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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID"

Fecha de emision: 20 \6-t0-3s

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \ f“\}
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos ~RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
. INFORMATION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz - Helen Rocio Aizama Huanca
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz - Helen Rocio Aizama Huanca
Direction: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 [ comeoe [ e [ o] AL 082/20
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Harina de a maranto
Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: wwdk ik | Lote: ok ok
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-20
Procedencia Irocaicdad/Prov/ oPtoy | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: RENACC
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 439 FQ 308 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-11-26
Cantidad recibida: 4s0g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2020—11-26 al 2020—12—14
Il. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 124,0 Sin Referencia Sin Referencia
Ceniza NB 39034:10 % 2,54 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico 2,96 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa ND 313019:06 ‘I 7,67 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo ‘Z 68,39 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 4,12 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 14,12 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 359,87 Sin Referencia Sin Referencia
SO Organizacion Internacional de Normalizacion B poce ealoge

“Iy LOS resuitados reportados Sc Femiten a fa muestra ensayadu en cf LyboratoricJ

2) El presente informe solo puede ser reproducirJo en formd parcial y/o total, con la aufor'z8cion del CLANID
3) Los datos delamuestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 14 de diciembre del 2020

Copa:CEANID

Direccion: Campus Universitario FOcultad de Cienciasy | ecnologia Zona "Ll fcjar" Icl. (591) (4) 6645648

Fax: (591)(4) 6643403 Email: ccanid 6aJuajms edu.bo

Casilla51  ARUAG

OLIVIA

Pagina 1de 1
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

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

INFORME DE ENSAYO ~

Fecha de emision;

S

A

I, INFORMACTON DELSOLICITANTE RELOAA
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e | ok | Codigo | MO 020/20
1. INFORMACION DE LAMUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Cadigo de muestreo: Cl1 | Fecha de vencimiento: el | Lote: Bl
Fecha y hora de muestreo: 20201129 Hr.:TO:00
Procedencia «r«». d/Prov/ Dpcot Tarija Cercado- Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cadigo de la muestra: 451 FQ 317 Fechaderecepcion delamuestra: 2020-11-30
Cantidad recibida: 509 Fechade ejecucién de ensayo: De 2020-1130al2020-12-07
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD| RESULTADO HMITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. | LOSLIMITES
Humedad NB 38027:06 % 36, 70 Sin Referencia Sin Referencia

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

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El tejar” Tel. (591) (i) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 Email: ceanid@uajms.edu.bo  C8silla51  TARIJA BOLIVIA vigina 1de 1

Original: Chente
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALYSIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos

CEAM1D-fOR-8B
VerGon0l

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes é/ ’l\\
Laboratorio Oficial del "SENASAG" } A
INFORME DE ENSAYO ,';JE
. INFORMACION DEL SOLICITANTE T
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: | Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e | ** | Codigo | MO 020/20
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C1-2 | Fecha de vencimiento: FERAEEAES | Lote: il
Fecha y hora de muestreo: 20201129 Hr.:10:00
Procedencia «r « ra air ov/ oecot Ta rija- Cercado Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 452 FQ 318 Fecha de recepcién de la muestra: 2020-11-30
Cantidad recibida: 50 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-11-30al2020-12-07
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD RESULTADO L|M|T|.ES PERMISIBLES R?;ESREL:\‘JII_'?EDSE
DE ENSAYO Min. Max.
Humedad NB 38027:06 % 37,71 Sin Referencia Sin Referencia
NB Normo 8ofiviono S porcepe

0S 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, conla autorizacion del CEANID

3) Los datos de lamuestray elmuestreo, (ueron suministrados por el cliente

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Pagina lde 1



Version OF

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
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: |Barrio San Jorge |
TeléfonolFax | 77873116 | Correo-e | o | codigo | MO 020720
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C2-1 | Fecha de vencimiento: Rl | Lote: il
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-29  Hr.: 10:00
Procedencia «re««d+d/Prove opto> | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez CruZ
Cédigo de la muestra: 453 FQ 319 Fecha de reception de la muestra: 2020—11-30
Cantidad recibida: TOg Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-11-30al2020-12-07
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA ylo METODO | UNIDAD RESULTADO HIITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min.  Max. | -OSLIMITED
Humedad NB 3802706 % 34,73 Sin Refe rencia Sin Referencia
e

1j Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayuda en eT Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANI D
3) Los datos de lamuestray el muestreo, fueron suministrados por elcliente

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Original: Cliente

Copia: CEANIO

/Q“ N
f/§l‘CEAN‘\D %ﬁ\:\\

Direccion: Campus Universifario Lacultad dc Cicncias y fccnologia Zona "Ll 1cjar" Fel. (fi91) (i) 66a56A8
Fax:(591j(4) 6643403 Uma il: ceanid uajms edu.bo  Casilla51

| AMIJA BOLIVIA pagina 1de 1



UNIVERSIDAO AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” t
laboratorio Oficial del Ministerio de Saludy Deportes

Ver*du01
FerhadeemiGon:2016-10-31

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos rpgék.(?ﬁﬁ
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e | > | Codigo | MO 020/20
II. INFORMACION DE LAMUESTRA
Descripcién de la muestra: Mass de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C2-2 | Fecha de vencimiento: Fekkkkkokok | Lote: Fkkokdokok
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-29  Hr.: 10:00
Procedencia «rer |.d+d/Prov/ Dp«o» Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 454 FQ 320 Fecha de recepcién de la muestra: 20201130
Cantidad recibida: sog Fecha de ejecucion de ensayo: De2020-1130M20201207
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICAy/oMETODO| UNIDAD| RESULTADO HIITES PERWISIBLES RiZESFzE:\"\;l?ED;
DE ENSAYO Min. Max.
Humedad NB 38027:06 % 35,48 Sin Referencia Sin Referencia

) COS resultados report @ dos Se remiten a La muesira ensayada en el Laporatorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma partial y/o total, con la autorizacion dcl CLAN 1D
3) Los datosdelamuestrayelmuestreo, fueron suministradus por et chentc

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Copia:CEANID

Direction: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar" el. (591) (4) 6645648
Fax: (591)(4)6643403 Email ceanid%uajms.edu.bo  CasillaS1

I AUUA BOLIVIA

Pogina 1 de 1



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

CEANID-£0R 88
Vesi8n0l
techadeemision:201610-31

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"  t Ml_ﬁ
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes F,;;‘
Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos JSRELOA LA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG”
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 [ correo-e | | codigo | MO 02020
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C3-1 | Fecha de vencimiento: it | Lote: et
Fecha y hora de muestreo: 2020-1129  Hr.: 10:00
Procedencia «r« ra alrrov/ 0e«o) Tarija- Cercado - Ta rija Bol ivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniels Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 4s5 FQ 321 Fecha de recepcién de la muestra: 2020-11-30
Cantidad recibida: TOg Fecha de ejecucién de ensayo: De 2020-11-30 al 2020-12-07
ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD RESULTADO HITES PERMISIBLES RIT.E)ESREL:\II\/(I::?EDSE
DE ENSAYO Min. Max.
Humedad NB 38027:06 % 35,44 Si n Referencia Sin Referencia

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

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Original: Cliente

Copia: CEANIO

Direccion: Campus Universitario *acullad de Ciencias y Iccnologia Zona “LI Icjar* lel. (591) (i) 66'13648

Fax:(591) (4)6643403 Lmait: ceanid%uajms.edu.bo

Camilla51

TALUK 8OLIVIA

Pégina 1de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

CEANID-FOR-88

Y FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" "/L\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID" i
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes N ,\)‘
Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Alimentos ‘-.\ o ,ﬁ?!fk,QA A
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e | rx | codigo | MO 02020
Il. INFORMACION DE LAMUESTRA
Descripcién de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C32 | Fecha de vencimiento: AR X [ Lote: ek
Fecha y hora de muestreo: 202011-29  Hr.: 10:00
Procedencia «r« ra a/Prov/ aero) | Tarija Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 456 FQ 322 Fecha de recepcion de la muestra: 2020— 11-30
Cantidad recibida: sOg Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020— 11 30 al 2020—12—07
lIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/lo METODO | UNIDAD| RESULTADO HIITES PERMISIBLES REZES?EL:\‘J:?EDSE
DE ENSAYO Min. Max.

Humedad NB 38027:06 Y 36,21 Sin Referencia Sin Referencia

1y L0S Tesultados reportados Se rfemmen a fa muestra cnsayada en ef La boratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma partial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Losdatos delamuestrayelmuestreo, fueronsuministrados poreT clients

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Copia:CEANID

;@%/'\.,A\
/FCEANID
(&

N
%

Direction: Campus Universitario Facultad de Cienc!as y ecnologia Zona "El Tejar" 1el. (591) (fi) 6645648
Fax: (591) (4)66a3i03 Email:ceanid£C\ajmsedu.bo  Camilla51 |ALUA 80LIVIA

Pigma lde !



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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION YDESARROLLO “CEANID”

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Aiimentos

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

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
version 01
Fechade emision: 2016-10-3d

|. INFORMACION DEL SOLICITANTE »I;“ELOAA
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 [ Correo-e] i | codigo | MO 02020
Il. INFORMACION DE LAMUESTRA
Descripcién de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C4-1 | Fecha de vencimiento: R | Lote: il
Fecha y hora de muestreo: ?07.0-11-29  Hr. 10:00
Procedencia mar i.acalr ov/ oetot Tarija Cercado - Ta rija Bo livia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 457 FQ 323 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-11-30
Cantidad recibida: sor Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-11—30 al 2020-12—07
lll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/lo METODO | UNIDAD| RESULTADO HIITES PERVISIBLES RELZE;QEL:\‘J:%ESE
DE ENSAYO Min. Max.
Humedad NB 38027:06 % 35,22 Sin Referencia Sin Referencia
NB: /Vormo Boliviano ) s gl
Ormo

2) El presente informe solo puede ser reproducido en Korma partial y/o total, con la autorizacion del CLANID
3) Los datos delamuestrayelmuestreo, fueron suministrados porelclients

Tarij a, 07 de diciembre del 2020

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y fecnologia Zona “El Tejar” Fcl. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643fl03 Ema'l: ceanid 6& uajms.edu.bo

Casilla51

TAI41JA BOLIVIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deported
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

_ INFORME DE ENSAYO

| INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz

Solicitante: |Daniela Soledad Torrez Cruz

Direccién: Barrio San Jorge |

TeléfonolFax | 77873116 | correoe| o | codigo | Mo 020020
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C4-2 | Fecha de vencimiento: oo | Lote: Fkkkkkk
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-29  Hr.: 10:00
Procedencia ir r ra d/r«/ opto) Tarija- Cercudo Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: oaniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 458 FQ 324 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-11-30
Cantidad recibida: sog Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-11—30 al 2020-12-07
IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA ylo METODO| UNIDAD| RESULTADO HMITES PERMISIBLES | mcrerencia e
DE ENSAYO Min.  Max. | POSLIMITES

Humedad NB 38027:06 % 3304 Sin Referencia Sin Referencia

e

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

Tarija, 07 de diciembre del 2020

X,
e

5

"(:smun-qp

Orgnal Cliente

Direccion: Campus Univere i turio Fa cul td dc Cirnewu sy ccnulogiu Zon a ‘LIl ejar” I ¢ I. (fi J1) (7 ) 6GJ 5 6'18
Yas: (591) (i) 66a3fi03 Lmail:ccanidL&uayms.cdu.be  Casitlu51 1 AfJIJA-I30LIVIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

CEANID-FOR-88

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes (_A}
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos WRE LRAas
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

|. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: Barrio San Jorge |
Teléfono/FaxX | 77873116 | Correo-e | | codigo | MO 021/20

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C5-1 |Fecha de vencimiento: FrEEEREE |Lote: ikl
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-30  Hr.:20:00
Procedencia «r ++l.dcd/rrov/ Dpto» | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 479 FQ 331 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-12-01
Cantidad recibida: 509 Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-12-01 al 2020-12-07

Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD | RESULTADO HMITES PERMISIBLES Riﬁg?ﬁﬁgi
DE ENSAYO Min. Max.

