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INTRODUCCION OBJETIVOS
En este trabajo queremos saber si en la produccion del vinagre influye la
cristalizacion del ADP, para eso hemos elaborado nuestro propio vinagre y a - Conocer como se obtiene el vinagre.
partir de ahi hemos querido experimentar con el ADP y con su cristalizacion. - Investigar si la cristalizacion del ADP favorece el proceso de elabora-
cion del vinagre de Jerez.
- Estudiar especificamente la elaboracion del vinagre de Jerez.
- Entender el proceso quimico y bioldgico que ocurre.
- Utilizar técnicas de analisis para medir parametros quimicos del vina-
gre.
- Acercarnos al mundo de la cristalizacion.

HIPOTESIS

El interrogante planteado ha sido el siguiente: sabemos que las bacterias del El ADP cristalizado favorece la aceleracion del proceso de

vinagre utilizan sales para su nutricion, estas sales pueden ser ADP elaboracion del vinagre de Jerez.

(NH4H2P04), lo normal es que esta sal se utilice en polvo pero ;si esta sal se

suministra en cristal puede beneficiar el proceso?

METODOLOGIA

Material necesario para la elaboracién del vinagre: Se sigue una metodologia empirico-analitica (cuantitativa) experimental. Se parte
Vino, indculo (cultivo de bacterias del vinagre), airea- de tres modelos: ADP en polvo, ADP cristalizado y control. La experiencia se reali-
dor, filtro de aireacion, termometro. z0 en dos fases: una en el mes de marze-abril y otra en el mes de octubre-
Material necesario para calcular el ® acético: noviembre.
Sosa diluida, agua destilada, fenolftaneina, acido acé- Similitudes en las dos fases: tres modelos; un modelo con 1g de polve de ADPF,
tico, 10ml de vinagre, pipeta de 10ml, bureta, matraz y otro medele con 1g de ADP cristalizado y otro modelo sin nada. Mezcla de inoculo

y vino con una cantidad total de 2 litros. Se regula el mismo caudal de aire en los 3
ensayos. Se toman muestras de forma periédica de acido acético. Se mantiene el
rango de temperatura entre 21° y 23°. Apenas es significativa la evaporacion.
Experiencia mes de marzo y abril: se parte de distinto nivel acético debido a que
se utilizan tres tipos diferentes de inoculo.

Experiencia mes de octubre-noviembre: se parte del mismo indculo y por tanto del
mismo grado acetico.

vaso de precipitado.

Material necesario para la cristalizacion:

ADP, agua destilada, infernillo, agitador, termometro y
cristalizador.

RESULTADOS
CONCLUSIONES AGRADECIMIENTOS
En ambos casos se observa el incremento de * acético cuan- A nuestro profesor Enrique Bitaube Pérez por el asesoramiento de forma
do existe ADP cristalizado, esto se puede explicar porque el desinteresada que ha realizado para que podamos llevar a cabo esta in-
ADP cristalizado ayuda a ser reservorio de nutrientes de las vestigacion, aportando ademas el material necesario y su experiencia en
bacterias del vinagre; por otro lado la cristalizacion puede ayu- este campo.
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