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PRIMERA PRUEBA. PARTE A. EJERCICIO PRÁCTICO 

1º.- (2 p). Uno de los parámetros utilizados para analizar los residuos líquidos 
de la industria alimentaria es la DBO. En relación con el análisis de este 
parámetro responde lo siguiente: 

a) Define el parámetro DBO e indica cómo deben de ser las variables Tª, tiempo
y exposición a la luz durante la incubación de la muestra. Justifica la
respuesta. (0.25 p).

b) Indica los pretratamientos a los que debe ser sometida la muestra en muchos
casos antes de la medición de la DBO. (0.5 p).

c) En la siguiente curva están representadas cuatro situaciones típicas de unas
medidas de DBO durante varios días. Justifica el desarrollo de cada una de
las curvas A, B, C y D. (0.5 p).

d) Realiza el cálculo de la DBO para las siguientes condiciones de medida:
(Volumen de muestra 100 ml, volumen de la botella 500 ml, dilución 1/10, DBO 
blanco 8, DBO leída 68 mg O2/l). (0.75 p). 

2º.- (2 p). Responde a las siguientes cuestiones relacionadas con la imagen: 



 

a) Define el equipo e indica para qué se utiliza. (0.25 p). 
b) Identifica las partes del equipo. (0.25 p). 
c) Describe el procedimiento para realizar el análisis correspondiente. (0.5 p). 
d) Explica qué parámetros podemos obtener con el análisis. (0.5 p). 
e) Justifica los siguientes gráficos: (0.5 p). 
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3º.- (2 p). Nos piden en la almazara que realicemos el análisis del índice de 
acidez de un aceite. En relación con este procedimiento responde a las 
siguientes cuestiones: 
 
a) Indica que mide y en qué unidades se expresa en “Índice de acidez” y el “grado 
de acidez“ de un aceite. (0.25 p). 
b) Representa el proceso de hidrólisis de una grasa e indica a qué puede ser debida 
tanto en las aceitunas como en el aceite. (0.5 p). 
c) Describe el procedimiento para determinar la acidez de un aceite justificando 
cada una de las etapas. (0.5 p). 
d) Calcula el grado de acidez y el índice de acidez de un aceite de oliva Virgen Extra 
teniendo en cuanta los siguientes datos: (0.5 p). 

Peso de aceite= 5,8 gr 
N (KOH) = 0,1 N 
Volumen de KOH = 1,6 ml 
Peq ácido oleico = 282gr/equivalente 
Peq KOH = 56,1 gr/equivalente 

e) Justifica si el aceite cumple las especificaciones de calidad relativas a la acidez 
de un aceite de oliva Virgen Extra. (0.25 p). 



 

4º.- (2 p). En relación con el procedimiento para analizar la cantidad de 
azúcares residuales en un vino por el método de Rebelein, contesta a las 
siguientes preguntas: 
 
a) Indica qué tipo azúcares reductores podemos encontrar en un mosto y en un 
vino. (0.2 p). 
b) Justifica porque se consideran azúcares reductores. (0.2 p). 
c) Indica las finalidades de conocer el nivel de azúcares reductores en el vino. (0.2 p). 

d) Describe el fundamento del método Rebelein e indica qué tipo de volumetría tiene 
lugar. (0.2p). 
e) Indica las reacciones químicas que tienen lugar y ajústalas teniendo en cuenta en 
cada caso las dos semirreacciones. (0.5 p). 
f) Describe el procedimiento del método, relacionándolo con las reacciones químicas 
que tienen lugar. (0.5 p). 
g) Para un vino blanco el volumen de tiosulfato consumido en el análisis del blanco 
es de 28,4 ml y el volumen consumido en la muestra de vino es de 26,7 ml. 
¿Calcula la cantidad de azúcares reductores de la muestra de vino en gr/l? Justifica 
el cálculo. (0.2 p). 
 
 
5º.- (2 p). En una situación en la que tenemos que realizar un análisis de 
Enterobacterias en leche pasteurizada. Responde a las siguientes cuestiones: 
 
a) Describe el procedimiento de análisis: (0.75 p). 

.- Preparar el medio de cultivo. 

.- Toma de muestra y preparación de la muestra. 

.- Siembra. 

.- Características de las colonias. 

.- Pruebas confirmativas. Indica justificación de las mismas. 
 
b) Se realiza un recuento de 85 colonias en un cuadrante de la placa en la que se 
sembró la muestra directa, y de 36 colonias en un cuadrante de la placa en la que 
se sembró la dilución de 10-1. ¿Calcula Ufc/ml? (0.25 p). 
 
c) Con una colonia aislada se siembra en un tubo con agar TSI inclinado. La 
siembra se realiza, por un lado, con una estría en la superficie y por otro mediante 
siembra en profundidad. Después de incubar 24h a 37ºC, Indica las distintas 
situaciones que podemos encontrar. Justifica el resultado. (0.5 p). 
 
d) Para realizar un recuento de Coliformes Totales en la leche se han obtenido los 
siguientes resultados: (0.5 p). 

1º serie de tubos: dos tubos positivos y uno negativo. 
2º serie: dos tubos positivos y uno negativo. 



 

3º serie: un tubo positivo y uno negativo. 
Indica el procedimiento que seguirías para identificar Coliformes y expresa el 
resultado en colonias /ml.  

 

(TABLA DE NMP): 

 
 