Humedad NB 38027:06 % 40,20 Sin Referencia Sin Referencia

1) Losresultadosreportadosserern<ten a la rnuesta ensayada enel Laborotono
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma oarcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Original: Cliente

Copia: CCANID

Direction: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El 1"ejar" Tel. (591) (4) 6645648

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

CasillaS1

TARUA -BOLIVIA

Pagina e 1



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

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 DEENSAYO

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

fecfiadeemisién-2016-10.31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: [Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccion: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Coneo-e | ok Codigo | MO 021/20
IT.INFORMACION DELA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Codigo de muestreo: C5-2 | Fecha de vencimiento: ol | Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-30  Hr.: 20:00
Procedencia Ir <+ asa/r owl cp<o) Tarij a - Cercudo Ta rija Bo livia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Codigo de la muestra: 480 FQ 332 Fecha de recepcién de la muestra: 2020-12-01
Cantidad recibida: sog Fecha de ejecucién de ensayo: De 2020-12-01 al 2020-12 07
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA ylo METODO | UNIDAD RESULTADO HVITES PERMISIBLES REI_?SRIIE_II\II\;::'I;}IS:
DC ENSAYO Max.
Humedad NB 38027:06 % 40,18 Sin Referencia Sin Referencia

0S 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 CEANI D

3) Los datos de lamuestra y el muestreo, lueron suministrados por elclients

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Direccion: Campus Universitario FacultOd de Ciencias y lecnologia bona “El | ejar" | el. (S91) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 Email: ceanid@uajms.edu.bo Casilla51 " TARIJA -BOLIVIA
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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
. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz

Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz

Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax | 77873 116 | Correo-e | o | codigo | MO o021/20
IIl. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Caodigo de muestreo: C6-1 | Fecha de vencimiento: il | Lote: g ey
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-30  Hr.: 20:00
Procedencia «recsresa/rrov/ oe a Tarija - Cercado Tarija Bolivia
lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cédigo de la muestra: 481 FQ 333 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-12—01
Cantidad recibida: 5049 Fecha de ejecucién de ensayo: De 2020-12-01al2020-12-07
lIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD RESULTADO HIITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min.  Max, | ‘OSHMITES

Humedad NB 38027:06 ‘o 38,94 Si n Referenci a Sin Referencia

N8' Korma 8o/iviono

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma partial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Losdatos delamuestrayelmuestreo, fueron suministrados porelcTiente

Tarija, 07 de diciembre del 2020 sy

Original: Cliente

Direction: Campus Universirario Facultud de Cicncias y lecnologia Zona” LI Tejar" | et. (SU) (fi) 664568
Fax: (591) (i) 66a3403 Lmail: ccanid\&uajme edu.bo  Casilla5 | AIUA BOLIVIA pagine 1de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA”
ENTRO OE ANALYSIS, 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”

CEANID-FOh-88
versidn 01
Fecha de emision: 2016-10-31

INFORME DE ENSAYO oo S
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniels Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccion: |Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e | | codigo | MO 021/20
IIl. INFORMATION DE LAMUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de h4rina de amaranto crudo
Cadigo de muestreo: C6-2 | Fecha de vencimiento: koo | Lote: el
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-30  Hr. 20:00
Procedencia «ro« a alrrov/ opto» Tarija - Cerca do - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Codigo de la muestra: 482 FQ 334 Fecha de recepcién de la muestra: 2020-1201
Cantidad recibida: sor Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-12-0] al2020-12-07
IN. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD RESULTADO HIITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 38027:06 37,85 Sin Referéncia Sin Referencia
NB: Normo Bolivian a . i e
ofo

2) El presente informe solo puede ser reoroducido en forms partial y/o total, con la autorizacion del CLANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suminis Prados por el chenie

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Orriginal: Clie me

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universilario Facultad de Ciencias y “Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (391) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 Email: ceanid o+ jms.edu.bo

Casilla 51

BARU A hOLIVIA

Pagina 1 de 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

Fecha de emision:

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE oA A
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccioén: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | correo-e | *x | codigo | MO 021/20
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Cadigo de muestreo: C7-1 | Fecha de vencimiento: il | Lote: ok
Fecha y hora de muestreo: 202011-30  Hr.: 20:00
Procedencia Ir«ra a/Prov / aria> | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Codigo de la muestra: 483 FQ 335 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-12-01
Cantidad recibida: sog Fecha de ejecucién de ensayo: De 2020-12-01al 2020-12-07
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD RESULTADO HIVITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. | LOSLIMITES
Humedad NB J8027:06 o 38,33 Sin Referencia Sin Referencia
8 Normo 8oliviono St i

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 delamuestray el muestreo, fueron suministrados por elcliente

Tarija, 07 de diciembre del 2020

original: Cliente

Copia- CEANID

/ }—\
" Dl N
/3' EANI %&

Direction: Campus Universi tario | acul had de fiGene ias y | cc nologia Zonu "LI | ejar” | el. (301 } (i ) 66456a 8

Fax: (591) (4) 6643403 Email sea nid/dUajms.edu bo

Casilla51

TARIJA BOLIVIA
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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 Andlisls de Alimentos

Fechadeemision:20tg-i0-3t

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes /L‘
Laboratorio Oficial del "SENASAG" "’:‘_ﬁ
INFORME DE ENSAYO
RELOA
. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccion: Barrio San Jorge |
TeléfonolFax | 77873116 | correo-e | o | codigo | M0 021/20
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harma de amara nto crudo
Cadigo de muestreo: C7-2 | Fecha de vencimiento: kkk ek | Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2020-1130  Hr. 20:00
Procedencia «ro«ica d/erov/ Dpto) | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cadigo de la muestra: 484 FQ 336 Fecha de recepcion de la muestra 2020-12 01
Cantidad recibida: 509 Fecha de ejecucion de ensayo: be 2020-12 01 al 2020—12—07
ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD| RESULTADO HMITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min.  Max. | -OSLMITES
Humedad NB3g027:06 % 38,34 Sin Referencia Sin Referencia

oK

1) Los resultados reportados se remitcn a la muestra ensayada en elLaboratorio
2) El presente informe solo puede scr reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CLAN ID
3) Los datos delamuestray el muestreo, fueron suministrados par e\ clients

Tarija, 07 de diciembre del 2020

Copia: CEANID

,./
:

l.:’\'.‘:’\ﬂ\fESTIGKk‘\
“CEANID” g:\

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

TARIJA BOX.IVIA



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION YDESARROLLO “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

1. INFORMACION DELSOLICITANTE

CEANIOCOR-88

tech a de emision: 20J6-10-31

Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz

Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz

Direccion: Barrio San Jorge |

Teléfono/Fax | 77873 116 | Correo-e | wkox | codigo | MO 021/20
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harina de amaranto crudo
Cadigo de muestreo: C8-1 IFecha de vencimiento: ek | Lote: bl
Fecha y hora de muestreo: 2020-11-30  Hr.:20:00
Procedencia «rocra<alr ou oeto» | Tarija - Cerca do - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Codigo de la muestra: 485 FQ 337 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-12-01
Cantidad recibida: sog Fecha de ejecucion de ensayo: De 2020-12-01 al 2020 12-07
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICAY/IoMETODO| UNIDAD | RESULTADO UM'TFS PERMISIBLES RESEEL'\:ACA'T‘T [I;ES
DE ENSAYO Min. Max.
Humedad NB 38027:06 °0 36,53 Sin Referencia Sin Referencia
’ Normo 8olWono R

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

/Fuc Eswm“%g‘\

j

Q/f

Tarija, 07 de diciembre del 2020 VEST/no
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ing. id Aceitung
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Original: Cliente

Copia: CEANID
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/

*

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar" Tel. (591) (4)
6645648Fax: (591) (4) 66a34Q3 - Email ceanldC&uajms.edu.bo Casilla 51 TARIJA-BOLIVIA



UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNO1OGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID"  *

Fecha de emision: 2016-10-31

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes P o
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos RSO0
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

|. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e l ok | COdigo l MO 021/20

IIl. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Masa de harina de ama ra nto crudo
Codigo de muestreo: Cc8-2 | Fecha de vencimiento: ool | Lote: ol
Fecha y hora de muestreo: 202011-30  Hr.: 20:00
Procedencia «rel«d a/Prov/ op«o» Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: domicilio
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cadigo de la muestra: 486 FQ 3318 Fecha de recepcion de la muestra: 2020-12-01
Cantidad recibida: sog Fecha de ejecucion de ensayo: Dr 2020-12-01 2020-12-07

ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD| RESULTADO UMITI_ES PERMISIBLES Ri[;E:EL:\‘Jﬁ;SE
DE ENSAYO Min. Max.

Humedad NB 38027:06 % 36,85 Sin Referencia Sin Referencia

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 muestray el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 07 de diciembre del 2020

‘s\g'\'NVEs r;@%\/\ :
’ 5 A
(/S' : 9 EANID Q

§‘

Direccion: Campus Universitario Facultad de Cienciasy TecnologiaZoma"El tejar" Tel. (551) ('4) 6645648

Fax: (591)(J)66J3403 Email: ceanid

uajms.edubo  Camilla S1

TARIJA-BOLIVIA



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE"CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALYSIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

o L

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

CEANID-FOR-88

Fecha de emisién: 2016-10-31

RELOAA

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos ,
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG “
INFORMEDEENSAYO
i. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Daniels Soledad Torrez Cruz
Solicitante: | Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccién: BOrrio Son Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e | Rk | Codigo | AL 037/21
IILINFORMACI@N DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Nachos con harina de amaranto
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: A |Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2021 02-12 Hr.: 14:00
Procedencia <iocai.a dir »/ n«uj | Tarija Cercado Tarija- Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Quimica de la carrera de Alimento
Responsable de muestreo: Daniels Soledad Torrez Cruz
Codigo de la muestra: 167 FQ 127 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-02 18
Cantidad recibida: 2309 Fecha de ejecucién de ensayo: De2021—0Z-18al 2021—03 0S
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO [ UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Ceniza NB 33034:10 % 2,61 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,07 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 17,29 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Cdlculo % 63,00 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 3t3010:05 % 5,61 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,2.5) NB/ISO 60Gd- :tJ8 % 11,42 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energético Caélculo Kcal/100 g 453,29 Sin Referencia Sin Referencia

nezac0n aternccumol ae Norvmabzecon

1) Losresultadosreportadas seremiten ala muestra ensayada enel Laboratorio
2) Los presentes informes solo pueden ser reproducido en forma parcial y/u total, con 16 autorizacién del CLANIU
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrarlos pur rl chcnlc

