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4.4. Anexos
Anexo 1. Equipos y materiales

Balanza Analitica

Fotografia IV-1. Balanza Analitica

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Tabla IV-1. Caracteristicas Balanza Analitica

Caracteristicas Descripcion
Marca Gibertini
Modelo Europe 500

Industria Italiana

Rango Minimo 0.001 g

Rango Méaximo 5109

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Olla de macerado
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Fotografia IV-2. Olla Acero Inoxidable

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Tabla IV-2. Caracteristicas Olla Acero Inoxidable

Caracteristicas Descripcion
Material Acero Inoxidable
Capacidad 121
Altura 40 cm
Diametro 30 cm
Espesor de pared 0.5cm
Peso 1.5kg

Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Termoémetro

Fotografia IV-3. Termémetro

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Tabla IV-3. Caracteristicas Termémetro

Caracteristicas Descripcion
Liquido Indicador Alcohol Rojo
Escala -20a 110
Largo 31cm
Diadmetro 0.6cm

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Cocina

Fotografia IV-4. Cocina a gas industrial

Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla IV-4. Caracteristicas Cocina

Caracteristicas Descripcion
Tipo Cocina
Combustible Gas natural
Material Hierro
Hornallas 1
Industria Boliviana

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Botellas de fermentacion

Fotografia IV-5. Botella de Fermentacion

Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla IV-5. Caracteristicas Botellas de Fermentacion

Caracteristicas Descripcion
Material Plastico PET (Tereftalato de polietileno)
Color Blanco
Capacidad 51

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Mangueras

Fotografia IV-6. Mangueras

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Tabla IV-6. Caracteristicas Mangueras

Caracteristicas

Descripcion

Material

Polimero siliconado
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Largo

170 cm

Didmetro

0.5cm

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Vaso de precipitado

Fotografia IV-7. Vaso de Precipitado

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Tabla IV-7. Caracteristicas Vaso de Precipitado

Caracteristicas Descripcion
Material Vidrio
Capacidad 250 ml

Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Matraz Erlenmeyer

Fotografia 1V-8. Matraz Erlenmeyer

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Tabla IV-8. Caracteristicas Matraz Erlenmeyer

Caracteristicas Descripcion
Material Vidrio
Capacidad 500 ml

Fuente: Elaboracion Propia, 2021



Refrigerador

Fotografia 1V-9. Refrigerador
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Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Tabla IV-9. Caracteristicas Refrigerador

Caracteristicas Descripcion
Marca Consul
Industria Brasilera
Voltaje 150 voltios
Potencia 156 watts
Alto 140 cm
Ancho 70 cm

Fuente: Elaboracion Propia, 2021



Botella de Vidrio

Fotografia 1V-10. Botella de Vidrio

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Tabla 1V-10. Caracteristicas Botella de Vidrio
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Caracteristicas Descripcion
Material Vidrio
Color Ambar
Capacidad 500 ml
Boca B/corona

Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Chapadora de columna para chapa 26-29 mm

Fotografia IV-11. Chapadora de columna

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Tabla IV-11. Caracteristica Chapadora de Columna

Caracteristicas Descripcion

Tipo Chapadora de pie italiana reforzada

mandriles 26 y 29 Incl.

Marca Ferrari-ltaly

Modelo Cold
Capacidad min. y max. 27 mm -26 mm

Color Negro con detalles en Rojo

Fuente: Elaboracién Propia, 2021



Tapas corona
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Fotografia IV-12. Tapas Corona

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Tabla IV-12. Caracteristicas Tapas Corona

Caracteristicas Descripcion

Tipo Tapa corona
Material Hojalata
Color Plateado
Tamano 26 mm

Fuente: Elaboracion Propia, 2021



pH metro Digital
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Fotografia I1V-13. pH metro Digital

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Tabla 1V-13. Caracteristicas pH metro Digital

Caracteristicas Descripcion
Tipo pH digital
Marca ATC
Color Rojo y Negro
Rango 0-14 pH
Resolucién 0.01 pH
Bateria 4x1.5V(AG-13)

