presentacion y discusién de resultados (Anexo VI).

Previo al seguimiento y control de la elaboracién de vinagre de cerveza de la planta, se lleva a
cabo la caracterizacion del contenido de 5 barricas de 225 L, que fue una aproximacién por
parte de los propietarios del taller de cerveza artesana de elaborar vinagre de cerveza; se
disponen 5 barriles, dos elaborados 5 afios atras (2013) y otros 3 cuyo proceso de acetificacion
de la cerveza se llevé a cabo en 2015. Hay que destacar que en estos barriles no se llevd un
proceso de control riguroso, y simplemente se muestran los resultados obtenidos de ellos para
confirmar que con un control y seguimiento adecuado y de acuerdo a unas pautas de
elaboracidn establecidas en base a una busqueda bibliografica se puede elaborar vinagre de
cerveza. La muestra 6 es la es una cerveza tipo lambic, es decir, cervezas conocidas por su
elaboracidn en una regidn concreta de Bélgica, en el valle del rio Senne, al suroeste de
Bruselas. Las lambic siguen un proceso de fermentacion espontanea, con levaduras y bacterias
propias de dicha regidn, se destaca la ausencia practicamente de trigo y cebada malteada (o
muy poco malteada), estas cebadas presentan una elevada acidez en comparacién al resto de
cervezas (en el presente caso de estudio se comprueba que la acidez de la lambic es el doble
que la cerveza lager que se dispone en el taller artesanal de cerveza) por la fermentacion
lactica producida y la empresa Cervezas Abadia intento llevar a cabo una elaboracion similar.
En estas 5 barricas se habia introducido en cada una 250 mL de vinagre de Mdédena (que
contiene el acetobacter, necesario para llevar a cabo el proceso de acetificacion) como se
comprobara posteriormente en los resultados de la caracterizacién de estas muestras, la
cantidad inicial introducida de vinagre de Mddena no fue suficiente para alcanzar la conversion
deseada, asi que se decidié en base a la bibliografia consultada y de mutuo acuerdo con las
tutoras del presente TFM triplicar la cantidad de vinagre en la barrica de cerveza para una
barrica al 65% de su capacidad. Ademas, decide realizarse una cata del vinagre de cerveza
elaborado para finalizar el Trabajo y la recogida de opiniones de posibles consumidores del
producto final. El grupo carboxilico (~COOH) presenta una mayor conductividad que el grupo
alcohol (-OH) por lo que a medida que se tiene lugar el proceso de acetificacion la
conductividad debe aumentar y también debe disminuir el pH porque se estdn generando un
producto en el que predomina el grupo carboxilico, con un cardcter mds acido que el grupo
alcohol.

Se procede a analizar y discutir primeramente los resultados de las barricas preexistentes a la
presente elaboracion del Trabajo Fin de Master, seguidamente los resultados de la
caracterizacién fisicoquimica del proceso de elaboracién de vinagre de cerveza y luego seran
comparados.

Finalmente, en este apartado se comentan los resultados obtenidos de una cata de vinagres
llevada a cabo (analisis sensorial).
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Resultados de la caracterizacién fisicoquimica de los barriles previos al control y seguimiento del proceso de acetificacion:

Tabla 4: Resultados caracterizacidn fisicoquimica de los barriles previos al proceso de elaboracién.

Muestra Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6
Conductividad

(mS/cm) 4,13 5,58 3,78 3,54 3,09 3,83
T=25°C

pH T=25°C 3,63 3,83 3,65 3,66 3,76 4,03
indice

Refraccion 1,334265 1,334785 1,33434 1,334175 1,334315 1,33474
(nD) T=25°C

Graduacion

Alcohélica* 3,759 4,638 3,788 3,463 3,735 456
Valoracion

NaOH (mL) 48,7 74 43,3 42,1 39,2 30,8
Grados de

acidez** 1,7532 2,664 1,5588 1,5156 1,4112 1,1088
Turbidez

T=25°C 89,24(N-100) 70,05(N-100) 70,05(N-100) 70,05(N-100) 70,05(N-100) 25,48 (N-100)

*Obtencion mediante la tabla de grados alcohdlicos y su indice de refraccién (Anexo 1)

**Obtencion mediante

la ecuacion

i,

indicada

previamente en el

apartado

de grado de

acidez del

procedimiento experimental.
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Se presentan a continuacién de manera grafica y parametro por pardmetro los resultados de
las 6 muestras:

Conductividad T=25°C

5,5 *

mS/cm
>
& W

Muestras

Figura 40: Grafica de la conductividad del vinagre de las diferentes muestras iniciales.

Las mayores conductividades las presentan las muestras 1 y 2 (los barriles que presentan un
mayor tiempo de residencia en la barrica, 5 afios) y la variedad lambic, esto da cabida a pensar
que aquellas muestras que presentan una mayor acidez (y en el caso de las muestras 1y 2,
mayor grado de acetificacién) tienen una mayor conductividad. A destacar el caso de la
muestra 2 que presenta un valor de conductividad casi de 1.5 veces superior a las muestras 1y
6. También hay que destacar que no hay tanta diferencia de conductividad entre las muestras
3,4 y 5 (tres afios en barrica) y la muestra 1, cuyos valores se encuentran entre los 3 y los 4
mS/cm, por lo se puede deducir que ese valor tan elevado de conductividad de la muestra 2 es
debido a alguna anomalia, como por ejemplo un enranciamiento del contenido de la barrica, a
lo largo de la discusién de los resultados obtenidos se intentara dar una respuesta.

pH T=25°C
4,2
4 L 2
L 2
:E_ 3,8 *
36 4 *
3,4
3,2
1 2 3 4 5 6
Muestras

Figura 41: Gréfica del pH del vinagre de las diferentes muestras iniciales.

En lo que respecta a los valores de pH obtenidos de las 6 muestras se comprueba que las
muestras de la 1 ala 5 presentan valores similares, entre los 3,6 y 3,8 puntos de pH, a pesar de
las diferencias de tiempos de residencia en las barricas, dejando entrever como ya se conocia
el caracter acido del vinagre. De esto se puede deducir que para una misma cantidad de BBAA
la reaccién de acetificacion correspondiente manteniendo unas mismas condiciones de
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almacenamiento, el tiempo (una vez concluida la acetificacién) no modifica el pH del vinagre
producido. También se puede observar que el valor de pH de la modalidad lambic, muestra 6,
presenta ya de por si un valor de pH cercano a los valores obtenidos de ese supuesto vinagre
de las muestras 1 a la 5, entonces seguramente un vinagre de cerveza elaborado con cerveza
tipo lambic presentaria una mayor acidez y un menor pH que un vinagre de cerveza elaborado
con cerveza lager, seria un vinagre mas fuerte.

Graduacion Alcohdlica
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Figura 42: Grafica de la graduacion alcohdlica del vinagre de las diferentes muestras iniciales.

Es gracias al grafico de la graduacién alcohdlica y los grados de acidez que se puede afirmar
que el contenido de las barricas 1, 2, 3, 4 y 5 no son vinagre de cerveza, ya que no cumplen los
valores segun la legislacidon vigente. Las muestras 1, 3, 4 y 5 presentan una graduacién
alcohdlica entorno a los 3,5 y 4 grados. Mientras que la muestra 6, cerveza lambic, presenta
una graduacion ligeramente superior a 4,5 grados. La muestra 2 es la que mayor graduacion
alcohdlica tiene, superando a la muestra 6, pudiendo afirmar entonces que ha habido una
anomalia en la barrica 2, como un proceso de enranciamiento desde que finalizé el proceso de
acetificacion y que hayan tenido lugar reacciones en el equilibrio hayan convertido algunas de
las moléculas de acético presente otra vez en alcoholes. Esta anomalia en la muestra 2 ha
acentuado los procesos de acetificacién de la barrica haciendo que aumente la conductividad y
gue presente una mayor acidez. Es por la elevada graduacién alcohdlica presente en estas
muestras que mas que vinagre de cerveza, nos encontramos frente a cerveza avinagrada.

Grados de Acidez

1 2 3 4 5 6
Muestras

Figura 43: Gréfica de los grados de acidez del vinagre de las diferentes muestras iniciales.

53



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.
Madster Universitario en Ingenieria Quimica

Desde el punto de vista de los grados de acidez tampoco ninguna de las 6 muestras puede ser
considerada vinagre puesto que no alcanzan el minimo de los 4-4,5 grados . Las muestras 1-5
presentan unos valores relativamente bajos de acidez para el tiempo de almacenamiento que
tenian, exceptuando la anomalia ya explicada de la muestra 2 que a pesar de todo tampoco
llega a poder calificarse de vinagre, esto indica que la cantidad de BBAA introducida no fue
suficiente para que la cerveza llegase a vinagre de cerveza, es indudable que hubo un proceso
de acetificacion, pero no el suficiente como puede apreciarse en las graficas de la graduacién

alcohdlica y los grados de acidez de las 6 muestras; pero no se consiguio elaborar vinagre de
cerveza, simplemente se avinagroé ligeramente la cerveza.

100 i Turbidez (N-100)
80
* * * *
60
)
'_
2
40
20 .
0
1 2 3 Muestras 4 5 6

Figura 44: Grafica de la turbidez del vinagre de las diferentes muestras iniciales.

Las 6 muestras presentan una baja turbidez debido al gran tiempo de reposo en el que se
encontraban, ya que la mayor parte de las particulas en suspensidon habran sedimentado en la
barrica, ademas parece ser que el proceso de acetificacién aumenta la turbidez de la cerveza,
ya que las muestras 1-5 presentan una turbidez de mas del doble respecto a la turbidez de la
muestra 6. El paso del tiempo favorece sedimentacién, reduciendo asi la turbidez.

Seguidamente se procede al andlisis y discusion de los resultados del proceso de acetificacion,
de su caracterizacidn fisicoquimica, del vinagre de cerveza Abadia Espanola. Una vez discutidos
los resultados y se hayan obtenido las conclusiones pertinentes, se comparan los resultados de
la caracterizacién entre algunas muestras y el inicio y fin del proceso de acetificaciéon, se
descartara para esta parte la muestra 2 debido a las anomalias que presenta.
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12.2 Caracterizacion fisicoquimica del seguimiento y control de la barrica

Tabla 5: Resultados caracterizacién fisicoquimica del proceso de elaboracién.

Muestra Muestra 0 | 31/05/2018 | 05/06/2018 | 12/06/2018 | 19/06/2018 | 26/06/2018 | 03/07/2018 | 10/07/2018 | 17/07/2018 | 24/07/2018
Conductividad
(mS/cm) 2,38 2,49 2,57 2,66 2,83 3,19 3,35 3,64 3,54 3,71
T=25°C
pH T=25°C 5,09 431 3,96 3,58 3,44 3,35 3,27 3,32 3,24 3,19
indice
Refraccién 1,33492 1,33479 1,33466 133438 1,33415 1,333947 133372 1333654 133353 133343
(nD) T=25°C
Graduacion

acton 492 466 441 3,88 3,43 3,02 2,59 2,47 223 2,01
Alcoholica
Valoracia
aloracion 7.70 11,80 14,60 41,20 57,40 81,30 103,50 107,70 116,60 139,10
NaOH (mL)
Grados de
ades 0,2772 0,4248 0,53 1,48 2,07 2,93 3,73 3,88 420 5,01
acidez
Turbidez 9273 23520 17478 22020 14830 14380 18056 1553933 13701,66 1432133
T=25°C (N-100) (N-100) (N-100) (N-100) (N-100) (N-100) (N-100) (N-100) (N-100) (N-100)

*Obtencion mediante la tabla de grados alcohdlicos y su indice de refraccién (Anexo |)

**QObtenciéon mediante la ecuacidn lll indicada previamente en el apartado de grado de acidez del procedimiento experimental.

Se parte de una cerveza Lager [44] de 5 grados alcohdlicos. Cerveza Abadia Espafiola.
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Se presentan a continuacién de manera grafica y parametro por pardmetro los resultados del
seguimiento y control de la elaboracién de vinagre de cerveza del presente Trabajo Fin de
Master semana a semana. La duracién del proceso de acetificaciéon de cerveza ha durado 9
semanas en total. Cada dos semanas se realizaban los ensayos pertinentes de las muestras,
que se guardaban en congelador hasta que llegaba el momento de llevar a cabo la
caracterizacion de cada semana recogida en el bote de muestra.
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Figura 45: Grafico de la evolucion de la conductividad del vinagre presente en la barrica
durante el proceso de acetificacion.

La cerveza Abadia Espafiola presenta un valor inicial de conductividad de 2,4 mS/cm y concluyé
en la novena semana con un valor de casi 3,8 mS/cm tras la acetificacion. Pueden apreciarse
tres zonas claramente definidas en el grafico de la conductividad. La primera del inicio a la
cuarta semana, que presenta un crecimiento lento La segunda de la cuarta a la séptima
semana con una tendencia mas brusca, de 2,8 a 3,6 mS/cm. La Ultima que presenta una mayor
fluctuacidon y cambios de pendiente, pero entre unos valores de 3,6 a 3,8 mS/cm entre la
séptima y novena semana, dando a entender una posible tendencia a un valor ya final y
definitivo. Se han alcanzado unos valores del grado de acidez satisfactorios y se decidié poner
fin a la oxigenacion. La transformacion de grupos alcohol por grupos carboxilo incrementa la
conductividad del vinagre, la acetificacién incrementa la conductividad.
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Figura 46: Grafico de la evolucion del pH del vinagre presente en la barrica durante el proceso
de acetificacién.
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Como puede observarse en el grafico superior, el pH va disminuyendo a lo largo del proceso de
acetificacion, los grupos carboxilo presentan una mayor acidez que los grupos alcohol. Existen
dos tendencias diferencias durante la evolucién del pH a lo largo de las 9 semanas, la primera
presenta una mayor pendiente desde el inicio hasta las primeras 3 semanas, desde un pH
ligeramente superior a 5 hasta un pH de 3,5. La segunda regidn posee una pendiente mucho
menor, desde la semana 3 hasta la semana 9, partiendo de un pH de aproximadamente 3,5
hasta un pH ligeramente superior a 3 (pH=3,19), esta segunda regidn puede indicar también la
préxima finalizacién del proceso de acetificacion puesto que es casi una recta horizontal.
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Figura 47: Grafico de la evolucién de la graduacion alcohdlica del vinagre presente en la barrica
durante el proceso de acetificacion.

Se parte de una graduacién alcohdlica de 52 segun las indicaciones de la etiqueta bajo la que
se comercializa la cerveza Abadia Espafiola (con una graduacién ligeramente inferior como se
puede apreciar en la tabla de resultados) y a la novena semana quedan unos 2 grados. A
primera vista se aprecia una Unica tendencia a lo largo del control de la graduacidn alcohdlica,
con unas ligeras fluctuaciones en la segunda semana y entre las semanas 6 y 7. Todo el alcohol
perdido es convertido en grupos carboxilo, en vinagre. La reaccion de acetificacion es
directamente proporcional tal y como se ha podido comprobar en el apartado tedrico [(A. Mas
et al., 2014), (C.W. Ho et al., 2017), (C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman
Chozas, 1997)].
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Figura 48: Grafico de la evolucion de los grados de acidez del vinagre presente en la barrica
durante el proceso de acetificacion.

57



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.
Madster Universitario en Ingenieria Quimica

Tres zonas diferenciadas, hasta la semana 2, después de la semana 2 a la 6 y a partir de la
séptima semana continlan aumentando los grados de acidez. Se decidié parar a la novena
semana el proceso de acetificacion en vistas de que se habia alcanzado una acidez de unos 5
grados, inicialmente se pensd alcanzar una acidez entre los 4,5 grados (tipica de los vinagres de
manzana) y los 6 grados (valor tipico de los vinagres de vino que se comercializan), por eso al
alcanzar 5 grados en la novena semana se decidié dar por finalizado el proceso, la tendencia de
las dos ultimas semanas apunta que la acidez del vinagre de cerveza podria seguir
aumentando. Estos dos puntos de cambio de tendencia anteriormente citados coinciden con
las ligeras variaciones en la semana 2 y semanas 6 y7 observadas en el grafico de la graduacién
alcohdlica, dejando claro la clara correlacidn que hay entre ellas, como explican las reacciones
de acetificacién [(A. Mas et al., 2014), (C.W. Ho et al., 2017), (C. Llaguno Macarena & M.C.
Polo, 1991), (M. Guzman Chozas, 1997)] Durante las 2 primeras semanas la acidez permanece
practicamente igual, de 0,27 grados a 0,5, pero durante las 4 siguientes semanas, a partir de la
tercera [(C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991)] pasa de 0,5 grados a casi 4 grados, 8 veces
mas. Es posible que el proceso de acetificacién empiece a la segunda o tercera semana tal y
como parecen indicar los graficos, primer se dan las condiciones que parece que favorecen el
proceso de acetificacién (aumento de la conductividad y desplazamiento a una regién de pH
acida) y seguidamente al verse ya favorecida la reaccién va mucho mas rapida. Tal y como se
ha comentado previamente todo da a entender que se podria seguir aumentando la acidez del
vinagre de cerveza elaborado, pero decidid pararse en cuando se alcanzaron unos parametros
caracteristicos de un vinagre tal y como explica la legislacion vigente y otros libros [(C. Llaguno
Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas, 1997)].
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Figura 49: Gréfico de la evolucién de la turbidez del vinagre presente en la barrica durante el
proceso de acetificacion.

Tal y como se ha comentado durante el grafico de la turbidez de las 6 muestras, se puede
ahora confirmar que el proceso de acetificacion incrementa la turbidez, se aprecian tres picos
a lo largo de las 9 semanas, el primero en la primera semana, el segundo en la tercera y un
tercer pico en la sexta semana. Segun avanzan las semanas los valores de turbidez van
disminuyendo respecto al de la primera semana y cada pico que sucede al anterior es menos
estrecho. El grafico de turbidez también parece indicar que el proceso de acetificacion va
llegando a su fin porque se van estabilizando los valores (picos mas anchos y menos bruscos).
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12.3 Conclusiones sobre la caracterizacion fisicoquimica

Se han seleccionado los valores del final y de partida del proceso de elaboracién de vinagre de
cerveza que van a ser comparados con los resultados de las muestras 1,5y 6.

Tabla 6: Conclusiones sobre la caracterizacidn fisicoquimica.

Muestra Muestra 0 | 24/07/2018 Muestra 1 Muestra 5 Muestra 6
Conductividad

(mS/cm) 2,38 3,71 4,13 3,09 3,83
T=25°C

pH T=25°C 5,09 3,19 3,63 3,76 4,03
Graduacion 4,92 2,01 3,759 3,735 4,56
Alcohdlica

Gr-ados de 0,2772 5,01 1,7532 1,4112 1,1088
acidez

Turbidez 9273 14321,33 89,24 70,05 25,48
T=25°C (N-100) (N-100) (NTU100) (NTU100) (NTU100)

Partiendo de una cerveza con una graduacién alcohdlica de 5 grados se ha conseguido reducir
hasta los 2 grados, mientras que en las muestras 1 y 5 solamente se consiguié bajar de 5
grados a 3,7. La cerveza lambic presenta una menor graduacién alcohdlica, pero una mayor
acidez, 4 veces superior a la de la cerveza utilizada para el elaborar el vinagre de cerveza, por
lo que es de esperar que si se realizara un vinagre a partir de cerveza lambic se obtuviera un
vinagre mas fuerte (mas 4cido) o se alcanzase un valor similar de acidez final, 5 grados, en un
tiempo inferior a 9 semanas. Se ha conseguido llegar a un pH de 3,19 partiendo de un pH
inicial de 5,09, mientras que en las 1 y 5 (barricas que tienen 5 y 3 afios respectivamente)
solamente han llegado a un pH de unos 3,7 puntos. Esto quiere decir que las pruebas
anteriores para intentar producir vinagre de cerveza (muestras 1-5) no han sido satisfactorias,
porque no se emplearon las proporciones correctas entre bebida alcohdlica y las BBAA y no se
dieron las condiciones idéneas para llevar a cabo el proceso de acetificacidn. En el presente
TFM se ha tratado de ajustar ese intento fallido de las barricas 1, 2, 3, 4 y 5 triplicando la
cantidad de que contenia las BBAA introducido inicialmente y optimizando las condiciones del
proceso de acetificacion tal y como se explica en la bibliografia consultada [(C. Llaguno
Macarena & M.C. Polo, 1991), (M. Guzman Chozas, 1997)] y se ha conseguido a lo largo de dos
meses la elaboracion de un vinagre por método artesanal, mientras que los intentos anteriores
no han llegado a los resultados ni en tres ni cinco afios. Se intentd en todo momento que la
temperatura ambiente de la sala donde se llevd a cabo la acetificacién estuviera a 25°C.

Eso si, como se observa claramente en el grafico de turbidez es necesario la aplicacion de un
tratamiento de filtracion adecuado una vez terminado el proceso de acetificacion para reducir
la concentracion de sélidos en suspensién y reducir asi la turbidez, por lo que seria necesario la
adquisicion de un mddulo de filtracion para tratar el vinagre de cerveza elaborado. Se sacan
los litros pertinentes de la barrica en cuestién, dejando el poso o lo que se conoce como la
madre el vinagre (que se reutilizara posteriormente para seguir produciendo el mismo vinagre
de cerveza o uno con unas caracteristicas muy similares), y luego ese vinagre filtrado estd ya
listo para ser embotellado o se almacena en otra barrica para un proceso de envejecimiento.
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La produccidn de vinagre de forma artesanal no es un proceso de elevada complejidad ni de
elevado coste y se sacrifica tiempo de produccidn frente a calidad tal y como se ha comentado
en la introduccidn tedrica, porque el contacto con la madera le da ciertos aromas y sabores
que el vinagre elaborado de forma industrial no puede generar. Este vinagre de cerveza
elaborado puede ser utilizado en el ambito gastrondmico y la variabilidad de cervezas y
maderas donde almacenarse y elaborarse da pie a una gran cantidad de diferentes tipos de
vinagre de cerveza. Se debe aunar el conocimiento artesanal y el desarrollo industrial para
producir productos de gran calidad en el menor tiempo posible y de la forma mas eficiente. En
el presente Trabajo de Fin de Master se selecciond una capacidad de planta de 800 litros
anuales debido a la inusualidad del producto final y porqué se pensé el proceso de elaboracidn
de vinagre de cerveza como algo complementario al taller artesanal de cerveza.
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12.4 Resultados Polifenoles Totales previas al control y seguimiento

Tabla 7: Primera medida del espectofotémetro de muestras previas al control del proceso de elaboracion.

Muestra 1 2 3 4 5 6
740 nm 0,60051 0,69518 0,46325 0,40543 0,40052 0,59604
745 nm 0,60348 0,69874 0,46618 0,40857 0,40279 0,59721
750 nm 0,60737 0,70237 0,46994 0,41191 0,40583 0,59853
755 nm 0,6099 0,70498 0,47223 0,4142 0,40743 0,59871
760 nm 0,61476 0,70977 0,47727 0,41953 0,41208 0,60167
765 nm 0,61917 0,71417 0,48163 0,42379 0,41561 0,60415

Tabla 8: Segunda medida del espectofotometro de muestras previas al control del proceso de elaboracion.

Muestra 1 2 3 4 5 6
740 nm 0,67728 0,7933 0,52781 0,44953 0,42334 0,64263
745 nm 0,68037 0,79712 0,53106 0,45271 0,4257 0,64414
750 nm 0,68428 0,80125 0,53496 0,45623 0,42892 0,64597
755 nm 0,69656 0,80385 0,53761 0,45882 0,43072 0,64703
760 nm 0,69206 0,80882 0,54264 0,46399 0,43512 0,64992
765 nm 0,68737 0,81309 0,54724 0,46864 0,43906 0,65286

Tabla 9: Valor promedio de los resultados previos.

Muestra 1 2 3 4 5 6
740 nm 0,638895 0,74424 0,49553 0,42748 0,41193| 0,619335
745 nm 0,641925 0,74793 0,49862 0,43064| 0,414245| 0,620675
750 nm 0,645825 0,75181 0,50245 0,43407| 0,417375 0,62225
755 nm 0,65323| 0,754415 0,50492 0,43651| 0,419075 0,62287
760 nm 0,65341| 0,759295| 0,509955 0,44176 0,4236| 0,625795
765 nm 0,65327 0,76363| 0,514435| 0,446215| 0,427335| 0,628505
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Y se presenta a continuacion los resultados de los polifenoles totales aplicando las ecuaciones pertinentes para cada longitud de onda para las 6 muestras
previas al seguimiento del proceso de acetificacidn (todos los resultados de las siguientes tablas se encuentran en mg/mL):

Tablas 10, 11,12 13, 14 y 15: Resultado de los Polifenoles Totales (mg/mL) tras aplicacion de las ecuaciones IV-IX para las 6 muestras

12 28 Valor 12 28 Valor 12 22 Valor
740nm | Medida | Medida | Promedio 745 nm Medida Medida Promedio 750 nm | Medida Medida Promedio
Muestral | 0,064 0,072 0,068 Muestra 1 0,064 0,073 0,069 Muestra 1 0,065 0,073 0,069
Muestra2 | 0,074 0,085 0,08 Muestra 2 0,075 0,085 0,08 Muestra 2 0,075 0,086 0,08
Muestra3 | 0,049 0,056 0,053 Muestra 3 0,05 0,057 0,053 Muestra 3 0,05 0,057 0,054
Muestrad | 0,043 0,048 0,046 Muestra 4 0,044 0,048 0,046 Muestra 4 0,044 0,049 0,046
Muestra5 | 0,043 0,045 0,044 Muestra 5 0,043 0,045 0,044 Muestra 5 0,043 0,046 0,045
Muestra 6 | 0,064 0,069 0,066 Muestra 6 0,064 0,069 0,066 Muestra 6 0,064 0,069 0,066
12 22 Valor 12 22 Valor 12 22 Valor
755 nm | Medida Medida | Promedio 760 nm Medida |Medida |Promedio 765 nm | Medida Medida |Promedio
Muestra 1 0,065 0,075 0,07 Muestra 1 0,067 0,064 0,07 Muestra 1 0,067 0,074 0,071
Muestra 2 0,075 0,086 0,081 Muestra 2 0,077 0,087 0,082 Muestra 2 0,077 0,088 0,082
Muestra 3 0,05 0,057 0,054 Muestra 3 0,052 0,058 0,055 Muestra 3 0,052 0,059 0,055
Muestra 4 0,044 0,049 0,057 Muestra 4 0,046 0,05 0,047 Muestra 4 0,046 0,051 0,048
Muestra 5 0,044 0,046 0,045 Muestra 5 0,044 0,047 0,045 Muestra 5 0,045 0,047 0,046
Muestra 6 0,064 0,069 0,067 Muestra 6 0,065 0,07 0,067 Muestra 6 0,065 0,07 0,068

Se presentan y se discuten a continuacion los resultados de las tablas anteriores de manera grafica para una longitud de onda de 765 nm, el resto de las
graficas a las otras longitudes de onda se adjuntan como parte de anexo VIl (Anexo VII).
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Figura 50: Grafico Valores Polifenoles Totales de las 6 muestras a 765 nm.

Las muestras 3, 4 y 5 provienen de barricas cuyo vinagre ha sido almacenado durante 3 afos y

presentan unos valores similares entre ellos entre 0,044 y 0,055 mg/mL, siendo la muestra 3 la

gue presenta el mayor valor y las muestras 4 y 5 valores mas similares.

Las muestras 1 y 2 son las que presentan una mayor cantidad de polifenoles totales de las 6

muestras. Los polifenoles se encuentran presentes en el vinagre en mayor cantidad que en la

cerveza, pero como puede observarse los valores de polifenoles totales de la muestra 6,

cerveza lambic son mayores que los obtenidos en las muestras 3, 4 y 5, indicativo una vez mas

que el proceso de acetificacion no fue el adecuado en las barricas 1, 2, 3, 4 y 5. Los valores de

polifenoles totales de la muestra 6 se encuentran comprendidos entre los valores de las

muestras 1y 2 y los valores de las muestras 3, 4 y 5. La mayor concentracion de polifenoles

totales (mg/mL) se encuentra para una longitud de onda de 765 nm.
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Tabla 16: Primera medida del espectofotémetro durante el seguimiento del proceso de elaboracién de vinagre de cerveza.

Muestra 0 31/05/2018 | 05/06/2018 | 12/06/2018 | 19/06/2018 | 26/06/2018 | 03/07/2018 | 10/07/2018 | 17/07/2018 | 24/07/2018

0,7144 0,94595 0,86368 0,98234 0,85948 0,866685 0,83542 0,69892 0,70561 0,74104
740 nm

0,71473 0,94734 0,8636 0,9826 0,85973 0,86605 0,835095 0,69793 0,70367 0,73755
745 nm

0,71365 0,94695 0,86243 0,97964 0,8582 0,86433 0,83334 0,70038 0,70574 0,7404
750 nm

0,71359 0,94721 0,86237 0,97928 0,85909 0,863495 0,83276 0,69771 0,70495 0,74262
755 nm

0,71242 0,94643 0,86115 0,9771 0,89688 0,86114 0,830625 0,69747 0,70408 0,74132
760 nm

0,71248 0,9469 0,86124 0,97727 0,85779 0,86015 0,830225 0,69811 0,7086 0,74694
765 nm

Tabla 17: Segunda medida del espectofotémetro durante el seguimiento del proceso de elaboracién de vinagre de cerveza.

Muestra 0 31/05/2018 | 05/06/2018 | 12/06/2018 | 19/06/2018 | 26/06/2018 | 03/07/2018 | 10/07/2018 | 17/07/2018 | 24/07/2018

0,74321 0,95104 0,87114 0,98434 0,87219 0,89209 0,85454 0,75541 0,75961 0,820216
740 nm

0,74373 0,95212 0,8717 0,98471 0,8727 0,89204 0,85508 0,75224 0,76386 0,82492
745 nm

0,74311 0,95222 0,871 0,98354 0,87243 0,8903 0,85328 0,74986 0,76178 0,82381
750 nm

0,7431 0,95246 0,87088 0,98304 0,8728 0,88931 0,85245 0,75325 0,76066 0,8202
755 nm

0,74215 0,95178 0,86996 0,98185 0,8717 0,88738 0,85061 0,75153 0,76147 0,82216
760 nm

0,7421 0,95274 0,8966 0,98052 0,87119 0,8869 0,85022 0,7517 0,75987 0,82599
765 nm
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Tabla 18: Valor promedio del espectofotdmetro durante el seguimiento del proceso de elaboracién de vinagre de cerveza.

Muestra 0 31/05/2018 | 05/06/2018 | 12/06/2018 | 19/06/2018 | 26/06/2018 | 03/07/2018 | 10/07/2018 | 17/07/2018 | 24/07/2018

0,728805 0,948495 0,86741 0,98334 0,865835 0,8793875 0,84498 0,727165 0,73261 0,780628
740 nm

0,72923 0,94973 0,86765 0,983655 0,866215 0,879045 0,8450875 0,725085 0,733765 0,781235
745 nm

0,72838 0,949585 0,866715 0,98159 0,865315 0,877315 0,84331 0,72512 0,73376 0,782105
750 nm

0,728345 0,949835 0,866625 0,98116 0,865945 0,8764025 0,842605 0,72548 0,732805 0,78141
755 nm

0,727285 0,949105 0,865555 0,979475 0,88429 0,87426 0,8406175 0,7245 0,732775 0,78174
760 nm

0,72729 0,94982 0,87892 0,978895 0,86449 0,873525 0,8402225 0,724905 0,734235 0,786465
765 nm

Y a continuacidn se muestran los resultados de los valores de polifenoles totales, expresados en mg/mL, una vez se aplican las ecuaciones (anexo:

Tablas 19 y 20: Resultado de los Polifenoles Totales (mg/mL) tras aplicacién de las ecuaciones IV-IX durante el seguimiento del proceso de elaboracion de
vinagre de cerveza a 740y 745 nm.

740 nm 12 Medida 22 Medida Valor Promedio 745 nm 12 Medida 22 Medida Valor Promedio
0 0,076 0,079 0,078 0 0,076 0,079 0,078
31/05/2018 0,101 0,102 0,101 31/05/2018 0,091 0,102 0,102
05/06/2018 0,092 0,093 0,093 05/06/2018 0,092 0,093 0,093
12/06/2018 0,105 0,105 0,105 12/06/2018 0,105 0,105 0,105
19/06/2018 0,092 0,093 0,093 19/06/2018 0,092 0,093 0,093
26/06/2018 0,093 0,095 0,094 26/06/2018 0,093 0,095 0,094
03/07/2018 0,089 0,091 0,09 03/07/2018 0,089 0,091 0,09
10/07/2018 0,075 0,081 0,078 10/07/2018 0,075 0,08 0,077
17/07/2018 0,075 0,081 0,078 17/07/2018 0,075 0,082 0,078
24/07/2018 0,079 0,088 0,083 24/07/2018 0,079 0,088 0,084
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Tablas 21 y 22: Resultado de los Polifenoles Totales (mg/mL) tras aplicacion de las ecuaciones IV-IX durante el seguimiento del proceso de elaboracién de

Tablas 23 y 24: Resultado de los Polifenoles Totales (mg/mL) tras aplicacién de las ecuaciones IV-IX durante el seguimiento del proceso de elaboracion de
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vinagre de cerveza a 750y 755 nm.

750 nm 12 Medida 22 Medida Valor Promedio
0 0,076 0,079 0,078
31/05/2018 0,101 0,102 0,102
05/06/2018 0,092 0,093 0,093
12/06/2018 0,105 0,105 0,105
19/06/2018 0,092 0,093 0,093
26/06/2018 0,092 0,095 0,094
03/07/2018 0,089 0,091 0,09
10/07/2018 0,075 0,08 0,078
17/07/2018 0,075 0,081 0,078
24/07/2018 0,079 0,088 0,084

755 nm 12 Medida 22 Medida Valor Promedio
0 0,076 0,08 0,078
31/05/2018 0,101 0,102 0,102
05/06/2018 0,092 0,093 0,093
12/06/2018 0,105 0,105 0,105
19/06/2018 0,092 0,093 0,093
26/06/2018 0,092 0,095 0,094
03/07/2018 0,089 0,091 0,09
10/07/2018 0,075 0,081 0,078
17/07/2018 0,075 0,081 0,078
24/07/2018 0,079 0,088 0,084

vinagre de cervezaa 760y 765 nm.

760 nm 12 Medida 22 Medida Valor Promedio
0 0,077 0,08 0,078
31/05/2018 0,102 0,102 0,102
05/06/2018 0,093 0,094 0,093
12/06/2018 0,105 0,106 0,105
19/06/2018 0,096 0,094 0,095
26/06/2018 0,093 0,095 0,094
03/07/2018 0,089 0,091 0,09
10/07/2018 0,075 0,081 0,078
17/07/2018 0,076 0,082 0,079
24/07/2018 0,08 0,088 0,084

765 nm 12 Medida 22 Medida Valor Promedio
0 0,077 0,08 0,079
31/05/2018 0,102 0,103 0,103
05/06/2018 0,093 0,097 0,095
12/06/2018 0,106 0,106 0,106
19/06/2018 0,093 0,094 0,093
26/06/2018 0,093 0,096 0,094
03/07/2018 0,09 0,092 0,091
10/07/2018 0,075 0,081 0,078
17/07/2018 0,076 0,082 0,079
24/07/2018 0,081 0,089 0,085
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Como puede apreciarse en las presentes tablas los valores de polifenoles totales no varian
mucho entre diferentes longitudes de onda, pero si que varian de manera sensible a lo largo
de las semanas del proceso de acetificacién. Se presentan y se discuten a continuacién los
resultados de las tablas anteriores de manera gréfica:

Polifenoles Totales a 765 nm
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Figura 51: Grafico Valores Polifenoles Totales de proceso acetificacién a 765 nm.

El resto de las representaciones graficas de las otras longitudes del barrido se encuentran
adjuntadas en el Anexo VIl del presente Trabajo (Anexo VIII).
Una vez mas los valores maximos de polifenoles totales se obtienen para una longitud de onda

de 765 nm, tal y como se especifica en el guién de recuperacion de polifenoles totales (Anexo
V).

Como puede observarse en los graficos el valor maximo de polifenoles totales se obtiene en la
tercera semana, justo cuando se inicia tal y como hemos supuesto por los graficos de la
evolucién del grado de acidez (figura 45), y que coincide con la semana de crecimiento
maximo bacteriano [(C. Llaguno Macarena & M.C. Polo, 1991)] en el proceso de acetificacion,
esto podria indicar que es durante el inicio de la acetificacién donde se obtiene la mayor
concentracién de polifenoles, el momento en que mas se producen. Luego se producen
fluctuaciones y se pasa de los 0,106 mg/mL en la semana 3 a los 0,085 mg/mL de la 9 semana,
gue es mayor que la cantidad de polifenoles totales iniciales (presentes inicialmente en la
cerveza Abadia Espafiola de 0,79 mg/mL). Por tanto, se puede afirmar que el proceso de
acetificacion aumenta la concentracion de polifenoles totales presentes, genera polifenoles
totales. Lo que hacen unos 80 mg/L de vinagre de cerveza, un vinagre vino comun suele tener
unos 250 mg/L de polifenoles totales. En otros vinagres las cantidades van de los 90 mg/L a
150 mg/L de polifenoles totales.
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12.6 Conclusiones sobre los resultados de los polifenoles totales

Se han seleccionado los valores del final y de partida, asi como la semana cuyo valor de
polifenoles totales es maximo del proceso de elaboracidn de vinagre de cerveza que van a ser
comparados con los resultados de las muestras 1,5y 6.

Tabla 25: Conclusiones sobre los polifenoles totales, resultados en mg/mL.

Valor Promedio | Muestra0 | 12/06/2018 | 24/07/2018 | Muestral | Muestra5 | Muestra 6

765 nm 0,079 0,106 0,085 0.071 0.046 0.068

Se han obtenido unos resultados de concentracidn de polifenoles totales mayores durante el
control y seguimiento del proceso de acetificacidén del presente Trabajo Final de Master que
los presentes en las barricas de las muestras 1, 2, 3, 4y 5, lo que es otro garante mas de que el
proceso de acetificacion llevado a cabo, es correcto, quizds no sea el dptimo, pero si que estdn
obteniendo unos resultados favorables como se esta observando gracias a los datos aportados.
Se ha conseguido una mayor concentracion de polifenoles totales durante dos meses que en
supuestos vinagres de cerveza mantenidos en barricas tres y cinco afios, lo que da a entender
que siguiendo un procedimiento cientifico adecuado basado en una busqueda bibliografica
sélida y con el equipo y la instrumentacién adecuado se puede aumentar la eficiencia de un
proceso. Por otra parte, hay que destacar que en base a los resultados de la muestra 6, cerveza
lambic, y la muestra 0, Abadia Espafiola (Lager), a priori la elaboraciéon de un vinagre de
cerveza a partir de una variedad lambic daria lugar a un vinagre con una menor concentracion
de polifenoles totales y por tanto presentaria unas propiedades antioxidantes menores.
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13. Cata de vinagre

Se decide llevar una cata empleando tres muestras diferentes de vinagre, se seleccionan dos
vinagres comerciales de manzana y vino blanco y el vinagre de cerveza realizado en el presente
TFM. Se decide realizar un andlisis sensorial con preguntas pertenecientes a los aspectos
visuales, olfativos y gustativos en base a unas pautas marcadas por los reglamentos vy la
legislacidn actual, pero no sin llegar a la complejidad de ciertos procedimientos para llevar a
cabo andlisis sensoriales. Ademds, se han seguido los consejos de una persona que se dedica
profesionalmente a la elaboracidn de catas. La cata de los tres tipos diferentes de vinagre se
llevé a cabo para 100 personas permitiendo asi la obtencion de unos resultados
estadisticamente significativos. Las hojas de cata, test de andlisis sensorial, se adjuntan como
anexo (Anexo IX) y en este apartado se presentaran los resultados recogidos de dichas hojas de
cata.

Se elaboré el siguiente test de caracterizacion de las percepciones visuales, olfativas y
gustativas, el ya comentado andlisis sensorial. Se presentan dos preguntas asociadas a la
percepcion visual de las muestras durante la cata, otras dos preguntas relacionadas con la
percepcion olfativa y 5 mas para la percepcion gustativa (Anexo X). Segun la bibliografia
consultada [(W. Tesfaye et al., 2010), 40, (A. Hernandez Alarcén, 2005), (C. Catania & S.
Avagnina, 2007)] se debe hacer especial hincapié en la deteccion de los estimulos del sabor y
preguntar sobre los sabores bdasicos. Durante el andlisis sensorial no debe haber una
comunicacién entre realizar y participante de la cata y se ha intentado que los apartados de la
hoja de catas estén expuestos de forma clara y sencilla evitando la generacién de posibles
dudas a lo largo de la experiencia sensorial. Se ha optado por servir muestras de unos 5 mLy
se recomienda colocar cada muestra a un palmo de la nariz e ir acercandola poco a poco, es
recomendable realizar un pequefio enjuague bucal con cada muestra, pero no es necesario
qgue dichas muestras de vinagre sean tragadas. Se ha optado por una valoracion de 0 a 9 en
cada uno de los apartados del test siendo 0 que estas totalmente en desacuerdo con la
afirmacidn de dicho apartado o que presenta una intensidad de dicha percepcién sensorial
practicamente nula y un 9 justo lo contrario, totalmente de acuerdo o una intensidad
extremadamente elevada, siendo un 5 un punto intermedio entre estas valoraciones minimay
maxima respectivamente. Se decide para el tratamiento de resultados agrupar las
puntuaciones de los valores comprendidos entre 0 y 3 (grupo 1, poca intensidad de la
percepciéon), entre 4 y 6 (grupo 2, bastante intensidad de la percepcién) y agrupar los
comprendidos entre 7 y 9 (grupo 3, mucha intensidad de la percepcidon), seguidamente se
realizaran dentro de esos grupos el tratamiento de los resultados de cada puntuacién por
separado. Durante la cata se prueban 3 muestras, muestra A un vinagre de vino blanco
comercializado bajo marca blanca en cadenas de supermercados, la muestra B es vinagre de
sidra de manzana artesanal y la muestra C es el vinagre de cerveza elaborado en el presente
Trabajo de Fin de Master.

Figura 52: Muestras A, B y C para una cata unipersonal.
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Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
Pregunta 1,1 Contador 0 |Contador 1 |Contador2 |Contador3 |Contador Suma |Contador4 |Contador5 |Contador 6 |Contador suma |Contador 7 |Contador 8 |Contador9 |Contador suma
Muestra A 6 12 20 11 45 16 10 7 33 7 8 3 18
Muestra B 1 1 9 14 22 23 11 36 12 13 5 30
Visual Muestra C 2 ] 5 7 19 9 11 19 39 22 15 5 42
Pregunta 1, Contador 0 [Contador 1 |Contador2 |Contador3 |Contador Suma |Contador4 |Contador 5 |Contador 6 |Contador suma |Contador 7 |Contador 8 |Contador 9 |Contador suma
Muestra A 3 4 3 10 6 15 16 37 19 24 10 53
Muestra B 1 10 12 23 25 11 12 48 10 11 2 23
Muestra C 7 13 20 12 52 14 10 10 34 10 3 1 14
Pregunta 2,1 Contador 0 |Contador 1 |Contador2 |Contador 3 |Contador Suma |Contador4 |Contador 5 |Contador 6 |Contador suma |Contador 7 |Contador 8 |Contador 9 |Contador suma
Muestra A 5 12 17 13 47 6 4 8 18 16 11 8 35
Muestra B 2 4 9 15 12 9 17 38 26 15 6 47
Ifati Muestra C 0 ) 3 11 9 8 13 30 21 20 18 59
Clfativa Pregunta 2,1Contador 0 |Contador 1 |Contador2 |Contador3 |Contador Suma |Contador4 |Contador5 |Contador 6 |Contador suma |Contador 7 |Contador8 |Contador9 |Contador suma
Muestra A 0 5 5 3 13 11 18 20 49 17 14 7 38
Muestra B o 2 3 11 18 16 26 18 60 13 8 1 22
Muestra C 3 6 18 34 16 13 14 43 9 11 3 23
Pregunta 3,1 Contador 0 |Contador 1 |Contador2 |Contador 3 |Contador Suma |Contador4 |Contador5 |Contador & |Contador suma |Contador 7 |Contador 8 [Contador9 |Contador suma
Muestra A 8 17 24 13 62 7 9 7 23 8 7 0 15
Muestra B 4 13 14 17 48 17 12 11 40 7 3 0 12
Muestra C 4 7 4 10 25 12 22 21 55 13 6 1 20
Pregunta 3, Contador 0 |Contador1 |Contador2 [Contador 3 |Contador Suma |Contador4 |Contador5 |Contador 6 |Contador suma |[Contador 7 |Contador 8 |Contador 9 [Contador suma
Muestra A 4 15 16 19 54 9 7 8 24 12 9 1 22
Muestra B 10 13 13 13 45 18 16 5 39 7 4 1 12
Muestra C 3 10 7 15 40 15 10 12 37 10 11 2 23
Pregunta 3,3 Contador 0 |Contador 1 |Contador2 |Contador 3 |Contador Suma |Contador4 |Contador5 |Contador6 |Contador suma |Contador 7 |Contador 8 [Contador9 |Contador suma
Gustativo Muestra A 1 7 21 14 43 12 12 14 38 10 6 3 13
Muestra B 1 11 12 14 38 15 21 13 49 9 3 1 13
Muestra C 6 10 14 15 45 10 9 21 A0 10 3 2 15
Pregunta 3,4 Contador 0 |Contador1 |Contador2 |Contador 3 |Contador Suma |Contador4 |Contador5 |Contador6 |Contador suma |Contador 7 |Contador 8 |Contador9 |Contador suma
Muestra A 10 14 17 13 54 12 16 11 39 6 1 0 7
Muestra B 1 5 5 13 24 26 16 10 52 15 9 24
Muestra C 4 10 15 7 17 13 37 23 17 4 44
Pregunta 3,§Contador 0 |Contador 1l |Contador2 |Contador 3 |Contador Suma |Contador4 |Contador5 |Contador 6 |Contador suma |Contador 7 |Contador 8 [Contador9 |Contador suma
Muestra A 0 1 6| 4 11 10 13 21 44 16 17 12 45
Muestra B 0 o 4 9 13 18 15 12 45 22 13 7 42
Muestra C 0 2 8 11 21 15 15 12 42 19 13 E 37

Figura 53: Contador de resultados del test de percepcion.
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Se ha decidido presentar los resultados primeramente muestra por muestra y a continuacion
se comparan los resultados de las diferentes muestras pregunta a pregunta.

13.1 Resultados Cata muestra A
Pregunta 1.1. ¢{Como de intensa es la tonalidad de la muestra?

Muestra A

ElmZm3

El 18% de los encuestados sugiere que
la tonalidad de la muestra es poco
intensa, puesto que le han dado una
puntuacién menor o igual que 3, pero
por otra parte el 33% le ha dado una
puntuacién mayor o igual a 4, es decir
gue la muestra A es bastante brillante y
que el 49% de los votantes la considera
muy brillante.

Figura 54: Resultados muestra A
por grupos pregunta 1.1.

Pregunta 1.2 {Como es de intensa la brillantez de la muestra?

Muestra A

H]l B2 B3

Practicamente el 90% de los votos dicen
gue la muestra A presenta un valor de
la intensidad de la brillantes mayor o
igual a 4, es bastante brillante, vy
solamente el 10% considera que dicha
muestra es poco brillante.

Figura 55: Resultados muestra A
por grupos pregunta 1.2.
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Pregunta 2.1 ¢Tiene la muestra un olor agradable?

Muestra A

H] B2 B3

Casi el 50% de los encuestados opina
que el olor de la muestra A es poco
agradable, puesto que le han dado una
puntuacién entre 0 y 3. Un 35% sugiere
que la muestra A presenta un olor muy
agradable.

Figura 56: Resultados muestra A
por grupos pregunta 2.1.

Pregunta 2.2 {Como es la intensidad del olor de la muestra?

Muestra A

H] B2 B3

Solamente un 13% de los participantes
dicen que la muestra A presenta un olor
poco intenso. Las personas restantes
piensan que la muestra A tiene un olor
bastante intenso. 49 participantes (el
49% de aquellos que participaron en la
cata de vinagre de cerveza) opinan que
la muestra A merece una puntuacion de
la pregunta 2.2 de entre 4 y 6 puntos.

Figura 57: Resultados muestra A
por grupos pregunta 2.2.

Pregunta 3.1 Defina segun el gusto como de dulce le parece la muestra.

Muestra A

H]l B2 m3

El 62% de los encuestados considera que
la muestra A es poco dulce, con una
puntuacién menor o igual a 3 vy
Unicamente el 15% de los participantes
consideran que el vinagre de vino blanco
es muy dulce (puntuacion mayor o igual
a7).

Figura 58: Resultados muestra A
por grupos pregunta 3.1.
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Pregunta 3.2 Defina segun el gusto como de amarga le parece la muestra

Muestra A

H]l E? B3

54 participantes sugieren que la muestra
A es poco amarga y los 46 restantes la
clasifican entre los dos grupos restantes,
24 en el grupo 2 (bastante amarga) y 22
piensan que es muy amarga.

Figura 59: Resultados muestra A
por grupos pregunta 3.2.

Pregunta 3.3 Defina segun el gusto como de astringente le parece la muestra.

Muestra A

H]l B2 B3

El 43% de los encuestados han indicado
que el gusto astringente se encuentra
ubicado en el grupo 1, el 38% piensa que
la muestra A es bastante astringente y
solamente el 19% ha indicado es muy
astringente.

Figura 60: Resultados muestra A
por grupos pregunta 3.3.

Pregunta 3.4 Defina segun el gusto como de umami le parece la muestra.

Muestra A

H]l E? m3

Unicamente el 7% de los encuestados ubican
el gusto umami en el grupo tres, los 93
encuestados restantes piensan que la
muestra A tiene una puntuacién de gusto
umami menor o igual a 6.

Figura 61: Resultados muestra A por
grupos pregunta 3.4.
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Pregunta 3.5 Defina segun el gusto como de acida le parece la muestra.

Muestra A

H]l m2 =3

11 participantes han indicado que la
muestra A es poco 4acida, pero los 89
restantes sugieren que la muestra A
tiene una puntuacién igual o mayor a 4,
agrupados practicamente a partes
iguales en los grupos 2 y 3.

Figura 62: Resultados muestra A
por grupos pregunta 3.5.

13.2 Resultados Cata muestra B

Pregunta 1.1. {Como de intensa es la tonalidad de la muestra?

Muestra B

H]l E2 B3

El 56% considera que la tonalidad de la
muestra B es bastante intensa, el 14%
sugiere que tiene una tonalidad poco
intensa y el 30% de los encuestados
consideran que es muy intensa.

Figura 63: Resultados muestra B
por grupos pregunta 1.1.

Pregunta 1.2 {Como es de intensa la brillantez de la muestra?

Muestra B

H] 2 B3

Mientras que el 23% de los encuestados
indican que la brillantez de la muestra B es
muy intensa. 48 personas sugieren que la
brillantez de la muestra B es bastante
intensa.

Figura 64: Resultados muestra B por
grupos pregunta 1.2.
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Pregunta 2.1 ¢Tiene la muestra un olor agradable?

Muestra B

H]l m2 E3

Solamente el 15% de los encuestados
piensa que la muestra B tiene un olor
poco agradable. Un 47% considera que
el olor es muy agradable.

Figura 65: Resultados muestra B
por grupos pregunta 2.1.

Pregunta 2.2 {Como es la intensidad del olor de la muestra?

Muestra B

H]l H2 3

Una gran mayoria (60%) de los encuestados
opina que la intensidad del olor de la muestra
B es bastante intensa, no es un olor ni muy
suave ni muy intenso. El resto de los
participantes de la encuesta se divide
practicamente a partes iguales en los grupos
restantes (1y 3).

Figura 66: Resultados muestra B por
grupos pregunta 2.2.

Pregunta 3.1 Defina segun el gusto como de dulce le parece la muestra.

MuestraB

H1 N2 m3

88 encuestados han contestado que les
parece que la muestra B presenta un gusto
poco dulce (48 personas) y bastante dulce (40
personas).

Figura 67: Resultados muestra B por
grupos pregunta 3.1.
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Pregunta 3.2 Defina segun el gusto como de amarga le parece la muestra.

Muestra B

H] m2 W3

Casi el 50% ha clasificado la muestra B
como poco amarga y solamente el 12%
ha indicado que la muestra B tiene una
puntuacién mayor o igual a 7 (muy
amarga).

Figura 68: Resultados muestra B
por grupos pregunta 3.2.

Pregunta 3.3 Defina segun el gusto como de astringente le parece la muestra.

Muestra B Aproximadamente el 50% de los
IR PR E encuestados piensan que la muestra B es
bastante astringente, mientras que el
38% la considera poco astringente

(grupo 1)

Figura 69: Resultados muestra B
por grupos pregunta 3.3.

Pregunta 3.4 Defina segun el gusto como de umami le parece la muestra.

Muestra B

H] E2 W3

Mds de la mitad de los encuestados (52%)
consideran que la muestra B tiene una
puntuacién comprendida entre 4 y 6 de gusto
umami y luego a partes iguales (24% cada
una) consideran que la muestra B pertenecen
a la clasificacion del grupo 1y el grupo 3.

Figura 70: Resultados muestra B por
grupos pregunta 3.4.
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Pregunta 3.5 Defina segun el gusto como de acida le parece la muestra

Muestra B

H]l E? W3

42 personas tras realizar la cata han
decidido que la muestra B presenta una
elevada acidez, puntuacion mayor o
igual a 7. Un 45% piensa que la muestra
B presenta un gusto bastante acido y un
13% dice que presenta un gusto poco
acido.

