ANEXOS



ANEXO A
ANALISIS DE LABORATORIO



ANEXO A.1
Informe de ensayo del Centro de Analisis, Investigacion y Desarrollo (CEANID)



Informe de ensayo A.1.1

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 Analisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Gustavo Lépez Calle

Solicitante:

Gustavo Lopez Calle

Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax{69602884

] Correo-e I

I Codigo I

AL 018/22

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Quinua negra

Codigo de muestreo:

M1

|Fecha de vencimiento:

LR EERE 2]

[ Lote:

R RREEREE

Fechay hora de muestreo:

2022-02-02

Hr, 08:00

Procedencia (Localidad/Prav/ Dpto)

Comunidad Salinas - Ladislao Cabrera - Oruro Bolivia

Lugar de muestreo:

Comunidad Salinas

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Codigo de la muestra:

062 FQ 028 VB 046

Fecha de recepcion de la muestra:

2022-02-02

Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucién de ensayo: Del 2022-02-04 al 2022-03-02
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECN';?:; ::Y'SODO unioan | aesinrapp [N s PRAMISIELER) REFERENCIA O
Min. Wi LOS LIMITES
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 46,0 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 38025:06 % 3,42 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 7,34 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 813,0 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 4,13 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 64,35 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcién Atomica | mg/100g 5,5 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 8,69 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 12,07 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 342,85 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias Aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 1,6 x 10 : Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFc/g | <1,0x10"(%) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y Levaduras NB 32006:01 UFC/g 3,0x10° Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviano (%) Noseobserva desarrallo de coloniay %: Porcentaje

UFC/g: Unidades Formadoras de Colonios por gramo

1SO: Organizacion Internacional de Normalizacién

<: Menor que

mg/100g: Mitigramos por 100 gramos

SM: Standard Methods

Kcal/100g.: Kilocolorias por cien gromos

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

Tarija, 02 de marzo del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

Plas gg"égi/ _ @*rgw
Ing. llsen Patricia Castillo Roch &

JEFE a. i. DEL CEANID
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Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona "El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 -

Email: ceanid@uajms.edu.bo -

Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



Informe de ensayo A.1.2

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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

el

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Gustavo Lopez Calle

Solicitante:

Gustavo Lopez Calle

Direccion:  |Rarrio San Jorge |

Teléfono/Fax{59602884 | Correa-e | | codigo ] AL 061/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Quinua negra malteada
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: EELENRERIN l Lote: AREARIINS
Fecha y hora de muestreo: 2022-03-23

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Comunidad Salinas de Garci Mendez - Ladislao Cabrera - Oruro Bolivia

Lugar de muestreo:

Comunidad Salinas de Garci mendez

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Codigo de la muestra: 180 FQ 118 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-03-24
Cantidad recibida: 450 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-03-24 al 2022-04-08
IIl. RESULTADOS
SRR TECNICA y/o METODO iR B LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. ik, LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 56,2 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 38025:06 % 2,45 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 4,98 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 231,2 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 Y 3,40 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 62,93 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atémica | mg/100g 4,7 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 6,58 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 19,66 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 360,96 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviano
ISO: Orgonizacion Internacional de Normahzacion

Kcal/100g.: Kilocalorias por cien gramos

mg/100g: Miligramos poar 100 gramos

%: Porcentaje
SM: Standard Methods

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

Tarija, 08 de abril 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

- Casillab51 -

TARUA - BOLIVIA

Pagina 1 de 1



Informe de ensayo A.1.3

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 Lahoratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANIO-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisidn: 2016-10-31

RELAL

PeST i

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Gustavo Lopez Calle

Solicitante:

Gustavo Lopez Calle

Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax{ 69602884 [ correo-e | | codigo | AL 061/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Quinua negra malteada
Codigo de muestreo: M 2 IFecha de vencimiento: i idbobds | Lote: b Sl
Fecha y hora de muestreo: 2022-03-23

Procedencia (Localidad/Prov/ bpto)

Comunidad Salinas de Garci Mendez - Ladislao Cabrera - Oruro Bolivia

Lugar de muestreo:

Comunidad Salinas de Garci mendez

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Cédigo de la muestra: 181 FQ 119 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-03-24
Cantidad recibida: 450 g Fecha de ejecucidn de ensayo: Del 2022-03-24 al 2022-04-08
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECN';:‘;C: AMviTODO uNIDAD | ResuTapo | o FERMISIBLES REL;ESRLE':;:\E:E
Min. Max.

Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 68,6 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 38025:06 % 2,32 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimetrico % 4,10 Sin Referencia Sin Referencia
Fésforo SM 4500-P-D mg/100g 252,6 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 3,36 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 61,64 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atémica | mg/100g 4,8 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 9,70 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 18,88 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 352,32 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana

150: Organizacion Internacionol de Normalizacion

Kcol/100g.: Kitocolorias por cien gromos

ma/100g: Miligramos por 100 gramos

Yo: Porcentoje
SM: Standard Methods

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

Tarija, 08 de abril del 2022

Qriginal: Cliente

Copia: CEANID

3 ‘_-A\\ ": 'r- '\7_. S
P ARV EST /(V! s
Lo
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RUCEANIDT Z,

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

Pdgina 1de 1
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Informe de ensayo A.1.4
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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lépez Calle

Solicitante: |Gustavo Lopez Calle

Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax{69602884 | correo-e | | codigo | AL 036/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Quinua negra
Codigo de muestreo: M1 IFecha de vencimiento: ishabadhids ] Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2022-02-25 Hr. 10:00

Procedencia (Localidad/prov/ Dpto)

Comunidad Salinas de Garci Mendez - Ladislao Cabrera - Oruro Bolivia

Lugar de muestreo:

Comunidad Salinas de Garci mendez

Respaonsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Codigo de la muestra:

108 FQ 060 MB 069

Fecha de recepcion de la muestra:

2022-03-02

Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-03-02 al 2022-03-15
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECN';::: cs,x:s')moo UNIDAD | ResuTApo |L T PERMISIBLES R?::fl::l::i:s
Min, Max.

Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 83,0 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 38025:06 % 2,59 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimeétrico % 7,57 Sin Referencia Sin Referencia
Fésforo SM 4500-P-D mg/100g 264,9 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 4,94 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 66,85 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atomica | mg/100g 4,1 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 6,07 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 9, 11,98 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 359,78 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias Aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 5,2x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10! (*) Sin Referencia Sin Referencia
Moahos y Levaduras NB 32006:01 UFC/g 2,2x 10 2 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana

( *) = No s observa desarrolio de coloniay

UFC/g: Unidades Formadoras de Colonias par gramo
IS0 Organizacidn Internacional de Normalkizacion

< ; Menor que

mg/100g: Miligramos por 100 gramos

%: Porcentaje

SM: Standard Methods

Kcal/100g.: Kilocalorias por cien gramos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducide en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 15 de marzo del 2022

Original: Cliente

Copla: CEANID

Direccion: 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

Pigina 1de 1




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

Informe de ensayo A.1.5

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 Analisis de Alimentos

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

INFORIVIE DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Gustavo Lopez Calle

Solicitante:

Gustavo Lépez Calle

Direccion:

Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax]69602884 | correo-e | | codigo | AL 036/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Quinua negra
Codigo de muestreo: M 2 IFecha de vencimiento: TR PR I Lote: PRESEIY
Fecha y hora de muestreo: 2022-02-25 Hr. 10:00
Procedencia (Localidad/?rov/ Dpto) Comunidad Salinas de Garci Mendez - Ladislao Cabrera - Oruro Bolivia
Lugar de muestreo: Comunidad Salinas de Garci mendez
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Codigo de la muestra: 109 FQ 061 MB 070 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-03-02
Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-03-02 al 2022-03-15
I1l. RESULTADOS
S TECNICA y/o METODO oiiae|  FEsiians LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Wi LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 82,0 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 38025:06 % 2,66 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 8,36 Sin Referencia Sin Referencia
Fésforo SM 4500-P-D mg/100g 255,3 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 4,47 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 65,83 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atomica | mg/100g 3,8 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 6,53 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 73 12,15 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 352,15 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias Aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 54x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10% (%) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y Levaduras NB 3200601 UFC/g 6,4x10° Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviena

UFC/g: Unidades Formodoras de Colonias por gramo

1SO: Organizacién Internacional de Normalizacin

(") - Nose observa desarrollo de colonias

< Menor que

mg/100g: Mitigramos por 100 gramas

%: Porcentaje

SM: Standard Methods

Kcal/1009.: Kifocalorias por cien gramos

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

Tarija, 15 de marzo del 2022

Original: Cliente

Copla: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (581) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIA-BOLIVIA

Pagina 1de 1
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Informe de ensayo A.1.6

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

[
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” é
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

L

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

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Gustavo Lépez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax{69602884 | Correc-e | | codigo | AL 121/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: btk ] Lote: RS LAk
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-26 Hr.: 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAJMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Codigo de la muestra: 355 FQ 253 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-27
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucidon de ensayo: Del 2022-04-27 al 2022-05-18
1ll. RESULTADOS
CARANIETRG TECNICA y/o METODO iniivas|  REsuETAGE LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 42,9 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10,39 Sin Referencia Sin Referencia

NB. Norma Boliviana
150: Organizacion Internacional de Normalizacion

mg/100g: Miligramas por 100 gramos

%: Porcentofe

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original- Cliente

Copia: CEANID

Ing.

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

- Casil

la51 - TARUA - BOLIVIA

Pagina 1de 1l




Informe de ensayo A.1.7

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"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisidn: 2016-10-31

(.

<

X NJ-E‘L._OAA
,‘ :

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lépez Calle
Direccién:  [Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax{69602884 | correo-e | | codigo | AL 121/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de guinua negra
Codigo de muestreo: M2 |Fecha de vencimiento: FERERER Y Lote: EERREEETE
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-26 Hr.: 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAJMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lépez Calle
Codigo de la muestra: 356 FQ 254 echa de recepcion de la muestra: 2022-04-27
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucidn de ensayo: Del 2022-04-27 al 2022-05-18
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECN';: :'{‘ :szODo UNIDAD |  RESULTADO UWTES e Ri;ESRLEINMCI'TAESDE
Min. Max.

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 45,0 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10,65 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana mg/100g: Miligramaos por 100 gramos % Porcentaje
150: Organizocion 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 autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original Cliente

Copia: CEANID

Direccion: 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

Pagina Ldel



Informe de ensayo A.1.8

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 Anélisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

RELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lépez Calle
Solicitante: |Gustavo Lépez Calle
Direccién:  (Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax{69502884 | correo-e | | codigo | AL121/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M 3 |Fecha de vencimiento: FENEEETALE Lote: b udiivig
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-26 Hr.: 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAJMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lépez Calle
Cédigo de la muestra: 357 FQ 255 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-27
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-27 al 2022-05-18
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECN';SEV'C :xsow UNIDAD | RESULTADO | e FERMISIBLES Ri’::f":ﬂcl'é?
Min. Max.

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 45,7 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10,57 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana mg/100g: Miligramas por 100 gromos %: Porcentoje

150: 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 autorizacion del CEANID

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original: Cliente

Copia; CEANID

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla 51 -

TARIA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisidn: 2016-10-31

Informe de ensayo A.1.9

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO” -
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" T k
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos § ﬂﬁE LoAaa

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

INFORME DE ENSAYO
. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante:  |Gustavo Lépez Calle
Direccidon: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax{69602884 | Correo-e l | Codigo l AL 121/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M 4 |Fecha de vencimiento: BRER RN LEON I Lote: bbb bbb

Fecha y hora de muestreo:

2022-04-26 Hr.: 16:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos UAIMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lépez Calle

Codigo de la muestra: 358 FQ 256 echa de recepcién de la muestra: 2022-04-27
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-27 al 2022-05-18
IIl. RESULTADOS
TECNICA METODO LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO < EV/ > UNIDAD | RESULTADO RERERENEIADE
DE ENSAYO Min. Miak: LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atdmica | mg/100g 47,1 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 9% 11.62 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana mg/100g: tMiligromos por 100 gramos % Porcentaje

150: 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, 20 de mayo del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: 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

Pagina 1 de 1



Informe de ensayo A.1.10

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 Analisis de Alimentos

Red Nacional de Lahoratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

_,ﬁlilnqe.a

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax{69602884 I Correo-e | | Codigo ] AL 121/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M5 |Fecha de vencimiento: RELEEREIT | Lote: sl b
Fechay hora de muestreo: 2022-04-26 Hr.: 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAIMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Codigo de la muestra: 359 FQ 257 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-27
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-27 al 2022-05-18

11l. RESULTADOS

TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO v/e UNIDAD |  RESULTADO

DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 483 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10.32 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
150: Orgonizacion Internacional de Normalizacion

ma/100g: Miligramos por 100 gramos

%: 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 autorizacion del CEANID

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: 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

Pignaldel




Informe de ensayo A.1.11
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" /‘k
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” : \L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ,Q

Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

|. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lépez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax

69602884 | correo-e | | codigo |

AL 121/22

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra:

Harina malteada de quinua negra

Codigo de muestreo:

ok ok ok o ok ok | Lote: EEE R RS E ]

M 6 lFecha de vencimiento:

Fecha y hora de muestreo:

2022-04-26 Hr.: 16:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos UAJMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Codigo de la muestra: 360 FO, 258 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-27
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-27 al 2022-05-18
Ill. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| Rgf DE
PARAMETRO v/o UNIDAD |  RESULTADO LRLRCIA
DE ENSAYO Min. i LOS LIMITES

Calcio Absorcién Atémica | mg/100g 49,4 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10,47 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana ma/100q: Miligramos por 100 gramos %: Porcentoje

150: Organizacidn nternacional 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, 20 de mayo del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "E! Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -

TARLA - BOLIVIA

Paginaldel

0\



Informe de ensayo A.1.12

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax169602884 I Correo-e ] ] Codigo I AL 121/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M7 IFecha de vencimiento: ErELERE s Lote: EERRREAY
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-26 Hr.: 16:00
Procedencia (Localidad/?rov/ bpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentas UAJMS
Responsable de muestreo: Gustavo L6pez Calle
Codigo de la muestra: 361 FQ 259 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-27
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-27 al 2022-05-18
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECN';EA :': :::'(ZTODO UNIDAD |  ResuLTADO | FERIMISIBLES RELFOESRE':AC"TAE?E
Min. Max.

Calcio Absorcion Atdmica | mg/100g 41,5 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 9,19 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviano mg/100g: Miligramos par 100 gramos %: Porcentaje

150: Orgonizacion 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 auterizacion del CEANID

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original Cliente

Copia: CEANID

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar” Tel. (591) {4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla51 -

TARIJA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



Informe de ensayo A.1.13

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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Versidn 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle

Solicitante:  |Gustavo Lépez Calle

Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax169602884

| Correo-e |

l Codigo |

AL 121/22

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Harina malteada de quinua negra

Codigo de muestreo:

M 8

| Fecha de vencimiento:

EEEEE RS RS

| Lote:

FEXEXEEFF

Fecha y hora de muestreo:

2022-04-26 Hr.: 16:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos UAIMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Codigo de la muestra:

362 FQ 260

Fecha de recepcion de la muestra:

2022-04-27

Cantidad recibida:

80¢g

Fecha de ejecucion de ensayo:

Del 2022-04-27 al 2022-05-18

I1l. RESULTADOS

. TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO ENiEAy(e UNIDAD |  RESULTADO REE
DE ENSAYO Min. i LOS LIMITES
Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 47,0 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 9,91 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviona

150: Organizacion Internacional de Normolizacion

mg/100g: Miligramos por 100 gromos

% Porcentoje

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 ¢l cliente

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original; Cliente

Copia: CEANID

Direccion; Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "“El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

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

Casillas1 -

TARUA - BOLIVIA

Pagina Lde 1



Informe de ensayo A.1.14
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

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

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \ ,,ﬁELQA.A
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Gustavo Lépez Calle
Solicitante: [Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San lorge |
Teléfono/Fax|69602884 | correo-e | | codigo | AL 132/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M1 lFecha de vencimiento: sy I Lote: bl
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-28 Hr.: 16:00

Procedencia [Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos UAIMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Codigo de la muestra: 381 FQ. 276 Fecha de recepcién de la muestra: 2022-04-29
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-29 al 2022-05-20
I1l. RESULTADOS
NI METODO LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| \\\5p | RESULTADO REEERENCIA O
DE ENSAYO Min. N LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 48,8 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 9% 10,57 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana

iSO Organizacion Inteenacional de Normalizacion

mg/100g: Miligramas por 100 gramos

% Porcentoe

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Onginal: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “Ei rejar” Tel. (591) (4) 6645648

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

- Casdla 5t -

TARIA - BOLIVIA

Pagina 1 de |
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Informe de ensayo A.1.15

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

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

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"

INFORME DE ENSAYO

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

k=
‘ ]I—R:bELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle

Solicitante: |Gustavo Lépez Calle

Direccion:  |Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax{69602884

| Correo-e I I Codigo l

AL 132/22

II. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra

Codigo de muestreo: M 2 lFecha de vencimiento: HEREER RS RaRERE
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-28 Hr.: 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAIMS

Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle

Caodigo de la muestra: 382 FQ 277 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-29
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-29 al 2022-05-20
I1l. RESULTADOS
’ TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
R UNIDAD RESULTADO
BEBRREIES DE ENSAYO Min. LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 47,9 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10,48 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Narma 8oliviano mg/100g. Miligramos por 100 gramos % Porcentoje

150: Qrganizacion Internocional de Normolizacion

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Originak: 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 - TARDA - BOLIVIA

Pagina 1de 1
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Informe de ensayo A.1.16

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"

INFORME DE ENSAYO

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

REL.OAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo LApez Calle

Solicitante: |Gustavo Lépez Calle

Direccién:  |Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax}69602884 I Correo-e | l Codigo | AL 132/22

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Harina malteada de quinua negra

Codigo de muestreo: M3 lFecha de vencimiento: RENBINEREY I Lote: REEIRAI TN
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-28 Hr.: 16:00
Procedencia (tacalidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAJMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Codigo de la muestra: 383 FQ 278 Fecha de recepcidn de la muestra: 2022-04-29
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-29 al 2022-05-20
11l. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO & EV:J — UNIDAD |  RESULTADO e s i

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 52,7 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 o 11,21 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
1SQ: Organizacion Internacional de Normalizacion

mg/100g: Miligramos par 100 gramos

%. 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, 20 de mayo del 2022

QOriginal: 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

Pagin:
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Informe de ensayo A.1.17

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

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"

INFORME DE ENSAYO

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

AN

-

RELQAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax{69602884 | Correo-e | l Codigo I AL 132/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M4 |Fecha de vencimiento: pidb oo d by Lote: ik o
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-28 Hr.: 16:00
Procedencia (Locatdac/Prov/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAIMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Codigo de la muestra: 384 FQ 279 Fecha de recepcidn de la muestra: 2022-04-29
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-29 al 2022-05-20
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICAy/o METODO| \\oan | pesuitapo | > PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 50,3 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 11,30 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Baliviana mg/100g: Mifigramos por 100 gramos %: Porcentoje

1SQ: Organizacién Internacional de Normalizacién

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 autorizacion del CEANID

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

Tarija, 20 de mayo del 2022 /

Original: Cliente

Copia: CEANID

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

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

TARIA - BOLIVIA

Pagina lde |



Informe de ensayo A.1.18

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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

|
L
i

N T |

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

l U jmELoana

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle

Solicitante: |Gustavo Lopez Calle

Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax{69602884 | Correo-e | [ Cédigo I AL 132/22

II. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Harina malteada de quinua negra

Codigo de muestreo:

M 5

lFecha de vencimiento:

EXEXREXRES

| Lote:

EEXXEEERE

Fecha y hora de muestreo:

2022-04-28 Hr.: 16:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos UAIMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Cédigo de la muestra: 385 FQ 280 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-29
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucidn de ensayo: Del 2022-04-29 al 2022-05-20
I1l. RESULTADOS
ECNICA : LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| \\uinap | ResuLTADO REEERENCIADE
DE ENSAYO Min. Max, LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 39,5 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 12,03 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana

150: Organizacion inteenacional de Normolizacidn

mp/100g: Miligramos por 100 gramos

%: Porcento)e

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, 20 de mayo del 2022

Qriginal: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: 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 -

TARIJA - BOLIVIA

Pagina L de 1



Informe de ensayo A.1.19

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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lépez Calle
Direccién:  |Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax{69602884 [ Correo-e |

| Codigo I

AL 132/22

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra

Codigo de muestreo: M6 IFecha de vencimiento: HESF RS RENE Lote: bbby
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-28 Hr.: 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpta| Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos UAJIMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Codigo de la muestra: 386 FQ 281 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-29
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-29 al 2022-05-20
I1l. RESULTADOS
SARARIETHO TECNICA y/o METODO D LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. — LOS LIMITES

Calcio Absorcién Atémica | mg/100g 49,2 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10,65 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana ma/100a: Miligramos por 100 gramos %: Porcentoje

I1SO: Organizocion Internacioncl 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 autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original: Chiente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona “El Tejar” Tel. {591) (4) 6615648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA

Pagina 1de 1
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Informe de ensayo A.1.20

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 Analisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

fia
§ w,]..l?él.—.,c?ﬁa

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: [Gustavo Lépez Calle
Direccién:  |Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax{69602884 I Correo-e I | Codigo ] Al 132/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M7 LFecha de vencimiento: BRRRRSINYE | Lote: BYERrTEes
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-28 Hr.: 16:00

Procedencia (iocalidad/Prov/ Opto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos UAJMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Codigo de la muestra: 387 FQ 282 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-29
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-04-29 al 2022-05-20
I1l. RESULTADOS
3 E LIMITES PERMISIBLES E
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| |\ nan | ResutTADO REFERENGLA RE
DE ENSAYO Min. — LOS LIMITES

Calcio Absorcién Atomica | mg/100g 43,0 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 9 9,34 Sin Referencia Sin Referencia

N8: Norma Boliviono

150 Organizacién Internacional de Normalizacion

mg/100q: Miligramos por 100 gromos

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original: Cliente

Copla: CEANID

P

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648

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

Casil

la 51 TARUA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



Informe de ensayo A.1.21

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"

INFORME DE ENSAYO

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

RELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Faxi59602884 | correo-e | | codigo | AL 132/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M 8 [Fecha de vencimiento: b il l Lote: e i
Fecha y hora de muestreo: 2022-04-28 Hr.: 16:00

Procedencia (Localidad/prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos UAIMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lopez Calle

Cédigo de la muestra:

388 FQ 283

Fecha de recepcién de la muestra:

2022-04-29

Cantidad recibida:

80g

Fecha de ejecucion de ensayo:

Del 2022-04-29 al 2022-05-20

I1l. RESULTADOS

” TECNICA METODO LIMITES PERMISIBLES

PARAMETRO y/o UNIDAD RESULTADO REFERENCINBE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Calcio Absorcién Atémica | mg/100g 52,9 Sin Referencia Sin Referencia

Proteina total (NXG,zS) NB/ISO 8968-1:08 % 11.31 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviono
150- Organizacian Internacional de Normaelizacion

mg/100g: Miligramos por 100 gramos

%: Porcentare

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

Tarija, 20 de mayo del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceamd@uajms.edu.bo -

Casilla 51

- TARLA - BOLIVIA

pagina 1 de 1




Informe de ensayo A.1.22

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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax169602884 l Correo-e | | Cédigo | AL 234/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M1 IFecha de vencimiento: BLORRLER RN | Lote: FEEREERRE
Fecha y hora de muestreo: 2022-06-22 Hr.: 11:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Laboratoria del Taller de alimentos - UAJMS

Responsable de muestreo:

Gustavo Lépez Calle

Codigo de la muestra:

728 FQ 575

echa de recepcion de la muestra:

2022-06-22

Cantidad recibida:

80¢g

Fecha de ejecucién de ensayo:

Del 2022-06-22 al 2022-06-29

11l. RESULTADOS

ORRAMETHD TECNICA y/o METODO aiias]|  siing LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE

DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 50,9 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 76,4 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 13,00 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviena

I50: Organezacian internacionol de Normolizocion

mg/100a: Miligramos por 100 gramos
SM: Stondard Methods

%. Porcentoje

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 |a muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 29 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

- Casillasl -

TARIJA - BOUVIA

Pagina 1de 1
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Informe de ensayo A.1.23

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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

|. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle

Solicitante: |Gustavo Lopez Calle

Direccién:  (Rarrio San Jorge |
Teléfono/Faxi 69502884 | correo-e | | codigo | AL 234/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina malteada de quinua negra fina
Codigo de muestreo: M2 |Fecha de vencimiento: R R AN | Lote: kg i
Fecha y hora de muestreo: 2022-06-22 Hr.: 11:00
Procedencia (Localdad/prov/ opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de alimentos - UAJMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Codigo de la muestra: 729 FQ 576 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-06-22
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-06-22 al 2022-06-29
I1l. RESULTADOS
SRR TECNICA y/o METODO uNIDAD |  RESULTADOG LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Manx. LOS LIMITES

Calcio Absorcién Atémica | mg/100g 56,9 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 63,0 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 12,09 Sin Referencia Sin Referencia

NB. Norma Boliviana
150: Organizacian Interaacional de Normalizacion

mg/100g: Miligramos por 100 gromos

SM: Standord Methods

%: 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 |a autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 29 de junio del 2022

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccidn: 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 - TARLA -

BOLIVIA

Pagina 1de 1




Informe de ensayo A.1.24
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 3

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gustavo Lopez Calle
Solicitante: |Gustavo Lopez Calle
Direccion:  |Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax169602884 l Correo-e I | Codigo I AL 312/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Galletas con harina malteada de quinua negra
Codigo de muestreo: M1 IFecha de vencimiento: ERARREE R LR | Lote: b hbaria
Fecha y hora de muestreo: 2022-07-22  Hr.: 14:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos -UAJMS
Responsable de muestreo: Gustavo Lopez Calle
Cédigo de la muestra: 901 FQ 713 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-07-25
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-07-25 al 2022-08-08
11l. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO o EYI{JS e UNIDAD |  RESULTADO = . i

Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 119,0 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 38025:06 % 4,89 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra SM 4500-P-D % 1,78 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 18,55 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 61,64 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 3,18 Sin Referencia Sin Referencia
Potasio Absorcion Atomica | mg/100g 206 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 10,12 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006 |Kcal/100g 453,35 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Bolviana ma/100q: Miligromos por 100 gromos % Porcentaye
1S0: Organizacidn Internacionol de Normolizacion SM: Standord Methads
Kcol/100g. - Kilocalorias por'cien gramos

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 autorizacion del CEANID
3) Los datos de |a muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente 9

Tarija, 08 de agosto del 2022
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Original: Cliente

Copia: CEANID

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIA - BOLIVIA pagina 1de 1



En la tabla A.2.1, se muestra los resultados de los analisis de

ANEXO A.2
Tablas de los informes de ensayos del Centro de Anélisis, Investigacion y Desarrollo (CEANID)

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.1.