Temperatura de compensacién

0-50°C




134

Caracteristicas Descripcion
Temperatura de operacion 0-50°C
Dimensiones 151mm/33mm/20mm
Peso 539

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Densimetro

Fotografia I1V-14. Densimetro

Fuente: Elaboracion Propia, 2021




135

Tabla 1V-14. Caracteristicas Densimetro

Caracteristicas Descripcion

Tipo Instrumento para medir la densidad del
mosto durante todo el proceso de

elaboracion de Cerveza

Material Vidrio
Modelo CIBART
Escala 1.000 a 1.100

Calibrado a 20 °C
Resistente hasta 75°C

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Colador Acero Inoxidable

Fotografia IV-15. Colador Acero Inoxidable

Fuente: Elaboracién Propia, 2021
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Tabla IV-15. Caracteristicas Colador Acero Inoxidable

Caracteristicas

Descripcion

Material Acero Inoxidable
Material mango Acero
Marca Loekemeyer
Tipo Colador
Didmetro 25cm
Profundidad 10 cm

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Molino manual para grano

Fotografia 1V-16. Molino Manual para grano

Fuente: Elaboracion Propia, 2021



Tabla 1V-16. Caracteristicas Molino Manual
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Caracteristicas

Descripcion

Material

Acero Inoxidable, recubierto
electroliticamente con estafio

Material mango

Acero Inoxidable y Madera

Marca

Corona

Tipo

Manual

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Jarras de pléastico

Fotografia IV-17. Jarras de plastico

Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla IV-17. Caracteristicas Jarras de Plastico

Caracteristicas Descripcion
Material Plastico
Marca Poliform Ltda.

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Papel aluminio

Fotografia I1V-18. Papel Aluminio

ALUMINIUM zqmm®

FOIL &

BA_UMINIU NV o K+

e )7

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Tabla 1V-18. Caracteristicas Papel Aluminio

Caracteristicas Descripcion
Material Aluminio
Marca Aluminium Foil

Fuente: Elaboracién Propia, 2021



Secador de botellas

Fotografia 1V-19. Secador de Botellas

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Tabla 1V-19. Caracteristicas Secador de Botellas
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Caracteristicas Descripcion
Material Acero
Marca HT
Color Plomo
Alto 70 cm

Fuente: Elaboracién Propia, 2021
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Anexo 2. Test De Evaluacion Sensorial

TESTS DE EVALUACION SENSORIAL PARA LA SELECCION DE LA MUESTRAEN LA
ELABORACION DE CERVEZA ARTESANAL ESTILO PORTER A BASE DE MALTA DE
CEBADA Y AVENA

Edad:

Sexo: F M

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS
Frente a usted se presentan cuatro muestras de cerveza. Por favor, observe y pruebe

cada una de ellas y en base a su opinién, marque con una X la casilla que corresponda.
Marque solo una opcion para cada caracteristica y no deje respuestas en blanco.

AROMA

Puntaje Nivel de Agrado T-1 T-2 T-3 T-4
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta poco
5 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta un poco
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo

COLOR

Puntaje Nivel de Agrado T-1 T-2 T-3 T-4
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta poco
5 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta un poco
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
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1 Me disgusta muchisimo

APARIENCIA
Puntaje Nivel de Agrado T-1 T-2 T-3 T-4

9 Me gusta muchisimo

8 Me gusta mucho

7 Me gusta moderadamente

6 Me gusta poco

5 No me gusta ni me disgusta

4 Me gusta un poco

3 Me disgusta moderadamente

2 Me disgusta mucho

1 Me disgusta muchisimo
SABOR

Puntaje Nivel de Agrado T-1 T-2 T-3 T-4

9 Me gusta muchisimo

8 Me gusta mucho

7 Me gusta moderadamente

6 Me gusta poco

5 No me gusta ni me disgusta

4 Me gusta un poco

3 Me disgusta moderadamente

2 Me disgusta mucho

1 Me disgusta muchisimo
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Fotografia 1V-20. Memorias Fotogréaficas Test De Evaluacion Sensorial
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Anexo 3. Memorias Fotograficas Durante La Elaboracion De La Cerveza
Artesanal