Figura 71: Resultados muestra B
por grupos pregunta 3.5.

13.3 Resultados Cata muestra C
Pregunta 1.1. {Como de intensa es la tonalidad de la muestra?

MuestraC

H] 2 m3

La tonalidad de la muestra C (vinagre de
cerveza) segln 42 personas es muy
intensa, otros 39 sugieren que presenta
una intensidad intermedia (grupo 2) y
19 personas que la muestra B es poco
intensa.

Figura 72: Resultados muestra C
por grupos pregunta 1.1.
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Pregunta 1.2 {Como es de intensa la brillantez de la muestra

Muestra C

]l E2 m3

Mas de la mitad de los encuestados (52
personas) tras la realizacion de la cata han
considerado que la muestra C es poco
brillante y solamente el 14% que la muestra C
presenta una brillantez muy intensa
(puntuacién mayor o igual a 7).

Figura 73: Resultados muestra C por
grupos pregunta 1.2.

Pregunta 2.1 ¢Tiene la muestra un olor agradable?

Muestra C

H] E? H3

Casi el 60% de los entrevistados opinan
que la muestra C tiene un olor muy
agradable. El 30% dice que la muestra C
presenta un olor bastante agradable.

Figura 74: Resultados muestra C
por grupos pregunta 2.1.

Pregunta 2.2 {Como es la intensidad del olor de la muestra?

Muestra C

H] B2 B3

34 personas sugieren que la muestra C
presenta un olor poco intenso, olor
suave. Solamente 23 personas piensan
gue la muestra C presenta un olor muy
intenso (grupo 3).

Figura 75: Resultados muestra C
por grupos pregunta 2.2.
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Pregunta 3.1 Defina segun el gusto como de dulce le parece la muestra.

Muestra C

H]l E2 W3

Mas de la mitad de los encuestados, el
55%, les parece que la muestra C es
bastante dulce y le ha dado una
puntuacién entre los 4 y los 6 puntos
(grupo 2). Un 25% opina que es poco
dulce y un 20 indica que la muestra C
tiene un sabor muy dulce (grupo 3).

Figura 76: Resultados muestra C
por grupos pregunta 3.1.

Pregunta 3.2 Defina segun el gusto como de amarga le parece la muestra.

Muestra C

H] EH2 H3

Casi un cuarto de los entrevistados opina
gue la muestra C presenta un gusto muy
amargo. Por el contrario, un 40% de las
personas encuestadas creen que es poco
amarga y le han dado una puntuacion
menor o igual a 3, grupo 1.

Figura 77: Resultados muestra C
por grupos pregunta 3.2.

Pregunta 3.3 Defina segun el gusto como de astringente le parece la muestra.

Muestra C

H]l m2 W3

El 85% de los encuestados opina que la
muestra C presenta un gusto poco
astringente (45 personas) o bastante
astringente (40 personas de 100). Y un 15%
ha agrupado sus puntuaciones en el grupo 3.

Figura 78: Resultados muestra C por
grupos pregunta 3.3.
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Pregunta 3.4 Defina segun el gusto como de umami le parece la muestra.

Muestra C

H]l m2®E3

44 personas han decidido que la
muestra C presenta un gusto umami
comprendido entre una puntuacién de 7
a 9 y 37 personas han puntuado dicha
muestra con unos valores comprendidos
entre 4 y 6. Las 19 personas restantes
consideran que es poco umami y sus
puntuaciones han ido a para al grupo 1.

Figura 79: Resultados muestra C
por grupos pregunta 3.4,

Pregunta 3.5 Defina segun el gusto como de acida le parece la muestra.

Muestra C

H]l E? B3

El 21% opina que la muestra C es poco
acida. El 42% de los votos van a parar a
las puntuaciones comprendidas en el
grupo 2y el 37% restante al grupo 3.

Figura 80: Resultados muestra C
por grupos pregunta 3.5.

13.4 Resultados Cata comparando las diferentes muestras

Pasamos a continuacidn al andlisis de los resultados de la cata de vinagre pregunta a pregunta,
pero comparando las tres muestras simultdneamente y agrupadas entre los diferentes grupos
de las puntuaciones, tal y como se ha explicado previamente. Todas las tablas siguientes estan
expresadas en tanto por cien.

Pregunta 1.1. {COmo de intensa es la tonalidad de la muestra?
Tabla 26: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 1.1.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
59,76 25,78 20,00 Muestra A
Pregunta 1.1 17,07 43,75 33,33 Muestra B
23,17 30,47 46,67 Muestra C
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Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Figura 81: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 1.1.
A raiz de los resultados de los graficos previos, la muestra A es la que presenta una tonalidad
menos intensa, mientras que el vinagre de sidra de manzana (muestra B) y el vinagre de
cerveza (muestra C) presentan una tonalidad mas intensa y se reparten entre los grupos 2y 3
mayoritariamente, la muestra C tiene una mayor presencia en el grupo 3 y la muestra B en el 2

Pregunta 1.2 {Como es de intensa la brillantez de la muestra?

Tabla 27: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 1.2.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
10,99 31,09 58,89 Muestra A
Pregunta 1.2 31,87 40,34 25,56 Muestra B
57,14 28,57 15,56 Muestra C
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

Figura 82: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 1.2.

Pero por el contrario es la muestra C la que presenta una menor brillantez de todas las
muestras una vez contemplados los resultados de las encuestas en su totalidad y la muestra A
es la que los encuestados han considerado como la mas brillante de las 3, puesto que presenta
la mayor cantidad de votos en el grupo 3 y la menor cantidad de votos en el grupo 1. Este
quizds sea debido a la ausencia de un proceso de filtracion una vez elaborado el vinagre de
cerveza y esta es mas opaca.
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Pregunta 2.1 ¢Tiene la muestra un olor agradable?

Tabla 28: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 2.1.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
64,38 20,93 24,82 Muestra A
Pregunta 2.1 20,55 44,19 33,33 Muestra B
15,07 34,88 41,84 Muestra C

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Figura 83: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 2.1.

La muestra A, vinagre de vino blanco, presenta un olor poco agradable y las muestras By C son

las que presentan mayor aceptacion entre los grupos 2 y 3.

Pregunta 2.2 {Como es la intensidad del olor de la muestra?

Tabla 29: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 2.2.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
20,00 32,24 45,78 Muestra A
Pregunta 2.2 27,69 39,47 26,51 Muestra B
52,31 28,29 27,71 Muestra C
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

Figura 84: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 2.2.
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El vinagre de cerveza (muestra C) tiene un olor suave, mayoria de votos en el grupo 1, mientras
gue la muestra A tiene una mayoria de votos entre los grupos 2 y 3. La muestra B presenta una
intensidad de olor suave e intermedia.

Pregunta 3.1 Defina segun el gusto como de dulce le parece la muestra.

Tabla 30: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.1.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
45,93 19,49 31,91 Muestra A
Pregunta 3.1 35,56 33,90 25,53 Muestra B
18,52 46,61 42,55 Muestra C
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

Figura 85: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.1.

La muestra A se encuentra repartida mayoritariamente entre los grupos 1y 3, por lo tanto, no
puede confirmarse que la muestra A sea la mas dulce o la menos dulce. Pero la muestra C se
encuentra repartida y representa la muestra mas votada en los grupos 2 y 3, y la muestra B
entre los grupos 1y 2. Por lo que la muestra C es mds dulce que la muestra B.

Pregunta 3.2 Defina segun el gusto como de amarga le parece la muestra

Tabla 31: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.2.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
37,76 24,00 38,60 Muestra A
Pregunta 3.2 34,27 39,00 21,05 Muestra B
27,97 37,00 40,35 Muestra C
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

Figura 86: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.2.
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La muestra B reparte su mayoria de votos entre los grupos 1y 2, por lo que puede decirse que
la gente encuestada es que el vinagre de sidra de manzana es poco amargo. La muestra A
vuelve a repartirse mayoritariamente entre los grupos 1 y 3, mientras que a la vista de los
resultados, la muestra C tampoco puede afirmarse que es muy amarga o poco dada la
disparidad de opiniones.

Pregunta 3.3 Defina segun el gusto como de astringente le parece la muestra

Tabla 32: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.3.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
34,13 29,92 40,43 Muestra A
Pregunta 3.3 30,16 38,58 27,66 Muestra B
35,71 31,50 31,91 Muestra C
Grupo 1 Grupo 2 Grupo3

Figura 87: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.3.
Respecto al sabor astringente tampoco estd muy claro como posicionar cada muestra, debido
a que en todos los grupos los resultados de las muestras se encuentran comprendidos entre el
30% y el 40% de los votos. También hay que destacar el desconocimiento del vocablo
astringente y el tipo de gusto asociado para la mayoria de participantes.

Pregunta 3.4 Defina segun el gusto como de umami le parece la muestra

Tabla 33: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.4.

84

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
55,67 30,47 9,33 Muestra A
Pregunta 3.4 24,74 40,63 32,00 Muestra B
19,59 28,91 58,67 Muestra C
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Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

Figura 88: Resumen comparando muestras resultados pregunta 3.4.

La muestra menos sabrosa para los 100 encuestados podemos afirmar en funcién de los
resultados de los graficos es la muestra A, seguidamente la muestra B, que ocupa un lugar
intermedio entre muestra A y C. La muestra C, el vinagre de cerveza elaborado en el presente
Trabajo de Fin de Master, ha obtenido el resultado mas bajo de puntuacién umami en el grupo
1y el resultado mas alto de puntuacion umami en el grupo C, por lo que se puede afirmar que
es la muestra que ha resultado mas sabrosa entre los 100 participantes de la encuesta.

Pregunta 3.5 Defina segun el gusto como de acida le parece la muestra

Tabla 34: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.5.

% Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
24,44 33,59 36,29 Muestra A
Pregunta 3.5 28,89 34,35 33,87 Muestra B
46,67 32,06 29,84 Muestra C
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

Figura 89: Resumen comparando muestras, resultados pregunta 3.5.

La muestra C habia sido considerada como la muestra que presentaba un olor mas suave y
parece que a en vista de los resultados de la pregunta3.5, también es la que se considera
menos acida, mientras que la muestra B presenta resultados similares en los diferentes
grupos. La muestra A parece que es la muestra mas acida de las tres para los 100 encuestados.
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Se ha realizado un conteo también de las 100 encuestas sobre la pregunta final, la eleccién de
la muestra, y estos son los resultados:

Tabla 35: Resumen resultados elecciéon de muestra.

Pregunta eleccion de muestra (%)

Muestra A Muestra B Muestra C

11 30 59

Eleccion muestra

Muestra C
59%

Figura 90: Resultados eleccion muestra de la cata.

La muestra A era vinagre de vino blanco, la muestra B vinagre de sidra de manzana y la
muestra C era el vinagre de cerveza elaborado en el presente Trabajo de Fin de Mdster. De las
100 personas encuestadas, 11 seleccionaron la muestra A, 30 personas la muestra B y 59
personas la muestra C, el vinagre de cerveza elaborado. Por lo que puede pensarse de esta
cata realizada que no hay motivo alguno para pensar que el vinagre de cerveza no tiene cabida
entre otros vinagres mayoritariamente conocidos y consumidos por la poblacién. Los
encuestados destacaban el sabor, olor y suavidad de la muestra C respecto a las otras dos.
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14. Conclusion

Se selecciond una produccién de 800 litros anuales porque la produccidn de vinagre de cerveza
se pensd en un momento como una produccién complementaria al taller de cerveza, por si
algun lote de cerveza no cumplia por cualquier circunstancia con las especificaciones bajo las
cuales son vendidas y evitar asi desperdiciar esos lotes. Se ha optado por una produccion de
pequefias dimensiones. Pero tanto la planta disefiada como el material de laboratorio y la
instrumentacion permitirian aumentar la produccidn hasta unas 7 veces el valor actual. Ya que
la produccién de vinagre, tal y como se ha explicado anteriormente requiere unos controles y
acciones minimos en comparacion con un proceso de mayor complejidad como la elaboracion
de cerveza, solamente hay que cerciorarse de que se introducen las cantidades correctas, que
la cdmara donde se va a llevar a cabo el proceso de acetificacion se encuentre a la temperatura
deseada, que no hayan fugas en las barricas, que los aireadores funcionen correctamente,
controlar la aparicion de la Drosophila melanogaster o mosca del vinagre, que suele aparecer
por el fuerte olor acético que desprende el contenido de las barricas durante el proceso de
acetificacion, e ir controlando periédicamente la evolucién del proceso de acetificacidon hasta
llegar a los valores deseados. Elaborar unos 100 litros de vinagre de cerveza en una barrica
puede durar en su totalidad de casi unos 3 meses. Como en un principio se habia pensado que
el vinagre de cerveza es complementario a la produccién de cervezas artesanales, de la
empresa Cervezas Abadia; durante la finalizacion del periodo primaveral y el periodo estival, al
haber una mayor demanda de cerveza, la produccidn de vinagre de cerveza se paralizaria, y se
focalizarian los esfuerzos en la elaboracién de cerveza, y el resto del afio se volveria a la
produccion de vinagre de cerveza. Se podrian utilizar esos meses para el almacenamiento de
vinagre y para su envejecimiento. Se dejan unos 200 litros para la elaboracidn de vinagre afiejo
y los 600 litros restantes se van elaborando en los siete u ocho meses habiles.

A la vista de los resultados obtenidos a lo largo de estos apartados 4 y 5, se puede afirmar que
la experiencia de elaborar y caracterizar rigurosamente el primer vinagre de cerveza a nivel
nacional (al menos aquel en el que se va a dejar una constancia por escrito) ha sido
plenamente satisfactoria. Se ha conseguido realizar una caracterizacién del vinagre de cerveza
a lo largo del proceso de acetificacién de la cerveza. Los resultados obtenidos permiten
considerar que el vinagre de cerveza elaborado cumple los pardmetros marcados que lo
clasifican como un vinagre. Se ha llevado a cabo el proceso de elaboracion de forma
totalmente artesanal, permitiendo que la produccién del vinagre sea lo mas natural posible y
estando en contacto con la madera para que absorba esos gustos y aromas propios. Se destaca
el olor a levadura que desprende el vinagre elaborado, es un vinagre mds suave, pero con mas
cuerpo que los vinagres de vino y de sidra de manzana. Quizas sea debido a la graduacion de la
cerveza, que es relativamente baja si se compara con la graduacién alcohdlica del vino.

Se ha producido un vinagre a caballo entre los vinagres mas fuertes, de vino y de jerez, y los
mas suaves, de arroz y algunas variedades de sidra manzana. Recuerda en color al vinagre de
sidra de manzana.

Se llevd a cabo una pasteurizacién del vinagre previa a la cata a 80°C durante 20 minutos. Pero
no se disponia de equipo ni médulos para llevar a cabo un correcto proceso de filtracion, para
reducir la concentracion de sélidos en suspensién. Durante la cata fue muy comentado que la
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muestra de vinagre de cerveza estaba muy turbia y parecia sucia respecto a las otras dos
muestras, que son vinagres que se comercializados y que cumplen todos los controles de

calidad pertinentes.

Tabla 36: Evolucion propiedades fisicoquimicas del vinagre de cerveza.

Muestra Muestra0 | 24/07/2018 | Después de Pasteurizar
Conductividad (mS/cm) T=25°C 2,38 3,71 3,80
pH T=25°C 5,09 3,19 3,35
Graduacion Alcohdlica 4,92 2,01 0,48
Grados de acidez 0,2772 5,01 5,34
Turbidez T=25°C 9273 14321,33 15029

(N-100) (N-100) (N-100)

Como puede observarse, ha ocurrido lo comentado en el apartado de 5.4.2 (estabilizacion), ha
aumentado ligeramente el pH del vinagre, pero también se ha evaporizado la mayor parte del
etanol que aun estaba presente en el producto, por lo que se ha concentrado la acidez y ha
aumentado la conductividad y los sélidos en suspensién, pero desde un punto de vista de los
grados alcohdlicos del vinagre ya se cumple la legislacién vigente, simplemente hace falta
reducir los sélidos en suspensidn. A continuacion, se muestra una imagen del vinagre de
cerveza previo a la pasteurizacion y después de este tratamiento:

Figura 91: A la izquierda vinagre de cerveza sin pasteurizar. La muestra de la derecha es
vinagre de cerveza después de pasteurizar.

Tras la pasteurizacién el vinagre se ha tornado mas oscuro, se han tostado los azlcares
presentes y estd mas turbio debido al aumento de la concentracion de sélidos

Tabla 37: Propiedades fisicoquimicas finales del vinagre de cerveza.
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Como puede comprobarse , de acuerdo a lo especificado en la introduccion tedrica del
presente Trabajo Final de Master, este vinagre cumple los requisitos marcados por la
legislacién en lo que respecta a graduacion alcohdlica (menor a 0,52) y presenta una acidez de
unos 59, similar a la acidez que presenta un vinagre de sidra de manzana. Solamente es
necesario un proceso de clarificacion y filtraciéon del mismo puesto que los niveles de turbidez
son elevados y asi, no puede ser comercializado, es por eso que en apartado del presupuesto
se ha decidido adquirir un sistema de ultrafiltracion mediante membranas ceramicas de 0,14
micras, como se ha sugerido en la bibliografia consultada (S. Bakir et al., 2016).

Ha sido posible llevar a cabo la acetificacion de una bebida alcohdlica cuya finalidad solo habia
sido hasta dia de hoy su consumo tras dicha fermentacion. La acetificacion de cerveza no se
encuentra registrada ni se tiene un conocimiento alguno que se sepa en las bases de datos
cientifico-técnicas. Este descubrimiento puede permitir expandir el mercado de cerveza hacia
nuevos horizontes, y gracias a la gran cantidad de variedades de cerveza se pueden elaborar
muchos vinagres diferentes.

Como se ha comprobado en una cata realizada a 100 personas, los resultados han sido
favorablemente positivos y el vinagre parece que en una primera instancia puede competir
perfectamente con otros vinagres de elaboracidn artesanal.

Un vinagre de cerveza elaborado de forma artesanal, en realidad cualquier vinagre elaborado
de forma artesanal, presenta una gran calidad y unos matices de color, sabor y aroma que no
son apreciables en aquellos producidos de manera industrial, por lo que el consumo de estos
vinagres artesanos estaria relacionado directamente con la gastronomia y su uso culinario, no
para utilizarlo como liquido de limpieza y/o desinfectante.

Se ha empleado un método tradicional, pero a la vez se le ha acoplado un aireador con difusor
a la barrica para intentar acelerar un poco el proceso de acetificacién, pero evitando que se
viera privado de la complejidad de aromas que aporta el contacto con la madera, obviamente
esto no es un asunto baladi y deberia estudiarse con detenimiento en el drea de la elaboracidn
de vinagre, pero esa no es la intencién de este Trabajo.

El vinagre elaborado en la supuesta planta puede, una vez acabado el proceso de acetificacion,
llevarse directamente a su embotellado y distribucién (cuando sea pasteurizado vy filtrado
correctamente) o puede volver a almacenarse en barricas para su envejecimiento y que
adquiera ya distintos sabores y aromas en funcién del tipo de madera en el que se almacenen
y si se introducen o no hierbas o especies.
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15. Diseio de la Planta

15.1 Capacidad de la planta

La capacidad de la planta de elaboracion de vinagre de cerveza queda establecida en base a las
barricadas disponibles para el proceso de acetificacion de la cerveza de acuerdo con un
método tradicional. Se disponen de 4 barricas de madera de una capacidad de 225 L
nominales. Al menos en uno de los toneles se elaborard vinagre afiejado, en el resto un vinagre
mas joven, preparado una vez finalice el proceso de acetificacion y embotellamiento para su
venta y distribucién como producto culinario.

Se ha seleccionado esta capacidad para la planta de elaboracién de vinagre de cerveza porque
el negocio principal es la venta de cerveza, esto es un proyecto a modo de una alternativa
complementaria al negocio principal, y como se ha comentado anteriormente la planta
disefiada estd sobredimensionada, este sobredimensionamiento permite aumentar la
produccidn de vinagre de cerveza sin ningun coste adicional.

Se han realizado unos planos de la planta de elaboracién de vinagre de cerveza, que se
adjuntan en el Documento Ill del presente Trabajo. Dicho documento consta de la ubicacién de
la planta, la distribucion de la misma a lo largo de la parcela, con un plano general y otro al
detalle de cada sala, asi como unos planos de la climatizacidn o ventilaciones necesarias en
cada espacio y el SPCI en caso de que se requiera y la instalacién eléctrica y de agua con sus
sumideros correspondientes.

15.2 Localizacion y distribucion de la planta
15.2.1 Localizacion

Se decide establecer y operar dicha planta de elaboracidn de vinagre de cerveza lo mas cerca
de la planta donde se encuentra ubicado el taller de cerveza artesanal Cervezas Abadia, ya que
el propio taller es el suministrador de materia prima. Se realizé una busqueda catastral [46]:

\

P

Figura 92: Referencia Catastral de la parcela empleada para la planta de vinagre de cerveza
[46].

La parcela disponible se encuentra justo al lado de la parcela destinada a la elaboracién de
cerveza, situada en la Calle Berlin en el poligono industrial Mas de Tous, en la localidad de La
Pobla de Vallbona (Valencia) [45], su referencia catastral es 1553114YJ1815S.
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Se muestra a continuacion la parcela seleccionada junto con su superficie disponible para
establecer la susodicha planta:

Figura: Parcela situada al lado del taller de cervezas artesanales (Documento lll, planos).

15.2.2 Distribucion

La planta consta basicamente de 6 espacios diferentes en los que algunos de ellos se
subdividen. Hay una oficina situada al final de la planta, donde llevar a cabo los tramites
administrativos y cualquier gestion pertinente, seguidamente hay unos lavabos. Luego si
seguimos hacia la entrada de la planta se encuentra el laboratorio que se subdivide en tres
espacios, una camara frigorifica por si hay que almacenar cualquier barrica de 225L en
condiciones de refrigeracion, un almacén de laboratorio donde guardar material de repuesto y
algln reactivo y por ultimo el propio espacio de laboratorio con diferentes bancadas para
llevar a cabo todas las etapas de caracterizacién fisicoquimica durante el control de la
acetificacion de la cerveza. Debido a la baja peligrosidad de los reactivos empleados, el NaOH
es el reactivo mas potencialmente peligroso, se ha decido que no es necesario el empleo de
campanas extractoras y mediante una correcta ventilacidn y climatizacidon no existen riesgo de
vapores u olores. Luego se ha dispuesto la camara de envejecimiento para las barricas de
vinagre de cerveza, esta cdmara esta cerrada herméticamente por sus dos entradas, ya que el
control de la temperatura y humedad es de vital importancia durante la etapa de
envejecimiento; una de las entradas de las que consta da paso a la cdmara de acetificacion
donde se disponen todas las barricas llenas de cerveza que van a transformarse en cervezay la
otra entrada da lugar a la entrada de la planta para que el transporte, preparacién y envio del
vinagre envejecido sea mas facil. La cdmara de acetificacion también requiere de unas
condiciones de climatizacion concretas para facilitar el proceso de elaboracién de vinagre. En
ultimo lugar se encuentra la entrada de la planta que cuya finalidad, es el recibimiento de Ia
materia prima, material de laboratorio, etc... y la salida del producto, en el mismo espacio,
pero ya en la parte mads alejada se realizaran catas y se llevard a cabo el proceso de
estabilizacién mediante Ultrafiltracion. Al aplicarsele la UF al vinagre no es necesario una etapa
de pasteurizacién, esta ultima solamente se ha llevado a cabo en el presente Trabajo Fin de
Master porque no ha sido posible la aplicacion de UF y habia que realizar una cata. En los
planos del documento Ill uno puede hacerse una mejor idea de la distribucién de la planta
(estos planos han sido realizados segin Documento Basico (SI) Seguridad en caso de Incendios
[43]).
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Figura: Distribucidn en planta (Documento lll).
15.3 Descripcion de la actividad

La planta debe contener todo lo necesario para la elaboracidn, control, caracterizacion y
almacenamiento del proceso de acetificacion de cerveza, respetando siempre la legislacion
vigente. Teniendo siempre en cuenta de detallar los siguientes aspectos distribuidos en a lo
largo de las diferentes secciones de este punto, para comprender las necesidades que pueden
surgir para la puesta a punto y el correcto funcionamiento de dicha actividad

Titular

El propietario del mentado taller de cervezas de fabricacién artesanal, es el responsable a
efectos legales de la empresa Cervezas Abadia. Se decide que él es titular de la planta de
elaboracidn de vinagre de cerveza.

El titular serd responsable de que se realicen los controles e inspecciones pertinentes a la
planta de acuerdo a la normativa actual para comprobar que se siguen cumpliendo las
condiciones y medidas de seguridad sefialadas para un correcto desarrollo de la actividad
industrial.

Horario de trabajo

Se mantendrd en la planta una jornada diurna que se iniciara a las 08:00. La duracion de la
jornada laboral en la planta de elaboracion de vinagre de cerveza debe ser concretada, porque
las tareas que mayor tiempo ocupan son la preparacion y llenado de las barricas, luego
simplemente hay que realizar controles y ensayos puntuales a lo largo del proceso de
acetificacion por lo que en un principio solamente es una ampliacién de las tareas llevadas a
cabo dentro del horario de aquellas personas que conforman la plantilla del taller de cerveza
artesanal.

15.4 Personal

Se busca el personal fijo minimo para el funcionamiento correcto y adecuado a las demandas
de la planta de elaboracién de vinagre de cerveza conjuntamente con el taller cerveza.

Gerente: Encargado de la direccion de la planta. Puede ser el duefio fisico de la planta. El
gerente de la planta de elaboracion de vinagre coincide con el gerente de la empresa Cervezas
Abadia. Se encarga de la asignacion de tareas al personal, se realizar las subcontrataciones
pertinentes y de las labores comerciales y mercadotecnica de sus productos.
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Personal administrativo: Encargado de la correcta gestidon de la planta, debiendo encontrar

respuesta a cualquier problema que dificulte y/o imposibilite el correcto funcionamiento de la
planta, asi como de la planificacién necesaria para asegurar el éxito durante el desarrollo de la
actividad. Trata los diferentes temas legales y salariales para el resto de trabajadores de la
planta de acuerdo con la legislacidén vigente.

Técnico: Técnico de laboratorio con un minimo nivel de conocimientos para llevar a cabo todos
los ensayos, el seguimiento del proceso de acetificacion de la cerveza y el adecuado
almacenamiento del vinagre. Se le debe proporcionar la formacion adicional que se crea
conveniente.

Operario: Se encarga de las operaciones de embotellado y envasado del producto final, ayuda
al técnico de laboratorio en todo aquello que se le pida.

Transportista: Dependiendo de la demanda del producto final se contratard un transportista, o
el propio personal de la planta se encargard de las funciones de reparto.

15.5 Procesos en planta

15.5.1 Elaboracidn, control y caracterizacion fisicoquimica de vinagre de
cerveza

Se requiere la adquisicién de materia prima (cerveza) para la elaboracién del vinagre. Se
realizan controles periddicos y al menos una caracterizacién fisicoquimica inicial a lo largo del
proceso de acetificacién de la cerveza, otra a mitad del proceso (como se ha explicado en el
apartado tedrico la duracion total de la acetificacion son unos dos meses), una al finalizar la
acetificacion y una mas después de realizar las operaciones de estabilizacion del producto
pertinentes, en este caso la Ultrafiltracidon. Si se decide llevar a cabo algun proceso de
envejecimiento en algun tonel se llevara a cabo un control riguroso de las condiciones de
almacenamiento y periédicamente se llevaran a cabo caracterizacién del vinagre para efectuar
un seguimiento de la evolucién de sus propiedades durante el envejecimiento. Y tal y como se
ha comentado previamente, se disponen de dos espacios diferenciados, uno para la
acetificaciéon y otro para llevar a cabo el envejecimiento del vinagre, en cada espacio se
ajustaran las condiciones para favorecer al maximo el proceso en cuestion de acuerdo a lo
comentado en la introduccién tedrica del presente Trabajo Final de Mdster.

15.5.2 Envasado del producto

Si no se va a llevar a cabo un envejecimiento, inmediatamente después del proceso de UF en
el espacio de la entrada y salida de la planta y donde se llevaran a cabo las catas se realizara el
embotellamiento y correcto etiquetado del vinagre (Documento lll), ya sea envejecido no. Se
emplearan botellas de cristal de 0,75 litros de capacidad. Se disponen de muestras de
obsequio de menor capacidad para aquellos que acudan a una cata.

15.5.3 Gestion/Direccion de la planta

El encargado de la planta debe responsabilizarse en la medida de lo posible de evitar que
acontezcan dafios y/o problemas que perjudiquen el correcto funcionamiento de la planta y
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debe exigir que se le proporcione el adecuado servicio ante cualquier operacidon y mantener
informado de cualquier situacién que pueda afectar al correcto funcionamiento de la actividad
llevada a cabo en la planta.

15.6 Residuos generados

Residuos emitidos a atmosfera: practicamente nulos, el que puede desprenderse de la cerveza

y el indirecto por el consumo eléctrico. Por lo que para este punto no se requiere tomar
medidas preventivas ni correctivas.

Residuos liquidos: Aquellos provenientes de los ensayos, pueden ser considerados como R.P. El

principal problema es el pH, como puede ser que el caso de la valorizacion, pero el vinagre con
NaOH puede ser neutralizado. Luego pueden generarse residuos durante el proceso de
acetificacion a causa de algin derrame o fuga en la barrica Los lodos que puedan generarse
durante el proceso de acetificacion por deposicion o la madre del vinagre deberan ser
gestionados correctamente y cerciorarse que pueden verterse por el alcantarillado sin
problema alguno, en caso contrario se contendrdn en depdsitos habilitados para ello tal y
como estipula la legislaciéon actual y se encargard un gestor de residuos.

Residuos sélidos: Provenientes de restos de carton y pldsticos, que serdn depositados en los

contenderos adecuados, posteriormente, segun el volumen de residuo que se genere o cada
cierto niumero de dias, seran llevados al punto de recogida.

Si se generase algln desecho organico, se almacenard y sera llevado al contender adecuado
dentro de un plazo maximo de 2 dias para minimizar riesgos higiénico-sanitarios.

15.7 Servicios higiénicos

Se dispondra en la planta de agua potable suficiente y de facil acceso. Ademas se dispondra en
los servicios con los dispositivos de aseo personal necesarios. No es necesaria la presencia de
taquillas, ya que no se trabaja con ninguna ropa especial debido a la baja peligrosidad por el
tipo de material y productos empleados durante el trabajo. Simplemente sobre la ropa normal
que pueda llevar cada trabajador cada uno se colocard la bata de laboratorio para evitar
salpicaduras y manchas. Pero tanto en los laboratorios como en los aseos se dispondra de
jabdn para lavarse las manos y se incluird un sistema de secado mediante papel o toalla, que
serd lavada periédicamente. En los aseos se disponen de unos espejos, retretes y pilas
lavamanos.

Los retretes de los aseos, presentan caracteristicas para el ahorro de agua, con dos
modalidades de descarga. Se disponen de dos retretes separados por un muro en el mismo
bafio, cada retrete serd utilizado por un sexo concreto.

Se han localizado cerca de todos los demas espacios que conforman la planta, se encuentran a
pocos metros de las oficinas, laboratorio y las cdmaras. Por las caracteristicas de la planta y los
escasos miembros de personal se ha decidido que el aseo sea de una Unica habitacién en la
planta, con dos aseos separados por un muro y dos pilas lavamanos, tal y como se ha
especificado previamente y como queda descrito en los planos del Documento ll.
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17. Anexos

Anexo l. Tablas graduacion alcohélica-indice de refraccion

GRADO ALCOHOLICO

INDICE DE REFRACCION
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908 52. REFERENCE TABLES ADAC MeTHoDs {1980}

52.004 Alcohol tabla for calcuiating percentages of alcohol by volume at 15.56°C (60°F) in mixtures of ethy! 2lcohol
and water from Zeiss immersion refractomater readings and refractive indices at 17,5-25°C*

Temp., °C
Scale Refractive
Reading? Index 17.5 18 19 20 21 22 23 24 25
13.2 1.33250 a.00
A 3257 0.12
.6 3265 0.14 0.35
.8 3273 0.10 0.31 0.53
14.0 3281 0.08 0.28 0.49 0.70
.2 3288 0,04 a.24 0.45 0.67 0.88
.4 3296 i 0.2 0.41 0.63 0.84 1.06
.6 3304 6.16 0.32 D.59 0.80 1.02 1.24
.8 3312 0.14 0.3 0.55 0.77 0.98 1.19 1.40
15.0 33219 0.00 0.10 0.31 0.52 0.73 0.94 1.16 1.36 1,55
.2 3327 0.17 0.27 0.48. 0.69 0.91 1.12 1.32 1.5 1.71
A 3335 0.34 0.54 0.§5 0.85 1.07 1,29 1.47 1.66 1.86
.6 3343 0.51 0.50 0.82 1.03 1.24 1.4 1.62 1.82 2.01
.8 3350 0.68 0.78 0.99 .21 1.40 1.80 1.727 1.97 2.17
16.0 3358 0.84 0.94 1.17 1.36 1.55 1.75 1.9 2.12 2.13
2 3365 1.4z 1.12 1.32 1.51 1,70 1.% 2.08 2.27 2.468
4 3374 1.18 1.29 1.47 1.66 1.85 2.05 2.24 2.43 2.82
.6 k318 1.34 1.43 1.62 1.81 2.0 2.2 2.39 2.57 2,77
.8 3389 1.49 1.57 1.77 1.96 2.15 2.35 2.53 2.72 2.92
17.0 3397 1.63 1.72 1.92 2.1 2.30 2.50 2.69 2.87 3.06
.2 3405 1.77 1.87 2.06 2.26 2.45 2,65 2.82 3.02 .2
) 3412 1.92 2.01 2,21 2.42 2.58 2.79 2.97 3.17 3.3
5 3420 2.07 2.16 2.3 2.56 2.74 2.94 312 3.32 3,581
.8 3428 2.21 2.31 2.51 .20 2.8% 3.09 3.27 3.46 3.56
18.0 3435 2,36 2.45 2.66 2.85 3.04 .23 3.42 3.61 3.81
2 3443 2.50 2.60 2.81 3.00 3.19 3.37 3.57 3.76 3,%
A 2451 2.85 2.75 2.9 1,15 3,34 3.52 3.1 3,91 4.1
.6 3459 2.80 2.90 3.10 .30 3.48 3.66 3,86 4,06 4,26
.8 3465 2.95 3.05 3,26 3.45 3.63 3.81 4,0 421 4.41
19.0 3474 3.10 3.19 3.40 3,59 .77 1.96 4.16 4.36 4,5
.2 3482 3.25 3.34 3,55 3.73 3.92 .1 4.31 4.51 4.70
A 3489 3,38 3.48 3.70 3.88 4.07 4.26 4.48 4.65 4.85
K 3497 3,53 3.63 3.84 4.03 4.22 4.41 4.61 4.80 5.00
.B 3505 3.58 3.78 3.98 4.17 4.37 4.5 4.75 4.95 .15
0.0 3513 3.83 3.93 4,13 4,32 4,52 4.72 4.9 5.10 5.2%
.2 3520 3,97 4.07 427 4,47 4,66 4.87 5,05 5.24 5,44
A 3528 4,12 4.22 4,42 4,61 4,82 5.01 5.20 5.33 5.58
.6 3536 4.26 4.36 4,56 4.75 4.9 5.15 §.34 §.52 5.72
.8 3543 4.41 4.51 4.70 4.9 5.10 5.29 5,48 5,67 5.87
21.0 3551 4.56 4.65 4.85 5.04 5.24 5.44 5.562 5.82 6.02
.2 3559 4,70 4.80 4,99 5.19 5.39 5.58 5. 5.96 6.16
4 3566 4.84 4,94 5.14 5.33 5,53 §.72 5.91 6.11 .20
.6 3574 4.99 5.08 5.28 5.47 5.67 5.87 §.06 8.25 6.44
.8 3582 5.13 5.23 5,43 5.61 5.82 §.01 5.20 6.39 6.59
22.0 1.33650 5.27 5.37 5,57 §.75 5,96 6.15 5.34 6.54 6.73
.2 3587 6.41 3.51 5. 5.90 6.11 6.29 6.49 6.68 5.87
A 3605 5.56 5.65 5.85 6.05 6.25 §.43° §.63 §.82 7.01
6 3613 5.70 5.80 §.00 6.19 6.39 6.57 §.77 5.9 7.16
.8 3620 5.85 5.94 6.14 6.33 6.53 6.71 §.91 7.10 7.31
{Continued}

= Rearranged from tabie of B, H. St. fohn, which /s based upon data of Doroschavskii ang Dvorzhanchlk, J. Russ.
Phys. Cham. Soc. 49, 101{1508). Scale readings were converted into refractive indices by using np=1.327338

+0.00039347 X —0.00000020446 X2, _
¥ Seale raadings refer only to scale of arhitrary units proposed by Pulfrich, Z. Anpew. Chem. 1168(1839). According

1o this scafe, 14.5 =1.33300, 50.0 «1.34650, and 100.0 =1.36464, If immersion refractometer used is calibrated to another
arbitrary scale, readings must bs convertad into refractive indicas bsfors table is usad to delermine par cent

alcohol.
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AOAC MemHoDs {1980} 52. RefeRENCE TABLES 909

52.004 Alcohol table for calculating percentages of alcohol by volute at 15.56°C (60°F ) in mixtures of athylalcohol
and water from Zeiss immersion refraciometer readings and refractive indices at 17.5-25°C*—Continued.
Scale Refractive diseip =
Reading® Index 1.5 18 19 20 21 2 23 24 25
23.0 1.33628 5.99 6.08 6.28 6.47 6.67 6.85 7.06 7.24 7.45
2 35636 6.13 6.22 6.42 6.61 6.81 7.00 7.20 7.39 7.59
.4 3643 6.27 6.36 6.5 6.75 6.95 7.14 7.34 7.53 .1
.8 3651 6.41 6.50 6.70 6.90 7.09 7.28 7.48 7.67 7.87
. .8 3653 §.55 6.64 6.85 7.04 7.23 7.42 7.62 7.81 4,00
24.0 3666 6,68 ™ ° 6.78 6.99 7.18 7.38 7.5 1.76 7.95 8.14
! w2 3674 6.83 6.92 7.13 7.32 7.52 7.70 7.90 8.09 8.28
& A 3682 6.97 7.06 7.27 7.46 7.66 7.84 8.4 8.23 .42
.8 3689 7.11 7.20 7.41 7.60 7.80 7.98 8.17 8.37 8.55
8 3597 7.28 7.35 7.55 7.74 7.93 8.12 8.31 8.51 8.63
25.0 3705 7.39 7.4% 7.68 1.88 8.06 8.26 8.45 8.54 8.84
2 anz 7.53 7.63 7.82 8.0t 8.20 8.40 8.59 3.78 8.98
.4 3720 7.68 7.78 7.95 8.14 8.34 8.54 8.73 8.92 9.12
8 3728 7.80 7.%0 8.09 8.28 8.48 8.68 8.86 9.06 9.26
.8 3735 7.94 B.03 8.22 8.42 8.62 8.82 9,00 9.20 9.39
26.0 3743 8.97 8.16 8.36 8.5% 8.75 8.95 9.14 9.34 9.53
.2 3751 8.21 8.30 8.50 8.59 8.89 9.09 §.28 8.48 9.67
4 3758 8.3 8.44 8.63 8.82 9.03 9.22 9.42 9.61 8.8t
.6 3768 8.48 8.57 8.77 8.9 8.16 9.36 9.55 9.75 $.95
.8 3774 8.62 &N 8.51 9.10 9.30 9.4% 9.62 9.89 10.08
27.0 378t 8.75 8.85 9,05 9.23 9.44 9.63 9.83 10.03 10.23
.2 3789 8.89 8.98 9.18 9.37 9.58 9.76 9.97 10.17 10.37
4 3796 9.02 9.12 9.32 9.51 .71 .90 10,10 10.31 10.51
.6 3804 9.16 9.26 9.45 9.65 9.85 10.03 10.24 10.45 10.65
.3 812 9.29 9.39 9,59 9.79 9.98 10.17 10.38 10.58 10.79
28.0 382¢ 9.43 9.53 8.72 3.92 10.12 10.31 10.51 10.72 10.93
vl ag2? 9.57 9.66 9,86 10.06 10.25 10.45 10.65 10,86 11.06
.4 3835 9.70 9.80 9.99 19.19, 10.39 10.5% 10.79 11.00 11,20
.5 3842 9.84 9.93 10,13 10.32 10.52 10.72 10.93 11.13 11.33
.8 3850 9.97 10.07 10.26 10.46 10.66 10.86 11.06 11.27 11.47
29.0 3858 10.10 10.18% 10,40 10.59 10.79 11.00 11.20 11.40 11.61
.2 3865, 10.2% 10.33 10.52 10.73 10.93 11.13 11.33 11.54 11.75
4 3873 10.36 10.46 10.66 10.86 11.06 11.27 11.47 11.67 11.88
.6 3881 10.50 10.59 10.7% 10.99 11,20 11.39 11.60 11.81 12.01
.8 3888 10.63 10.72 10.93 1112, 1.3 11.53 11.74 11.94 12.15
30.0 28% 10.76 10.86 11.05 11.26 11.46 11.66 11.87 12.08 12.28
.2 3904 10.89 10.9% 11.18 11.38 - 11.59 11.79 12.00 12.21 12.42
.4 3811 11.02 11.12 11.31 11.51. 11.72 13.83 12.13 12.34 12,56
.8 3919 11,15 11.25 11.44 11.64 11.85 12.08 12,27 12.48 12.70
.8 3926 11.28 11.38 11.58 11.78\ 11.99 12.19 12.40 12,61 12.84
31.0 3834 11.41 11.51 11.71 .91 12.12 12.32 12.54 12.75 12,97
2 3942 11.54 11.64 11.84 12.04 12.25 12,46 12.67 12.89 13,11
4 3949 11.66 11.77 11.597 12.17 12.38 12.59 12.81 13.02 13.24
.6 1857 11.79 11.90 12.10 12.30 12.51 12.72 12,94 13.15 13.37
.8 3564 11.92 12.03 12.23 12.43 12.64 12.85 13.07 13.29 13.51
a2.0 3972 12.05 12.15 12.36 12.57 12.78 12.99 13.20 13.42 13.64
.2 3980 12.18 12.28 12,49 12.70 12,91 13,12 13.34 13.55 13.77
.4 3987 12.31 12.40 12.62 12.83 13.04 13.25 13,47 13.69 13,01
.6 3895 12.43 12,54 12.7% 12.98 13.17 13,38 13.60 13.82 14.04
.8 4002 12.56 12.67 12.88 13.09 13,30 13.51 13.73 13.95 14.17
33.0 4010 12.69 12.79 13.01 13.22 13.43 13.64 13.86 14.0% 14.31
e 4018 12.82 12.92 13.313 13.35 13.56 13.78 13.59 14.22 14.44
4 4028 12.95 13.05 13.26 13.48 13,69 13.61 14,13 14.35 14.58
.6 4013 13.08 13.18 13.39 13,61 13.82 14,04 14.26 14.48 14,71
.8 4040 13.20 13.30 13.52 13.74 13.95 13,17 14.39 14.62 14,85
(Continuad)
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910 52. Rererence TABLES AOAC MEeTHODS (1980}

52.004 Alcohol table for calculating vementtbeﬁ of alcohal by volume at 15.56°C (60°F) in mixtures of ethyl alcohaol
and water from Zeiss immersion refractometer readings and refractive indices at 17.5-25°C°—Continued.

Temp., *C
Scale Refractive
Reading® Index 17.5 18 19 20 21 22 23 24 25
34.0 1.34048 13.33 13.43 13.64 13.856 14.08 14,30 14.52 14.75 14,98
.2 4056 13.45 13.56 13.77 13.99 14.21 14.43 14.65 14.88 15.11
4 4063 13.58 13.¢8 13.90 14,12 14.34 14,57 14.78 15.01 15,25
.6 4071 13.70 13.81 14.02 14.25 14.47 14.70 14,81 15,14 15.38
.8 4078 13.83 13.94 14.14 14.37 14,59 14.83 15,05 15.28 15.51
as5.0 4086 13.5% 14.06 14.27 14.50 14.72 14,96 15.18 15.41 15.65
.2 4094 14.08 14.19 14.39 14.62 14,85 15.09 15,31 15.54 15.78
R 4101 14.21 14.31 14,52 14.75 14.97 15.22 15.44 15.67 15.581
.6 4109 14.33 14.44 24.65 14.87 15.10 15.34 15.56 15.80 16.08
.8 4116 14.46 14,56 14.78 15.00 15.23 15.47 15.69 15.893 16,18
35.0 4124 14.58 14,69 14.50 15.13 15.35 15,59 15,82 16.06 16.31
.2 4131 13.7 14,81 15.03 15.25 15.48 15.72 15.85 16,19 16.44
4 4139 14.83 14,94 15,16 15.38 15.81 15.85 16.08 16.32 16,56
R 4146 14.96 15.06 15.28 15.51 15.73 15,97 16.21 16,45 16.69
.8 4154 15.08 15.18% 15.41 15.63 15.36 16.10 16.34 16.58 16.82
37.0 4162 15.20 16,31 15.53 15,76 15.99 16,23 16.47 16,71 15.95
2 4169 15.33 15,44 15.66 15.88 16.11 16.35 16.60 16.84 17,08
4 4177 15.45 15,56 15.79 16.01 16.24  16.48 16.72 16.97 17.21
.8 4184 15.57 15.68 15.51 15.14 16.37 16,61 16.85 17,09 17.34
.8 4192 15.70 15.81 16.04 / 15.26 16.49 16.73 16,98 17.22 17.46
38.0 4199 15.B2 15.94 15.16 16.3% 16.62 16.86 17.11 17.35 17.59
.2 4207 15,94 16.06 1€.29 16.51 16.75 15.99 17.23 17.47 17.72
4 4213 18.07 16,18 16.41 16.64 16.87 17.11 17.36 17.60 17.85
.6 4222 16.19 16.31 16.53 16,76 17.00 17.24 17.48 17.73 17.97
.8 4230 16,31 18.43 16.66 16,89 17.13 17.36 17.61 17.85 13.10
35.0 4237 16.44 16.55 16.78 17.01 17.25 17.4% 17.74 17.98 18,23
2 4245 16.56 16.67 16.91 17.14 17.38 17.82 17,86 1.1 18.35
4 4252 16.68 15.80 17.03 17.26 17.50 12.74 17.9% 18,23 18.48
.5 4250 16.80 16.82 17.15 17.39 17.63 17.87 18.11 18.36 13.51
.B 4267 16,93 17.04 17.28 17.51 17.75 17.99 18.24 18,48 18,73
40.0 4275 17.05 17.18 17.40 17.63 17.88 18.12 12.35 18.61 18.88
.2 4282 17.12 17.29 12.52 17.76 18.00 18.24 18.49 18.74 18.99
.4 4290 17.2% 17.41 17.64 17.38 18.12 18,37 18.61 18.86 19.11
.6 4298 . 17.41 17.53 17.77 18.01 18.25 18.4% 18.74 18.99 1%.24
.8 4305 - 17.54 17.65 17.89 18.13 18.37 18.61 18.86 19.11 13.37
41.0 4313 17.66 17.77 18.01 18.2% 18.49 18.74 18.99 19.24 19.49
@ 4320 17.78 17.50 18.13 18.37 18.62 18.86 19.11 19.36 19.62
4 4328 - 17.90 18.03 18.26 18.50 18,74 12,99 19.24 19.49 19.75
B 4335 - 18.02 18.14 18.38 18.62 18.86 19.11 19.38 15.61 19.87
.8 4343 18.14 18.26 18,50 1879 18,99 19.23 19.43 19.74 20.00
42.0 4350 18.27 13.38 18.62 18.87 19.11 19.36 19.61 19.86 20,12
.2 4358 18.39 18.50 13.74 18,99 19,23 19.48 29.73 13.99 20,25
.4 4365 14.51 18.62 18,87 19.11 19.35 15.60 19.86 20.11 20.38
.6 4373 18.63 18,75 18.99 19.23 19.48 19.72 19,88 20.24 20.50
.8 4380 18.75 13.87 13.11 19.36 19.60 18.85 20.10 20.36 20,83
43.0 4388 18.87 18.99 19.23 19,48 18.72 19.97 20.23 20.49 20.75
b 4385 18.59 19.11 18.35 19,60 19.85 20,09 20,35 20.61 20.88
4 4403 1%.11 18.23 19.47 19.72 19.97 20.21 20.47 20.74 21.01
.6 4410 19.23 19.35 19.59 19.85 20.09 20.34 20.60 20.86 21.13
.8 44138 19.35 19.47 18.72 19.87 20,21 20.46 20,72 20.9% . 21.25
4.0 4426 15.46 19,59 19.84 20.09 20,24 20.58 20,84 21,11 21,38
b 4 4433 19.58 9.1 19.96 20.21 20.46 20.71 20,96 21.23 21.50
4 4440 19.70 19.83 20.08 20.33 20,58 20.83 21,09 21.36 21,63
.6 4448 15.82 19.85 20.20 20.45 20.70 20.95 2l.21 21,48 21.75
.8 4456 19.%4 20.07 20.32 20.58 20.82 21.07 21,33 21.60 21.88
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AQAC MetHoDS {1880) 52. REFERENCE TABLES

52,004 Alcohol table for calculating percentages of alcahol by volume at 15.56°C {60°F ) in mixtures of athyl alcohol 1
and water from Zeiss immersion refractometer readings and refractive indices at 17.5-25°C*—Continved.

. . Temp., °C
Scale Refractive
Reading? Index 17.5 18 19 20 21 22 23 24 25

45.0 1.34463 20.06 20.18 20.44 20.70 20.95 21.19 21,45 21.73 22.00
.2 470 20.18 20,30 20.5 20.82 21.07 21.31 21,58 21.85 22.12
4 4478 20.2¢ 20.42 20.68 20.94 21,139 21.43 21,70 21.98 22.25
.6 4486 20.41 20.54 20.80 21.06 21.31 21,55 21.82 22.10 22.38
.8 4493 20,52 20.66 20.92 21,18 21.43 21.67 21.94 22.23 22.51
46.0 4500 20.65 ., 20.78 21.08 2 21.54 279 22.07 22,35 22,64
2 4508 20.76 20.89 21.16 21.42 21,66 21.91 22.19 22.43 22,76
.4 4516 20.88 2t.02 2.2 21,54 21.78 22.03 22,32 22.61 22.89
& 4521 2.0 21,13 21.40 21,66 21,9 22,16 22.44 22.73 23.02
.8 4530 21.12 21.25 21,52 21.78 22.02 22.28 22.57 22.8 23,15
47.0 4533 21.24 2.37 21.64 a.9% 22,15 22.41 22.69 22.99 23.28
2 4545 21.35 21.48 21.78 2,02 22.27 22.53 22,82 23.12 23.41
4 4553 21.48 21,61 21.88 22.15 22.39 22,66 22.94 23.24 23.54
.6 4560 21.60 21.73 22.00 22,27 22.51 22,78 23.07 23.37 23,67
.8 4568 21.72 21.85 22,12 22.39 22.64 22.91 23.20 23,5 23.80
. 43.0 4575 21.84 21.97 22.24 22,51 22.76 23.03 23.32 23.63 23.93
b 4583 21.96 22.09 22,36 22,63 22.88 23.15 23.45 23.76 24,06
4 45%0 22.08 22,21 22.48 22.75 23.01 23.28 23.58 23.89 24,19
.6 4598 22,20 22.33 22.60 22.87 23,13 - 23,4 23.71 24,02 24.32
.8 4605 22,32 22.45 22,72 22,93 23.26 23,54 23.83 24,24 24.45
49.0 4613 22.44 22,57 22.84 23,12 23.38 23.66 231.% 28.27 24.58
2 4620 22.56 22.69 22.% 23.24 23.51 23.79 24,09 24.40 4.2
4 4628 22.68 22.81 23,08 23,36 23.63 23,92 24.2 24,53 24.85
§ 4635 22.80 22,93 3.2 21.48 23,76 24,04 24,35 24.66 24.98
8 4643 22.92 23.05 23.33 23.61 23.88 24.17 24 .43 24.79 25,11
50.0 4650 23.04 23,17 23.45 23,73 24.01 24,30 24,61 24.92 25.25
.2 4658 23.16 23,30 23.57 23.85 24.13 24.43 24.74 25.05 25,38
4 4665 23.28 23.42 23.89 23,98 24,26 24.56 24.86 25,18 25,51
$ 4672 23.40 23.54 23.81 24.10 24,38 24.63 24,99 25.32 25.65
-8 4630 23.51 231,66 23.593 24,22 24.51 24,81 25,12 25.45 25.78
51.¢ 4687 23.83 23.78 24.05 24,35 24.84 28,94 25.25 25,58 25.81
X 4685 21.75 23.5% 24.13 24.47 24.76 25.07 25.38 25.71 26,05

4

6

8

0

2

0
.2
4 4777 25,08 25.23 25.52 25.84 26.15 26.43 26.82 21,17 27.54
6
8
0

. 4102 23.87 24,02 24.30 24.53 24.89 25.20 25,51 25.84 26.18

‘ 4710 23.98 24,14 24.42 24.72 25.01 25,33 25.64 25.97 26,32

. 4717 24.11 24,26 24.54 25.84 25.14 25,46 25.717 26.11 25.45
52. 4724 24.23 24,38 24.66 24,96 25.27 25.58 25.% 26,24 26.59
5 4732 24.36 4.9 24.79 25.09 25.39 251 26.03 26.37 26.72
4 4740 24.48 24.62 24.91 25,21 25.52 25.84 26,18 26.51 26.85
Nl 4747 24.50 24,74 25,03 25.34 25.85 25.97 26.29 26.64 26.99
.8 4754 24.72 24,86 25.18 25.46 25.77 26.10 26,42 26.77 22.13
53. 4752 24,84 24.58 25.28 25.59 25.90 26,23 26.56 26.91 21.27
4769 24.96 25,10 25,40 25.71 26.03 26.35 26.69 27.04 27.40

4784 25.20 25.35 25.55 25,9 25.28 26.61 26,55 2.1 27,67

4792 25.32 25.47 5.7 26.09 26.41 26.74 27,08 27.44 27,81

54. 4799 25.44 25,59 25.% 26,22 26.54 26.87 27.2 27.58 27.9%
2 4806 25.56 25,71 26.02 26.34 26.67 27.00 27,35 2.1 23,08
4 4814 25.68 25.84 25.14 26.47 26.79 27.13 27.48 27.85 28.22
.B 43821 25.81 25.96 26,27 26.59 26.92 27.26 27.61 27.98 28.36
.8 4829 25.93 26.08 26.33 26.72 27.05 27.39 27.75 28.11 28.43
5.0 4836 26.05 26.20 26.52 26.85 27.18 27.52 27.88 28,25 28.83
2 4344 26.17 26,32 26,64 26.97 27,31 27.6% 28.01 28.38 28.77
A 4851 26.29 26.45 26.76 27.10 27.43 27.78 28.1?’ 28.52 28.%0
5 4858 26.41 26.57 26.839 27.23 27.55 27.92 28,23 28,65 29.04
.8 4866 26.53 26.69 27,01 27.35 27.69 28.05 8.4 28.79 23.18
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$12 52, REFERENCE TABLES AOAC Memoos (1280)

52.004 Alcohol table for caiculating percantagas of alcohol by volumae at 15.56°C (60°F) in mixturas of ethy! alcohol
and water from Zeiss immersion refractometer readings and refractive Indices at 17.5-25°C"—Continued.