TablaA.2.1
Informe de ensayo del grano de quinua negra
Parametro . A e Unidad Resultado
método de ensayo

Calcio Absorcién atdbmica | mg/100g 46,00
Cenizas NB 38025:06 % 3,42
Fibra Gravimétrico % 7,34
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 813,00
Grasa NB 228:98 % 4,13
Hidratos de carbono Calculo % 64,35
Hierro Absorcién atbmica | mg/100g 5,50
Humedad NB 313010:05 % 8,69
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 12,07
Valor energético Calculo Kcal/100g 342,85
Bacterias Aerobias |\ g 3903:05 UFClg 1,6%10°
mesofilas
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10! (*)
Mohos y Levaduras NB 32006:01 UFC/g 3,0x10!

Fuente: Elaboracion propia (*) No se observa desarrollo de colonias

En la tabla A.2.2, se muestra los resultados de los analisis de
laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.2.

TablaA.2.2
Informe de ensayo del grano de quinua negra germinada 8 (h)
Parametro . VG e Unidad Resultado
método de ensayo
Calcio Absorcién atdbmica | mg/100g 56,20
Cenizas NB 38025:06 % 2,45
Fibra Gravimétrico % 4,98
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 231,20
Grasa NB 228:98 % 3,40
Hidratos de carbono Calculo % 62,93
Hierro Absorcién atdbmica | mg/100g 4,7
Humedad NB 313010:05 % 6,58
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 19,66
Valor energético Calculo Kcal/100g 360,96

Fuente: Elaboracion propia




En la tabla A.2.3, se muestra los resultados de los analisis de
laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.3.

En la tabla A.2.4, se muestra los resultados de los analisis de
laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.4.

Tabla A.2.3 TablaA.2.4
Informe de ensayo del grano de quinua negra germinada 16 (h) Informe de ensayo del grano de quinua negra germinada 24 (h)
Parametro mé';Ic—) ?jc;n:jceae):{gayo Unidad Resultado Parametro mé';lc_fjcon:jceae)ggayo Unidad Resultado
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 68,60 Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 83,00
Cenizas NB 38025:06 % 2,32 Cenizas NB 38025:06 % 2,59
Fibra Gravimétrico % 4,10 Fibra Gravimétrico % 7,57
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 252,60 Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 264,90
Grasa NB 228:98 % 3,36 Grasa NB 228:98 % 4,94
Hidratos de carbono Calculo % 61,64 Hidratos de carbono Calculo % 66,85
Hierro Absorcion atbmica | mg/100g 4,80 Hierro Absorcion atbmica | mg/100g 4,10
Humedad NB 313010:05 % 9,70 Humedad NB 313010:05 % 6,07
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 18,88 Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 11,98
Valor energético Calculo Kcal/100g 352,32 Valor energético Célculo Kcal/100g 359,78
Fuente: Elaboracion propia Bacterias Aerobias NB 32003:05 UFClg 5 2x102
mesofilas
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g | <1,0x10% (*)
Mohos y Levaduras NB 32006:01 UFClg 2,2x10!

Fuente: Elaboracion propia (*) No se observa desarrollo de colonias




En la tabla A.2.5, se muestra los resultados de los analisis de En la tabla A.2.6, se muestra los resultados de los analisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.5. laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.6.
Tabla A.2.4 Tabla A.2.6
Informe de ensayo del grano de quinua negra germinada 48 (h) Informe de ensayo harina malteada con secado en estufa M 1,0
. Técnica y/o . . Técnica y/o .

Parametro método de ensayo Unidad Resultado Parametro método de ensayo Unidad Resultado
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 82,00 Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 42,90
Cenizas NB 38025:06 % 2,66 Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 10,39
Fibra Gravimétrico % 8,36 Fuente: Elaboracion propia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 255,30 -
Grasa NB 228.98 % 4,47 En la ta_bla A27, se' muestr.a los resultados de los anélisis de
Hidratos de carbono Calculo % 65,83 laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.7.

Hierro Absorcion atbmica | mg/100g 3,80
mlluhcl NB 313010:05 % 6,53 Tal?llfc)'rar\rllze.ge ensayo harina malteada con secado en estufa M 2,0
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 12,15 Y Técni ] :
Valor energético Calculo Kcal/100g 352,15 Parametro  ecnicayro Unidad Resultado
Bacterias Aerobias : metodq d € ensayo
mesofilas NB 32003:05 UFC/g 5,4x10? Calcio Absorcion atdmica | mg/100g 45,00
- — 5
Coliformes totales NB 32005:02 UFCl/g <1,0x10* (*) FProtilr?aEt:)tgl — NB/.ISO S0d- 0 o TieS
Mohos y Levaduras | NB 32006:01 UFC/g 6,4x107 uente. Elaboracion propia
Fuente: Elaboracion propia (*) No se observa desarrollo de colonias En la tabla A.2.8, se muestra los resultados de los anélisis de
laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.8.
Tabla A.2.8
Informe de ensayo harina malteada con secado en estufa M 3,0
Parametro . BBy Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 45,70
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 10,57

Fuente: Elaboracion propia



En la tabla A.2.9, se muestra los resultados de los analisis de
laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.9.

Tabla A.2.9
Informe de ensayo harina malteada con secado en estufa M4,0
Parédmetro ) EEIEE (0 Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 47,10
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 11,62

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla A.2.10, se muestra los resultados de los analisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.10.

Tabla A.2.10
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M5,0
Parédmetro ) JEERIER 30 Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 48,30
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 10,32

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.11, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.11.

Tabla A.2.11
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M6,0
Parametro ) IS (0 Unidad Resultado
método de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 49,40
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 10,47

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.12, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.12.

Tabla A.2.12
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M7,0
Parédmetro . VESIERTHE Unidad Resultado
método de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 41,50
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 9,19

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.13, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.13.

Tabla A.2.13
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M8,0
Parédmetro . VESATEE Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 47,00
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 9,91

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.14, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.14.

