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I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Grecia Leonor Vidaurre Perez

Solicitante:

Grecia Leonor Vidaurre Perez

Direccion:

Barrio Defensores del Chaco

Teléfono/Fax{76387740

| correo-e | | codigo | AL009/21
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcidn de la muestra: Arroz nacional
Codigo de muestreo: M2 IFecha de vencimiento: ERERs e lLote: b
Fecha y hora de muestreo: 2020-Diciembre
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Tiendas
Responsable de muestreo: Grecia Leonor Vidaurre Perez
Codigo de la muestra: 061 FQ 046 MB 019 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-01-25

Cantidad recibida:

700 g

Fecha de ejecucion de ensayo:

De 2021-01-25 al 2021-02-05

[Il. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBLES

PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UN!DAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 0,26 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimetrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,35 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 77,92 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 12,72 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx5,95) NB/ISO 8968-1:08 % 8,75 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 349,83 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10%(*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10'(*") Sin referencia Sin referencia
NB. Norma Bolwiona Keal- Kilocalonas 1SO: Orgamizocron Internecronal de Normalizacion
%: porcentoje g gramos < Menor Que
UFC: Unidades formadoros de colonios ("1 Nose observa desiriolly de colonias

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

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

Tarija, 05 de febrero del 2021

Original: Cliente

Copia: CEANID
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CLANID FGR BE
Version 01
Fetha de emmién 20161031

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" '_/‘.—\_
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" 3‘ L-
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \ (_.J_
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \'/__,.,"?‘.‘-.!—Qf"‘."‘.
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Grecia Leonor Vidaurre Perez
Solicitante:  (Grecia Leonor Vidaurre Perez
Direccion: Barrio Defensores del Chaco
Teléfono/Fax{ 76387740 [ correoe | creeasenes [ codgo | AL 009/21
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arroz coreana
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: WSS |Lote: SR
Fecha y hora de muestreo: 2020-Noviembre
Procedencia (ocalidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Tiendas
Responsable de muestreo: Grecia Leonor Vidaurre Perez
Codigo de la muestra: 060 FQ 045 MB 018 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-01-25
Cantidad recibida: 700g Fecha de ejecucidn de ensayo: De 2021-01-25 al 2021-02-05
Il. RESULTADOS
. LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Ceniza NB 39034:10 % 0,19 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimetrico % n. d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,21 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Caleulo 81,46 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 11,78 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx5,95) NB/ISO 8968-1:08 % 6,36 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 353,17 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10°(7) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10* (%) Sin referencia Sin referencia
NB. Normo Bolwiano Kcal Kilocolorias 150 Organuacan Internacional de Normalacion
% porcentoje g gramos < Menar Que
UFC. Unidades formodoras de colonias t * )= Nose ohserva desarrollu de colonias

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboralorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la auterizacion del CEANID

1) Los dalos de la mueslra y el muestreo, fueron sumimistrados por cl chiente

Tarija, 05 de febrero del 2021

Original Chenre

Copia CEANID

Direccion; Campus Universitario Lacullad de Ciencias y Tecnologia Zona “LL Lepar” Tel. (591) (1) 665618
Fax: (591) (1) 6643403 - Lmail: ceanid@uajms.edu bo - Casilla 51 < TARDA - UBOLIVIA Paging | de |

Escaneado con CamScanner
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INFORME DE ENSAYO FISICOQUIMICO

IDENTIFICACION DE_LLA MUESTRA

Cliente: GRECIA LEONOR VIDAURRE Direccion: Lomas de Aranjucz
Producto: ARROZ

Envase: Bolsa plistica Cantidad: 500 g

Procedencia: Nacional :Jl{:gu A: FLAB: ; VENC:
Fecha recepcion en laboratorio: 2021-04-27 Hrs: 14:11

Fecha de andlisis: 2021-04-28 al 2021-05-11 Hrs: 11:11

Observaciones: ninguna

TABLA DE RESULTADOS
2 Replical Replica2 | Replica | promedio . N Normas 6
Pardmetro UNIDAD | Por100g | Por 100 g [ Porl00g | Pori0og Método tle Ensayo rangos
Almidon g 85,89 86,71 84,13 85,89 | AOAC método 996.11 ——
Humedad g 11,84 11,86 11,79 11,83 | AOAC método 925.10 | =-mme- --

NOTA.- Anilisis realizados sobre mugestra entregada en laboratorio por ¢l solicitante

ANALISIS FISICOQUIMICO: Cada uno de los pardmetros fueron determinados realizando los anlisis por
triplicado como minimo y la tbla de resultados ha sido claborada con los valores ponderados. Los métodos
empleados para la determinacién de los diferentes parametros fueron:

ALMIDON:  Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL (2019) 21 st Ed., AOAC
INTERNATIONAL, Rockville, MD, USA. Method 996.11

HUMEDAD: Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL (2019) 21 st Ed, AOAC
INTERNATIONAL, Rockville, MD, USA. Method 925.10

Cochabamba, 19 de mayo de 2021

.