Scals Refractive Teme, 6
. Reading® Indax 17.5 18 19 20 21 22 23 24 25

56.0 1.34873 26.65  26.81  27.14 27,48  27.82  28.18  28.54 2892  29.31
.2 4880 26.78 2693 27.26  27.60  27.%4 28,31 2868  20.05  29.45
4 4338 26.90  27.05 27,38 27.713 28.07  28.44 28.81  29.19  29.58
.6 4895 2702 27.18 2181 21.85 28,20  28.56  28.94  29.32  2%.72
.8 4303 2714 2.3 27,63 27,98  28.33  28.68  29.07  29.45  29.86
57.0 £910 271,28 " 27.42 27,75 2810  28.46 28.82°  20.20 29.59  29.99
2 4918 27.38  27.54  27.88 2823  28.59  28.95 29.34  29.73 30,13
A 4925 27.50 27.66 28.00  28.35 2872  29.08 29,47 29.85  30.27
6 4932 27.62 27,79  28.13  28.48  28.85  29.21  29.60  30.00  30.41
.3 4940 27,15 w1 28.25  28.60 28.97 2934 29,73 0.4 0.5
58.0 4947 27.87  28.03  28.38  28.73 2910  29.47  29.87  30.27  30.69
2 4954 27.99  28.15 28,50 28,86 29,23  29.60  29.99  30.41 30,33
4 4362 2811 28.28 28.62  26.98  29.36 29.73  30.13  30.54  30.97
.§ 4969 28.23 2840 2875  29.11 29.48 29.86  30.26 30,68 3111
.8 4977 28,35  28.52 28.88  29.23  29.61 29.99 30,40  30.82  31.25
59.0 4384 28.47  28.64 29.00  29.36  29.74 30,13 3053 30,95 31.40
.2 4391 28,59  28.77 29.12  29.49  29.87 30.26  30.67  31.09  31.54
4 499 28.71 28,83 29.25  29.6] 29,99  30.39 30,81  31.23  31.68
.6 5006 28.84 29,01 29.37 2974 3013 3053 3094  31.38  31.83
.8 5014 28,96  29.13 29.50  29.87 30.26 20.66  31.08  31.52 3,97
50.0 5021 29.08  29.26 29.62  29.9%  30.3¢ .79 .22 3.6 3232
.2 5028 29.20 20.38 2974 30.12 .52 3.93 31,36  a1.80  32.27
4 5036 29.32  29.50  29.87  30.25 30.65 3106  31.50  31.94 32,41
.6 5043 29.45  29.63 29.99 30,38 30.78 31,20 3164 32,09 32.56
.2 5050 29.57  28.75 30,12 30.51 0.91 31.33 3178 322 RN
61.0 5058 29.68  29.87 30.25  30.64  31.05 3147 31.%2  32.38  232.86
2 5065 2280  29.99 30,38 30,77 31,18 31,61 32.06 3252 33.01
4 5073 29.53 30.12 30.50  30.50  31.32 31,74 32,20 32,67 33.16
.6 5080 30.06  30.25 30.63 31,03 31.45 3t.88 3234 2.8l 3331
.8 5087 30.18 30,37 30.76  31.16 31,58 32.00  32.49  32.95  33.46
62.0 5095 30.31 30.50 30.89 3.2 3L.72 32.16 32,63 3310 33.60
32 5102 30.43  30.63 31.00  31.43  31.8 32,30 32,77 33.25 375
4 5110 30.56  30.7% 31.14 31,56 31.99 32,46 32,91  33.40  33.90
.6 5117 30.63  30.88 31.28  31.69  32.13 32,58 33.06  33.55  34.05
.8 5124 30.81  3.01 3.4 31,83 32.27 32,72 33.20  33.70 342
63.0 5132 30.94  31.14 31.54  31.86  32.41 32.67 3335  33.84  34.36
2 5139 31.06  31.26 31.67 32,10 32.55 32,00 33.50  33.99  34.52
.4 5146 311e 31.39 31.80  32.23 3263 33.15 33,64 3415 34.67
6 3154 31.32  31.52 3183 32,37 32,83 33.30 33.7%  34.30  34.83
.8 5161 31.45  31.65 32.07 32,51 32.97 33.44 3333 34.45  34.98
64.0 5168 3158 3L.78  32.20 32,65 331t 13,58  34.08  34.61  35.15
.2 5176 370 3.9 3234 32.7%  33.25 3373 34,23 3476 3531
4 5183 31.83  32.04 32.47 3292 33.39 33,88  M4.39 34,92 3548
N 5190 31.96  32.17  32.60  33.06  33.53 34,02  34.54  35.07  35.64
.8 5198 32,09 32.30 32.74 33,20 33,67 34,17 24,69 3520 3580
65.0 5205 2.22 2.43 32,87 33.34 33,82 34.32 34,84 3539 3597
.2 5212 32,35 32,57 33.01 3348 33.% 34,47 34,99 3555 36.13
.4 5220 3248 32.70 33.15 3362 3410 34.61 3515 3571 36.30
5 5227 32.61  32.83 33,28 33.768 3425 34,76 35.30  35.87  36.46
.8 5234 3275 3% 3342 33.90  34.40 3491 3546  36.02  36.63
66.0 5242 32.88  33.10 33.56  34.04  34.54  35.06  35.62 36,19  36.79
2 5249 33.02 33.23 3.7 34.18 34,69 35.22 35.717 36.35 36.56
A 5256 3314 33.37 33.86 34,33 34.84  35.33 3593 36,52 37.13
.6 5264 33.28  33.51 33.98 34.47 34,99 35,53 36.03 36,68  37.30
2 5271 33,41 33.65 3612 34.62 36,14 35,69 36,25  36.84  37.48
§7.0 5278 33.55  33.79 385,28 34.76 35.29  35.84 3.4l  37.01  37.65
2 5286 33.69 33,92 33,4 34.51 35.44 36.00 35,57 37.18 2.83
A4 5293 33.82 34.08 34.55 35.05 35.60 36.16 3.7 37.35 38.00
5 5300 33.95  34.20 38,69 35,20 3575 36.32  36.90 37,52  38.18
.8 5308 34.09 34,34 35.84 35,35 35.90 35.48 37.06 37.69 38.35

{Continued)
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914 52. REFERENCE TABLES AOAC MeTHoos (1980}

52.005 Porcentages by welght corresponding to various percentages by velume at 15.56°C (60°F) in mixtures of
ethyl alcoha! and water®

% Alcahol <, Atcohal
by vol., by Wt Difference by Vol. by Wt Difference

0 0.000 50 — 42.487
1 0.795 0.79% 51 43.428 0,941
2 1.593 .798 52 44.374 946
3 2.392 799 53 45,326 952
4 3,184 .BG2 54 46.283 957
o 804 ; ; 962

% 5 3.998 | 55 47.245
3 1 4.804 .808 38 48.214 .569
¢ 7 5.612 .08 57 45,187 973
¥ 8 6.422 810 58— 50,187 - .98
2 7.234 .12 5% 51.154 987
813 993

10 8.047 60 52.147
11 8.862 .815 6l 53.146 .999
12 9.679 .817 85 62 54.152 1.006
13 10.457 418 63 85,165 013
14 11,317 .820 64 56.184 .019
.82l .024

15 12.138 . 65 57.208
i 12.961 -.823 66 58.241 .033
17 13.786 .828 87, 53.279 .038
18 14,612 .82 68 60.325 D48
138 15.440 .828 69 61.379 D54
.829 .082

20 16,268 70 62.441
21 17.1060 .831 71 63,511 070
22 17.533 933 72 64,588 077
23 13.768 B35 73 65.574 088
24 19.604 828 74 656.768 034
.839 .102

25 20.443 75 67.870
26 21.285 842 76 68,982 112
27 22.127 842 77 70.162 .120
28 22,973 846 78 71.234 .132
29 23,820 847 79 72.375 .14}
.850 .151

30 24.670 80 73.526
31 25,524 .854 g1 74.68G 160
2 26.382 .858 82 75.858 172
3 27.242 .860 83 77.039 .181
ELY 28.104 .862 84 78.233 194
. 867 .208

35 28,971 85 79.441
% 29,3842 .81 86 80,662 221
7 30.717 .875 87 81.897 235
a8 31.59% 879 38 83,144 247
38 32.478 .B82 89 84,408 264
.86 .281

40 33,364 90 - 85.689
41 34,254 .8%0 91 86.989 .300
2 35,150 8% 92 88,310 5 321
43 36,050 .900 93 £3.652 ,342
44 35,955 .505 94 91,025 — 373
810 .398

45 37.885 93 92.423
45 38,728 913 96 93,851 .428
47 39.697 919 97 95.315 464
48 40,622 .925 98 96,820 505
49 41.551 .929 99 98.381 561
936 1.613

. 50 42,487 100 100.000

& Nat/. Bur. Std. Circ. 18, p. 18 (1824).
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Anexo II. Preparacion de disoluciones

Disolucion NaOH

gramos

mol
Debido a los equivalentes presentes, 0.1 N es 0.1M.

Debe prepararse una disolucion al 0.1 M.
mol

PMNaOH = 39997

[Concentracion] = ————
volumen

Se fijan los volumenes:
-Disolucién 1: 0.5 L
-Disolucién 2: 0.5 L
Se necesita la siguiente cantidad de sosa para preparar
la disolucién:
Ngisotucién = 0.050 mol

gramos
— - 0.050mol=2g
mol

mdisoluciénlpesada = 2.039 g

Maisotuciénz = 39-997

Figura I: Hidréxido Sédico en perlas. Misolucions s =2021g
pesada ’

2.039¢g
Naisoluciénlpesada = 39.997 gramos ~ 0.051mol
) mol
20219 0.0505 mol
ndisoluciénzpesada = gramos =u mo
39.997 ol
) » 0.051 mol
Disoluciéonl = o5l =0.102M = 0.102 N
S 0.0505 mol
Disoluciéon2 = —o05L =0.101M =0.101 N

Esas son las normalidades de las disoluciones de NaOH preparadas, de 0.102 y 0.101 N
respectivamente.

Preparacion de una disoluciéon de Na,CO; al 7.5% en masa, se decide preparar una disolucion
de 250 mL para facilitar el pesado de carbonato sédico.

Es necesario para preparar una disolucién al 7.5% en 250 mL (250 mg de agua) tomar 18.75
mg, se toman 19.23 mg de Na,CO;, quedando preparada una disolucién

. ., 19.23 mg
Disolucionyg,co, = m 100 = 7.69%
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Preparacion de una disolucidn del reactivo Folin
Se requiere una disolucidon de Folin diluido 10 veces para llevar a cabo la obtencién de
polifenoles totales

Se emplea la siguiente ecuacién: V;-C; =V, -G,

. c
Teniendo en cuenta que: C, = ﬁ

Siendo C; y V; la concentracion inicial del reactivo
Folin-Ciocalteu y el volumen que va a tomarse
respectivamente  para preparar la  disolucion
pertinente. Y V, el volumen total de la disolucion
diluida (volumenes aditivos).

La ecuacién finalmente queda: V; - C; = Vz-%- >
V2 =10- V1

251567.1609 i Se toman 6 mL de reactivo folin y se diluyen en 54 mL

Folin-Ciocalteu's Reagent
for clinical diagnosis

de agua destilada para preparar una disolucién 10

* Folin-Ciocateus Phenolreagens

Reactivo de Folin Clocalteu

veces diluida (estos 60 mL de disolucion son suficientes
para llevar a cabo todos los ensayos). Se emplean
pipetas y sus respectivas propipetas para ser lo mas
exactos posibles en la toma de voliumenes.

Figura Il: Reactivo Folin-Ciocalteu
proporcionado por los técnicos de
laboratorio para llevar a cabo la
preparacion de disoluciones.
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Anexo III. Obtencion grado de acidez

Cddigo I-LA.QUI-236
))A. Al ‘ ACIDEZ TOTAL EN CERVEZA | Version 0
eiiirte bt Mt F. Elaboracién 16/07/10
LABORATORIO INSTRUCTIVO Pagina ldel
[1- OBJETIVO

Determinar cuantitativamente el contenido de acidez de una muestra de cerveza.

[2- ALCANCE

Este procedimiento alcanza a todas las muestras que asi lo requieran.

[3- RESPONSABILIDADES

EL personal designado por el jefe de laboratorio serd el responsable de realizar el
procedimiento de determinacién de acidez total.

[4- DEFINICION

La acidez en cervezas es la proveniente de la preparacién de los mostos de cebada y/u otros
cereales y del proceso de fermentacion que forma parte de procedimiento de fabricaciéon de
esta bebida.

[5— DOCUMENTACION DE REFERENCIA

Normas IRAM 14520

[ 6 — MATERIALES Y SOLUCIONES |

Erlenmeyer 500 ml

Tubo pararrayos o refrigerante a reflujo
Pipeta de doble aforo 25 o0 50 ml
Solucién de NaOH 0.1N

Fenolftaleina ( sol. )

Phmetro y su electrodo

[7- DESARROLLO

En un erlenmeyer de 500 ml de capacidad, provisto de un tubo pararrayos o refrigerante a
reflujo, se colocan 100 ml de muestra, se calienta 30 minutos a 60 — 70 °C para eliminar
completamente el diéxido de carbono, se deja enfriar, se lleva a volumen primitivo en matraz
aforado, se homogeiniza por agitacion y sobre una parte alicuota (25 a 50 ml ), se determina
la acidez con solucién de hidréxido de sodio 0,1 N, utilizando gotas de fenolftaleina como
indicador. También puede utilizarse un electrodo de pHmetro y titular gota a gota hasta pH 8.35
aproximadamente. Se lee el volumen gastado de solucién de OH Na 0,1 N.

Célculo gr % &cido lactico = nx 0,009 x 100
\"
n: ml de OHNa gastados
V: volumen de muestra utilizado.

[8— ANEXO ]

N/A
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Anexo IV. Guion extraccion polifenoles

EXTRACCION DE POLIFENOLES DE CORTEZA DE CITRICOS

SISTEMA EXTRACCION POR CARGAS EN CONTACTO CONTINUO
ALIMENTO (FLAVEDO+ALBEDO+ PULPA) DESHIDRATADO EN LA ESTUFA

Se llevan a cabo ensayos de procesado de la corteza, con pulpa y albedo.

e Se obtendrd el tiempo de secado necesario para alcanzar una pérdida de humedad en
la corteza a 70 °C. (135 min aprox. 72,6%)

e Una vez deshidratada la corteza de naranja, se procede al triturado y tamizado.

e Se realizard un disefio de experimentos con 2 variaciones: tiempo de contacto 30 a
120 min y el % de EtOH de 15 a 85%, manteniendo la temperatura fija 40 + 2 °C.

e Se procederd a las 10 diferentes extracciones con sus correspondientes andlisis.

e Ajuste de datos, obtencion de superficie/respuesta y conclusiones.

PREPARA CION MUESTRAS

Materiales y reactivos:

- Agua destilada

- Cuchillo tipo hoja

- Placas de aluminio

- Estufa.

- Balanza (0.001g precision)

Procedimiento experimental:

- Lavado con agua destilada de las naranjas para eliminar impurezas que pudieran
contener.

- Troceado del flavedo + albedo + pulpa en trozos de tamafio aproximado 4 x 2 cm.

- Secado en la estufa a 70 °C.

Determinacion de de pérdida de humedad (% ):

Se toma una porcién de unos 40/50 g de alimento hiimeda, se introduce en la estufa en un
recipiente previamente tarado y se determina la pérdida de peso en funcién del tiempo,
hasta peso constante.

108



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.
Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TRITURACION Y TAMIZADO DE LAS MUESTRAS

Materiales y reactivos:

- Corteza tratada

- Molinillo triturador

- Tamiz de 1 mm

- Recipientes herméticos
- Pincel

Procedimiento experimental:

- Se tritura en un molinillo por cargas, hasta un tamafio préximo a 1 mm

- Tamizar la corteza triturada con el tamiz apropiado dependiendo del tamafio de particula
deseado

- Reintroducir en el molinillo las particulas de corteza que no han alcanzado el tamaiio
deseado con ayudad de un pincel

- Volver a tamizar repitiendo el proceso tantas veces como sea necesario.

- Introducir las diferentes porciones en recipientes tapados herméticamente y en nevera.

SISTEMA EXTRACCION POR CARGAS EN CONTACTO CONTINUO

Materiales y reactivos:

- Disolvente: agua destilada /EtOH

- Alimento: naranja procesada y triturada

- Bafio de agua de red

- Agitador magnético con sistema calefactor
- Imén agitador

- Matraz Erlenmeyer

- Cristalizador

- Sistema de medicion de temperatura en continuo
- Balanza de precisién

- Estufa

- Pipeta

- Propipeta

- Botecitos de cristal

- Film transparente

Procedimiento experimental:

- Puesta a punto del agitador magnético con sistema calefactor, seleccionando una
velocidad de agitacion media y una temperatura de 40 + 2 °C.

- Preparar un bafio termostatico en aras a mantener una temperatura constante de ensayo.
Para ello rellenar el cristalizador con agua de red hasta la mitad de su capacidad y
colocarlo sobre el agitador magnético hasta que alcance la temperatura de 40+ 2 °C

- Mientras el bafio alcanza la temperatura deseada preparar en el matraz el alimento (5 g
corteza seca) y el disolvente necesario en funcién del ratio (1:8) que se vaya a ensayar.
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Para ello pesar en la balanza de precision el alimento y enrasar el matraz al volumen de
disolvente necesario.

- Una vez alcanzada la temperatura de 40+ 2 °C en el bafio colocar el iman dentro del
matraz, cerrar el matraz con el sistema de medicion de temperatura, e introducirlo dentro
del bafio.

PURIFICACION DEL EXTRACTO

Filtracion a vacio con papel de filtro:
A medida que vayan terminando las extracciones se procede a hacer una primera
filtracion, a vacio para separar el grueso de refinado.

Centrifugacion:

El extracto se deposita en un tubo de centrifuga de 50 mL y se introduce en la centrifuga,
centrifugando a 500 g durante 10 min a temperatura ambiente. El sobrenadante se separa
del precipitado con una pipeta Pasteur y se analiza su contenido en polifenoles.

DETERMINACIONES ANALITICAS

Analisis de polifenoles totales:
Se sigue el método de Folin-Ciocaleu.

Diluir el extracto a 1:50

En un tubo de ensayo se introducen:

e (.5 mL de extracto (o agua si se trata del Blanco)
e 2 mL de carbonato sédico al 7,5%.
e 2.5 mL de reactivo de Folin diluido 10 veces (guardar en oscuridad).

Se ajusta la mezcla y se deja reposar 15 min a temperatura ambiente (en oscuridad) y se
mide la absorbancia a 765 nm.

Se ha de realizar una curva de calibrado con dcido gélico, de modo que el contenido en

polifenoles se expresara en equivalentes de dcido galico. El rango de concentracion serd
de 0,02-0,2 mg/mL.
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Anexo V. Rectas de la curva patron de acido galico

Se adjuntan en el presente anexo el resto de curvas patrén de acido gdlico:

y =9,3314x +0,0015 Curva patrén 740 nm
R2 =0,9998

2 A
S 15 /
(=
(5]
2 1
w
o
205

0

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25
Concentracién galico (mg/mL)

Figura Ill: Curva Patrén Acido Galico a 740 nm.

Curva patrén 745 nm
y =29,3243x +0,0032

R?=0,9999 /

P
w

Abosrbancia
=

o
&

o

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25

Concentracion galico (mg/mL)

Figura IV: Curva Patrén Acido Galico a 745 nm.

Curva patrén 750 nm
¥59,341x + 0,001

R%=0,9998 /

& 15
(%)
c /
@
2 1
(7]
o
9
< 0,5

0

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25

Concentracion galico (mg/mL)

Figura V: Curva Patrén Acido Gélico a 750 nm.
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Curva patrén 755 nm
2 y=9,3281x +0,0013
R?=0,9998 /
& 15
Q
S /
1]
2 1
w
o
Q
< 0,5
0
0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25
Concentracién galico (mg/mL)
Figura VI: Curva Patrén Acido Gélico a 750 nm.
Curva patrén 760 nm
2 y =9,2874x + 0,0012
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Figura VII: Curva Patrén Acido Galico a 760 nm.
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Anexo VI. Archivo MathCAD para la obtencion de las ecuaciones de los
polifenoles totales

Polifenol es Totales. Rectas de calibrado una vez despejado el valor x

\alores de x son mg/mL de acido galico. Valores de y es absorbancia

X740nm) = 0.10716505561866386609-y — 0.00015718970358145615878

X745amY) = 0.10712143285628588568-y — 0.00018010326506127345959

X750nmY) = 0.10705491917353602398-y — 0.0001174071298576169575

X755nm(Y) = 0.10720296737813702683-y — 0.00013449684287261071386

X760nmY) = 0.10767276094493615005-y — 0.00012681697784094579753

X765nm(Y) = 0.1081689165801315334-y — 0.00016246971270335756317

Se introducen Ensayol Ensayo2 Ensayo2
los datos de la siguiente manera. Muestral Muestral Muestral

R . o Muestra2 Muestra2 Muestra2
Primeramente en la matriz los valores de 'y' y luego

seguidamente se introducen en funcién de dicha Muestra3 Muestra3 Muestra3
variable para la obtencién de 'x'. Primero se Muestrad Muestrad Muestrad
introducen los datos de las 6 muestras previas al

L. : Muestra5 MuestraS Muestras
control y seguimiento del barril

Muestra6 Muestra6 Muestra6

0.60051 0.67728 0.638895 0.60348 0.6803 0.641925

0.69518 0.7933 0.74424 0.69874 0.79712 0.74793

| 046325 0.52781 0.49553 | 0.46618 0.53106 0.498620
Y7400m = | 40543 044953 0.42748 Y7450m = | 40857 045271 0.43064
0.40052 0.42334 0.41193 0.40279 0.4257 0.414245

0.59604 0.64263 0.619335 0.59721 0.64414 0.62225
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Muestras d el control y seguimiento del barril

Las columnas hacen referenda a la primera medida,segunday valor promedio
respectivamente. Las filas, a todas las fechas en las que se tomo una muestra para llevar a
cabo el control y seguimiento de la acetificacion

0.7144 074321 0.728805 0.71473 0.74373  0.72923
0.94595 095104 0.948495 0.84734 0.95212  0.94973
0.86368 087114 0.86741 0.8636 08717 0.86765
0.98234 098434 0.98334 0.9826 0.98471 0.983655
0.85948 0.87219 0.865835 0.85973 0.8727 0.866215
Y740nm = | 066685 0.89209 0.879387 Y745nm = | 66605 0.89204 0.879045
0.83542  0.85454 0.84498 0.83509 0.85508 0.8450875
0.69892 0.75541 0.727165 0.69793 0.75224 0.725085
0.70561 0.75961 0.73261 0.70367 0.76386 0.733765
0.74104 0.820216 0.780628 0.73755 0.82492 0.781235
0.71365 0.74311 0.72838 0.71359 0.74310 0.728345
0.94695 0.95222 0.949585 0.94721 0.95246 0.949835
0.86243 0.87100 0.866715 0.86237 0.87088 0.86662
0.97964 0.98354 0.98159 0.97928 0.98304 0.98116
0.8582 0.87243 0.865315 0.85909 0.87280 0.865945
Y750nm = | 96433 0.89030 0.877315 Y7550m = | 663405 0.88931 0.876402
0.83334 0.85328 0.84331 0.83276 0.85245 0.842605
0.70038 0.74986 0.72512 0.69771 0.75325 0.72548
0.70574 0.76178 0.73376 0.70495 0.76066 0.732805
0.74040 0.82381 0.782105 0.74262  0.8202 0.78141
0.71242 0.74215 0.727285 0.71248 0.74210 0.72729
0.94643 0.95178 0.949105 0.94690 0.95274 0.94982
0.86115 0.86996 0.865555 0.86124 0.8966 0.87892
0.97710 0.98185 0.979475 0.97727 0.98052 0.978895
0.89688 0.87170 0.88429 0.85779 0.87119 0.86449
Y760nm = | § e6114 0.88738 0.87426 Y765nm = | § 66015 0.88690 0.87352
0.83062 0.85061 0.840617 0.83022 0.85022 0.84022
0.69747 0.75153 0.72450 0.69811 0.75170 0.72490
0.70408 0.76147 0.73277 0.70860 0.75987 0.73423
0.74132 0.82216 0.78174 0.74694 0.82599 0.78646
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0.064 0.072 0.068 0.064 0.073 0.069
0.074 0.085 0.08 0.075 0.085 0.08
0.049 0.056 0.053 0.05 0.057 0.053
X = X —
7400m(Y740nm) 0.043 0.048 0.046 7450m(Y7450m) 0.044 0.048 0.046
0.043 0.045 0.044 0.043 0.045 0.044
0.064 0.069 0.066 0.064 0.069 0.066
0.60737 0.68428 0.645825 0.6099 0.69656 0.65323
0.70237 0.80125 0.75181 0.70498 0.80385 0.754415
0.46994 0.53496 0.50245 0.47223 0.53761 0.50492
Y750nm = | 41191 045623 0.43407 Y755mm T | 0 4142 045882 0.53651
0.40583 0.43072 0417375 0.40743 0.43072 0.419075
0.59853 0.64597 0.62225 0.59871 0.64703 0.62287
0.065 0.073 0.069 0.065 0.075 0.07
0.075 0.086 0.08 0.075 0.086 0.081
0.05 0.057 0.054 0.05 0.057 0.054
X = X =
7500m(¥750nm) 0.044 0.049 0.046 75sum(¥7550m) 0.044 0.049 0.057
0.043 0.046 0.045 0.044 0.046 0.045
0.064 0.069 0.066 0.064 0.069 0.067
0.61917 0.59206 0.65341 0.61917 0.68737 0.65327
0.71417 0.80882 0.759295 0.71417 0.81309 0.76363
0.48163 0.54264 0.509955 0.48163 0.54724 0.514435
Y760nm = | 43379 046399 0.44176 Y7650m = | 42379 0.46864 0.446215
0.41208 043512 0.4236 0.41561 0.43906 0427335
0.60167 0.64992 0.625795 0.60415 0.65286 0.628505
0.067 0.064 0.07 0.067 0.074 0.071
0.077 0.087 0.082 0.077 0.088 0.082
0.052 0.058 0.055 0.052 0.059 0.055
X = X =
760nm(Y760nm) 0.046 0.05 0.047 7650m(¥7650m) 0.046 0.051 0.048
0.044 0.047 0.045 0.045 0.047 0.046
0.065 0.07 0.067 0.065 0.07 0.068
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Una vez introducidos los datos se sustituyen en las ecuaciones pertinentes para conocer
valores de concentradon de polifenoles totales. Se ha procedido de manera anéloga ala
obtendon de los polifenoles de las 6 muestras previas al control y seguimiento del barril.

0 1 2 0 1 2
0] 0.076] 0.079| 0.078 0| 0.076] 0.08] 0.078
1| 0.101| 0.102| 0.101 1| o.101| o0.102| 0.102
2| 0.002] 0.093| 0.093 2| 0.092] 0.093] 0.093
3| 0.105[ 0.105| 0.105 3| 0.105] 0.105] 0.105
740nm(Y740nm) =| 4 | 0.092| 0.003| 0.093 %755nm(Y7550m) =[ 4 | 0.092| 0.093| 0.093
5| 0.093] 0.095] 0.094 5| 0.092] 0.095 0.094
6| 0.08| 0.001] 0.09 6| 0.089] o0.091] 0.09
7 0.075 0.081 0.078 7 0.075 0.081 0.078
8 0.075! o0.081| 0.078 8 0.075( 0.081( 0.078
9| 0.079| 0.088| 0.083 9| 0.079| 0.088| 0.084
0 1 2 - ] 5
o| 0.076] 0.079| 0.078 B 657 G6el b8
1| 0.001] 0.102| o0.102 B ool ol b
2| 0.092 0.093] 0.093 N vos| ool 663
3| o0.105| 0.105] 0.105 = 0105 o106 o0.108
x745nm(y745nm)= 4 0.092| 0.093] 0.093 X760mn(y760nm)= 4| 0.096| 0.094( 0.095
5| 0093] 0.095| 0.094 5| 0.003] 0.095] 0.004
6| 0089 0.091] 0.09 6| 0.8 0.001] 0.09
7 0.075 0.08| 0.077 7 0.075| o0.081] 0.078
8| 0.075| 0.082| 0.078 8| 0.076| 0.082| 0.079
9 0.079| 0.088| 0.084 9 0.08| 0.088| 0.084
0 1 2
o| o0.076] o0.079] o0.078 0 1 2
11 0101l 01021 0.102 o| o0.077] o0.08] 0.079
> 00921 0.003] 0.093 1| o0.102| o0.103| o0.103
5 o10s] o.105] o105 2| 0.093] 0.097| 0.095
X750nm(Y7500m) =| 4 | 0,092 0.093| 0.093 _JEm 01%] 0.100] 0.106
B o5 i 50 %765nm(Y7650m) =[ 4 | 0.093| 0.094| 0.093
| oom] ooei| 009 N5 ool o5
j 0975 0.08] 0.0/ 7| 0.075] o0.081] 0.078
8| 0.075| 0.081] 0.078 o5 ool o5
9| 0.079| o0.088] 0.084 5 oeil 5oso| Does
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Anexo VII. Resultados graficos de los polifenoles totales de las 6
muestras previas al control y seguimiento del proceso de acetificacion

Polifenoles Totales a 740 nm

0,08 L

1 2 3 4 5 6
Muestras

Figura VIII: Grafico Valores Polifenoles Totales de las 6 muestras a 740 nm.

Polifenoles Totales a 745 nm

0,08 L

1 2 3 4 5 6
Muestras

Figura IX: Grafico Valores Polifenoles Totales de las 6 muestras a 745 nm.

Polifenoles Totales a 750 nm
0,1
0,08 L
* °
-l
E0,06 A "
-V
£0,04 X
0,02
0
1 2 3 4 5 6
Muestras

Figura X: Grafico Valores Polifenoles Totales de las 6 muestras a 750 nm.
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Polifenoles Totales a 755 nm
0,1
0,08 |
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Figura XI: Grafico Valores Polifenoles Totales de las 6 muestras a 755 nm.

Polifenoles Totales a 760 nm

0,08 u

Muestras

Figura XIllI: Grafico Valores Polifenoles Totales de las 6 muestras a 760 nm.
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Anexo VIII. Resultados graficos de los polifenoles totales de las
muestras tomadas durante el control y seguimiento del proceso de
acetificacion

Polifenoles Totales a 740 nm

0,11
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0,095 M
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0,085 B medida
’ m2e

0,08 py .—.—Q medida

0,075 *—
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mg/mL

0,07

0 1 2 3 9

4 5
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Figura XIllI: Grafico Valores Polifenoles Totales de proceso acetificacién a 740 nm.

Polifenoles Totales a 745 nm
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Figura XIV: Grafico Valores Polifenoles Totales de proceso acetificacion a 745 nm.

Polifenoles Totales a 750 nm
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[
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Figura XV: Grafico Valores Polifenoles Totales de proceso acetificacién a 750 nm.
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Polifenoles Totales a 755 nm
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Figura XVI: Grafico Valores Polifenoles Totales de proceso acetificacidon a 755 nm.

Polifenoles Totales a 760 nm
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Figura XVII: Grafico Valores Polifenoles Totales de proceso acetificacion a 760 nm.
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Anexo IX. Resultados catas

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE $00L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque lu ntensidad de pcmtpclm da 1a muestra segdn la puntuacion slendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Jutscmedia y 2

1.1- ;COmo de tntensa cs 1a tonalidad de la muestrat
o AIC0 11 2 r3 rmd rs 336 17 g e
B0 331 .32 33 4 A5 .6 337 38 19
G0 a1 2 3 4 5 L6 L7 eay Y
12 §Chma ex de Intensa 1a heillantes de la minstra?
A0 CI4 35 a6 @37 I8 .9
B0 LJ1 2 1) L4 L5 @6 17 8 39
o0 rl rm2 ol o4 s @=e 7 a8 .

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y s va acercando poco  poco
21 Amnehmwm un olor agradable?
Il 2 3 04 £5 |6 7 a8 .9
E II:JD =1 =32 /3 4 .35 =36 /7 /|33 69

2.2- ;C6mo s la Intensidad del olor de la muestra?
AC0 1 22 33 24 35 £6 C17 g
B/C0 C31 C32 33 CO4 £35 CO6 Em7 a8 9
CIC0 01 32 33 4 a5 C6 37 8

31- Deﬁm segin el guno como de dulce le parece la muestra:

A0 31 332 33 B4 C3I5 6 C7 38 9
N30 31 .32 333 Cd &5 .6 7 .38 £9
00 01 £92 3 Cd 05 C6 mm7 C8 39

32- Dcﬁnn ngdn <l 3|mo como de amarga lc parcee la mucatra:
2 B3 4 35 36 37 338 19
Bll:l(l :l =7z s OO =5 8 =7 =1 =Y
7 38 39
33. Deﬁm ug\.\n el gusto como dg astringente* le parece la muestra:
s [ Y e } =& 4 £3OF =l

BI::D =11 :2 :3 —4 35
¢330 31 32 £33 4 035
3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 2 .33 34 C3O5 B=6 C7 38 339
MO0 1 332 £33 994 £335 6 7 @1y 9
G330 Ol 32 33 4 5 6 7 =28 19
3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
A0 1 332 £33 4 35 E=6 C37 a8 39
B/C0 331 2 £33 £cd 5 6 @7 I8 9
G0 1 32 33 4 35 @6 C7 I8 9
~3L0al de las muestras preheres y por quét

C pr 2z davideol

il
[z 000
nug
[ 000
|
i
!
i

oo antre ¥ smargo duce en la boca.
bro 1 d

y UNKVLRSIT:.\T
g POLHTELNICA

e DE VALENCIA

ESCUELA TECNICA
SUPERIOR INGENIEROS
IMDUSTRIALLS VALLNCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Muquela dad de percepidn dela 1 4 dad
intermedia y fuerte.

1.1 ;Cémo de intensa u la tonalidad de la muestra?
A/C30

= =18 O OO 6 L7 =18 =19
B/ 30 :l 2 :3 34 .5 =16 C7 I8 239
E ¢330 1 32 33 4 /35 =6,z7 /s /9
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muuuﬂ
- A0 =31 32 3 i 56 C07 38 =19
B/mﬂ =1 .32 :3 =t s =18 £y 8 =38
CE0 1 332 33 4 35 36 337 338 339
& ok iestra a un palmo y se va Poco & poco
2.1+ ;Tiene la muestra un olor agradable?
P —i |=|2 =3 34 C35 C36 C37 C3I8 39
= BC0 1 32 =13 4 C3J5 36 37 38 9
E C/c30 31 32 — = =6 B2 EIE =9
E 2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
ol AIC30 4 35 .6 L7 38 29
9 B0 331 32 2993 4 35 6 C7 338 339
¢330 31 =32 =13 o4 .35 6 7 I8 £339
3.1 Defina segin el gusto como de dulee le parece la muestra:
AIC0 331 32 233 4 5 .36 17 38 =39
BCJ0 2l a2 == .d .8 03O8 7 a8 £
Cr—n 31 32 33 o4 =5 6 7 I8 9
3.2- Defina segin el gusto como de le parece la muestra:
A0 31 /32 = 5 336 37 38 39
B30 31 32 . 2 34 5 C6 L7 I8 39
¢/ ool /2 3 04 5 .36 17 I8 9
ali Defina uogunelgu!o cnmodcmrlngznle le parece la muest,
= r::s =7 88 B2
= B0 =31 =3 =3 =4 F 336 37 38 39
q Q=30 B 92 =13, At 50306 .37 8 9
 34- Deﬁm usunel zuslo comode le parece la muestra:
=30 ‘%’ 0 035 (30 37 338 £9
BH:O t:n l—|2 M3 M4 s F& 7 g o
=30 /31 .32 4 35 6 337 38 9
3.5- eﬁn-ugunelgusm:omode icla le parece la muestra:
s R s s § E! s =g 7 s 9
BI:O El 2 3 4 35 36 07 338 =19
G0 /=31 /=32 5 /6 7 |38 /|9

-3Cual de lay muestras prefieres y por quét
NO corlsore (ANACHEY ., (A &
* El sabor nmnl-nu 85 Una sensacién entre llnundld intensa v lmnunr nul “ nrouuu on laboca.
* Umam| que 5| 30, no de log ores b on ¢l dul de

ESCUELA TECNICA 4 UNIVERSIMF
SUPERIOR INGENIEROS R‘ i) POLITECNICA
INDUSTRIALES VALENCIA b5 DF VALENCIA

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeién de ln muestea segin la puntuacidn siendo 0 pricticamente nads, § intensidad
i el i ot

1.1- ;Cémo de intensa ¢s la tonalidad de la mucstra?
Al

0 31 2 E=3 CJ4 .35 36 C37 338 319
B0 331 32 33 =4 C35 CJ6 L7 38 9
C/C00 =1 £92 £33 o4 5 6 7 /8 =9

1.2+ ;C6mo es de intensa la hrﬂhnuz de la muestra?

AIC30 31 33 34 .35 336 C7 B8 9
B0 =1 Ez I 04 oy =06 037 338 =9
CC330 31 32 33 E=4 5 006 7 I8 19

5 7 P ¥y L P
2.1 ;Tiene la muestra un olor agradable?
Al ol CO2 O3 E=d 035 06 037
= B0 31 .32 .33 .34 .35 @36 7
@0 1 2 T e 05 .36 /7
2.2 ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 331 £232 £33 4 C5 @6 7 I8 £39
B0 01 £32 O3 4 C335 6 E297 .38 £39
G0 £33 092 =3 4 O35 .36 37 8 £39
3.1- Defina segiin el gusto como de dulee le parece la muestra:
A 0 31 32 33 4 .35 36 7 338 319
B0 1 2 .33 04 @aas .6 7 38 39
U/ £l £992 £33 04 £CO5 6 CO7 8 @9
3.2- Defina segln el gusto como de amarga le parece la muestra:
AICI0 Iﬁll = ! IEEIS 4 .35 336 =A7 CI8 9
BC0 31 mm2 33 34 35 .6 337 38 9
« CIC0 mmmal 12 3 o4 5 £6 7 8 /9
E 33 Deﬁm uogﬂn el gullo como de mrlngemc' le parece la muestra:
= 4 .35 .36 CO7 £O8 £9
E BI:O :l =2 :3 = s 6.7 8 =19
i< =00 1 @aE2 C3J3 04 s o6 7 338 39
| 34- Deﬁn-u;unelgusmmmod:umlml' Icpumzlamu:sm.

AMC0 1 32 £33 @4 O35 C36 37 8 9
B/C0 1 2 3 4 @35 6 7 8 £C19
G0 1 32 33 4 .5 .06 C7 =38 19

35- Deﬁn- segﬂn el gusto como de dcida le parece la muestra:
3l 32 33 34 35 .6 7 =38 39
Bl:ﬂ =l .32 .33 4 035 .36 =37 338 £229
O30 31 332 .33 4 35 36 Em7 338 39

-jCual de las muestras prefieres y por quét
Lae A es vtk & B y

* El sabor n\nnunz- o5 una mndon -\lu mundnd lnunu v mnor uuno umﬂuu on Il aaa
* Umar 103

P
*i ESCUELA TECNICA
g:;’, SUPERIOR INGENIEROS

INDUSTRIALES VALENCIA

UNIVERSITAT
FOLITECNICA
NF VAIENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE SUUL/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque I Intensidad de pﬂwpddn dela muestra segdn la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
lotecmedia y 9 lnteasidad

1.1- ;C6mo de intensa es 1a tonalidad de la muestra?
AC0 C3O1 @=m2 33 4 335 36 337 C3J8 339
BC0 1 32 333 34 B\5 36 C37 C3I8 £39
C/C0 31 2 33 4 .5 6 ey s 19
12+ iCbma ex de intensa la brillantez de la muesra?
AIC30 1 32 =4 05 .6 CO7 38 39
BI C3J0 =1 (2 (3 :4 =35 6 |37 38 .39
C/Em0 1 32 C33 C4 .35 .36 C37 8 9

Cansejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21- ﬂlene la muestra un olor Agndnbler
AlC10 1 rN2 M3 M4 05 6 C7 8 9
BC0 3l £32 & 34 C35 .C3J6 C337 338 39
CC330 3l 32 33 =Emd 5 .36 337 38 39
2.2+ 3Como es la intensidad del olor de la muestra?
AC30 91 932 £33 @mmd £C35 16 7 338 39
B30 1 £C32 EE3 34 C35 36 7 £338 £39
G0 31 32 E=m3 COd .35 36 7 38 .9

2OLFATIVA

31 Deﬁn. segtin el gusto como d. dulce le parece la muestra:
A0 1 =3 4 .38 .36
B30 3l El @3 34 .35 36
Cc330 =31 /32 £33 o4 @S5 6
3.2- Defina scgtin cl gusto como de amarga lc parcee la mucstra:
N0 Il m=a2 CJ3 4 35 36
B0 1 :1 EE3 34 35 .36
C/C0 £ mmm?2 3 .4 .5 /6 /3
33 Deﬁnlwgunelu\ulowmodglwlwnu'kpmcehmumu.
ACI0 31 32 £33 EEd O
V0 1 92 £33 4 @l 6 37 38 .39
G330 /31 X2 33 Em@nd 5 6 C37 C3I8 39
3.4- Defina segin ¢l gusto como de umami* le parece la muestra:
A3 =2 .33 &m)e 3

1§
-
|
I

B0 3l 37 3 @4 C5 6 7 I8 9
G330 1 32 33 4 &5 C6 C7 8 9
35- Deﬁmseglinelgusloconwdc‘cid-leptncehmumn
Ll 02 3 4 5 Lo mEny s 9
B/r:m M/ 2 M3 @R s ra 7 ' £/
CC0 31 32 333 mmd 35 .6 037 8 /9
=3C0al de las muestras prehieres y por quef

m C & g nxjor sahe.

L] o Intenca y smargor que so meug. anls boes.
* Umami 0s junto

@ (uua TECHICA L‘NIV!RSITL\T
‘ﬁ,:}, SUPERIOR INGENIEROS L POLII’E(;M(:A
\ze”  INDUSTRIALES VALENCIA \ DE VALENCIA
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARU, MULQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de pcr«p:lon de la muestra segtn la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Insimedia y 9 ltensid usite,

L1+ ;Como dg Intensa es la onalidad de la muestra?
Ml 2 i e s 6 7 g g
32 333 4 0335 36 =37 .38 39
S0 CO1 2 I3 C4 5 6 7 BE=18 9

51 19, 1CAma s de intenea a hrillantes de la mueetea?
4 AC30 Ol 32 O3 04 s 6 7 I8 19
MO0 ML d? edd —dd 1% 06 =07 18 1Y
CIFI0 /O N2 COR T4 s 36 7 g 9

ﬁj
I

Consejo olfativor S¢ coloca mucstra a un palmo y se va acercando poco & poco
2.1- jTiene la muestra un olor agradable?
/OO0 1 2 (X\3 (4 OS5 .6 7 I8 .9

= BC0 3l @2 33 34 O35 .36 7 8 39
E G0 a1 2 a3 4 5 L6 L7 I8 L1y
& 2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
Q) — 31 2 £33 B4 05 /6 17 g /19
s/ B/C30 31 )2 33 4 35 £6 7 338 19
=0 3O1 32 s 4 CO5 6 37 38 39
31- Dzﬁmugﬁnnlg\mo como de dulce le parece la muestra:

A0 21 @2 .3 04 5 £36 E7 £298 £39
B0 @al 32 33 .34 .35 £36 7 338 39
O30 1 £/32 /33 1 |mEms .6 7 /a8 /=39

32-Dcﬁmuc n cl gusto como de amarga le cc la mucstra;
5 :‘“l’ —2 =3 P“‘E'i =15 .36 C337 338 339
BI:IO 31 .32 33 Em®d 5 36 37 338 39
-« Cc=30 31 esn?2 3 4 C35 36 7 8 /9
E 3.3- Defina segdn el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AC30 31 £32 33 5206 7. 238 9
5 DICJ0 1 /32 33 4 mems 6 7 s 19
a O30 @&l 32 33 4 O35 C396 7 8 319
| 3.4- Defina uegdn cl gusto como de umami* le parece la muestra;

A0 31 m3E2 33 I:M =35 /336 37 338 39
M0 £31 £332 £33 EEd C35 £6 =7 =38 /=9
¢=0 == /32 .33 |:l4 35 36 7 38 39

3.5- Defina segﬁn el gusto como de dcida le parece la muestra:

AlC30 2 33 4 @35 .6 37 38 39
B/C0 :l /2 /M3 @mad s c6 7 s /9
O30 31 @m2 33 4 .35 C6 337 38 /39

-3Cual de las muestras prehieres y por quér
- porgu s moy au ofe~
* €l sabor tonsacidn M 8 Ia boea.
w § UNIV[RSITAT
ESCUELA TECNICA
Gl B SUPERIOR INGENIESOS \.\ 4’ POLITELNICA
FgTat  INDUSTRIALLS VALCHCIA DE VALEMCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018
anutl-lnuuldld‘ speldn de la muestes segiin | uacidr d nada, dad
intermedia y 9 fuerte.
1.1+ ,Cuno de intensa es la tonalidad de la muestia?
A=30 31

13 @4 .35 .6 £33
B/IC3J0 CJ1 32 C33 34 35 6 =
=
=

; s .39
CC0 1 2 33 4 35 .46 7 =338 =39
1.2- ;Como es de intensa la brillantez de la muestra?
AIC30 1 33 4 =5 6 7 28 £
B/CI0 maml CJ2 C33 C4 C35 .36 7 38 9
CERE0 CJ1 32 C33 C4 C35 6 37 38 39

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco

2.1 Tiene la muestra un olor agradable?
AIC0 3Ol 82 33 4 35 6 C7 IR 19
B/C30 1 .32 .33 4 35 =6 7 C3J8 39
C/C30 331 32 33 4 35 6 7 EES 9
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la mucstra?
Al 3l .32 .33 cod .5 mme 7 8 /9
B0 .1 C32 .33 &4 5 36 337 £38 £339
G0 1l 32 33 4 8|5 36 C7 8 49

20}

3.1 Deﬁm segiin el gusto como de dulce le parece Ia muestra:
A0 31 32 33 E=md 35 £36
B0 31 332 £33 34 .35 36
G0 1 .32 £33 4 /35 036

3.2- Defina segiin ¢l gusto como de amarga lo parece la muestra;
A0 31 £32 ﬁS 4 35 36
B30 1 2 33 4 35 36
¢ /3 /32 I3 4 s 6

3.3 Defina segin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

A0 mmml C2 E=D3 4 5 C26 7 338 19
B0 o1 eme? 33 Em4 C35 6 37 38 319
CC0 mml 32 @mm3 :H 0 /36 7 8 £39
3.4- Defina segun el gusto como de umami* le parece la muestra;
ACT0 Bl 2 03 4 5 16 LJ7 I8 Ly
B0 Ml ommm2 M3 M4 s .6 7 s e
0 Eml CJ2 CJ33 C4 .35 6 7 338 39
35 Deﬁnaseglmelguxkommode icxdalepmoehmneslm
4 CO5 .38 337 338 .39
DO El I:z IE!J C4 335 .36 337 8 39
O30 31 32 33 4 @5 .36 37 338 /319
~3C0al de las muestras preficres y por que?