Tarija, 05 de marzo del 2021

=

:2// (8,
Ing. A‘daﬁd Aceitupo Caceres
/" JEFE DEECEANID,

>

Direccion: Campus Universitario Facultad De Ciencias y Tecnologia"El Tejar” Cel.(S91)(4)66'41*G48

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

Casilla51

TARIJA -BOLIVIA



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

CENTRO DE ANALYSIS, INVESTIGATION Y DESARROLLO "CEANID! 1

Laboratorio Oficialdel Ministeriode Saludy Deportes *
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

%

}
=4
_mELOAA

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Daniela Soledad Torrez Cruz
Solicitante: |Daniela Soledad Torrez Cruz
Direccion: |Barrio San Jorge |
Teléfono/Fax | 77873116 | Correo-e | ereo | codigo | Al 02b/2t
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nachos con harina de amaranto
Caodigo de muestreo: e | Fecha de vencimiento: w | Lote: el
Fecha y hora de muestreo: 2021-02-01 Hr.: 14:00
Procedencia row.and/erov/optoy | Tarija - Cercado - T9rija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Daniela Soledad Torrez Cruz
Cadigo de la muestra: 121 MB US2 Fechaderecepciéndelamuestra: 2021 02-02
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De2021W202a+2U2h0210
Il. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/O METODO| UNIDAD RESULTADO LIMITE MAXIMO REFERENCIA DE
DE ENSAYO PERMISI LE LOS LIMITES

Bacterias aerobics mesdfilas NB 32003:05 UFC/g 1,0x 10 Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 3200a:02 UlClg| <1,6x10 (9 Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NR 32006:03 ULClg | <1,0x10 (") Sin referencia Sin referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Sin referencia Sin referencia
< Menor que P/A- Presenc/offliSeoc/o

T) Los resultados Se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) Elpresente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizaciéon del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados par el cliente

Tarija, 10 de febrero del 2021

Original: Chente
Copra: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencia s y Tecnologia Zona "El tejar" Tel. (551) ('4)
6645648 Fax: (591) (J) 6633403 Email: ceanid @ uajms.ed u.bo CamillaS1 TARIJA-BOLIVIA




ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



TEST N°1 EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LA
MUESTRA PRELIMINAR DE NACHOQOS

Frente a usted hay 3 tipos de muestras codificadas de nachos con harina de amaranto
pruébelas y codifique a su juicio cada una de las muestras segun a la escala de

valoracién de 5 puntos.

RANGO DE PUNTAJE:

(5) ME GUSTA MUCHO

(4) ME GUSTA

(3) NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DISGUSTA

(1) ME DISGUSTA MUCHO

Producto Color Olor Apariencia Sabor Textura

N1

N2

N3

GRACIAS



TEST N°2 EVALUACION SENSORIAL EN LA DOSIFICACION DEL
PRIMER GRUPO DE LA ELABORACION DE NACHOS CON HARINA DE
AMARANTO AROMATIZADOS CON CURCUMA

Frente a usted hay 4 tipos de muestras codificadas de nachos con harina de amaranto
aromatizado con curcuma pruébelas y codifique a su juicio cada una de las muestras

segun a la escala de valoracién de 5 puntos.

RANGO DE PUNTAJE:
(5) ME GUSTA MUCHO

(4) ME GUSTA

(3) NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DISGUSTA

(1) ME DISGUSTA MUCHO

Producto Color Olor Apariencia Sabor Textura

N4

N5

N6

N7

GRACIAS



TEST N°3 EVALUACION SENSORIAL EN LA DOSIFICACION DEL
SEGUNDO GRUPO DE LA ELABORACION DE NACHOS CON HARINA
DE AMARANTO AROMATIZADOS CON CURCUMA

Frente a usted hay 4 tipos de muestras codificadas de nachos con harina de amaranto
aromatizado con curcuma pruébelas y codifique a su juicio cada una de las muestras

segun a la escala de valoracién de 5 puntos.

RANGO DE PUNTAJE:

(5) ME GUSTA MUCHO

(4) ME GUSTA

(3) NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DISGUSTA

(1) ME DISGUSTA MUCHO

Producto Color Olor Apariencia Sabor Textura

N8

N9

N10

N11

GRACIAS



TEST N°4 EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL
PRODUCTO TERMINADO

Frente a usted hay 2 tipos de muestras codificadas de nachos con harina de amaranto

aromatizado con curcuma pruébelas y codifique a su juicio cada una de las muestras

segun a la escala de valoracién de 5 puntos.

RANGO DE PUNTAJE:

(5) ME GUSTA MUCHO

(4) ME GUSTA

(3) NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DISGUSTA

(1) ME DISGUSTA MUCHO

Producto Color Olor Apariencia Sabor Textura

N5

N8

GRACIAS



TEST N°5 EVALUACION SENSORIAL FINAL DEL PRODUCTO
TERMINADO DE NACHOS HARINA DE AMARANTO AROMATIZADO
CON CURCUMA

Frente a usted hay 2 tipos de muestras codificadas de nachos con harina de amaranto
aromatizada con cdrcuma pruébelas y codifique a su juicio cada una de las muestras

segun a la escala de valoracién de 5 puntos.

RANGO DE PUNTAJE:

(5) ME GUSTA MUCHO

(4) ME GUSTA

(3) NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DISGUSTA

(1) ME DISGUSTA MUCHO

Producto Color Olor Apariencia Sabor Textura

N5




ANEXO C

METODOLOGIA Y RESOLUCION
DEL ANALISIS ESTADISTICO DE
TUKEY



Metodologia para la resolucion del analisis de varianza y prueba estadistica de

Tukey

Segun (Montgomery, 2004), para realizar el analisis estadistico Fisher se siguen los

siguientes pasos:

1.Planteamiento de Hipdtesis

Hp: No hay diferencia entre tratamiento (muestras).

Ha: Al menos una muestra es diferente a las demas.

2.Nivel de significancia de 0,05 (5%0)

3.Nivel de significancia o tipo de “F” y “Tukey”

4.Suposiciones:

5.Construccion del cuadrado de ANVA, y criterio de decision:

se debe tomar en cuenta las expresiones matematicas citas a continuacion

e Suma total de cuadrados SC(T):

SC(T) = iiylzj _ (:_*_212

i=1j=1

e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A):

YYP (Y..)?
L

n*a

SC(A) =

e Suma de cuadrados de jueces SC(B):

VP (Y.)?
vy

nx*xa

SC(B) =

Donde:
a: es el nimero de tratamientos o muestras

n:es el nimero de jueces



e Suma de cuadrados del error SC(E):
SCE=SC(T)-SC(A)-SC(B)

Los criterios de decision a tomar en cuenta son:
e Se acepta la Hp si Fcal <Ftal (no se realiza la prueba de Tukey)
e Se rechaza la Hp si Fcal>Ftal (se realiza la prueba Tukey)

6.Determinar el cuadro de analisis de varianza (ANVA)

Cuadro C.1
Fuente de Sumade | Grados de Media de
variacion cuadrados | libertad | cuadrados (CM) (Fcal) (Ftab)
(FV) (SC) (GL)
Total SS(T) na-1 - - -
Muestras (A) SC(A) CM(A) | vi_gLsc)
SS(A) a-1 CM(A) a-1) CM(E) V2 GLSC(E)
Jueces (B) SC(A) CM(B) V1_GL SC(B)
SS(B) n-1 CM(B) -1 CM(E) V2 GLSC(E)
Error SC(E)
SS(C) (@-1)(n-1) | CM(E) nGa— D) - -

Fuente: Montgomery, 2004

Segun (Anzaldua, 2005), para realizar el estadistico de Tukey se siguen los siguientes

pasos:

7.Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey

e Se calcula error estandar (¢), el cual es igual a:

1
o= (cuadrado medio del error)2

1
CMg)2
SZ( E)

J N°de jueces
Encontrando los valores de rangos estudentizados significativos (RES).

e Se determina la diferencia minima significativa (D.M.S.) de Tukey en base
a la siguiente ecuacion:

D.M.S.= £(RES)



8.0rdenamiento de los promedios del tratamiento de mayor a menor.
9.Realizar las diferencias de las medias

Realizar las diferencias de las medias (x) y comparar con los datos de diferencia

minima significativa (D. M.S.) de Tukey.
10.Determinacion de la existencia de diferencias significativas

e Diferencia de las medias < (D. M.S.): no hay significancia, por tanto, se acepta
la Hp.

e Diferencia de las medias > (D. M.S.): si hay significancia, por tanto, se rechaza

la Hp.



En la tabla C.1, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial para determinar
la muestra preliminar para el atributo color de nachos con harina de amaranto

aromatizado con cdrcuma.

Tabla C.1

Valores promedios para la eleccion muestra preliminar

Atributo color Total
Jueces N1 N2 N3 (Y1)
1 3 5 2 10
2 2 4 3 9
3 4 5 3 12
4 3 5 2 10
5 4 5 4 13
6 5 3 4 12
7 4 5 3 12
8 3 4 2 9
9 4 5 3 12
10 3 3 3 9
11 4 5 3 12
12 2 2 2 6
13 3 4 4 11
14 4 3 3 10
15 3 4 3 10
Total 51 62 44 157
Cﬁ‘;g"rz ggs 183 | 270 136 1689
Promedio 3,40 4,13 2,93 10,46

Fuente: Elaboracion propia, 2021



TablaC.1.1

Analisis de varianza para determinar la muestra preliminar del atributo color

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 41,24 44,0 - - -
Muestras (A) 10,98 2,0 5,49 10,23 3,34
Jueces (B) 15,24 14,0 1,09 2,03 2,06
Error 14,02 28,0 0,54 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.1.1, se puede observar que Fcal>Ftab (10,23>3,34), para los tratamientos
para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se debe realizar

la prueba de Tukey.

TablaC.1.2

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo color

, Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estandar ST L
() significativos significativa
(RES) D.M. S
0.19 3.50 0.66
Fuente: Elaboracién propia,2021
Tabla C.1.3
Promedios (medias) ordenados
. N4 N1 N3
Medias 4,13 3,40 2,93
Fuente: Elaboracion propia,2021
TablaC.1.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo color
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N4-N3 4,13-2,93 1,20>0,66 Si hay diferencia
N4-N1 4,13-3,40 0,73>0,66 Si hay diferencia
N1-N3 3,40-2,93 0,47<0,66 No hay diferencia

Fuente: Elaboracién propia,2021




En la tabla C.2, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial para determinar
la muestra preliminar para el atributo olor de nachos con harina de amaranto

aromatizado con cdrcuma.

Tabla C.2
Valores promedios para la eleccion muestra preliminar
Atributo olor Total
Jueces N1 N2 N3 (Yi)
1 3 4 3 10
2 4 4 4 12
3 3 3 2 8
4 4 5 3 12
5 4 5} 4 13
6 4 5} 4 13
7 3 4 3 10
8 3 4 3 10
9 4 4 4 12
10 3 3 3 9
11 4 4 4 12
12 3 3 2 8
13 4 5 4 13
14 3 4 3 10
15 4 4 3 11
Total 53 61 49 163
Cﬁ‘;g"rz ggs 191 255 167 1813
Promedio 3,53 4,07 3,27 10,87

Fuente: Elaboracién propia, 2021



TablaC.2.1

Analisis de varianza para determinar la muestra preliminar del atributo olor

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 22,58 44,0 - - -
Muestras (A) 4,98 2,0 2,49 18,89 3,34
Jueces (B) 13,91 14,0 0,99 7,54 2,06
Error 3,69 28,0 0,13 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.2.1, se puede observar que Fcal>Ftab (18,89>3,34), para los tratamientos
para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se debe realizar

la prueba de Tukey.