M.Sc. Lic. Rail Dominguez Chura

Responsable Laborutorio Servicios
Centro de Alimentos y Productos Naturales

NOTA; Este documento es confidencial, no se autoriza la reproduccién total o parcial, en papel 0 en medios electrénicos, para cualquier reproduccién
total del informe de ensayo, solicitar la autorizacién del Director del CAPN,

Calle Sucre frente Parque La Torre « Teléfonos/Fax: {591 4) 4251877 - 4549810, Intemo: 4 » Email: alimentos@fcyt.umss.edu.bo » Cochabamba, Bolivia

Escaneado con CamScanner



CEANID- FOR-43

Version 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes »
e e Mo Sh.one
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Grecia Leonor Vidaurre Perez
Solicitante: |Grecia Leonor Vidaurre Perez
DireEChiT Barrio Defensores del Chaco
Telé?ono/Fax 76387740 | COTI’EE | Ak l Codigo [ BA 022/21
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Aguardiente de arroz, tipo SOJU
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: Aersrtaes | Lote: peaee
Fecha y hora de muestreo: xfu.m.ze
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos
Responsable de muestreo: Grecia Leonor Vidaurre Perez
Cédigo de la muestra: 734 FQ 570 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-07-26
Cantidad recibida: 1250 ml Fecha de analisis de la muestra: De 2021-07-26 3l 2021-08-09
IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  ResuLTADO  |L/MITES PERMISIBLES| pecepencia DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Anhidrido sulfuroso total NB 324007:04 meg/I 4,74 Sin Referencia Sin Referencia
Azucares reductores_ Volumetria g/l 1,90 Sin Referencia Sin Referencia
Extracto seco total NB 324005:04 g/l n. d. Sin Referencia Sin Referencia
Grado alcoholico - NB 254:78 °GL 45 Sin Referencia Sin Referencia
Metanol - NB 324010:04 mg/| <31 Sin Referencia Sin Referencia
N8: Norma Boliviona *GL: Grodos litros mg/l: miligramos por litra
n.d.; No detectable

1) Los resultados reportadaos 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, 09 de agosto del 2021

Original: Cliente

Copla: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologla Zona “El Tejar” Tel. (S91) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaSl - TARIJA - BOLIVIA Pdgina 1 de 1

Escaneado con CamScanner



ANEXO B
TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Evaluacion sensorial para seleccién de muestra preliminar de Soju Test 1
N\ [o]17] o] £ PPNt Fecha: .........
Lugar: cooueeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii ittt i e it s et a s e ae Hora: ..........

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de una bebida alcohdlica a base de

arroz. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de

aceptabilidad segun la escala hedonica.

PN Wk~ o

Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho

Atributo
Aroma
Sabor
Acidez
Contenido

de alcohol
Dulzor

Observacion

Valor

Atributo
Aroma
Sabor
Acidez
Contenido

de alcohol
Dulzor

Valor

Atributo
Aroma
Sabor
Acidez
Contenido

de alcohol
Dulzor

Valor

Atributo
Aroma
Sabor
Acidez
Contenido

de alcohol
Dulzor

Valor

Muchas gracias.



Evaluacion sensorial para seleccion muestra preliminar de Soju Test

1
D 0] 111 1) T Fecha: .........
301 . o Hora: ..........

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de una bebida alcohdlica a base de
arroz. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de
aceptabilidad segun la escala hedénica.

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

I D .

P NWkA~ O

Atributo  Valor Atributo  Valor Atributo  Valor Atributo  Valor
Aroma Aroma Aroma Aroma

Sabor Sabor Sabor Sabor

Acidez Acidez Acidez Acidez

Contenido Contenido Contenido Contenido

de alcohol de alcohol de alcohol de alcohol

Dulzor Dulzor Dulzor Dulzor
Observacion

Muchas gracias.



Firma

aceptabilidad segun la escala hedonica.

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra ideal del Soju

Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Atributo

Valor

Aroma

Sabor

Contenido
de alcohol

B 111 1) s Fecha: .........

Lugar: coeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicii et e e e e e e Hora: ..........

Frente a usted se encuentran 3 muestras codificadas de una bebida alcohdlica a base de

arroz. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de

Observacion

Muchas gracias.

Atributo  Valor
Aroma -
Sabor -
Contenido -
de alcohol

Atributo  Valor
Aroma -
Sabor -
Contenido -
de alcohol




Evaluacion sensorial para la selecciéon de producto final Test 3
I 1) 1110) ot Fecha: .........
30 1 Hora: ..........

