ANEXO A
RESULTADOS DE LABORATORIO



Anexo A.1.1

Resultado del analisis fisicoquimico de la materia prima

CEANID-FOR-83
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”
Laboratorlo Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorlos Oficlales de Anélisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
T_INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Torrez Yujra
%

:m )
(5%

MR

Solicitante: |Gonzalo Torrez Yujra
Direccién: Barrio Juan Pablo Il - Calle Apostoles - S/N
Teléfono/Fax{72987951 | Correo-e ] [ Cédigo l AL 213/22
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Harina de maiz criollo amarillo
Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: Eses | Lote: L
Fecha y hora de muestreo: 2022-05-25 Hr.: 18:00
Procedencia (Localidad/Prov/ pto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado
Responsable de muestreo: Gonzalo Torrez Yujra
Cédigo de la muestra: 638 FQ 495 echa de recepcion de la muestra: 2022-06-10
Cantidad recibida: 300¢g Fecha de ejecucién de ensayo: Del 2022-06-10 al 2022-06-28
11l. RESULTADOS
TECNICA y/o METOD LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO Vi gé AT OPO! ynibaD [  REsuLTADO _— . LOS LIMITES
A: Fisicoquimicos
Azucares reductores NB 38033:06 % 0,67 Sin Referencia Sin Referencia
Azucares totales NB 38033:06 % 2,41 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 231:2:1998 % 1,19 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra NB 35004:2014 % 4,53 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 16,1 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:1998 % 4,70 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 71,52 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro total Absorcion Atémica mg/100g 2,10 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 367:1998 % 10,87 Sin Referencia Sin Referencia
Magnesio total Absorcion Atémica mg/100g 77,2 Sin Referencia - Sin Referencia
Potasio Absorcién Atéomica | mg/100g 301 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) ISO 8968-1:2001 % 7,19 Sin Referencia Sin Referencia
Sodio Absorcion Atomica mg/100g 14,2 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006 [Kcal/100 357,14 Sin Referencia Sin Referencia
Zinc Absorcién Atémica | mg/100g I 2,39 Sin Referencia Sin Referencia
% Porcentoje

Kcol/100g.: Kilocalonas por cien gramas

NB: Normo Boliviana
ISO: Organizacidn Internacional de Normalizacion
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 Ia autg
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el e}i

mg/100g: miligramos por cien gramos

Tarija, 28 de junio del 2022

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccidon: 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 Pigna tde



Anexo A.1.2

Resultado del analisis de proteina total en el aislado proteico de la harina de la
empresa Monte Cristo

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

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerlo de Salud y Deportes
Red de Laboratorlos Oficlales de Anélisis de Alimentos
Red Naclonal de Laboratorlos de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Torrez Yujra
Solicitante: |Gonzalo Torrez Yujra
Direccidén: Barrio Juan Pablo 11
Teléfono/Fax{72987961 | correo-e | wen [ codigo | MO 034/21
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Proteina en polvo de maiz
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: Ahd il Ilote: Ll
Fecha y hora de muestreo: 2021-11-20
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias - UAJIMS
Responsable de muestreo: Gonzalo Torrez Yujra
Cédigo de la muestra: 1442 FQ 994 Fecha de recepcién de la muestra: 2021-11-25
Cantidad recibida: 3g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2021-11-25 al 2021-12-07
1Il. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO RGPS Ri’::f,ﬁ'.;g <
DE ENSAYO Min. Max.

Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 15,77 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana 150: O de i 2%: porcenmtaje

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 del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 08 de diciembre del 2021

Original: Cliente

Copia: CEANID

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



Anexo A.1.3

Resultado del andlisis de proteina total en el aislado proteico de la harina amarilla de
maiz criollo

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 Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos \ RELOSL
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Torrez Yujra
Solicitante: |Gonzalo Torrez Yujra
Direccién: Barrio Juan Pablo II
Teléfono/Fax{72987961 | correo-e | e | cédigo | MO 034/21
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Proteina en polvo de maiz
Codigo de muestreo: M3 IFecha de vencimiento: ke e A lLote: ~Sbbhin
Fecha y hora de muestreo: 2021-11-20
Procedencia (tocatidad/Prov/ opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias - UAIMS
Responsable de muestreo: Gonzalo Torrez Yujra
Cédigo de la muestra: 1444 FQ 996 Fecha de recepcién de la muestra: 2021-11-25
Cantidad recibida: S5g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2021-11-25 al 2021-12-07
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO e RiFoEsR;'::';-AE:E
DE ENSAYO Min. Max.

Grasa NB 313019:06 % 48,56 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 38,89 Sin Referencia Sin Referencia
N8: Norma Boliviona 150: . de i 96: porcentaje
1) Los resultados reportados se remiten a Ia muestra ensayada en el Laboratorio

2) El 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, 08 de diciembre del 2021

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Pignaldel

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA



Anexo A.1.4

Resultado del analisis fisicoquimico del producto final

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 Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorlos Oficlales de Andlisis de Alimentos
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Torrez Yujra

Solicitante: [Gonzalo Torrez Yujra

Direccidn:  [Barrio Juan Pablo Ii - Calle Apostoles - S/N

Teléfono/Fax{72987951 | correo-e | | codigo | AL 167/22

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Concentrado proteico de malz

Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: sesaes | Lote: bt bl
Fecha y hora de muestreo: 2022-05-09 Hr.: 11:00

Procedencia (tocalidad/Prov/ bpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién

Responsable de muestreo: Gonzalo Torrez Yujra

Cédigo de la muestra: 463 FQ 340 Fecha de recepcidn de la muestra: 2022-05-13
Cantidad recibida: 85g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-05-13 al 2022-05-25

Ill. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETND DE EychAYO {NDAD SESULInes Min. Max. LOS LIMITES

A: Fisicoquimicos

Cenizas NB 231:2:1998 % 0,8 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra NB 35004:2014 % 0,54 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:1998 % 25,11 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 5,68 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 367:1998 % 2,99 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) ISO 8968-1:2001 % 64,88 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006 |Kcal/100 g 508,23 Sin Referencia Sin Referencia
NB8: Norma Boliviana Kcol/100g : Kilocalorias por cien gromos %. Porcentaje
ISO: Organizacion Internacional de Normalizacion

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 del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 25 de mayo del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

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



Anexo A.1.5

Resultado del analisis microbioldgico del producto final

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

CEANID-FOR-88

Versién 01

Fecha de emisién: 2016-10-31

Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Torrez Yujra

Solicitante: |Gonzalo Torrez Yujra

Direccién: Barrio Juan Pablo Il - Calle Apostoles - S/N

Teléfono/Fax{72987951 I Correo-e I l Cédigo I AL 217/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Concentrado proteico de maiz

Codigo de muestreo: M1 I Fecha de vencimiento: neoate l Lote: sl i

Fecha y hora de muestreo: 2022-06-08

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias -UAJMS

Responsable de muestreo: Gonzalo Torrez Yujra

Cédigo de la muestra: 645 MB 296 echa de recepcién de la muestra: 2022-06-13

Cantidad recibida: 50 g Fecha de ejecucién de ensayo: Del 2022-06-13 al 2022-06-17

I1l. RESULTADOS

PARAMETRO TECNIDC:EVIC:AI\:'E)TODO unibap | resutapo  |HMITES PERMISIBLES RE;E:LE::;,TAE;,E
Min. Max.
A: Microbiologico
Coliformes Fecales NB 32005:2002 UFC/g <1,0x 10 F (*) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:2002 UFC/g <1,0x10*(*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:2003 UFC/g <1,0x10* (*) Sin Referencia Sin Referencia

N8. Norma Boliviana
(*) : No se observa desarrollo de colonios.