Xoe muubta B opr w alor y T

7 =38 =9
7 @38 =339
7 =38 =9
| R s |
=19

/g &=

3.GUSTATIVA

* ¥l saboe nmnpm- ¢ una aneacidn v amargas o - 1a bay

%y ESCUELA TECNICA
‘:‘;7;, SUPERIOR INGENIEROS POLITECNIC,
INDUSTRIALES VALENCIA DE VALENCIA
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE BWLIARU. MUIQ LURSU 2017-2018

Marque la intenxidad de pmep:wn \h la muestea segin la puntuacion siendo 0 practicamente nada, 5 intensidad
intermedia y 2 intensidad

L1+ ;Como de intensa es f wnalidad de a muestrat
AlCO0 1l 2 3 Cd &6 6 7 ) 9
BIC0 331 .32 .33 4 .35 @=m6 37 I8 39
C/C00 Ol 92 mmmd 4 O35 6 37 8 £39

1.2. jCéma es de intensa Ia brillantez de la muestra?
A0 21 2 mme OOs5 6 CX7 8 39
B/C0 [l mmgz () CJ4 C35 6 37 38 39
G0 manl M2 I3 4 /s sty /g /W

Conscjo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y sc va acercando poco a poco

2,1- jTiene la muestra un olor agradable?
AER0 1 £C32 £33 4 £35 6 £7 3R 19
B0 =ml 2 £33 /4 35 .6 7 38 39
G330 .3l 32 3 4 35 .36 7 /38 9

2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 31 32 33 @mmd C35 6 37 £38 39
B0 1 CJ2 @3 C4 C35 C6 7 C3I8 39
¢330 1 32 @mE) o4 s /6 37 .8 /9

=
E
E

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

ANCD0 @8l 2 33 4 335 .36 =17 £38 =19
BEmm) 31 C3J2 33 34 O35 .36 37 338 39
CER /91 /992 £ O £ e =7 B8 B9
3.2 Defina segin el mo:onmdumnrgnlcpm:hmmnlm
A0 31 32 4 @mms .36 7 38 39
B30 31 32 :3 CJ4 C35 C3J6 ma7 C38 39
C/CO0 =1 £332 £33 4 £5 6 7 mmmg 9
?33 Deﬁmmnelgn-wcnmndullrlnztnhc' le parece la muestra:
b A0 31 32 :3 B34 5 36 37 338 9
= B30 =31 =2 Em) CJ4 C35 36 7 38 39
iz G330 31 a2 :3 4 O35 6 337 38 39
E

34- Deﬁmug\inel gusto como de umami* le parece la muestra:

ACT0 el 2 O3 4 35 36 7 38 39
BEDI0 =01 C2 .33 4 O35 C36 37 I8 9
G0 1 =2 33 4 5 .6 7 8 .9

3.5- Dcﬁmugunelg\mncomdemdllepuwc]l muestra:

ACT0 331 =332 .33 34 .35 336 =7 l:JB 9
B0 3l .32 £33 .4 £335 £6 E3a7
O30 31 32 33 4 /35 .36 /37 -B =9

-4Lual de las muestras prefieres y por quét

mwnealra .é'/, e gue et Juede

e

* El sabar mmw-n- 0% una sensacidn entre soquedad intensa y omugtn e s ,mm

ESCUELA TECHICA
‘3 SUPERIOR INGENIEROS
INDUSTRIALLS VALLNCIA

¢ldo, amargo v salado.
UNIVERSITAT
POLITECNICA
DE VALENCIA

R g

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque ls intensidad do puup:ldn dela muestra segin la puntuacidn siendo 0 précticamente nada, 5 intensidad
Intermedia y 9

1.1- ;Como de intensa es ls tonalidad de T muestra?
AIC0 =11 C3J2 CJ3 4 O35 6 C37 8 319
B0 3Ol 332 33 34 =185 6 C37 C8 9
G0 301 332 .33 c0od 5 e 7 8 /=19
1.2- }Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 CJ1 332 £33 4 CO5 06 £CO7 =8 19
B0 1 32 33 34 35 (6 m\my7 s 9
330 31 32 .33 C4 A5 6 C7 C8 39
Clonsefo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
2.1« ;Tiene la muestra un olor agradablet
AIC0 @1 £c32 £33 4 £5 6 7 g e
B/C0 CO1 C32 33 4 335 6 @7 C3I8 9
G330 =1 £332 333 4 35 6 =y s 9
2.2- jCOmo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 31 £32 £33 4 C3O5 CO6 @y COR 9
B0 1 2 £33 4 amms C6 C7 I8 9
CC0 331 332 33 o4 s mmme C7 g 9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 w82 3 o4 C5 6 C7 CI8 39
B30 331 32 33 4 =5 e a7 38 39
T —L T — T
=l

32 Deﬁmnegﬁndgumwmodnnmrpn parece la muestra:
A0 1 332 BER3 C4 35 36 7 =328 =09
B0 3Ol 32 333 4 335 E@6 C37 38 39
G0 =91 £992 £33 o4 GRS 6 7 I8 /=9

3.3- Defina sm&n el gusto como dt astringente” le parece la muestra:

AIC30 31 3 @84 .5 36 7 38 39
W:D 3 :2 ) 04 s 6 CO7 8 39
O30 331 32 33 4 s @6 C7 8 19

34-Deﬁnu¢gun¢l gusto como de umami* le parece la muestra;

— =l 34 35 336 307 .38 39
“”_m 3l £932 33 Cod 5 Gmas 7 C38 9
30 1 32 3 @4 £5 6 C7 £33 =9

35- Deﬁm segan el gusm como de dcida le parece la muestra:

AIC0 1l 332 =3 (4 5 Ly 7 a8 3y
B/C0 Ol 2 £33 4 5 6 @7 ) 9
C/C00 331 232 £33 o4 35 C06 CO7 mmmg 9

-3Cual de las muestras prcnms ¥ por quét

Ia © ,Tene nns TopsumAeMn QUe A y B Guess 3C TARGLN BT

Fiiak

3.3USTATIVA

X 1 abr0s gingo con ddo, amargo y salado.
ESCUELA TECNICA g UNIVIR\IT/\T
SUPERIOR INGENIEROS 0.‘, POLITECNICA
INDUSTRIALES VALENCIA @R/ DE VALENCIA



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 8UL/ARU. MULQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad de percepcion de la mucsta segin la siendo 0 p nada, § idad
Jntecmedia y idad muy fuccts,

1.1+ ;}Como de Intensa es la wnalidad de la muestral
AlC0 /M1 12 13 @mmd Cs A 7 g e
B/C0 Ol 332 333 34 @5 .36 C37 8 =9
G0 3Ol 2 a3 4 35 eEme 7 I8 9
1.2 3Céma es de Intensa 1a brillantez de la muestra?
AIC0 1 32 33 4 35 6 C7 @@ 9
B0 L1 L2 L3 L_J4 LJ5 L—Jb ey LJ8 LY
G0 Ml 12 13 R4 s e M7 g

1. VISUAL

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1 ‘Tmu la muestra un olor agradablet
AC0 /11 .12 13 @ s 6 17 g g
BC0 31 32 33 34 35 .36 -7 s . s |
¢330 31 32 33 34 .35 6
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
ACI0 331 32 3 4 5 C6 @7 I8 /39
B0 31 32 33 4 |5 .6 C37 38 39
G330 1 £392 £33 o4 5 a6 ma7 8 9

2OLFATIVA

3.1- Defina ngl‘lnelgulmcnmodedulce le parece la muestra:
A0 2 4 C3J5 336 CI7 338 9
B/ 30 EI 02 .33 .4 &5 6 |7 £38 02209
CIC00 331 02 3 4 5 &6 7 38 .9
3.2- Defino scgin ¢l como de amarga le parcce la mucatra;
A/:O“‘nﬁ?7° 2 £3 P:l 8 =16 B3 7 =8 =19
B30 31 32 333 B84 C35 C336 7 338 339
C/IC0 3l £392 Em3 34 /35 6 7 38 39
33 Deﬁm um el gusto como de astringente* le parece la muestra:
0 3l 32 £33 Emd CO5 6 C7 8 39
B/I:O 1 332 33 =4 O35 .36 337 38 39
G330 1 32 33 B84 O35 C36 337 38 339
| 34- Deﬁntug\!nelguxwwmude umami* le parece la muestra:
0 1 =22 33 4 35 36 337 =38 —19
H/ED Ol .32 @&\l Cod O35 06 7 38 9
CE==20 31 32 333 34 .35 .6 a7 338 £39
3.5- Defina segtin el gusto como de écida le parece la muestra:
A0 31 332 333 @E\d 0335 6 07 38 19
BC0 1 332 £33 4 @RS 6 7 £33 /19

G330 .31l 332 £33 4 035 mme 7 38 /19
~3Cual de las muestras prefieres y por quét

w C por sw fone un saber oé‘/’aaLC

* €l sabor nnrlnnnuuununmuldn antre. y amarger qua se prod: laboca.
acablo g fica sabros 10 de los cinco sabores bisicos junto con el dulg gy salado,
ESCUELA TECNICA Q?ﬁe ) UNWERHT\T
SUPLRIOR INGENIEROS é ;@ POLITECNICA
INDUSTRIALLS VALLNOA asg’ DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Maryu I erldac de percepld e et sephn I pikcin oo 0 piiameni i, 3 ivcidnd
a ¢ 0 intensidad mu

1.1+ ,Cémo de intensa es la tonalidad de la muestra?
Al =3 @m3 4 .35 336
BIC0 m=l 32 33 34 .35 36
Cem0 31 22 £33 /34 £=315 =6

1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 1 32 33 4 ERm5 36 =18 £39
B/C3J0 1 32 333 @4 35 —é = [ f. ] e | }
G330 31 32 @|3 4 35 36 C7 38 9

7 238 39
7 =338 39
7 38 39
7
7

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco

2.1- {Tiene I muestra un olor ugraduble?

/OO0 @@l 32 C33 4 35 96 CO7 a8 9
B/C0 Ol 2 333 @4 35 C36 C37 C38 9
C/C0 331 32 @=m3 4 .35 6 7 g 9

2.2- jCémo es la intensidad del olor de la mucstra?
A0 Ol 332 .33 4 .35 @6 7
B0 .1 .32 @Em3 a4 35 36 37 338 39
¢33O0 Ol Em2 3 4 5 .6 7

3.1~ Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 @Em2 .33 .4 /35 .36 £37
L0 31 332 333 &R O35 36 37 338 319
Cc=0 3O .32 £33 04 005 6 &7
:1

3.2- Dcﬁnu-gﬁndgnmcomodcughmh muaestra;
3 4 O35 36
BIC330 1 32 3 a4 5 6 E=m7 8 9
Cl/0 1 332 I3 o4 &35 .6 l:17 s /9
3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AC0 31 332 £33 4 35 6 C37 38 39
B/C30 31 32 33 34 335 'G /|7 |38 /|19
G0 31l 32 £33 4 035 @6 L7 I8 .9
34 Delim negﬁu el gusto como de umami* le parece la muestra;
@m0 1 2 33 4 5 L6 L7 I8 Ly
BI:O M o m@m2 3 4 s Ce 17 rg e
G0 a1 32 £33 @4 C35 6 CI7 8 19
3.5- Defina segtin el gusto como de 4cida le parece la muestra:
AICT0 Ol 32 33 E=m4 .
BC0 =1 32 33
g0 /1 /32 /33
=jCual de las muestras pun:ru y por quer

(o anvedlte [ por o fefur—

3GUSTATTVA

ESCUELA TECHICA A UNIV[RS!T/.\T
SUPERIOR INGENIEROS L) POLITECNICA
— INDUSTRIALES VALENCIA s/ DE VALENCIA

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE S0UL/ARO, MUIQ CURSU 201/-2018

Marque la intensidad de percepcién de la muestra segin Ia puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intesmedia y 9 intenoidad muy fueete.

L1+ 3Comv de intensa es la wnulidad de lu muestia?
Al

1 Em2 C3 CJ4 C3I5 16 C7 I8 19

L0 3Ol BEm2 33 34 O35 C36 337 338 39

G20 1 C92 C3) CO4 Ems e C7 =8 09
1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?

A0 31 £32 33 o4 35 @6 7 38 £339

B0 Eml 2 333 34 .35 Ca6 37 38 39

C/CO0 1 Emm2 3 4 8 r6 17 I’ 19

Consejo oltativo: Se coloca muestra 3 un palmo y ¢ va acercando poco & poco
2.1+ Tiene la muestra un olor agraduble?
ANED0 el 2 3 4 C35 CO6 C7 £38 £
= BC0 31 C32 .33 CJ4 C5 @6 C37 CJ8 9
3 G330 31 32 33 4 5 emme CI7 C8 9
2.2- ;COmo es la intensidad del olor de la muestra?
Q A0 31 232 £33 4 .35 .6 7 6
B0 CO1 32 Em3 o4 .35 26 337 338 39
¢330 =331 /=32 33 @4 .35 .36 37

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 1 322 &334 005 c336 337 £338 9
BC0 31 32 333 4 335 E36 37 I8 39
CC0 =31 33?2 £33 4 =5 £6 7 /I8 /=19
3.2 Defina segin el gusto como de amarga le parece la muestra:
AI:Osm‘l:s'luisl —2 ;-I?J l”l:l‘i 5 .36 037 38 39
B/CJ0 31 32 3 4 35 &=26 37 8 9
G0 331 332 O3 @ad 5 06 7 a8 .9
3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AlC30 1 332 33 COo4 omns 6 17 38 39
BIC0 1 332 33 34 =5 C6 37 38 39
Is O30 1 32 33 4 @5 C36 7 8 39
| 34- Deﬁn-wgﬂnel gusto como de umami* le parece la muestra:

ANEE0 Il 22 33 4 335 a6 37 38 9
B/C0 | @2 3 4 .5 6 7 g 9
CIc—0 1. (2 £O% £33 B8 6 =1y B8 B9

3.5- Deﬁnasegundgumcomodziddalepaeoehmmtu
ACD0 31 92 £33 =4 35 6 7 38 £19
B0 31 22 £33 G4 CJ5 .36 7 338 219
00 a1 32 £33 4 35 Eme 7 38 /19

-4CAlal de las muestras prefieres y por quet

(@ C & dude mmp sab .

. n sahar actringants a< Lina watacidn antra uu‘uum Intanga y amargor ia ta pmﬂnm a0 2 baca
“y ocablo o 0

Yu ESCUELA TECHICA ) UVIVLRSITAT
(&“,,j SUPERIOR NGENIEROS ﬁg P POLITECNICA
INDUSTRIALES VALINCIA DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeldn de la muestra segiin I puntuacidn siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
intermadia v @ inteneidad muy fusrie

7
B/C330 =l :2 33 .34 .35 Em6 CI7 338 339
O30 331 32 33 o4 .35 £6 17 Zme .9
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 33 .4 .35 6 227 38 .39
20 31 =32 333 34 35 BEmEG 337 38 39
CC30 1 EmE2 33 4 .35 6 7 38 9

Consefo olfativo: S¢ coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco

21- 4T1=n= 1a muestra un olor agradable?
Al 32 B3 4 .35 36 07 338 £39
e =1 a2 m3 4 5 |6 17y £ 9
G0 31 32 =3 4 .5 6 37 38 /319
zl-gCt‘unonllInunddlddelolordchmu-nnl
ot
WEO il

L1- gcémodclmcmnctllwmlldaddclnmmnm’
AC3J0 3l Em2 33 4 C3J5 36 337 38 39
% ¢/ .31

3.1- Defina segiin ¢l gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 31 E=2 333 4 £335 .3
B0 1 32 .33 4 335 @36
G0 1 12 —13 Rl 8 s

3.2- Defina segiin el mnmmndnm- a le parece la muestra:
AT ’T‘ﬁ =22 £3 P‘:'i 35 .36 27 —8 /9
B/C=0 =31l =2 33 .34 335 6 BEa7 .38 339
CC30 /M1 /M2 /3 @=\4 s 6 :I7 s S s [
33 Deﬁmuogﬁnel sto como de astringente* le parece la muestra:
Py | 1 32 3 =5 £36 207 38 19
B0 1 92 &3 o4 CO5 6 7 38 =19
O30 31 32 w3 4 C3J5 36 37 338 9
34- Deﬁna ugl‘m ¢l gusto como de umami* le parece la muestra;
-l 2 £ o4 £ 6 7 =38 =19
BI:O =11 =1 =18 D4 s 36 =7 CJ8 9
g/ =1 2|32 =33 =508 7 28 1Y
s Deﬁnuegunel gustocomodeiddxle mc:hmuutn.

ACD0 31 32 3 o4 235 6 37 /338 /39
B0 Ol 2 3 Co4 @Es5 C6 37 I8 /9
U0 1 |32 /33 @@ 35 /6 a7 a8 £39

4Gl de s miwestsus preficres y pur et

P — oy Frrgee € M agradaklo @l ¢usl

* !I ubnr umnunu s una sensacidn -ntn ummud |mmn v amarior aue se mwuu o0 |l boca,

nﬁ

7
7 =338 =339
7

3GUSTATIVA
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 8UUL/ARO. MUIQ CURSU 201/-2018

Marque la intensidad de pcmrpdbn dela in la puntuacién siend nada, 5 intensidad

Intormodia y idad

B/:O () e s | e [ o 5 e (T e |
C/=0 31 =92 33 4 £335 c=36
12- 5cbmo en de intensa la brillantez de la munm?
=l =32 | r==s,

[ ==l B =]

4 5 CO6 @7 C38 9
Bl :0 {—=}! :2 :J -t s O 97 =38 =9
C/C330 C31 32 @EEE3 4 368 6 7 a8 19

Consejo olfativo: Se coloca MUESLTa a un palmo y se va acercando poco  poco

21- ﬂ'ltun Iu muestea un olor uurudnble?

3l 32 33 o4 B85 06 C17 R 19

B/:O 1 .32 .3 4 CO5 6 CO7 By 9

C/C30 31 32 333 4 CO5 6 C7 3 ey
2.2- jCémo es la intensidad del olor de la mucstra?

A0 Eml C3J2 33 .4 35 6 27 338 =19

BC0 31 32 £33 4 35 CO6 Gm7 38 39

11 ECumu d: intensa es la tonalidad de la mucestia?
3l C3J2 em3 34 C35 C6 C7 a8 39
6 B 7
e 7
G0 3Ol 332 £33 o4 035 6 7 Emg .9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece Ia muestra:
AC320

Ol ==2 33 34 35 36 37 38 319

B0 C31 C2 ==3 CJ4 035 36 a7 I8 9

€0 1 92 O3 E=4 035 06 E7 a8 =9
3- Defina sogin ol gsto com da amarga o parecs L musstra

C30 1 Em2 CJ3 4 O35 36 CI7 I8 39

nn:o Il 92 C33 £34 C35 036 37 E=8 39

O Ol £92 CO3 o4 005 @R 7 8 09

3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
A0 /1 32 5 @6 7 C8 .9
B/C30 1 .32 333 34 @=5 C36 37 338 39
G0 31 332 33 =m4 O35 6 C37 38 .39
3.4- Defina segtn el gusto como de umami* le parece Ja muestra;
ACT0 Ol E®2 I3 4 =35 6 7 38 =39
B/ICO0 11 r12 13 4 5 @ 7 g e
G0 3l 332 £33 o4 B|ms e 7 38 .39
3.5- Dcﬁnlugﬁn:lguolocomodeiadllepmcehmmm
AC0 31 £332 33 4 B™5 6 7 338 /39
BC0 201 £C32 23 @@m4 C35 .36 7 I8 =9
O30 331 32 33 4 BEm5 .6 7 338 /=19
~4Coal de las muestras prefieres y por qué?

(a Mweshia € €5 pmas 1mknsa

3 (‘U"\‘Am

* £l sahor sensacidn a Imnn y Amargar qua <a peaduca an |s haea.
. Umlmi esun Il ) d Dasicos junto cor y salado,
UNIVERSITAT
., ESCUELA TECNICA
i;ﬁ'\ SUPERIOR INGENIERDS POLITECNICA
DE VALENCIA

% INDUSTRIALES VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad de percepcion de la muestra segdn la puntuacidn siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Intermedia v 9 inte d muy fuerte,

1.1- ;Comuo de intensa es la wnalidid de ls muesira?
Al 3l =12 33 .4 335 6 07 338 339
B30 CO1 32 .33 4 @5 .36 37 38 39
G0 331 32 /33 4 216
1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 32 4 @ms .06 7 .38 69
BI 0 331 332 33 @4 35 CJs 37 38 39
¢330 31 32 mWm3 34 O35 36 C7 38 9

1. VISUAL

Consejo olfativo: S¢ coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- ;'nene 1a muestra un olor agradable?

AC30 /081 82 063 m=ad s 6 7 g g
B30 31 I:IZ 33 .34 .35 CO6 B897 38 9
G330 331 32 33 34 35 E=m6 7 38 39

2.2- 3Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
3l .32 3 E=md4 CO5 6 C337 38 /19
B0 Ol 32 £33 4 @as .6 7 38 29
C/C330 31 332 33 o4 C3O% .6 7 38 9

2OLFATIVA

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A 0

Eal 32 33 34 C35 C6 C37 38 39
B0 C3O1 32 33 34 35 6 07 E=38 9
G0 331 92 £33 4 35 e ==y s 19
3.2 Defina segin el gusto como de amarga le parece la muestra:

A0 3l 32 BE=3 4 CJ5 36 7 38 19
B/IC0 Ol 32 I3 34 CJ5 @6 C7 38 39
C/C30 Dl 332 33 4 5 @ /|7 |38 /39

éz& Dtﬁmuzﬂnelmtocom de astringente* le parece la muestra:
9 3l 332 33 .4 @Ea5 C6 C7 38 39
2 B/!:.IO 1l 32 ) o4 @E=5 36 37 38 /39
" O30 a1 32 33 34 035 8 9

3

3.4- Defina ngﬂn el g\um como dc umami* le parece la muestra:

0 1 L2 13 4 w5 36 37 38 39
R0 COl CO2 2 mEmd COs 6 C7 s 9
Cc0 o1 2 3 4 35 6 C7 I8 19

35- Deﬁm s:g\in el guslo como de idda le putce la muestra:
4 5 b L7 a8 1Y
BIEO :Il l:l |:3 C4 GERs s C17 C8 19
CIC0 31 32 33 @md .35 06 7 I8 19
3Ll de las muestras prefieres y por ques

o gnuvitre- A- 7" P 12 rovufe. /‘(/mT(’Rw

* Fl cabar .nnnpm o 4n antre y amargor que 5 pr on I3 boca.
*Uma broso, 0
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
FRUDUCCION Dk SUUL/ANU. MUILY GUKSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepcion de la muestra segiin I i de nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intenaidad muy fuerte,

BI:IO 1l 32 I3 @m4 C3J5 36 337 38 £339
O30 o1 32 3 E=md 5 6 37 /=8 =9
1.2- 1(‘Amn u de intensa la brillantez de la muestra?
Il 032 £33 4 £C35 c6 7 £33 @9

wl:m Ol 332 33 CO4 @E@as (6 L7 8 9
C/C330 1 2 13 @4 FIs re 7 g e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
21- g'n:nc ll muestra un olor agradable?
] 2 3 4 8 g ey g 19
B/:IO 3l 32 .33 o4 335 E=36 C7 8 £339
G330 =1 32 333 4 B=5 6 7 38 9
2.2- 1Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
3l 332 £33 4 CO5 CO6 @E@7 CJ8 319
BI:O Il 332 £33 4 £35 C36 C7 B8 29

11- gCému du Antensu es lu wnalidud de la muesout
1l =2 8 = SR ey =g 6
¢330 =31 £c332 33 4 £ 6 7 C8 ey

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 1 @R@2 33 4 35 6 C337 38 339
BIC0 C3O1 C3J2 =383 4 O35 36 CO7 338 £39
G0 331 92?2 B3 4 35 6 7 38 /39
32 Definasein el gusto como de amarga e parcce s muestrs
AC30 =2 34 .35 36 CO7 C3J8 9
BIC0 Il CJ2 &33 34 O35 C36 337 338 39
G0 31 £992 £33 4 B=5 6 7 8 /=19
a 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente® le parece la muestra:
= A0 31 32 £33 4 @as 6 37 £38 39
g w0 a1 092 093 == 05 c6 07 8 019
5 G330 31 32 33 4 35 16 7 38 9
“ 3.4- D:ﬁn- segun el gusto como de umami* le parece la muestra:

A0 -2 3 =8 .19
B/ £=31 £2592 3 /6 /37 38 £C39
=0 /1 32 13 e :5 e 47 £=38 £39

3.5- Defina segtin ¢l gusto como de dcida le parece la muestra:
AICT0 1 32 33 04 @5 6 37 .38 /39
B/C0 3Ol 32 333 4 35 mme 17 38 /19

G0 31 32 33 o4 @85 C06 37 38 339
-l de las muestras prefieres y por ques

(‘f.‘ Wﬁ‘(/ ¢ Pt toke 4P Yy tipocac ¢

«ahnr srivneants o1 s sonsacidn entro uq...d-n {ntenen y oo s 58 woduzo on o baca
'umn  vocablo que signif 0 s b d

marge y salado,

UNIVI:RSII'/.\T
) POLITECNICA
Se7 DE VALENCIA

S0 EscutLa Técnich
W } SUPERIOR INGENIEROS
e

INDUSTRIALES VALENCIA

;.~.

AT

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018
Marque Ia Intensidad de percepcién de la muestra segin Ia puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad

Intarmadia y 0 Inteneldad muy fierte

=
BCJ0 C3J1 332 33 4 C3J5 Eme C17 38 39
O30 a1 32 £33 o4 OS5 Emme C7 I8 9
1.2- }C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 (3 3 .4 .35 @6 7 38 £19
B0 31 32 &= 4 5 36 37 38 39
€30 31 32 B3 o4 35 .36 37 38 39

Caonsejo olfativo; Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
be’ﬂnn: la mucstra un olor agradablc?
/ 2 B33 4 5 C6 C7 338 19
BC0 331 £C32 £33 4 5 o6 @7 8 9
O30 331 332 33 o4 &35 .6 337 38 /19
2.2 ;C6émo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 =331 £332 33 @4 35 6 7 38 £39
B0 31 .32 .33 .Cd .5 £36 37 C338 E=19
6 437

1.1 3Cémo de intenan cala tonalidad dc la mucstra?
A/C0 @l 32 33 34 335 36 7 =338 =9
7
§ o0 1 332 /3 /i /|35 £

= /39

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
AEZD0 31 32 £33 4 35 6 7 a8 /19
B0 @l .32 .33 .4 35 6 337 338 39
C0 1 =2 3 4 s rer17 rig g
32 Defina segiin el gustn cama de amarga le parece I muestra:
A0 1 32 3 B84 335 6 7 38 =319
BIC0 31 32 £33 34 @&=5 6 7 38 9
¢330 1 332 Cc33 Cd s s By g 9
3.3- Defina segin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
A0 1 =ld 3 =506 =27 E28 29
N 31 =92 /33 =3 :5 =96 07 £330 &9
O30 331 32 33 4 B=AES5 6 C37 38 319
3.4- Defina segun ¢l gusto como de umami* le parece la muestra;

/= 2 4 3O .36 37 £338 339
BC0 .31 2 CO3 =4 CO5 CO6 CO7 CI8 19
g0 1 32 m\3 4 s .6 7 a8 /19

3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
ACT0 31 93 33 34 .5 mme 37
B0 1 32 3 @Em4 5 C36 07 =38 =39
O30 3l /32 33 4 35 e\ C37

<l de Taa iucstias preficics y pur guét

(o ¢ 7T ) 6o e perioreg

* El sabor astrl s una 16n ent; iedad [ vlmmruuuuwvduulnllbocl.
* Umaml cl 5aLros0, & uno de los clnco b o

::' ESCUELA TECNICA (s ; )
iy 4 SUPERIOR INGENIERDS (& C
", INDUSTRIALES VALENA DE VALENCIA
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

anulhlnumldldd:pﬂo-pndnd-hmmulﬂn' i6n siendo 0 nada, § intensidad
intermedia y

1.1- ;Cémo de intensa cs la tonalidad de la muestra?
A0 31 @2 33 34 335 36

/7 .38 /39
BIC0 1 mm2 33 34 .35 36 3

o |

=

2
7 =338 39
C/C30 /1 £ £33 mEmmd 5 6 7 238 /=9
1.2- 3COmo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 1 a2 CJ3 4 35 @36 7 38 19
330 =1 _2 :3 = 03 C3O8 =27 =18 =%
¢330 31 EO2 @Emm3 4 35 .6 C37 38 319

Consejo olfatsvo: Se coloca muestra  un palmo ¥ se ¥a acercando poco a poco

2.1- jTlene la muestra un olor agradable?
x/ Il =2 .3 .4 .5 £396 7 38 £19
BC0 31 32 £33 4 £C335 8|6 17 338 39
SO0 1 32 /39 Cod S e 7 T8 /9

2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
/

C0 a1l £32 £33 C4 5 36 @37 I8 .19
B0 331 332 33 B34 .35 36 I=I7 =18 =19
G0 331 £32 333 4 35 EEm6 37 38 9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 :l @Em2 3 4 O35 36 7 38 9
l CJ2 33 4 (35 336 17 38 39
= 4 5 6 37 I8 9
32- Deﬁm: to como de le parece la muestra:
qhﬁs % PE4 /5 .36 337 338 .39
BI:O ==} :2 £33 @4 5 336 L7 =38 39
? C/C0 3l /32 £33 4 5 @6 7 g 9
3.3- Defina segun el gusto como de astringente* le parece la muestra:
F N:JOsmEl 2 Em3 4 .35 § 37 238 19
A B30 3l 32 =33 4 .35 36 37 8 /39
T CIC330 o1 32 33 .34 .35 6§ L7 38 9
1 34- Deﬁnutgunelmmocomode umami* le parece la muestra:

AlE0 Ol 32 £33 934 35 336 37 38 =39
BC0 1 £92 £33 4 £S5 Emas 7 g /9
C/IC0 331 32 £33 a4 Em\5 C6 C7 8 39

3.5- Defina aegﬂn el gusto como de dcida le parece la muestra:

A0 Ol 32 £33 4 35 B=6 7 38 /319
B0 31 £32 .33 4 @S5 36 337 38 =19
G330 31 32 £33 4 35 =96 37 38 39

~jCual de las muestras prefieres y por quét

(o meedtra  4ne §uste. IV Kenr

* El sabor nmnnnu s Una sensacién entre unuoﬂ-d Am-\u v ummrqu- e nroduu en la boca.
* Uma bl i 4 sib 3 Nco dulce, 4c

ores AMargo y salado.
UNIVI’RSITAT

ESCUELA TECNICA
SUPERIOR INGENIEROS (m) ?OUTECNKJ{\
INDUSTRIALES VALENCIA NF VAIFENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque I Intensidad de percepel6n de la muestea segiin Ia puntuacidn sfendo 0 practicamente nada, 5 intensidad
intermediay 0

1.1+ ;C4mo de intensa es la tonalidad de la muestra?
A =11 32 33 34 .35 36

=7 B8 29
BICJ0 C3J1 32 .33 X34 C3J5 6

=]

=

-
7 =8 =19
¢330 /=1 32 33 4 .35 £/36 7 338 =319
1.2- ;Como es de intensa Ja brillantez de la muestra?
1 AIC30 | N v [ R — | 7 X8 C39
BC0 331 332 G433 4 C3J5 336 17 38 39
CC330 xX31 32 33 4 35 06 337 38 39

Consejo olftivo; Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poca
2.1- yTiene lu muestea un olor agradable?
A/C0 331 £332 £33 4 O35 £C336 37 =208 19
B/C0 1 32 33 4 .35 36 37 8 C9
G330 =1 32 £33 4 X35 /36 7 38 19

2.2- ;Cémo ¢s la intensidad del olor de la muestra?

Q) A0 31 32 33 334 O35 36 37
A B0 31 32 £33 4 CO5 £6 X7 £8 £39

YO0 =31 =33 .3 G415 =16 E7

3.1 Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
AC=320

£ 24 235 006 27 38 &9
B0 3l 32 X33 4 5 6 17 8 1y
G0 31 32 I3 o4 oI5 C436 37 8 9
3.2- Defina se, g\mnmnwdcamrg; parece la muestra:

“:mmin B2 I8 e =18 B 7 =18 =19
B/ 330 :ll 2 33 =4 35 36 C37 338 39
; = ool =92 oY o s By g B9

5 33 Deﬁmugﬁnelgusw r.omodeulr\ng:nte‘lepluu la muestra:
Fe =l 32 =4 5 X6 07 338 9
g B/:o ¢ T — | EB o4 EJ 0 5337 38 /39
o O30 31 32 33 x4 .35 36 37 38 39

o

3.4- Defina segun el gusto como de umami* le parece la muestra;
AICTO0 1 C32 33 34 X35 6 37 38 9
B0 =11 920 18 PEd s mmg ey ey B0
¢330 1 32 M3 o4 05 36 37 38 9
3.5- Deﬁna segunelgustowmodekldlkpmuhmwlm
A0 31 32 £y 2 37 =8 /=19
B0 31 32 :13 l:M N EXas B0y I8 9
¢330 31 32 .33 x4 (35 /336 7 38 /39
-jGual de las muestras preficres y por quér

C , A Meno N ewavino

*El ummnnm o5 una sansacidn antre uqundnd intensa v lmlrlnf que se nruduu on |l boca.
Ima £ basicos cor d

) UNIVERSIT’\T
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018
Marque I intensidad dl ytmpcldn de la muestra segin la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad

Inteimdiay

L.1- ;Como de Intensa es 1a tonalidad de 1a muestra?

I 0 2 pami 4 s C36 7
32 33 34 B85 36 37
S0 Ol 32 33 Emd 5 L6 7
12- ;CAma e de intenca la hrillanter de la muestra?

Al 1 =32 33

=]
—s8
-}
4 COs CO6 7 B3 9
 — )
s

BEJ
0

B0 Ll L2 L3 L4 L5 emEs 37
CIrTIn 1 32 O o4 @S 6 37

Conscjo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
21- ‘ Tiene la muestra un olor agradablet

— Ol @2 33 4 5 6 C7 I8 9
= BI:O il :2 3 B4 O35 6 7 38 £C39
E CC0 L1 L2 le=d3 L4 L5 336 17 L8 L1y
& 22- ;C6mo es I intensidad del olor de la muestra?

O AC30 91 12 mE3 4 8 6 17 /g /M9
b B0 1 £32 33 4 =25 .36 37 £338 £19
G330 Ol 32 333 O .35 a6 7 Emy .Y
3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra
AC0 1 .32 £33 &84 O35 336 37 38 339
BC0 Ol ER2 3 4 35 .36 37 338 339
30 Ol .32 .33 @ .35 6 |7 .38 /9
3.2- Defina scgin cl gusto como de amarga I parcce la mucatra:
0 =1 .32 /33 .34 .35 36 7 38 39
BC0 1 &332 33 4 35 .36 337 38 39
CC0 =31 =332 £33 4 £35 C906 7 E=ms /9
3.3- Defina uq\in el zuuo como de astringente* le parece la muestra:

NED0 £ 552 =8 £ 5 @me C17 C38 C39

D/I:IO 31 32 433 4 35 @me 7 38 39
d ¢330 31 2 3 4 35 6 |7 I8 9
| 34- Deﬁmmdwmcomdgumnmﬂ le parece la muestra:

A0 C3J1 EE2 C3J3 C3J4 C35 6 07 338 39
B0 £ £292 £33 4 @RS 6 7 /38 /=19
O30 31 332 33 4 s e CI7 I8 9

3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:

AIC0 1 92 £33 34 35 mme 7 38 9

B/C0 1 /2 3 [C4é 5 6 17 @=mg 9

O30 1 32 £33 4 O35 6 7 mEmEs 9
-3Coal de las muestras prefieres y por qué?

[CA L p(,r__fﬁ_(/\ O s Pt sorweldoeh e oA

* 61 eabor astringente et una sencacién antre uquodld Intenea y amargor que se pmlnnn o0 la boea,
L Uml nl es ocablo g 08 cinco b d d

i 4 l‘NIVIRSlT».\T

ESCUELA TECHICA
{2'”} SUPERIOR INGENIEROS \ ﬁb FOLI ltL.Nll- AN
eea®  INDUSTRIALES VALENCIA S’ DE VALEMCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CUKSQ 2017-2018

Marque Ja Intensidad de percepeidn de Ja muestra segdn la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermediay 9 muy fucrte

1.1+ ;Como de intensa es lu wnalidad de la muestra?
AC30 =31 2 08 4 5 =637 39 =19
B30 31 2 333 334 335 G6 37 338 39
G0 1 o2 3 o4 £5 e =7 38 /9

1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
AIC30 o | = B8 =167 68 5
B/CI0 1 332 33 =04 35 6 37 38 Y
CC330 331 =02 33 34 35 6 C7 a8 9

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco

21- ;nene Ia muestra un olor agradable?

AC0 £1 £12 13 4 15 6 ™7 g o
FE0 =1 £ /13 4 15 BERg By 6998 )9
¢330 31 32 33 34 35 .6 =17 38 19

2.2+ ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 Ol 22 33 o4 35 06 C7 I8 19
B0 1 2 £33 4 C35 36 C=17 I8 39
G0 o1 32 33 4 .35 6 7 I8 /=39
3.1- Defina segtn ¢l gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 £22 =13 4 35 6 07 338 =19
0 £O1 £32 B33 CO4 £C3O5 0336 7 98 £539
O30 3l 32 £33 1 G255 6 7 8 .9
3.2 Defina segin ¢l guato como de amarga e parcce la mucstra:
N0 (31 332 £33 .34 5 =96 C7 38 9
B0 CO1 332 333 CJ4 =05 CO6 07 338 19
C/IC0 31 £332 93 o4 £5 6 7 /a8 /19
?33 Deﬁmmﬁndzumcomdzmﬂnnnm'umuhmwu.
= A0 £C3O1 £332 .33 4 G35 06 7 38 9
b= w:w 3l 3232 39 =4 35 .36 7 38 9
d O30 Ol =32 33 .4 035 6 7 I8 9
™| 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
AN 3l 32 .33 X334 035 036 E337 =98 =39
R0 Ol £22 33 04 C35 66 7 8 =49
G0 31 £32 £33 4 £35 6 C7 8 9
Deﬁnueg\inelguslocomodemdnlcpmahmwm
A0 31 2 3 4 5 LaJgb Ly L8 L1y
BC0 C31 £32 £33 £C4 C8 M6 17 a8

G0 31 32 £33 4 =35 C36 CO7 338 9
<3Lual de Jas muestras prefieres y por que!
C , en MAs Svape

. n sabor ntdmnu o8 una sansacidn ontro uouudu Intonsa y amargor que sa pmau« onla boea.
0cab jab 0 on .
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 201/-2018

Marque la intensidad de percepcion de la muestra segin la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad

Intermedia y 0 intensidad muy fuerte.

L1 4Cowo de Intensi es la wnaltdad de la muestra? =
AICN M mm? R l:id»@s s 7 =8 =39
B0 1 32 333 485 16
UL 1 32 33 34 O35 e EE7 C8 19

1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?

= 3 .4 5 6 M7 38 319
B0 31 32 £33 Em\md O35 .36
G0 31 33 O3 cod @Ems e 7 38 =39

1LV

Consejo olfativo; Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21- }\Ticnc la muestra un olor agradable?

/E0 Ol EmEZ 33 4 35 36 7 I8 19
B0 1l £2 Y @4 CO5 36 7 8 =19
G0 o1 32 £33 04 035 6 7 Ems 19

2.2- ;Como es la intensidad del olor de la muestra?
A0 331 £32 £33 4 35 CO6 mm7 38 19
B‘l 0 X3 £92 Emm3 4 35 CO6 97 8 =19
¢330 01 32 £33 4 mms 6 7 08 =9

2.0LFATIV

31 Dehna seg(in el gusto como de dulce le parece la muestra:
AIC0 Ol 32 emm3 C4 35 C3J6 7 38 9
B0 mml 332 £33 4 35 36 37 8 =39
00 a1l 02 33 Ems CO5 CO6 7 08 =9

32- Dcfmase (n el gmxocomodeamar le parece la muestra:
el 1 T3 e = 6 C37 38 39
B‘/:(l =l 2 3 \mmd 5 6 7 I8 9
G0 el 2 O3 4 O35 6 CO7 8 9
3.3- [)ehn.l seguin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

A0 (Ol E=mm2 CJ3 CJ4 35 6 C7 338 9
B0 el £92 33 4 035 06 037 028 9
U0 mwl 32 O3 4 35 .36 37 £38 39

3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
0 3 032 £33 34 5 =me 37 38 19
B0 ol £32 £33 &Ed 035 06 7 a8 /=19
G0 31 032 £33 Cod 35 6 E=m7 Ca8 09
35- Dehna segﬂn el gusto como de dcida le parece la muestra:
Dl .32 33 24 35 C36 =7 I8 19
Bl:lﬁ COl 2 33 4 5 C6 By g 019
O30 31 32 33 4 cems e C7 C38 39
-4Cial de las muestras prefieres y por qué?

3 ('IKI"ATIVA

* €l sabor astringente e una sensacion entre sequedad INLENsa y amargor ue se produce en 1a boca,

* Umami es un vocablo que si ta cnn ol dulcs, Acidn, amama y salado,

A ESCULLA TECNICA LINIVERSITAT
SUPERIOR INGENIEROS POLITECNICA
o#”  INDUSTRIALES VALENCIA DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque I intensidad de percepcién de la muestra segin la puntuacion siendo 0 peacticamente nada, 5 intensidad
intermedia v @ intensidad muy fuerte,

1.1- ;Cémo de intensa ¢3 la tonalidad de la mucstra?
ACI0 =]l 32 33 4 O35 36 37 8 39
B30 .31 32 .33 [==4 O35 36 C7
C/C0 a1 332 33 o4 05 6 =7 8 /=39
1.2- ;C6émo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 £32 .33 4

35 .36 =217 38 £E29
0 Ol 32 333 =4 CO5 6 C37 8 319
C/C330 31 32 =33 34 .35 36 37 338 39

Consejo olfativo: Se coloca muestra 4 un palmo y se va acercando poco a poco

2.1~ ¢Tiene la muestra un olor agradable?
& 1 C3J2 323 C4 35 C6 7 I8 9
= BC0 a1 £32 £33 4 =15 C6 C7 8 19

C/C330 31 C32 33 4 35 =16 7 I8 39
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra? 4
A0 331 332 C33 4 O35 26 7 8 19
B0 1 CO2 £33 4 =15 6 07 I8 39
G330 1 332 O3 =14 .5 .36 07 38 .39
3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 =11 .32 £33 4 O35 £=36 337 £338 £339
BICO0 Tl G2 3 (04 5 6 7 38 Y
Clc=a0 11 rm12 13 == s 6 17 g e
3.2- Defina segtin el gusto como de amarga le parece Ia muestra:
AIC30 1 =2 £3 =4 (38 O 7 5338 9
BC0 21 32 33 34 35 6 £7 =38 39
C/C0 =11 M2 3 4 .35 6 17 a8 9
3.3- Defina s el gusto n:omodemd.ngente' le parece la muestra:
Al :)!h:g“f =2 CPZM =35 26 17 £33 =319
B30 31 uz :3 =1 .35 .36 E37 £330 £339
O30 Ol 332 .33 34 35 .6 37 338 339
| 3.4- Defina segin el gullo como de umami® le parece la muestra:

AR Ol 32 £33 /34 335 6 7 =38 =19
B/C0 1 M2 £33 4 =18 16 7 IR /19
0 31 .32 £33 .4 =35 .6 7 8 319

3.5 Deﬁmseg\'melgunocomode(ddalzpamhmuem
Ol 992 33 4 035 6 £ 7 £ =1
B/!:O 1 .02 .3 .4 65 36 37 8 =29
CC0 1 32 .33 4 O35 .36 =17 a8 339

~4Ciiul de lus st preficren y por qutr
o W\Jwg’v( b & ¢W§1w (VS 5/\2‘”1
1& Povtce U PO Mtn

b ll uh lilrlnl n entre smuednd Inmnv mrtor aque se nrodum en n bou

U NIVkRSI TAT
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DE VALENCIA
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCUION DE 8UUL/ARU. MUIQ CURSU 201/-2018
anulnnunddaddepcnxpdéudahnumnu‘nnllwmuﬂnmapmtmmmdl,slnmhd

Intermediay 9

L1- gcoxxlu dn Antensi v T wnulidud de ls muestia?
1 ==y, 33 ¢ E8 6 337 CO8 9
B/I:lO )l 32 .33 4 /335 36 37 38 39
o0 1 92 £ 4 £ 6 7 mms /9
124 ‘(‘Amnude intensa la brillantez de la muestra?
1 s |6 @Ay a8 £39
DI:O =l = @Ewm) Ot I8 08 7 =8 =9
o0 Ml /2 M3 I @8 K 17 IR /19

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21~ 111:11: ln muestra un olor agradable?

=il BEnd =18 =4 8 16 =17 =R =19
B/:IO 3l C32 £33 4 @35 6 37 338 £339
G330 31 =32 33 ¢ .35 36 17 8 A9

2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 31 32 33 4 5 £C336 7 s 19
30 3Ol @R? £33 a4 .35 036 337 £338 £239
¢330 1 D2 gmY 4 335 6 37 338 /19

3.1- Defina segtn el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 1 @2 £33 4 335 26 37 38 39
L0 91 £O2 .33 CO4 35 .36 7 38 =239
G0 1 =92 @R /4 /|35 |6 |7 /8 49
3.2 Defina el como de amarga le parece la muestra:
AT o R P TS e 7 s 9
B0 331 32 B33 34 35 336 37 38 9
S C/C0 @l 32 .33 4 .5 /6 37 338 319
H a3 Deﬁmlcmindmulocomodeu!ﬂnutnle le parece la muestra:
= 30 31 @EN2 £33 4 /35 .36 337 .38 /39
g B/:O ol 2 Oy = 5 6 7 £33 £39
[T G330 31 =2 33 4 5 36 337 8 19
“I 3.4 Defina segin el gu.no como de umami* le parece la muestra:
A0 1 322 3 4 @as a6 7 38 39
B0 1 2 I3 4 mEIs 6 17 g 9
¢330 31 32 33 4 5 6 CO7 &8 £39
35- Dcﬁnasegunelgu.mcomodﬂddalepmlamucm
Dl 32 /333 /4 s 6 @7 .38 /39
B/:O 3l 332 33 4 5 6 07 28 £39

G0 1 32 @3 o4 .05 |36 |37 .38 9
-jLual de las muestras prefieres y por queér

xXa € por m o1 boer @

* £l sabor mnn,m...mu consaridn ontro ..,....n.n lnnnny mr.qrqnau pmﬂnn o |2 hoea
*u b3 ce, écido, amargg y salado,
UNlVLRSle.\T

¥} POLITECNICA

DE VALENCIA

ESCUELA TECNICA
SUPERIOR INGENIEROS
INDUSTRIALLS VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad de percepcidn de la mucstea segdn ls puntuacién stendo 0 précticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 9 Intensidad muy fuerte,

1.1- 3COmu de intensu es lu tonalidad de ls muestra?
/=2

=7 =1 B8 E=e 7 =8 =19
BIC0 Ol C3J2 33 084 5 .36 7 38 9
¢330 /1 32 £33 o4 B85 6 7 a8 /19
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 332 £33 4 C335 6 7 @Es 9
B/C0 31 2 33 34 =5 6 7 a8 39
¢330 31 32 33 @\d 5 36 C37 8 39
Consejo olfativor Se col aun palmoy se do paco a poco
21- ere la muestra un olor agradable?
30 =23 B8 M/ /s =y 1 /1
3 T 5l =232 (£33 (s )8 67 /g
C/C0 1 D2 £33 4 .35 6 @E17 38 £19
2.2- jCémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 3l 22 33 4 C3I5 6 C7 CEIR 19
BIC0 Ol C32 33 4 @05 .36 7 38 19
¢330 31 32 @3 4 35 .6 7 38 9
3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece ls muestra;
Al 0 Bl 2 £33 o4 £35 C36 a7 I8 39
B0 C3J1 32 C3J3 34 O35 26 CO7 I8 19
e 31 (332 A3 /4 =5 e =37 =8 19
32 Deﬁnaug\lnalg\ulooomndenmnlsnhpnmhmuem

A0 @31 32 £33 34 35 6 337 I8 9
B0 @l 32 333 CJ4 35 C36 37 I8 39
G0 B3 2 33 Ccod £35 /36 37 /=8 /=19

533 Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra;

b A0 1 @2 I3 34 5 6 7 £8 9
; B/C0 mml 2 ) 4 £33 36 37 3§ =39
o O30 1 @2 33 4 C3O5 06 C7 I8 19
“ 3.4- Deﬁnl leg\in ¢l gusto como de umami* le parece la muestra:

AIC30 = =l 5 06 337 98 =39
B0 £ 32 3 Cod @3@s .6 7 g .9
O30 1l 32 3 4 35 @mae 7 8 19

3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
A0 1 =92 333 34 5 b6 17 &=y Y
BIC0 CO1 C332 C333 CO4 £O5 C6 C17 mems 0
¢330 CO1 032 .33 4 035 6 @7 a8 .19

-4C0al de las muestras prefleres y por qué?

C mu pescce mice; Aute

produce on la boea
05 [unto con el dul

lJNlVlRSIT/.\T
POLITECNICA
DE VALENCIA
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE B00L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque |a intensidad de percepeitn de la muestra segan la slendo 0 nada, 5 | ddad
intes edia y 5 butessidad Tueite,

Ll- g\,omo de intensa es la tonalidad de la muestra?
1 2 3 M s re 17 g e
BI:O 31 32 33 =4 35 .36 7 338 =19
¢330 31 32 33 34 O35 36 7 =98 9

12 (CAma se de intenea la brillanter de la mueetea?
A0 1 32 33 4 5 36 7 CO8 =19
B0 L1 L2 L) =4 5 L6 L/ LJ§ LY
/N col 2 3 o4 15 6 7 g e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- jTiene la muestra un olor agradable?
Arc X 2 3 o4 5 6 17 g 19
BC30 31 32 £33 4 35 =6 7 338 39
GO0 1 02 33 4 5 LJb L7 =8 Y
2.2- 3Como es la intensidad del olor de la muestra?
AC30 31 £32 33 4 35 6 7 CER 19
BC0 @Al 32 I3 4 335 £36 37 I8 39
G0 o1 @2 .3 4 /15 6 37 8 /|9

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 BBl 2 33 o4 625 6 £37 C38 19

0 @1 32 .33 .4 /35 /36 337 338 £19

Cc30 31 32 @3 34 /35 .36 37 38 /=319
3.2- Dcfina scgiin cl gusto como dc amarga lc parcce la mucstra:

J Bl 32 .33 4 335 36 37 I8 19
B/C0 31 @2 :3 = OO5 006 07 B8 £39
C/E0 ol 92 £93 o4 £5 06 C7 8 9

? 3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

b 1 2 I3 4 £35 £36 7 38 £39
E DC0 31 @z C33 C34 .35 36 37 38 39
o CBE30 3l C32 33 34 O35 .6 7 38 9
“ 34- D:ﬁmusﬂnel zunocomodeumnml'l:plmell muestra:

ACI0 31 332 @3 334 35 C36 337 38 9
B0 £ £392 £33 4 @25 .6 7 38 /19
Cc0 1 2 3 o4 .5 @6 C7 a8 .9

35- Deﬁmscgunel guslowmodeicldnlepmln muestra:

AC0 31 32 33 34 C335 .36 37 338 @9

B/C0 Ml 02 /M3 /4 .35 06 7 38 =9

CC30 31 32 33 4 335 .6 337 Cmis 39
-¢Caal de las muestras prehemypor juet , /
C €1 wengn' 1 acre! s Motore—

* €l eabor astring

8 AR SR A ) Wpis y e ok v .msue. onla bcs.

/ﬂl" n
utum TECHICA LINW%KS' TAT
_‘,, SUPERIOR INGENIEROS POLITECNICA

asce’  INDUSTRIALES VALCHCIA v.,‘A DE VALEMCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeion de la t n la iendo 0 nada, 5 intensidad
Intermedia y 9 fitensidad iy fue e

1.1- ;COmo de intensa es 1a ronalidad de la muestra?
AC0 31 22 @3 4 5 .6 7 8 19
BCI0 .1 .32 £33 =4 335 336 37 38 =39
CCa0 1 332 33 4 335 a6 7 a8 =9

1.2- ;Céma es de intensa la brillantez de la muestra?
AlC30 =2 £33 5O 5 36 G 38 19
B0 =il [ RN R =S ==l =18 =38
C/C0 1 32 =3 34 C35 6 C7 8 C9

Cansefo olfative: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco

PAS ulene la muestra un olor ngrldlblef

A/C10 31 3 =4 .35 /336 7 338 39

B/ 330 :l :Z =3 4 35 36 7 38 £9

C/C330 1 C3J2 C3 4 =15 36 17 C3I8 9
2.2- j;Cémo es la intensidad del olor de la muestra®

2 OLFATIVA

GO0 Ol 2 =3 4 5 e 7 a8 Y

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:

ACE0 Ol 332 £33 a4 35 236 7 338 £319
B0 CE\l .32 £33 .4 O35 36 7 £38 £339
¢330 31 32 33 4 =5 036 /7 /38 /39
3.2+ Defina segtin el mwmadcnm kpuuhmusslu
A0 ﬂ 04 .05 .6 47 538 £
B/ 330 ml |:|2 I3 .4 /35 .36 37 338 19
7 &8 £339
3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
A0 =231 32 4 O35 6 37 338 39

B0 @l 32 I3 3¢ =I5 6 37 38 39

CEA0 1 M2 M3 4 rs A rFz e e
3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:

AIC330 él 02 £ £O¢ 55 O 227 38 £239

B/C0 =1 =32 =3 /| |8 C6 7 £238 £39

G0 3l .32 23 4 05 6 337 338 .9
35- Deﬁnaseg(lnel guno:omodcicldllepmcth muestra;

AL Il 2 £33 /4 O35 T3 337 38 =1
B0 1 .2 £ 4 5 C6 C7 CaEs 9
C/C0 1 2 £33 o4 5 C6 @37 I8 9

;cuu de las muestras prefieres y por qué?

@ fde. mudin  puer 30 ptebrle st

g ¢/ a1 32 33 o4 .35 £336 /3
o

* El sabor astringente o3 una sensacién entre sequedad Intensa y amargor que se produce en lo boce,
. Umuml s un vocablo que significa sabroso, es uno de los cinco sabores basicos junto con gl dulce, dcido, amargo y salado.
oy ESCUELA TECHICA ) UNIVERSITAT

.‘,, SUPERIOR INGENIEROS ¥ l'()LIIL(_.\lgA
INDUSTRIALES VALENCIA &/ DE VALENCIA

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepcion de la muestra segin la puntuacidn siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermadia y @ intancidad muy fuarts

1.1- 3C6mo de intenaa ca la tonalidad de la mucatea?
A0 331 =2 33 4 .35 336 37 38 39
B0 3Ol 332 333 .34 O\|5 .6 C7 C3J8 £C39
o/ 8 —— [ R —— b S —— | i — | A —— | i — L= T — S — " — ']

1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 1 32 £33 4 35 6 7 B8 39
E0 =31 32 33 @4 5 06 7 38 =19
C/C0 331 32 33 =4 335 6 C337 338 39

Consefo olfativo: Se coloca muestra 8 wn palmo y 5c va acercando poco a poco
21- aTl:n: la mucstra un olor agradable?
A3

3l CJ2 @3 4 O35 £36 37 I8 =19

BIC0 3Ol 32 33 .4 35 6 7 C38 9

G0 31 2 33 /4 35 36 337 I8 39
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?

e/ A0 31 £C32 .33 4 CO5 336 7 I8 =19
B0 31 32 £33 34 35 026 =27 338 £39
¢330 1 £992 333 Gl s e /|7 /38 £=39

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 31 =32 4 35 336 07 £E38 £339
B0 Ol 2 £33 COO4 035 e 7 398 239
O30 /1 /2 £33 4 s M 17 g /19
12- Defina segiin ol gusta como de amarga le parece la muestra:
AC0 31 =2 3 £ S8 7 518 509
B/C0 Ol =2 33 34 35 C6 7 /38 39
G330 =31 32 £33 o4 s o6 7 g .39
33- D:ﬁnucg(m el gusto como de astringente* le parece la muestra:

ACT0 1 232 I3 4 .35 £396 07 338 £339
B0 =23 332 /13 /=4 5 36 7 8 439

d =20 1 C32 £33 4 .35 .36 C7 338 9

“I 3.4- Defina ug\indgunocomodcumnmi‘ le parece la muestra:

A0 31 2 33 :4 B e 7 338 509
BC0 31 £32 £33 =4 £C335 C6 7 38 £239
G0 331 32 O3 4 35 6 7 38 /39

35- Deﬁmsegﬁndgusmcomodeéddalepmla muestra:

ACT0 331 £332 33 4 35 336 B07 38 39

BICO0 C3J1 £C332 33 4 C25 26 37 B=18 39

G330 .31 332 .33 .4 .35 36 L7 G218 E9
- Cal de las wuestias picficies y pot

ué?
& e ol e A y Cen qu tornu? ey

* El sabor astringente es una sensacion entre seauedad intensa v amargor aue se produce en
* Umam &3 0cablo qus fica sabroso, &s uno de |os cinco sabores bissicos junto

;ﬁf ESCUELA TECNICA
{840 § SUPERIOR INGEMIEROS
INDNSTRIAIFS VAIENOIA

) UNIV[RS A
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DF VAIENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepcién de la muestra segin la puntuscién slendo 0 pricticamente nada, § Intensidad
intermedia y 9 intensidad muy fucete,

1.1- 4Comu de intensy es la lonalidad de la muesta?
AIC0 31 332 333 4 Bm5 C6 C337 38 39
BC0 CJ1 332 I3 CJ4 s C6 CJ7 8 9
G0 3l 332 3 o4 EmS 6 7 8 9
1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 CJ2 C3J3 e C35 £6 337 38 9
B/C0 1 32 33 4 35 CJ6 Em7 38 39
C/C0 331 32 33 4 C35 C36 CI7 E=@8 39
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21- ngne Ia muestra un olor agradablet
— =1 3 4 C3s @es C7 a8 9
B/EO 3l .32 33 CJ4 C35 EW@6 C7 C3I8 9
G0 1 332 333 o4 35 6 @7 38 39
2.2- }COmo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 31 32 £33 4 35 6 Emm7 CI8 19
B0 CO1 .32 .33 4 5 mee C07 I8 39

G0 1 32 ) med 38 e 7 I8 .39

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 1 22 3 4 C5 C6 7 Emg 9
B0 331 32 333 4 35 36 CO7 EES 39
G0 /31 £3? £33 =4 35 36 17 /8 @9
32 Deﬁnnugﬂn-l guslocomnds-mnrgulapnmc la muestra:
A3 2 3 mmd 5 6 7 I8 =19
BIEO :l C3J2 33 4 @5 C36 C7 I8 39
= G0 1 02 O3 il s e Em7 g 9
E 33- Deﬁnuem‘melmlo comodeumnnenu'l.eplmc la muestra:
= Cl 032 /33 o4 @mRms C6 7 £33 £319
E BI:O 3l 02 £c3) o4 CO5 6 Ea7 s 39
& 030 31 32 33 a4 35 6 CO7 EER 19
™ 3.4- Defina segin ¢l gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 J1 J2 3 esm4 5 C3J6 37 8 Y
B0 1 2 mml 4 35 C6 CI7 I8 9
G0 31 /32 33 4 5 @me L7 a8 19
35- Deﬁnnegdnel guslncomoddddalcpmhmuesm
3l 32 33 4 335 6 37 ==y 39
BI:O 3Ol 32 O3 4 £35 £ 17 8 Emo
G0 3l 32 .33 4 335 6 C7 Ems 9

-jCual de las muestras prefieres y por quér
[} K ) E . Lt 1S -

* ¥l cabne .-mn.-m aciina ancaridn antrs llqll‘dld intansa y amargar que s nmﬂuu onls boea

* Umami 530050,
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUUCLION UE SWL/ARU. MUIQ UURSU 201/-2018

Marque Ja intensidad de percepeidn de In muestea segiin la puntuacin siendo 0 peicticamente nada, 5 intensidad
Intermedia y 2 intensidad muy fucrte,

L1~ gCOmu de tntenya ey I wialldad de ls muesta?

AICA0 31 B2 £33 Ed I8 A 1Y I8 8
B/C0 .31 332 23 C3J4 C3I5 CJ6 B87 38 39
G0 31 .92 £33 o4 O mews C7 8 £9

12 \(‘Amnud&lnmm la brillantez de la muestra?
3l £92 33 Cd a5 cos @Em7 8 .39
BII:]D =1 0 =) =S 7 =y 38
G0 11l 2 13 4 @RS A 17 IR /19
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco 3 poco
21- ]TlEM h muestra un olor agradable?
/31 £3m2 £33 4 mmms e 7 ' 9
BI:O 3l 32 .33 4 05 &6 L7 38 .39
C/C0 331 32 33 4 35 36 37 s E==mg
22- gcdmo es la intensidad del olor de la muestra?
3l .32 .33 o4 5 @me CI7 8 £9
BI:O 3l 332 .33 .4 CO5 @6 C7 C38 9
C/C30 31 32 I3 Eewd 5 6 337 8 £439

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 31 £292 £33 4 5 @6 7 I8 39

B0 C3O1 C32 .33 4 T35 C3J6 CO7 s 39
G0 31 £2992 £33 /4 (5 £36 7 /8 /39

3.2 Defina segtin el gusto como de amarga le parece la muestra:

Al sﬁ gua( 2 =3 34 35 § =7 =8 =19
B/I:JD :l 32 333 @4 35 336 37 38 39
C/C0 31 £992 £33 Cod 5 6 Emmy 8 .9

?JB- Deﬁmum\ndmmommodgmrlngenu’kpmhmuu(n

= A0 21 £2 3 mmd 5 6 C7 38 9
» BC0 31 D2 C33 4 .35 mmme C7 38 39
B G0 331 32 £33 @md 15 .36 7 38 39
| 34- Deﬁnlugﬁn:lg\mucomodeumlml‘ le parece la muestra:

A0 1 C32 333 4 s 6 7 8 39
B0 1 32 I:H W04 s C6 C7 CI8 8
G0 /1 32 33 34 .35 ERe C7 CI8 39

3.5- Defina segn el gusto como de dcida le la muestra:

AlC30 31 32 3 34 &5 .6 7 338 /19
B0 31 332 33 4 £335 36 37 £3J8 @9
O30 1 32 3 O s e a7 .8 039

~3Cual de las muestras prefieres y por qué?
rMuesT™ ( r.. Ve ool M JAT LGlE

* El sabor ¢ una toneacidn e ‘lnmuy-mn.nrq unmﬂun on I haea

'n ESCUELA TECHICA U\IIVERSITAT
! SUPERIOR INGENIEROS & f POLITECNICA
o INDUSTRIALES VALENCIA %/ DE VALENICIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque ln intensidad de percepeitn de Ja muestra segiin Is puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia v 9 intensidad muy fuerte.

1.1- ;Cémo de intcnsa cs la tonalidad dc la mucstra?
A0 =1 332 333 34 35 g6 =8 =39
B/IC30 31 32 33 4 =5 6 =18 £2339

CC0 =31 332 £33 34 /35 =6
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
AC30 31 32 33 4

=7
=7
=7 38 £39
5 e C37 C38 39
D30 Ol =2 33 a4 O35 .36 C337 38
C/C330 =1 32 33 4 35 36 437 38 39

Consejo olfattvo: Se coloca muestra & un palmo y se va acercando poco & poco

2.1+ jTlene la muestra un olor agradable?
K/ 1l =2 C3J3 4 35 C336 C17 338 39
B/C0 331 332 33 =4 35 36 7 C38 9
C/C30 31 32 a3 4 =5 06 37 38 39
2.2 ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 331 £232 £33 .4 =25 6 7 38 £C339
B0 331 £332 23 4 =35 .36 7 38 9
G330 331 £32 o=3 4 5 .36 337 8 .39

20}

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
AC30

3l =2 33 4 .5 36 337 C38 19
B0 1 2 3 4 s 6 L7 a8 9
Cr/0 o1 002 M3 4 MIs == 17 g e
2.2- Defina segiin el mcomodenm: le parece la muestra:
AIC0 g\h £ PD4 s 36 C7 38 C39
B/ 320 :1 :2 3 Gmd C3Os 336 (37 I8 339
G0 Il 2 M3 =4 8 e 7 /g /9
33 Deﬁuuogﬂnelgnnocumode n(ﬂngenl:‘lzpamhmuwn
4 OOs g 37 8 29
B/C30 31 /=32 Ef! =1 05 (96 L7 38 £339
O30 31 32 =3 4 35 36 337 338 339
3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
AMC0 Ol 2 333 4 035 6 =37 8 39
B/C30 /1 32 £33 4 @Ems 6 17 IR 19
G0 o1 B2 £ B4 Bs 6 By =18 =19
3.5- Deﬁmsegﬁnelgustommodescldalepmcehmneuu
e S s 3 [ — = (W — b — N — |
81:0 =l =id ms 4 .35 .36 337 338 £39
U0 /1 2 =3 o4 8 16 /|7 =98 =39

~3Caul de Tas muestras prefivres y por quét
13 per 3V fexture. g avidez

* £l sahor astringente es una sensacién entre sequedad Intensa y amargor aue se produce en la boca.
Um-wmmﬂmmmmmzmmummmmm:zm ¥ salado.
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE BWL/ARO. MUIQ CURSD 2017-2018

Marque la intensidad de pcmpclm de la muestea segin la puntuacion slendo 0 précticamente nada, 5 intensidad
lunterinedia g 2 tntensided

% 1.1- }COmo de tntensa es la wnluzdld de 1a mucstra?

AlIC1I0 ™1 ™ 3 rd s e 7 o mmmg e

B0 331 32 £33 34 35 36 37

C/C30 Ol 2 3 C4 C5 o Gmm7 8 9
12 ;Chmao e de intensa la hrillantez de 1a muestra?

AIC0 31 32 £33 o4 CO5 £6 17 Emmg 19

B0 L1 L2 L3 L4 L5 L1617 mmwy L1y

Cr/n 1l 12 1l rd s COs ey Mg

Cansejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco @ poco
21- mane la muestra un olor l;ndnbur
A0 11 12 )3 4 mems 6 17 g 9
NED B =1 IS 4 1S £ =17 8 B9
GO0 1 32 33 4 a5 L6 Ly Emmy )y
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 331 £332 33 4 35 mmme 7 8 9
B0 31 32 33 o4 35 e C7 I8 319
=0 331 32 33 4 35 6 7 I8 9

_2OLFATIVA

3.1- Defina segtn el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 .31 32 4 @5 C3O6 C37 C38 39
0 .31 .32 .33 .4 35 36 C3I7 mEs /339
O30 =1 £332 3 o4 s C6 7 8 9
3.2- Dcfina scgiin ¢l gusto como dc amarga lc parcce la mucstra:
A0 ==1 32 CJ3 CJ4 CI5 336 337 38 39
BICO0 mEel CJ2 33 34 35 36 37 8 39
C/0 =31 /32 03 o4 mmms C6 CI7 I8 9
EJS Deﬁn:uﬁﬁnvlguxlocomde nulngenle’lnpmhmuuln.
E A0 Ol 32 £33 4 5 mame C7 I8 19
1= BI:IO 31 32 33 34 .33 -6 =7 =8 =19
T G330 31 32 £33 04 5 =6 C7 I8 9
| 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
3l 332 33 34 W5 316 C37 38 C=39
B0 31 202 £33 04 C3O5 6 e 7 8 9
G0 .3l 32 333 4 .35 C6 =7 CI8 9
3.5- Deﬁna segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
A/C0 3Ol 332 £33 4 mmes C6 7 38 39
BC3J0 31 32 3 4 5 6 MMy g 19
CC0 31 32 33 4 5 @mme 17 C38 9

~;Lual de las mumm prefieres y por quét
™
. w V \ « e

* €l sobor a8 una sensacién dad Intanss y .nmw qua te produce en |s boes.
* Umai b fi proso d §i bis dy

ESCUELA TECNICA

SUPERIOR INGENIEROS
INDUSTRIALLS VALLNCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad de de la muestra segin la fend: nada, § intensidad

intermedia y O Inteneidad muy fuerta

1.1- 3C6mo de intenan ¢s Ja tonalidad de In mucstra?
AC0 31 a2 33 34 35 336 37 8 =39
= 67 =38 9
=6 CTI7 38 39

1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
AIC30 1 3 @mmd .5 .06 37 £38 0239
B0 Eml 32 33 34 .35 6 7 38 19
G0 01 /12 B /Id O35 06 07 I8 .19

Consejo olfativo; Se coloca muestra a un palmo y s¢ va acercando poco a poco
2.1- ; Ticne la mucstra un olor n;rldlbld

A/ ) P = @3 4 O35 336 C37 8 9
BIC0 1 32 3 @4 C5 6 7 £33 C39
¢330 31 /32 33 E=|m4 35 CO6 7 I8 39

2.2- ;Cémo es la Intensidad del olor de la muestra?
A0 31 22 33 o4 @5 6 C7 38 £39
B0 1 .32 .33 4 B35 .6 C37 C28 29
¢/ 331 32 33 @4 35 6 7 38 £

3.1- Dtﬂnueg\!nelgulwwmodedldcelepnrecellmmn
A0 21 2 4 .5 |6 337 .38 339
B0 a1 332 333 4 Eas (6 7 38 9
OG0 c=1 /12 /3 =4 15 C6 M7 Mg 9

12- Nefina segiin ol gusta como de amarga le pareee la muestra:
A0 31 32 33 224 B35 .36 37 338 19
B/C0 3l 332 £33 4 335 .6 37 =38 39
G0 1 ™2 3 @34 s e 17 a8 /9
33- Dcﬁnu;gﬁn éuln comodnnmn eme' er.ehmuum
5 6 &7 I8 .9
B/ =30 1 :2 I:H I:H BEns .6 37 339 (339
G0 1 .32 @33 4 ES e a7 338 9
34- Dcﬁnl segin el gulm como de umami* le parece la muestra:
AC0 1 £92 @A) =1 :5 06 37 £338 .39
BIC0 1 32 33 =24
de=30 =1 /=32 |:3 I=M ms se 7 I8 9
35- Deﬁnnsegﬁncl guslocomodelcidnleparecelumuum-
A0 3Ol 32 £33 34 =5 6 £37 3 =19
B0 1 232 3 @4 5 C36 =17 38 =29
O30 CO1 .32 .33 4 E=ms5 /6 37 338 339

3Gl de las muestras preficies y por yuét :
& porogue me sule % aticet:

* Bl sabor astringente es una sensacidn entre seauedad Intensa v amareor que se produce en |a boca.
" um-mmmmmmmmmmumﬂw y salado,
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de ptrnupdén de la muestra segin la puntuscién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Intermedia y § intencidad muy fu

=7
B/:lo 1 .32 .33 284 .35 36 37 38 39
G0 31 92 0 o4 5 e 7 8 /=19
1.2- ;Cbmneu de intensa la brillantez de la muestra?
32 £33 4 B85 .6 07 £38 29
B/ :0 {5} !2 Y (4 E95 (6 37 =8 =19
C/IC330 31 =92 33 C4 C35 6 CO7 CIR 9

onsefo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando paco a poco
2.1- ;Tiene l- muestra un olor agradable?
Xl sl 32 &\ 4
B/ EO =1 |32 33 4
¢330 31 32 33 4
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 3l 32 33 .34
B30 3l £=332 £33 .4
¢330 31 2 33 4

11~ ‘Cuu w d: intensa es la tonalidad de la muestia?
@l CJ2 33 34 335 6 R 19

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 31 32 &3 4 035 36 337 38 =9
B0 331 332 33 4 =I5 336 37 38 9
G20 33 332 333 &4 s 036 7 8 39
32- Dnﬁnang\‘md gusto como de amarga le parece la muestra:
31 32 £33 34 =5 36 37 38 19
BI:O 3l 32 33 34 35 m=Ee 17 38 19
G0 c31 32 33 @ad O35 6 7 8 9
? 3.3 Defina segtin el gusto como dc astringente* le parece la muestra:
A A0 31 £92 £33 o4 @5 06 7 38 39
E B/C30 1 332 33 =4 O35 36 37 38 39
g 0 1 32 ==3 4 O35 6 7 38 39
™ 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
AlC30 1 332 a3l S .36 337 I8 39
B/IC0 31 2 £33 4 s EERe 17 g e
C0 1 32 £33 4 05 .6 BE=m7 CI8 .39
3.5- Deﬁnaugunelgunommodeécmleplu«llm\unu
AC0 Ol 22 £33 4 5 @86 a7 I8 19
B0 3Ol 22 333 C4 a5 .6 7 338 29

O30 31 32 33 =4 35 036 37 38 39
~4Gual de las muestras prefieres y por quet

(a ﬂ%(lhﬂ B pm«m:—k?llt_ (ha ¥tve. myy meureddon

* £l sabor s una o quad: ‘mtcmlvlmnlnrllunuwndunlnllhnu
'Umol ocablo g 0 g 103 cinco bisico do, amargo v salado.
Dy, escurta tEenich y UNIVERSITAT
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque I intensidad de percepcion de la muestra segin Ia puntuscién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intensidad muy fuerte.

11- ,Cuum de intensa es la tonalidad de la muestsa?
3l 32 .33 34 35 6 7 338 9

BIEO 33l 32 33 34 335 36 CJ7 @w8 39
CC00 =31 £992 £33 4 £35 6 7 Esms 9
1.2- ngmo u de Intensa la brillantez de la muestra?
e T O e 4005 .36 337 C8 @9

Bl =0 3l 332 .33 4 O35 6 37 38 &9
CC330 31 332 33 w4 C35 C6 C7 338 9

Consejo olfutivo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- l’l‘ient T muestrn un olor agraduble?
£330 £ £92 =13 s IS e My cIn 19
BI:IO 3l 332 33 4 35 Ca6 E87 C3J8 39
C/C0 3l 32 33 4 .35 Co6-@m7 8 9
22- gLémn cs la intensidad del olor de la muestra?
A0 Ol 32 333 @Emd 5 26 7
B0 1 £332 £33 .4 @@s .6 .37 38 9
¢330 1 2 33 4 E==\5 6 37

3.1 Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:

0 1 322 .33 o4 @5 6 7 38 39
B0 1 mmm2 33 4 5 36 7 I8 9
Cc0 331 32 33 Cod @S 06 7 38 39

3.2- Defina & sl como de amarga le parece la muestra:
NDBSI'HI:S““‘" =2 53 P:( =5 =6 =7 B8 =%
BC0 m=ml (2 33 4 5 6 7 8 9
; CC0 1 02 3 COd COs e 7 GERg 19
33 Deﬁnn segu.nalgul(o como de astringente* le parece la muestra:
| =13 4 35 mme C7 CI8 19
S B/:O I:Il 3 33 34 335 6 @a7 38 39
al G0 31 32 33 34 35 = g 49
I 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 1 32 3 4 5 Lo L7 ¥ 9
B/C10 11 M2 3 mmmd s 6 M7 Mg e
G0 1 332 £33 o4 .35 6 =m7 8 39
3.5- Defina seguin el gusto como de dcida le parece Ja muestra:
ACT0 Ol 332 33 4 mmms g C7 38 39
B0 331 332 33 4 @S 6 C37 338 9

G330 a1l 32 .33 4 @ms .6 7 38 .9
~4Gual de las muestras preficres y por quer |

UNIVLI(%ITAT
7] POLITECNICA
DE VALENCIA
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA

PRODUCCION DE §00L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeién de la muestra segon la puntuacidn siendo 0 pricticumente nada, 5 intensidad
ntermedia y 9 tntensidad muy foerte,

L1 ,u)mudemhnuahmnnnmdzlnmuulm
Al 1l 92 £33 4 35 =36 37 g =y
B/EO 3l 32 33 34 35 6 37 =18 9
Cl—0 31l 332 33 4 35 36 =7 I8 19

5] 1.2 ;C6mo es da intensa la brillantez de la muestra?
AIC0 31 32 £33 .4 7
B0 1 332 .33 .34 7
o0 =31 =37 =33 /4

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
i’/ﬂcne In muestra un olor lp‘ldllblﬂ
0 £ £32 £33 =4 (35 36 =7 =8 =19
B/C0 a1 332 33 4 5 6 C7 E==8 9
O Ol .32 .33 .34 CO5 6 =7 I8 19
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
=) AC0 331 22 33 o4 EES 06 C37
o B0 31 332 £33 o4 mms C36 C7 38 9
C/0 3l 12 £33 4 5 @6 37

3.1- Defina a:x\'m <l gusto como de dulce le parece la muestra:
A0

Il .32 .33 Cod E|s 36 7 .38 /319
BC0 331 2 mmm3 4 35 C36 7 8 39
G0 31 32 .33 o4 .5 CO6 M7 38 39
3.2- Defing segin el gustu cutw de wmuiga le purece la muestia:
A0 &= 32 ﬁ! 505 6 D27 s 559
N0 ] 2 33 4 .35 06 337 I8 £9
CC0 =331 32 /33 4 335 6 37 =8 /19
? 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
q A0 o1 .32 O3 4 8ms5 C6 17 38 .9
B B0 L1 L2 33 L4 Emms s L7 CJ8 Y
3 G0 1 32 33 4 35 6 By s 9
™ 3.4- Defina seg\in ¢l gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 (3l /32 .33 34 @RS .36 337 338 9
B/C0 .31 32 33 @md 35 6 07 =38 319
O30 331 £32 £33 4 05 6 7 B8 9
3.5- Deﬁnaugunelgunoconmdckidalepaucehmumn
AIC0 Il 32 33 —4 5 36 L3337 38 9
MO0 £33 332 £33 o4 EEms C6 7 I8 /19

CC0 331 32 333 4 O35 36 CO7 Emmy 9
1C|hld:lumumrnpmﬁnmyparquﬂ T GL Lo

N CTARD e

. n sabor satrngurtn ot sensacién entre aqucdu{ ietsraa y smargor o e pr“ueﬂ en laboca,

e
£l
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeén de la muestea segin Ja puntuacidn siendo 0 pricticamente nada, 5 Intensidad
intermedia y 9 intensidad muy fuerte

L1~ ;COmu dw intensu e Ju woalidad de la wuestia?
Il 32 33 4 .35 336 337 38 =39
BIEO 3l 332 333 .34 35 6 C7 @ 9
0 a1 £92 £33 4 C35 6 7 8 E=m9

12-;conwudclnmml-brulnnwzdehmuum!
- 1 32 33 4 35 CO6 @7 C3I8 39
B/l:m 3l 332 33 4 a5 C36 C7 @ 39
¢330 31 32 3 B4 35 6 C7 I8 19

Conscjo oltativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco

21- u'tene Ia muestra un olor agraduble?

AIC30 £ e | 3 mamd4 C5 C6 C17 C3J8 @19

BIC0 COl 32 CI3 w4 CI5 C6 CO7 CJ8 =19

C/C30 31 332 333 Co4 @Ees 6 C7 8 GE9
2.2 ;Como es la intensidad del olor de la muestra?
A0 331 £32 £33 s .05 0336 .37

B0 331 22 £33 Wi O35 .36 37 338 29
¢330 31 .32 .33 4 EmS .6 0337

3.1- Defina segin ¢l gusto como de dulce le parece la muestra:
A

o0 31 92 £33 4 .35 6 @7 .38 .39
0 mEl .02 .33 O34 035 36 037 0338 &=
0 =91 39?2 /33 /|4 /5 e mm7 s /9

32 D:ﬁnnncgunelg\moaomdamrgulu puvc-hmn-sm-
AlC30 Em2 I3 4 O35 336 L7 38 19
B/ L0 :l ER2 33 34 335 036 7 8 9
Q0 £O1 £92 33 4 .5 £ C7 g 9
?33- Dcﬁnnc:dnelmo como de astringente” le parece la muestra:
E N0 31 £32 £33 .4 35 mme C37 .38 .9
=

B/=0 1 D2 £ o4 s 6 7 38 £19
32 333 4 O35 @6 37 38 39
3.4- Defina segtn el gusto como de umami* le parece la muestra:
Al =l 92 3 8 .35
RN 31 92 13 4 s
G0 /M1 32 £33 .4 .35
35- Dcﬁm\ segun el gus(o como de dcida le parece la muestra:
AlC0 1 =) 89 335
BC0 /1 /2 3 /4 38
g0 /|1 /|32 /33 /|4 .35
-;Gual de las muestras prefieres y por qué?

E
0

3

Wy Jo e
2

S
* €l yabor umw- IR oo I.Aquuhd intenea y Amn.m :.u. u pmﬂm‘l on Ia hoea.

nifica sabroso, s uno de co sabores con
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCUION DE SUWL/ARU, MUIQ CURSU 201/-2018

Marque la intensidad de percepeién de la muestea segin Ja puntuacidn siendo 0 précticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intenaidad muy fucrte,

1.1+ ;Como de tuwensu e ls wulidad de la muestoa?
AC3O0 3l 32 £33 4 35 C6 C7 &R 9
B0 3Ol 332 £33 34 O35 36 17 I8 =19
=0 a1 02 3 4 s 6 7 s 9
1.2 jCédma es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 32 33 4 5 326 7 888 09
B0 Ol 332 3 4 5 COomm7 38 39
CC0 Il 12 .13 C4 ERS A C17 IR /e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un paimo y se va acercando poco a poco

2.1- yTiene la muestra un olor agradablet

x/ 1 3 4 CO5 6 17 @] 9

3 B0 1 32 33 C34 5 6 7 @ms 39

G0 331 32 33 4 35 6 7 E=my 9
2.2~ ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?

A0 Ol 332 333 Emd .5 CJ6 C337 I8 39

B0 31 32 .33 o4 @as 6 L7 .38 .39

G0 31 32 £33 o4 o5 mme 7 8 /=39

2.0

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 31 22 O3 .4 @mms .6 C7 I8 .29
B0 C3O1 Em2 C3J3 CJ4 35 336 337 38 £39
G0 =31 £92 £33 /4 035 mm6 7 38 =39
3.2 Defina segtin el gusto como de amarga le parece la muestra:
A0 =21 32 13 4 035 .36 337 38 39
BIC0 ==l 332 33 34 35 36 37 38 9
; CC0 31 £332 O3 Cd .5 6 Em7 I8 .9
£ 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
= A0 31 32 /33 &3 5 CJ6 E=m7 C3I8 C9
= BC0 Ol 32 C33 34 C3J5 @=6 C7 C38 39
@ O30 31 32 35 4 CI5 6 @7 8 9
M 34- Deﬁmugﬁnelgunncomnde umlml’l:pneu |a muestra:
0 31 32 333 4 =5 6 C337 I8 29
Wf—m Il 692 O3 4005 6 MRA7 I8 19
G0 31 32 33 4 .35 36 CO7 CO8 =9
3.5- Dcfmnegun ¢l gusto como de dcida le parece la muestra:
AIC0 Ol 22 33 34 C5 @6 C7 8 39
B/C0 Ol 932 333 CJ4 C5 mmme C7 C3J8 319
O30 31 32 33 4 .5 Emme 7 8 39

~3Cual de las muestras prefieres y por quét

RGTAR G - Mumemin Muckes i ive-ces 6 S andage

una sonsarifn

A intanes y amargar nue o ymvluu on in hoea

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepcion de la muestra segdn la puntuscién siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
intermedia y 9 intensidad muy fuerte.

1.1+ ;Como de intensy es la wnalidad de ks muestra?

A0 31 32 33 =4 35 36 C37 38 C39
BICO0 C3J1 332 333 4 @85 CJ6 CJ7 I8 9
0 /M1 M2 3 4 mRs 6 7 g 9

1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?

A0 =31 32 3 4 =85 .36 7 C38 39
BIC0 CO1 332 333 34 35 6 =17 8 9
C/C30 31 2 @mm3 4 .35 6 C7 38 39

Conscjo olfativo: Se coloca muestra 8 un palmo y se va acercando poco & poco
2.1- Xnene la muestra un olor agradable?

/ 1 /32 £33 &E@md C3Os5 6 7 18 £330
B/C0 1 332 33 4 35 @mé 17 38 39
¢ 3l 32 £33 4 35 C6 Em7 38 /39

2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 3Ol .32 3 4 O35 C6 CO7 @R 9
B0 1 2 .33 @4 O35 36 7 338 £339
C/C0 31 332 mE3 o4 O .6 7 a8 39

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 31 32 @mEald o4 35 C6 7 £=338 =39
BICO0 CO1 C3J2 @3 4 5 36 337 38 339
/0 /|1 992 @3 4 5 e 37 /=8 =9
3.2 Defina segtin ¢l gusto como de amarga le parece la muestra:

A 0 3l 32 @3 4 35 C36 337 38 39
BIC0 C3J1 332 333 34 C3J5 @A6 337 I8 339
/0 =1 33?2 3 o4 EmS 6 7 /8 £

?3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
= A0 31 £32 £33 34 £C35 6 @37 38 £39
H B30 31 32 330 4 C35 .36 37 @\ 9
b 30 1 32 I3 4 35 6 7 IR B9
| 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 1 2 3 mem4e 5 6 CJ7 I8 1Y
R0 Ol 32 CO3 Cod s @6 C7 g 9
¢dc0 1 02 mm3 14 C5 6 7 £ £19
35- Dcﬁ.nl ng\‘m:lxustowmudeicndalepmcelamumu.
9l 2 33 4 35 =y 7 38 9
B/DO 3l 32 £33 34 £C35 6 7 @Eme /9

00 3l 32 33 4 0335 06 7 a8 Em9

-gLual de las muestras prefieres y por ques - . ‘L
e aucetree (2 nung rouffe wan aprad ol

* Bl sabar 4n ontro

yamargic e se pn\du" onla boea

cabl¢ I 0 de los ANARO v salado.
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE SIL/ARU. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeidn de la muestra segin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
lutecimwdia y 2 Wotcnsided sy fuscie

Ll- ,como de Intensa es la tonalidad de la muestral
A0 1l 1) 3 mEnd IR s ey /g e

BC0 33l 32 33 4 35 CJ6 7 I8 39

C/C30 1 D2 @3 o4 35 e 7 =38 9
12- 1Chmao ee de intensa la brillantez de la muestra?

A0 331 32 33 4 =5 36 C7 I8 £C9

B0 1 LJ2 L3 LJ4 L5 b emay ¥ 1Y

/0 mRl M2 3 el s e 7 g e

Consejo olfativo: Se coloca muestra & un palmo y s va acercando poco a poco
2.1- jTiene la muestra un olor agradable?
K PRl M2 r3 4 s 6 M7 g /e
B0 .1 32 £33 .4 35 6 @®7 CI8 19
G330 Ol 32 a3 4 5 (s mmmy 8 Y
2.2- ;Cémo cs la intensidad del olor de la muestra?
AC0 1 2 £33 4 C5 C6 7 R 9
B0 31 2 3 @84 .5 36 7 38 19
G330 331 £332 33 mEmd 35 36 7 38 9

3.1- Defina aeg\‘m <l gusto como de du.lce le parece la muestra:
AlC30 1 =32

R 1 .35 /6 37 38 19
B0 1 @2 .33 334 35 336 337 38 9
/=30 £t :2 Em3 4 .05 e 37 8 19
3.2- Dcﬁmacg\inclgunocomod:m le parcce ln mucstra:
AT l%‘ Em4 5 C3J6 C7 I8 9
HI:IO :l :2 33 34 35 6 7 @EEAg 39
C/IC0 =31 332 .33 4 35 6 17 B8 9
EZB Deﬁmum‘mdgunocomde mmpnn'lepumllmmm
9 AC0 1 32 O3 =4 5 C36 7 18 9
g DII:IO m=l 32 33 =4 =8 =670 =18
T O30 1 @82 33 o4 35 .6 7 38 339
1 34- Dcﬁnnugundgumcnnwd:umml'lepmu la muestra:

A0 mmel CJ2 I3 34 35 36 337 8 19
MCJ0 Ol E32 33 4 35 .36 07 38 339
CeEmo 31 32 C33 4 .35 .36 7 38 39

35- Deﬁmsegﬁne!gusmwnwd:éndalepamhmuema

ACD0 @EEl 32 33 4 S 36 X337 338 339
B/ =0 !:ll =m2 [:13 4 C35 6 C7 L8 9
=0 =3l :Z @3 4 O35 36 CO7 38 9

-yLual de las muestras prefieres y por qués
e Mwerhe A por W acdet
vel wnmn..uu-un-umclen tre saquedsd i y smargor qua sa produce on s bocs.
*Umi bl i o) 0 sabores bisicos 0 €0 d
ESCUELA TECHICA ot u NIVE SITAT
‘A 3 SUPERIOR INGENIEROS Km POLITECNICA
" INDUSTRIALLS YALENCIA s’ DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

lu Intensidad de percepcion de la ginla do 0 nada, 5 intensidad
Intermedia y @ intensidad muy fuerte,
11- ,c.m.u de intensa es la tonalidad de la muestia?

A0 31 32 33 34 335 6 07 =38 39

5 B0 331 =32 33 334 35 C336 7 38 =19

G0 31 /2 o) EEd 5 6 7 8 /19

1.2- .COmo u de Intensa la brillantez de la muestra?

| 3l £32 £33 34 35 =16 C07 338 £339
BI:O mml 2 Y /d |8 s 17 =8 =19
CC30 Bl C2 I3 C4 C335 6 C7 38 319

Conseo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1+ Tiene ls muestra un olor agradable?
A/C30 3l 28 48 =8y ==IA: =10
B0 Ol 332 =13 4 C35 36 337 38 339
¢330 3l 32 33 @=a4 O35 6 7 I8 .39
2.2- jCémo es la intensidad del olor de la mucstra?
A0 331 £32 .33 .4 35 mme 7 38 £339
B0 a1 .32 .33 o4 @ms C36 .37 38 £39
GO0 /31 2 @Emad) 4 35 6 7 8 .19

2OLFATIVA

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 ERl 32 33 34 .35 £26 337 38
B0 mEml 32 33 34 35 36 37 38 /19
ClC0 @@l 3?2 33 o4 £35 06 =37 38

=7 =

3.2 Defina in el osomod-unur Io parecae la muestra:
Nm?ﬂlﬁ‘m lﬁ. P:I 5 .36
B/ C30 3l I:IZ 33 memd4 C3I5 36 337 £338 9
¢/ 3l 32 33 4 WS 6 37 C8 9

33 Deﬁmu-xunel gusto como de astringente® le parece la muestra:

A0 1 32 £33 4 35 £6 @37 38 39
B0 =1 =3 ) |4 =3 /6 7 =338 =339
G0 31 32 33 4 35 36 C7 GE=R8 39

3.4- Defina segin el gusto como de umami® le parece la muestra;

A0 (1 32 I3 (4 s e (7 (38 Y
B0 11 12 13 @wd s c6 M7 rg g
Cmmno 1 32 33 4 5 .6 7 38 £39

3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:

AICTI0 1 32 33 4 35 o Emy7 s 39
B0 331 32 333 CO4 35 CO6 Emm7 I8 9
0330 31 32 £33 4 .35 .06 mm7 I8 39
-3Cual de las muestras prefieres y por quér

e pworfves B POy et fc fur AL

3.GUSTATIVA

* ¥l eahor A e i il snk dcudcled nbaniny s i 4 i i ek
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUUUION DE SUWLIANU. MUIQ CUKSU 2017-2018

Marque Ja intensidad de percepeién de la muestra segiin la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
Intcemedia y 2 intcoaidad muy focrte.

L1+ gcomu de tntensa ey T woalidad de ls muesta®
A/C0 1 2

BC30 31 32 33 4
G0 £l 2 333 /4
1.2- :Cdma es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 2 £33 4 335 £6 07 CJ8 =9
N30 1 32 33 34 335 6 07 mms 39
=0 1l M2 3 4 s A @7 IR e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- jTiene Ia muestra un olor agradable?
Al Ol Em2 £33 /M4 5 6 17 £ /10
BCI0 1 32 3 @4 15 06 C17 C338 19
G0 3Ol 332 EEs 4 /335 6 337 38 /19
2.2- ;C6émo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 Ol 32 33 o4 @ER5 C36 7 8 £39
B0 31 332 £33 @34 35 £336 L7 338 29
G0 Ol mEmm: 3 4 .8 6 a7 8 9

20LFATIVA =~ _LVISUAL

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A3

mEl 32 3 4 5 336 37 £338 £=19

B0 mml C3J2 C33 34 35 .36 337 338 39

CloEm0 31 392 293 /4 35 396 =37 =18 =9
32 Dcﬁnn segun el guato como de amarga le parece la muestra:

A0 1 CO2 @33 4 335 .36 337 38 39
B/ICJ0 CJ1 C3J2 33 m@4 .35 C36 37 38 39
C/IC0 =31 332 93 mmd 5 6 7 I8 /9

E 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

B A0 31 £332 £33 4 .35 6 a7 Emmg 39
E BC30 31 32 33 4 .35 .6 C7 Emg 39
[T O30 31 32 33 34 .35 .36 C37 &8 39
| 3.4- Defina segin el gullo como de umami* le parece la muestra:

A0 1 m®2 I3 4 35 .36 a7 38 .Y
BIC0 Ol 32 3 @mwd C5 .36 7 I8 9
G0 1 2 mm3 4 5 6 7 8 .39

35- Dcﬁm ugundguxtooomodcaadxleplmc: la muestra:

A0 331 =32 4 35 36 7 33 =39
B30 3l £32 ES 34 335 @Eme :7 s R s 1)
O30 31 32 33 34 35 36 C3O7 I8 &9

-jLual de las muestras prefieres y por quet
N queia B Afone A 7(,:3(& Lrral Gftu(‘nlrﬂ

* El sahor umnau\u o5 Una sensaridn entre um..nm Intensa y amargor que o prMnr. onla haca
blo N b on

oty ESCUELA TECNICA Vs UNIVFRQITAT
[ & SUPERIOR INGENIEROS ol POLITECNICA
s INDUSTRIALLS YALENCIA iw DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARD, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque I intensidad de percepeion de In muestea segiin la puntuacién siendo 0 practicamente nada, § intensidad
Intecmedia ¥ 9 intensidad muy fucite,

1.1- ;Cémo de intensa es la tonalidad de la muestrat

AlC0 331 32 333 34 C35 C6 CI7 o —a9

BIC0 331 32 333 4 C3J5 C36 17 @8 9

G0 31 32 £33 4 35 36 37 3§ mmm9
1.2 3Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?

AC0 3Ol .32 £33 .4 35 06 CO7 @8\ 39

B/C30 1 (2 [J3 4 CJ5 b L7 @&y 9

/30 1 2 C3 =84 5 6 C7 8 9

Consejo olfativo: Se coloca muestea a un palmo y se va acercando poco & poco
2.1- 1Tlene 1a muestra un olor agradable?

AC30 Il 2 3 4 rs 6 M7 g mEsug
B/IC0 31 32 333 4 335 C36 C7 8 @9
G330 CO1 332 33 4 05 36 7 EEEs 9

2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
31 92 33 04 £O5 E=me 7 8 9
BC0 C3O1 £32 33 4 mes C6 C37 I8 19
G0 931 332 3 Emmd 5 6 337 38 9

3.1- Defina segtn el gusto como de dulce le parece la muestra;
Al 1 =2 = 4 C35 CO6 mam7 C3I8 .39
g0 .31 .32 .33 Emd O35 36 37 .38 £39
Ce00 1 32 333 1 .5 e 7 8 19
3.2- Dcﬁnucgﬁn locomodc @ lc parcee la mucstra:
3 4 .35 .36 C337 C338 39
I!I-l) :l EZ £33 34 35 CO6 27 £E338 29
C/IC00 31 32 33 4 s e Emmy g 19
E33—Deﬁnnegunelmmcomodcutﬂngenu'kymclnmumm.
E AC0 31 32 £33 | 7 338 9
1= D0 a1 332 ) 4 s e 7 s .39
b G330 31 332 .33 4 CO5 6 7 IR 9
| 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
AU I 332 33 34 Ee5 36 37 I8 39
R0 =1 £9? 93 mmmd CO5 6 7 8 =9
C/IC00 331 332 £33 4 C5 6 C7 Emmg 9
35 Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
AIC0 L1 L2 L3 L4 L5 b L/ L8 LY
B/C0 1 2 3 4 CIs s 17 g e
G330 /31 32 £33 4 35 C6 M7 I8 9

-jLoal de las muestras prefieres y por qué?
/ Vo ll Y AR

* € aabor mm\.onw 08 Una consacidn entre caquedad Intensa v smargor quou va:l an la boes,
* Umarn| es cabl signi lo y -on el dulce, 4¢ido,

UNIVERSITAT
POLITECNICA
,¢./ DE VALENCIA
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ja Intensidad de percepeién de ln muestra segin la puntuacién slendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
sniermediu y 9 ticusilud sy fuss .

1.1~ 3U6mo de intensa es la tonalidad de la muestra?
AIFI0 331 2 3 rd o mms re 7 g e
BC30 331 332 333 4 &5 36 37 .38 39
G0 11 2 13 E=md 5 6 37 38 =39

5] 1.2- ;Como es de intensa la brillanter de la mueetra?
4 3 /o4 OO 6 @mmm7 38 39
B (=31 =32 (3 4y mms L)Y 2y 9
C/C0 Ol 3?2 Ot o4 @S e M7 Mg e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palme y se va acercando paco & poco
2.1- ‘Tlene la muestra un olor agradable?

A0 1l a2 13 4 s e 7 g e
B0 £ 92 £33 omd .8 .06 7 .8 /19
£ O30 1 32 .33 o4 mms 6 7 38 39

2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la mucstra?
A0 1 .32 333 o4 @5 6 37 38 19
B0 1 332 £33 @Ed 35 C6 C37 £38 9
G0 31 32 =3 4 05 6 7 8 /19

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 O Em2 C33 4 O35 £6 =7 38 =19
B/ IEE0 1 22 33 34 35 C36 C7 38 39
G0 @@l C32 33 o4 O35 026 =7 =8 =19

32- Deﬁnnsegﬁndguswmmdcmuplnplms la muestra;
A0 CJ1 Em@2 CJ3 4 35 C36 37 38 39
B/IC0 331 32 33 o4 &35 36 7 38 39
G0 =1 92 33 o4 05 6 7 m=mg 9

3.3- Defina u‘:)gﬁn el gusto como de astringente* le parece la muestra:

A0 1 mmD2 CJO3 4 C35 C6 C17 g @39
B0 31 332 33 £34 35 6 C37 8 Em9
O30 331 332 33 4 O35 CO6 @@y a8 39

34- Defml segn ¢l gusto como de umami® le parece la muestra:

A0 1 @82 33 4 35 6 7 8
BIC0 31 £332 £33 .4 M5 6 =17 8 e
¢330 3l £CJ2 33 4 B85 6 7 I8 9

35- Deﬁnaseg\&nelgus(ocomodcécldalcpareuhmuma_

A0

u'n'mm

1l .32 33 34 £35 =W 17 38 9
B0 331 .32 33 4 B85 6 CI7 I8 9
G0 31 .32 .33 a4 O35 CO6 CO7 @8 319

~Caial de luy muestray prefieres y por quer e
(. meie € er avda Sabiroe

' [I uber ntﬂnllnu o5 una sensacién mln nqum!ld intansa v -nulnr aue prndnu on [a hoea

ESCUELA TECNICA
*1, SUPERIOR INGENIEROS
INDUSTRIALES VALEMCIA

/‘ " UNI\/[RSITAT
) POLITECNICA
ks’ DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque ln Intensidad de percepeion de la muestra segin lu puntuscidn siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
intermedia y 9 intensidad muy faerte,

1.1- ,Comw de intensa es L tonalided de s muesta?
AC0 31 32 33 34 35 C6 CI7 Em\s 19
BIC0 31 32 .33 34 35 6 =7 8 @=9
CC=0 31 92 £33 o4 35 6 mm7 8 9
1.2- ;Como es de intensa la brillantez de la muestra?
AIC330 32 .33 .34 C35 CO6 B887 C8 9
B0 331 332 33 4 O35 6 @m7 38 39
¢330 1 CJ2 3 Emmd 35 C6 CO7 C3I8 19
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
21 Kﬂznu In muestrn un olor sgraduble?
/ Cl C32 £33 4 5 a6 C17 CI8 9
B/CJ0 1 C32 £33 34 C35 6 w7 C38 19
CC0 31 32 £33 4 5 36 7 I8 @9
2.2- ;Como ¢s la intensidad del olor de la muestra?
AC0 331 332 £33 4 @ams 6 7 38 319
BC0 C3O1 332 333 4 @ms 6 C7 C38 39
G330 =31 332 33 4 .35 @ 7 38 39
al. Deﬁnneg\'mel gusto como de dulce le parece la muestea:
A Il 02 .23 4 5 @@me 7 8 19
B/l_.!U 31l 332 @es3 4 .35 .36 337 338 39
G0 o1 .32 £33 o4 O35 mme =7 =8 =19
3.2 Defina segwin ol gusto como de amarga le parece la muestra:
A0 1 32 ﬁ% 4 O35 .36 337 338 339
B/ER0 1 332 33 334 .35 36 37 38 39
G0 Ol 02 O3 COd CO5 6 @7 g 9
a:: Defunu:gmulguslooomodeumnagnlz'Izpareoel-mueslm
A0 /=31 32 4 35 6 w7 C3I8 9
H w0 =1 =2 :13 4 =I5 C6 ==7 s 9
o O30 1 .32 .33 4 CO5 CO6 @7 I8 .39
- 34-Deﬁm segin el uuiwcomodgumlmi‘ le parece la muestra:
Il 2 3 mmd 5 6 L7 L8 19
Bll_lﬂ M 2 el Emmd s e C7 B e
¢330 1l 32 33 4 5 £ @=m7 a8 9
3.5 Deﬁnuegﬂne! gusto comodeéudzlepar:ce la muestra:
AIC0 33l 332 33 4 CJ5 e 7 8 39
B0 31 332 C33 4 @85 6 C7 IR 9
CC0 31 332 /333 o4 C35 06 By I8 .39

-jCual de las muestras prefleres y por quét

3 83 I S 0
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PROUDUCCIUN DE 8WL/ARD. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de pmcpdﬂn de ln muestra segin Ja puntuacidn siendo 0 practicamente nada, 5 intensidod
intermedia y 9 intencid: fueete,

11- ¢Cunm d: intensa e la tnalidad Je s wuestia?

7 &8 9
7 =88 39
C/0 1 992 O3 o4 35 6 7 EEs 9

1.2- ,CAmnndelmenuhbrﬂ]mludzhmuum?
= 4 O35 336 CO7 @R .39
N:D 3l 32 33 34 .35 336 =337
C/C30 1l /2 3 .4 s GEae 7 IR 39

8 ==Y

Consejo oltativo: Se c0loca MUESLrs & Un PAimo Y 5 VA SCErcando Poco 2 poco
21- ngznn In muestra un olor agradable?
3l 32 33 4 COs5 £6 @mm7 CJ8 39
BII:IO 3l 32 .33 34 35 C6 @Em7 C3J8 29
CC0 1 32 33 4 35 c6 7 8 =9
22- gcbmo es la intensidad del olor de la mucstra?
A0 31 32 3 4 Ems C6 C37
B0 331 32 .33 34 35 mme 37 C3I8 29
O30 1 /92 333 Emd .5 /6 37

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 32 333 o4 mms 6 C3I7 338 39
B C3J1 32 I3 =4 C3I5 C3J6 337 338 19
G0 o1 33?2 £33 o4 .5 mme 7 38 /=19
3.2 Defina ugﬂn ol g\lsto como d- amarga le parece la muestra;
A0 =1 32 3 34 C3J5 36 37 338 9
B/IC0 ==1 32 333 4 CJ5 36 7 I8 9
G0 31 32 33 COd .35 /6 7 =8 9
?33 Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
3 AIlC30 2 4 mms5 .6 CO7 C38 £C39
i BIC30 331 332 33 4 @5 C6 7 38 39
o G0 3l 32 33 4 @5 36 CI7 338 39
I 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
AT 1 32 £33 4 @5 6 337 38 £39
B/IC0 .11 12 13 4 s s M7 g e
C0 331 32 33 4 .5 6 Em7 I8 .39
3.5- Deﬁnueg(.m el gusto como de dcida le parece la muestra:
AICT0 31 32 £33 4 @85 6 7 a8 /39
B0 1 2 23 4 35 @6 C37 I8 29
CIC0 31 32 £33 4 35 6 @7 I8 39

~4Coal de las muestras prefieres y por qu!r

\ \, dle
G Re omktn: Mhiromen - D

* £l cabinr nmnwu a6 una saneacidn ntra w.u-am Intanea y i quo @ nmdnt
*Ums fi no neo bi

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ju intensidad de percepcion de In muestra segin Ia puntuscin slendo 0 pricticamente nada, 5 lntensidad
ue

lutermedia y 9 intensidad muy fuerte.
L1- guomodeu\umluhmnaumdzlamuemn
AICO0 31 32 33 4 .35 .6 C7 CI8 Em9
BC0 331 32 333 34 335 336 337 I8 w9
¢330 31 332 33 34 @Em5 6 37 /38 /39
1.2- ;Céma os do intonsa 1a brillantez de la muestra?

+ / a1l 32 33 £C34 C35 C6 mmy7 I8 39
B0 CJ1 2 3 4 5 36 7 iy LY
C/C0 C3O1 32 33 E4 35 6 7 38 9

Consefo olfativo: Se coloca muestra  un palmo y se va acercando poco & poco
21 ) Tene la muestra un olor agradablet
/0 =3 3 3 o4 5 336 B97 8 19
B/I:ID 3Ol 332 .33 .04 .35 36 7 ==y 9
C/C30 31l 32 33 4 335 6 =7 38 39
2.2 jCOmo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 M1 /2 13 4 8 e C17 I8 9
B0 31 332 £33 o4 S5 C6 37 38 339
CC30 1 2 O3 4 s e 17 s Y
3.1 Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
Al 0 31 32 O3 o4 5 6 mm7 38 39
B/C0 £ £32 £33 @md .5 .6 17 338 39
S0 a1 3l 33 4 5 emme C7 38 39
JZ-D:ﬁnAugﬁn mcomodcmw le parcee la mucstra.
e T P e e P P =TT}
BI:IO —1 :2 mm3 .4 .5 .36 7 .38 .49
C/IC30 =31 332 33 4 05 .6 7 e=mg 9
3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AC0 331 £92 £33 4 CO5 C6 Em7 Ca8 £39
b0 1 332 CJ3% CJ4 CI5 =mmms CJ7 38 39
o CCa0 31 32 3 4 @@s 6 17 R 19
| 3.4- Defina seguin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 1 32 33 5 @me C17 38 .9
B0 B9 =92 003 =4 5 mé 07 08 =19
G0 31 32 33 o4 .35 c6 CO7 mRy 9
35. Deﬁmsegﬁnelgnttocomodzidd:le}»ncehmumm
A0 Ll 2 04 L5 J6 LIV L8 LY
B0 1l 12 rm3 4 EmS C6 M7 Mg e
G0 3Ol 2 .33 4 5 C06 7 Emmg 9
g(.\hl de las muestras prefieres y por quev
Lo noestin & Pt ol . d 2 we N o

e gente o5 una sensacién quedad intensa y amargor que e prod labeea,

* Umaml es un vocal significa sabroso, es uno de |os cinco sabores b junt | dt y salado.
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Vo 3 1€ 3 X dulce margo y salado,
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE BUL/ARU. MUIQ CURSU 2017-2018

Marque la Intensidad de percepeién de la muestra segin la puntuacién siendo 0 pricticameate nada, 5 intensidad
lutecedia y 2 intcnridad muy fucris,

% Ll- gcorno d: intensa es la tonalidad de Ja muestral

Ml r2 13 r4 IS A mam7 rs e
B/:O 3l 32 .33 34 C3J5 36 =m7 C3J8 39
O30 31 32 33 4 35 CJo @mm7 8 9
1.2- (CAma e de intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 32 33 o4 £C35 C36 CO7 C8 @y
/

CIF0 Ml M2 3 Fd rs mmg 7 Mg M

Consejo olfativo: Se colocs muestrs s un palmo y se va acercando poco & poco

2,1- jTiene la muestra un olor agradable?
AC0 /Il 12 13 4 Cs 6 a7 g 9
= BCO0 Ol £22 £33 04 35 6 Ea7 I8 39
G330 a1 32 33 4 35 a6 37 8 m=my
2.2- jCémo cs la intensidad del olor de la muestra?
A0 =31 £332 33 4 35 e 37
B0 C3O1 22 3 @4 C35 6 C7 38 £39
G0 /91 £332 3 4 5 e 7

3.1- Defina segiin ol gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 31 32 £33 4 35 Eme 37 I8 39
B30 31 202 3 mmmd CO5 36 C7 £8 £339
=30 /|1 /|32 333 - /7 |8 X9

3.2- Defina scgin cl ocomodcnmn le parcee la mucstra;
N'O‘ﬁﬁm £ = =4 5 =7 B8 (B8
B0 E=1 Ez 33 334 C335 6 37 338 339
C/C0 =1 =2 33 4 C5 e Em 7 8 /9

ESJ Deﬁnz segﬂn:lg\nlo comodﬁumngeme’kpcncehmuam.

S 2 4 @5 36 L7 C3O8 9
Iz WEO I:I 2 :IJ 4 CIs @me C7 C38 39
o G0 Ol .32 33 4 35 6 mm7 38 39

™| 3.4- Defina segin el g\mu como de umami* le parece la muestra:
ANCI0 1 332 £33 4 335 E@6 CJ7 38 9
R0 01 C392 £33 4 Emms 6 7 338 £39
O30 31 32 33 Cd .35 6 ER7 I8 39

35- Deﬁnaseg\inelgunocomodzwdalespmu la muestra:
AIC0 31 =32 4 .35 @86 C37
B/C3J0 31 32 £33 o4 s s @m7 8 /29
G0 31 322 £33 34 035 36 A7
-jCual de las muestras prefieres y por ques

Mo s o) g o cealis gutane

2 10,85 « con el dule
UNIVlRSIh\T
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad du pcmpcmn de la muestea segin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 Intensidad
intermediay 9

1.1- ;Como de intensa es la tonalidad de la muestra?
AC0 31 332 =33 34 335 £36 37 =338 39
BIC3I0 CJ1 32 =33 34 35 36 7 338 C39
C/C0 =1 £12 3 4 £S5 G 7 8 =9
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
AIC30 1 =32 =4 005 =236 37 228 £9
BC3I0 @3l 32 333 4 3% 6 337 .38 39
CC330 .31 =32 33 34 35 36 37 /38 9
Consejo ol Se col aun palmo y se Poco a poco
2.1- Tiene la muestin un olot agradable?
ACO0 31 £32 =93 CJ4 C335 .36 C37 IR 9
B30 331 32 .33 =4 35 .36 C37 338 39
Cc0 3Ol /32 33 4 =35 6 7 /38 /19
2.2- ;Cémo ¢s la intensidad del olor de la muestra?
A0 3Ol 32 3 o4 @5 6 7 C38 9
BC0 COl C32 33 @4 5 6 37 £38 29

¢330 3l /32 @==33 =4 /s | 7 I8 39

3.1 Defina segiin el gusto como de dulce le parece I muestra:

A0 == 32 £33 34 335 6 37 £33 319
B0 Ol w2 a3 4 5 336 37 38 /19
C0 £33 332 £33 o4 .5 &=6 7 Ca8 9
3.2- Defina segiin ¢l gusto como de amarga le parece la muestra:
A0 31 32 .33 334 O35 6 E=7 338 19
BCJ0 1 32 33 4 BE5 336 7 38 Y
= G0 = 2 % 4 s s 17 8 19
% 3.3- Defina uf)g\hn ¢l gusto como de astringente* le parece la muestra:
4 A0 2201 22 @3 .04 .35 6 37 £38 £9
“ 0 1 £992 O3 @4 /5 /36 37 38 =19
g Y330 Ol 32 33 4 35 a6 E==7 I8 /319
1 3.4- Defina segiin ¢l gusto como de umami* le parece la muestra;
AC0 =01 2 £33 4 335 6 a7 8 39
BCA0 Ml 2 3 rd s ey g e
0 Ol 32 33 4 5 C6 7 =318 9
35- Deﬁmscgunelgu:wcomodcicxdalc pmcchmumn
AMCD0 1 32 33 o4 I8 e =7 s 39
B0 31 32 I3 =4 5 6 37 338 19
¢c0 o1 =32 EJ 4 s 6 37 38 39

-3Gual de las muestras prefieres y por.qu

wa. & ek m(jm— Adrar

* £l sahor mmu.m- 0. tandaciin ants saquadad i lmnml Ay amirgoe pia o pmduu onlabaea
b on

* Umar { 0, oy salado.
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Muqluhlnumd.dd:pcr«-pddnd:lummuucp\nllyunmxidnnlmdowmﬂumrnnmdn,swmw
intermudia y 8 intencidad

11 .Cmuo de intensa es la tonalidad de la mucstra?

AC0 31 32 33 CJ4 @5 C36 CI7 I8 =319
B0 331 32 33 4 amms5 .6 7 18 39
CCD0 mmml 92 3 o4 C25 C6 7 =38 =39

1.2- ;Cdmu u de lmcnn In btllhnm de la muestra?
—l BNl 4 O35 .36 L7 C38 39

BI=0 =t =~ =) mmd O30 06 307 338 .9
C/C0 mml 2 CJ3 34 s a6 37 a8 39

Consejo olfativo: Se coloca muestea a un palimo y se va acercando poco 4 paco
Tl:nc In muestra un olor agradable?
3l C3J2 £33 COd4 .5 6 C7 @8 9
B/:O 3l .32 .33 .4 .35 36 &7 8 39
¢330 /1 32 33 4 35 6 7 I8 =9
2.2- ‘Cémo el la intensidad del olor de la muestra?
3l 22 £33 o4 Ems 6 337
B/DO 1 32 £33 o4 w5 6 37 38 £339
C/emm0 31 332 33 4 035 .36 37

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A/

C0 31 332 mam3 4 O35 6 7 338 £39
BC0 Il Emm2 3 4 5 a6 L7 338 39
G0 £ £92 3 4 s 6 7 g 9

32- Dlﬁn- ng\\n el mcomde le parece la muestra:
1 aga 4 C35 6 CO7 @@ 9
B/:O —1 EZ 3 =4 CO5 36 C37 C338 339
CC0 1 2 mma3 4 C5 6 17 g /9

3.3- Defina ug\in ¢l gusto como de astringente* le parece la muestra:

AC0 31 02 mmd 4 35 C06 337 38 £29
BC0 ! w2 33 34 .35 .36 37 338 392
CrC0 31 32 @m3 4 35 36 337 338 39

M 34- Dcﬁn- seglin el gusto como dc umami* le parece la muestra:

AICTI0 01 =22 3 mmmd C5 C6 C37 8 =19
B/C0 1 2 mmm3 4 5 6 7 CI8 39
0 a1 £32 £33 o4 EEs 6 C7 a8 .9

35 Deﬁm segunelguslo wmodeédda le parece la muestra:
Ol =82 3 o4 O35 6 C337 38 39
Bl:!o ol 2 C3J3 4 5 336 7 8 219
CC30 1 32 33 @4 O35 36 C337 38 39

-3Ctal de lus muestras prefieres y por queét
Miesoan & . Qo iy wmasek

* €l sabor una mmldn

Inunu v umuor aue se prnﬂu« en |l bnn

ESCUELA TECNICA UNIVkRSII,:\T
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Margue la intensidad de percepeion de la muestra segin I puntuacién siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
Inicunedia y 9 intensidad muy fueite.

1.1- ;C6mo de intensa es la tonalidad de la muestra?
ACI0 C31 32 I3 @4 C5 6 7 38 39
B/C0 C3O1 32 33 mm4 5 6 7 38 39
G0 a1l 2 @mm3 4 5 a6 7 8 19
1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 CO1 .32 @m3 C4 05 .36 337 38 £339
B0 Ol 2 33 @4 5 36 37 38 39
C/Em0 31 C32 C3J3 C34 C35 06 C7 C8 39
Consefo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21- ; Iiene la muestra un olor agradable?
=] e 33 34 C335 36 CO7 mmms 39
nn:m Ol .32 £33 .34 35 CO6 Em7 38 39
C/C330 a1 C332 33 C4 C35 6 7 g e==9
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
AIC0 1 2 £33 4 s 6 7 g 19
BC0 31 332 33 4 .35 @me C7 38 39

Cemmo 1 CJ2 3 4 5 L6 L7 8 9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

/ 32 4 CO5 .6 07 g 9
B0 1 .32 Emd 4 O35 .36 37 38 £39
Cc0 1 32 w3 o4 5 .36 37 38 19

3.2~ Defina segin el gusto como de amarga le parece la muestra.
AII:I(]s d“l 2 Iﬁ‘J CJ4 05 .36 7 mmms 19
B0 31 332 .33 mmd CO5 .36 337 £338 339
C/C0 Ol 2 emwm3 o4 O35 6 7 a8 39
3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AC0 Ol e®2 33 4 .35 6 7 £38 £339
2 N0 mEl 2 3 4 35 s a7 338 39
Z CC=30 M1l M2 mmm3 4 s R 17 g e
I 34- Deﬁnn neg\‘m ¢l gusto como de umami* le parece la muestra:

AIC30  — ) @4 O35 336 C7 C3I8 39
B0 .01 £22 .33 @ 5 £36 337 38 39
G0 1 32 33 4 35 Eme C7 C38 .9

35- Deﬁnaseg\&n elg\mommodeécldalepmhmueﬂm

A0 L1 w2 L3 L4 L5 C36 37 L8 1Y
B £ W2 32 04 £35 6 /17 .38 £330
G0 331 32 I3 mEd CO5 36 CO7 8 39

-3Cual de las muestras prefieres y por qué? A I

b vl

* §1 sabor astringenta o5 Una censacién entre cequedad Intensa y amargor que se produce en la boea.
* Umami es significa saby los cinto. dsicos [unto con el dulce, dcldo, amargo v salado.
s e
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y salado.

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE B00L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018
Marque la intensidad de percepeidn de la muestra segin Ia puntuacidn siendo 0 précticamente nads, 5 intensidad
luienmedia y 9 i idad fus te,

L1 ;\.omodgmumluummudludeumuemi
A0 1 M3 4 mens 6 M7 Mg e

B/IC30 1 \:IZ 33 4 .35 =6 CJ7 C38 39

G0 1 J2 =3 4 5 6 7 I8 9
1.2- ;CAmo ec de intensa la hrillantez de la muectra?

AC0 Ol EmR2 33 CO4 35 36 7 338 9

B0 3Ol CJ2 O Emmd 5 36 7 I8 LY

c/lEm0 3Ol 32 O3 o4 35 6 337 s 9

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poca

21- jTlenc 1a muestra un olor agradable?
A0 331 £33 33 C3O4 .5 CO6 w7 CI8 19
BC0 31 32 £33 4 .5 36 C37 C8 @R
S0 L1 LJ2 LJ3 LJ4 L5 6 L7 ey LY
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
AC30 31 32 33 4 @ms 6 C7 38 /19
0 1 £332 333 4 @5 e 7 338 £39
GO0 mEl 32 33 4 0335 36 37 338 =339

_Z.M

3.1 Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:

ACO0 31 332 33 4 35 36 CO7 = 39
B30 =31 32 .33 67 38 09
O30 31 32 O3 mEmd 35 .6 37 /8 =9
32- Dd’maugﬂnd pum:omorklm-rgnk pmccllmuuul.
CJl C332 .33 34 C3J5 36 B=7 I8 9
B/I:IO =1 =32 u3 —J4 35 36 57 | R e )
C/C0 1 Emm? 33 4 35 6 37 38 /19
? 3.3- Defina segiin ¢l gusto como de astringente® le parece la muestra:
b ACD0 3Ol @\ C3J3 4 35 c6 37 £38 39
2 L0 1 memZ 3 4 C35 C36 7 38 39
o Cc0 el 2 3 4 35 6 7 38 .39
| 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 1 C32 C3J3 m@md 35 .6 7 38 19
B0 £33 332 £33 w4 =5 e 37 £338 339
G0 3l 32 £33 4 @=ms e 7 I8 39
35- Deﬁnueglinclgusm :omedeicidlltpmullmuestn
A/C30 1 32 33 =4 335 C36 37 38 =39
B/IC0 .1 2 mm3 4 5 .6 7 I8 /9

O30 m=ml 2 33 4 O35 06 337 38 9
-4Cual de las muestras prefieres y por quét |
. 1! o

UNIVERSITAI‘
ESCUELA TECNICA e

SUPERIOR INGENIEROS Q POLITECNICA
INDUSTRIALES VALENCIA DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepelén de la muestea segdn la puntuacién skendo 0 pedcticamente nada, 5 intensidad
Jutermedia y 9 Wntensidad muy fueite.

L1- ;Cémo de intensa es la tonalldad de la muestra?

ACI0 3l 32 33 4 =05 C6 3
= B0 31 332 £33 Emd .35 36 3
CIC0 Eml 2 33 4 035 36 03

g 1.2- ;C6mo es de intensa la brillanter de Ia muestra?
AC0 Ol @mm2 33 4 35 .36 3
=}/
—

7 =8 C39
7 =338 .9
7 38 =39
7 238 =19
7 =8

7338 =9

B0 1 2 L3 L4 LS L6
0 @=l 2 33 4 035 36

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se. do poco 4 p
2l x‘l‘nene la muestra un olor agradable?

/0 1 £C32 C33 4 C15 6 M7 g 19
BIC0 3Ol 32 333 34 .5 336 C7 E=88 9
CC30 a1l 32 33 34 35 36 37 CJ8 &=y

2.2- jCoémo e ln intensidad del olor de la muestra?
A0 1l 2 13 4 s @mes 7 8 /39
B0 1 £22 33 .4 5 @6 C7 .8 .9
G0 331 2 Emm3 4 O35 .36 37 8 39

2 0OLFATIVA

3.1 Defina segtn el gusto como de dulce le parece la muestra:

AC0 331 Em2 O3 4 5 6 37 I8 19
B0 £l Em2 03 .4 £35 06 .37 £338 229
<0 o1 £332 .33 Emd O35 6 07 /338 /19
3.2~ Defina segiin ¢l gusto como dc amarga lc parcec la mucstra:
AIC30 1 32 é.i 4 C3I5 C6 a7 CI8 .9
NEI0 [ 2 =13 OO £ =96 L7 238 =19
C/C0 31 92 Emm3 4 s .6 7 g /9
3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
A0 mEml 32 /33 & S 7 8 £9
12 N0 o1 mmZ CJ3 CO4 CO5 336 CO7 I8 =39

Cc0 rmi1l M2 mm3 4 I8 6 a7 R .39
3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
Al 0 2 Em3 .34 5

30

G 34 35 (06 337 338 39

g0 1 32 33 o4 s 6 7 8 .9
Deﬁmsegune] gustocomdziddalepamellmuzm
A0 LJI L2 a3 L4 L5 LJb L7
B/ I_l2 !_H mmd 15 6 C17 I8 19
00 ol mm?2 33 34 .35 .36 37

-3Ctial de las muestras prefieres y por qué?
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE BWL/ARU. MUIQ CURSO 201/-2018

Margque la intensidad de percepcion de Ia muestra segiin la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intencidad muy fuerte,

1.1- ,Conw de intensa e lu wnalidad de la muestia?
A0 331 32 33 @=md4 CI5 36 C7 CIR C9
B0 31 32 C3J3 4 =5 C6 C37 38 39

D2 33 o4 335 .36 7 8 39
1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?

- A0 31 2 Ee3 4 5 6 C37 I8 39

B0 31 332 333 4 mmms 6 C37 38 39
C/C0 mml ™2 3 4 s 16 7 IR /e

L
Q
I
!

Consejo oltativo: Se coloca muestra & un palmo y se va acercando poco a poco

2.1+ Tiene ln muestra un olor agraduble?
il:ﬂ 3l 332 33 CO4 C3O5 C6 C7 EmER 19
B/C0 331 32 333 4 5 C6 w7 C18 9
C/C330 1 32 33 4 5 6 7 mmmg 9
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 3Ol 32 333 4 35 @mme C7
B/C0 31 332 3 4 &5 C6 C37 38 39
¢330 /1 92 Emm) 4 35 /336 37

20LEATIVA

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 31 32 333 mmd 35 £C6 37 =8 39
B0 331 =32 =m3 4 335 36 337 38 39
¢330 £a1 902 £993 cod B35 6 7 £=38 =9
3.2 Defina ol gusto como de amarga le parece la muestra:
N:‘aﬂﬁnﬂlﬂ 2 33 l":Id 5 aame CO17 I8 39
BIC0 Il w2 3 4 35 C6 37 8 9
C/C0 mmml 2 O3 COd O35 .36 7 a8 49
?33 Defina segin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
b A0 1 mm2 3 4 .5 C6 C7 8 9
= B/C0 331 32 @m3 34 35 36 37 38 39
[T O30 31 2 mm3 Co4 O35 036 337 38 39
™| 3.4- Defina segtin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 31 332 @83 34 335 36 37 8 9
B/C0 il 12 a3 4 5 6 17 g e
G0 3l 32 33 4 .35 Eme C7 CI8 39
3.5- Defina segin el gusto como de 4cida le parece la muestra:
AC0 31 £22 @3 C4 C35 6 7 38 39
B0 =1 £92 333 Em4 35 6 C7 338 319
O30 31 22 @mm3 4 35 .36 37 38 19
~{Cal de las muestras prefieres y por quet
L e 2 - Wk .

* ¥l eabar mnwnn @8 una sancacidn entra uqnld.lﬂ intenca y amargor g pmaun on la haea,

>, - - SR UNIVERSITAT
ESCUELA TECNICA £

."A"‘} SUPERIOR INGENIEROS C; POLITECNICA

INDUSTRIALES VALENCIA DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ia Intensidad de percepeién de la mucstr segiin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
intermedia y fperte.

1.1- ;Cémo de intensa cs la tonalidad de la mucstra?
/ il .32 .33 .4 B85 36 L7 38 39
B30 331 332 C3J3 ==md4 315 CJ6 37 .38 .39
CC0 m=ml 32 33 4 035 .36 337 38 39
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?

AC0 1 =m2 33 4 5 C6 7 8 9
0 1 32 Em) 4 O35 36 7 38 319
C/C330 1 =E=\2 33 4 35 C36 337 8 339

Consejo olfativo: Se coloca muestea a un palmo y se va acercando poco & poco
2.1- Tiene la muestra un olor agradable?
KIEO 2 33 4 .35 6 7 &8 .9
B0 1 .32 .33 .4 35 6 7 I8 39
CC330 331 32 3 4 5 6 =7 I8 9
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
AIC0 =31 £22 £33 4 5 @6 CI7 .38 .9
B0 31 332 £33 4 35 6 By 8 19
G0 3l /332 I3 @4 5 C36 37 38 .39

3.1 Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
Al

/0l 32 03 mmnd 5 6 C7 38 39
B0 1 2 I3 memwd 5 6 L7 38 39
Cr—n 31 32 3 e 5 C6 7 g 19
32-Dcﬁnnegﬁn mcomdcmu le parece la muestra:
Iﬁm ﬁi 4 05 o6 Em7 C3J8 39
B/:O —l I:IZ e 4 OS5 .36 327 38 339
C/C0 1l M2 C13 4 s 6 17 a8 /19
3.3- Defina !Bg(m ¢l gusto como de astringente* le parece la muestra:
AC0 1 2 @3 4 O35 £26 37 I8 .9

N 01 Wl /03 = 05 296 /=7 =30 4332

G0 m=ml CJ2 33 34 35 36 37 38 9
34- Dcfmucgundgullocomudeum-ml‘lepaml- muestra;

AIC0 1 332 33 memd O35 C3J6 37 38 39

3GUSTATTVA

B0 M1 /M2 @3 4 /8 6 7 IR 9
0 31 32 33 o4 @m\s 6 C7 8 9
35ADeﬁnu¢gunelgunooomodedalcpamuhmuma
Ol 02 mmm) M4 O3 6 7 £33 £39
BI:O 3l 22 mmm3 4 C35 C36 337 £338 £=9
O30 31 .32 mm3 4 O35 06 37 38 39
gcutl de lay muestray preficres y por quér i
( ey ks ¢ il ;s

* £l sahor astringente es una sensacién entre sequedad Intensa y amargor que se produce en la boca.

* Umarml es un vocablo que significa sabroso, es uno de los cinco sabores bisicos unto con el dulce, dcido, amargo y salado.
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ja intensidad de percepcién de Ja muestra segun la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y dad fucete.

1,1- ;Cdmo de intensa s la tonalidad de la muestra?
AIC30 3 msd4 O35 36 C3O7 C3I8 39
B30 331 32 .33 CJ4 @5 6 CJ7 CJ8 C39
C/C30 =1 w2 O3 4 C5 6 7 8 £=9
1.2- ;C6mo es de intensa la brlllnnuz de la muestra?
A0 3l 33 4 .35 36 7 38 £39
30 31 =~ ) 4 35 36 /7 38 /39
CEm0 CJ1 C32 33 4 35 6 07 38 £339

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se ¥a acercando poco  poco

2.1+ jTiene la muestra un olor agradable?

A/C320 3 . s O mm7 8 .9

= BC0 1 32 £33 .4 .5 6 C7 @@ 39

C/Ca0 1 32 £33 4 .35 .36 =7 8 9
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
/ EEl C2 03 o4 65 /=336 7

B0 I Emm2 33 Co4 O35 36 337 338 319
G0 mml 2 33 34 035 /36 37

20

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
Al 1 =32 R4 CO5 C3J6 37 338 39
MO0 1 2 I3 Emmd 35 36 7 (338 339
Clommnn 1 92 (3 04 @IS 6 7 g 9
32- Deﬂnnug{mel gu.slocomdgnm alepumelnmuﬁln.
—1 4 335 36 337 338 =19
BIED =1 :2 E3 4 &85 C3J6 337 338 39
C/C0 1 M2 M3 mEmd 5 6 7 g 9
E‘ 3.3- Defina segin el gusto como de astringente® le parece la muestra:
; AIC30 2 s s 3JX7 338 .9
2 B0 1 eem?2 C33 34 C3J5 C336 337 338 39
o G0 1 mm2 3 4 5 a6 7 38 39
» 34—Deﬁnueg(m=l gusto como de umami* le parece la muestra:

AIC0 1 32 mmm3 4 C335 .36 =337 8 =39
B/IC0 41 332 £33 EEmd 5 6 C7 8 £19
G0 31 32 33 o4 .5 mme C17 338 339

3.5- Deﬁmseg\ﬁnel gus(ncomu deicldalepnreeehmuemn

AIC0 31 32 33 B4 5 6 7 38 £39
B0 331 22 I3 @Ed 35 C36 37 338 =319
0 31 32 I3 @4 O35 .6 37 38 39

~3Cual de lay muestray prefieres y por quét

* €l sabor esuna cidh dad intensa unmmnu-umdummnhnn.
* Umamlgs un vocablo que si g de los cf

e,
‘1.,,‘ ESCUELA TECNICA
Gktl § SUPERIOR INGENIEROS

4 B INDUSTRIALES VALENCIA

9 y salado.

L:NIV[RS(TAT
7) POLITECNICA
NF VAI ENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad de percepcion de la muestra segin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Intermediay 9 d muy fuerte,

11- ¢Cumu de intensu es a onalided de o muesta?

AlC0 31 32 333 4 =35 336 07 38 39
B0 331 332 33 4 C3J5 @6 CJ7 CI8 9
¢330 ol mm2 3 4 05 C6 C7 8 £19

1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra? i
A0 E=ml 32 C4 C5 C6 7 C8 9
BC0 1 2 3 mmmd 5 C6 =7 C38 39
CC30 1 emm2 3 C4 O35 .36 C17 338 9
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21- ngcne 1n muestra un vlor agraduble?

AIC330 3 33 .4 .35 s @m7 L8 9
BIC0 3Ol 332 £33 .24 .35 6 m=m7 8 9
C/cCa0 Ol 32 33 4 .5 6 7 @Ry 39

2.2- }COmo es la intensidad del olor de la mucstra?
/ 3l 32 33 4 £.335 6 Em7 C3O8 .9
B/C0 31 332 £33 4 35 Eme CO7 8 9
¢330 /1 32 ) mEmd 35 6 C7 38 339

3.1 Defina ugﬂn el gusto como de dulce le parece la muestra:
AC30 1 322 £33 i |35 336 7 £C3O8 9
B0 Il mmm2 3 4 35 C3J6 7 I8 9
GO0 =31 33?7 £33 4 .5 e 7 I8 9
3.2 Defina segiin ol somodnlm- l-pﬂm:ll-munm
Al sﬁ gum £ 4 C3O5 6 EBW7 CO8 39
B/:W I:H I:]Z 33 mmmd4 5 CJ6 CO7 CO8 Y
C/c=0 31 2 3 B4 C5 6 7 I8 £
all Deﬁmug\tn el gusto como dculrlngzm:‘ le parece la muestra:
-] 2 4 5 06 &7 38 9
g Bu::o =l w2 |=|3 = 5 £96 337 338 =39
A 030 1 32 E=3 o4 035 036 337 38 =19
| 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:

ACD0 1 2 Em3 4 25 6 7 38 9
B0 11 r12 3 @eed s 6 17 g e
G0 31 32 33 E==4 35 6 CO7 C8 39

3.5- Defina segtin el gusto como de dcida le parece la muestra:
AICT0 CO1 ez Cd CO4 O35 8 37 38 39
B0 CI1 2 33 Co4 35 36 £37 I8 19
00 D w2 I3 4 .35 36 7 38 .39

-4Cal de las llnueplrn prefieres y por qué?
TR T o MUJf st s

FU

* Fl cahar actringants a¢ una wancacldn antre taquadad intansa y amargar que  produce an |a hoca.
* Umani es un vocabl fica sabroso, es uno de los basicos junto con el dulce, deldo, smargo y salado.
it
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCUION DE SU0LJASU. MUIQ CUKSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepcitn de la muestra segin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Intermedis y 9 intensidad muy fuerte.

B0 1 32 333 34 C35 =86 CO7 CI8 9
G0 mmml CO2 3 4 335 36 37 38 19
1.2- ,(‘(n-nn esl de intensa la brillantez de la muestra?
mm2 3 04 65 6 7 8 £9

BI!:IO COl CJ2 emm 4 C5 6 7 8 1y
C/EE0 /1 M2 3 rd s s 17 g e

1.1+ COomu de intensa ey ln wnulidad de Is muestrat

AICO0 X1 X2 3 @Ad C8 6 C17 IR e

Conscjo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y s¢ va acercando poco a poco

2.1- 1thnc I- muestra un olor agradable?

1 /M2 M3 04 £98 6 17 @y

BII:O 3l 32 33 4 35 06 C7 mEmg 19

G330 31 .32 33 4 335 C6 CI7 emmg 9
2,2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?

AIC0 1 32 £33 CO4 mms 6 C3I7 IR 19

B/ 30 El 2 3 w4 CO5 6 C37 8 £339

G0 mml CJ2 333 4 s .6 7 38 9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 31 £32 233 4 335 C36 @m7 I8 19
B0 C331 £332 33 4 35 e C7 8 39
G0 £33 /=392 £33 o4 mms o6 7 8 =19
32 Deﬁnnupﬁndsmcomodcmnrgnlcpmhmuem
A CJ2 33 34 C3J5 CJ6 CI7 &=y 9
B/:O :I DZ 3 CJ4 C3I5 36 C7 C3J8 C39
§ C/C0 01 0?2 @3 Cd4 O35 6 7 I8 /=19
£ 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
= AC0 1 w2 3 CJ4 35 26 C7 38 £39
g BC30 Cl emm2 ) C4 C35 36 C337 38 9
o O30 1 =2 33 CJ4 O35 036 C37 38 39
“| 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:

A3 Ol 2 03 (4 C35 36 337 8 319
B0 31 :2 E" ER4 C35 6 37 C38 339
G0 331 32 .3 4 35 6 E@7 C8 39

3.5- Dcﬁnl segtin el gusto como de dcida le parece la muestra:

A0 1 =2 33 4 C3I5 6 =37 38 /39
BIC0 CO1 C2 mm3 C4 C3J5 C6 37 a8 19
G0 1 m®2 3 Cod .35 .6 37 38 =319

-jCual de las muestras prefieres y por qué? ] /
LTS ‘l~- o X . J .
* Fl sahor o8 (ina sancaridn

y amargor que se produce an la boca

J00030, 10 d¢ 108 cing jores bigicos jun n 0 ¥ salado.

T
ESCUELA TECNICA &y UNIVERSITAT
SUPERIOR INGENIEROS ém) POLITECNICA
INDUSTRIALES VALENCIA S’ DE VALENMCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Mazque la intensidad de percepeidn de Ja muestra segin la puntuacién slendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad

intermadia y 9 intensidad muy fuerts

1.1 yCémo dc intensa c3 la tonalidad de la muestra?
A0 331 32 333 @m4 C35 6 7 38 39
B30 31 .32 E=3 34 .35 6 L7 38 39
G0 Ol 2 Em3 o4 05 6 7 /8 .9

1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
ACD0 @Rl CO2 C33 4 35 £36 337 8 £19
B0 CJ1 32 33 w4 C35 C6 C37 38 .39
C/C0 1 Em2 C33 4 35 .36 37 338 9

Consejo olfativo: Se coloca muesira a un palmo y se va acercando paco a poco

21- RTknc la mucatra un olor agradable?
Il £32 .33 4 5 @==6 7 38 £19
BC0 01 £22 O3 4 CO5 meme 7 C8 9
C/C30 31 £32 33 4 35 B=m6 C7 38 39
2.2- ;Cémo es la Intensidad del olor de la muestra?
ACO0 331 32 £33 4 Emms C36 C37
B0 1 £32 £33 4 35 a6 7 338 £39
C/Em0 31 .32 a3 a4 .35 /336 /37

3l Dcﬁnl ugﬂn el gusto como de dulce le parece la muestra:
AC0 .31 @2 £33 .4 =5 .36 (37 £38 £9
Bemmo CO1 C32 333 34 335 6 7 338 39
G0 0l 042 3 4 s M6 M7 Bmg e

32 Niefina segiin o gnsta coma de amarga Ie parece la muestra:
AC0 1 332 £33 @4 C3I5 6 37 38 39
BIC0 31 232 £33 4 5 mmme C7 38 9
C/C30 31 992 O3 @md C5 6 7 £ 19

3.3- Deﬁnu%g\\nel lncomodcnlrtn nu‘ a:l-mnaln.

(= § ) o Y oo |
B30 l =J =3 :1 =5 =336
Omm80 1 32 33 34 C35 .36

3.4- Defina segiin ¢l gusto como de umami* le parece la muestra:
AC0 1 2 s 4 35 6
B/C0 1 2 ==3 34 C35 6

6

I
|

3GUSTATIVA

i
I

00 1 32 3 @4 .5 £
35- Deﬁnucgunal g\ummmodckldale parece la muestra:
2 3 =4 35 36
BII:O :l 2 @3 34 .35 36
G0 331 32 @m3 4 .35 .36
- Ctial U lus imuestias preficien y por quét
| )

000 000 00
I
0

i v

Lt

: El sabolt astringente es una sensacion entre seauedad Ilm 10r aue se nmdu:- en !c boca,
Umar N Vo q ca 54 0, pdelo Q b do 0
“w. UMVTRSITAF

o % ESCUELA TECNICA
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE SUUL/ARU. MUIQ CUKSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepeidn de la muestea segiin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
lntermedia y 2 Intenaidad muy fucrte,

L1~ gcmnu e tnensa es Ls wmalldad de la muestea?
AlC0 31 432 /M3

Cs rA C17 R 19
- 5 36 CI7 C38 =9
G0 o1 mmm2 3 o4 35 C6 37 8 319
12. ,m..m - de intensa la brillantez de la muestra?

1 32 3 o4 035 6 £37 I8 =19

Bl:lO 31 32 333 4 @5 (6 C7 s 9
CC0 mmml M2 13 Fdrs e 7 g e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21- g'nene In muestra un olor agradable?

1 £32 £33 4 £5 6 Ema 7 8 19
B/ :0 3l .32 £33 4 .35 6 mm7 I8 19
G0 31 .32 33 334 35 CJ6 mmm7 38 39
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 31 32 333 4 .35 @6 C17 a8 39
B0 1 22 I3 4 5 CJ6 C17 I8 9
G0 mmnl 2 D3 4 .38 .6 337 338 £39

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:

/ mml 2 O3 4 O35 .36 07 I8 £9
B0 @l 2 33 CJ4 O35 26 37 38 39
G0 =31 /32 £33 4 mwmSs 6 7 =8 /=19

32 Dcﬁmne‘énclgum:omodcnmnmlcpm

A0 (331 32 333 4 :ls mms CO7 C3J8 39
BIC30 CJ1 32 33 =4 CI5 C6 37 38 39
/330 =31 £C39?2 £33 meed OS5 6 7 8 /39

33 thuu ugun el gusto como de astringente* le parece la muestra:
= 0 1l 22 3 4 .35 C36 37 38 39
2 BI:IO CJl o2 ey Cd 35 36 37 38 9
| O30 31 32 =3 4 .35 36 37 I8 39
“| 3.4- Defina aeg(ln el gullo como de umami* le parece la muestra;

A0 =2 (3 4 35 36 CO7 338 .Y
B0 :Il o2 @3 C4 C35 6 C37 C38 39
O30 3l 32 £33 o4 Ems 6 C7 38 .9

3.5- Defina segiin ¢l gusto como de dcida le parece la muestra:

AIC0 ) emm2 3 4 C3I5 36 337 38 =39
B0 Ol C32 @3 4 5 6 7 I8 39
G0 31 32 333 =4 .35 .06 37 38 339

-jGual de las muestras prencre: y por que’

s RERG: CRENTHD

* £l sahor ntrlnym- @ una sensaciin entre uqumn intansa y amargor quo sa [\mdnr- on la hoes

con 26, dcido. amargo v salado.
UNIVERSITAT
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad de percepcion de la muestra segin la puntuacidn slendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 0 muy fueete,

ik
BICJ0 31 32 33 4 35 36 7 @88 C39
O30 31 £32 £33 o4 005 6 =7 8 .9
1.2- ;COmo es de intensa la brillantez de la muestra?
AC0 331 32 O3 4 C35 6 CO7 8 9
BI C30 331 32 .33 34 35 CO6 CO7 I8 a9
G330 331 332 313 w4 C3I5 C6 C37 338 39

1.1+ ;Cémo de intensa es la tonalidad de la muestra?
A0 31 32 33 34 35 £336 g =38 &9
Consefo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y s¢ va acercando poco 4 poco
2.1- Tiene la muestea un olor agradable?
Alc3a0 31 2 33 4 .35 C3O6 C37 CIJ8 @=9
B/IC0 3l .32 C33 4 C3J5 C6 mm?7 CJ8 C9
¢330 3l 332 £33 4 .35 06 C7 s By
2.2- jC6mo es la Intensidad del olor de la muestra?
AIC0 31 32 £33 4 35 @ C37
B0 1 32 £33 4 .5 e 7 I8 39
6 =7

Gl =l =8 =9 =4 =35 =

3.1- Defina segiin el gusto como de dulee le parece la muestra;

/0 31 92 33 a4 .35 06 @mm7 38 .39
B/C0 3Ol D2 @3 4 35 36 37 38 Y
Cc0 331 32 333 4 5 CO6 Em7 38 .39

32- Dcﬁmllgﬁndgullﬂcemndnmg:hpumllmlﬂ.
AC0 31 332 Em3 4 35 336 17 338 39
HER0 31 CJ2 33 34 35 036 C7 338 39
| C/0 1 12 3 4 5 6 Emm7 I8 9
§33 Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
1 e 5§ 06 X7 £2a8 19
g BFES =l =2 mmd 94 =5 .6 7 =18 =9
q O30 331 32 33 4 335 C6 CO7 I8 =119
| 34- Defmngﬂntlgunucomodnmnuni le parece la muestra:

A0 1 32 33 =24 5 6 37 8 9
B0 1l M2 13 4 /s 6 M7 g e
00 1 2 33 o4 .5 @==6 CO7 CO8 9

3.5 Dcﬁmugunelgustocumod:indalzpumuhmumn
0 /1l /32 =4 3 6 C337 38 £29

Bl:o 3l /32 :3 4 CO5 C36 207 38 9

O30 1 /32 .33 4 .35 C6 @Em7 I8 .39

-3Cual de las muestras pmllcm ¥ por quét
" ;
Mg € s

n pNTA MG € Al

\ UNIVtRS[T/:\T
POLITECNICA
DE VALENCIA

ESCUELA TECNICA
SUPERIOR INGENIEROS
INDUSTRIALES VALENCIA

135



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 8UUL/ANO. MUIQ CURSU 2017-2018

Muwhlnuuddlddepnwpddndﬁhmwlﬂu[ﬁnh d nada, 5 idad
intecmedia y 2

1.1+ 3COmo de inwensa s 1a wnalidad de Ia muesira?
AIC0 11 12 r3 M4 5 r A @7 iR e
BIC0 1 32 333 4 335 36 37 @8 39
G0 1 2 £33 4 35 6 7 8 =9
1.2« ;Céma ex de intensa la brillantez de 1a muestra?
A0 1 4 35 C6 w7 C3J8 C9
B30 1 (12 (33 (4 L5 b sy I8 LY
G/ 1l 2 I3 4 rls mems M7 g e

Consefo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
2.1+ ;Tlene h muestra un olor agradablet
A/ 1 13 4 5 6 Emy7 g 9
BI:U Il a2 03 4 /35 .6 37 GEmg 9
¢330 331 32 3 34 .35 6 37 I8 mE=my
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 31 332 33 o4 mEms 6 a7 I8 £39
B0 Ol 32 £33 @Emd 5 36 37 38 39
G0 =331 332 3 mmed s .6 7 8 /9

2.0LFATIVA

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 331 32 33 34 335 36 7 =1y =15
BCO0 1 C3J2 3 mmd 5 36 7 38 =19
000 |1 =92 =33 4 /|5 096 7 338 19

3.2 Define ncgﬁn cl g\uto como de amarga le parcee la muestra:
A3 2 =3 4

6 7
BI:() I:Il C3J2 E=93 4 C35 CJ6 C337 338 9
6 7

C/C0 =31l =332 £33 34 35 .6 == =8 59
? 3.3- Defina seguin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
b AC0 31 32 33 5 e C37 C38 39
k= BC0 31 332 33 34 .35 mme C37 38 39
< 330 31 .32 .33 4 O35 =96 C37 338 19
" 34- Dcﬁnaus\inelgullocumade umami* le parece la muestra;

A0 I C32 333 4 @5 6 7 38 39
B0 3Ol 332 £33 4 @ws 06 7 38 39
¢330 a1 332 £33 4 C0O5 CO6 E=m7 a8 /9

3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le la muestra:
AC0 31 3 =4 35 36 07 g 9
B/C0 331 £32 £33 4 5 6 Em7 IR 9
G0 31 332 33 4 335 36 07 mmms 39

~3Cual de las muestras prefieres y por que?

i

o] oy cor Lol

* El sabor um»wmu una sensacién antre y amargor que 4 Ia bou
*u blo que fica sabroso, &5 uno de los 0 sabores bisico 0 d icido, amargo y salado,
¢ UNIVERSITAT
ESCUELA TECNICA = e bt
SUPERIOR INGENIEROS 6@ POLITECNICA
INDUSTRIALLS VALENGA- g’ DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 30UL/ARO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepcion de la muestra segiin la puntuacién siendo 0 practicamente nada, 5 intensidad
intermedia y fuerte,

1.1- ;C6mo de intensa es I tonalidad de la muestrat
AIC0 331 .32 333 4 35 36 7 Esx —9

C/=30 =31 32 333 4 /35 /36 /=37 BB =9
1.2+ ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?

A0 1 £C32 £33 4 35 £36 CO7 8 =9

BC0 1 C3J2 3 4 335 6 CJ7 =a8 Y

CC330 31 32 33 4 C5 CO6 w7 C8 C9

Cansejo olfativo: e coloca muestra  un palmo y s va acercando paco & poco
2.1- gmnchmumnlmolm‘ agradablet
AC0 r11 r12 13 r4 s C6 r17 semg e
B/C0 31 332 I3 4 335 CJ6 37 =8 9
G0 o1 32 33 4 .35 =6 7 38 /9
2.2- jCémo cs la intensidad del olor de la muestra?
AL =) =2 =Y i =y =18 =1
B0 31 £332 333 34 35 36
¢330 1 32 .33 4 35 36

7 =Ry 9
7 £E38 C39
7 B8 L9

==
=
3.1- Defina segtn el gusto como de dulce le parece la muestra;
Al 0 COl 32 33 4 C335 36 £337
B0 31 32 £33 4 35 =86 7 38 £39
G0 a1 2 33 1 .35 =de 37
=2
=

32 Deﬁmxgﬁn como de lepnrocehm
é"w nlg I:S 36
BII:!U i :2 | — :4 35 .36

C/C0 3l £932 £33 4 5 mxe
33- Deﬁmugﬁnelmmcomodenmnqen(e'levuecelnmuuua.
3l 32 33 .34 C3J5 C36 CI7 &8 39
Il/:lo 31 9392 339 4 35 ce oEsl7 38 39
O30 31 32 £33 4 O35 CO6 =17 CaR 9
3.4- Defina segun el gusto como de umami® le parece la muestra;
AU 1 32 £33 34 335 .36 37 ===8 19
RIC0 1 £C337 £33 £4 5 36 7 =g 9
CC0 31 32 33 4 £ CO6 =17 C38 19
35- Deﬁmsegﬁnelgusmcumodeﬂddalepmcelamuem
=0 31 3 O3 O 5 L6 7 Wy 1Y
B/DO /Ml 02 03 Cd s s w7 g e
O30 31 32 33 4 .35 C6 7 38 .9
~4Loal de las muestras prefieres y por quef
EL B MENeS ACIPe MG PALEE Moy fvaue

7
7 38 =9
7

3.GUSTATIVA

* €l sabor o dad Intenss y smaryor e uwcdu« an la bocs.
0 0 de los

% ESCURLA TECHICA T‘ U
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018

Mmque N qunud«l de p-mpcwu de la muestra segiin la puntuacidn siendo 0 précticamente nada, 5 intensidad
" hd o e

11- gC(bmo de intensa es la tonalidad de la mucstra?
A0 331 332 333 34 35 6 CO7 I8 39
B30 31 32 33 34 O35 C6 C7 @=8 C39
G0 =91 92 £33 Co4 £ mE6 7 38 .39
1.2- .Cémn u de lnl:nu la brﬂhnuz d: la muenlul
—l 4 @85 6 C7 38 339
BI =0 =} =2 =3 4 mmms 36 337 338 /39
CC330 31 32 33 .34 35 336 CO7 @R 39

Consejo olfativo: Se coloca muestra 8 un palmo y se va acercanda poco  poco
2.1- ‘Ticnc h muestra un olor agradable?
3l 32 33 Cd 335 £6 @Emy7 CI8 9
BI:]O Ol /32 /33 .4 5 CO6 mm7 I8 £[9
G0 31 32 33 4 35 6 =m7 8 19
22 gCémouln intensidad del olor de la muestra?
Il 2 333 4 .35 6 mm7 8
Bl:o 31 32 .33 4 35 mme CO7 C338 39
g0 o1 .32 .33 /4 .35 6 7 cmEs

3.1 Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 1 32 £33 4 O35 @6 37 I8 39
B0 I 2 I3 4 s -6 =7 338 .39
Crmo £ 092 3 4 5 @86 7 /I8 9
3.2- Defina segtin el comdeun nlepmcelamuenn
.AI(JK‘IIﬁ“l‘10 Ig 4 C35 .36 37 C3I8 339
BE=0 3l I:I2 33 /34 .35 36 337 338 39
G0 1 .2 3 4 mms 6 7 g .9
g aa- Deﬂnn ?ﬂn el g\ulo como da astringente” le parece la muestra:
33 o4 mms 6 CI7 38 £39
II:O :l :3 3 4 mmas 6 C37 .38 £339
G0 31 .32 .33 4 @mms 6 37 38 .39
" 34- Deﬁm segn el g\mo como de umami* le parece la muestra:
AlC330 2 =3 =4 5 6 07 =38 =19
B/ =10 l:ll ]2 33 4 5 @A :7 s 19
Cc30 3l 32 3 4 35 6 =7 38 9
3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
ACI0 1 D2 £33 o4 Bm5 6 7 38 /39
B0 .31 32 33 .4 35 .36 7 s 19
O30 a1 32 £33 .4 @m|ms 6 37 38 /9

UNIVLRSH’/.\T

ESCUELA TECHICA

M;} SUPERIOR INGENIEROS 3 POLITECNI( (Y
INDUSTRIALES VALENCIA 4/ DF VAILENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCGION DE 800L/ANO. MUIQ CURSQ 2017-2018

Marque In fntensidad de percepeidn de s muestrs segin la puntuacidn siendo 0 précticamente nada, § intensidad
Iniesedia y 9 tensidad ny fuerte

1.1- ;C6mo de intensa es la ronalidad de la muestra?
AGE0 31 32 33 4 35 £36 C7 38 39
BCJ0 31 332 £33 =34 35 36 337 I8 339
=0 31 32 33 :4 /s @6 37 38 39
1.2- 3Cémo e« de intensa I hrillantez de la muestra?
A0 31 32 £33 4 35 6 =7 8 9
Hl C3J0 1 LJ2 L3 L4 L5 =16 LJ7 8 LY
C/C30 31 32 33 4 315 336 C7 38 9
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poca
21 jllen: ll muestra un olor agradable?
1 32 03 4 5 a6 =07 18 /19
B/ :0 3l 32 33 .34 .35 336 7 a8 .9
C/C330 3Ol 32 333 34 .35 36 47 338 =19
22- )Cdmu =- la intensidad del olor de la muestra?
/1 2 3 4 15 6 17 8 @29
B/:IO 1l .22 .33 .4 .5 6 7 =08 9
G330 1 332 333 34 .35 36 337 =38 9

3,1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
AlC330

=1 292 .33 94 CEs £ 27 38 39
BE0 =l ed =13 End 1% =16 =7 £238 B9
O Eml 2 .3 OO s /|6 |7 /I8 /9
3.2~ Defina scgitin ¢l gusto como de amarga lc parcee la mucatra:
A0 é“l‘ 32 .33 34 35 £336 337 338 39
BC30 331 @32 33 34 35 336 7 338 £9
- CC0 331 32 33 =34 35 .36 7 8 9
F 3.3- Defina segdin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
o AC0 .31 332 £33 =04 .35 06 7 38 /9
g N0 31 432 33 4 =35 36 7 38 39
Iz CcC0 1 2 =3 4 I8 6 C3O7 CIR 39
™ 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 1 &3m 33 4 35 36 337 338 9
B0 =l =22 £33 4 035 6 =27 =38 9
CC0 31 32 £33 4 35 36 CO7 @8 9
3.5- Defina segiin el gusto como de 4cida le parece la muestra:
A0 1 L2 3 LJ4 L5 b LJ7/ L=y LY
N =91 /92 /I8 B4 s 6 M7 g 19

C/C0 1 32 33 @md .35 .6 C7 I8 19
-3C0al de las muestras preheres y por qué?

(ot P) ’wrzu W i Jeois Co Aeiclet ,/L(fL(T'

* 1 sabor astringente ¢ una sentacién entra quu-lld Intonay y Mtanrase 'Mue' nla boea,
bl ignifica sabroso, bore

U NIVH\SITAF
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUUCION DE SUOL/ANU. MUIQ CURSU 2017-2018

Margue I otnsdad e percepeinde 1 e egin o punncén s 0 pricticamente s, intesad
lntecmedie y 9 intenaided

1.1+ 3COmo de intensa es la wnalidad de Ia muestra?

Al | B o § M <l O e A o 1 s | e o s [ ] e | T e [
B30 31 32 33 34 085 336 37 38 39

7 GO0 3Ol 0332 338 ¢ 5 36 37 8 09
1.2- ;Cémao es de intensa la brillantez de la muestra?
A3 32 33 4 £C35 6 07 8 X9
Oy =1 (=2 3 O a5 OO 7 Oy (=39
/0 Ml 12 3 el s rg 17 Mg e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1 xlmne 1a muestra un olor agradable?

0 193 ey o 8 s =y /1y =1
BC0 Ol £32 3 4 .35 X6 7 38 39
¢330 a1l 332 333 4 .35 a6 37 s /9

2.2- ;Cémo ¢s la intensidad del olor de Ja muestra?
ANCD0 31 332 £33 4 35 £36 C7 8 019
BC0 1 32 £33 04 5 X6 7 38 =19
G0 1 2 33 £d .38 36 7 a8 /19

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A/CX0

3l C32 C3J3 4 335 336 L7 38 229
B0 31 32 £33 4 05 6 7 38 339
(o7 == — O —— | I —— | — P — [ — T — & A~ — " — ]
3.2- Defina n ¢l gusto como de amarga le parcce la muestra: 3
Ngﬁﬂﬁlﬂ 2 .33 4 335 36 07 X8 39
B30 C3J1 332 333 X34 O35 6 C37 38 39
C/C00 Il £32 £33 94 035 36 7 /38 /=9
E 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
e AC0 Ol C32 £33 4 35 C6 337 338 £X39
Iz BC0 331 32 (A3 4 35 .36 7 338 39
o Clc0 Cwl 32 33 4 5 6 7 38 39
| 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 Ol 32 33 34 a5 .36 37 38 £33y
B0 331 =32 33 4 35 36 C7 I8 9
Clc0 31 =32 £33 4 5 6 CO7 X8 39
3.5- Deﬁmsegunelguﬂocomodzuldakpmcelamumn
AIC0 31 =232 £33 34 35 36 337 38 ﬂs:?
B30 1 =32 @3 4 35 36 7 I8 £39

O30 ool 32 £33 4 035 36 337 38 39
-gLual de las muestras prefieres y por ques

LA Q. et e mes suave y dule

. !l sobor llulmﬁll ‘@5 una sansacidn entre uquldld Intanss y amargor que se produce en |s boca.

que significa sabeso, €5 uno 0
¢ UNIVLRSITAT
ESCUELA TECHICA
SUPERIOR INGENIEROS POLITECNICA
INDUSTRIALLS VALCNOA

B’ DE VALEMCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la Intensidad de percepcion de la muestra segin Ia puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 Intensidad
intermediay 9. dad muy fuerte,

1.1+ 3Comu de intensu es T wialidad de la wuesta?

/0 =81 32 33 4 .35 36 37 38 39
B/IC330 CJ1 32 333 4 35 @6 37 38 39
G0 /1 /2 33 o4 £35 6 Ea7 I8 /9

1.2 jC6mo es de intensa la brillantez de la muestra?

AC0 31 £932 33 34 335 36 CO7 s £9
BI C30 31 £932 33 =84 C35 36 7 38 39
330 1 =32 33 4 35 6 C7 38 39

Consejo plfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- jTiene In muestra un olor agradable?
AC0 31 EE2 33 4 35 £36 7 38 29
B/IC0 CJ1 32 13 4 =5 16 L7 C3J8 C39
C/C0 1 32 3 4 35 =86 C7 38 39
2.2~ ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 1 22 33 4 .35 £36 7 @8 .9
B0 Ol .32 .33 4 @@5 .36 337 38 £219
CC0 331l 32 @EEd 4 O35 .36 7 8 9

2OLFATIVA

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
AlC30

2 @2 .33 o4 .35 06 337 338 /9
B0 31 .32 33 @4 35 36 0437 38 =19
O30 31 £392 £33 /4 /35 6 @Ay .38 .9
32 Deﬁnnug\‘melgunw wmoduamugnh parece la muestra;

7 I8 39
B/:O |:ll = s 39
c/c0 £l | s N s [

E 33- Dtﬁm mnin el gusto como da astringente® le parece la muestra:
ﬁ 3l 32 £33 £34 .35 6 CEA7 I8 9
3 B/:O 3l 2 ) o4 BERs 6 337 38 /339

G0 31 32 @3 34 35 .36 37 338 19
3.4- Defina segun el gusto como de umami* le parece la muestra;
AN ] 02 w3 14 5 s 7 (38 339

33

R0 31 £32 £93 Frd @as .36 7 g M9
0 31 32 33 4 .5 6 =7 I8 9
35- D:ﬁmugunel gusto como dedcldaleparece]amumlr&
30 1 332 33 4 335 .36 47 ==y 39
WDO 3l 32 33 =4 .35 .36 37 338 £9
G0 o1 EmR2 13 .4 /.5 .6 a7 38 /19
gk ual de las muestras prefieres y por que'

C porje e miwr ololee_

* £l sahor o Lna soncacia ! ylmn‘n'qu nm.unmhnm
* Umarml es b ¢ 03 Ddsico {
\ UMV
POLITECNICA

ig», ESCUELA TECNICA
#‘" SUPERIOR INGENIEROS
R INDUSTRIALES VALENCIA

DE VALENCIA

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCIUN DE 800L/ARO. MUIQ GURSU 201/-2018

Marque la intensidad dl pcmpcldn de la muestra segin la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 0

L1- gCumu dc intensa es la tunalidad de la muestia?
. 3l =2 3 4 .5 36 e Y s [}
B/EO =1 32 C33 =24 C3J5 36
g ¢330 =1 92 3 4 35 36
1.2- )Cémoudcmnnnlnbrm-mudghmumm
= 3l .32 /33 a4 6 | O e |}

o VA o )

7
7
7 =38 =39
7
a/:o 31 .32 .33 @md .35 =36 7
¢330 31 32 33 &= C5 06 7
Consejo olfativo: e coloca muestrs a un palmo y se va acercando poco & poco
2.1- ;Tiene la muestra un olor agradable?
X/:O 3l 32 £33 4 £335 £C006 C7 R 2B
B0 1 .32 33 4 @As .36 337 38 £39
¢330 31 @Ea? 33 4 .35 c¢ 7 a8 9
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
ACT0 3Ol @ED2 .33 34 35 296 37 338 £339
B0 3Ol £32 £33 4 35 E=6 7 328 £339
O30 3Ol .32 .33 o4 .35 6 Em7 I8 £39

2.OLFATIVA

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra;

A0 =31 32 33 334 35 C36 37 338 39

B30 a1 32 £33 @4 5 36 37 38 /9

Cr=0 Ol .32 O3 04 5 £6 7 @8 9
3.2- Dcﬁnl ng\h:dg\um como de amarga le parece la muestra:

A0 1 32 £33 4 O35 6 7 =18 39

B/ 30 :l 32 33 4 eE=35 .6 37 8 19

G0 21 £902 @3 4 5 6 7 I8 9
3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

A0 31 92 £33 4 .35 6 £/

7 B2y 19
BCO0 31 32 33 &4 5 36 37 38 39
O30 1 @32 33 4 .5 C36 7 38 9
34- Deﬁmug(\ndgulhuwmodeumuml'l:pamxh muestra:
30 @l 32 33 4 335 6 37 38 39
BII:IO Cl C32 33 4 BAs 6 C17 g 9
030 1 32 33 4 05 .6 E=m7 8 9
35- Deﬁmscg\indguxmmmodudd.lzplreuh muestra:
3l £C32 333 34 35 6 337 A8 39
B/I:O =l =32 EJ =4 OO5 .36 207 38 29
G330 .1 32 emm3 34 O35 .6 7 38 9
-jCual de las muestras prefieres y por que!

e muestra C er moche man e e A YE

3 GUSTATIVA.

* El sabor astringante es una sensacién entre nquudnd Innml v amargor qun nrnduu #n la boea.
.

do, amargo y salado,
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018
Marque la intensidad de percepeidn de la muestea segiln la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
intermedia y 9 Intensidad muy fuerte
1.1- ;Clmu de intensu es la tnalidad de la muestra?

