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ANEXO A 

Análisis físico-químico de la frutilla 

 

 



 

 

ANEXO B 

Análisis físico-químico de las rodajas de frutilla deshidratadas 

 

 



 

 

ANEXO C 

Encuesta aplicada en el análisis sensorial  

Fecha:                                                                                               Género: 

Edad:         Firma: 

INSTRUCCIONES 

Para cada una de las ocho muestras que tiene a disposición, llene la tabla inferior, según 

los criterios de valoración que se describen para los diferentes atributos: 

 

 

1  COLOR: Observe el color de las diferentes muestras de frutillas deshidratadas 

y registre su valoración (de 1 a 5). 

2 OLOR: Observe y perciba el olor de las distintas muestras de frutillas 

deshidratadas para poder valorar una calificación de las mismas 

3 SABOR: Pruebe y saboree una porción de frutilla deshidratada tomando en 

cuenta el dulce o agrio del mismo y registre en la tabla inferior su valoración 

(de 1 a 5)                  

4 TEXTURA: Tome una fracción de la muestra y sienta al tacto la textura de la 

misma y registre en la tabla inferior su valoración.                             

 

Comentarios 

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 

Fuente: Elaboración propia, 2021 

ATRIBUTO 
1 2 3 4 5 6 7 8 

COLOR          

OLOR         

SABOR         

TEXTURA         

   1                      2                       3                   4                               5 

     Me disgusta mucho    Me disgusta     Indiferente           Me gusta   Me gusta mucho 



 

 

 

ANEXO D 

Resultados de las encuestas del análisis sensorial 

Tabla D-1 Calificación de las muestras para el atributo color 

Calificación para el atributo color 

Muestras 
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 

CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL 

A1 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 

A2 3 4 3 3 4 4 3 4 3 4 

A3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 

A4 3 4 5 4 4 4 4 3 4 3 

A5 4 4 3 3 3 4 4 3 2 4 

A6 4 4 4 5 4 4 4 4 4 3 

A7 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 

A8 5 4 4 5 4 3 4 3 3 4 

 

Tabla D-2 Calificación de las muestras para el atributo olor 

Calificación para el atributo olor 

Muestras 
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 

CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL 

A1 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 

A2 3 4 3 3 4 4 3 4 3 4 

A3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 

A4 3 4 5 4 4 4 4 4 4 3 

A5 4 4 3 3 3 4 4 3 2 4 

A6 4 4 4 5 4 4 4 4 4 3 

A7 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 

A8 5 4 4 5 4 3 4 3 3 4 

 



 

 

 

Tabla D-3 Calificación de las muestras para el atributo sabor 

Calificación para el atributo sabor 

Muestras 
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 

CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL 

A1 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 

A2 3 4 3 3 4 4 3 4 3 4 

A3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 

A4 3 4 5 4 4 4 4 3 4 3 

A5 4 4 3 3 3 4 4 3 2 4 

A6 4 4 4 5 4 4 4 4 4 3 

A7 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 

A8 5 4 4 5 4 3 4 3 3 4 

 

Tabla D-4 Calificación de las muestras para el atributo textura 

Calificación para el atributo textura 

Muestras 
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 

CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL CAL 

A1 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 

A2 3 4 3 3 4 4 3 4 3 4 

A3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 

A4 3 4 5 4 4 4 4 3 4 3 

A5 4 4 3 3 3 4 4 3 2 4 

A6 4 4 4 5 4 4 4 4 4 3 

A7 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 

A8 5 4 4 5 4 3 4 3 3 4 

 

 



 

 

 ANEXO E  

Especificación de equipos 

EQUIPO ESPECIFICACIONES 

Balanza analítica electrónica 

 

Modelo: EU-C 500 

Marca: GIBERTINI 

Capacidad: 1g - 510 g 

Precisión: 0,01 g 

Diámetro del plato de pesado: 

150x150 mm 

Dimensiones: 215x330x95 mm 

Peso: 3 Kg 

 

Secador tiro forzado 

 

Modelo: - 

Marca: - 

Velocidad: 11-17 m/h 

Rango de Temperatura: 50 ºC 

Potencia: 1000 W 

Capacidad: 3 bandejas 

Dimensiones: 49x54x41 cm 

Peso: 76 Kg 



 

 

Calentador magnético 

 

Modelo: WYA-1S 

Marca: J.P. SELECTA S.A.  