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de una bebida alcoholica a base de
arroz. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de
aceptabilidad segun la escala hedonica.

- Escalahedénica
Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho

- |

PN WO

Atributo  Valor Atributo  Valor | Atributo  Valor Atributo  Valor

Aroma Aroma Aroma Aroma

Sabor Sabor Sabor Sabor

Contenido Contenido Contenido Contenido

de alcohol de alcohol de alcohol de alcohol
Observacion

Muchas gracias.



Evaluacion sensorial para la seleccion de Soju Test 4

B 111 1) ot Fecha: .........
001 ) e Hora: ..........

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de una bebida alcohodlica a base de
arroz. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de

aceptabilidad segun la escala hedonica.

Escala hedonica
Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho

PN Wk~ OoO

S-C S-AC S-BC S-ABC
Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor

Aroma Aroma Aroma Aroma

Sabor Sabor Sabor Sabor

Contenido Contenido Contenido Contenido

de alcohol de alcohol de alcohol de alcohol
Observacion

Muchas gracias.



ANEXO C
ANALISIS ESTADISTICO DE
FISHER Y TUKEY



ANEXO C.1

Metodologia para resolver el estadistico de Tukey

Segun (Ramirez, 2021), para realizar el analisis estadistico Fisher se siguen los pasos siguientes

1. Planteamiento de hipdtesis Donde:
Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras). a = numero de tratamientos 0 muestras
Ha: Al menos un tratamiento es diferente a las demas. n = ndmero de jueces

2. Nivel de significancia del 0,05 (5%)
e  Suma de cuadrados del error SC(E):
3. Prueba de significancia o tipo de prueba: “F”y “Tukey”

4. Suposiciones SC(E)= SC(T) - SC(A) - SC(B)

5. Construccion del cuadro ANVA y criterio de decision: Los criterios de decision a tomar en cuenta son:

®,

Para realizar la construccion del cuadro ANVA, se debe tomar en cuenta las . .
expresiones matematicas citadas a continuacion: « Seacepta la Hp si Fcal < Ftab (no se realiza la prueba de Tukey)

°,

«+ Serechaza la Hp si Fcal > Ftab (se realiza la prueba de Tukey)
e Suma de cuadrados de los totales SC(T):

6. Determinar la tabla de andlisis de varianza (ANVA)

_ (¥..)?
SC(T) = Z?:lZ}l:linj T Thea TablaC.1
Anélisis de varianza para la resolucion del estadistico Fisher
e  Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): Fuente de Sumade | Gradosde | Cuadrados Fisher Fisher tabulado
variacion | cuadrados | libertad medios calculado (Ftab)
w gy (FV) (C) (GL) (M) (Feal)
SC(A)=—F— —— Total SC(T): na-1
Muestras (A) | SC(A) (a-1) CM(A)=2C® | CM(A) V1 GLSC(A)
-1 e — =T
e Suma de cuadrados de los jueces SC(B): @D | CM(E) | V2~ GLSC(E)
Jueces (B) | SC(B): (n-1) cM@B)=SC® | CM(B) | V1 _ GLSC(B)
(. ™V | CM(E) | V2 GLSC(E)
SC(B)==*t- == Error SC(E) @1)(n-1) | cm(B)=CEL
n(a—1)

Fuente: Ramirez, 2021




Segun (Anzaldia, 2005), para realizar el anlisis estadistico de Tukey se siguen los pasos siguientes

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey
e Se calcula el error estdndar (g), que es igual a:
€= CME €= Cuadrado medio del error
- j - N° de jueces

Encontrado los valores de los rangos estudentizados significativos
(RES) de la tabla H.2 (anexo H).

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

8. Ordenamiento de los promedios
Se ordenan los tratamientos de mayor a menor
9. Realizar la diferencia de las medias

Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los datos

de la diferencia minima significativa (D.M.S) de Tukey.

9. Realizar la diferencia de las medias

Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los datos de la

diferencia minima significativa (D.M.S) de Tukey

10. Determinacion de la existencia de diferencias significativas

% Diferencia de las medias < (D.M.S) = No hay significancia, por
tanto, se acepta la Hp.
¢ Diferencia de las medias > (D.M.S) = Si hay significancia, por

tanto, se rechaza la Hp.