Tabla C.2.2

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo olor

. Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estandar ST .
0) significativos significativa
¢ (RES) D.M. S
0,09 3,50 0,32
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.2.3
Promedios (medias) ordenados
. N4 N1 N3
Medias 4,07 3,53 3,27
Fuente: Elaboracion propia, 2021
TablaC.2.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo olor
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N4-N3 4,07-3,27 0,80>0,32 Si hay diferencia
N4-N1 4,07-3,53 0,54>0,32 Si hay diferencia
N1-N3 3,563-3,27 0,26<0,32 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021



En la tabla C.3, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar la muestra preliminar para el atributo apariencia de nachos con harina de

amaranto aromatizado con clircuma.

Tabla C.3

Valores promedios para la eleccion muestra preliminar

Atributo apariencia Total
Jueces N1 N2 N3 (Y1)
1 4 5 3 12
2 3 2 3 8
3 4 5 3 12
4 2 4 2 8
5 4 5 4 13
6 4 3 5 12
7 4 5 4 13
8 3 5 4 12
9 3 4 4 11
10 3 3 3 9
11 2 4 2 8
12 4 5 4 13
13 3 5 4 12
14 3 3 3 9
15 4 4 3 11
Total 50 62 51 163
oumace | 174 | 20 | 183 1823
Promedio 3,33 4,13 3,40 10,87

Fuente: Elaboracién propia, 2021



Tabla C.3.1

Analisis de varianza para determinar la muestra preliminar del atributo apariencia

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 36,58 44,0 - - -
Muestras (A) 5,91 2,0 2,96 6,17 3,34
Jueces (B) 17,24 14,0 1,23 2,57 2,06
Error 13,42 28,0 0,48 -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.3.1, se puede observar que Fcal>Ftab (6,17>3,34), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se debe realizar

la prueba de Tukey.
Tabla C.3.2
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo apariencia
, Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estandar ST T
(@) significativos significativa
(RES) D.M. S
0,18 3,50 0,63
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.3.3
Promedios (medias) ordenados
. N4 N3 N1
Medias 4,13 3,40 3,33
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.3.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo apariencia
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N4-N1 4,13-3,33 0,80>0,63 Si hay diferencia
N4-N3 4,13-3,40 0,73>0,63 Si hay diferencia
N3-N1 3,40-3,33 0,07<0,63 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021




En la tabla C.4, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar la muestra preliminar para el atributo sabor de nachos con harina de

amaranto aromatizado con clrcuma.

TablaC.4

Valores para la eleccion muestra preliminar

hﬁ

M

Fuente: Elaboracion propia, 2021

1 2 4 4 10
2 4 5 5 14
3 2 4 3 9
4 4 5 4 13
5 5 4 3 12
6 4 5 4 13
7 5 3 3 11
8 4 5 4 13
9 4 4 4 12
10 3 3 4 10
11 3 3 3 9
12 4 5 5 14
13 4 4 3 11
14 4 5 4 13
15 4 4 4 12
|




TablaC.4.1

Analisis de varianza para determinar la muestra preliminar del atributo sabor

R | |

Total 27,64

Muestras (A) 191 0, 96 2, 10 3, 34
Jueces (B) 12,98 14,0 0,93 2,03 2,06
Error 12,76 28,0 0,46 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.4.1, se puede observar que Fcal<Ftab (2,10<3,34), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.5, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar la muestra preliminar para el atributo textura de nachos con harina de

amaranto aromatizado con clircuma.

Tabla C.5
Valores promedios para la eleccion muestra preliminar
Atributo textura Total
Jueces N1 N2 N3 (Y1)
1 3 2 3 8
2 1 2 4 7
3 2 1 2 5
4 2 1 2 5
5 1 2 4 7
6 2 2 2 6
7 3 1 2 6
8 4 2 2 8
9 2 1 2 5
10 1 2 2 5
11 3 2 2 7
12 2 2 2 6
13 2 2 1 5
14 2 2 2 6
15 3 2 4 9
Total 33 26 36 95
oumadce | g3 48 08 625
Promedio 2,20 1,73 2,40 6,33

Fuente: Elaboracion propia, 2021



TablaC.5.1

Analisis de varianza para determinar la muestra preliminar para el atributo textura

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 28,44 44,0 - - -
Muestras (A) 3,51 2,0 1,76 2,87 3,34
Jueces (B) 7,78 14,0 0,56 0,91 2,06
Error 17,16 28,0 0,61 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.5.1, se puede observar que Fcal<Ftab (2,87<3,34), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.6, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial del
dosificado del primer grupo en la elaboracion de nachos con harina de amaranto

aromatizado con circuma para el atributo color.

Tabla C.6
Valores promedios para el atributo color

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces N4 N5 NG N7 (Yi)

1 3 4 3 3 13

2 4 4 3 3 14

3 5 2 2 3 12

4 3 4 2 2 11

5) 4 4 4 4 16

6 5 4 4 4 17

7 4 3 3 4 14

8 3 4 3 4 14

9 4 3 3 4 14

10 4 4 3 4 15

11 3 4 4 4 15

12 4 3 4 3 14

13 4 4 3 4 15

14 4 4 5 5 18

15 3 5 4 3 15
Total 57 56 50 54 217
oumace | g3 | 216 | 176 | 202 | 3183
Promedio | 3,80 3,73 3,33 3,60 14,47

Fuente: Elaboracion propia, 2021



Tabla C.6.1

Analisis de varianza en el dosificado del primer grupo para el atributo color

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 32,18 59,0 - - -
Muestras (A) 1,92 3,0 0,64 1,39 2,83
Jueces (B) 10,93 14,0 0,78 1,70 1,94
Error 19,33 42,0 0,46 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.6, se puede observar que Fcal<Ftab (1,39<2,83), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.7, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial del
dosificado del primer grupo en la elaboracion de nachos con harina de amaranto

aromatizado con circuma para el atributo olor.

Tabla C.7

Valores promedios para el atributo olor

Muestras (Escala hedonica) | Tota]
Jueces N4 N5 N6 N7 (Yi)
1 5 5 4 3 17
2 4 4 3 3 14
3 5 4 4 3 16
4 4 4 2 3 13
5 4 3 3 2 12
6 4 4 4 4 16
7 4 4 3 4 15
8 3 5 2 4 14
9 3 3 3 4 13
10 4 3 3 4 14
11 2 4 3 4 13
12 4 4 3 3 14
13 5 4 4 4 17
14 4 ) 3 4 16
15 4 ) 4 3 16
Total 59 61 48 52 220
oumade | 41 | 255 | 160 | 186 | 3262
Promedio | 3,93 4,07 3,20 3,47 14,67

Fuente: Elaboracién propia, 2021



TablaC.7.1

Analisis de varianza en el dosificado del primer grupo para el atributo olor

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 35,33 59,0 - - -
Muestras (A) 7,33 3,0 2,44 5,36 2,83
Jueces (B) 8,83 14,0 0,63 1,38 1,94
Error 19,17 42,0 0,46 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.7.1 se puede observar que Fcal>Ftab (5,36>2,83), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se debe realizar

la prueba Tukey.

Tabla C.7.2

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo olor

, Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estadndar P .
() significativos significativa
(RES) D.M. S
0,18 3,79 0,68
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.7.3
Promedios (medias) ordenados
. N5 N4 N6
Medias 4,07 3,93 3,47 3,20
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.7.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo olor
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N5-N6 4,07-3,20 0,87>0,68 Si hay diferencia
N5-N7 4,07-3,47 0,60<0,68 No hay diferencia
N5-N4 4,07-3,93 0,14<0,68 No hay diferencia
N4-N6 3,93-3,20 0,73>0,68 Si hay diferencia
N4-N7 3,93-3,47 0,46<0,68 No hay diferencia
N7-N6 3,47-3,20 0,27<0,68 No hay diferencia

Fuente: Elaboracién propia, 2021




En la tabla C.8, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial en el
dosificado del primer grupo en la elaboracion de nachos con harina de amaranto

aromatizado con circuma para el atributo apariencia.

Tabla C.8
Valores promedios para el atributo apariencia

Muestras (Escala hedonica) Total

Jueces N4 N5 N6 N7 (Yi)

1 4 4 3 3 14

2 3 4 3 3 13

3 3 4 3 4 14

4 4 4 3 4 15

5 3 4 2 2 11

6 4 5 4 4 17

7 5) 4 3 3 15

8 4 3 3 3 13

9 3 4 3 3 13

10 4 3 3 5 15

11 4 5 3 5 17

12 4 4 4 4 16

13 3 3 3 3 12

14 5 5 4 5 19

15 4 5 4 3 16
Total 57 61 48 54 220
oumace | 223 | 255 | 158 | 206 | 3290
Promedio | 3,80 4,07 3,20 3,60 14,67

Fuente: Elaboracidon propia, 2021



Tabla C.8.1

Analisis de varianza en el dosificado del primer grupo para el atributo apariencia

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 35,33 59,0 - - -
Muestras (A) 6,00 3,0 2,00 6,22 2,83
Jueces (B) 15,83 14,0 1,13 3,52 1,94
Error 13,50 42,0 0,32 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.8.1, se puede observar que Fcal>Ftab (6,2>2,83), para los tratamientos
para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se debe realizar

la prueba Tukey.
Tabla C.8.2

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo apariencia

, Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estandar ST T
(@) significativos significativa
(RES) D.M. S
0,15 3,79 0,57
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.8.3
Promedios (medias) ordenados
Medias N5 N4 N7 N6
4,07 3,80 3,60 3,20

Fuente: Elaboracion propia, 2021

TablaC.8.4

Diferencia de medias de Tukey para el atributo apariencia

Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N5-N6 4,07-3,20 0,87>0,57 Si hay diferencia
N5-N7 4,07-3,60 0,47<0,57 No hay diferencia
N5-N4 4,07-3,80 0,27<0,57 No hay diferencia
N4-N6 3,80-3,20 0,60>0,57 Si hay diferencia
N4-N7 3,80-3,60 0,20<0,57 No hay diferencia
N7-N6 3,60-3,20 0,40<0,57 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021



En la tabla C.9, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial el
dosificado del primer grupo en la elaboracion de nachos con harina de amaranto

aromatizado con circuma para el atributo sabor.