< :Menor que

UFC/g: Unidades Formadoras de Colonias por gromo

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 del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 17 de junio del 2022

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 - Casilla 51

- TARUA - BOLIVIA

Piginalde )



ANEXO B

EQUIPOS, MATERIALES Y REACTIVOS
DE LABORATORIO



Materiales y reactivos requeridos para la realizacion de la parte experimental

Lo Eutguit | Raws ]

Balanza digital

Hidroxido de sodio 1N

Agitador magnético

Acido clorhidrico 1 N

Centrifuga

Sulfito de sodio

Estufa eléctrica

Sulfito de cobre (opcional)

Termometro

Agua destilada

pH metro digital

Desecador

Matraces aforados

Vasos de precipitados

Probeta

el =
R |o|o|(~v|o|o|s|wd e

Pipetas graduadas

[N
N

Mortero

Fuente: Elaboracion Propia 2022

Detalle del material de laboratorio requerido para la parte experimental

Caja Petri 10 cm de didmetro 6 Vidrio
Cucharilla pequeria 4 Metal
Espatula Pequefia 1 Metal
Termoémetro -38,9 °C a 356,7 °C. 1 vidrio
Vaso de precipitado 600 ml 2 Vidrio
Probeta 100 ml 2 Plastico
Recipiente 2000 ml 1 Plastico
Pipeta graduada 5ml 1 Vidrio
Pipeta graduada 10 ml 1 Vidrio
Mortero pequefio 1 Porcelana
Bolsas pequefio 15 Plasticas
Frasco vidrio pequefio 18 Vidrio
Guantes Tamafo normal 6 Latex

Fuente: Elaboracion propia 2022




Los equipos empleados para la realizacion de la parte experimental fueron los siguientes:
Balanza analitica: se utiliz6 una balanza analitica para medir pequefias masas.

BALANZA ANALITICA

Fuente: Elaboracion propia, 2022

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA BALANZA ANALITICA

Marca Gibertini
Modelo ABS 220-4
N° de serie WB1210334
Potencia 0,22Kw
Capacidad 220g
Legibilidad 0,1mgr

Fuente: Elaboracion propia, 2022



Balanza portatil marca Zeta: se utilizé este tipo de balanza para proceso de desgrasado de
la harina de maiz, ya que las balanzas del laboratorio no pueden ser usadas para pesos

superiores a 200gramos.

BALANZA PORTATIL

Fuente: Elaboracion propia, 2022

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA BALANZA PORTATIL

Marca Zeta
Modelo 3v-DC
Potencia 15V
Capacidad 1-10000 gr
Dimension 5x20 cm

Fuente: Elaboracién propia, 2022



pH metro: El pH metro o potenciometro es un sensor utilizado en el método
electroquimico para medir el pH de una disolucién, la determinacion de pH (potencial de
hidrogeno) Es la medida de acidez o de alcalinidad de una sustancia, es decir que es la
concentracion de iones de hidrogeno y acidos débiles los cuales van a formar una
valoracion numérica. Por ejemplo, los nimeros a partir de 0 a 7 indican las soluciones
acidas y del 7 a 14 son las soluciones alcalinas, por lo tanto, si una sustancia es mas &cida
su pH cercano sera 0 y si es mas alcalina su pH estara cerca al nimero 14.

pH METRO

Fuente: Elaboracion propia, 2022

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL pH METRO

Marca OHAUS DIGITAL
Rango 0.0-14,0 pH
Resolucion 0.1 pH

i +
Exactitud Z0.1ph
Bateria 4x 1,5V
Dimensién 138x45x42 mm
Peso 108gr
Temperatura 0-50°C (32-122°F)
Material ABS

Fuente: Elaboracion propia, 2022



Agitador magnético: este equipo es muy importante ya que su principal funcion es
mezclar bien la muestra en suspension de harina y agua destilada, para que ésta llegue a

homogenizarse y solubilizarse 6ptimamente.

AGITADOR MAGNETICO

Fuente: Elaboracion propia, 2022

Especificaciones técnicas del agitador magnético

Marca J.P. SELECTA
Potencia 640W
Rango de velocidad 100-1500rpm
Potencia de calefaccion 1000w
Control de velocidad 100-1500rpm
Tension 230V
Frecuencia 50/60/Hz

Fuente: Elaboracion propia, 2022



Centrifuga: este es uno de los equipos mas importantes en el proceso de extraccion del
aislado proteico, y se lo utilizard desde separacion sélido-liquido en el proceso de

extraccion, precipitacion y lavado de la proteina extraida.

CENTRIFUGA

Fuente: Elaboracion propia, 2022

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA CENTRIFUGA

Marca J.P. SELECTA
Modelo 70001376J
N° de serie 0459133
Velocidad méxima 12000 rpm
Frecuencia 50-60Hz
Tipo T10A
Tension 230V
Potencia 520w

Fuente: Elaboracion propia, 2022



Estufa eléctrica: la estufa eléctrica que se utilizé en el proceso de secado consta de un
regulador de temperatura que va desde 0 a 60 °C. La distribucion del calor en su interior es

por conveccion mecénica sin flujo de aire.

ESTUFA ELECTRICA

Fuente: Elaboracién propia, 2022

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA ESTUFA

Marca U.LUS.A.
Modelo 100A
Tension 120V
Potencia 120W
N° de cddigo IN1-4816
Serie BLUE M

Fuente: Elaboracion propia, 2022



ANEXO C
PRUEBA SENSORIAL



PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR EL
PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

Producto: Aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays),

Instrucciones:

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala heddnica indique su
nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.