Fotografia IV-21. Activacion De La Levadura
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Fotografia 1V-22. Determinacion de la densidad
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Fotografia 1V-23. Medicién del pH durante la elaboracion de la cerveza
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Fotografia 1V-24. Secado de las botellas

Fotografia IV-25. Final de Carbonatacion
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Fotografia I1V-26. Filtracion del mosto

Fotografia IV-27. Materiales utilizados durante la elaboracion
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Fotografia I1V-28. Producto Final
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Anexo 4. Control De La Densidad

Tabla 1V-20. Control De La Densidad Periddica Experimento 1
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TRATAMIENTO 1

. Extracto Extracto

Dias Densidad °P Aparente Real

(9/cm3) °P) °P)
1 1.047 11.67
2 1.030 7.56
3 1.019 4.83
4 1.017 4.33

5 1.016 4.08 3:32 491
6 1.014 3.57
7 1.013 3.32
8 1.013 3.32

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura IV-1. Control De La Densidad Periddica Experimento 1

1.05
1.045
1.04
1.035
1.03
1.025
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1.02
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1.01

TRATAMIENTO 1

Fuente: Elaboracion Propia, 2021



Tabla 1V-21. Control De La Densidad Periddica Experimento 1-A

TRATAMIENTO 1-A

) Densidad Extracto Extracto
Dias °P Aparente Real
(9/cm3) °P) °P)
1 1.045 11.2
2 1.028 7.07
3 1.020 5.08
4 1.017 4.33
5 1.015 3.83 307 462
6 1.013 3.32
7 1.012 3.07
8 1.012 3.07

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura 1V-2. Control De La Densidad Periddica Experimento 1-A
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1.045
1.04
1.035
1.03
1.025
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1.02
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1.01
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Dias

Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla IV-22. Control De La Densidad Periddica Experimento 1-B

TRATAMIENTO 1-B

Dias Densidad °p E;;rrz%tt% SRoal

(g/cm3) CP) P)

1 1.046 11.43

2 1.029 7.31

3 1.022 5.58

4 1.019 4.83 3.3 487

5 1.015 3.83

6 1.014 3.57

7 1.013 3.32

8 1.013 3.32

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura 1V-3. Control De La Densidad Periodica Experimento 1-B
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1.04
1.035
1.03
1.025
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1.015
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DIAS

Fuente: Elaboracién Propia, 2021
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Tabla 1V-23. Control De La Densidad Periddica Experimento 1-C
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TRATAMIENTO 1-C

Extracto Extracto

DIAS DENSIDAD °p Aparente Real

1 1.046 11.43

2 1.033 8.29

3 1.026 6.57

4 1.019 4.83

5 1.015 3.83 3.07 4.66

6 1.013 3.32

7 1.012 3.07

8 1.012 3.07

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Figura IV-4. Control De La Densidad Periodica Experimento 1-C
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Fuente: Elaboracién Propia, 2021



Tabla 1V-24. Control De La Densidad Periddica Experimento 2
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TRATAMIENTO 2

] Densidad Extracto Extracto
Dias °P Aparente Real
(g/cm3) °P) °P)
1 1.045 11.2
2 1.028 7.07
3 1.020 5.08
4 1.018 4.58
5 1.016 4.08 332 463
6 1.014 3.57
7 1.013 3.32
8 1.013 3.32

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Figura I1V-5. Control De La Densidad Periddica Experimento 2
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Fuente: Elaboracion Propia, 2021



Tabla IV-25. Control De La Densidad Periddica Experimento 2-A
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TRATAMIENTO 2-A

] Densidad Extracto Extracto
Dilas (g/lcm3) °P Ap(a})lga)nte IZi(;a)l

1 1.046 11.43

2 1.031 7.8

3 1,021 5,33

4 1.018 4.58

S5 1.016 4.08 3.57 5.07

6 1.015 3.38

7 1.014 357

8 1.014 357

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura 1V-6. Control De La Densidad Periddica Experimento 2-A
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Fuente: Elaboracion Propia, 2021




Tabla IV-26. Control De La Densidad Periddica Experimento 2-B
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TRATAMIENTO 2-B

] Densidad Extracto Extracto
Dias °P Aparente Real
(g/em3) ) P
1 1.045 11.20
2 1.029 7.31
3 1.021 5.33
4 1.017 4.33
5 1.015 3.83 332 483
6 1.014 3.57
7 1.013 3.32
8 1.013 3.32

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Figura IV-7. Control De La Densidad Periddica Experimento 2-B
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Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla IV-27. Control De La Densidad Periddica Experimento 2-C

TRATAMIENTO 2-C

bi Densidad Extracto Aparente Extracto
fas
(g/cm3) °p (°P) Real (°P)

1 1.045 11.2

2 1.025 6.32

3 1.019 4.83

4 1.015 3.83

5 1.014 3.57 307 462

6 1.013 3.32

7 1.012 3.07

8 1.012 3.07

Figura IV-8. Control De La Densidad Periddica Experimento 2-C
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a1
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Fuente: Elaboracion Propia, 2021

TRATAMIENTO 2-C

Dias

Fuente: Elaboracion Propia, 2021




Tabla 1V-28. Control De La Densidad Periddica Experimento 3

TRATAMIENTO 3

) Densidad Extracto Extracto
Dias (g/lcm3) °P Apgge)nte ?"(la:%l

1 1.045 11.2

2 1.029 7.31

3 1.019 4.83

4 1.015 3.83 3.32 4.83

5 1.014 3.57

6 1.013 3.32

7 1.013 3.32

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura 1V-9. Control De La Densidad Periodica Experimento 3
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Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla I1V-29. Control De La Densidad Periddica Experimento 3-A

TRATAMIENTO 3-A
. Extracto Extracto
Dias D(S?(:Srf;d °P Aparente Real
(°P) (°P)
1 1.044 10.96
2 1.028 7.07
3 1.020 5.08
4 1.016 4.08 3.57 4.99
5 1.015 3.83
6 1.014 3.57
7 1.014 3.57

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura IV-10. Control De La Densidad Periodica Experimento 3-A
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Fuente: Elaboracién Propia, 2021
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Tabla 1V-30. Control De La Densidad Periddica Experimento 3-B

TRATAMIENTO 3-B
. Extracto | Extracto

Dias [ie?(:srf;d °pP Aparente Real

’ (°P) (°P)
1 1.045 11.2
2 1.026 6.57
3 1.019 4.83

4 1.016 4.08 3.57 5.03
5 1.015 3.83
6 1.014 3.57
7 1.014 3.57

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Figura 1V-11. Control De La Densidad Periddica Experimento 3-B
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Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla IV-31. Control De La Densidad Periddica Experimento 3-C
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TRATAMIENTO 3-C

] Densidad Extracto Extracto

Dias °P Aparente Real
(g/em3) P o)

1 1.044 10.96

2 1.027 6.82

3 1.018 4.58

4 1.017 4.33 3.57 4.99

5 1.015 3.83

6 1.014 3.57

7 1.014 3.57

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura 1V-12. Control De La Densidad Periddica Experimento 3-C
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Fuente: Elaboracién Propia, 2021



Tabla I1V-32. Control De La Densidad Periddica Experimento 4
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TRATAMIENTO 4

] Densidad Extracto Extracto
Dias (glcm3) °P Aparente Real
(°P) (°P)
1 1.043 10.72
2 1.028 7.07
3 1.019 4.53
4 1.017 4.33 3.83 5.15
5 1.016 4.08
6 1.015 3.83
7 1.015 3.83

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Figura 1V-13. Control De La Densidad Periédica Experimento 4
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Fuente: Elaboracién Propia, 2021



Tabla 1V-33. Control De La Densidad Periddica Experimento 4-A

TRATAMIENTO 4-A

) Densidad Extracto Extracto
Dias (glem3) °P Apgl;%)nte I?Oepagl

1 1.044 10.96

2 1.027 6.82

3 1.019 4.83

4 1.015 3.83 3.32 4,78

5 1.014 3.57

6 1.013 3.32

7 1.013 3.32

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura 1V-14. Control De La Densidad Periédica Experimento 4-A
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Fuente: Elaboracion Propia, 2021
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Tabla I1V-34. Control De La Densidad Periddica Experimento 4-B

165

TRATAMIENTO 4-B

Extracto | Extracto
Dias Densidad (g/cm3) °P Aparente Real
(°P) (°P)
1 1.044 10.96
2 1.029 7.31
3 1.019 4.83
4 1.016 4.08 3.32 4.78
5 1.014 3.57
6 1.013 3.32
7 1.013 3.32

Fuente: Elaboracion Propia, 2021

Figura 1V-15. Control De La Densidad Periédica Experimento 4-B
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Tabla IV-35. Control De La Densidad Periddica Experimento 4-C

TRATAMIENTO 4-C
. Extracto Extracto
Dias [)(Z?Srf??)d °p Aparente Real
(°P) (°P)
1 1.044 10.96
2 1.026 6.57
3 1.018 4.58
4 1.016 4.08 3.57 4.99
5 1.015 3.83
6 1.014 3.57
7 1.014 3.57

Fuente: Elaboracién Propia, 2021

Figura 1V-16. Control De La Densidad Periddica Experimento 4-C
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Anexo 5. Resultados SPSS

Prueba de la normalidad

Azucares aportados a la Cerveza Artesanal Shapiro-Wilk
(9) Estadisti gl Sig.
co
.76 729 4 024
Cantidad de Alcohol 1.52 630 4 001
(°GL) 2.28 862 4 267
3.04 824 4 153
Prueba de Homogeneidad de la varianza
Prueba de homogeneidad de la varianza
Estadistico gll gl2 Sig.
de Levene
Baséandose en la 1.431 3 12 282
media
Basandose en la 1.094 3 12 .389
Grado de Alcohol mediana.
(°GL) Baséandose en la 1.094 3 6.000 421
medianay con gl
corregido
Basandose en la 1.372 3 12 299
media recortada




Anexo 6. Andlisis muestra ganadora (T-4. 20% de avena) realizados en el

laboratorio de CEANID

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
FORM YO
I CITANTE

Cliente: Soledad Huarachi Tastaca
Solicitante: |Soledad Huarachi Tastaca
Direccién:  |Avenida La paz - Rossendo Estensoro S/N

Teléfono/Fax| 77482547 [ correo-e | [ codigo | BAOOS/21
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Cerveza artesanal estilo PORTER a base de malta, cebada y avena
Codigo de muestreo: M2 lFecha de vencimiento: FABLH N [ Lote:
Fecha y hora de muestreo: 2021-03-31
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija- Cercado - Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarios - UAIMS
Responsable de muestreo: Soledad Huarachi Tastaca
Codigo de la muestra: 325 FQ 245 MB 165 Fecha de recepcién de la muestra: 2021-03-31
Cantidad recibida: 1300 mi Fecha de ejecucion de ensayo: De 2021-03-31 al 2021-04-16
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECN';: y/o METODO | \,\,nap [ RESULTADO TS PSRN ECRIENELS e
ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

A: Fisicoquimicos
Acidez total (como ac. lactico) NB 087:1997 % 0,16 Sin Referencia Sin Referencia
Grado alcoholico NB 082:1997 °GL 4,50 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) NB 339:1997 4,42 Sin Referencia Sin Referencia
B: Microbiologicos
Coliformes totales [ wesa0s02 | vr/mi | <10x10%() | SinReferencia | sin Referencia
[NB: Navma Bolviono *GL: Grados Gaylussoc %: Porcentaje
UFC/mi: Unidad formadora de colonias por mililitro {*) : No se observa desorrolio de colonias.