Tabla C.9
Valores promedios para el atributo sabor

Muestras (Escala hedonica) Total

Jueces N4 N5 N6 N7 (Yi)

1 5 4 3 3 15

2 4 5 2 4 15

3 3 4 2 3 12

4 4 4 3 3 14

5} 3 4 1 1 9

6 4 5 4 4 17

7 5 5 4 4 18

8 4 4 4 3 15

9 4 5 3 4 16

10 4 4 4 3 15

11 4 4 4 5 17

12 3 5 4 4 16

13 4 3 3 3 13

14 4 5 3 3 15

15 4 4 4 3 15
Total 59 65 48 50 222
oumade | a7 287 166 178 | 3354
Promedio 3,93 4,33 3,20 3,33 14,80

Fuente: Elaboracion propia, 2021



Tabla C.9.1

Analisis de varianza en el dosificado del primer grupo para el atributo sabor

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 46,60 59,0 - - -
Muestras (A) 12,60 3,0 4,20 10,44 2,83
Jueces (B) 17,10 14,0 1,22 3,04 1,94
Error 16,90 42,0 0,40 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En latabla C.9.1, se puede observar que Fcal>Ftab (10,44>2,83), para los tratamientos
para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se debe realizar

la prueba Tukey.
Tabla C.9.2

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo sabor

, Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estdndar ST T
(o) significativos significativa
. (RES) D.M. S
0,16 3,79 0,61
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.9.3
Promedios (medias) ordenados
. N5 N4 N7 N6
Medias 4,33 3,93 3,33 3,20

Fuente: Elaboracion propia, 2021

Tabla C.9.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo sabor
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N5-N6 4,33-3,20 1.13>0,61 Si hay diferencia
N5-N7 4,33-3,33 1,00>0,61 Si hay diferencia
N5-N4 4,33-3,93 0,40<0,61 No hay diferencia
N4-N6 3,93-3,20 0,73>0,61 Si hay diferencia
N4-N7 3,93-3,33 0,60<0,61 No hay diferencia
N7-N6 3,33-3,20 0,13<0,61 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021




En la tabla C.10, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial en el
dosificado del primer grupo en la elaboracion de nachos con harina de amaranto

aromatizado con carcuma para el atributo textura.

Tabla C.10
Valores promedios para el atributo textura

Muestras (Escala hedonica) Total

Jueces N4 N5 N6 N7 (YD)

1 4 4 3 3 14

2 4 5 4 3 16

3 4 5 2 3 14

4 3 4 1 3 11

5 3 4 2 2 11

6 5 5 4 4 18

! 5 5 3 4 17

8 4 3 3 3 13

9 4 4 3 4 15

10 5 5 3 5 18

11 4 4 3 5 16

12 2 4 2 2 10

13 3 4 3 3 13

14 5 4 3 3 15

15 4 5 4 4 17
Total 59 65 43 51 218
oumace | 43 287 133 185 | 3260
Promedio | 3,93 4,33 2,87 3,40 14,53

Fuente: Elaboracidon propia, 2021



Tabla C.10.1

Analisis de varianza en el dosificado del primer grupo para el atributo textura

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 55,93 59,0 - - -
Muestras (A) 18,33 3,0 6,11 17,50 2,83
Jueces (B) 22,93 14,0 1,64 4,69 1,94
Error 14,67 42,0 0,35 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.10.1, se puede observar que Fcal>Ftab (17,50>2,83), para los
tratamientos para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se
debe realizar la prueba Tukey.

Tabla C.10.2

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo textura

E . Rangos estudentizados Diferencia minima
rror estandar P L
(@) significativos significativa
(RES) D.M. S
0,15 3,79 0,57
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.10.3
Promedios (medias) ordenados
Medias N5 N4 N7 N6
4,33 3,93 3,40 2,87

Fuente: Elaboracion propia, 2021

Tabla C.10.4

Diferencia de medias de Tukey para el atributo textura

Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N5-N6 4,33-2,87 1.46>0,57 Si hay diferencia
N5-N7 4,33-3,40 0,93>0,57 Si hay diferencia
N5-N4 4,33-3,93 0,40<0,57 No hay diferencia
N4-N6 3,93-2,87 1,06>0,57 Si hay diferencia
N4-N7 3,93-3,40 0,53<0,57 No hay diferencia
N7-N6 3,40-2,87 0,53<0,67 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021




En la tabla C.11, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en el
dosificado del segundo grupo en la elaboracion de nachos con harina de amaranto

aromatizado con circuma para el atributo color.

Tabla C.11
Valores promedios para el atributo color

Muestras (Escala hedonica) Total

Jueces N8 N9 N10 N11 (Yi)

1 5 3 3 2 13

2 3 5 5 4 17

3 3 3 4 3 13

4 3 4 4 3 14

5 4 3 4 3 14

6 5 4 4 4 17

/ 5 4 5 4 18

8 3 3 4 3 13

9 3 3 3 4 13

10 4 3 3 4 14

11 3 4 4 3 14

12 5 5 5 4 19

13 4 4 4 4 16

14 5 4 4 5 18

15 5 4 4 3 16
Total 60 56 60 53 229
oumace | 25 216 246 195 | 3559
Promedio | 4,00 3,73 4,00 3,53 15,27

Fuente: Elaboracidon propia, 2021



TablaC.11.1

Analisis de varianza en el docificado del segundo grupo para el atributo color

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 34,98 59,0 - - -
Muestras (A) 2,32 3,0 0,77 1,92 2,83
Jueces (B) 15,73 14,0 1,12 2,79 1,94
Error 16,93 42,0 0,40 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.11.1se puede observar que Fcal<Ftab (1,92<2,83), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.12, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial en el
dosificado del segundo grupo en la elaboracion de nachos con harina de amaranto

aromatizado con carcuma para el atributo olor.

Tabla C.12
Valores promedios para el atributo olor

Muestras (Escala hedonica) Total

Jueces N8 N9 N10 N11 (Yi)

1 4 3 2 2 11

2 4 3 3 2 12

3 3 4 3 3 13

4 4 5 4 4 17

S 4 4 4 4 16

6 5 3 4 3 15

/ 5 4 3 3 15

8 3 3 3 3 12

9 3 3 3 4 13

10 3 3 3 3 12

11 4 3 4 4 15

12 4 4 3 3 14

13 4 3 4 3 14

14 5 4 4 3 16

15 5 4 3 4 16
Total 60 53 50 48 211
oumace | g 193 172 160 | 3015
Promedio 4,00 3,53 3,33 3,20 14,07

Fuente: Elaboracidon propia, 2021



TablaC.12.1

Analisis de varianza en el dosificado del segundo grupo para el atributo olor

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 30,98 59,0 - - -
Muestras (A) 5,52 3,0 1,84 5,62 2,83
Jueces (B) 11,73 14,0 0,84 2,56 1,94
Error 13,73 42,0 0,33 - -

Fuente: Elaboracion propia

, 2021

En la tabla C.12.1, se puede observar que Fcal>Ftab (5,62 > 2,83), para los

tratamientos para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se

debe realizar la prueba Tukey.

Tabla C.12.2
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo olor
, Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estandar ST L
() significativos significativa
(RES) D.M. S
0,15 3,79 0,57
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.12.3
Promedios (medias) ordenados
Medias N8 N9 N10 N11
4,00 3,53 3,33 3,20
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.12.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo olor
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N8-N11 4,00-3,20 0,80>0,57 Si hay diferencia
N8-N10 4,00-3,33 0,67>0,57 Si hay diferencia
N8-N9 4,00-3,53 0,47<0,57 No hay diferencia
N9-N11 3,53-3,20 0.33<0,57 No hay diferencia
N9-N10 3,53-3,33 0,20<0,57 No hay diferencia
N10-N11 3,33-3,20 0,13<0,67 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021




En la tabla C.13, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en el
dosificado del segundo grupo en la elaboracién de nachos con harina de amaranto

aromatizado con circuma para el atributo apariencia.

Tabla C.13
Valores promedios para el atributo apariencia

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces N8 N9 N10 N11 (Yi)

1 5 4 3 2 14

2 2 5 4 4 15

3 4 4 4 4 16

4 4 4 3 3 14

5 3 3 4 4 14

6 5 4 4 4 17

! 5 3 5 3 16

8 4 3 5 3 15

9 4 4 4 4 16

10 3 4 3 3 13

11 4 4 4 4 16

12 4 4 5 4 17

13 4 4 4 5 17

14 5 4 3 4 16

15 4 4 5 4 17
Total 60 58 60 55 233
oumace | 250 228 248 200 | 3643
Promedio 4,00 3,87 4,00 3,67 15,53

Fuente: Elaboracidon propia, 2021



Tabla C.13.1

Analisis de varianza en el dosificado del segundo grupo para el atributo apariencia

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 30,18 59,0 - - -
Muestras (A) 1,12 3,0 0,37 0,68 2,83
Jueces (B) 5,93 14,0 0,42 0,77 1,94
Error 23,13 42,0 0,55 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.13.1 se puede observar que Fcal<Ftab (0,68<2,83), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp



En la tabla C.14, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en la
dosificacion del segundo grupo en la elaboracién de nachos con harina de amaranto

aromatizado con carcuma para el atributo sabor.

Tabla C.14
Valores promedios para el atributo sabor

Muestras (Escala hedonica) Total

Jueces N8 N9 N10 N11 (Yi)

1 4 5 2 2 13

2 5 4 5 4 18

3 4 4 4 4 16

4 4 4 5 3 16

5 4 3 3 4 14

6 5 4 4 4 17

! 5 3 4 3 15

8 5 2 5 4 16

9 3 3 3 4 13

10 3 4 3 4 14

11 5 3 4 3 15

12 5 4 3 3 15

13 4 3 3 4 14

14 4 4 4 4 16

15 5 4 4 3 16
Total 65 54 56 53 228
oumace | g 202 220 193 | 3494
Promedio | 4,33 3,60 3,73 3,53 15,20

Fuente: Elaboracidon propia, 2021



Tabla C.14.1

Analisis de varianza en el dosificado del segundo grupo para el atributo sabor

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 37,6 59,0 - - -
Muestras (A) 6,0 3,0 2,00 3,43 2,83
Jueces (B) 7,10 14,0 0,51 0,87 1,94
Error 24,5 42,0 0,58 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021
En la tabla C.14.1, se puede observar que Fcal>Ftab (3,43 > 2,83), para los
tratamientos para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se

debe realizar la prueba Tukey.

Tabla C.14.2
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo sabor
, Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estandar PP T
(@) significativos significativa
(RES) D.M. S
0,20 3,79 0,76
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.14.3
Promedios (medias) ordenados
Medias N8 N10 N19 N11
4,33 3,73 3,60 3,53

Fuente: Elaboracion propia, 2021

Tabla C.14.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo sabor
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N8-N11 4,33-3,53 0,80>0,76 Si hay diferencia
N8-N10 4,33-3,60 0,73<0,76 No hay diferencia
N8-N9 4,33-3,73 0,60<0,76 No hay diferencia
N9-N11 3,73-3,53 0.20<0,76 No hay diferencia
N9-N10 3,73-3,60 0,13<0,76 No hay diferencia
N10-N11 3,60-3,53 0,07<0,76 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021




En la tabla C.15, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en
dosificado del segundo grupo en la elaboracién de nachos con harina de amaranto

aromatizado con carcuma para el atributo textura.