A0 1 =92 33 34 35 36 3
BCI0 Il 332 3 4 35 6 3
(=]
|

7 =8 9
7 38 29
G0 /=31 £332 33 4 @5 6 7 =38 39
1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 = Ml == = | 7 C38 =19
BI:O 1 0332 £33 4 035 36 =7 38 39
CC0 1 332 33 4 O35 =16 CO7 8 9

Consejo olfativo: Se coloca muestra & un palmo y se va acercando poco a poco
2.1+ jTiene la muestra un vlor ugradable?
AER0 1 2 3 /M4 5 .6 £37 I8 /19
BC30 331 32 33 =4 35 C36 C37 38 9
CCa0 a1 32 33 4 5 36 7 =8 39
2,2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 Ol 332 £33 4 35 6 7 =8 £39
BC0 31 G212 33 34 C3J5 36 37 38 .39
G0 =1 /2 .33 4 .35 a6 337 I8 .39

2 OLFATIVA

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 @=L 2 33 4 05 336 7 £38 £339
B 31 B2 .33 334 .35 36 337 338 /39
=0 31 337 33 34 035 /36 =7 8 =9
33 Doﬁnnugﬁn olg\mo como de amarga le parece la muestrar

AIC330 2 33 4 =35 36 37 38 39
B/ 0 :1 32 33 =4 335 336 37 38 9
C/C0 331 332 @3 o4 .5 6 7 I8 .9

?33 Defina segiin el gusto como de astringente® le parece la muestra:

b 0 =1 32 .33 4 C35 36 C7 28 £29
E B0 =1 £2 /) 4 35 6 7 8 19
5 C=00 31 332 33 4 35 6 CI7 I8 39
| 34- Deﬁn-ngﬁndguuocomod:umlnﬂ" le parece la muestra:

A — =4 L5 6 7 13I8 =Y
B/I0 I'—Jl 32 8 GEmd CJ5 e 337 I8 9
¢330 1 32 O3 4 .35 36 7 =8 9

35- Deﬁnasegﬂnelguslo comodﬂcldale parece la muestra;

A0 331 32 333 4 35 36 27 =8 39

Pl =1 £=2 3 .4 A mRs 7 =8 £=39

00 o1 32 33 Cod oms 0s 037 038 039
-jUual de 1as muestras prefieres y por quét ; ~GcTe .
C et ek G bota @ mmas suewnolaoh af SEslE

A Fhashor. muwu Scuna conearidn antra uquad.d inteneay xnlr‘u Aua ca y.mnnn anla hnea
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUlg CURSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepcidn de la muestra segin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia v 9 Intensidad muy fusrts.

1.1+ ,Comw de intensa e la wialidad de la muestiad
AEE) 3l 332 33 34 .35 6 337 IR £339
B30 31 32 33 34 =05 36 37 C38 9
Ce=0 £l 92 £33 4 £35 £6 C 7 == =9
1.2- ;C6émo es de intensa la brillantez de la muestra?
Al == 32 £33 o4 C35 6 =17 I8 29
B/ =30 =31 EZ 33 094 333 ¢ =7 =8 39
C/IC30 31 =92 £33 4 .36 6 CO7 I8 9

—LVISUAL

Consejo olfativo; Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco @ poco
2.1+ Thene la muestra un olor agradable?
A0 1 w2 3 4 £S5 /6 317 £33 /=19
BC30 31 332 3 4 CO5 6 @37 I8 39
G330 31 32 .33 .4 .35 e C7 38 39
&

2.2- jComo es la intensidad del olor de la muestra?
/

6 37
0 31 £32 .33 =24 CJ5 036 £7 38 £319
O30 =1 332 £33 4 £35 £6 £ 7

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 =l 32 £33 34 .35 336 C337 I8 9
B0 =1 32 =33 34 35 36 37 38 39
CIc0 o1 .32 w3 COd .35 036 7 8 9
32 Defina ugﬁn ol gusto como de amarga ] o parsce la muestra:
AIC30 32 £33 4 .35 36 7 38 39
B/ 30 ml 32 33 4 35 6 C7 C3I8 Y
C/IC0 =1 32 33 4 .35 C36 7 38 9
? 33- Deiuu ugﬁnelgu:mmmodculrlmme‘ le parece la mumn
= 3l =2 33 4 35 67 C38 9
B BIEO =1 32 33 34 35 By =8 =19
g C¢c0 =1 32 33 34 .35 gs =7 =35 =9
I 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muenu:
A0 a1 32 =3 4 35 6 L7 L8 39
M0 1l =12 B8 T/ Tl l'.-‘-.-ls /7 g e
O30 31l .32 .33 4 .5 =6 7 38 19
3.5- Defina seg\inelgustozomodemdllepmhmuam
AC0 31 22 3 4 35 6 =7 38 19
B0 01 £C32 £33 =24 35 .36 7 38 29

¢330 331 .32 33 =4 35 .36 =37 38 9
-3Cual de las muestras prefieres y por que?

C /per W mbor y olor a wical

* £l eabor atringanta ax una sencacién antre uquodm Intensa y amargor qua sa umduu #n la boea
* Umam vocablo que significa sabroso, es uno de los cinco sabore sicos junto dy

- LINXVIR})IMT

¥ oMy ESCUELA TECNICA 2

.?‘,,} SUPERIOR INGENIEROS % POLITECNICA
st MNOUSTRIALES VAVEHCIA Gy’ DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ja intensidad de pquwn de In muesten segin la puntuacidn siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidasd
Intecmedia fverte,

L1- gComv dc intcnsa ¢3 la tonalidad dc la mucstra?

AER0 1 32 33 34 C3J5 36 337 338 339
B/C0 331 332 33 =14 C3J5 .36 337 38 39
G0 3Ol 32 333 04 035 6 7 8 om=l9

1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A/ 330 [==F 3 —}] 5 6 7 e=m8 .39
0 Ol 332 W) Cd4 O35 6 7 338 £339

O30 =31 32 33 34 35 .36 337 38 39

Consejo olfativo: Se coloca muestra 8 un palmo y se v acercando poco a poco
2.1- Xll‘hm la muestra un olor agradable?

0 Ol .2 C3J3 4 C35 6 C37 I8 19
B/C0 331 32 333 34 35 C6 EA17 I8 9
CC330 Ol 32 33 4 .35 C6 =7 8 39

2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?

/

20LFATIVA

B0 31 £32 £33 G=E4 5 36 7 38 £19
G330 31 332 £33 4 0335 6 7 B8 339

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
Al |2 33 4 O35 C26 7 38 39
B0 1 2 (a3 (4 5 6 7 8 9
Cro el 12 13 04 s 6 7 s £
3.2- Deﬁna sto como dn\m le parece la muestra:
“@ﬂd 2 £3 Pl:‘i 055 =16 B 7 B8 B9
B/mo l .32 £33 4 35 36 337 38 439
Cemal0 1 M2 3 /4 8 6 F17 g /9
13 Dtﬁmuog\inelgmtocomodemdngeme‘h parece la muestra:
AC0 31 Em2 33 34 .35 .6 37 38 /39
i B0 31 32 mm3 34 .35 .6 337 I /9
q G0 mal 32 33 4 35 .36 37 38 39
| 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 31 £92 93 @eEmd 5 36 7 =8 =9
B/IC0 1 £32 £33 4 8 r 6 @7 C) £
O30 a1l 32 £33 4 05 6 C7 @8 9
3.5- Deﬁmszg\in el gusto como de dcida le parece la muestra:
AC0 01 £ ) 4 £33 6 7 oEg .9
0 21 22 @@l 4 35 .36 37 I:ls =9

G0 =31 332 33 =4 035 .36 37 =9

=3 Ciael dle luy mwuestray preficres y por quét
La mveahu € porgu fone aum oler d L{' M’Ad'

b !l sabor mnnunm s una sensacidn entre sequedad Intensa v amargor que se nmuum enla bum
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los cinco sabores bisi: il a y salado.
/’

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCUIUN DE SWL/ARU. MUIY UURSU 2017-2018

Marque Ja Intensidad de percepeién de la muestra segin I puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intensidad muy fucete,

1.1- 3COomu de lutensu ey I wnulidad Jde ls muestral
AlC30 — =13 =i

4 CO8 e C17 8 19

BC0 1 32 33 =4 CI5 6 C37 I8 19

D0 £3O1 £992 3 04 .5 6 =7 I8 =9
1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?

A Il 32 33 4 5 =06 L7 38 19

NED0 1 332 el 4 35 6 7 s 9

C/IC0 Ml ER2 13 M4 M8 rMs 7 Mg e

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco

2.1- jTiene Ia muestra un olor agradable?
A =1 £ B = 8 e T/, B
B/IC0 CO1 C3J2 C3J3 C4 CI5 @&A6 37 38 39
GO0 1 32 33 4 .5 EEs C7 a8 39

2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?

20LFATIVA

s Y s ']

G0 Ol 32 .33 4 /|38 £ &Emy .9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0

Ol @m2 I3 o4 £35 336 37 I8 39
BC0 C3O1 332 mm3 4 35 6 7 38 £339
0 391 @2 093 4 £35 C6 37 s /9
3.3 Defina segiin el gusto como de amarga le parece la muestra:
AIC0 1 EEm2 3 34 35 36 37 38 9
B/CJ0 maml 32 33 34 335 C36 C7 38 39
CC30 =31 £232 @3 4 5 36 7 8 =39
? 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente® le parece la muestra:
b A0 2 33 4 =17 £E338 £39
E B/C330 =1l pml ) C4 35 6 7 38 39
O G0 o1 =2 33 34 O35 036 C37 38 9
e

3.4- Defina segiin el gusto como de umami® le parece la muestra:
A0 1 D32 N3 4 35
BIC0 1 2 CJ3 4 C3I5 mm6e C7 8 9
O30 o1 332 £33 4 .5 C6 mmy I8 9

3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:

A0 31 £c932 £33 £4 .35 mmme 7 38 /39
BC0 331 332 33 Emd 35 6 7 8 £19
G0 1 32 33 o4 Ems .6 37 I8 39

-4Cual de las muestras prefieres y por qué?

C por y& W Sabor- o1 gty &l cweerd

* Fleahar i y amargor qua el 1a boca
* Umam 0 fi 0 2b0 g [unto con el dules

- ; UNIVERSITAT
o %y ESCUELA TECHICA ; E
(ﬁ,‘g SUPERIOR INGENIEROS ) POLITECNICA
s IDUSTRIALES VALENCIA G’ DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Margque la intensidad de percepeidn de s muestea segin I puntuacidn slendo 0 pricticamente nada, § intensidad
intermedia y @ intensidad muy fuerte.

1.1- ,COmu de intensu es Ja tonalidud de b muestiu?
s | s [

¢330 31 32 33 4 O35 £6
1.2- ;Como es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 331 C3J2 333 C3J4 C35 36 =8 B9
Bl C3J0 =1 32 33 34 .35 336 .3
CIC30 =1 32 33 34 C35 6 7 38 19

Consejo olfativo: Se coloca muestrs a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1+ jTiene la muestra un olor agradable?

A =12 33 C4 C35 £6 C7 £8 £9
BIC0 3Ol 332 333 C34 C35 6 =7 C3J8 9
G0 Ol 32 £33 4 .5 .36 =7 8 /19

2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?

/0 1 32 .33 o4 35 C36 GE7 I8 39
B0 Ol 32 .33 4 @35 .6 7 38 39
¢330 1 332 .33 4 s 6 CO7 38 .39

2OLFATIVA

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 =@

=28 04 08 67 38 29
B0 C3O1 Cm2 .33 .34 .35 336 C37 C3O8 39
Cca0 =231 £32 £33 /4 035 36 7 =38 =39
3.2 Defina uglin ol g\)uo como de amarga le parece la mueatra:

AIC30 32 .33 /4 0335 36 7 338 39
B/ @30 :Il C3J2 £33 34 35 36 37 I8 39
CC0 pmml 2 3 Cod 35 6 7 8 /9

5 33 Defma umhn ¢l gusto como de astringente” le parece la muestra:
A0 oml 32 £33 34 £35 6 17 £33 £19
E OO0 @1 32 ) o4 s 6 7 /s £
T G0 1 =32 .33 4 5 6 37 8 39

3,

3.4- Defina segun el gusto como de umami* le parece la muestra:
ACT0 1 W2 L3 L4 L5 336 7 8 1y
B0 1 02 mal Cod4 5 6 7 g e
dE0 Ol eI £/ s e e eIy eI =
3.5- Defina seguin el gusl.o como de dcida le parece la muestra:
A0 1 332 3% 4 35 Cas @7 38 39
B/I:O 3l 32

C3 4 @As c6 CO7 CIOR 9

O30 31 32 O3 E=4 .35 6 7 8 /19
-JCal de Jas muestras preferes y por quér

(a C porys parce

ache et cereet 4 Mo o HO [y
(

A ntoncs y -vury\f il

g ), 0y salado,
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCIUN DE BWLIARU, MUIY CURSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepcidn de la muestra segin la clén slendo 0 nada, 5 idad
intermedia ¥ 9 intensidad muy fuerte,

L1- yComw de intensa oy la winalidad de ls imuestu?
AICO0 =11 32 33 34 C3I5 6 7 IR 19
B/C0 1 32 33 4 35 36 37 38 9
C/=0 o1 2 3 o4 5 .6 7 B 9

1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A3 2 33 4 35 306 =97 338 £339
B0 31 32 33 =04 35 6 37 a8 a9y
o f s 1 R s B e 7 S o | O o0~ | S e T 2 e ) 80 s | O o |

Consejo oltativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco

2.1+ ;Tiene la muestra un olor agradable?
A/CEN0 31 C3I2 33 C4 C3O5 6 £7 £ £9
B/C0 Ol 22 .33 C3J4 C35 36 C7 C8 19
G0 31 2z 33 o4 O35 36 37 38 39

2.2- ;Como ¢s la intensidad del olor de la muestra?
Q) AN =31 32 £33 34 .35 36
o B0 331 .32 333 34 .35 £36
¢330 £=991 £392 B3 4 35 .36

9
9

e
il
[

3.1- Defina segiin el gfto como de dulce le parece la muestra:
Al 0

32 £33 4 25 36 37 18 39
BC0 331 332 333 @4 .35 36 337 338 39
CC0 1 =32 £33 4 05 B26 7 8 019
32 Dlﬁnnug\.\n el gusto como de amarga le parece la muestra
AC0 31 =32 3 4 C335 336 C337 C338 9
B/:a:m —l 32 :3 =4 35 36 337 38 39
0 31 D2 33 o4 .35 6 7 38 19
33 Deﬁnn aegﬂn el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AIC0 31 32 £33 4 5 6 C7 B8 19
BI:IU =l =13 33 /¢ a0y e 7 8
O30 Al 32 .33 34 .35 336 37 338 39
™ 3.4- Defina segiin el gusto como de umami® le parece la muestra:
AIC30 1 32 33 4 35 336 7 28 9
B/C0 1 22 03 @04 5 6 C7 £33 =19
00 31 32 33 4 /35 .6 7 2@y 9
3S-Deﬁmsegdnelpuxocomodzmdahpnmehmum
AC0 331 332 33 4 5 6 C7 I8 2239
BCO0 C3O1 C3J2 23 4 CO5 6 BM7 8 C39

0 1 @02 33 34 35 .36 7 I8 39
-jGual de las muestras prefieres y por qué?

Lg w bo 3 WA Ledbe Lonie T oA v PAa d sueny Mle

Punre NS Aclnig RMASCimpe

n Ia haea

* Fl eabar mmumn ¢ una tancacidn antre saquedad intanca y amargar que ¢ prod

*u di margo y salado.
Da EsCURLA TECHICA ,;g UNIVERSITAT
im,! SUPERIOR INGENIEROS K ?{ POLITECNICA
IHDUSTRIALES VAATHCIA S’ DE VAL ENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque I intensidad de pn:-p:ﬁn e Ja misestea segiin la puntuscién slendo 0 peicticamente nada, 5 Intensidad
intermedia y 9 intensidad

1.1+ ;Chmo de intensa es la tonalidad de la muestra?
AlC30 =2 .33 .34 .35 036 337 8
B/IC0 1 32 33 4 35 36 =27 38
C/C0 1 32 £33 4 35 6 E=7 338 .39
1.2- §C6émo es de intensa la bri]hnle: de la muestra?
AC30 1 :4 s 6 07 £8
Bl:o =1 :lz =13 a4 C3Os 16 37 38
330 31 32 33 4 35 &6 37 38

Consejo olfativo: Se coloca muestra @ un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- yTlene ln muestrn un olor agradable?
AC0 =31 £332 33 .4 O35 £C6 337 38 19
5 B/C0 31 =2 33 4 C3I5 6 37 C3I8 39
¢c=0 =1 /=32 ey =67 8 ‘=9
2.2- jCémo ¢s la intensidad del olor de la muestra?
el A0 31 322 333 4 335 3|6 7 I8 £29
B0 31 £32 £33 .COd .35 336 E=17 38 £39
/0 Dl emm2 I3 4 .35 .36 37 8 =339

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A

Cml 32 33 4 0335 36 7 8 £9

B0 31 332 I3 @md 5 6 17 a8

Clcoo .31 .32 33 34 =35 036 47 8 9
3.2- Defina segun el xn:omndc‘mugll- arece la muestra:

AIC330 !h:E!“ @2 /=33 Pl:4 5 306 7 .38 339

B/ 330 Al :Il =3 .4 .35 .36 17 38 (=39

CEmn 3l 32 O3 o4 5 6 17 £8 Y

33 Deﬁnn ug\in el gualo como de astringente* le parece la muestra:
32 £33 .4 £25 6 @\ 98 £39
B/:O :1 /433 33 =4 35 36 337 /8 39
3 G0 3 =82 33 4 335 .36 337 338 9
3.4- Defina segdn el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 1 D2 3 34 .35 6 37 38 —39
B0 M1l M2 3 4 s ey g /19
G0 1 32 33 34 £35 6 =07 8 /39
35- Deﬁnasegﬁnelgustocomod:ﬁudll:plm:elamuutn.
32 C3) 94 35 36 37 s =39
Bl[:o El 2 333 4 335 06 CO7 EaAs 19
G0 3 32 =\E3 o4 .35 .36 a7 38 £339
-jCual de las muestras prefieres y por quet

Aa mola b porgue o esfaun auaigo wio A-

* €l eahor nmu-nu 96 LA sANsaciAn antre nuuod-d Intansa y. -mlvlﬂr que se nruuuu on la hoca.
gl 00 de lo 0 basico ¢

ESCUELA TECNICA
SUPERIOR INGENIEROS
INDUSTRIALES VALENCIA-

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCIUN DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque |a intensidad de percepcion de la muestra segin la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, § intensidad
intermodia y 9 dad muy fuerto.

1.1+ ,Céumv de iutensa e la Wualidad de la wuestia?
AC330 Ol @2 33 .34 .15

6 C37 C3O8 C9
BC30 31 32 33 34 =35 36 33

[ —]

=

7
7 38 39
C/C0 =1l £=9392 33 4 05 e 7 38 =39
1.2- ;Como es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 331 .32 £33 .4 35 EE6 7 =38 =9
B30 31 £432 33 oEad .35 6 7 /8 /39
C/C30 31 32 33 4 =15 6 7 IR 9

Consejo olfativo: S¢ colocs Muestra & Un palmo y e VA acercando poco a poco

2.1- jTiene la muestra un olor agradable?
A0 @31 2 )3 4 O 06 7 8 £9
BC0 £C31 £32 B3 4 CO5 .6 7 £8 £39
¢330 331 32 @m) 4 .35 .6 7 38 /39

2.2- ;Cémo ¢s la intensidad del olor de la muestra?

A0 331 32 33 4 35 @==36 7 38 39
B0 .31 £C3O2 .33 4 05 336 CO7 @8 9
¢330 1 32 33 Ed 5 /6 37 38 /39

2OLEATIVA

3.1+ Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra;
2

A0 31 =3 =33 |Od .5 .36 87 38 239

BIC0 33l 32 w3 4 5 36 337 38 Y

Cc0 31 2 O3 o4 .5 6 EBR7 CO8 9
3.2- Defina ltg\Sn ol gnm como dnunup le parsce la musstra:

AIC0 31 02 @Em3 34 C3J5 336 C37 8 39
BIO 3l 32 33 ¢ a5 36 CO7 338 19
C/emno CJl 2 C33 4 35 .36 C7 8 9

3.3- Defina segtin el guuu como de astringente® le parece la muestra:
AC30 31 /32 £33 5 .36 GA

BC3O0 31 32 333 34 35 &m6 3

Clomo 31 32 33 4 35 36 C37 38 9
3.4- Defina segtin el gusto como de umami* le parece la muestra:

AC0 Il 332 333 4 335 6 37 38 39

BICI0 1l F12 &&A3 4 8 6 17 8 19

G0 31 /32 £33 4 .35 .36 ma7 8 .39
3.5- Deﬁnaugunelgmocomode&adalepmcelamuemu

3l 32 £33 34 C35 6 37 38 =39

B/EO 1 =32 :3 =4 s ame 07 .38 629

Cc=30 31 32 33 mmd .35 36 37 338 339
~3Gual de las muestras prefieres y por que?

Lo queia b ok Qo addee perfede. -

. El liml Astringanta 5 UNA sAnsacidn antre !lquldld Intans;

3IGUSTATIVA

-mnmm quc w nmduu on laboca

Dy, tscurtn ticnich UNIVU(SITM

L,
SUPERIOR INGENIEROS fm\ F’OLlTECl\ICA
&:‘;! DUSTRIALES VALENCIA k' / DE \I‘\LEN{:I/\

Lapscy

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,
OLFATIVAS Y GUSTATIVAS

PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de p. de la muestra segun la i nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intensidad muy  fuerte

1.1- ;Cémo de intensa o6 la tonalidad de la muestra?
AC30 1 =

7 =338 39

7 238 39
C/E0 31 332 33 4 .35 /3 7 8338 39
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 32 =4 ms O 7

2
'

G330 31 32 33 =34 35 6 3

6
B/ED0 CJ1 CJ2 33 34 335 36
6
6

=8 .39
= /339
slg .9

Consejo olfativo: Se coloca muestra w un paline y s va scercando poco a poco

2.1 jTiene la muestra un olor agradable?

A0 1 £33 £ 28 =16 £ 7 B8 229

B30 Ol 32 =33 4 .35 396 C37 338 339

C/C330 31 332 33 4 C35 B=me C7 8 9
2.2- ;Cémo es la Intensidad del olor de la muestra?
AIC0 31 32 £33 34 .35 £36 37

a0 31 .32 £33 4 @85 CO6 7 338 £39
C/C0 331 332 33 4 .5 .6 37

OLFATIVA

31 Deﬁn- segun el gusto como dz dulce le parece In muestra:

=1 32 33 34 .35 6 37 338 £339
D/:O 3l £C32 £33 o4 om5 a6 a7 338 39
¢330 o1 32 a3 Co4 .35 =06 CO7 C3O8 39

3.2- Defina segiin ¢l gusto como de amarga le parece la muestra:
A =1 32 £33 34 335 36 37 38 39
NE0 3Ol 332 £33 34 .35 6 7 8§ =9
CE0 1 32 £33 4 £CO5 6 CO7 8 =19

3.3- Defina seguin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

Ace) O 0 O e (35 (6 &7 .38 £99
R0 =1 33? £33 4 35 —J6 =7 =38 =9
g C=0 =1 32 33 4 .35 36 37 38 39

 3.4- Deﬁnangt\ndgumcomodeumnmi’ le parece Ja muestra:

MO0 01 22 )3 4 £35 6 C7 £ £=9
BIC0 31 32 X3 .4 335 6 C337 38 39
00 31 32 £33 4 oms .6 a7 .8 19

35- Deﬁnaug\‘melguswwmodekldll: parece la muestra:
=3l =12 /i /a4 5 =16 17 338 £C339
BI:IO =l 32 .33 4 ES 6 7 .8 9
U330 31 E2 .33 4 .35 36 337 38 .39

-4Glial de las muestras preficres y por qué?

B e un portie (nkrmedio cube Bas UitIoa

¥ EI sabor ummlnll €3 Una sensacion entre mvudnd Inlmll v lmlrlw que se produce en || boca,
1) (4 300r0%¢ 0 o

lNlVLRﬁIT/\T
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018
Marque la intensidad de 0n de la muestra segin la lendo 0 nada, 5 intensidad
i liay 9

. iy fuet e,

BC30 31 C3J2 333 4 C3J5 36 337 CJ8 E=9
G0 1 92 33 4 5 =6 7 38 9
1.2 ;C4mao es de intenea la hrillanter de 1a musetra?
A/C30 4 s C6 C7 C38 C9
B0 1l 2 L3 L4 5 6 L7 L8 LY
/N 31 32 3 4 5 6 CI7 Emmy 9

Conscjo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
al- x"l‘lene la muestra un olor agradable?
COl C9O2 CJ3 4 5 36 C7 mEws 9
BC0 Ol 32 33 4 .5 C36 C7 Emmg 9
GO0 L1 L2 3 L4 L5 6 L1y ey L1y
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
AIC30 3l 32 £33 4 5 C6 17 Emmy 9
BC0 a1 .32 .33 4 mmms 6 7 C28 9
7

1.1+ JC6mo de Intensa es 1a tonalidad de la muestra?
A0 1l 12 I3 4 IS oEmig 17 Mg e
C/c0 a1 32 33 34 35 a6 == =8 a9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

AC0 31 £22 £33 4 £35 C6 W7 8 39
BC0 31 32 £33 4 35 6 @7 238 39
CC0 31 £32 £33 4 £3O5 C6 mm7 8 /19
3.2 Defina scgiin ¢l gusto como de amarga lc parcce la mucstr
A/E=0 1 32 33 4 DS 6 C337 338 9
B/ =10 El =2 33 34 35 /36 337 338 39
C0 331 332 33 4 5 e 7 8 /9
- 3.3 Dtﬂnnuwnr.lmu(o como de astringente* le parece la muestra:
AC0 31 £32 £33 4 @5 6 7 38 19
30 /31 42 £33 4 5 Esme 7 g /39
o Cc0 31 32 33 34 C35 s C7 38 39
™| 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra;
A0 C3J1 32 33 34 C3I5 W6 C37 I8 39
B0 1 £92 £93 £C934 £35 6 a7 8 =39
¢330 1 2 O3 4 5 C6 Emmy7 8 9
3.5- Defina segtin el gusto como de dcida le parece la muestra:
A0 331 32 £33 34 815 CJ6 337 338 39
BC0 1 £32 £33 4 s 6 7 @@ 9
G0 331 332 33 4 5 @ame C7 38 39

-3Ctal de las muestras pretieres y por qué?

LA panstha | TEe Y GROGE  HAs AR TARX

* 6l eabor mnng-m ot una sansacién ontra uqu.d-d Intanea y amargor que to pvoduu on Ia bees.
fi oneld

signl

P
%y ESCUELA TECNICA & UNIVlRHITAT
4@ SUPERIOR INGENIEROS <; :) PULITELNILA
8" INDUSTRIALES VALENCIA Zl:.ji DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepeion de la muestra segon la p stendo 0 nada, § intensidad
i wdla v 9 intensidad muy fuecte.

L.1- ;Como de Intensa es la ronalidad de la muestra?

A0 31 32 33 4 17 8 T8

B30 3Ol £32 .33 4 7 38 =29

G0 1 /32 /a3 |d /7 |38 29
1.2+ ;Cbmo es de intensa la brillantez de la muestra?

A0 1 32 3 /4 087 288 /.9

B0 1 L2 L3 4 5 Emels (7 38 39

CC30 1 2 £33 4 C5 6 |7 38 9

Cansejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1+ jTiene la muestra un olor agradable?

/0 £33 92 3 4 s 6 M7 g =g
B/C0 31 C32 33 4 15 =6 37 8 @mm9
C/C330 331 32 33 34 335 36 7 I8 w9

2.2+ 3Cémo es ln intensidad del olor de la muestra?
AC30 31 £32 £33 04 £C5 C6 a7 I8 .39

B/C0 1 32 33 4 5 Eme C7 338 £39
C/C0 3l 32 33 /4 /35 36 7 3 mmmg

3.1 Defina uegﬁn el gusto como de dulce le parece la muestra:
Al

1 £32 £33 4 5 @6 C7 .8 .9
BI:O = =12 3 4 s 036 L7 .8 239
0 1 /32 /|33 /o1 .35 Ems 7 8 /39
3.2- Defina segin cl como dc amarga l¢ parcec la mucstra;
A0 ﬁ“lm’:lz =13 5 34 C35 336 C337 38 9
B0 @el .32 33 34 35 36 7 338 .39
0 =1 £42 3 o4 Emas 6 7 /I8 /39
{ 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AIC0 1 .32 33 4 35 @me 7 38 39
D0 1 332 33 4 mEms Eme C7 38 /39
G0 /il 2 3 4 mms 6 7 IR 39
3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:

A 31 332 (33 334 (35 C3O6 w7 C38 39
B0 3l £33?2 £33 4 £35 6 mm7 CJ8 C39
G0 a1l 32 33 4 5 =\e C17 C8 9

3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
A0 Ll L2 L3 L4 L5 LJb ==y I8 Y
B0 M1l r2 r3 rd Cs A C17 @y /19
O30 a1 32 33 4 £35 36 07 8 &9

‘um de las muulru prehieres y por quet

< IR, Tiw 1A -~

(ue s8 produce an 1s boes
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE B00LJANO. MULQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de pnupcldn de Ja muestra segin la d nada, 5 intensidad
intes sendia y 3 lstssiaidond sy fete,

1.1+ JCOmo de Intensa es 1a tonalidad de la muestra?
Al 11 12 g o g o

1.2 ;04mn o< do intenea 1a heillantes de la mueetea?
AIC0 31 32 £33 4 35 @6
B0 Ll 2 L3 4 s 16 L)
N 1 /2 o3 o4 s 6 @7 g e

7

7

7 =38 39
7. 208 =19
7

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
21- iTune la muestra un olor agradable?
/ 0 I3 CO4 05 CO6 @7 I8 019
B/CJ0 1 .32 .33 4 .35 6 7 =8 19
OO0 1 a2 3 4 b5 e L7 I8 ==y

2.2- ;Como es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 3l 332 333 34 5 s @mEm7 8 .9
BC0 331 332 £33 4 .5 mme 7 I8 39
6 a7

g0 01 02 OO OO O35 3 =8 =9

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A

JZ-Dcﬁnnxgundgummmodzlmnry parcce la mucatra;
AC0 1 Em2 I3 CJ4 5 36

CI0 31 32 £33 o4 s 6 7 28 19
BCI0 331 332 333 334 335 6 7 38 39
Cc30 o1 £9392 33 o1 W5 C6 7 38 =49

—7 .38 .39

BIER0 1 332 33 334 C335 36 337 I8 9

O30 1 22 £33 o4 5 6 w7 8 9
3.3- Defina segin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

A0 31 32 £33 4 5 B=m6 7 I8 39

N0 3Ol 332 333 4 CO5 mmme C7 CJ8 39
z O30 31 32 33 34 .35 B 7 8 £19
3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
AICO0 331 332 33 4 35 CO6 @7 38 39
MO0 £33l 92 £33 4 35 @me 7 8 19
00 31 32 .33 4 s o Em7 8 .9
35- Deﬁn-segundgunocomodcmda le parece la muestra:
AICD0 31 32 33 34 35 mme CI7 38 9
BC0 1 M2 £33 4 5 6 W7 g 9
O30 31 32 33 4 w5 6 7 38 39

~yCal de las muestras preherel ¥ por quet
LA s S i

ESCUELA TECNICA / UNW[R“T'«\T
i:,f'., SUPERIOR INGENIEROS ’\Y\ ?) POLITECNILA
Ngat INDUSTRIALES VALENCIA 4 DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCGION DE BOUL/ANO. MUIQ CURSU 2017-2018

Marque la intensidad de pmpdﬂn de la muestra segun I puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 2 intensidad

L.1- ;Cémo de Intensa es la tonalidad de la muestra?
AC3I0 31 32 333 4 E|As5 6 CJ7 38 39
BIC0 1 32 £33 o4 335 36 CI7 B8 9
G0 1 92 £33 4 35 mme 7 38 =39
1.2+ jCamo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 1 32 33 o4 5 e 7 8 £339
BICO0 (1 2 3 4 (5 ==ms L7 C38 39
C/C330 31 2 43 C4 35 6 E=m7 38 C9
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
Tlene la muestra un olor agradable?

/0 O 12 I3 O s 6 7 g mEmng
BIC0 31 32 £33 4 C3J5 CJ6 CO7 &8 C9
O30 .31 32 33 o4 0335 6 Ea7 I8 9

2.2+ ;Comw es la intensidad del olor de la muestra?
AIC0 31 £92 33 4 COs 6 17 @ 9
M0 3l 332 33 4 .35 @me C7 8 9

G0 31 32 33 /4 35 6 @7 8 9

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parcce la muestra:
2

4 C3J5 @6 E? =8 £339
B0 331 332 33 £4 35 COo Em7 38 39
0 031 C9? 093 oM Bms Ca6 C7 s 9
3.2- Dcfina scg\ind;uao comodc le plm:: la mucstra:
AT w 4 C3J5 .36 37 338 £339
BII:IO El -2 =3 5O 25 6 7 &8 /9
C/C0 31 D2 3 o4 EmRs 6 7 48 9
? 33- Dcﬁnz segun ¢l gusto como de astringente® le parece la muestra:
b AC0 331 £92 £33 @4 =6 27 38 19
E M0 1 332 £33 D4 mmas e 7 38 39
= O30 a1 C32 C33 C4 s Eme C17 CO8 19
Y 3.4- Defina seguin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 (1 (32 333 334 mms5 36

7 =38 39
R0 01 3?7 3 Emd 5 6 7

G0 31 32 £33 4 35 6 By C8 9
3.5- Deﬁmsegdnel glulocomodzicldnlepmhmuutm

CJl L J2 L3 L4 5 LJb L/ ==y (Y

W:O =l 2 S il O 4 ) g

G0 1l 32 .33 04 .35 6 C17 @Emms 9
-;Cual de las muestras pmhem y por quef

'um- salado.
B4y, escurta thcnica lH\IV SITAT
” SUPERIOR INGENIEROS POLITECNICA
INDUSTRIALES VALENCIA DE VALENCIA



Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE BUULJARU. MUIQ UUKRSU 2017-2018

erq'ut I intensidad de percepeidn de la muestra segin la puntuacién siendo 0 prcticamente nada, 5 intensidad
2 intenoided muy fuerte,

1.1+ ,Comw de intensis es lu (wnulidid de Ja muestia?
AIC30 31 32 33 4 5 6 @R7 IR 19
B/C0 33l 32 33 34 C35 C6 @=7 38 9
G0 1 £92 £33 4 £ 6 7 E=mmg 19
lL.Cbmcudelnunnhbrﬂlwud:lamwm’
Il 32 33 o4 mms 6 7 I8 19
b/l:o 4l 32 33 mmd 5 CJ6 17 38 39
CC30 11 M2 13 4 s s @7 IR i

Consejo oltativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- ngcne lu muestra un olor agradable?
3l 32 £33 4 £15 6 @7 8 9
BII:D Il 32 £33 34 5 C6 C37 E==8 9
CC30 31 32 33 4 C3I5 C6 @mm7 38 39
2.2- ;Coémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 1 232 .33 0904 CO5 CO6 mm7 I8 319
B/C0 CO1 .32 .33 o4 @ms 6 C7 38 39
C0 331 332 £33 4 05 6 7 mEEg 9

3.1 Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 1 332 £33 04 £35 6 7 mEs 9
B0 331 332 33 34 35 C6 @7 38 39
G0 =91 £332 093 4 £35 @ 7 I8 /=19
3.2 Doﬁnaugﬂn al gusto como de amarga le parece la muestra:
30 &==1 32 C3J3 4 .35 6 7 338 39
B/:IO 1 32 =83 CJ4 35 C36 C337 38 9
= G0 Ol 32 3 o4 C3O5 6 C7 GEag 9
EJJ Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
= AC0 301 02 3 mmmd4 5 C6 7 C8 £19
E BC30 331 32 33 C34 C35 B C7 C38 9
g G330 31 32 33 @=4 35 36 37 38 39
| 34- Dzﬁn- segiin el guﬂo como de umami* le parece la muestra:

AC30 = 3 o4 5 mmme 7 I8 19
B/C0 I_H 2 3 4 @ams C36 C7 8 9
G330 31 332 O3 4 5 £ mm7 Cg 9

3.5- Defina segun el gusto como de dcida le parece la muestra:
AC0 Ol 332 33 4 5 .36 7 EEms 9
B30 COl 32 £33 CO4 35 6 CO7 s 39
0 1 32 33 4 5 C6 @m7 a8 39

-¢Cual de las muestras prefieres y por quét

ke s

* Bl eabar ¢ 1na cansacin nuadad intenta y  sargor goava peadiies on 1a hacs

‘um i g ur { marge v salado.
Y

ESCUELA TECHICA h‘ UNIVERSITAT

&.‘n SUPERIOR INGENIEROS (& POLITECNICA

INDUSTRIALES VALENCIA Qv.r:? DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCGION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeién de la muestra segin Ja puntuacién slendo 0 pricticamente nada, 5 Intensidad
Intermedia y 9 intcnaidad muy furte,

1.1- ;Cémo de Intensa es la tonalidad de ln muestra?
AlC30 331 32 333 34 /35 36 _7 38 =8
B0 331 C3J2 333 C34 335 CJ6 E97 18 C9
G0 31 322 £33 4 C5 mmeo =7 s /9
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
AC30 1 32 33 o4 5 C06 E7 CI8 9
B0 3Ol 32 333 34 35 s 7 38 39
C/C330 Ol C332 C33 C4 35 C36 C7 I8 ER9
Consefo olfativo: S¢ coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1+ men: la muum un olor agradable?
/Il 092 3 o4 s rs @My g 19
BII:ID 31 £32 £33 .4 35 06 mm7 C38 19
G0 31l 332 333 4 335 6 337 8 aEmy
2.2- j;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
0 91 032 33 4 5 mmé C7 I8 39
B/C0 31 332 I3 med 5 .36 C7 I8 29
¢330 31 32 3 4 mems 6 C7 338 /39

3.1 zcﬁn- segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

0 1 32 33 C34 335 C6 C7 s 39
B0 31 2 C3J3 04 35 6 @7 C3J8 39
G0 31 32 £33 o4 £3O5 £ 07 EmEg /19
32- Dcﬁn-scgl‘m camodc-mnr;u le parece la muestra:
ﬂm =4 5006 £ B8 29
B/DU —1 :Il :13 mm4 35 .36 C337 38 .39
G0 /31 £332 33 o4 5 mEe 7 8 /19
?3.3 Deﬁmmﬁndzuﬂocomod:mrlnunu‘ le parece la muestra:
s Ol =92 33 4 £35 6 7 £I8 £9
E DI:D CJl 02 ) mmmd4 OO 6 17 £33 9
b =30 =1 /32 33 D4 BEms 6 CO7 C38 39
Y 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 331 J2 33 4 5 mEme 7 8 19
RICO0 1 3?2 33 4 &8s 96 7 38 49
G0 31 32 33 4 5 Ce @7 I8 39
3.5- Defina segtin el gusto como de dcida le Ia muestra:
A0 a1 2 4 5 emmp 7 C3I8 39
B/CO0 MM £392 /M3 M4 5 6 7 R @9
G0 Ol 32 .33 4 CO5 CO6 @7 I8 29

~3ual de las muestras prefieres y por ques

(T3 ] 2 O

* €l sabor Mlm\.onu o una un:ldén entre ueu.dad intenta y amargor que se nladu« on |ahoca

UNIVERSITAT
F) POLITECNICA

ﬁ‘i ESCUELA TECNICA
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A INDUSTRIALES VALENCIA

Margo y salado.

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION UE SWL/ARU, MUIQ CURSU 201/-2018

Marque ln intensidad du pempddn de la muestra segin la puntuacion siendo 0 précticamente nada, 5 intensidad
lntermedia y 2

1.1+ 3COmo de intensa es lu wnalidud de lu muestrat
Al

1 2 3 4 8 s BE7 R 19

BC0 331 332 £33 34 C335 C36 37 @88 39

O30 £33l 2 £33 4 035 6 BT 8 /39
1.2+ 4Cbmo es de intensa la brillantez de la muestra?

A0 31 332 £33 =4 5 6 a7 8 69

B0 a1 2 O3 4 @S Lo 17 338 Y

o0 Il 12 3 rd s s Ea7 g

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y s¢ va acercando poco a poco
2.1+ ;Tiene la muestra un olor agradable?
A/ Ml £32 £33 4 £C3O5 6 7 8 G
BC0 31 32 £33 4 35 36 CO7 @E8 39

E G0 31 .32 33 4 .35 6 37 I8 &=my
2.2 ;Cémo es la Intensidad del olor de la muestra?
3 ACD0 331 332 333 34 C3O5 6 C17 EEs 19

BC0 1 2 3 04 5 26 7 @y 9
G0 31 32 33 o4 EEs e C7 a8 /39

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
AC0 31 32 323 a4 35 @mme 37 38 39
B0 301 32 33 4 335 06 e 7 C3I8 39
00 /1 £32 £33 4 .5 6 07 mms 319
32 Dcﬁmacgﬂnd gusto como de amarga le parece la muestra:
A0 BRIl 32 33 4 35 36 =7 338 39
B0 Bl C3J2 33 34 35 36 37 38 39
C/C30 1 392 3 4 5 mEe 7 8 /19
? 3.3- Defina segin ¢l gusto como de astringente® le parece la muestra:
o A0 331 £22 @3 4 C35 .36 7 £38 £9
}= BCO0 1 32 33 4 B85 a6 37 8 9
o 30 31 32 33 4 CI5 emm6 7 38 39
" 34- Daﬂmuglin elgusloconwdc umami* le parece la muestra:
Ol 2 3 4 s 6 7 8 9
Bll—lﬂ 3l 32 33 o4 s C6 C37 I8 39
G0 1 32 £33 4 s .6 07 CJg W9
3.5- Defina segun ¢l guslo:omodclcldllcputcelu mucstra:
AIC0 Ol 32 33 Emd 35 6 337 38 £39
B0 Ol 32 £33 4 s 6 C7 C3I8 £39

CIC30 1l .32 33 4 .35 C6 @m7 8 .39
-4Gual de Jas muestras prefieres y por quét |

{ Esabor astringants s unn saniacidn aire saquedad nteass y smargost e so pmdnu onls boca
* Umarni ¢5 un vocabl i i 04 ! dsico

nto MAgo v salado,

o ESCUELA TECHICA UNIVERSITAT
(‘lﬁ, SUPERIOR INGENIEROS W) l’uu‘m NICA
g™ INDUSTRIALLS VALCNOIA DE VALENCLA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

1a tntensidad d de la muestra segin la d nacla, 5 intensidad
intermedia y 9 inteosidad iy fuerte.

1.1- ;Como de intensa es la tonalidad de la muestra?
Al

C30 31 332 33 4 05 .6 7 Bxg 39
B/C0 3Ol 332 .33 4 5 36 C337 A8 39
G0 1 32 33 4 35 a6 =7 338 9

1.2 ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
A/C30 1 32 33 04 5 36 07 B8 9
W Ol 9392 333 34 35 36 17 == Y
C/C30 1 C32 33 34 C3O5 C6 &wm7 I8 39

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- jTiene la muestra un olor agradable?
AC0 331 33?2 333 34 .35 36 EEO7 I8 9
= BIC0 31 £C32 33 4 335 6 7 CJ8 C9
O30 31 32 333 C4 5 mme C7 I8 39

2.2- jCémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 Bl B2 B3 e S =6y /8 /b
32 033 .4 05 6 7 I8 9
C/C30 1 2 I3 4 35 6 =87 38 9

0

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:

AC0 31 332 .33 34 35 £6 7 @A .9

VO (1 £32 £93 4 £35 s |z .38 59

O30 o1 32 .33 4 35 Em6 37 8 /339
32- Deﬁnasegnn mwmodca.m lkpmhmn‘ﬂl‘l

A3 Iﬁu =5 e 7 .38 .29

BI:O =1 Ez =3 :4 =5 06 @y .38 .39

g0 1 /332 /393 .4 (|35 6 37 R /339
3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:

Al 0 31 32 £33 4 35 @\ C7 38 £39

Nt =1 =Y ) 0 O Y O = 8
Can 1l 12 13 4 Cs GEmA M7 IR e
3.4- Defina segin gulo como de umami* le parece la muestra:
AIC30 1 X332 33 34 35

3.6

B0 1 £392 .93 91 (335

0 |1 .32 £33 .4 /35

35- Deﬁnaoegnnelguxtocomodemdalepnmhmnestn

0 Ll LJ2 L3 LJ4 LJ5 6 LJ7 L—J8 Ly

BII:JO M1 2 13 rd s e @AY Mg e

¢330 3l 32 333 o4 .5 6 EmM7 I8 39
~4Cuial de las muestras prefieres y por quét

B He PARECE [IARS SUNVE

* Bl sabor actringente os una seneacién entre caquedad intanea y amarger que ¢0 praduce en la boea,
* Umami es un vocabl Ignif los cinco sal il 0 I \d ¥ salado.
P
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCUION DE SUUL/ARU. MUIY CURSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepeion de la muestra segiin la puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
liecmedia y 2 lotenaidad muy fuccte,

1.1- ;COmo de intensa es Ia wnalidad de ls muesira®

J ACD0 /il 2 O3 04 COs @e 7 R e

= B/ICJ0 331 32 333 34 35 36 =17 338 9

B o0 Ol 092 093 4 035 B=16 C37 08 09

S| 12- :Cémao es de intensa la hrillantez de la muestra?

- AIC30 1 32 33 4 35 6 CO7 B8 39
B30 1 [CJ2 3 CJ4 C35 L6 C7 ==8 39

o il 12 13 rd s e 7 /g e

Camcjuulfmwﬁ:wlxnmumuunpchnoynewmmhp«upom
2.1- uhuhmuurn un olor agradable?

AME=20 (=3 2 £33 44 .35 6 @A77 |:8 =9
BC0 331 32 333 334 335 36 7 I8 &9
¢330 1 32 33 4 .35 6 @7 38 39

2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 3Ol 32 333 34 35 6 CO7 CI8 =9
B/C0 1 32 (£33 4 5 336 CO7 @8 .9
GO0 01 92 3 £Od /8 1 mm7 =8 =19

2O0LFATIVA

3.1- Defina segiin ¢l gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 331 32 33 334 .35 C3a6 17 I8 £39
B30 331 32 O3 34 35 @m6 37 338 /39
O30 =1 92 03 o4 @Ems e 7 8 B39
3.2 Dcﬁnn’cgﬁndgunocnmndcnmuplcpamhmcnm
A0 .1 332 333 .4 335 .6 =37 38 339
BII:IU 31 32 333 34 35 C336 @7 38 39
C/IC0 =31 £=332 £33 4 £35 =16 7 38 19
3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AC0 331 32 £33 4 335 E@m6 17 38 £9
BIC30 31 32 33 4 35 .36 =17 38 39
O30 1 32 33 4 .35 E36 37 38 9
“ 34- Defmu segtn el gusto como de umami* le parece la muestra:

A —2 &= 34 =@5 .36 C7 I8 Y
B0 C3O1 332 33 4 .35 36 C7 =08 9
G0 1 £32 £33 o4 .35 C36 C7 EmEg 9

3.5- Deﬁnasegdnelgmocomodeuldaltpmula muestra:

AICD0 .1 32 33 £934 35 6 7 =28 39
B0 D1 332 £33 4 335 36 337 8 B339
€0 31 32 33 4 O35 .36 @A7 I8 9

~L0al de las muestras prefieres y por quet
(a mustic B e aeios adder

* €l sabor ntrlnunh 5 una sansacién entra ;«muua Intensa Loplasbicbrobd pmouu on la haes

MArgo y salado.
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de p«ctpﬂdn de In mucstra segin Ia puntuacion sendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Intermedia y

1.1- ;Cémo de intensa es la tonalidad de la mucstra?

AIC30 .31 32 33 4 B=95 C336 C37 38 39
BC30 331 32 mm3 4 35 .6 337 38 339
G0 Ol 2 3 EEm4 CO5 C06 C7 8 39

1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?

A0 32 33 =5 .6 CO7 @y 39
0 1 332 33 4 C3I5 w6 C37 338 39
G0 31 332 333 4 =5 .6 C7 C38 9

Consejo olfativo: Se coloca muestea a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1+ ;Tiene la muestra un olor agradable?

AIC0 Ol 32 @3 4 CO5 6 7 CJ8 19
BC330 331 .32 33 4 w5 6 C37 38 29
C/C30 31 32 333 4 5 .6 17 I8 39

2.2 ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?

A0 31 22 23 4 5 @Ee 17 I8 £39

B0 1 32 m@E3 a4 35 6 7 £C338 £339

g/ £ 9 £ R 5 6 =7 =398 39

3.1- Defina ug\in el gusta como de dulce le parece la muestra:
Al

3l /32 33 @®d .35 .36 7 38 339
BIEO ] Ee2 (3 4 5 6 7 =338
Cr—n £ s=m2 93 4 35 36 7 08 e

0 OO0

32- D:ﬁnnnsﬂnd unmcomdnml%nkpmuhmm
3 w4 C3I5 36 7338 09
B/:O Il 32 333 4 335 a6 7 mm=my 39
C/E=30 1 2 13 4 15 @R 17 g 9
3.3- Defina ?ﬂn el gusto como de astringente* le parece la muestra:
ACD0 331 32 @3 o4 5 6 37 338 39
B =1 (=% =3 =4 @S5 /6 =7 =d =19
G330 31 332 33 4 35 6 mm7 38 39
3.4- Defina legﬁn ¢l gusto como de umami* le parece la muestra;

A0 31 =32 35 336 37 338 39
B/C0 /31 /2 /3 4 s e 17 g /9
GE0 =31, /=2 /8 4 s s ey e =09

35- Deﬁnucg\’m:lguﬂo comodﬂcidnlepuealnmucm
2 ) mmnd CO3 36 C7 3 9
B/:O I:l 22 33 C4 Bms .6 C37 38 29
O30 =31 /32 £33 4 .35 .6 7 E=g 9
-Gl de Tay muestray prefieres y por queét

L’A Ymﬂ)\‘(a ) mﬂ(;( Aﬁ( b bec b ol

’. !I nha nl!lulnll a5 una llﬂuuM
Ifica saf
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE 8WL/ARO. MUIQ CURSU 201/-2018

Marque la intensidad de percepcién de la egin Ja puntuacién siends nada, 5 intensidad
intermediu y 9 intensided muy fueste.

L1 gCOuw tlc Intensu oy la wialidid de L muestia?
3l 32 33 34 35 =16 37 I8 C9
B/:O 3l 32 £33 34 =35 36 37 38 39
G0 1 £332 £33 o4 £335 £ 7 =38 39
1.2- .mm. u de intensa la brillantez de la muestra?
2 /33 =5 36 CO7 BEI18 09
DI :0 0Bl 2 /g =4 335 6 7 s 19
C/C30 /1 /2 3 4 RS 6 a7 R 19
Consejo oltativo: Se coloca muestra a un palmo y s va acercando paco a poco
2.1- xﬁenz Ia muestra un olor lgmllble!
Ml /2 @3 CO4 C3s 6 37 IR £339
B/:IO 1 32 :3 =4 BEIS 06 07 218 29
¢330 31 32 33 4 =|ms 36 337 38 /39
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 £l £32 33 4 5 £/6 37 338 =29
B0 31 332 333 34 35 36 =7 338 £339

G0 31 32 33 4 035 =6 7 8 /39

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0

3l .32 .33 .4 =35 36 C337 338 39
B0 31 32 £33 34 35 =6 37 38 9
O30 £33 /33?2 £33 Cd /s s EAm7 .8 /9
3.2 Defina segin el gusto como de amarga le parece la muestra;

A0 31 32 33 34 35 C36 =37 38 9
B/C0 3l =32 I:lS =34 15 =06 =37 =18 9
7 .38 9

33- Dcﬁnuex\in el gusto como de astringente® le parece la muestra:
A0 1 £32 @3 D( =15 06 7 08 £=19

B/IC3J0 331 332 333 &4 35 36 37 £338 =39
CC0 =3l 32 33 34 35 .36 337 38 39
34- Deﬁnl ug(m el gusto como de umami* le parece la muestra:

AIED0 a1l 2 33 4 35 26 37 38 39
B/IC0 @l 2 3 04 05 6 7 g e
Cc=0 31 32 33 4 =35 06 37 a8 /39

35- Deﬁnaseg\melguno:omodeiddnlepuecelumuem

ACT0 £O1 332 £33 34 35 .36 7 38 =9
BC0 Ol 332 £33 .4 5 C336 37 I8 =19
G0 1 .32 /33 /o4 /) =6 /|7 a8 /19

~3Cual de las muestras prefieres y por quét o
Lo mutshta € nie pewece la mewrs, aecdes

g C/C30 3l D2 |3 Cd 35 36 3
[
o

* ¥l eahoe Sringte o s oneacidn antrn uqumm el nissoir o praduca an |a haea

oty ESCUELA TECNICA
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ia Intensidad de pmxpddn de la muestra segin la puntuacion skendo 0 pricticamente nads, 5 intensidad
intermedia y 9 d

L1+ ,COmo de intensa es la tonalidad de la muestra?
A0 .31 22 £33 &4 O35 .6 37 38 39
BC330 CJ1 32 33 @84 35 36 7 8 9
G0 =1 02 @3 o4 35 6 37 =38 /=19
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
A0 £2 .33 .4 35 @6 37
B0 CJ1 C3J2 33 o=Emd s .6 7
CIC30 31 32 m=E3 4 35 .36 C37

=8 69
s .39
s .9

Consefo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
2.1- ;Tiene I muestra un olor agradable?
A0 =1 32 r:ls 4 .35 336 CO7 C38 9
B/ 30 El 2 =3 4 35 36 07 338 39
=0 /=1 /=32 :3 Em4 C3I5 C6 CI7 38 9
2.2- ;C6mo s la intensidad del olor de la mucstra?
A0 31 332 @3 4 .35 026 337 338 19
B0 CO1 02 =93 .4 335 C6 37 338 39
¢330 Ol 32 333 o4 @5 6 a7 s /19

3.1- Defina segiim el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 1 ER2 33 34 35 336 37 38 =319
B0 331 m=m2 3 4 35 36 337 8 19
C0 Ol B=m2 3 4 5 06 7 38 39
22 Dtﬁn-ugﬁndpma:omcdcﬂmrgalnp:nalamwlm
1 32 33 B4 35 36 337 38 319
W:O |:l CJ2 333 4 5 6 7 ==y 9
C/0 391 £32 £33 o4 CO5 6 a7 I8 9
3.3 Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AlC330 1 - 4 OO5 36 337 8 9
0 31 2 Eam3 .4 /35 .6 37 38 39
[T G330 31 32 Em3 4 O35 6 37 38 39
-

3.4 Defina segun el gusto como de umami* le parece la muestra;
AEED0 Il 32 I3 4 5 L—Jb 7 I8 Y
B0 mml 2 r3 4 s ce M7 g e
¢330 Ol a2 3 4 .35 .6 17 8 19
3.5- Deﬁmsegﬁncl gusto :omodﬂmdal:pmuhmuzsm
3l 332 3% 34 335 s 7 oy 9
B/:O 2l 22 33 4 5 C6 @87 C38 19
O30 1 32 .33 .4 O35 .36 337 338 &219
-jCual de las mucstras prefieres y por que!