1) Los resultados reportados se remiten 2 la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 16 de abril del 2021

“LENTRO 05‘:@

.
7

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. {591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA- BOLIVIA Péginaldel
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Anexo 7. Analisis Realizados Cerveza Artesanal Estilo Porter (Testigo, 100%
Malta) En El Laboratorio De CEANID

CEANID-FOR-88
Versién 01

Fecha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" gfl
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” { o)
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes &

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos K T [rELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

TSRO DEL ST RTE

Cliente: Soledad Huarachi Tastaca

Solicitante: |Soledad Huarachi Tastaca

Direccién: Avenida La paz - Rossendo Estensoro S/N

Teléfono/Faxi77482547

| correo-e | [ codigo [ BAOOS/21

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Cerveza artesanal estilo PORTER a base de malta, cebada y avena (Testigo)

Codigo de muestreo:

i |Fecha de imi ¥ * I Lote:

Fecha y hora de muestreo:

2021-03-31

Procedencia (Locaiidad/Prov/ Dpto)

Tarija- Cercado - Bolivia

Lugar de muestreo:

Laboratorio de Operaciones Unitarios - UAIMS

Responsable de muestreo:

Soledad Huarachi Tastaca

Codigo de la muestra: 330 FQ 250 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-03-31
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2021-03-31 al 2021-04-16
1iI. RESULTADOS
i TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE

PARAMETRO DE EyrﬁSAYO UNIDAD RESULTADO oy - LOS LIMITES
A: Fisicoquimicos
Acidez total (como ac. lactico) NB 087:1997 % 0,22 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) NB 339:1997 4,45 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,42 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviono 150: 6 %: Porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 16 de abril del 2021

Original: Cliente

Copia: CEANID

c

N » 2\
2

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 - TARIA - BOLIVIA

Pigina1de 1
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Anexo 8. Andlisis de la cantidad de Avena que tiene la avena ocupada en esta

investigacion

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Soledad Huarachi Tastaca
|Solicitante: |Soledad Huarachi Tastaca
Direccion: Barrio La Pampa

Teléfono/Fax]77482547 | correo-e | SAARRR IS [ codigo | AL085/21
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Hojuelas de avena tradicional
Codigo de muestreo: M1 IFecha de vencimiento: epnnieve |Lote: e b
Fecha y hora de muestreo: 2021-03-31
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Tarija
Responsable de muestreo: Soledad Huarachi Tastaca
Codigo de la muestra: 332 FQ 252 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-03-31
Cantidad recibida: 300g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2021-03-31 al 2021-04-16
111, RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO PR RE;‘:;:':":E?E
DE ENSAYO Min. Max.

Azlcares totales NB 38033:06 % 2,33 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana %: porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién dei CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 16 de abril del 2021

it

/c\ AN\
/ WcEAND” )
ik

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaSl - TARIA - BOLIVIA Pagina 1de 1
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Anexo 9. Andlisis Realizados Cerveza Artesanal Estilo Porter (COMERCIAL)
En El Laboratorio De CEANID

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

HE%RME D& EEEAYO
T ICITANTE

RELOAA

Cliente: Soledad Huarachi Tastaca
Solicitante: |Soledad Huarachi Tastaca
Direccién:  |Avenida La paz - Rossendo Estensoro S/N
Teléfono/Fax{77482547 [ correo-e | sxrrrnas [ codigo | BACODS/21
11. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Cerveza artesanal estilo PORTER (Testigo comercial)
Codigo de muestreo: ey IFe:ha de vencimiento: HBEREAIAN l Lote:
Fecha y hora de muestreo: 2021-03-31
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija- Cercado - Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarios - UAJMS
Responsable de muestreo: Soledad Huarachi Tastaca
Codigo de la muestra: 331FQ 251 Fecha de recepcién de la muestra: 2021-03-31
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 2021-03-31 al 2021-04-16
11I. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO DE svrcsnvo UNIDAD RESULTADO —_— — LOS LIMITES