Tabla A.2.14
Informe de ensayo harina malteada con secado en estufa M1,1
Parametro . VESEATEE Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 48,80
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 10,57

Fuente: Elaboracion propia




En la tabla A.2.15, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.15.

Tabla A.2.15
Informe de ensayo harina malteada con secado en estufa M2,1
Parédmetro ) EEIEE (0 Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 47,90
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 10,48

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla A.2.16, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.16.

Tabla A.2.16
Informe de ensayo harina malteada con secado en estufa M3,1
Parédmetro ) JEERIER 30 Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 52,70
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 11,21

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.17, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.17.

Tabla A.2.17
Informe de ensayo harina malteada con secado en estufa M4,1
Parametro ) IS (0 Unidad Resultado
método de ensayo
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 50,30
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 11,30

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.18, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.18.

Tabla A.2.18
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M5,1
Parédmetro . VESIERTHE Unidad Resultado
método de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 39,50
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 12,03

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.19, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.19.

Tabla A.2.19
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M6,1
Parédmetro . VESATEE Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 49,20
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 10,65

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla A.2.20, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.20.

Tabla A.2.20
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M7,1
Parametro . VESEATEE Unidad Resultado
meétodo de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 43,00
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 9,84

Fuente: Elaboracion propia




En la tabla A.2.21, se muestra los resultados de los andlisis de En la tabla A.2.24, se muestra los resultados de los andlisis de

laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.21. laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.24.
Tabla A.2.21 Tabla A.2.24
Informe de ensayo harina malteada con secado al vacio M8,1 Informe de ensayo de la galleta con harina malteada de quinua negra
. Técnica y/o . . Técnica y/o .

Parametro método de ensayo Unidad Resultado Parametro método de ensayo Unidad Resultado
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 52,90 Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 119,00
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 11,31 Cenizas NB 38025:06 % 4,89

Fuente: Elaboracion propia Fibra Gravimétrico % 1,78
A Grasa NB 228:98 % 18,55
En la tapla A.2.22, s,e muest.ra los resultados de los anélisis de Hidratos de carbono Calculo % 61.64
laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.22. Humedad NB 313010:05 % 3,18
Potasio Absorcion atbmica | mg/100g 206,00
T?rf}lgrﬁfdzezensa o0 de la harina malteada entera de quinua negra joteinaliol] B DOlS6E2108 % 10,12
Y —— g g Valor energético Calculo Kcal/100g 453,35
Parametro JEERIER 30 Unidad Resultado Fuente: Elaboracion propia
método de ensayo )
Calcio Absorcién atbmica | mg/100g 50,90
Fésforo SM 4500-P-D mg/100g 76,40
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 13,00

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla A.2.23, se muestra los resultados de los analisis de
laboratorio, datos extraidos del informe de ensayo A.1.23.

Tabla A.2.23
Informe de ensayo de la harina malteada fina de quinua negra

Parametro . TEEIEE i Unidad Resultado
método de ensayo
Calcio Absorcion atbmica | mg/100g 56,90
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 63,00
Proteina total NB/ISO 8968-1:08 % 12,09

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO B.1

Resolucion del disefio factorial 2° para la obtencion de harina malteada por el método de secado a la estufa para la variable
respuesta contenido de proteinas en porcentaje (%o)

TablaB.1.1 TablaB.1.4
Nivel alto y bajo de los factores Andlisis de Varianza para Proteinas
Factores Bajo | Alto | Unidades Fuente SC Gl CM Fcal | Ftab
Temperatura 25,0 35,0 °C T:Temperatura | 0,851512 | 1 | 0,851512 | 9,30 | 0,0554
Tiempo 8,0 16,0 h 0:Tiempo 0,214513 | 1 | 0,214513 | 2,34 |0,2233
Fuente: Elaboracién propia T*0 0,117612 | 1 | 0,117612 | 1,28 |0,3394
Tabla B.1.2 Bloques 0,0120125| 1 |0,0120125| 0,13 |0,7412
Contenido de proteina total en el proceso de germinacion Error total 0,274637 | 3 |0,0915458
: Factores | Interaccion | Respuestas Total (corr.) | 1,47029 | 7
Tratamiento T 1 o 0 Y1 | v2 Fuente: Elaboracion Propia
(+1) - - + 10,39 | 10,57 A continuacién, se observa los valores estadisticos estimados para
T t ] - - 10,65|10,48 el analisis de varianza en la etapa de germinacién donde:
0 - + - 10,57 11,21
T*0 + | o+ ¥ 11,62 | 11,3 R-cuadrada = 81,3208 porciento
Fuente: Elaboracion propia R-cuadrada (ajustada por g.1.) = 56,4153 porciento
TablaB.1.3 :
_ . Error estandar del est. = 0,302565
Efectos estimados para Proteinas (%)
Efecto Estimado |Error Estd.|V.I.F. Error absoluto medio = 0,16375
Promedio 10,8488 |0,106973 (ot - _ _
TTemperatura_|0,6525 0213946 |10 Estadistico Durbin-Watson = 2,45398 (P=0,6274)
0:Tiempo 0,3275 0,213946 |1,0 Autocorrelacion residual de Lag 1 = -0,329087
T*0 0,2425 0,213946 (1,0
Bloque 0,0775 0,213946 [1,0

Fuente: Elaboracién propia



TablaB.1.5

Coeficiente de regresion para Proteinas

Coeficiente Estimado
Constante 10,5825
T:Temperatura -0,0075
0:Tiempo -0,140937
T*0 0,0060625

Fuente: Elaboracion propia

La ecuacion de regresion que se ha ajustado a los datos
experimentales de germinacion, se describe a continuacion:

Proteinas = 10,5825 - 0,0075*Temperatura - 0,140937*Tiempo

+ 0,0060625* Temperatura*Tiempo

Donde los valores de las variables estan especificados en sus

unidades originales.

