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Resumen.

Una de las etapas claves de la elaboracion del vinagre es la acetificacion, por
lo que se deberia de controlar en lo méximo posible con vistas a tener caracterizado
tanto el proceso como el producto obtenido. En este trabajo, se ha estudiado €l
proceso de acetificacion realizado en un fermentador de cultivo sumergido,
controlando la evolucion de los componentes volétiles, asi como el espectro IR. Las
técnicas analiticas empleadas han sido, la SBSE, extraccion por absorcion en barra
agitadora, y la espectroscopia IR. La primera de €ellas nos ha permitido estudiar la
evolucién del perfil volétil del vinagre durante el proceso de acetificacion, mientras
que la espectroscopia IR ha sido empleada con idea de estudiar |a posible aplicacion
de esta técnica a control de la fermentacion, monitorizando de forma continua cada
situacion, con el objeto de determinar su punto final.
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