Tabla C.15
Valores promedios para el atributo textura

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces .
N8 N9 N10 N11 (Yi)

1 4 3 2 2 11

2 5 3 5 3 16

3 4 3 4 3 14

4 4 3 5 3 15

S 4 3 3 3 13

6 5 3 4 3 15

7 4 3 5 3 15

8 4 3 5 4 16

9 3 3 3 4 13

10 3 4 3 3 13

11 3 4 3 3 13

12 5 5 3 3 16

13 5 3 3 5 16

14 4 3 3 3 13

15 5 4 4 3 16
Total 62 50 55 48 215
Cﬁ‘;?rzggs 264 172 215 160 | 3117
Promedio 4,13 3,33 3,67 3,20 14,33

Fuente: Elaboracion propia, 2021



Tabla C.15.1

Analisis de varianza en el dosificado del segundo grupo para el atributo textura

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 40,58 59,0 - - -
Muestras (A) 7,78 3,0 2,59 4,54 2,83
Jueces (B) 8,83 14,0 0,63 1,11 1,94
Error 23,97 42,0 0,57 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En latabla C.15.1, se puede observar que Fcal>Ftab (4,55>2,83), para los tratamientos
para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se rechaza la Hp y se debe realizar

la prueba Tukey.
Tabla C.15.2
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo textura
. Rangos estudentizados Diferencia minima
Error estdndar PP A
(@) significativos significativa
(RES) D.M. S
0,20 3,79 0,76
Fuente: Elaboracion propia, 2021
Tabla C.15.3
Promedios (medias) ordenados
Medias N8 N10 N19 N11
4,13 3,67 3,33 3,20

Fuente: Elaboracion propia, 2021

Tabla C.15.4
Diferencia de medias de Tukey para el atributo textura
Tratamiento Valor Diferencia Significancia
N8-N11 4,13-3,20 0,93>0,76 Si hay diferencia
N8-N10 4,13-3,33 0,80>0,76 Si hay diferencia
N8-N9 4,13-3,67 0,46<0,76 No hay diferencia
N9-N11 3,67-3,20 0.47<0,76 No hay diferencia
N9-N10 3,67-3,33 0,34<0,76 No hay diferencia
N10-N11 3,33-3,20 0,13<0,76 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia, 2021



En la tabla C.16, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar el producto terminado en la elaboracion de nachos con harina amaranto

aromatizado con circuma para el atributo color.

Tabla C.16

Valores promedios para el atributo color

Muestra}s _ Total
Jueces (Escala hedonica)

N5 N8 Yi

1 5 4 9

2 5 3 8

3 5 4 9

4 4 5 9

5 4 5 9

6 5 4 9

7 5 4 9

8 5 5 10

9 4 5 9

10 5 4 9

11 3 5 8

12 4 3 7

13 5 4 9

14 4 4 8
15 5 5 10
Total 68 64 132
cil;r(;]?aglo aln 280 1170
Promedio 4,53 4,27 8,80

Fuente: Elaboracién propia, 2021



Tabla C.16.1

Analisis de varianza de la evaluacion para determinar el producto terminado para
el atributo color

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 13,20 29,0 - - -
Muestras (A) 0,53 1,0 0,53 0,88 4,60
Jueces (B) 4,20 14,0 0,30 0,50 2,48
Error 8,47 14,0 0,60 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En latabla C.16.1, se puede observar que Fcal<Ftab (0,88<4,60), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.17, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar el producto terminado en la elaboracion de nachos con harina amaranto

aromatizado con carcuma para el atributo olor.

Tabla C.17

Valores promedios para el atributo olor

Muestra}s _ Total
Jueces (Escala hedonica)

N5 N8 Yi

1 5 4 9

2 4 4 8

3 5 4 9

4 4 5 9

5 4 4 8

6 5 4 9

! 5 5 10

8 5 4 9

9 4 5 9

10 4 5 9

11 5 4 9

12 5 5 10

13 4 5 9

14 4 4 8

15 5 4 9
Total 68 66 134
cil;r(;]?aglo 2 294 1202
Promedio 4,53 4,40 8.93

Fuente: Elaboracién propia, 2021



Tabla C.17.1

Analisis de varianza de la evaluacion para determinar el producto terminado para
el atributo olor

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 7,47 29,0 - - -
Muestras (A) 0,13 1,0 0,13 0,37 4,60
Jueces (B) 2,47 14,0 0,18 0,51 2,48
Error 4,87 14,0 0,35 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En latabla C.16.1, se puede observar que Fcal<Ftab (0,37<4,60), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.18, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar el producto terminado en la elaboracién de nachos con harina amaranto

aromatizado con circuma para el atributo apariencia.

Tabla C.18
Valores promedios para el atributo apariencia

Jueces (Esc';l/llfl;lJ ehset;gsnica) VoL

N5 N8 Yi

1 5 4 9

2 4 5 9

3 5 4 9

4 4 5 9

> 3 5 8

6 5 4 9

! 4 5 9

8 5 4 9

9 5 4 9

10 5 4 9

11 3 5 8

12 4 5 9

13 5 5 10

14 5 5 10

15 5 4 9
Total 67 68 135
oumaal 307 312 1219
Promedio 4,47 4,53 9,00

Fuente: Elaboracion propia, 2021



Tabla C.18.1

Analisis de varianza de la evaluacion para determinar el producto terminado para
el atributo apariencia

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 11,50 29,0 - - -
Muestras (A) 0,03 1,0 0,03 0,04 4,60
Jueces (B) 2,00 14,0 0,14 0,21 2,48
Error 9,47 14,0 0,68 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.16.1 se puede observar que Fcal<Ftab (0,04<4,60), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.19, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar el producto terminado en elaboracién de nachos con harina amaranto

aromatizado con circuma para el atributo sabor.

Tabla C.19
Valores promedios para el atributo sabor

Jueces (Esc';l/llfl;lJ ?\Setgg;ca) Total

N5 N8 Yi

1 4 4 8

2 5 4 9

3 5 4 9

4 4 5 9

5 3 5 8

6 5 5 10

7 5 5 10

8 5 3 8

9 4 5 9

10 4 5 9

11 5 4 9

12 5 4 9

13 4 5 9

14 4 4 8

15 5 4 9
Total 67 66 133
oumaal 305 296 1185
Promedio 4,47 4,40 8,87

Fuente: Elaboracion propia, 2021



Tabla C.19.1

Analisis de varianza de la evaluacion para determinar el producto terminado para
el atributo sabor

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 11,37 29,00 - - -
Muestras (A) 0,03 1,00 0,03 0,05 4,60
Jueces (B) 2,87 14,00 0,20 0,33 2,48
Error 8,47 14,00 0,60 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En latabla C.19.1, se puede observar que Fcal<Ftab (0,05<4,60), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.20, se muestra los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial para
determinar el producto terminado de la elaboracion de nachos con harina amaranto

aromatizado con carcuma para el atributo textura.

Tabla C.20
Valores promedios para el atributo textura
Jueces (Escg/llztlJ %Sgcrjgilica) Total
N5 N8 Yi
1 4 4 8
2 5 4 9
3 5 4 9
4 4 5 9
5 3 4 7
6 5 5 10
7 5 5 10
8 5 4 9
9 4 5 9
10 5 4 9
11 5 4 9
12 4 5 9
13 4 5 9
14 5 4 9
15 5 4 9
Total 68 66 134
Ci‘;g"f‘azg 314 294 1204
Promedio 4,53 4,40 8,93

Fuente: Elaboracion propia, 2021



Tabla C.20.1

Analisis de varianza de la evaluacion para determinar el producto terminado para
el atributo textura

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 9,47 29,0 - - -
Muestras (A) 0,13 1,0 0,13 0,31 4,60
Jueces (B) 3,47 14,0 0,25 0,59 2,48
Error 5,87 14,0 0,42 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En latabla C.20.1, se puede observar que Fcal<Ftab (0,31<4,60), para los tratamientos

para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




En la tabla C.21, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial final
de las propiedades organolépticas producto terminado de nachos harina de amaranto

aromatizado con cdrcuma.

Tabla C.21
Valores promedios de las propiedades organolépticas del producto terminado

Jueces Atributos Tot_al
Color Olor |Apariencia| Sabor | Textura (Yi)

1 5 4 4 5 4 22

2 4 5 4 5) 4 22

3 5 5 4 5 5 24

4 5 5 4 3 5 22

5 4 5 5 4 4 22

6 4 4 3 4 4 19

7 5 5 4 4 3 21

8 5 4 5 4 5 23

9 3 4 4 5 4 20

10 4 4 5 4 4 21

11 4 5 5 5 3 22

12 4 5 4 5 4 22

13 3 4 4 5) 5 21

14 5 5 4 5 5 24

15 4 4 5 5 5 23
Total 64 68 64 68 64 328
oumace | 280 | 312 278 314 280 | 7198
Promedio | 4,27 4,53 4,27 4,53 4,27 21,87

Fuente: Elaboracion propia, 2021



Tabla C.21.1

Analisis de varianza de la evaluacion sensorial final para determinar las
propiedades organolépticas del producto terminado

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 29,55 74,0 - - -
Muestras (A) 1,28 4,0 0,32 0,78 2,54
Jueces (B) 5,15 14,0 0,37 0,89 1,87
Error 23,12 56,0 0,41 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021

En la tabla C.16.1, se puede observar que Fcal<Ftab (0,78 < 2.54), para los

tratamientos para un nivel de significancia de 0,05, por lo tanto, se acepta la Hp.




ANEXO D

RESULTADOS DEL DISENO
EXPERIMENTAL



METODOLOGIA DEL DEL DISENO FACTORIAL 23

Segun (Montgomery,2004), para realizar el analisis del disefio factorial para el

desarrollo del trabajo de investigacion consta de los siguientes pasos.

1) Planteamiento de hipotesis
-HP: No hay diferencia entre los tratamientos (muestras)
-Ha: Al menos una muestra es diferente a la demas

2) Nivel de significancia: 0=0.05 (95%)

3) Prueba de significancia: “Fisher”

4) Suposiciones

-Los datos (muestras) siguen una distribucién normal

-Los datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar
5) Criterios de aceptacion o rechazo para a=0.05 (95%)

-Se acepta la hipotesis si Fcal < Ftab

-Se rechaza la hipdtesis si Fcal > Ftab

6) Construccion del cuadro ANVA

Para la construccion del cuadro ANVA, se tomd en cuenta las siguientes expresiones

matematicas

e [Efectos

A:i[a-(l)+ab—b+ac—c+abc—bc]

4in
B :ilb +ab +bc + abc -(1)-a-c-ac]
C:ﬁ[c+ac+bc+abcf(1)fafb-ab]

AB::—n[abcfbc+abfbfac+cfa+(1)]



AC:ﬁl[(l)-a+b—ab—c+ac—bc+abc]
BC:ﬁ[(l)+a—b—ab—c—ac+bc+abc]
ABC:ﬁ[abc—bc—ac+c—ab+b+a—(1)]

e Contrastes

Ya que los contrastes son el resultado de lo que se encuentra entre los paréntesis de los

efectos.

Contrastea =[a- (1) +ab—b +ac-c +abc - bc]
Contrasteg =b +ab + bc + abc — (1) —a —c—ac]
Contrastec = [c + ac + bc + abc — (1) —a—b - ab]
Contrasteag = [abc —bc +ab—b—-ac +c—a + (1)]
Contrasteac=[(1) -a+b—ab—c+ac—bc + abc]

Contraste

sc=[(1)+a-b-ab-c—ac+bc+abc]
Contrasteasc = [abc —bc—ac+c—-ab+b +a— (1)]
e Suma de cuadrados:

Suma de cuadrados del factor A:

2
SSA = (contrasteA)

8n
Suma de cuadrados del factor B:

2
SSB = (contrasteB)

8n

Suma de cuadrados del factor C:



2
SSC = (contrasteC)

8n
Suma de cuadrados del factor AB:

(contraste AB)?
8n

SSAB =

Suma de cuadrados del factor AC:

(contraste AC)?
8n

SSAC =

Suma de cuadrados del factor BC:

(contraste BC)?
8n

SSBC =

Suma de cuadrados del factor ABC:

(contraste ABC)2

SSABC =

e Suma de cuadrado del error
SSE=8Sr— SS,-SS5—S8Sc — SSup —SSsc — SSgc - SSapc

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir el siguiente
cuadro D1:



Cuadro D.1

Cuadro de analisis de varianza

Fuente de Suma de Grados Media de
variacion cuadrados de cuadrados (Fcal) (Ftab)
(FV) (SC) libertad (CM)
(GL)
Total
SS(T) abcn-1 - - -
Factor A CM(A) V1_GLSC(A)
SS(A) a-1 CM(A) CM(E) V2 GLSC(E)
Factor B CM(B) V1_GL SC(B)
SS(B) b-1 CM(B) E | v as®
Factor C CM(C) V1_GLSC(C)
SS(C) c-1 CM(C) M) | Ve oLsce
Interaccion (a-1)(b-1) CM(AB) | vi_cLsc(aB)
AB SS(AB) CM(AB) CM(E) V2 GLSC(E)
Interaccion (a-1)(c-1) CM(AC) | vi_cLsc(ac)
AC SS(AC) CM(AC) CM(E) V2 GLSC(E)
Interaccion (b-1)(c-1) CM(BC) | vi_gLsc(Be)
BC SS(BC) CMBO) | gy | v aisem
Interaccion (a-1)(b-1) CM(ABC) | v1_gLSC(ABC)
ABC SS(ABC) (c-1) CM(ABC) CM(E) |V2 GLSC(E)
Error SS(E) abc(n-1) CM(E) - -

Fuente: Montgomery, 2004

Doénde:

A=numero de niveles de factor

B= nUmero de niveles de factor

C= numero de niveles de factor

N=numero de replicas

En la tabla D1 se muestra los resultados de las variables respuesta del contenido de
humedad en la masa cruda expresada en porcentajes del proceso de dosificado para

obtener nachos con harina de amaranto aromatizado con cdrcuma:



Tabla D1

Contenido de humedad del disefio factorial de la masa cruda en el proceso de
dosificado para obtener nachos con harina de amaranto aromatizado con curcuma

Factor Replicas Total
. ST Harina
Corridas | de | jemaiz | Agua | I Yi
amaranto % %
%
1 30 15 30 36.70 37.71 74.41
a 35 15 30 34.73 35,48 70,21
b 30 20 30 35.44 36,21 71,65
ab 35 20 30 35.22 33,04 68,26
C 30 15 35 40,2 40,18 80,38
ac 35 15 35 38,94 37,85 76,79
bc 30 20 35 38,53 38.54 77.07
abc 35 20 35 36,53 36,85 73,38
Total (Yi) 296,29 295,86 592,15

Fuente: Elaboracion propia, 2021

e [Efectos

AJa-(1) + ab- b+ ac -c+ abc-bc]

A [70,21-(74,41) +68,26-71,65+76,79-80,38+73,38-77,07]

A=-1,86

B [b +ab +bc + abc -(1)-a-c-ac]

B [71,65+68,26+77,07+73,38-(74,41)-70,21-80,38-76,79]

B=-1,43

C [c +ac +bc +abc-(1)-a-b-ab]

C [80,38+76,79+77,07+73,38-(74,41)-70,21-71,65-68,26]

C=2,89

AB [abc -bc+ ab- b-ac+ c-a+(1)]

AB [73,38 -77,07+ 68,26- 71.65-76,79+ 80,38-70,21+(74,41)]

AB=0,09




AC [(1)-a+ b- ab -c+ ac- bc+ abc]
AC [(74,41)-70,21+ 71,65- 68,26 -80,38+ 76,79- 77,07+ 73,38]
AC=0,04
BC (1) +a -b -ab -c- ac+ bc+ abc]
BC (74,41) +70,21 -71,65 -68,26 -80,38- 76,79+ 77,07+ 73,38]
BC=-0,25
ABC [abc -bc -ac +c -ab +b +a -(1)]
ABC [73,38-77,07 -76,79 +80,38 -68,26 +71,65+70,21 -(74,41)]
ABC=0,11

e Contrastes
Contraste A=[a-(1) + ab- b+ ac -c+ abc-bc]
Contraste A= [70,21-(74,41) +68,26-71,65+76,79-80,38+73,38-77,07]
Contraste A= -14,87
Contraste B= [b +ab +bc + abc -(1)-a-c-ac]
ContrasteB= [71,65+68,26+77,07+73,38-(74,41)-70,21-80,38-76,79]
ContrasteB=-11,43
Contraste C= [c +ac +bc +abc-(1)-a-b-ab]
ContrasteC= [80,38+76,79+77,07+73,38-(74,41)-70,21-71,65-68,26]
ContrasteC=23.09
ContrasteAB= [abc -bc+ ab- b-ac+ c-a+(1)]
ContrasteAB= [73,38 -77,07+ 68,26- 71.65-76,79+ 80,38-70,21+(74,41)]
ContrasteAB=0,71

Contraste AC=[(1)-a+ b- ab -c+ ac- bc+ abc]



ContrasteAC= [(74,41)-70,21+ 71,65- 68,26 -80,38+ 76,79-77,07+73,38]
ContrasteAC=0,31
Contraste BC= (1) +a -b -ab -c- ac+ bc+ abc]
ContrasteBC=(74,41) +70,21 -71,65 -68,26 -80,38- 76,79+ 77,07+ 73,38]
ContrasteBC=-2,01
ContrasteABC= [abc-bc-ac+c-ab+b+a-(1)]
ContrasteABC= [73,38-77,07-76,79+80,38-68,26+71,65+70,21-(74,41)]
ContrasteABC=0,91

e Suma de cuadrados

Suma de cuadrados del factor A:

(Contraste, )?
SSy = —— A7
A 8xn
(14,87)?
A = —-—————
8x2
55, =13,82

Suma de cuadrados del factor B:

Contrasteg)?
58, = ( B)
8xn

(—11,43)2
B=" gx2
$S5_8,17

Suma de cuadrados del factor C:

Contraste)?
55, = ( c)
8xn



B (23.09)2
€™ 8x2

SS¢ = 33,32

Suma de cuadrados del factor AB:

Contraste g )?
SSpp = ( AB)
8xn
0,71)2
SSAB - ( )
8x2
SSAB = 0,03

Suma de cuadrados del factor AC:

S, = (Contraste,c)?
AC ™ 8xn
0,31)?
SSAC = ( )
8x2
SSAC = 0,01

Suma de cuadrados del factor BC:

Contrastep)?
SSyc = ( BC)
8xn
—-2,01 2
5., _ (200
8x2
SSBC s 0,25

Suma de cuadrados del factor BC:

S (Contrastepc)?
ABC = 8xn
(0,91)?2
SSaBc =

8x2



SSABC = 0,05

e Suma total de cuadrados

Y..2
8

SSr=XXX Yizjk'_

SS1=21974,86 —

SS;=59,76

(592,15)?

8x2

e Suma del cuadrado del error

SSp =SS — SS, — SSz — SSc — SSap — SSac — SSpc — SSagc

SSg =59,76 — 13,82 - 8,17 — 33,32 — 0,03 -0,01 — 0,25 — 0,05

SSg = 4,11

En base a los resultados de suma de cuadrados, se procede a construir la tabla D.2

Tabla D.2

Anélisis de varianza durante el proceso de dosificacion para disefio factorial 23

Fuente de Sumade | Gradosde | Cuadrados | Fisher Fisher
variacion cuadrados | libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Cal) (Tab)
Total 59,76 15 - - -
Factor A 13,82 1 13,82 27.10 5.32
Factor B 8,17 1 8,17 16.02 5.32
Factor AB 0,03 1 0,03 0,06 5.32
Factor C 33,32 1 33,32 65,33 5.32
Factor AC 0,01 1 0,01 0.02 5.32
Factor BC 0,25 1 0,25 0,49 5.32
Factor ABC 0,05 1 0,05 0,10 5.32
Error 4,11 8 0.51 - -

Fuente: Elaboracion propia, 2021




ANEXO E

TABLAS DE ANALISIS DE
VARIANZA



Valores de la distribucidn de F para un nivel de significancia del 5%

Yr
Y, 1 2 3 4 8 6 7 8 9 10 11 12 13 14
1 161 199 216 225 230 234 237 239 241 242 243 244 245 245
2 18,51 19,00 19,16 19,25 19,30 19,33 19,3J 19,37 19,38 19,40 19,40 1941 19,42 19,42
3 10,13 9,55 9,28 9,12 9,01 8,94 8,89 8,85 8,81 8,79 8,76 8,74 8,73 8,71
4 7,71 6,94 6,59 6,39 626 6,16 6,09 6,04 6,00 5,96 5,94 5,91 5,89 5,87
5 6,61 5,79 5,41 5,19 5,05 4,95 4,88 4,82 477 474 470 4,68 4,66 4,64
6 5,99 5,14 4,76 453 4,39 4,28 421 4,15 4,10 4,06 4,03 4,00 3,98 3,96
7 5,59 474 4,35 412 3,97 3,87 3,79 3,73 3,68 3,64 3,60 3,57 3,55 3,53
8 5,32 4,46 4,07 3,84 3,69 3,58 3,50 3,44 3,39 3,35 3,31 3,28 3,26 3,24
g 5,12 176 3,86 3,63 3,48 3,37 3,29 3,23 318 3,14 3,10 3,07 3,05 3,03
10 4,96 4,10 3,71 3,48 3,33 3,22 3,14 3,07 3,02 2,98 2,94 2,91 2,89 2,86
11 4,84 3,98 3,59 3,36 3,20 3,09 3,01 2,95 2,90 2,85 2,82 2,79 2,76 2,74
12 475 3,89 3,49 3,26 3,11 3,00 291 2,85 2,80 275 2,72 2,69 2,66 2,64
13 467 3,81 3,41 3,18 3,03 2,92 2,83 2,77 2,71 2,67 2,63 2,60 2,58 2,55
14 4,60 3,74 3,34 3,11 2,96 2,85 2,76 2,70 2,65 2,60 2,57 2,53 2,51 2,48
Is 454 3,68 3,29 3,06 2,90 2,79 2,71 2,64 2,59 2,54 2,51 2,48 2,45 2,42
16 229 3,63 3,24 3,01 72,85 2,74 7,66 Z.59 254 72,49 2,46 247 2,40 2,37
17 4,45 3,59 3,20 2,96 2,81 2,70 2,61 2,55 2,49 2,45 2,41 2,38 2,35 2,33
18 4,41 3,55 3,16 2,93 2,77 2,66 2,55 251 2,46 2,41 2,37 2,34 2,31 2,29
19 4,38 3,52 3,13 2,90 2,74 2,63 2,54 2,4S 2,42 2,38 2,34 2,31 2,28 2,26
20 4,35 3,49 3,10 2,87 2,71 2,60 2,51 2,45 2,39 2,33 2,31 2,28 2,25 2,22
21 4,32 3,47 3,07 2,84 2,68 2,57 2,49 2,42 2,37 2,32 2,28 2,25 2,22 2,20
22 4,30 3,44 3,05 2,82 2,66 2,55 2,46 2,40 2,34 2,30 2,26 2,23 2,20 2,17
23 4,25 3,42 3,03 2,80 2,64 2,53 2,44 2,37 2,32 2,27 2,24 2,20 2,18 2,15
2*1 4,26 3,40 3,01 2,78 2,62 2,51 2,42 2,36 2,30 2,25 2,22 2,18 2,15 2,13
25 424 3,39 2,99 2,76 2,60 2,49 2,40 2,34 2,28 2,24 2,20 2,16 2,14 2,11
726 4,23 3,37 2,98 2,74 2,59 2,47 2,39 2,32 2,27 2,22 2,18 2,15 2,12 2,09
27 471 3,35 2,96 2,73 2,57 2,46 2,37 2,31 2,25 2,20 217 2,13 2,10 2,08
28 4,20 3,34 2,95 2,71 2,a6 2,45 7* 36 7% 29 2,24 2,19 2,15 2,12 2,09 2,06
29 4,18 3,33 2,93 2,70 2,55 2,43 2,35 2,28 2,22 2,18 2,14 2,10 2,08 2,05
30 417 3,32 2,92 2,69 2,53 2,42 2,33 2,27 2,21 2,16 2,13 2,09 2,06 2,04
40 4,08 3,23 2,54 2,61 2,45 2,34 2,25 2,18 2,12 2,05 2,04 2,00 1,97 1,95
60 4,00 3,15 2,76 2,53 2,37 2,25 2,17 2,10 2.04 1,99 1,95 1,92 1,89 1,S6