(9) Me gusta extremadamente
(8) Me gusta mucho

(7) Me gusta moderadamente
(6) Me gusta levemente

(5) No me gusta ni me disgusta

(4) Me disgusta levemente

(3) Me disgusta moderadamente
(2) Me disgusta mucho

(1) Me disgusta extremadamente

Muestra 1 | Atributos 9 7 6 5
pHextr 10 | Color
pHpp 3,5 | Olor

Sabor
Muestra 2 | Atributos 9 7 6 5
pHextr 10 | Color
pHpp 4,5 | Olor

Sabor
Muestra 3 | Atributos 9 7 6 5
pHextr 10 | Color
pHpp 5,5 | Olor

Sabor
Muestra 4 | Atributos 9 7 6 5
pHextr 11 | Color
pHpp 3,5 | Olor

Sabor
Muestra 5 | Atributos 9 7 6 5
pHextr 11 | Color
pHpp 4,5 | Olor

Sabor
(0001153017 1 01 F4

Firma

iiiMuchas gracias!!!



PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR EL
PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

Producto: Aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays

Instrucciones:

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedonica indique su
nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.

(9) Me gusta extremadamente
(8) Me gusta mucho

(7) Me gusta moderadamente
(6) Me gusta levemente

(5) No me gusta ni me disgusta

(4) Me disgusta levemente

(3) Me disgusta moderadamente
(2) Me disgusta mucho

(1) Me disgusta extremadamente

Muestra 6 | Atributos 8 7 6 5
pHextr 11 | Color
pHpp 5,5 | Olor

Sabor
Muestra 7 | Atributos 8 7 6 5
pHextr 12 | Color
pHpp 3,5 | Olor

Sabor
Muestra 8 | Atributos 8 7 6 5
pHextr 12 | Color
pHpp 4,5 | Olor

Sabor
Muestra 9 | Atributos 8 7 6 5
pHextr 12 | Color
pHpp 5,5 | Olor

Sabor
(0001153017 1 01 F4 N

iiiMuchas gracias!!!




Realizacion de la prueba sensorial
Concluido el proceso de obtencion aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo, se
procedié a la realizacion de una prueba sensorial donde se puso a disposicion de los jueces
calificadores el llenado del test sensorial para el aislado proteico.

Jueces evaluadores de la prueba sensorial de las muestras de aislado proteico







ANEXO D
RESULTADO DE LA PRUEBA SENSORIAL



Anexo D.1.1

Resultado del andlisis sensorial del aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo

del atributo color

ATRIBUTO COLOR

M9

88

6,29

M8

87

6,21

M7

97

6,93

M6

110

7,86

M5

81

5,79

M4

87

6,21

M3

86

6,14

M2

87

6,21

M1

88

6,29

JUECES

10
11
12
13
14

SUMA

MEDIA




Anexo D.1.2

Resultado del andlisis sensorial del aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo
del atributo olor

ATRIBUTO OLOR

JUECES M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9
1 5 7 5 7 5 8 7 5 7
2 5 7 5 6 5 6 7 7 6
3 8 7 6 7 6 8 8 5 5
4 5 8 7 6 6 9 6 7 7
5 6 7 6 5 5 8 7 7 6
6 6 5 7 5 4 7 5 8 6
7 5 6 7 6 6 7 7 5 6
8 6 4 8 7 5 8 7 7 5
9 7 4 8 6 5 8 7 6 7
10 7 5 6 5 6 8 7 6 7
11 6 4 5 7 5 8 8 5 6
12 5 7 7 6 7 8 7 8 6
13 7 8 7 8 8 8 7 7 7
14 9 8 8 8 8 8 7 8 8

SUMA 87 87 92 89 81 109 97 91 89

MEDIA 6,21 6,21 6,57 6,36 5,79 7,79 6,93 6,50 6,36




Anexo D.1.3

Resultado del andlisis sensorial del aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo
del atributo sabor

ATRIBUTO SABOR

JUECES M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9
1 5 6 7 5 8 9 7 7 6
2 6 6 7 7 7 7 5 6 6
3 7 5 5 6 7 8 8 7 8
4 5 3 5 5 5 8 5 5 5
5 7 4 7 6 7 8 8 7 8
6 8 9 6 7 5 7 5 6 4
7 6 5 6 4 4 9 8 5 7
8 4 6 7 5 6 7 7 7 8
9 6 7 7 5 8 8 8 5 5
10 5 8 4 6 5 9 8 8 8
11 5 5 5 6 7 8 5 7 6
12 5 6 5 7 5 8 5 5 8
13 4 8 7 7 7 7 7 7 6
14 9 8 8 8 8 8 8 8 8

SUMA 82 86 86 84 89 111 94 90 93

MEDIA 5,86 6,14 6,14 6,00 6,36 7,93 6,71 6,43 6,64




PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR
EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION
: i b ok . PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR
Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

método alcalino
Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante

L 4de dolio ;
Fecha método alcalino

Nombre:.. liciaon. Sudhnn. EaseQ

Instrucciones: Noiibas @EJ[’D st Coro onq‘ug Fecha: 041109 /22
Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica TistFdecisiiass

indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.
Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica

(9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.
(8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente
(7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho (9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente
(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente (8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente
(5) No me gusta ni me disgusta (7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho
(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente

(5) No me gusta ni me disgusta

Muestra 1 | Atributos | 9 8 T 6 5 4 3 2 1
pHextr 10 | Color !
pHpp 3.5 | Olor v Muestral [Atributos| 9 | 8 | 7 [ 6 | 5 [ 4 [ 3 | 2 [ 1
Sabor / pHextr 10 | Color X
Muestra2 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 pHpp 3.5 | Olor .4
pHextr 10 | Color Sabor X
pHpp 4,5 | Olor % ! Muestra2 |Atributos | 9 | 8 | 7 [ 6 | 5 [ 4 | 3 | 2 | 1
Sabor { pHextr 10 | Color X
Muestra3 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1 pHpp 4,5 [ Olor )
pHextr 10 | Color 4 Sabor s
pHpp 5.5 | Olor / Muestra3 |Atributos | 9 | 8 [ 7 [ 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1
Sabor 2 pHextr 10 | Color ¢
Muestrad |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 2 1 pHpp 5.5 | Olor X
pHextr 11 | Color % Sabor X
pHpp 3.5 | Olor 7, Muestra 4 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Sabor / pHextr 11 | Color
MuestraS |Atributos | 9 | 8 | 7 [ 6 | 5 | 4 | 3 | 2 1 pHpp 3.5 | Qlor <
pHextr 11 | Color / Sabor )(
pHpp 4,5 [ Olor v Muestra5 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Sabor / pHextr 11 | Color X
pHpp 4,5 | Olor x
Muestra 6 | Atributos | 9 8 T 6 5 4 3 2 1 Sabor <
Dl 1L L Cokoe - Muestra 6 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pHpp 5.5 | Olor ‘ pHextr 11 | Color ~
Sabor v pHpp 5.5 [Olor %
Muestra 7 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 Sabor ~<
pHextr 12 | Color 14 MHuesttra:Z ét:ibutos 9 8 7 6 5 4 3 2 1
extr olor
pHpp 3.5 [ Olor 4 Spr 3.5 [Olor = X
Sabor 4 ['Sabor <
Muestra 8 | Atributos| 9 | 8 7 6 5 4 3 2 1 Muestra 8 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pHextr 12 | Color Y pHextr 12 | Color K
pHpp 4.5 | Olor v pHpp 4.5 | Olor X
Sabor — | Sabor X
Muestra9 [Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 1
Muestra 9 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 pHextr 12 | Color >
pHextr 12 | Color ’ pHpp 5.5 [ Olor ~
pHpp 5.5 | Olor / [ Sabor >
Sabor 7

iiiMuchas gracias!!!