Tabla B.1.6

Condiciones Optimas para proteinas

Factor Bajo | Alto | Optimo
Temperatura |25,0 (35,0 |35,0
Tiempo 8,0 16,0 |16,0

Fuente: Elaboracién propia
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B:Tiempo

AB

L L L L L
0 1 2 3 4
Efecto estandarizado
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Figura B.1.1: Diagrama de Pareto estandarizada para proteinas
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Figura B.1.4: Grafica de probabilidad normal para proteinas

118F
11,5
11,2
10,9
10,6
10,3

Proteinas

Temperatura

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO B.2

Resolucion del disefio factorial 2° para la obtencion de harina malteada por el método de secado a la estufa para la variable
respuesta contenido de mineral calcio (mg/100 g)

TablaB.2.1 TablaB.2.4
Nivel alto y bajo de los factores Andlisis de Varianza para Calcio
Factores Bajo | Alto | Unidades Fuente SC | Gl CM Fcal Ftab
Temperatura 25,0 35,0 °C T:Temperatura| 15,68 | 1 15,68 7,71 0,0692
Tiempo 8,0 16,0 h 0:Tiempo 0,005 | 1 | 0,005 0,00 | 0,9636
Fuente: Elaboracién propia T*0 0,605 | 1 0,605 0,30 0,6235
TablaB.2.2 Bloques 45,125| 1 [ 45125 | 22,17 | 0,0181
Contenido de calcio en el proceso de germinacién Error total 6,105 | 3 | 2,035
: Factores | Interaccion | Respuestas Total (corr.) | 6752 | 7
Tratamiento T 0 0 Y1 Y2 Fuente: Elaboracion Propia
(+1) - - + 429 | 488 A continuacién, se observa los valores estadisticos estimados para
T + - - 45 | 479 el anélisis de varianza en la etapa de germinacién donde:
0 - + - 45,7 | 52,7
T*0 + + + 47,1 | 50,3 R-cuadrada = 90,9582 porciento
Fuente: Elaboracion propia R-cuadrada (ajustada por g.1.) = 78,9025 porciento

TablaB.2.3

_ ) Error estandar del est. = 1,42653
Efectos estimados para Calcio (mg/100g)

Fuente: Elaboracién propia

Efecto Estimado |Error Estd.| V.I.F. Error absoluto medio = 0,85
Promedio 47,55 0,504356 ot - — -
T-Temperatura 28 100871 10 Estadistico Durbin-Watson = 1,48976 (P=0,2004)
0:Tiempo 0,05 1,00871 1,0 Autocorrelacion residual de Lag 1 =0,178849
T*0 -0,55 1,00871 1,0
Bloque 4,75 1,00871 1,0



TablaB.2.5
Coeficiente de regresion para Calcio

Coeficiente Estimado
Constante 34,125
T:Temperatura 0,445
0:Tiempo 0,41875
T*0 -0,01375

Fuente: Elaboracion propia

La ecuacion de regresion que se ha ajustado a los datos
experimentales de germinacion, se describe a continuacion:

Calcio = 34,125 + 0,445*Temperatura + 0,41875*Tiempo -
0,01375*Temperatura*Tiempo

Donde los valores de las variables estan especificados en sus
unidades originales.

TablaB.2.6
Condiciones 6ptimas para calcio
Factor | Bajo | Alto | Optimo
Temperatura | 25,0 | 35,0 35,0
Tiempo 8,0 | 16,0 8,0
Fuente: Elaboracién propia

A:Temperatura
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B:Tiempo
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Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracién propia

Figura B.2.1: Diagrama de Pareto estandarizada para calcio
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Figura B.2.2: Grafica de efectos principales para calcio
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ANEXO B.3

Resolucion del disefio factorial 2? para la obtencion de harina malteada por el método de secado al vacio para la variable respuesta
contenido de proteinas e porcentaje (%)

TablaB.3.1 TablaB.3.4
Nivel alto y bajo de los factores Andlisis de Varianza para Proteinas
Factores Bajo | Alto | Unidades Fuente SC Gl CM Fcal | Ftab
Temperatura 25,0 35,0 °C T:Temperatura| 1,29605 | 1 | 1,29605 | 5,33 |0,1041
Tiempo 8,0 16,0 h 0:Tiempo 0,1152 | 1 | 0,1152 0,47 |0,5406
Fuente: Elaboracién propia T*0 1,46205 | 1 | 1,46205 | 6,02 |0,0915
Tabla B.3.2 Bloques 1,94045 | 1 | 1,94045 | 7,98 |0,0664
Contenido de proteina total en el proceso de germinacion Error total 0,72905 | 3 | 0,243017
: Factores | Interaccion | Respuestas Total (corr.) | 55428 | 7
Tratamiento T 1 o 0 Y1 | v2 Fuente: Elaboracion Propia
(+1) - - + 10,32 (12,03 A continuacién, se observa los valores estadisticos estimados para
T t ] - - 10,47110,65 el analisis de varianza en la etapa de germinacién donde:
0 - + - 9,19 | 9,84
T*0 + | + ¥ 9,91 |11,31 R-cuadrada = 86,8469 porciento
Fuente: Elaboracion propia R-cuadrada (ajustada por g.1.) = 69,3094 porciento
Tabla B.3.3 :
) . Error estandar del est. = 0,492967
Efectos estimados para Proteinas (%)}
Efecto Estimado |Error Estd.|V.I.F. Error absoluto medio = 0,285
Promedio 10,465 0,17429 i - _ _
TTemperatura| -0.805 034858 10 Estadistico Durbin-Watson = 2,38852 (P=0,5967)
0:Tiempo 0,24 0,34858 1,0 Autocorrelacion residual de Lag 1 =-0,31391
T*0 0,855 0,34858 1,0
Bloque 0,985 0,34858 1,0

Fuente: Elaboracién propia



Tabla B.3.5

Coeficiente de regresion para Proteinas

Coeficiente Estimado
Constante 20,215
T:Temperatura -0,337
0:Tiempo -0,61125
T*0 0,021375

Fuente: Elaboracion propia

La ecuacion de regresion que se ha ajustado a los datos
experimentales de germinacion, se describe a continuacion:

Proteinas = 20,215 - 0,337*Temperatura - 0,61125*Tiempo +

0,021375*Temperatura*Tiempo

Donde los valores de las variables estan especificados en sus

unidades originales.

Tabla B.3.6
Condiciones Optimas para proteinas
Factor | Bajo | Alto | Optimo
Temperatura | 25,0 | 35,0 25,0
Tiempo 8,0 | 16,0 8,0

Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracion propia

Figura B.3.1: Diagrama de Pareto estandarizada para proteinas
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Figura B.3.2: Grafica de efectos principales para proteinas
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Figura B.3.5: Superficie de respuesta estimada para proteinas

0,5

0,3

0,1

residuo

-0,1

-0,3

-0,5

©
i

9,6 10,1 10,6 1,1 11,6
predichos

Fuente: Elaboracion propia
Figura B.3.6: Grafica de residuos para proteinas

12,1



ANEXO B.4

Resolucion del disefio factorial 22 para la obtenciéon de harina malteada por el método de secado al vacio para la variable respuesta
contenido de mineral calcio (mg/100 g)