A: Fisicoquimicos
Acidez total (como ac. léctico) NB 087:1997 % 0,24 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) NB 339:1997 4,43 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,38 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviona IS0. de %: Porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 16 de abril del 2021

Original: Cliente

Copla: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA - BOLIVIA Piginaldel



Anexo 10. Microbioldgicos del agua de mesa MIA

€(20)

218 Andlisis

Ne

X

de mesa E-16
iudad de Tarija

ercado/Tarija

Responsable del muestreo:

Ing. Julio Cesar

Institucion L

AGUA MIA

Recipiente y voliimen:
Estado dc la muestra
[Fecha y hora, muestreo/aforo

Fecha inicio analisi

Bote PET. 600 ml|

19-08-2
20/08/21

UNIDADES

Valores Guias

RESULT.

[otidos totles disuekos
_ {Sélidos cn suspension

| Alealinidad total como CaC0y) |

CromoTotal -
hee ey, s e LS
Anilisis Bacteriologicos

... {Coliformes Fecales _

Andliss Fisicos
Temperatura =

Anilisis Quimicos

Clrbom{os‘(comoCa_COi) L R

Amoniaco

mgl
NTU B

Unid APHA |
mgd *
mg/l

Coliformes Termorresistentes

(05205

43

01

-_~_ a -

__No determinado

No ‘
e e
5.0

#
OS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE

172



173

Anexo 11. Anélisis Fisicoquimicos Agua de Mesa Mia

CEANID TOR 88
Version 01

Fecha de emision: 2016-10 31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" T .
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” ! iy
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes 2
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos s dER GV EN
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes '
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
" I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Julio Cesar Irahola Aramayo £
Solicitante: |julio Cesar Irahola Aramayo
Direccion: Barrio Municipal
Teléfono/Fax{72955530 } Correo-e ] pilabt [ Codigo } AG 032/20
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Agua de mesa purificada
Codigo de muestreo: M-1 Lre:ha de vencimiento: l Lote: sheane
Fecha y hora de muestreo: 2020-09 08 Hr 11:10
Procedencia (1o o Tarija - Cercado - Tarija Bolvia
Lugar de muestrec: ELmpresa "AGUA MIA"
|Responsable de muestreo: Julio Cesar Irahola Aramayo
Codigo de la muestra: 135 MB 077 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-09-08
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-09.08 al 2620 09 14
111, RESULTADOS
- TECNICA y/o LIMITES PERMISIBLE| pereRENCIA
PARAMETRO METODO DE UNIDAD RESULTADOS (para agua de mesa) DE LOS
ENSAYO Min. Max. LIMITES
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:05 urc/ml <1,0x10° (%) 20 NR 12600204
Coliformes totales NB 31006:09 NMP/109ml <2(%) <? NB512:16
Pseudomonas Aeruginosa N8 31009:10 LHC/100ml %1% Ausencig N 325002 v |
NI Newma Baimonn <N L “
od. A R TS NSO . CONEN KAL Nuimonsco

1) Los resultados reportados se remiten ¢ iz muestra ensayata e o Laboratono
2) Ll presente informe solo puede ser reproducido en forma pardial v/o total, con fa autorizacion del CL ANID

3} Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el chente

Tarija, 14 de septiembre del 2020

Ongrat Chente

Copu CHAND

W11 ia
e (W)

! PARUA BOIY

Direccon. Campus Unversaaro

Fax (591) () 6643403 - Emad contma@ wanms odu e
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Anexo 12. Resultados Obtenidos en la Cerveceria Boliviana Nacional

Cerveza Artesanal Estilo Porter A Base De Malta De Cebada Y Avena

ANALISIS UNIDAD RESULTADO
Extracto Original °pP 9.83
Extracto Aparente °P 1.9

Extracto Real °P 3.43

ADF % 80.66
Alcohol w/w Yow/w 3.26
Alcohol viv %viv 4.16

Color EBC 81.65

Amargo IBU 21.96
pH - 4.2

Fuente: Cerveceria Boliviana Nacional (CBN) planta Tarija, 2021