Fri en te: Ross, 2005




Valores de la distribucion de Tukey para un nivel de. significancia del 5%

Grado Numero de
sda tratamientos
libertad

2 3 4 5 6 7 8 9] 10 11( 12 | 13 14 15( 16 17 | 18 19| 20
5 3,64 460| 522| 5,67| 603| 6,33| 6,58]| 6,80| 699| 7,17| 7,32| 7,47 | 7,60 | 7,72| 7,83 | 7,93 | 8,03 |8,12 | 8,21
6 [3,46 4,34 490| 5,30| 563| 590| 6,12| 6,32| 6,49| 6,65| 6,79| 6,92 | 7,03 | 7,14| 7,24 | 7,34| 7,43 | 812| 7,59
7 3,34 4,16| 4,68 5,06 536 | 561| 582 | 6,00 6,16| 6,30| 6,43| 655]| 6,66 | 6,76] 685|694 | 7,02 | 7,10| 7,17
8 3,26| 4,04| 4,53| 4,89 5,17| 540) 560 | 577] 592 | 6,05| 6,18| 6,29 | 6,39 | 6,48| 6,57 | 6,65| 6,73 | 6,80( 6,87
9 3,200 395| 4,41| 4,76 502 | 5,24| 543 | 3,59| 5,74| 587| 598| 6,09 619 | 6,28| 6,36 | 6,44 | 6,51 | 6,58] 6,64
10 3,15 3,88| 4,33| 4,65 491 | 512| 530 | 5,46| 5,60( 5,72 583| 593 | 603 | 6,11| 6,19 | 6,27 | 6,34 | 6,40| 6,47
11 3,11| 3,82| 4,26| 4,57| 482 | 503]| 5,20| 5,35| 549| 5,61| 5,71| 581 | 590 | 598| 6,06 | 6,13 | 6,20 | 6,27] 6,33
12 3,08/ 3,77] 4,20| 4,51| 475 ] 495| 3,12| 5,27| 5,39| 5,51|5,61| 5,71 | 580 | 588| 595 | 6,02 | 6,09 | 6,15 6,21
13 306 3,73| 4,15| 4,45| 469 | 488 | 505| 5,19| 5,32| 5,43| 5,53 ] 563 | 571 | 5,79| 5,86 | 5,93 | 599 | 6,0i [6,11
14 303 3,70] 4,11| 4,41) 464 | 483 | 4,99| 5,13| 5,25| 5,36| 5,46 | 555 | 564 | 571 5,79 [ 5,85 | 591 | 5,97|6,03
15 3,0l 3,67| 40°| 4,37| 459 | 478 | 494 | 508 5,20 5,31|5,40| J.49 | 557 | 5,65( 3,72 | 5,75 | 585 | i,90 | 3,96
16 3,001 3,65[ 4,00 | 435|456 | 474 | 490 503| 515| 5,26 5,35 544 | 552 | 559| 5,66 | 5,73 | 579 | 5,84]i,90
17 298| 3,63 4,07-( 430| 452 [ 470 | 486 4,99| 5,11| 5,215,331 | 539 | 547 [ 5,54 5,61 |5,67]5,73 | 579]5,84
18 2,97| 3,61|4,00| 4,28| 449 | 467 | 4,82 | 4,9 | 5,07 | 5,17 | 5,27 | 535 | 543 | 5,50 | 5,57 | 5,63 | 569 | 5,74 5,79
19 296| 3,59|398| 4,25)| 447 | 465 | 4,79 | 492 5,04|5,14|5,23|5,31 | 539 |546] 5,53 (5,59 |5,65 |5,70|5,75
20 295| 3,58(396 | 4,23 | 445 (462 (4,77 ] 490 5,015,211 ]5,20 | 5,28 | 536 |543[5,49 |555|561 |5,66]5,71
24 294*| 3,53|3,90| 4,17 | 437 | 454 | 4,68 | 481 | 492 (5,01 5,10 |5,/18 | 525 |5,32|5",38 (544|549 | 5,5 [5,59
30 2,89 3,493,555/ 4,10 430 | 4,46 | 460 | 4,72 | 4,82 | 4,92 |5,00 | 508 | 515 [5,21|5,27 [5,33 | 535 |[5,43 (5,47
'10 256 | 34 13,79 1404|423 1439 | °t52|'1,63|473]148?[490|498 [50- |5,11 5,16 |5,22 |[527 |5,31]5,36
60 2,83| 3,403,741 3,98 4,16 [431 |4,44 |455(4,65(4,73 14,51 | 188 | 49 |[5,00 5,06 511 |515 |5,20 (5,24
120 2,50| 3,36 (3,68 | 3,92 | 4,10 | 424 | 4,36 | 4,'t7 | 4,56 | 4,64 |4,71 [ 4,75 | 4,84 |4,90 [4,95 |5,00 [504 |5,09|5,13
o 2,77 3,31 (3,63 | 3,86 | 4,03 (4,17 (4,29 | 4,39 | 4,47 |4,55 |4,62 (4,68 |4,74 |4,80 (4,85 |4,8 |4,93 |4,97 |5,01

Fuente: Ross, 2002




ANEXO F

FOTOGRAFIAS DEL PROCESO
DE ELABORACION DE NACHOS
CON HARINA DE AMARANTO Y

CURCUMA



Proceso de elaboracion de nachos con harina de amaranto

Materia prima

Pesado de la materia prima

Extraccion del extracto de
curcuma

Pesado de la materia prima




Cortado de la masa Masa cortada

Horneado de los nachos




Control de la temperatura Fritura de los nachos

Escurrido de los nachos Nachos cosidos




Producto final nachos con “harina de
amaranto aromatizado con carcuma”

Masa cruda codificada para determinar la
humedad




Evaluacién sensorial de los nachos con harina de amaranto aromatizado
con cdrcuma




ANEXO G

NORMAS PARA LA
ELABORACION DE SNACKS



NORMA BOLIVIANA 329001-2 PARA LA ELABORACION DE
ALIMENTOS Y EXPENDIO DE ALIMENTOS EN LA ELABORACION
DE SNACKS

Segun (IBNORCA, 2010) los requisitos para la elaboracion se describen a

continuacion:

Requisitos relativos a los insumos e ingredientes en la elaboracion de snack.
a) Agua

-Deberé ser apta para el consumo humano (agua potable y hervida).

b) Sal

Debera:

-Ser envasada.

-Indicar en la etiqueta si esta fortificada con yodo.

-Estar libre de impurezas.

c) Especiasy condimentos

Deberéan estar libres de impurezas y de preferencia ser envasados.

d) Aceites
Deberan ser de fabricacion industrial debidamente envasados.
Requisitos del lugar o area de preparacion del snack

-Para fijar el area de preparacion, se tomara en cuenta, que este no cerca de focos de
infeccidn, como basurales cloacas y desechos, por el contrario, se fijaran en lugares
cerrados, con adecuada ventilacién e iluminacion, donde sea accesible el agua potable

y se pueda limpiar con facilidad.

-Las superficies como suelos, paredes deben ser lisas y de facil limpieza.



Equipos y utensilios

-Los equipos y utensilios deberan ser de material apropiado, como acero inoxidable
preferentemente, para que puedan limpiarse con facilidad. Se mantendran en buen
estado para evitar la contaminacion de los alimentos por causa de fragmentos de

metales desprendimiento de yeso, gomas y otros productos quimicos.

-Los equipos (como plancha, freidoras) y utensilios (ollas, cuchillos y sartenes) deberan

ser de acero inoxidable

Cuidados durante el freido

-Todos los equipos y utensilios utilizados deberan estar limpios y desinfectados.

-Se recomienda usar aceite de primer uso para cada procesamiento. En caso de re
utilizar los aceites se deberd comprobar su calidad, para lo cual debera considerar el
olor, el color, el sabor y presencia de residuos. No se debera presenciar presencia de
humo en el calentamiento del producto.

-Se debera descartar estos aceites cada vez que se observen cambios en ellos.

NORMAS TECNICAS ECUATORIANA(INEN) PARA LA ELABORACION
DE SNACK

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los bocaditos, snacks elaborados
a partir de cereales, leguminosas, tubérculos o raices, semilla de frutas, horneados o

fritos listos para el consumo. (INEN, 2011)
-El producto debe presentar olor color sabor y textura caracteristico.
-Se permite la adicion de los aditivos y colorantes establecidos en la NTE INEN 2 074.

-Se permite la adicion de especias y condimentos para conferir caracteristicas

sensoriales deseadas.

-No se permite la edicidn directa de antioxidantes y conservantes, su presencia se debe

unicamente al efecto de transparencia.



-Si se utilizan harinas de trigos, entre otras estas deben cumplir con los requisitos NTE

INEN 616, referente a la fortificacion.

Requisitos bromatoldgicos y microbioldgicos de acuerdo a la norma INEN

En latabla G1 y tabla G2 se muestra los requisitos deben cumplir los snacks

Tabla G1

Requisitos bromatoldgicos de acuerdo a la norma INEN

Requisito Maximo unidades WE0e 6
ensayo
NTE INEN
0,
Humedad 5 %o 518
NTE INEN
0,

Grasa 40 % 523
indice de peroxidos 10 Meq 02/kg NTEZ7”;IEN
Permitidos en NTE INEN 0

Colorantes 2074 %o
Fuente: INEN, 2011
Tabla G 2
Requisitos microbiolégicos de acuerdo a la norma INEN
Requisito n c m M MISEED Bl
ensayo
Reencuentro 3 4 NTE INEN
estandar en placa S 2 10 10 1559-5
NTE INEN
2
Mohos 5 2 10 10 1529-10
. NTE INEN
E.coli 5 0 <10 - 1529-7

Fuente: INEN, 2011

Donde:

n=Numero de muestra a examinar.

m=Indice méaximo permitirle para identificar nivel de buena calidad.

M=indice maximo permisible para identificar la aceptabilidad de calidad.

c=Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.