TablaB.4.1
Nivel alto y bajo de los factores TablaB.4.4
Factores Bajo | Alto |Unidades Anélisis de Varianza para Calcio
Temperatura 25,0 35,0 °C Fuente SC | Gl CM Fcal Ftab
Tiempo 8,0 16,0 h T:Temperatura| 0,5 1 0,5 0,03 0,8814
Fuente: Elaboracion propia 0:Tiempo 85,805| 1 | 85,805 4,52 0,1235
Tabla B.4.2 T*0 2645 | 1 | 2,645 0,14 | 0,7338
Contenido de calcio en el proceso de germinacion Bloques 032 | 1 0,32 0,02 | 0,9049
: Factores | Interaccion | Respuestas Error total 56,9 | 3 | 1809833
Tratamiento — 5 T+0 Yi | v2 Total (corr.) | 14622 | 7
(+1) § i " 483 | 395 Fuente: Elaboracion Propia
T + _ - 494 | 4972 A continuacion, se observa los valores estadisticos estimados para
0 - + - 41,5 43 el analisis de varianza en la etapa de germinacion donde:
T*0 + + + 47 | 52,9
Fuente: Elaboracion propia R-cuadrada = 61,0518 porciento

Fuente: Elaboracion propia

TablaB.4.3 R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 9,12096 porciento
Efectos estlmado_s para Calcio (mg/100g) Error estandar del est. = 435699
Efecto Estimado |Error Estd.| V.I.F.
Promedio 46,35 1,54043 Error absoluto medio = 2,1
T:Temperatura | 0.5 | 308085 | 10 Estadistico Durbin-Watson = 1,30285 (P=0,1399)
0:Tiempo 6,55 3,08085 1,0
T*0 1,15 3,08085 1,0 Autocorrelacion residual de Lag 1 = 0,106585
Bloque -0,4 3,08085 1,0



TablaB.4.5
Coeficiente de regresion para Calcio

Coeficiente Estimado
Constante 48,375
T:Temperatura -0,395
0:Tiempo -0,04375
T*0 0,02875

Fuente: Elaboracion propia

La ecuacion de regresion que se ha ajustado a los datos
experimentales de germinacion, se describe a continuacion:

Calcio = 34,125 + 0,445*Temperatura + 0,41875*Tiempo -
0,01375*Temperatura*Tiempo

Donde los valores de las variables estan especificados en sus
unidades originales.

Tabla B.4.6
Condiciones 6ptimas para calcio
Factor | Bajo | Alto | Optimo
Temperatura | 25,0 | 35,0 35,0
Tiempo 80 | 16,0 | 16,0
Fuente: Elaboracién propia

B:Tiempo

AB

A:Temperatura

Fuente: Elaboracién propia

|
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n
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n
2

Efecto estandarizado

Figura B.4.1: Diagrama de Pareto estandarizada para calcio
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Fuente: Elaboracion propia
Figura B.4.2: Grafica de efectos principales para calcio
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Fuente: Elaboracion propia
Figura B.4.3: Grafica de interaccion para calcio

99,9
99
95
80
50

porcentaje

20

0,1

-0,2

0,2 0,6 1 14 18
Efectos estandarizados

Fuente: Elaboracién propia

Figura B.4.4: Grafica de probabilidad normal para calcio

Calcio
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Fuente: Elaboracién propia

Figura B.4.5: Superficie de respuesta estimada para calcio
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Fuente: Elaboracion propia
Figura B.4.6: Grafica de residuos para calcio



ANEXO C
EQUIPOS E INSTRUMENTOS DE
LABORATORIO



ANEXO C.1
EQUIPOS

Marca ESCO, modelo IFA-
110-8, volumen interior 110 L,
interior (alto, ancho, fondo)
49,0/56,0/50,0 cm, exterior
(alto, ancho, fondo)
78.5/71,0/58,7 cm, potencia
eléctrica 745.7 W, temperatura
maxima 100 °C.

N

/

Fuente: Elaboracién propia
Figura C.1.1: Incubadora

Marca SELECTA, modelo
4001489, capacidad 47 L,
volumen util 70 %, vacio
maximo 102 mmHg, consumo
2200 W, peso 73 kg, rango de
temperatura 35 °C hasta 200
°C, estabilidad + 1 °C,
homogeneidad + 2 °C.

)

Fuente: Elaboracion propia

Figura C.1.2: Secador a vacio

Marca SELECTA, modelo
2005165, volumen interior 76 L,
interior (alto, ancho, fondo)
58,0/38,0/40,0 cm, exterior
(alto, ancho, fondo)
70,0/75,0/65,0 cm, potencia
eléctrica 1600 W, rango de T
desde Tamp + 5 °C hasta 250 °C.

Fuente: Elaboracién propia
Figura C.1.3: Estufa

Modelo 0298A21, tensién
220 V, potencia 1000 W,
velocidad 17.000 rpm.

N

Fuente: Elaboracion propia

Figura C.1.4: Molino electrénico



ANEXO C.2
INSTRUMENTOS DE LABORATORIO

Marca RADWAG, modelo
PM 60.3Y.WH, capacidad
de peso méaximo 60 g,
temperatura maxima 250 °C

~

\_

L/

Fuente: Elaboracion propia
Figura C.2.1: Termo balanza

Marca RADWAG,
capacidad de peso maximo
de 4500 g, peso minimo de
0,59, errorde0,1g

N

)

Fuente: Elaboracion propia

Figura C.2.2: Balanza de precision

Marca ORTO ALRESA, afio
2005, voltaje 2.500 rpm, energia
80 W, voltaje 50 Hz

~

=/

Fuente: Elaboracién propia
Figura C.2.3: Tamizador

Modelo XZ-1B bomba
aspiradora, bomba comer 1L/S,
limite de vacio 50 Pa,
velocidad 1.400 r/min, energia
120 W, voltaje 220 V/50 Hz

N

L/

Fuente: Elaboracion propia
Figura C.2.4: Bomba de vacio



ANEXO D
IMAGENES



Proceso de obtencién de harina malteada de quinua negra

Quinua negra

Lavado

Remojo

Germinado

Secado en la estufa v - ! Secado al vacio

Limpieza 2

Molienda Harina malteada de J

T
quinua negra ﬂ

. Clasificacion granulométric

Harina malteada gruesa, semi
gruesay fina

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO F
EVALUACION SENSORIAL PARA
LA APLICACION DE HARINA
MALTEADA



Evaluacion sensorial para la aplicacién de harina malteada de quinua negra

Lugar: ..o e e e s Fecha: .....................

Frente a usted se encuentra 5 muestras codificadas (Q01, Q02, Q03, Q04, Q05), de
galletas con harina malteada de quinua negra. Por favor evalue las caracteristicas
organolépticas de cada una de las muestras presentadas y asignele un valor de
acuerdo al grado de aceptabilidad segln la escala hedonica.

hES(,:aI_a Grado de aceptacion
edonica
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
. Muestras
Atributos =556 ] Q03 | Q04 | Q05
Color
Olor
Sabor
Textura
Apariencia
Observaciones:



