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El trabajo se ha realizado en el campo de la bialgda quimica. Se ha trabajado con
golosinas tipo cinturon variando parametros comeadlor, forma y procedencia. Las

practicas del trabajo se han realizado en los #boos de la Universidad Politécnica

de Cartagena. Los objetivos de nuestro trabajoresgaar si hay correlacion entre la

cantidad de &cido que se percibe y la que hay eapa acida, y detectar mediante
experimentos los factores que afectan a la acidda dapa externa de las golosinas, y
percibir esa acidez degustando esas golosinas big¢amee pretende averiguar como la
acidez de las golosinas determina su sabor y sopaouna ligera "adiccion" a estas. Se
han realizado una serie de experimentos para ttataveriguar qué factores son los que
mas afectan a la acidez de la capa externa delasitas azucaradas. También hemos
percibido esta acidez degustando, tanto la capeaemia como trocitos de golosinas
completas. El procedimiento de la recogida y obéende datos se ha realizado en
laboratorio de la UPCT; siguiendo estos pasos: aguBentaciéon sobre todo lo

relacionado con el analisis sensorial, acido-basenposicion de las golosinas y

métodos validos para medir la acidez en los alioget) Seleccion de la golosina. ¢) Se
determiné la acidez de las golosinas. d) Andlisisserial de las golosinas. Finalmente
los datos que se han extraido, se han ordenaddblas / se han analizado dichos datos.

Palabras clave/aloracion acido-base, acidez, analisis sensogalpsina.
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