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RESUMEN
[bookmark: _GoBack]Se investigó la obtención de aguardiente a partir de gaseosas y néctar de descarte mediante un proceso de fermentación alcohólica y posterior destilación. Para llevar a cabo la fermentación alcohólica, se trabajaron dos mostos para cada bebida de descarte y de la mezcla de ellas. Uno de los mostos fue fermentado directamente sin acondicionamiento, mientras que el otro mosto fue acondicionado (corregido a pH 4.5 y se le adicionó 0.2 g/l de fosfato de amonio). Todos los mostos de cola negra y néctar de manzana, con y sin acondicionamiento, fermentaron completamente, mientras que el mosto de cola amarilla en ninguno de los casos alcanzó una completa fermentación. Esta diferencia puede ser debida a que la cola amarilla presentó un contenido de 0.2596 g/l de benzoato de sodio, el cual es un inhibidor levaduras. Por otro lado, la mezcla (cola negra, cola amarilla y néctar de manzana) logró una completa fermentación, al ser acondicionada. El análisis estadístico del grado alcohólico de los mostos fermentados, indicó que no existen diferencias significativas entre los mostos sin y con acondicionamiento, para el caso de cola negra y néctar de manzana; mientras que, en el caso de la mezcla y la cola amarilla, si hubo diferencias significativas, obteniéndose un mayor grado alcohólico con el acondicionamiento, en ambos casos. Los rendimientos de aguardiente (40 ºG.L.) obtenidos a partir de la cola negra, néctar de manzana y de la mezcla fueron de 16.6, 11.8 y 12.5 por ciento, respectivamente.
Palabras claves: Bebidas descarte, Aguardiente, Acondicionamiento, Rendimiento.




SUMMARY

A process to obtain hard liquor from the discard or waste beverages like soda and apple nectar was investigated. The process starts with an alcoholic fermentation and a subsequent
distillation. For each sample two treatments were used to carry out the alcoholic fermentation. One treatment consisted in the direct fermentation of the samples while the other adjust pH to 4.5 and added 0.2 g/l of ammonium phosphate. Except the yellow soda, all the samples with both treatments reached a complete fermentation. This difference may be due to the containing of the yellow soda of 0.2596 g/l of sodium benzoate, which is a yeast inhibitor. On the other hand, the sample that consists on a mixture of yellow and black soda and apple nectar, reached a complete fermentation when the treatment that adjust pH and added nutrients was applied. The statistical analysis of the alcoholic grade of the fermented samples indicated that there are no significant differences between the two treatments in the case of the black soda and the apple néctar, whereas in the case of the mixture and the yellow soda there were significant differences obtaining higher alcohol content with the treatment that adjust the pH and added nutrients. The yields of hard liquor 40 ºG.L. obtained from black soda, apple néctar and the mixture were 16.6, 11.8 and 12.5 percent respectively.
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