Tabla C.2.1

Evaluacion sensorial para seleccion de muestra preliminar

ANEXO C.2

Atributo aroma

Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.2.1,

se obtiene:
Tabla C.2.2
Anélisis de varianza para atributo aroma para seleccionar muestra
preliminar
FV SST GL CM Feal Frab
Total 97,93 119
Muestras 16,06 7 2,29 3,89 2,11
Jueces 24,05 14 1,72 2,91 1,79
Error 57,82 98 0,59

Jueces S01 |[S02 [S03 |S04 |S05 |S06 |S07 |S08 T:)(tial
1 5 2 2 3 3 5 2 4 26
2 5 5 3 4 5 5 4 4 35
3 2 4 3 3 3 5 3 3 26
4 4 3 5 4 4 5 3 2 30
5 5 4 3 3 4 4 2 3 28
6 4 3 3 3 4 3 3 3 26
7 4 4 3 3 4 4 4 5 31
8 5 4 2 3 4 3 4 4 29
9 5 3 5 3 5 3 5 4 33
10 4 4 2 3 3 4 4 2 26
11 5 5 4 5 5 4 5 4 37
12 4 4 2 4 5 4 4 5 32
13 4 4 3 2 3 4 3 3 26
14 4 4 3 5 5 5 4 4 34
15 4 4 4 3 3 4 3 3 28

Total Yj 64 57 47 51 60 62 53 53 447
Cuijgedos 282 | 225 | 161 | 183 | 250 | 264 | 199 | 199 | 1763
Promedio | 4,27 | 3,80 | 3,13 | 3,40 | 4,00 | 4,10 | 3,53 | 3,53
Mediana 4 4 3 3 4 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

TablaC 2.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

S01

S06

S05

S02

S07

S08

S04

S03

4,37

4,10

4,00

3,80

3,53

3,53

3,40

3,13

Fuente: Elaboracion propia




TablaC 2.4

Comprobando diferencias, >a DMS son significantes

Tratamientos Diferencia DMS Significancia
S01-S06 0,13333333 0,856 No significativo
S01-S05 0,26666667 0,856 No significativo
S01-S02 0,46666667 0,856 No significativo
S01-S07 0,73333333 0,856 No significativo
S01-S08 0,73333333 0,856 No significativo
S01-S04 0,86666667 0,856 Significativo
S01-S03 1,13333333 0,856 Significativo
S06-S05 0,13333333 0,856 No significativo
S06-S02 0,33333333 0,856 No significativo
S06-S07 0,60000000 0,856 No significativo
S06-S08 0,60000000 0,856 No significativo
S06-S04 0,73333333 0,856 No significativo
S06-S03 1,00000000 0,856 Significativo
S05-S02 0,20000000 0,856 No significativo
S05-S07 0,46666667 0,856 No significativo
S05-S08 0,46666667 0,856 No significativo
S05-S04 0,60000000 0,856 No significativo
S05-S03 0,86666667 0,856 Significativo
S02-S07 0,26666667 0,856 No significativo
S02-S08 0,26666667 0,856 No significativo
S02-S04 0,40000000 0,856 No significativo
S02-S03 0,66666667 0,856 No significativo
S07-S08 0,00000000 0,856 No significativo
S07-S04 0,13333333 0,856 No significativo
S07-S03 0,40000000 0,856 No significativo
S08-S04 0,13333333 0,856 No significativo
S08-S03 0,40000000 0,856 No significativo
S04-S03 0,26666667 0,856 No significativo

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.3.1

Evaluacion sensorial para seleccion de muestra preliminar

ANEXO C.3

Realizado el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla C.3.1,

se obtiene:

Tabla C.3.2

Andlisis de varianza para el atributo sabor para seleccionar
muestra preliminar

FV SS(T) GL CM Feal Ftab
Total 97,93 119
Muestras 13,52 7 1,93 3,32 2,11
Jueces 27,30 14 1,95 3,35 1,79
Error 57,10 98 0,58

Atributo sabor
Jueces S01 |S02 |S03 (S04 [SO05 |S06 |S07 |SO08 T:)(tial
1 4 2 1 4 5 4 5 3 28
2 5 4 4 5 5 4 3 3 33
3 3 5 4 4 4 4 4 3 31
4 2 3 2 3 3 3 4 3 23
5 4 4 2 3 4 3 2 4 26
6 4 3 2 2 4 3 3 3 24
7 4 3 4 4 3 4 3 4 29
8 4 4 3 3 4 3 3 3 27
9 5 3 4 3 4 4 5 4 32
10 3 4 1 2 3 4 3 3 23
11 4 4 3 5 5 5 5 5 36
12 3 4 2 4 3 4 3 5 28
13 4 3 2 2 3 4 3 3 24
14 4 4 3 4 5 4 3 5 32
15 3 3 4 4 3 4 2 4 27
Total Yj | 56 53 41 52 58 57 51 55 | 423
z de 218 | 195 | 129 | 194 | 234 | 221 | 187 | 211 | 1589
cuadrados
Promedio | 3,73 | 3,53 | 2,73 | 3,47 | 3,87 | 3,80 | 3,40 | 3,67
Mediana 4 4 3 4 4 4 3 3

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C 3.3

Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

S01

S06

S05

S02

S07

S08

S04

S03

4,37

4,10

4,00

3,80

3,53

3,53

3,40

3,13

Fuente: Elaboracion propia




TablaC 3.4

Comprobando diferencias, >a DMS son significantes

Tratamientos Diferencia DMS Significancia
S05-S06 0,06666667 0,851 No significativo
S05-S01 0,13333333 0,851 No significativo
S05-S08 0,20000000 0,851 No significativo
S05-S02 0,33333333 0,851 No significativo
S05-S04 0,40000000 0,851 No significativo
S05-S07 0,46666667 0,851 No significativo
S05-S03 1,13333333 0,851 Significativo
S06-S01 0,06666667 0,851 No significativo
S06-S08 0,13333333 0,851 No significativo
S06-S02 0,26666667 0,851 No significativo
S06-S04 0,33333333 0,851 No significativo
S06-S07 0,40000000 0,851 No significativo
S06-S03 1,06666667 0,851 Significativo
S01-S08 0,06666667 0,851 No significativo
S01-S02 0,20000000 0,851 No significativo
S01-S04 0,26666667 0,851 No significativo
S01-S07 0,33333333 0,851 No significativo
S01-S03 1,00000000 0,851 Significativo
S08-S02 0,13333333 0,851 No significativo
S08-S04 0,20000000 0,851 No significativo
S08-S07 0,26666667 0,851 No significativo
S08-S03 0,93333333 0,851 Significativo
S02-S04 0,06666667 0,851 No significativo
S02-s07 0,13333333 0,851 No significativo
S02-S03 0,80000000 0,851 No significativo
S04-S07 0,06666667 0,851 No significativo
S04-S03 0,73333333 0,851 No significativo
S07-S03 0,66666667 0,851 No significativo

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.4.1

Evaluacion sensorial para seleccion de muestra preliminar

ANEXO C.4
Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.4.1,

Atributo contenido de alcohol

Jueces S01 |S02 |S03 (S04 [SO05 |S06 |S07 |SO08 T:)(tial
1 4 3 2 4 4 2 3 2 24
2 5 4 4 4 4 4 4 4 33
3 4 4 3 3 3 4 3 4 28
4 5 5 2 4 4 5 4 5 34
5 4 4 2 4 4 4 2 4 28
6 3 3 3 3 3 4 2 3 24
7 3 5 1 2 5 4 5 4 29
8 5 4 3 3 4 3 4 3 29
9 3 3 3 4 5 5 4 3 30
10 4 5 2 2 4 5 4 4 30
11 3 4 5 5 5 3 5 4 34
12 4 4 3 4 3 4 3 5 30
13 3 3 3 3 3 4 3 2 24
14 4 3 2 3 3 4 4 4 27
15 3 2 3 4 2 4 4 3 25
Total Yj | 57 56 41 52 56 59 54 54 | 429
Z de 225 | 220 | 125 | 190 | 220 | 241 | 206 | 206 | 1633
cuadrados
Promedio | 3,80 | 3,73 | 2,73 | 3,47 | 3,73 | 3,93 | 3,60 | 3,60
Mediana 4 4 3 4 4 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia

se obtiene:

Tabla C.4.2

Anélisis de varianza para el atributo contenido de alcohol para

seleccionar muestra preliminar

FV SS(T) GL CM Feal Frab
Total 99,33 119
Muestras | 14,26 7 2,04 3,09 2,11
Jueces 20,45 14 1,46 2,22 1,79
Error 64,62 98 0,66

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C 4.3

Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

S06 S01

S02

S05

S07

S08

S04

S03

3,93 3,80

3,73

3,73

3,60

3,60

3,47

2,73

Fuente: Elaboracion propia




TablaC 4.4

Comprobando diferencias, >a DMS son significantes

Tratamientos Diferencia DMS Significancia
S06-S01 0,13333333 0,905 No significativo
S06-S02 0,20000000 0,905 No significativo
S06-S05 0,20000000 0,905 No significativo
S06-S07 0,33333333 0,905 No significativo
S06-S08 0,33333333 0,905 No significativo
S06-S04 0,46666667 0,905 No significativo
S06-S03 1,20000000 0,905 Significativo
S01-S02 0,06666667 0,905 No significativo
S01-S05 0,06666667 0,905 No significativo
S01-S07 0,20000000 0,905 No significativo
S01-S08 0,20000000 0,905 No significativo
S01-S04 0,33333333 0,905 No significativo
S01-S03 1,06666667 0,905 Significativo
S02-S05 0,00000000 0,905 No significativo
S02-S07 0,13333333 0,905 No significativo
S02-S08 0,13333333 0,905 No significativo
S02-S04 0,26666667 0,905 No significativo
S02-S03 1,00000000 0,905 Significativo
S05-S07 0,13333333 0,905 No significativo
S05-S08 0,13333333 0,905 No significativo
S05-S04 0,26666667 0,905 No significativo
S05-S03 1,00000000 0,905 Significativo
S07-S08 0,00000000 0,905 No significativo
S07-S04 0,13333333 0,905 No significativo
S07-S03 0,86666667 0,905 No significativo
S08-S04 0,13333333 0,905 No significativo
S08-S03 0,86666667 0,905 No significativo
S04-S03 0,73333333 0,905 No significativo

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.5.1

Evaluacion sensorial para seleccion de muestra preliminar

ANEXO C.5

Atributo dulzor

Jueces S01 |S02 |S03 (S04 [SO05 |S06 |S07 |SO08 T:)(tial
1 3 3 2 4 5 4 4 3 28
2 4 5 3 4 4 5 3 4 32
3 4 4 3 3 4 4 3 3 28
4 3 4 5 3 3 3 4 4 29
5 4 3 2 3 3 3 4 3 25
6 4 3 3 3 4 3 3 3 26
7 3 4 2 3 4 1 4 4 25
8 3 3 3 3 3 3 3 3 24
9 4 3 4 4 4 3 4 4 30
10 4 4 3 1 3 4 4 2 25
11 4 4 4 5 5 4 5 3 34
12 3 4 2 4 3 4 3 5 28
13 4 2 3 3 4 3 4 3 26
14 3 3 3 3 4 4 3 4 27
15 3 3 4 4 3 3 3 3 26
Total Yj | 53 52 46 50 56 51 54 51 | 413
Z de 191 | 188 | 152 | 178 | 216 | 185 | 200 | 181 | 1491
cuadrados
Promedio | 3,53 | 3,47 | 3,07 | 3,33 | 3,73 | 3,40 | 3,60 | 3,40
Mediana 4 3 3 3 4 3 4 3

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.5.1,

se obtiene:

Tabla C.5.2

Anélisis de varianza para el atributo dulzor para seleccionar
muestra preliminar

FVv [ ss(m) | 6L CM Feal Frab
Total 69,59 | 119
Muestras | 4,13 7 0,59 1,12 2,11
Jueces | 13,72 14 0,98 1,86 1,79
Error 51,75 98 0,53

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.6.1

ANEXO C.6

Evaluacion sensorial para seleccion de muestra preliminar

Atributo acidez

Jueces S01 |S02 |S03 (S04 [S05 |S06 |S07 |SO08 T:)(tial
1 4 4 3 5 4 3 2 3 28
2 4 3 3 4 3 4 4 3 28
3 3 3 4 3 4 4 3 3 27
4 2 4 4 3 2 3 3 2 23
5 4 3 2 3 3 3 2 3 23
6 4 3 3 3 4 3 3 3 26
7 4 2 2 3 2 3 4 3 23
8 4 4 3 4 4 3 3 3 28
9 3 2 4 4 5 4 4 3 29
10 2 4 1 3 4 4 3 2 23
11 4 3 4 5 5 3 5 3 32
12 4 2 2 4 3 4 4 5 28
13 4 3 3 3 4 3 2 3 25
14 3 3 4 4 4 3 3 4 28
15 3 3 3 2 3 4 4 3 25
Total Yj | 52 46 45 53 54 51 49 46 | 396
x de 188 | 148 | 147 | 197 | 206 | 177 | 171 | 148 | 1382
cuadrados
Promedio | 3,47 | 3,07 | 3,00 | 3,53 | 3,60 | 3,40 | 3,27 | 3,07
Mediana 4 3 3 3 4 3 3 3

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.6.1, se

obtiene:

Tabla C.6.2

Andlisis de varianza para el atributo acidez para seleccionar
muestra preliminar

FV SS(T) GL CM Feal Ftab
Total 75,20 119
Muestras 5,73 7 0,82 1,41 2,11
Jueces 12,70 14 0,91 1,57 1,79
Error 56,77 98 0,58

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.7.1

Evaluacion sensorial de muestras preliminares

Atributo aroma
Jueces S01 | SO5 | S06 | Total Yi
1 2 4 3 9
2 5 3 5 13
3 3 4 2 9
4 3 5 4 12
5 2 4 4 10
6 2 5 3 10
7 2 4 3 9
8 1 5 4 10
9 3 4 3 10
10 2 4 4 10
11 3 4 4 11
12 2 5 3 10
13 3 5 3 11
14 2 4 5 11
15 2 4 5 11
16 3 4 4 11
17 3 4 3 10
18 2 4 5 11
19 4 5 4 13
20 4 4 4 12
Total Yj 53 85 75 213
Y de cuadrados 157 | 367 | 295 819
Promedio 2,65 | 4,25 | 3,75
Mediana 2,5 4,0 4,0