Mueiio B per o wdor fenat

* £l sahoe astringents as una sensacidn antre. “Qulﬂlﬂ |H|lllll ¥ amargar qua e produce an |a hara,

* Umamles un bl Ifica sabroso, es y salado.
P UNIVERSITAT
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INDUSTRIALES VALENCIA DE VALENCIA




Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS

PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA

PRUDUCCIUN DE 8U00L/ANU, MUIQ CURSO 2017-2018

Marque ls intensidad de percepcion de la muestra segin Ja puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad

intermedia y 9 intensidad muy fuerte.

1.1- ,Como de intens es la twinadidad de la muestia?

Il 32 a3 4 '35 87 R

BIC0 1 32 33 @m=4 35 36 337 8

G0 Ol Emn? ) o4 O35 6 37 38
1.2- ;Cémo es de Intensa la brillantez de la muestra?

AIC30 2 4 35 36 @7 C38

NE0 (Ol (=2 O md 5 s 337 18

C/C0 Ml @E=m2 3 4 s 6 17 R

e Se colocs muestrs & un palmo y se va poco a poco

et o agraduble?

X/:O Ol 32 B3 4 £CO5 £96 7 3R

B0 1 2 O3 4 35 6 37 38

¢330 31 32 33 &=\md s 6 7 C3s
2.2- Como esla mu-md.d del olor de la mucstra?

AlC=30 1 =2 33 4 £5 .36 337 38

B/ C30 ==l :2 =3 = 008 096 4337 £338

¢/ =0 :l £33 4 ‘B0 60 38
3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:

A0 .1 32 @3 4 335 =36 337 38

B0 mal 32 333 4 35 36 37 38

GO0 m=ml 33?2 93 4 035 6 =7 8
32 Dlﬁnn ugﬁnal gusto como de amarga le pmcnh muestra;

AIC0 1 32 33 =34 315 36 37 38
B/IC0 1 32 33 4 @5 16 7 8
O /| =2 £ /i 0l T e/ 7 /s

? 3.3- Defina leg\‘ln ¢l gusto como de astringente® le parece la muestra:

b Ol mEm2 3 4 5 .6 7 8
=== === ==
s G0 31 £c332 33 @4 35 36 7 I8
™ 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:

A0 @&l 332 333 4 335 6 7 =8
N C1 @32 03 04 5 s 7 g
¢330 31 32 Em3 4 O35 36 7 .38

3.5- Deﬁmxgﬁnelgumwmodehddalepamehmuesm

AC0 1 332 33 34 35 .6 =7 38
B0 B9 B2 93 =4 £35 =6 =17 s
O30 31 32 33 34 35 36 37 8

-jCual de las muestras preferes y por queét

(3 mwitfo

* ¥l aahar astringantn < Lina wancacidn antra uqundlll Intanea y e nmdu on Ia haea

‘U ml 25 un vecabls nifica sabroso, &s uno ginco sabores ¢os junto do, amargo v salado.
ESCUELA TECNICA UNIVERSITAT
(m, SUPERIOR INGENIEROS (b% POLITECNICA
IHOUSTMALES VALENCIA DE VALENCIA

—19
=5
=9
/e

—9
9

=19
=9

=9
=39
=9

—9
9
=9

=19
—l19
=39
=9
|}
g
=9

=19
=19

P, fohe wn cler man afrackiie

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS

PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA

PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepcién de ls muestra segin Is puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
Intermadia y 9 intensidad muy fiierte

BIC0 1 CJ2 =3 CJ4 C35 .36 37 38

=0 o1 32 33 o4 Emms 6 37 I8
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?

A0 31 32 £33 4 35 6 CO7 EEms

0 omwl CJ2 333 C34 C35 6 7 8

G0 @l 32 33 4 35 6 337 38

1.1- Cémo de intensa s la tonalidad de ln mucstra?
AC0 mmm]l CJ2 C3J3 C34 C335 36 7 8
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
21- Xl"xn: la muestra un olor agradable?
/0 Eml 2 33 34 C35 6 337 38
B/C0 Ol 32 £33 4 C35 mmme C7 8
G0 31 32 £33 34 35 6 C7 Emmg
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 331 332 33 34 35 6 ey
B0 1 .32 £33 o4 5 mmme CI7 38
C/C0 33l 32 £33 4 O35 @mne C37
3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
AeEm0 1 32 3 .34 .35 36 37
BIC0 CO1 332 3 emmd 5 (6 7 8
CC=a0 11 12 13 emmd 5 6 7

32- Nefina segiin ol gusto como de amarga le parece la muestra:
A/C30 ﬁl 2z ﬂ) =4

5 6 &7 C38
B/IC0 C3O1 202 333 4 emms5 6 CJ7 8
G0 =1 /M2 @3 4 .8 6 17 /8
EJ.J-Deﬁm?ﬁnclémowmodzmdn nte” le parece la muestra:
l: A3 1 - 3 4 35 36 C7 38
4] B30 31 32 33 &4 C3J5 36 337 30
[T O30 31 32 33 4 .35 @ C37 8
k=

3.4- Defina segin el ;m!o como de umami* le parece la muestra:
A0 Bl 32 £33 4 =5 16 =7 38§
B/C0 COl CJ2 C13 C4 C35 6 =17 CR
¢ 31 32 33 4 £CO5 e E=m7 8

3.5- Defina segun el gusto como de 4cida le parece la muestra:
A0 31 =32 /=33 0=

=33 /6 7 .y
B0 .1 2 £33 4 .5 @mme CI7 8
a0 1 .32 .33 .34 .35 mme C3I7 38
-¢Cial de Ly muestuus preficwes y porquét 7o @ iy of O ger e
e ey E QU gL C—— | (
* El sabor
'Umuml s un

By escusta TNICA
,} SUPERIOR INGENIEROS
tcoet®  INDUSTRIALES VALENCIA

Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE S0UL/ANU, MUIQ CURSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepeién de lo muestra segin Ia puntuacién siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intecmedia y 2 intenaldad muy fucete.

L1~ gCOmu de intensa es la wnalidad de la muestra?

AIC0 Ml /M2 3 mEd s A 17 IR /9
B0 31 32 £33 34 .35 =216 C37 I8 39
CIE00 3l £932 33 4 =5 CJ6 7 8 439

1.2- :CAmo es de intensa la hrillantez de la muestra?

Il 32 C33 4 C35 £6 7 =28 19
0 1l o mEmm2 3 e s e 7 g e

1. VISUAL

Conscjo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- X/Tune la muestra un olor agradable?
=0 —l 7 T e | (O e A o ¥ S e (] e K ] o [ e ]
= BC0 =1 32 33 4 335 36 7 I8 19
G0 Ol m=m2 3 4 35 .36 37 38 39

2,2- ;Cémo ¢s la intensidad del olor de la muestra?

Q A0 31 332 C33 mmd .5 6 C7 I8 29
B0 1 02 @3 4 5 6 7 a8 £9
G0 o mm2 33 4 s .6 37 38 .39

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 Ol Em2 C3J3 4 35 36 L7 38 £229
B @S0 C3J1 32 C33 4 35 336 37 38 339
C@mm0 O 32 .3 .4 5 .6 07 /38 /49
32 Dcﬁno scgin ¢l gusto come de amarga le parece la muestra:
30 .3l 332 E33 34 35 36 337 38 39
Bl:lﬂ C3Jl 332 333 34 335 .36 37 I8 E=9
C/IC0 =91 /=32 33 mmd O35 6 /7 338 /39

? 3.3 Defina segin ¢l gusto como de astringente® le parece la muestra:

= AIC0 31 32 33 538 =17 BN ==39

1z B0 31 D2 =R 4 C35 .6 37 C3J8 39

T O30 31 32 33 @mWd /|35 .36 337 38 /19

1 34- Deﬁmugﬂnelgunmonmdc unuml'lepmce I muestra:

AEZRO 1 2 I3 a4 5 /36 7 a8 Y
REm0 1 32 C33 34 C35 36 7 I8 9
Cmmo 1 32 33 4 .5 .36 7 8 9

3.5- Deﬁms:gune.lgustocomodguldalcpc.reccllmu:stn.
3l 32 33 34 .35 36 337 8 =19
BIEO Ol 2 £33 4 s 6 7 @Es .39
CC0 3Ol .32 .33 .4 35 336 BE7 8 .9

~ual de las muestras prefieres y por quef ( ¥
Lo nupla C por w oe

* €l sabor n!ylnnnu o5 una sensacidn ontre -.q...d.n intensa y amargor nie s y-mdnf. la horea

icldo, amargg v salado.
“,: ESCUELA TECHICA UNIV[RSIT/.\T
i % SUPERIOR INGENIEROS POLITECNICA
o INDUSTRIALES VALENCIA '\&Uy DE VALENCIA

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeion de ln nada, 5 intensidad
Juteumedia y 9 lntensidad uy (uerte.

1- ;COmo de Intensa es 1a tonalidad de la muestra?

A/Em0 1 CJ2 33 34 35 6 7 48 9

BCJ0 C3O1 C3J2 @3 CJ4 C3J5 C36 CI7 C3I8 9

G0 1 32 3 mmmd 5 6 7 38 19
B 1.2 ;Como es de intensa la brillantez de la muestra?

A/C330 1 £232 33 4 CO5 6 07 g ==

B0 1 mmm2 (3 4 35 6 CI7 I8 1Y

C/C330 COl =smm2 3 4 CO5 C36 C7 C38 39

Consejo olfativo: Se coloca muestra & un palmo y se va acercando poco i poco

1- ;l'une la muestra un olor agradable?
/0 1 2 BEmy 4 35 336 37 8 9
B/I:IO el 32 £33 4 s cJemmy 8 19
CIC30 C3O1 32 333 4 35 6 C7 =18 9
2.2- jCémo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 £l £02 3 4 5 £6 7 Emmg 19
BC0 31 32 £33 4 5 CO6 Em7 CI8 19
¢330 Ol 32 33 4 5 == 7 38 9

2.0LFATIVA

3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra;
A

/E0 31 32 33 o4 .35 96 37 £38 £339
B0 1 32 33 4 w5 6 C07 CJ8 39
Cc30 1 32 I3 mmmd 5 C6 7 .38 /39
3.2- Dtﬁm wxﬂn cl como d( amarga le pmcc la muestra:
émn £ 4 35 .36 7 Eg .19
BIDO =1 l:lz 3 @mmd 35 6 337 338 39
C/C0 1 £332 3 B 5 C6 7 8 =19
3.3- Defina segtin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
A0 31 £32 |3 =18 806 37 £33 69
0 331 332 333 4 B=5 36 37 38 9

CC0 Ml /M2 .13 4 Cs sl 17 IR 0
Y 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 mEmz 33 25206 207 =38 T839
B0 £ £92 £33 £ 35 6 7 emmg 39
G0 31 32 £33 4 /5 ==m6 C17 I8 9
3.5- Daﬂnaug\in el gusto como de dcida le parece la muestra:

A0 Ll 2 L3 L4 L—J5 16 L L8
B0 01 .2 £33 COd s s MMy Mg M
¢330 1 32 £33 o4 5 meme C7 C38

-3Cual de las muestras prefieres y por qué? pusR S L per

wer y ot

* 61 sabor astringents o6 una coneadién antre sequedad Intanea y amarger que te praduce en la boca.
* Umam es un ue significa sal 3 uno de los eineo sabores bisicos on el 4eld ¥ salado,
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE SWL/ARU. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepeidn de Ja muestea segin Ia puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
lutesiedia g 9 fustte,

ll-‘Lomodunwnuelllwnludnld:llmu:nm
Al /il 2 3 il rs A 7 R e
BI:O 3l 32 33 =4 O35 6 337 .38 39
a0 Ol 32 £ 4 &S5 6 C3O7 38 39
12- ;Chma e de intensa la hrillantez de la muestra?
A0 3l 32 33 4 .35 6 C7 38 &=
B0 el L J2 k3 L4 L5 LJb LJ7 L8 2y
I 1l omEm2 3 il s sy g e

Cansejo alfativo: Se coloca muestrs a un palmo y se va acercando poco 8 poco

2.1- jTiene la muestra un olor agradable?

A 0 B8 = el =i =1

5 BHCD0 COl 332 .33 4 O35 .6 87 CI8 9

E O30 1 32 33 4 O35 s 7 o=my Y
Hl 2.2- Cémo es la intensidad del olor de la mucstra?

3 AIC0 31 £332 £33 4 £35 36 Em7 I8 39

B0 Ol 332 3 34 C35 BEme C7 I8 .9

G0 =1 /=332 £33 4 EEms 6 7 8 .39

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
Al

0 meyl 332 333 34 .35 06 337 338 339
0 31 332 @E&@3 4 35 (336 37 £338 £29
O30 1 /32 £33 0 B35 .6 7 /s /9
2- Defina segtin cl gusto como de umrgnlspmcclnmuum
A0 331 32 33 4 35 336 C7 €88 39
B/CO0 331 C332 333 34 B35 6 C37 I8 39

g C00 M1 Em2 3 /|4 COs e 7 £98 /=19
£33 Deﬂmleglﬁnalgus(o :omndnmrlngenwl:pmcehmuuum
P AlC0 =31 32 33 4 35 6 C7 38 39
2 D/C30 1 32 333 34 E38 :6 7 .38 39
3 030 31 32 .33 ¢ 5 =6 7 I8 39
“\ 34- D:ﬁnuegﬂndgmlocomonkumml'l: parece la muestra;
=2 |80 =505 =16 =37 =§ =19
Rl:u Ol 232 £33 COd4 335 06 7 .38 9
€30 31 332 33 4 .35 6 7 =8 39
3.5- Defmnsegﬂnel gustn como de dcida le parece la muestra:

AICD0 31 32 333 34 335 36 7 @A8 39

B/CI0 31 /M2 £33 4 s mmas 7 a8 9

O30 a1 32 £33 .4 @35 .36 17 38 /39
-0al de las muestras preneres y por quét
s ) el por @ Weded  ols 20 lactR

7.
=
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque la intensidad de percepcién de la muestra segiin la puntuacion siendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intensidad muy fserte.

1.1- ;Chw de iutensa es la tnalidad de la muestia?

ACD0 mml CJ2 33 34 .35 36 337 38 39

B/CJ0 3l 32 =3 4 335 C36 37 38 39

G0 /31 32 33 o4 B 6 7 8 /19
3] 1.2- ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?

AC0 331 £32 £33 04 35 Eme 7 38 9

NESG 1 £12 =Y Ed .8 e =7 =y =39,

¢330 /31 32 Bm3 4 O35 .36 C337 338 /319

Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1« jTiene In muestru un olor agradable?
AIC0 331 £332 £33 4 35 e CI7 CJ8 39
3 B/CJ0 1 2 33 emmd C5 6 C37 C3J8 39
C/C30 X1 2 w3 4 C35 6 C7 38 39
2.2- jC6mo €3 la intensidad del olor de la muestra?
AC0 31 eEmm?2 33 4 .35 .36 337
B/C0 C3O1 22 Em3 o4 C35 36 37 338 19
¢330 331 32 33 4 5 @Eme 37

3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 =32

= s 6 07 £38 629
B0 31 332 333 4 Em5 36 37 I8 1Y
G0 1 £32 £93 CO4 C5 E=me 37 C38 09
32 Deﬁnus locomodo:m ll‘ ullmuulru

wﬁu P‘" =5 e CO7 38 39
BI:O —3l :1 :3 m4 =25 =36 7 £ [£519
G0 ) D2 mmm3 4 5 6 CO7 8 9

?33- Defuuxglﬁnd gusto como de astringente® le parece la muestra:
= A0 31 Em2 33 4 05 £ 07 08 19
8 w0 091 2 mml 094 035 06 37 08 19
0 30 331 32 33 @4 .35 36 337 38 9

-

34 Dcﬂnl segiin el gusto como de umami® le parece la muestra:
=2 (333 4 5 meme (7 I8 39
nu—m =1 =2 ey = l—|s Co6 M7 Mg 19
G330 31 /32 33 4 \EAms 6 C7 I8 .9
3.5- Deﬁmstglinelgunncomodeicldalepamcehmuem
Ol 32 £33 4 35 CJo EEmy7 s 39
BIEO 3l 92 33 CO4 &8s 6 C7 38 39
30 31 /32 /3 mmd .5 .6 37 I8 39
-jCual de las muestras preferes y por quer {
Nuestso B . foque dere un soies ddce sin g
PR L
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCGION DE SUULIARU, MUIQ UURSU 2017-2018

Marque la intensidad de percepeidn de la in 61 slend nada, § intensidad
intermedia y 9 fucrlc,

1.1+ ;Comu de ntensa ey la wialidud de ls muestra?
AC30 =1 M2 M3 @E=Ed s C6 7 ) /19
B/CI0 .31 332 =3 4 .35 .36 337 38 9
G0 31 £932 333 O @25 06 7 a8 =39
1.2+ ;Cémo es de intensa la brillantez de la muestra?
AIC0 31 £32 33 4 5 @mae 7 38 .39
B30 mEEl 2 3 4 335 6 37 38 9
C/C0 Ml A2 M3 4 s e 7 R e

Conscjo olfativo: S coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1- jTiene la muestra un olor agradable?
AIC0 31 Ea2 33 4 35 6 £7 R £
B/C0 C31 C32 C33 C4 C35 @™6 C7 C38 39
¢330 a1 32 .33 4 .35 36 =7 /8 9
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 31 32 £33 4 £35 6 =7 I8 £9
B0 31 332 .33 4 @mEs 6 37 38 39
G330 =1 332 £33 Emmd 35 6 a7 /a8 /19

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0

21 32 323 4 £335 336 37 38 19
BCO0 31 CO2 333 @34 C3J5 6 337 38 /319
O30 31l /392 £33 4 @RS 6 37 38 /=39
3.2 Defina segiin el gusto como de amarga le parece ln muestra:
A il C32 O3 4 O35 C6 @a7 I8 39
B0 Il 32 33 4 Em5 C36 |:7 | R e |
C/C30 Ol Em? 3 o4 35 6 7 a8 /9
3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
AC0 31 92 ma3 4 £5 6 £ 38 £19
BIC30 1l D2 3 &34 35 .6 37 38 19
CC30 1 E=a2 33 .4 35 .36 C37 38 39
1 3.4- Defina segin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A3 32 33 o4 @mms 6 7 338 39
B0 1 2 O3 C4 5 £36 7 @8 9
G0 31 2 £33 4 .5 6 7 8 229
3.5- Deﬁnascgunclgustocomo de dcida le parece la muestra:
A0 1 992 £33 04 .5 .6 7 22 /9
B30 31 32 :3 4 C35 6 Em7 C3I8 39

G0 31 .32 33 o4 5 .06 mm7 38 .39
-4Utal de las muestras prefieres y por quét '

C e walke [cho  @aede

* El sabor una sensaciin " intonsa y smangor e 4 ,vmiuu on lahora

w ) » . UNIV[RS[TL\T
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque b inensidad de percepelon de la muestin segin Ja siendo 0 nada, § intensidad
lgermediay 9 d fuerte,
L.1- ;Cémo de Intensa es 1a tonalidad de la muestra?
AC0 31 Emm2 3 CJ4 35 36 C17 38 39
BCJ0 331 22 Em3 4 335 36 C37 £338 39
C/0 3Ol 332 333 4 05 @6 7 338 39
1.2- ;Coémo ex de intensa la hrillantez de la muestra?
A0 1 32 33 o4 CO5 6 @@y g 9
B0 L1 L2 13 4 w5 6 7 8 1Y
C/C0 3l 332 @EmE3 4 .35 .36 C7 38 39
Gonsejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco & poco
21- ,Tncne la muestra un olor agradable?

/0 £ £92 £3 CO4 s 6 7 8 9
B/:O 3l 32 33 Emd4 C3J5 36 C337 38 39
O30 31 =2 33 4 35 6 C7 8 9

2.2+ ,Como es ln intensidad del olor de Ja muestra?
AIC0 Emnl 2 £33 4 38 06 17 g M9
NC0 1 mm2 I3 4 35 .36 a7 8 /19
G0 1 .32 33 4 mEms CJs 37 .38 a9
3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
N0 1 @2 33 4 35 36 37 38 /19
B0 31 32 333 @Emd O35 .6 7 38 9
Cc30 1 /32 .33 a4 35 6 mm7 38 39
32- Ddimuc‘(m:l gusto como dc amarga lc parcce la mucatra:

/0 1 332 £33 34 35 6 Em7 I8 39

B30 331 332 333 4 @5 6 7 38 39
o /0 =1 £992 3 Emd 5 6 b7 =38 /=19
F)S Dcﬁnaumin:lmulncumndzmrmwnu'lemhmuestr:
4 1 @2 O/ 4 8 6 X7 538 229
2 DI=0 =R Y 00 =87 8 19
I ¢330 Ol /2 3 4 \ms Ak 17 IR /e
1 3.4- Defina segin :lgullucomode umami* le parece la mucnn

A (1 32 33 4 35 336 @7 38 339
B0 3! 32 =333 34 35 26 7 &W8 39
G0 1 CO2 £33 4 .5 Emme C7 8 9

3,5- Defina segtn el gusto como de dcida le 3pamoe la muestra:
A0 Ll J2 L L4 L5 @mne LJ7 LJ¥ LY
B/ICI0 M1l 12 13 @ C)5 6 C 7 8 e
O30 3l 32 @@l 4 O35 36 C7 I8 9
-3Chal de las muestras preheres y por qué? \ \
Meeolo A/ porgue Vicre wee dopadAng nan nensoy v €5 My hollon

* €1 sabor astringents o¢ Una sancacién antre cequadad intensa y amargor quo sa produce en Is boea,
* Umarml es un ve o de los cin icos junto con el dulce, el 0 y salado.
s
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Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE BUUL/ANU. MUIQ CURSU 2017-2018

el i e pecepinde et pustacin s O prictcument ud, ncsad
lotcrmedia ¥ 9

1.1+ ;Comu de intensa es lu wnaltdad de la muestra?
AC0 M1 2 M3 F4 s a7 g e
B/IC0 31 32 =33 4 .35 36 337 338 339
CC0 Ol 32 13 B4 0335 6 37 38 /=9

1.2 3Cémo es de Intensa la brillantez de la muestra?
A0 31 32 4 s s Em7 I8 9
B30 1 (2 3 (@34 L5 LJb L7 I8 Ly
O30 1l 12 13 Fmd s s 7 g e

Consefo alfativo: Se coloca muestrs 8 un palmo y se va poco & poco
2.1+ ;Tiene la muestra un olor agradablet
AlC30

3 4 £C5 oERe M7 g 19
BC0 31 32 33 4 @85 6 7 8 39
G0 3l 32 .33 Emd 35 s 7 g .y
2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
AC0 =1 32 33 4 35 6 7 C3OR 9
B0 1 32 £33 04 @85 .36 7 8 £9
¢330 1 32 33 O £33 6 7 ey 9
3.1- Defina segin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 Em2 .33 4 35 £36 C3O7 C3J8 39
B0 CO1 32 £33 04 35 m@e 7 8 .39
C/C0 31 92 £33 o4 5 =26 7 8 9
3.2 Defina segin cl gusto como de amarga le parece lo mucstra:
A0 .1 332 .33 4 35 336 C7 I8 9
B0 C3O1 32 @33 4 35 36 337 338 39
CIC0 331 @E@?2 33 4 0335 6 7 038 =19
? 3.3 Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
= AlC30 31 3 3 em@d .5 .36 C337 .38 19
g B/C0 1 32 E=8) 4 5 .36 7 338 39
T Cc330 31 32 33 =34 35 6 37 338 39
™1 3.4- Defina segiin el gusto como de umami” le parece la muestra:
A0 1 332 333 34 @mm5 36 7 I8 19
B0 Ol 2 333 34 O35 36 =17 38 .9
G0 31 32 =33 o4 35 c6 7 £33 19
3.5- Defina segiin ¢l gusto como de dcida le parece la muestra:
AC0 Ol 32 33 34 .35 =6 337 38 39
BC0 1 02 333 4 C335 C6 CO7 mm8 9
¢330 331 .32 33 o4 &85 .6 37 38 /39
-3tual de las muestras prefieres y por ques 1+
ucstioe 74 poriue & o +amw pesedte
* £l sabor una sensacidn 00 "lnmnvlmll[o'qutupmduulnllboa
ocablo g broso, d 0 00 ce, dcido, amargo y salado,
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ARO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ia Intensidad de percepeldn de Ia muestra segin la p fend nada, § intensided
intermedia y 9 intensidad muy fuerte,

1.1+ ;Cémo de intensa cs la tonalidad de la muestra?
3l 32 =3 34 .35 336 37
B30 331 32 333 34 &85 36 37
0 1 92 £33 /4 C3O5 o6 07 @R /=39
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
AC0 31 32 /33 =3 6 C337 C38 =19
BC0 331 £32 333 4 35 =6 37
CC330 31 332 33 34 C35 =26 337

| o |
/8 /39
Consejo olfativo: Se coloca muestra a un palmo y se va acercando poco a poco
2.1, Tiene la muestra un olor agradable?
Al Il .32 .33 .4 .35 =6 C7 C3J8 £9
BICO0 3Ol .32 .33 .4 35 .36 =17 L8 L9
G330 331 332 333 4 35 .6 7 =18 9
2.2- ;C6mo es la intensidad del olor de la muestra?
A0 31 £92 £33 4 oms 6 7 £8 .19

B0 Ol 332 .33 4 £CO5 6 =7 C38 39
¢330 331 332 33 34 35 &6 37 /38 39

2 OLFATIVA

3.1- Defina segiin el gusta como de dulce le parece la muestra:
A0 1 32 33 &Em|4 05 36 7
BICJ0 1 C3J2 33 4 35 @6 7 C3I8 =Y
Crme .3 £92 £33 4 .5 6 37
3.2- Defina segin «l gusto como de amarga le parece la muestra:
A/:Ig:s“ll 32 I:SP-4 5 .36 3
—
| —

7 =8 (=38
B0 3Ol 32 £33 34 =15 6 7 &338 339
C/IC0 =31 2 3 4 15 mES6 7 =8 =8

3.3- Defina uos\'m el gusto como de astringente® le parece la muestra:
A0 31 £3932 £33 COd 35 £.336 7 @Ems 9
B0 =1 £332 £33 4 /35 £ a7 e /=39
G330 331 .32 33 4 5 Eem|me 37 38 39
3.4- Defina segtin el gusto como de umami* le parece la muestra:
A0 ) Q] = R =

3GUSTATIVA

B0 M1 M2 /13 /4 /8 s N7 /g /e

G0 31 32 33 o4 .5 6 CO7 =8 9
3.5- Defina segtin el gusto como de dcida le parece la muestra:

ACT0 1 2 ) 4 s 6 emy 3 9

BC0 331 3232 .33 4 .35 =6 C7 =8 =19

g0 a1 32 /|33 o4 oms 6 37 38 /39
-3Cual de las muestras preficres y por quét

*El uhu mrlnl-nu £4 Una sensacidn entre nnuadln Innnu v Amlnnr uuc s nroduu on IA baca.
oca I no b u
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Madster Universitario en Ingenieria Quimica

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRUDUCCION DE BUULJARU, MUIQ CURSU 201/-2018

Marque I intensidad de peroepddn de la muestra segiin Ja puntuacién siendo 0 précticamente nada, 5 intensidad
intermedia ¥ 9 intenaidad muy fuerte.

L.1- ,Comu d: utensu e lu winudidud de ls muesta?
Alz=a — 1% =13 'l 86 B39 k. ==
BII:O Il @2 .33 4 .35 .6 337 38 39
G0 01 92 Emd 4 CO5 6 7 8 9

1.2- .Cbmo e: de intensa la brillantez de la muestra?
3l £32 £33 .4 65 @&m6 .37 .38 /319
bl =0 Il 32 mmd 34 335 6 37 38 39
C/C0 M1 @EA2 M3 4 s e 7 IR /e

Consejo olfativo: Se coloca muestra 2 un palmo y se va acercando poco a poco
21- Xﬂenr la muestra un olor agraduble?

81 2 £33 mE=4 5 .6 17 8 9
BIEO 3l 32 £33 =34 35 C36 7 £38 319
¢330 331 32 33 4 5 @mae 7 38 39

2.2- A(,bmo s la intensidad del olor de la muestra?
A0 301 232 £33 04 @885 .6 27 £38 29
B0 31 .32 .33 mEd .35 6 C17 38 39
O30 Eml 2 .33 4 .35 /36 337 I8 £339

3.1- Defina segtin el gusto como de dulce le parece la muestra:
A0 1 =32 e=33 :4 £8 0 1Y B8 B9
B0 Il 32 .33 ED4 35 36 C337 38 39
G0 31 £992 £393 o4 05 B 7 8 /=9
32 Dnﬁnnsegﬂn el gusto como de amarga le parece la m\wﬂm
A0 331 32 333 34 5 6 C37 338 39
B/ C30 I:ll =32 33 4 I:lS 16 37 38 39
Cam0 Ol D2 33 o4 .35 .6 7 38 .9
? 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
kS A0 31 32 /|33 4 5 36 C7 B 9
E BC0 31 32 333 34 35 6 a7 38 39
o G0 331 32 @33 4 335 36 37 38 339
™ 3.4- Defina segin el gusto como de umami® le parece la muestra:
A 1 32 3 B4 5 /s 7 =38 =19
B/C0 1 £92 £33 4 15 6 BRI 7 g 9
0 1 32 33 4 .35 £6 7 =8 39
3.5- Defina segtin el gusto como de dcida le parece la muestra:
AC0 31 32 33 34 C335 36 7 8 B39
B0 31 .32 £33 4 B35 36 37 338 19
0 31 332 @33 4 .35 6 7 338 =319
-{C0al de las muestras prefieres y por quét s
R vy e e Onm [P
* Fl sahar »e A 1 Ity mmwa a0 lahoea
@ W ' /’" UNIVERSITAT
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TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Marque Ja intensidad de percepci6n de la muestra segin la puntuacién skendo 0 pricticamente nada, 5 intensidad
i edia y 9 intenaidad muy fusete.

1.1+ ,Como de intensa es la tonalidad de la muestra?
A0 331 .32 =3 .34 .35 .36 3
BIC0 31 .32 33 mm4 .5 36 I
G330 a1 .2 £33 4 .5 .6 =
1.2- ;C6mo es de intensa la brillantez de la muestra?
= = o [ 08 e . S s [ ] o
B30 31 32 33 .34 35 oEms 3
C/C0 31 32 £33 4 BB5 36 37

1. VISUAL

Consejo olfativo: Se coloca muestra & un palmo y se va acercando poco a poco

2.1+ ;Tiene la muestra un olor agradable?
A/:O 1l 32 £33 4 C35 \m6 C37 C38 319

E B/C0 1 32 C33 4 335 26 Em7 8 39
= CC0 31 332 £33 o4 .35 6 @7 8 /9
& 2.2- jComo cs la intensidad del olor de la mucstra?
Ol AC0 3Ol 322 33 med 35 36 337 38 £29
o) BC0 331 £32 £33 34 .35 £6 7 @@ .39
G0 1 32 .33 4 .35 ) |6 37 38 /19
3.1« Defina segiin el gusto coma de dulce le parece la muestra;
A0 31 32 33 o4 Ems C36 7 I8 £9
B/ 0 3l 332 333 34 5 e 7 I8 Y
Cc00 31 32 333 4 35 6 mm7 I8 9
33 Dsﬁna: ol guito Gnmfhmh arece la muestra:
wﬁ“ i PE": @S5 e C7 38 39
BI:O —l l:ﬂ- 3 .4 mEms e CO7 38 9
C/IC0 1 92 3 o4 EEnSs 6 7 (8 e
3.3- Defina segin el gusto comodzumnmnle'lepm la muestra:
AC30 31 £932 4 £CO5 .36 37 38 @9

BC0 331 =332 33 4 35 |=:a 7 Gams C39
O30 3l 32 33 34 5 @EEe 337 I8 39
34-Deﬁnls=gﬁn el g\mocomcdcumml'lepmcehmunm‘
Ol 32 £33 34 335 o emmy7 C3I8 39
BII:IO M1 2 F3 rd rs s w7 g e
G0 1 32 33 4 5 6 7 @3 .39
35- Deﬁnzsegﬂnel guslo como de dcida le parece la muestra:
3l 392 £33 o4 B=38 6 37 38 39
B/:O sl 22 £33 04 O35 E=6 17 38 .19
C0 31 32 33 .4 .35 6 @7 8 39
~4Cual de las muestras prefieres y por quet

{1 € es Mmas Selb rese

3 :lmm

0 ke msinganta il sacachie uquma iokanih g o 14 pmnm nla hoea.

UNIVI_RSIT/\I

ESCUELA TECHICA

( SUPERIOR INGENIEROS kf" 7} POLITECNICA
INDUSTRIALES VALENCIA \, m‘ DE VALENCIA
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Anexo X. Test sensorial (La cata del vinagre)

TEST CARACTERIZACION DE LAS PERCEPCIONES VISUALES,

OLFATIVAS Y GUSTATIVAS
PROYECTO EN PLANTA DE ELABORACION ARTESANAL DE VINAGRE DE CERVEZA PARA
PRODUCCION DE 800L/ANO. MUIQ CURSO 2017-2018

Margue la intensidad de percepcidn de la muestra segiin la puntuacion siendo () practicamente nada, 5 intensidad
intermedia y 9 intensidad muy fuerte.

1.1- ;Cémo de intensa es la tonalidad de la muestra?
. Al 10 11 1 12 13 14 15 I 16 | 17 1 18 I ]
-, B/ I 10 11 1 12 13 14 15 I 16 [ 17 18 I 10
E C/C0 4l 2 33 4 435 6 7 C—J8 9
=| 1.2- ;Coémo es de intensa la brillantez de la muestra?
— AT 10 I 11 I 12 0 13 14 15 [ 16 | 17 18 10
Bf | 10 11 1 12 13 14 15 I 16 [ 17 18 I 10
Cf [ 10 11 12 13 | 14 15 16 I 17 1 18 19
Consejo olfative: S coloca muestra & un palmo y s¢ va acercando poco a poco
2.1- ;Tiene la muestra un olor agradable?
Al 10 1 11 12 13 I 14 [ 15 16 17 18 I 10
= B/C0 31 [C32 [CJ3 [CJ4 35 e 17 8§ [C—9
= o0 e 11 2 33 4 1 15 16 17 C—g [C—o
E 2.2- ;Cémo es la intensidad del olor de la muestra?
- Al 10 11 12 13 I 14 15 [ 16 170 18 I 10
o B/C0 43l 432 33 4 5 6 17 C—8 [—9
Cf 10 11 12 g 13 14 | 15 I 16 | 17 1 18 I 19
3.1- Defina segiin el gusto como de dulce le parece la muestra:
Al 10 11 1 12 g 13 14 | 15 I 16 | 17 1 18 I 19
Bf | 10 11 12 13 I 14 [ 15 | 16 | 17 I 18 I 19
Ci 10 11 1 12 g 13 14 | 15 I 16 | 17 1 18 I 19
3.2- Defina segiin el gusto como de amarga le parece la muestra:
AJT 10 11 1 12 1 13 I 14 [ 15 16 [ 17 I 18 I 19
Bf | 10 11 12 13 14 | 15 I 16 | 17 1 18 I 19
= C/ 10 11 1 12 1 13 I 14 [ 15 | 16 L 17 I 18 I 19
E 3.3- Defina segiin el gusto como de astringente* le parece la muestra:
ﬁ Al 10 11 121 13 14 [ 15 [ 16 [ 17 18 19
Z B/ 10 111 12 13 14 15 I 16 [ 17 18 I 19
= Cf 10 | 11 12 [ 13 14 15 I 16 | 17 1 18 I 19
Y 3.4- Defina segiin el gusto como de umami* le parece la muestra:
AJT 10 11 I 12 13 14 15 16 L 17 18 I 19
B/ I 10 11 12 13 14 15 I 16 I 17 18 I 19
C/ 10 11 12 [ 13 1 14 15 [ 16 I 17 18 I 19
3.5- Defina segiin el gusto como de dcida le parece la muestra:
Al 10 111 12 13 I 14 15 I 16 | 17 18 [ 10
B/ 10 I 11 I 12 1 13 I 14 15 [ 16 170 18 I 10
Cf 10 11 12 13 14 15 I 16 [ 17 18 | ]G

-3Cual de las muestras prefieres y por qué?

* El sabor astringents es una sensacion entre sequedad intensa y amargor que se produce en la boca.
* Umami es un vocablo gue significa sabrosc, es uno de los cinco sabores basicos junto con el dulce, acido, amargo y salado.

= : T UNIVERSITAT

$F =% ESCUELA TECNICA Gagan, UNIVERSITA
*“}j SUPERIOR INGENIEROS Sl POLITECNICA
a5/ DE VALENCIA

INDUSTRIALES VALENCIA
Figura XVIII: Test caracterizacidn de las percepciones visuales.
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DOCUMENTO 11

PRESUPUESTO
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En la segunda parte del documento que conforma el presente Trabajo Fin de Madaster se
presenta el estudio econédmico en relacidén a la elaboracion del proyecto de una planta de
elaboracidn artesanal de vinagre a partir de cerveza, para una produccion de 800L/afio, si bien
Unicamente se ha elaborado para su puesta en marcha, no teniéndose en cuenta el coste
econdmico asociado a un afio de funcionamiento con el coste del personal contratado
correspondiente.

Para la realizacién de dicho presupuesto se han llevado a cabo las mediciones
correspondientes para obtener las diferentes unidades de obra que conforman este proyecto
de planta y la obtencidn de sus respectivos precios unitarios para obtener finalmente el coste
total definitivo del proyecto. La planta de UF y el mddulo de membranas son de Orelis, el pack
membranas de ceramica de 0.14 micras son de Tami.

1. Presupuestos Parciales

1.1 Presupuesto de la mano de obra

Se describe en este apartado el coste econdmico asociado a la elaboracién del presente
Trabajo Fin de Master para la elaboracion de un proyecto de disefio de planta de elaboracion
artesanal de vinagre de cerveza, para la produccién de 800L/afio, si bien no se incluye el coste
asociado al personal que debiera trabajar en dicha planta durante un afio. Hay que destacar,
como ya se ha comentado previamente que el hecho de ser en un futuro algo complementario
a la planta del taller de cerveza, el coste asociado a los trabajadores no se veria reflejado,
puesto que puede ser asumido en su totalidad por la plantilla del propio taller de cerveza.

Tabla I: Cuadro de mano de obra.

Cédigo Descripcion Ud. | Precio (€/Ud.) Medicién Importe
1 MANO DE OBRA
1.01 Técnica de laboratorio h 15,23 100 1.523,00
1.02 Graduada en Ingenieria Quimica h 18,48 168 3.104,64
1.03 Graduada en Arquitectura h 24,02 20 480,40
1.04 Disefiadora Grafica h 14,65 12 175,80
TOTAL 5.283,84

El coste total asociado a la mano de obra para la realizacidon y consecucién del proyecto en
planta del presente Trabajo Fin de Master asciende a CINCO MIL DOSCIENTOS OCHENTA Y
TRES EUROS Y OCHENTA Y CUATRO CENTIMOS.
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1.2 Presupuestos de equipos, instrumentacion, reactivos y material

adicional

El siguiente apartado recoge el coste econdmico asociado a todo el material, instrumentacién

y reactivos necesarios para la caracterizacidon del vinagre de cerveza durante el seguimiento

del proceso de elaboracién.

Tabla Il: Cuadro de equipos, instrumentacién reactivos y material adicional.

Codigo | Descripcion ud. Precio (€/Ud.) | Medicion | Importe(€)
2 PROCESO DE ACETIFICACION
2.01 Barrica de madera 225L Unidad 41,31 4 165,24
2.02 Palet 9 tacos de madera 100x100 cm Unidad 6,78 4 27,12
2.03 Cerveza Abadia Espaiiola (Lager) Unidad 2,98 770 2.294,60
2.04 Vinagre de médena comercial, 250mL Unidad 3,26 12 39,12
2.05 Difusor de Aire 5W, 0.7-1.5 L/min Unidad 15,47 4 61,88
2.06 Tubo flexible PVC para toma de muestras Metro 1,37 1 1,37
@interior 16,2mm, @exterior 18 mm
TOTAL 2.589,33
3 MATERIAL DE LABORATORIO
3.01 Frasco redondo HDPE para toma de Unidad 20,27 5 101,35
muestras pack de 12, capacidad 500 mL [49]
3.02 Bureta llave recta PTFE con forma de Unidad 19,02 8 152,16
embudo, capacidad 500 mL [49]
3.03 Soporte pie de plato [49] Unidad 26,82 8 214,56
3.04 Nuez doble tipo Fisher pack de 4 [49] Unidad 12,24 3 36,72
3.05 Vaso precipitados de borosilicato pack de Unidad 7,62 3 22,86
12, capacidad 50 mL [49]
3.06 Vaso precipitados de borosilicato pack de Unidad 8,06 3 24,18
12, capacidad 100 mL [49]
3.07 Vaso precipitados de borosilicato pack de Unidad 9,13 3 27,39
12, capacidad 250 mL [49]
3.08 Vaso precipitados de borosilicato pack de 6, Unidad 6,48 4 25,92
capacidad 500 mL [49]
3.09 Vaso precipitados de borosilicato pack de 6,
capacidad 1000 mL [49] Unidad 11,80 4 47,20

149




Proyecto de una Planta de Elaboracion Artesanal de Vinagre de Cerveza para una Produccion de 800 L/afio.
Madster Universitario en Ingenieria Quimica

Codigo | Descripcion ud. Precio (€/Ud.) | Mediciéon | Importe(€)

3.10 Vaso precipitados de PP pack de 12, Unidad 7,48 1 7,48
capacidad 50 mL [49]

3.11 Vaso precipitados de PP pack de 12, Unidad 8,23 1 8,23
capacidad 100 mL [49]

3.12 Vaso precipitados de PP pack de 12, Unidad 11,21 1 11,21
capacidad 250 mL [49]

3.13 Vaso precipitados de PP pack de 6, Unidad 17,95 1 17,95
capacidad 500 mL [49]

3.14 Matraz aforado clase A con tapdn de Unidad 4,80 5 24,00
plastico de borosilicato pack de 2, capacidad
50 mL [49]

3.15 Matraz aforado clase A con tapdn de Unidad 7,19 5 35,95
pldstico de borosilicato pack de 2, capacidad
250 mL [49]

3.16 Matraz aforado clase A con tapdn de Unidad 10,58 5 52,90
pldstico de borosilicato pack de 2, capacidad
500 mL [49]

3.17 Matraz Erlenmeyer cuello ancho pack de 8, Unidad 21,79 5 108,95
capacidad 500 mL [49]

3.18 Tubos de ensayo de vidrio borosilicato pack  Unidad 34,74 3 104,22
de 250, capacidad 19 mL [49]

3.19 Gradilla tubos de ensayo @ 20mm* Unidad 4,09 4 16,36

3.20 Pipeta Pasteur sin graduar de PE, no estéril,  Unidad 8,52 3 25,56
20 gotas/mL, pack 250 [49]

3.21 Pipeta graduada de vidrio 1 mL, pack de 5 Unidad 7,15 5 35,75

3.22 Pipeta graduada de vidrio 2 mL, pack de 5 Unidad 5,76 5 28,80

3.23 Pipeta un aforo clase A de 25 mL, pack de 6 Unidad 14,49 4 57,96

3.24 Pera de goma para pipetas, pack de 25 [49] Unidad 79,49 1 79,49

3.25 Aspirador manual para pipetas hasta 2 mL, Unidad 38,94 1 38,94
pack de 10 [49]

3.26 Aspirador manual para pipetas hasta 25 mL, Unidad 38,94 1 38,94
pack de 10 [49]

3.27 Soporte giratorio para pipetas [49] Unidad 15,84 2 31,68
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Codigo | Descripcion ud. Precio (€/Ud.) | Mediciéon | Importe(€)
3.28 Embudo rama corta de borosilicato, pack de Unidad 16,11 2 32,22
12 [49]
3.29 Vidrio de Reloj @80 mm [49] Unidad 9,07 3 27,21
3.30 Balanza de precision RADWAG de tara Unidad 713,40 2 1.426,80
maxima de 501g [49]
3.31 Agitado magnético digital con calefacciény Unidad 229,00 4 916,00
placa ceramica, soporta hasta 3L [49]
3.32 Varillas magnéticas cilindricas para agitacién Unidad 6,45 2 12,90
@ de 4,5mm, longitud 12mm , pack de 5 [49]
3.33 Varillas magnéticas cilindricas para agitacién Unidad 6,84 2 13,68
@ de 4,5mm, longitud 15mm , pack de 5 [49]
3.34 Cubeta desechable para espectofémetro de Unidad 5,89 5 29,45
PS éptico, pack de 100 [49]
TOTAL 3.834,97
4 INSTRUMENTOS DE MEDIDA
4.01 Termometro digital con sonda TP3001 [49] Unidad 10,25 8 82,00
4.02 pHmetro portatil modelo pH7 [49] Unidad 371,42 2 742,84
4.03 Electrodo de recambio para pHmetro [49] Unidad 116,14 4 464,56
4.04 Conductimetro portatil modelo COND7 Unidad 359,99 2 719,98
4.05 Célula de conductividad [49] Unidad 137,70 4 550,80
4.06 Refractometro Hanna Instruments HI-96801  Unidad 422,08 1 422,08
(51]
4.07 Espéctofémetro Thermo Scientific Evolution  Unidad 7505,00 1 7.505,00
201 UV Vis [51]
4.08 Turbidimetro WTW 600110 [51] Unidad 2185,00 1 2.185,00
4.09 Bafio termostatico 6,1 L de capacidad, 500
W modelo WB01* Unidad 253,00 1 253,00
TOTAL 12.925,26
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Codigo | Descripcion ud. Precio (€/Ud.) | Mediciéon | Importe(€)
MATERIAL COMPLEMENTARIO Y DE
5 SEGURIDAD PARA EL LABORATORIO
5.01 Gafas de seguridad pack de 12 [49] Unidad 20,78 2 41,56
5.02 Guantes desechables de nitrilo Talla M, pack Unidad 7,07 3 21,21
de 100 [49]
5.03 Guantes desechables de nitrilo Talla L, pack  Unidad 7,07 3 21,21
de 100 [49]
5.04 Bata laboratorio hombre (Talla a especificar) Unidad 20,45 3 61,35
[49]
5.05 Bata laboratorio mujer (Talla a especificar) Unidad 20,45 3 61,35
5.06 Absorbente universal para liquidos Kilogramo
derramados [49] 7,47 3 22,41
5.07 Escurridor para material de laboratorio [49]  Unidad 30,97 2 61,94
5.08 Escobillones para uso general tipo A [49] Unidad 1,86 6 11,16
5.09 Escobillones para uso general tipo B [49] Unidad 1,97 6 11,82
5.10 Escobillones para uso general tipo C [49] Unidad 2,37 6 14,22
5.11 Escobillones para uso general tipo D [49] Unidad 4,21 6 25,26
5.12 Bobina de papel industrial pack de 2 [49] Unidad 29,33 1 29,33
5.13 Papel secamanos multiuso en bobina pack
de 6 [49] Unidad 18,33 3 54,99
5.14 Estacién mural lavaojos [49] Unidad 73,99 2 147,98
5.15 Disolucidn salina 500 mL lavaojos [49] Unidad 16,13 3 48,39
5.16 Disolucidn neutra 200 mL lavaojos [49] Unidad 19,20 3 57,60
5.17 Armario refrigeracion Lab Care 2/8°C, 5 Unidad 1362,00 1 1.362,00
estantes y 360 L de capacidad, ciega [49]
5.18 Armario congelacién Lab Care Plus -25°C/ Unidad 1227,00 1 1.227,00
-18°C, 3 estantes y 150 litros capacidad [49]
5.19 Koetterman Armario Alto 1200x1920x350, 2 Unidad 1305,68 2 2.611,36
puertas correderas de cristal, cerraduray 3
baldas [51]
Estanteria adosada con acero chapado en Unidad
5.20 cromo 1220x460x1600,4 baldas [52] 735,00 3 2.205,00
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Codigo | Descripcion ud. Precio (€/Ud.) | Mediciéon | Importe(€)
5.21 Estanteria adosada con acero chapado en Unidad 628,00 2 1.256,00
cromo 1070x460x1600,4 baldas [51]
TOTAL 9.353,14
6 REACTIVOS
6.01 NaOH sdlido en microperlas en botella de Kilogramo 7,70 2 15,40
plastico [49]
6.02 Carbonato de sodio anhidro en botella de Kilogramo 7,69 2 15,38
pldstico [49]
6.03 Fenolftaleina solucidon 1% en metanol, Unidad 3,04 2 6,08
botella con gotero de 125 mL [49]
6.04 Reactivo Folin-Ciocalteu botella 100 mL [50] Unidad 36,75 2 73,50
TOTAL 110,36
7 EQUIPO ULTRAFILTRACION
7.01 Planta UF, 10L de capacidad [53] Unidad 11.250 1 11.250,00
7.02 Médulo UF [53] Unidad 1.700 1 1.700,00
7.03 Kit membranas 0.14 um (3 ud.) [54] Unidad 600 1 600,00
TOTAL 13.425,00
Tabla lll: Tabla resumen del cuadro de instrumentacion, equipos, reactivos y material
adicional.
Cédigo | Descripcidn Importe (€)
2 PROCESO DE ACETIFICACION 2.589,33
3 MATERIAL DE LABORATORIO 3.834,97
4 INSTRUMENTOS DE MEDIDA 12.925,26
5 MATERIAL COMPLEMENTARIO Y DE SEGURIDAD PARA EL 9.353,14
LABORATORIO
6 REACTIVOS 110,36
7 EQUIPO ULTRAFILTRACION 13.425,00
TOTAL 42.238,06

El importe asociado a la instrumentacion, equipos, reactivos y material adicional para llevar a
cabo la consecucidn del proyecto en planta asciende a CUARENTA Y DOS MIL DOSCIENTOS

TREINTA Y OCHO EUROS Y SEIS CENTIMOS.
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2. Presupuesto Total de Ejecucion Material

Tabla IV: Cuadro total de ejecucion material

Descripcion Importe (€)

Mano de obra 5.283,84
Instrumentacidn, equipos, reactivos y material adicional 42.238,06
TOTAL 47.521,90

El coste total asociado al presupuesto total de ejecucion material asciende a CUARENTA Y
SIETE MIL QUINIENTOS VEINTIUN EUROS Y NOVENTA CENTIMOS.

3. Presupuesto Total de Ejecucion por Contrata

Tabla V: Presupuesto total de ejecucién por contrata

Descripcion ‘ Importe (€)
Presupuesto total de ejecucién material 47.521,90
16% Gastos Generales 7.603,50
6% Beneficio Industrial 2.851,31
TOTAL 57.976,71

Asciende el presupuesto total de ejecucidon por contrata a la cantidad de CINCUENTA Y SIETE
MIL NOVECIENTOS SETENTA Y SEIS EUROS Y SETENTAIUN CENTIMOS.

4. Presupuesto de Inversion

Tabla VI: Presupuesto total de ejecucién por contrata

Descripcion Importe (€)
Presupuesto total de ejecucién por contrata 57.976,71
21% IVA 12.175,11
PRESUPUESTO TOTAL 70.151,82

Asciende el Presupuesto Total o de Inversion, IVA incluido, a un valor total de SETENTA
MIL CIENTO CINCUENTAIUN EUROS Y OCHENTA Y DOS CENTIMOS.
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5. Bibliografia del presupuesto

49. Labbox https://esp.labbox.com/ (Ultima vez visitada en agosto de 2018).

50. Sigma Aldrich https://www.sigmaaldrich.com/spain.html (tltima vez visitada en agosto
de2018).

51. VWR https://es.vwr.com/store/ (Ultima vez visitada en agosto de 2018).

52. Fisher Scientific https://www.fishersci.es/es/es/home.html (Gltima vez visitada en agosto
de 2018).

53. Planta UF Orelis: http://www.orelis-environnement.com/produits/kleansep-membrane-
146/?Ig=es (ultima vez visitada en agosto de 2018).

54. Membranas cerdmicas: http://www.tami-industries.com/enadvanced-ceramic-filtration/
(ultima vez visitada en agosto de 2018).
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