{1iMuchas gracias!!!



1BA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR
PRUEBAS EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR

L Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante
Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante método alealino
método alcalino J )
Nomhrc:.Smn...ﬂn&..‘c Out‘ﬂl‘ TSI 03 1Y) 20X /0
Nombre:, 512571, SLARDLA, RUXQ QL Fecha:, 9./ 0912922..,

: Instrucciones:
Instrucciones:
Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica P Y
: indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.

indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla,

(9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente (9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente

(8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente (8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente
(7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho (7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho

(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente (6; Me gus(n ke (1) Me disgusta extremadamente

(5) No me gusta ni me disgusta
(5) No me gusta ni me disgusta

Muestra1 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pgem 3”; 8;""’ v — Muestral [Atributos | 9 | 8 | 7 [ 6 | 5 4 3 2 1
PR = Sa!?«r)r = pHextr 10 | Color X
Muestra2 [Atributos | 9 [ 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 1 PHpp 3.5 | Olor
pHextr 10 | Color o Sabor X
pHpp 4,5 [Olor o Muestra2 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
— iatbf:' —— 6/ — pHextr 10 | Color X
uestra ributos 3 2 1
pHextr 10 | Color s PHpp 4,5 galg:)r ;
pHpp 5.5 | Olor
Sabor v — Muestra3 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Muestra 4 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 pHextr 10 | Color X
pHextr 11 | Color o pHpp 5.5 | Olor X
pHpp 3.5 [Olor v Sabor X
Sabor o T
Mucstra 5 | Atribatos |9 3 7 c 3 : 3 2 : Muestra 4 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pHextr 11 | Color 7 pHextr 11| Color X
pHpp 4,5 | Olor P pHpp 3.5 | Olor %
Sabor i Sabor X
Muestra 6 | Atributos ] 9 | 8 | 7 | 6 4 131211 ":,‘;’t‘r';‘ls é;ﬁ'r’“"” 2 18 71615 14Tafa]1
pHextr 11 | Color v g Hpp 4,5 [Olor al "
pHpp 5.5 | Olor v’ P Sabo
Sabor v abor X
Muestra7 [Atributos| 9 | 8 | 7 [ 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 Muestra 6 | Atributos] 9 | 8 | 7 1 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1
pHextr 12 | Color v pHextr 11 [ Color X | |
pHpp 3.5 | Olor Vv pHpp 5.5 [Olor X |
Sabor o Sabor X % :
s 2
Muestra8 [Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 Mot 7 Attt 9§ - ¢ 8 43
pHextr 12 | Color x
pHextr 12 | Color v pHpp 3.5 [Olor X
pHpp 4.5 | Olor v Sabor X
Sabor v Muestra8 [Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 [ 4 | 3 | 2 | 1
Muestra 9 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 pHextr 12 | Color 3
pHextr 12 | Color v’ pHpp 4.5 | Olor
pHpp 5.5 [Olor y Sabor X |
Sabor 7 Muestra9 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 [ 5 | 4 | 3 | 2 [ 1
pHextr 12 | Color X |
pHpp 5.5 [Olor | |
Sabor X | |

iiiMuchas gracias!!!

iiiMuchas gracias!!!



PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE9 PUNTOS PARA ELEGIR

EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION L P D SR COION Y PR Ao
: i i i z crioll m diant ) ) _ o
bmduclo.lmsll.ndo proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante St et Wil s e e e
método alealino / il
: LR T L CTTF X < vensernsneernlecha. 04, 03,/ 2Q22.. — . -
Rombrei ‘Lm‘d& Sablistan / NombmegﬂaCfO_TG)@le6 ....... Fecha:..L.'.. ‘;JU)'O .......
Instrucciones:

Instrucciones:

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica .
indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla. Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica

indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla,

(9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente

(8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente (9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente

(7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho (8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente
(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente (7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho

(5) No me gusta ni me disgusta (6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente

(5) No me gusta ni me disgusta

Muestra 1 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pHextr 10 | Color X Muestra 1 [Atributos| 9 | 8 [ 7 | 6 | 5 | 4 3 |2 1
pHpp 3.5 | Olor kel pHextr 10 | Color y
Sabor o pHpp 3.5 | Olor
Muestra2 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 1 Sabor X A
pHextr 10 | Color X Muestra2 | Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | § 4 | 3| 2 1
pHpp 4,5 (s)l;r X pHextr 10 | Color v
abor X Hpp 4,5 |0l
pripp 4, or
Muestra3 [Atributos | 9 | 8 [ 7 | 6 | 5 | 4 | 3 [ 2 | 1 S i
pHextr 10 | Color X Muestra3 |Atributos| 9 | 8 [ 7 [ 6 | 5
4 131201
pHpp 5.5 ;)l&r)r a = pHextr 10 | Color
A Hpp 5.5 | Olo ¥
Muestrad | Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 R - -
x
phisrl] | Golor Muestrad |Atributos | 9 [ 8 [7 [ 6 [ 5 | 4] 312
pHpp 3.5 | Olor X 1
pHextr 11 { Color Y
Sabor X pHpp 3.5 | Olor ]
Muestra5 [Atributos | 9 [ 8 | 7 [ 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 i e X
Sabor X T
pHextr 11| Color % Yasins (i
pHpp 45 [Olor X uestra$ |Atributos | 9 | § [ 7 [ 6 | 5 | 4 3021
Sabor X pHextr 11 | Color X .
PHpp 4,5 | Olor X T
Muestra 6 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 Sabor I
pHextr 11 | Color x ! ¥
pHpp 5.5 [ Olor X Muestra 6 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Sabor x pHextr 11 | Color X
Muestra7 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 5 4 3 2 1 PHpp 5.5 | Olor ]
pHextr 12 | Color X | Sabor A
Hop 3.5 | Olor v Muestra 7 | Atributos | 9 | 8 7 6 5 4 3 2 1
pHpp 3. oo = pHextr 12 [ Color X
pHpp 3.5 [Olor X
Muestra 8 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 | Sabor ¥
pHextr 12 | Color X Muestra8 | Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 5 | 4 3 2 1
pHpp 4.5 [ Olor X pHextr 12 Eor X
Sabor X pHpp 4.5 | Olor X
Muestra 9 | Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 T— Shik X
pHextr 12 | Color X Uestra) |Atributos| 9 [ 8 | 7 | 6 [ 5 | 4 [ 3 | 2 | 1
pHextr 12 | Color X
pHpp 5.5 [ Olor = pHpp 5.5 [ Olor X
Sabor x Sabor X

Firma
iiiMuchas gracias!!!




ORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR

BA SENS
FRUE l EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante
método alcalino
Jose Miredo Flotes Catdoro g, O -I010- %2

Nombre:
Instrucciones:

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala heddnica
indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.

(4) Me disgusta levemente

(3) Me disgusta moderadamente
(2) Me disgusta mucho

(1) Me disgusta extremadamente

(9) Me gusta extremadamente
(8) Me gusta mucho

(7) Me gusta moderadamente
(6) Me gusta levemente

(5) No me gusta ni me disgusta

Muestra 1 | Atributos | 9 8 7 6
pHextr 10 | Color
pHpp 3.5 | Olor
Sabor e
Muestra2 |Atributos| 9 [ 8 | 7 [ 6 | 5 | 4 | 3 2 1
pHextr 10 | Color X
pHpp 45 | Olor y
Sabor X
Muestra3 |Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 [ 5 | 4 |3 2 1
pHextr 10 | Color X
pHpp 5.5 | Olor ¥
Sabor
Muestra 4 | Atributos | 9 8 7
pHextr 11 | Color
pHpp 3.5 | Olor
Sabor
Muestra 5 | Atributos [ 9 | 8

K}(u.

><P<| <

> <
o
wn
-
e
o
—

pHextr 11 | Color
pHpp 4,5 | Olor ¥
Sabor X

Muestra 6 | Atributos | 9 8
pHextr 11 | Color
pHpp 5.5 [ Olor X
Sabor
Muestra 7 | Atributos | 9 8

w<|=

pHextr 12 | Color
pHpp 3.5 | Olor
Sabor X

=< | K| p<

-
N
wn
IS
w
~
—

Muestra 8 | Atributos | 9 8

pHextr 12 | Color X
pHpp 4.5 | Olor X
Sabor

Muestra 9 | Atributos | 9 8 7

pHextr 12 | Color
pHpp 5.5 | Olor
Sabor X

=< <[>

Comentarios:... N.U.‘;. oo, se... puéo ..Rre bax

iiiMuchas gracias!!!

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR
EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante
método alcalino

Svlisdo C-C{f.l (o, seesseFechate.. L. T uccsses

Nombre:

Instrucciones:

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica
indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.

(9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente

(8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente
(7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho

(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente
(5) No me gusta ni me disgusta

Muestral |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 1
pHextr 10 | Color

pHpp 3.5 | Olor /
Sabor v
Muestra2 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1
pHextr 10 | Color 4
pHpp 4,5 | Olor v’
Sabor /
Muestra3 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pHextr 10 | Color d
pHpp 5.5 [ Olor 4
Sabor /
Muestra 4 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1
pHextr 11| Color 4
pHpp 3.5 | Olor v
Sabor /
Muestra 5 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1
pHextr 11 | Color 4
pHpp 4,5 | Olor 4
Sabor v
Muestra 6 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pHextr 11 | Color ¥/
pHpp 5.5 [ Olor /
Sabor P4
Muestra 7 | Atributos 9 8 7 6 5 4 3 2 1
pHextr 12 | Color v
pHpp 3.5 | Olor /
Sabor /
Muestra 8 | Atributos | 9 8 i 6 5 4 3 2 1
pHextr 12 | Color 7
pHpp 4.5 [ Olor v
Sabor v

Muestra 9 | Atributos | 9 8 i 6 5 4 3 2 1

pHextr 12 | Color

pHpp 5.5 [ Olor /

Sabor /

Comentarios:..4as.. th mas... muesksas., f\.f?.‘.\ﬁ&\...!mms....CQ'\\\&Q..%&E...C\QS%.C'.\Q ......

o IEYOE. &Y. 5008 AVE. 4 B e

iiiMuchas gracias!!!




PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR
AL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR

EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION PRUEBA SENSORI
Pr:d:cto:lnisllndo proteico de harina amarilla de mafz criollo (zea mays), mediante EL P DE EXTRACCIONY RGN
método alcalino i i i i iz cri i
oot 00 Ml et (/2.2 s bl e
Instrucciones: , Nombre:[/“ /’ f W{’ f‘ ( Q %Mt\n[ k. Fecha. 2] r/ Ch r/ L
Instrucciones:

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dany de acuerdo a la escala hedonica

indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla. Pruebe por favor las mues
indique su nivel de agrado de cada muestra en los pro

tras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica
medios indicados en la tabla.

(4) Me disgusta levemente

(9) Me gusta extremadamente
(8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente i
(7) Me gusta moderadamente (2; Me dl"uzum siche — (9) Me gusta extremadamente (4) Me d!sgusta levemente
(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente (8) Me gusta macho (3) Me disgusta moderadamene
(5) No me gusta ni me disgusta (7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho
(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente
(5) No me gusta ni me disgusta
Muestral |Atributes| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 [ 4 [3 12 |1
pHextr 10 | Color A l
pHpp 3.5 | Olor X ‘ Muestral |Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | § | 4 3 1211
Sabor X \ pHextr 10 | Color X
Muestra2 |Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 [ 3|21 Mgy (33 [ O X
pHextr 10 | Color X | Sabor X
pHpp 45 | Olor £ | Muestra2 | Atributos | 9 8 7 6 5 1 3 2 1
Sabor X | pHextr 10 | Color 3.4
Vuesra3 |Atibatos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 |3 [2[1 pHpp 43 | Olor X
pHextr 10 | Color X 1 Sabor X
pHpp 5.5 | Olor { | Muestra 3 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Sabor X | pHextr 10 | Color X
Muestrad | Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 [ 3 [2[1 pHpp 55 | Olor X
pHextr 11 | Color y Sabor X
pHpp 3.5 ;)I:; X Muestra 4 | Atributos | 9 8 | 7 6 5 4 3 2 1
abor X pHextr 11 | Color X
Muestra5 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 [ 4 [ 3121 pHpp 3.5 [ Olor %
pHextr 11 | Color X Sabor X
phpp 4,35 | Olor X Muestras |Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 413121
Sabor X pHextr 11 | Color X
Muestra 6 | Atributos | 9 | 8 | 7 pHpp 4,5 | Olor X
pHextr 11 [ Color X S mmmm B Sabor |
pHpp 55 [Olo X [ |
. r \ Muestra 6 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 | 1
= Sabor X pHextr 11 | Color X |
uestra7 | Atributos | 9 | 8 [ 7 pHpp 5.5 | Olor X
pHextr 12 | Color m : 5 4 3 2 1 Sabor % | ll
pHpp 3.5 [Olor ¥ N:{“u(‘mlz éhl'ibulos 9 8 7 6 ) 4 3 2 |1
pHextr 12 | Color
Sabf)r X pHpp 3.5 | Olor ¥ X ll \|
Muestra8 [Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 Sabor X T
pHextr 12 | Color X 1 Muestra 8 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 | 2 | 1
pHpp 4.5 | Olor X pHextr 12 | Color % | |
Sabor p pHpp 4.5 [ Olor M | l
Muestra 9 [Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 Sabor X [
pHextr 12| Color 4 13121 Mucstra9 | Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 [ 2 | 1
pHpp 5.5 [Olor X pHextr 12 [ Color X |
Sabor X pHpp 5.5 [ Olor X [ I
X Sabor X l I