Fuente: Elaboracién propia

ANEXO C.7

Realizado el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla C.7.1,

se obtiene:

Tabla C.7.2
Andlisis de varianza para el atributo aroma de muestras

preliminares
FV SS(T) GL CM Feal Ftab

Total 62,85 59
Muestras | 26,80 2 13,40 18,72 2,83
Jueces 8,85 19 0,47 0,65 1,94
Error 27,20 38 0,72

Fuente: Elaboracion propia

TablaC 7.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
Valores promedios
S05 S06 S01
4,27 3,75 2,65
Fuente: Elaboracion propia

TablaC 7.4
Comprobando diferencias, >a DMS son significantes
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
S05-S06 0,52 0,645 No significativo
S05-S01 1,62 0,645 Significativo
S06-S01 1,10 0,645 Significativo

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.8.1

Evaluacion sensorial de muestras preliminares

Atributo sabor

Jueces S01 | SO5 | S06 | Total Yi

1 2 4 4 10
2 4 3 5 12
3 2 4 4 10
4 3 4 5 12
5 2 5 4 11
6 2 5 3 10
7 3 2 3 8
8 1 5 2 8
9 3 4 3 10
10 1 4 4 9
11 3 3 4 10
12 2 4 4 10
13 3 3 4 10
14 2 5 4 11
15 2 4 4 10
16 2 4 5 11
17 2 4 4 10
18 2 3 4 9
19 4 5 5 14
20 3 4 3 10

Total Yj 48 79 78 205

¥ de cuadrados 128 | 325 | 316 769
Promedio 2,40 | 3,95 | 3,90
Mediana 2 4 4

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO C.8

Realizado el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.8.1,

se obtiene:

Tabla C.8.2
Andlisis de varianza para el atributo sabor de muestras

preliminares
FV SS(T) GL CM Feal Frab

Total 68,58 59
Muestras | 31,03 2 15,52 23,00 2,83
Jueces 11,92 19 0,63 0,93 1,94
Error 25,63 38 0,67

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C 8.3
Reordenamiento de los valores promedio
Valores promedios

ara cada muestra

S05 S06 S01
3,95 3,90 2,40
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C 8.4
Comprobando diferencias, >a DMS son significantes
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
S05-S06 0,05 0,626 No significativo
S05-S01 1,55 0,626 Significativo
S06-S01 1,50 0,626 Significativo

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.9

Tabla C.9.1
Evaluacion sensorial de muestras preliminares
Atributo contenido de alcohol Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.9.1,
se obtiene:
Jueces S01 | SO5 | S06 | Total Yi

1 3 4 4 11 Tabla C.9.2
2 3 4 4 11 Analisis de varianza para el atributo contenido de alcohol de
3 2 4 4 10 muestras preliminares
4 3 4 4 11 FV ss(mM | 6L CM Feal Fuab
5 1 4 4 9 Total 62,4 59
6 2 4 3 9 Muestras | 30,4 2 1520 | 26,74 2,83
! s | 2 | 3 8 Jueces 10,4 19 055 | 096 1,94
8 1 5 4 10 Error 21,6 38 0,57
9 4 4 4 12 Fuente: Elaboracion propia
10 1 5 3 9
11 3 3 4 10 Tabla C 9.3
12 2 S 4 11 Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
13 3 S 4 12 Valores promedios
14 2 S 4 11 S05 S06 S01
15 2 3 4 9 4,0 3,8 2,4
16 3 4 4 11 Fuente: Elaboracion propia
17 2 5 4 11
18 2 3 4 9 Tabla C 9.4
19 4 4 4 12 Comprobando diferencias, >a DMS son significantes
20 2 3 3 8 Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia

Total Yj 48 80 76 204 S05-S06 0,2 0,727 No significativo

2 de cuadrados 130 | 334 | 292 756 S05-S01 1,6 0,727 Significativo
Promedio 24 | 40 | 38 S06-S01 1,4 0,727 Significativo
Mediana 2 4 4 Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.10

Tabla C.10.1
Evaluacion sensorial para muestras del disefio experimental
Atributo aroma Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.10.1,
se obtiene:
Jueces S-1 | S-A | S-B |S-AB| Total Yi

1 4 | 3 3 |5 15 Tabla C.10.2
2 4 3 3 3 13 Andlisis de varianza para el atributo aroma en muestras del disefio
3 4 3 4 > 16 experimental
4 S 4 4 > 18 FV ss(m) | 6L CM Feal Frab
> 4 3 4 5 16 Total 24,78 39
6 4 5 5 3 17 Muestras | 2,67 3 0,89 1,37 2,96
! 5 4 3 3 15 Jueces 4,52 9 0,50 0,77 2,25
8 4 4 4 5 17 Error 17,58 27 0,65
9 4 3 S 3 15 Fuente: Elaboracion propia
10 5 4 3 3 15