Capacidad: 13.5 kg 

Potencia: 44 W 

Rango de temperatura: 0-350°C 

Velocidad: 20-1500 rpm 

Frecuencia: 50/60 Hz 

 

  

Refractómetro digital 

 

Modelo: WYA-1S 

Marca: ABBE 

Tensión: 220V+/-20V/50 Hz 

Rango de Temperatura: 50 ºC 

Lampara de iluminación: 6.3 V;0.25 A 

Capacidad para muestra: 0.7x3 cm 

Dimensiones: 49x54x41 cm 



 

 

Secador infrarrojo 

 

Modelo: MA 100/MA 50 

Marca: SARTURIUS  

Capacidad: 5.0 g 

Consumo de potencia: 700 V 

Rango de temperatura: 30-200°C 

Dimensiones del soporte:   

350x453x156 mm 

 

Sellador al vacío 

 

Modelo: YX-868 

Marca: - 

Grado de vacío: -50Kpa_ -70KPa 

Capacidad para muestra: 295 mm 

Potencia: 100 W 

Dimensiones: 345x55x50 mm 

Peso: 0,48 Kg 

 

 

 

 



 

 

ANEXO F 

Técnicas usadas en el laboratorio 

Determinación del pH  

Para medir el pH de cualquier muestra, el equipo debe estar funcionando 

correctamente, toda muestra a medir debe estar en estado líquido y uniforme, después 

de cada lectura en el equipo debe lavarse de acuerdo a las normas establecidas. 

Técnica aplicada: Sumergir el electrodo del equipo en la muestra (Frutilla, ácido 

cítrico, etc.) hasta que la lectura sea constante.  

               

             Fuente: Elaboración Propia 

Determinación de sólidos solubles (ºBrix)  

Para medir los (ºBrix) de cualquier muestra, el equipo debe estar funcionando 

correctamente, toda muestra a medir debe estar en estado líquido uniforme, después 

de cada lectura, el equipo debe lavarse y secarse de acuerdo a las normas 

establecidas.  

Técnica aplicada: Las muestras seleccionadas como ser la de la frutilla, el jarabe de 

sacarosa entre otros, deben ser colocadas cuidadosamente en el prisma recto de flint 



 

 

con la ayuda de una cucharilla u otro material, luego se tiene regular la dirección de 

los rayos luminosos sobre la muestra con la ayuda de la perilla a través del lente 

óptico, hasta que las zonas clara y oscura respectivamente coincidan en el centro de la 

línea divisora, después de esta operación se hace la lectura correspondiente de los 

ºBrix. 

                   

               Fuente: Elaboración Propia 

Control de la Temperatura (ºC)  

La temperatura es un factor importante para en el proceso de la deshidratación, es por 

ello que se tiene el control necesario para que la temperatura se mantenga en los 

rangos correspondientes. 

 

 

 

 

 



 

 

ANEXO G 

Norma sanitaria 

Reglamento sanitario de los alimentos  

Para los fines del presente reglamento, se definen los criterios microbiológicos 

tomando como base la clasificación, los parámetros de control y planes de muestreo 

de la ICMSF (International Commission on Microbiological Specification For 

Foods):  

a) Se establecen los parámetros microbiológicos que se controlarán en los distintos 

grupos de alimentos: microorganismos indicadores, microorganismos patógenos, 

toxinas, etc. 

b) Se clasifican los alimentos, según:  

Los factores de riesgo que éstos presentan y que dependen de: sus características, 

tales como, composición, pH, acidez, actividad de agua, etc.  

Grupo consumidor a quien va dirigido: adultos, niños, lactantes, personas sensibles y 

otros grupos de alto riesgo.  

La forma de preparación y consumo: consumo directo, reconstituido, rehidratado, 

cocinado, etc. La forma de mantención y conservación.  

c) se configuran 15 categorías para los alimentos, de acuerdo a la clase de peligro 

determinado por variables propias y por aquellas relacionadas a las condiciones de 

manipulación y consumo. Estas categorías se presentan en la siguiente tabla: 

 

 

 

 

 



 

 

Categoría de riesgos 

 
En las categorías 1, 2 y 3 se usan parámetros que tienen por objetivo definir la vida 

útil y alteración del producto como recuento de microorganismos aerobios mesófilos 

(RAM), mohos y levaduras, lactobacillus, etc. 

En las categorías 4, 5 y 6 se usan como parámetros, microorganismos indicadores 

tales como; coliformes totales, enterobacteriáceas, etc. 

En las categorías 7, 8 y 9 se usan como parámetros microorganismos que siendo 

considerados patógenos, en bajos niveles pueden aceptarse, tales como, Saureus, B. 

cereus.  

A partir de la categoría 10 se considera peligrosa para la salud la presencia y/o 

concentración de ciertos microorganismos como Salmonella, C. botulinum, entre 

otros patógenos. 



 

 

d) se establecen planes de muestreo, que pueden ser de 2 tipos: plan de 2 clases y plan 

de 3 clases. 

e) se establecen límites microbiológicos de acuerdo a las recomendaciones 

internacionales (ICMSF): 

Norma sanitaria para frutas deshidratadas 

Tabla G-1  

PLAN DE MUESTREO LIMITE POR 

GRAMO 

Parámetro Categoría Clase N C m M 

Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x102 

Salmonella en 50 g 10 3 5 2 0 …… 

Mohos 3 3 5 2 102 103 

Levaduras 3 2 5 0 102 103 

Fuente: Reglamento sanitario de alimentos Chile, capítulo V, articulo 172, pág. 