Comentarios:./é) GUNAS.. L1 \’I‘(JSCS
T e lf.....bltzcjm.n;;'.f?%ffz‘.::::“:Vf.“:’.?f:::::“}:::.‘.‘t‘t.*:’f:‘.:“’




PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR
EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

EL PH DE EXTRACCION Y PRECIPITACION

aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante

Producto: :

método alcalino método alcalino

Nombre: KQ\)Q!\....C‘.WQ...ESQQ.XQ....... Fecha: /{/ I7 / 44 Nombre: S&f“\lh‘ﬁ M(Uﬂ(,\t,\(@ M. Fechat 4203 .22
‘ Instrucciones:

Instrucciones:
Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedénica

heddnica ote . S
i}::ilizl:xeeps?lr:;veolr(ll: i;:;;‘?: ce:d:I;:lde?t‘rg l:l slf)slepg::l:ld?(e)saic::irci%:slz: sl:!at:bl:. . indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.

O (6) Me disgusta levemente (9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente

g ) M desin wedaradamenie (8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente
(8) Me gusta mucho (3) Me disgus (7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho
(7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho (6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente
(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente (5) No me gusta ni me disgusta

(5) No me gusta ni me disgusta

Muestra 1 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1
Muestra 1 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 pHextr 10 | Color X
pHextr 10 | Color v pHpp 3.5 | Olor X
pHpp 3.5 | Olor I Sabor X
Sabor 4 Muestra2 [Atributos | 9 | 8 | 7 [ 6 | 5 | 4 | 3 | 2 |1
Muestra 2 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1 pHextr 10 | Color X
pHextr 10 | Color [/ pHpp 4,5 | Olor Y
pHpp 45 | Olor L Sabor Y
Sabor & Muestra3 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Muestra3 |Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 [ 3 |2 |1 pHextr 10 | Color X
pHextr 10 | Color ¢ pHpp 5.5 | Olor X
pHpp 5.5 [ Olor & Sabor X
Sabor I Muestrad [Atributos | 9 | 8 [ 7 [ 6 [ 5 [ 4 | 3|2 [ 1
Muestrad |Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 [ 4 [ 3 [ 2 [1 pHextr 11| Color ¥
pHextr 11 | Color v pHpp 3.5 | Olor X
pHpp 3.5 [ Olor e Sabor X
Sabor 7 Muestra5 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 5 1413 2 1
Muestra5 |Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 [ 3 |2 |1 pHextr 11 | Color Y
pHextr 11 | Color pHpp 45 | Olor X
PHPP 4’5 Olor 2 Sabor Y
Sabor d Muestra6 |Atributos | 9 | 8 [ 7 | 6 | 5 | 4 [ 3 | 2 1
. 3 2 1 pHextr 11 | Color X
S Lol o [t |1 ] 6 | 5 |4 N
pHpp 5.5 [Olor ~ | Sabor ¥
Sabor &= | Muestra 7 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Muestra7 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 1 pHextr 12 | Color X
pHextr 12 | Color ~ pHpp 3.5 | Olor X
pHpp 3.5 | Olor - Sabor X
Sabor & [ Muestra 8 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1
Muestra 8 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 pHextr 12 | Color ¥
pHextr 12 | Color ~ pHpp 4.5 [Olor Y
pHpp 4.5 | Olor d [ Sl
Sabor w . | - X
Muestrad |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | & | 3 | 2 | 1 Musitra) \Abibotwa | 9 | 8 17 L 6 1 8§ | 4 | 3032 |1
pHextr 12 | Color ad | pHextr 12 | Color X
pHpp 5.5 [Olor z I pHpp 5.5 | Olor X
Sabor Zd | | Sabor X

Comenlarios:...k.\.CC.ﬂCC....\.Q\JQ.‘.\ .00

Jolato... SW/M ...............

i1iMuchas gracias!!! Firma
i1iMuchas gracias!!!



" 19Q " A T - PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR
PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS PARA ELEGIR EL PHDE I':x'"(/\CC'()N Y PRECIPITACION
EL PILDE EXTRACCION Y PRECIPITACION
Producto: aislado protcico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante
Producto: aislado proteico de harina amarilla de maiz criollo (zea mays), mediante método alealino

. Nombre:.&m.ﬂﬁég #W.I‘eclmq/o%/zazz

Nonlhro-N“‘\"\‘/\d?d (OM“'\ \/)“(.& Fecha: 4Jr07}12-

Instrucciones:

Instrucciones:
Pruebe por favor las muestras en ¢l orden que se le dan y de acuerdo a la escala hedonica

Prucbe por favor las muestras en el orden que se le dan y de acuerdo a la escala heddnica indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.
indique su nivel de agrado de cada muestra en los promedios indicados en la tabla.

(9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente
(9) Me gusta extremadamente (4) Me disgusta levemente (8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente
(8) Me gusta mucho (3) Me disgusta moderadamente (7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho
(7) Me gusta moderadamente (2) Me disgusta mucho (6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente
(6) Me gusta levemente (1) Me disgusta extremadamente (5) No me gusta ni me disgusta