88/2018. 

n = número de unidades de muestras a ser examinadas.  

m = valor del parámetro microbiológico para el cual o por debajo del cual el alimento 

no representa un riesgo para la salud.  

c = número máximo de unidades de muestra que puede contener un número de 

microorganismos comprendidos entre “m” y “M” para que el alimento sea aceptable. 

M = valor del parámetro microbiológico por encima del cual el alimento representa 

un riesgo para la salud. 

 

 

 



 

 

ANEXO H 

Tabla H-1 Tabla psicométrica I 

 

 

Tabla H-2 Tabla psicométrica II 

 



 

 

ANEXO I 

 Resultados de las encuestas del análisis sensorial 

Tabla I-1 Tabla de Tukey 

 

 

 



 

 

Tabla I-2 Calificación para el atributo olor mediante Tukey 

 
Tabla I-3 Calificación para el atributo color mediante Tukey 

 
Tabla I-4 Calificación para el atributo sabor mediante Tukey 

 
 

 

PARTICIPANTE
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8

1 3 3 4 4 4 4 3 5

2 3 4 4 5 4 4 4 4

3 3 3 4 5 3 4 4 4

4 3 3 4 4 3 5 3 5

5 3 4 4 4 3 4 3 4

6 3 4 5 4 4 4 4 3

7 4 3 4 4 4 4 3 4

8 3 4 5 4 3 4 4 3

9 4 3 4 4 2 4 3 3

10 3 4 3 5 4 3 4 4

Promedio 3,2 3,5 4,1 4,3 3,4 4 3,5 3,9

Calificación para el atributo olor

PARTICIPANTE
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8

1 3 4 4 5 4 4 3 5

2 3 4 4 4 4 2 4 4

3 3 3 4 5 3 4 5 4

4 3 4 4 4 3 5 4 4

5 3 4 4 4 3 4 3 4

6 3 4 4 5 4 4 5 3

7 4 3 4 4 4 4 4 5

8 3 4 3 5 3 4 3 4

9 4 3 4 4 2 4 4 3

10 3 4 2 5 4 3 4 4

Promedios 3,2 3,7 3,7 4,5 3,4 3,8 3,9 4

Calificación para el atributo color

PARTICIPAN

TE
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8

1 3 3 4 5 4 4 3 5

2 3 2 2 4 4 4 4 4

3 2 3 4 5 3 4 4 4

4 3 3 4 5 3 5 3 5

5 2 4 4 5 3 4 3 4

6 3 4 4 4 4 4 4 3

7 4 3 2 3 4 4 3 4

8 3 4 3 5 3 5 3 3

9 4 3 4 4 2 4 3 3

10 3 4 3 4 4 3 4 4

Promedio 3 3,3 3,4 4,4 3,4 4,1 3,4 3,9

Calificación para el atributo sabor



 

 

Tabla I-5 Calificación para el atributo textura mediante Tukey 

 

Tabla I-6 Resumen general de la calificación de las muestras mediante Tukey 

t 

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 

3,2 3,7 3,7 4,5 3,4 3,8 3,9 4 

3,2 3,5 4,1 4,3 3,4 4 3,5 3,9 

3 3,3 3,4 4,4 3,4 4,1 3,4 3,9 

3,2 3,5 3,8 4,5 3,4 4 3,8 3,9 

3,15 3,5 3,75 4,425 3,4 3,975 3,65 3,925 

 

 

 

 

 

 

 

 

PARTICIPANTE
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8

1 3 3 4 5 4 4 3 5

2 3 4 4 5 4 4 4 4

3 3 3 4 4 3 4 5 4

4 3 3 4 4 3 5 4 5

5 3 4 4 5 3 4 4 4

6 3 4 4 4 4 4 4 3

7 4 3 4 5 4 4 4 4

8 3 4 3 4 3 4 3 3

9 4 3 4 5 2 4 4 3

10 3 4 3 4 4 3 3 4

promedio 3,2 3,5 3,8 4,5 3,4 4 3,8 3,9

Calificación para el atributo textura



 

 

ANEXO J 

Galería fotográfica 

La frutilla Fragaria Ananassa San Andreas cultivada en Tarija 

                  

Etapas del proceso 

Selección y lavado de la fruta, se saca la parte no comible de la misma 

    

 

 



 

 

          Escaldado de la fruta                          Inmersion de la fruta al jarabe 

    

Proceso de deshidratacion osmotica 

 

 

 



 

 

Lavado  de las rodajas deshidratadas osmoticamente 

   

Secado de las rodajas ya deshidratadas osmoticamente 

 



 

 

        

 

Envasado, sellado al vacio y almacenado 

 

 



 

 

Degustacion y calificacion de las muestras de las frutillas deshidratadas obtenidas por 

parte del jurado calificador 

 

 

 