(5) No me gusta ni me disgusta

Muestra 1 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Muestral [Atributos| 9 | 8 | 7 [ 6 [ 5[ 4 [ 3|21 pHextr 10 | Color v
pHextr 10 | Color ¥ pHpp 3.5 | Olor v
pHpp 3.5 [ Olor X . Sabor 4
Sabor X Muestra 2 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Muestra2 [Atributos | 9 | 8 | 7 [ 6 | 5 [ 4 [ 3|21 pHextr 10 | Color L
pHextr 10 | Color ¥ pHpp 4,5 | Olor v
pHpp 45 | Olor Y Sabor L
Sabor b Muestra 3 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1
Muestra3 | Atributos| 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 [ 1 B = fou =
pHextr 10 | Color Y R . glgr =
pHpp 5.5 [ Olor M —
Sabor X Muestra 4 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1
' pHextr 11| Color v
Muestra 4 | Atributos | 9 8 1 6 5 4 3 2 1 pHpp 3.5 [Olor v
pHextr 11| Color X ] ' Sabor 7
Hpp 3.5 | Ol
phpp gag;r X Y Muestra5 [Atributos| 9 | 8 [ 7 [ 6 [ 5 [ 4 | 3 | 2 | 1
- pHextr 11 | Color v
Muestra5 [Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 |3 | 2|1 pHpp 4,5 | Olor v
pHextr 11| Color X Sabor >
pHpp 4,5 | Olor X
Sabor % Muestra 6 | Atributos | 9 8 7V 6 5 4 l] 3 ll 2 i 14]
Hextr 11 | Color
Muestra 6 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 1 SH;; 55 [Olor v [ | |
pHextr 11 | Color K Sabor i [ | [ |
pHipp 35| Olor. X = | Muestra7 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 % 2 \\ 1
—
Muestra 7 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 |1 Sge;tr:;l? g;);:r v \l \ \
pHextr 12 | Color X | B = Sibor = ‘ \ l
Hpp 3.5 | Ol
pHpp Sazgr }( 1‘ Muestra 8 | Atributos | 9 ‘8/ 7 1 61 5 43 [2]1
Muestra8 | Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 | 3 | 2 | 1 PHexir 12 | Golor — SO, -
pHextr 12 | Color by | | pHpp 4.5 | Olor l | | |
pHpp 4.5 | Olor X I ‘ Sabor v | | |
Sabor X 1 Muestra9 |Atributos | 9 | 8 | 7 | 6 [ 5 | 4 [ 3 [ 2 [ 1
Muestra 9 | Atributos | 9 8 7 6 5 4 3 2 |1 pHextr 12 | Color P | |
pHextr 12 | Color 2 l pHpp 5.5 [ Olor v | | |
pHpp 5.5 | Olor X x | Sabor v | | |
Sabor X |

{iiMuchas gracias!!! iiiMuchas gracias!!!



ANEXO E
DISENO EXPERIMETAL



ANEXO E.1
METODOLOGIA DEL DISENO EXPERIMENTAL (3?)

Segun Ramirez. E. (2010) El andlisis del disefio experimental para el desarrollo del trabajo

de investigacion, se baso en esta metodologia aplicada al programa IBM SPSS statistics 25
Planeamiento de hipoétesis
Hp: no hay diferencia entre los factores.
Ha: si hay diferencia entre los factores
1. Nivel de significacion: 0,05 (95%)
2. Prueba de significacion: “Fisher”
3. Suposiciones:
Los datos siguen una distribucion Normal (-N)
Los datos son extraidos de un muestreo al azar
4. Criterios de aceptacion o rechazo
Se acepta Hp si Fcal < Ftab
Se rechaza Hp si Fcal > Ftab
5. Construccion del cuadro de ANOVA

Para la construccion del cuadro de ANOVA, se tom0 en cuenta las siguientes expresiones

matematicas:
Donde:

=3

r=2

e Suma de cuadrados total



e Suma de cuadrados del factor A

a_ Y2 (Y..)?
SS(A)Z l—;l: L _( )

abr

e Suma de cuadrados del factor B

L ¥E ()’
ar

SS(B) = b

e Suma de cuadrados de la interaccion AB
SS(AB) = SSsubtotales - SS(A) - SS(B)

e Suma de cuadrados del error

SS(E) = SC(T) — SSsubtotales

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla D.1-1

Tabla E.1-1

Andlisis de varianza

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados
variacion cuadrado libertad medios
Fcal Ftab
(FV) S (SC) (GL) (CM)
Total SC(T) (abr-1)
Efecto A SC(A) (a-1) SC(A) CM(A) Vi — GLsc(a)
@a-1) CM(E) V, GLscy)




Efecto B SC(B) (b-1) SC(B) CM(B) Vi — GLgc gy
(b—-1) CM(E) V, GLgc(g)
Interaccion | SC(AB) (a-1) *(b-1) SC(AB) CM(AB) Vi — GLsc(aB)
Error SC(E) Ab(r-1) SC(E)
ab(r—1)

Fuente: Ramirez E. 2010




ANEXO F
TABLA PARA EL DIENO ESTADISCO



Tabla F-1: Tabla estadistica de Fisher para un nivel de confianza del 95%
1-a=0.95 = Grados de libertad del numerador vi= Grados de libertad del numerador

1-a= P (F< fo,v1,v2) Vo= Grados de libertad del denominador

Vo \& 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
1 161,44 | 199,49 | 215,71 | 224,58 | 230,16 | 233,98 | 236,76 | 238,88 | 240,54 | 241,88 | 242,98 | 243,91 | 244,69 | 245,36 | 245,95 | 246,48 | 248,92 | 247,32 | 247,68 | 248,02
2 18,53 | 19,00 | 19,16 | 19,24 | 19,29 | 19,32 | 19,35 | 19,37 | 19,38 | 19,39 | 19,40 | 1941 | 19,42 | 1942 | 1943 | 19,43 | 1943 | 19,44 | 19,44 | 19,44
3 10,13 | 9,55 9,27 9,11 9,01 8,94 8,88 8,84 8,12 8,78 8,78 8,74 8,72 8,71 8,70 8,69 8,68 8,67 8,66 8,66
4 7,71 6,94 6,59 6,39 6,25 6,18 6,09 6,04 5,99 5,98 5,93 591 5,89 5,87 5,85 5,84 5,83 5,82 581 5,80
5 6,01 5,78 541 519 5,05 4,95 4,87 4,81 4,77 | 473 4,70 4,67 465 | 4,63 4,61 4,60 4,59 4,57 4,58 4,55
6 5,98 514 4,75 4,34 4,38 4,28 4,20 4,14 4,09 | 4,05 4,02 4,00 3,97 3,95 3,93 3,92 3,90 3,89 3,88 3,87
7 5,59 4,73 4,34 4,12 3,97 3,89 3,75 3,72 3,67 3,63 3,60 3,57 3,55 3,52 3,51 3,49 3,48 3,45 3,45 3,44
8 5,32 4,46 4,06 3,83 3,68 3,58 3,50 343 338 | 234 3,31 3,28 3,25 3,23 3,21 3,20 3,18 3,17 3,18 3,15
9 512 4,26 3,88 3,63 3,43 3,37 3,29 3,23 3,17 2,13 3,10 3,07 3,04 | 3,02 3,00 2,99 2,97 2,98 2,94 2,94
10 4,96 4,10 3,70 3,47 3,32 3,21 3,13 3,07 3,02 2,97 2,94 2,91 2,88 2,86 2,84 2,82 2,81 2,79 2,78 2,77
11 484 | 3,98 3,58 3,35 3,20 3,01 3,01 2,94 2,89 2,85 2,81 2,78 2,78 2,73 2,71 2,70 2,68 2,67 2,65 2,64
12 4,74 | 3,88 3,49 3,25 3,10 2,99 2,91 2,84 2,79 2,75 2,71 2,68 2,68 2,63 2,61 2,59 2,58 2,58 2,55 2,54
13 4,66 3,80 341 3,17 3,00 2,91 2,83 2,76 2,71 2,67 2,63 2,60 254 | 255 2,53 2,51 2,49 2,45 2,47 2,45
14 460 | 3,73 3,34 3,11 2,95 2,84 2,76 2,69 2,84 | 2,60 2,58 2,53 2,50 2,48 2,48 2,44 2,42 241 2,40 2,38
15 454 | 3,68 3,29 3,05 2,90 2,79 2,70 2,64 2,58 | 2,54 2,51 2,47 244 | 242 2,43 2,38 2,36 2,35 2,34 2,32
16 4,49 3,63 3,23 3,00 2,82 2,74 2,65 2,59 553 | 248 2,45 2,42 2,39 2,37 2,35 2,33 2,31 2,30 2,28 2,27
17 445 | 3,59 3,19 2,96 2,81 2,69 2,61 2,54 2,49 2,45 2,41 2,38 2,35 2,32 2,31 2,29 2,27 2,25 2,24 2,23
18 441 3,56 3,18 2,92 2,77 2,68 2,57 2,51 245 | 240 2,37 2,34 2,31 2,29 2,25 2,25 2,23 2,21 2,20 2,19
19 4,39 3,52 3,12 2,89 2,74 2,62 2,54 2,47 2,42 2,37 2,34 2,30 2,29 2,25 2,23 2,21 2,19 2,18 2,18 2,15
20 435 | 349 3,09 2,86 2,71 2,59 2,14 2,42 2,39 2,37 2,31 2,27 2,25 2,22 2,20 2,18 2,16 2,15 2,13 2,12




21 4,33 3,46 3,07 2,84 2,68 2,57 2,48 2,39 2,38 | 232 2,28 2,25 2,22 2,19 2,17 2,16 2,13 2,12 2,10 2,09
22 430 | 344 3,04 2,81 2,66 2,54 2,45 2,37 234 | 229 2,25 2,22 2,19 2,17 2,15 2,13 2,11 2,09 2,08 2,07
23 4,27 3,42 3,02 2,79 2,64 2,52 2,44 2,35 2,32 2,27 2,23 2,20 2,17 2,15 2,12 2,10 2,09 2,07 2,08 2,05
24 4,26 3,40 3,00 2,77 2,62 2,51 2,42 2,33 230 | 225 2,21 2,18 2,15 2,13 2,11 2,08 2,07 2,05 2,04 2,02
25 424 | 338 2,99 2,75 2,60 2,49 2,00 2,32 2,28 | 223 2,19 2,16 214 | 211 2,09 2,06 2,05 2,03 2,02 2,01
26 4,22 3,36 2,97 2,74 2,58 2,47 2,38 2,30 2,26 | 222 2,18 2,14 2,11 2,09 2,07 2,05 2,03 2,01 2,00 1,99
27 4,21 3,35 2,96 2,72 2,57 2,45 2,37 2,29 2,25 | 2,20 2,16 2,12 2,10 2,07 2,05 2,03 2,01 2,00 1,98 1,97
28 4,19 3,34 2,94 2,71 2,55 2,44 3,25 2,27 223 | 219 2,15 2,11 2,09 2,06 2,04 2,02 2,00 1,98 1,97 1,95
29 4,18 3,32 2,93 2,70 2,54 2,43 2,34 2,26 2,52 2,17 2,13 2,10 2,07 2,05 2,02 2,00 1,98 1,97 1,95 1,93
30 4,17 3,31 2,92 2,69 2,53 2,42 2,33 2,18 2,21 2,16 2,12 2,09 2,06 2,03 2,01 1,99 1,97 1,96 1,94 1,83
40 4,08 3,23 2,83 2,60 2,44 2,33 2,24 2,13 2,12 2,07 2,03 2,00 1,97 1,94 1,92 1,90 1,88 1,89 1,85 1,78
50 4,03 3,18 2,79 2,55 2,42 2,29 2,19 2,09 2,07 2,02 1,99 1,95 1,92 1,89 1,87 1,85 1,83 181 1,79 1,75
60 4,00 | 3,15 2,75 2,52 2,38 2,25 2,15 2,07 2,04 1,99 1,95 191 1,88 1,86 1,83 181 1,79 1,77 1,76 1,74
70 3,97 3,13 2,73 2,50 2,34 2,23 2,14 2,06 2,01 1,98 1,92 1,89 1,86 1,84 181 1,79 1,77 1,75 1,73 1,72
80 3,96 3,11 2,72 2,49 2,32 2,21 2,12 2,05 1,99 1,95 191 1,87 1,84 181 1,79 1,77 1,75 1,73 1,71 1,70
90 394 | 3,09 2,70 2,47 2,31 2,20 2,11 2,04 1,98 1,93 1,89 1,86 1,83 1,80 1,77 1,75 1,73 1,72 1,70 1,68
100 3,93 3,09 2,89 2,46 2,30 2,19 2,10 2,00 1,95 1,92 1,88 1,85 181 1,79 1,75 1,74 1,72 1,70 1,69 1,67
200 3,88 3,04 2,65 2,41 2,25 2,14 2,05 1,99 1,92 1,87 1,83 1,80 1,78 1,74 1,71 1,69 1,67 1,65 1,63 1,62
500 3,86 3,01 2,62 2,39 2,23 2,11 2,02 1,95 1,89 1,80 1,80 1,77 1,74 1,71 1,68 1,66 1,64 1,62 1,61 1,59
1000 3,85 | 3,00 2,61 2,38 2,22 2,08 2,01 1,94 1,88 1,79 1,79 1,76 1,73 1,70 1,67 1,65 1,63 1,61 1,59 1,58




ANEXO G
ANALISIS GRANULOMETRICO

DETERMINACION DEL TAMANO DE
PARTICULA



Anexo G.1
Determinacion del tamafio de particula de la harina de maiz

Para determinar el tamafo de particula, se realizo el analisis granulométrico de la harina
amarilla de maiz criollo; para ello se utilizé el tamiz vibratorio con mallas de 2.00mm,
1mm, 0.5mm, 0.25mm, 0.063mm y el tamiz colector. Se procedi6 a tamizar 500 gramos de

harina por 5 minutos en un Unico ensayo.

Peso Total (g.) 500
Tamices| tamarfio IDR(eei(? AFf:?Jtr'n % Ret % que pasa
(mm) del total
N°10 2,00 0,00 0,00 0,00 100,00
N°18 1,00 169,20 169,20 33,84 66,20
N°35 0,50 270,30 | 439,50 87,90 12,10
N°60 0,25 38,40 477,90 95,58 4,40
N°230 0,06 14,70 492,60 98,52 1,50
BASE 5,40 498,00 99,60 0,40
Suma 498,00
Pérdidas 2,00

Segun el andlisis granulométrico, la mayor uniformidad de la harina de maiz se logro con el
tamiz N°18 (1mm), logrando pasar la mayor cantidad del mismo (66,20%), por ende, el

tamanfo de particula con el cual se elabor6 los ensayos corresponde a la malla de 1mm

CURVA GRANULOMETRICA
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