Total Yj 43 36 38 40 157

¥ de cuadrados 187 | 134 | 150 | 170 641
Promedio 4,3 3,6 3,8 | 40
Mediana 4,0 35 | 40 | 40

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.11.1

Evaluacion sensorial para muestras del disefio experimental

Atributo sabor
Jueces S-1 | S-A | S-B |S-AB| Total Yi
1 2 4 5 3 14
2 4 4 4 4 16
3 4 3 4 4 15
4 5 4 4 4 17
5 4 5 3 5 17
6 3 4 4 5 16
7 4 4 5 4 17
8 4 5 4 4 17
9 3 3 4 5 15
10 4 3 4 3 14
Total Yj 37 39 41 41 158
¥ de cuadrados 143 | 157 | 171 | 173 644
Promedio 3,7 3,9 4,1 4,1
Mediana 4 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO C.11

Realizado el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla C.11.1,

se obtiene:
Tabla C.11.2
Andlisis de varianza para atributo sabor en muestras del disefio
experimental
FV SS(T) GL CM Feal Fab
Total 19,9 39
Muestras 1,1 3 0,37 0,64 2,96
Jueces 3,4 9 0,38 0,66 2,25
Error 15,4 27 0,57

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.12.1

Evaluacion sensorial para muestras del disefio experimental

Atributo contenido de alcohol
Jueces S-1 | S-A | S-B |S-AB| Total Yi

1 5 4 3 4 16

2 5 4 4 4 17

3 3 3 3 4 13

4 5 5 4 4 18

5 4 5 3 4 16

6 3 4 3 4 14

7 4 5 4 4 17

8 4 4 5 4 17

9 4 3 4 4 15

10 3 3 3 3 12

Total Yj 40 40 36 39 155

¥ de cuadrados 166 | 166 | 134 | 153 619
Promedio 4,0 4,0 3,6 3,9
Mediana 4,0 4,0 3,5 4,0

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO C.12

Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.12.1,

se obtiene:

Tabla C.12.2

Anélisis de varianza para atributo contenido de alcohol en

muestras del disefio experimental

FV SS(T) GL CM Feal Frab
Total 39,00 39
Muestras 1,08 3 0,36 1,12 2,96
Jueces 8,63 9 0,96 2,98 2,25
Error 8,67 27 0,32

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.13.1

Evaluacion sensorial para muestras del disefio experimental

Atributo aroma
Jueces sC | s-AC |s-BC| S-ABC Tgtia"
1 4 2 2 4 12
2 3 3 3 4 13
3 4 4 3 5 16
4 4 5 5 4 18
5 3 3 3 2 11
6 3 5 5 4 17
7 4 3 3 5 15
8 3 5 4 3 15
9 4 3 3 3 13
10 3 3 4 2 12
Total Yj 35 36 35 36 142
Y de cuadrados 125 140 131 140 536
Promedio 3,5 3,6 3,5 3,6
Mediana 3,5 3,0 3,0 4,0

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO C.13

Realizado el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla C.13.1,

se obtiene:
Tabla C.13.2
Andlisis de varianza para atributo aroma en muestras del disefio
experimental
FV SS(T) GL CM Feal Ftab

Total 31,9 39
Muestras 0,1 3 0,03 0,05 2,83
Jueces 12,4 9 1,38 1,92 1,94
Error 19,4 27 0,72

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.14.1

Evaluacion sensorial para muestras del disefio experimental

Atributo sabor
Jueces sC | s-AC |s-BC| S-ABC Tgtia"
1 3 4 3 5 15
2 4 4 4 5 17
3 4 3 4 3 14
4 4 5 5 4 18
5 2 3 3 2 10
6 4 4 5 4 17
7 5 3 4 4 16
8 4 5 4 4 17
9 4 3 2 5 14
10 4 3 3 3 13
Total Yj 38 37 37 39 151
Y de cuadrados 150 143 145 161 599
Promedio 3,8 3,7 3,7 3,9
Mediana 4 3 4 4

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO C.14

Realizado el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla C.14.1,

se obtiene:
Tabla C.14.2
Andlisis de varianza para atributo sabor en muestras del disefio
experimental
FV SS(T) GL CM Feal Fab
Total 28,98 39
Muestras 0,27 3 0,09 0,16 2,83
Jueces 13,23 9 1,47 2,56 1,94
Error 15,48 27 0,57

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.15.1

Evaluacion sensorial para muestras del disefio experimental

Atributo contenido de alcohol
Jueces sC | s-AC |s-BC| S-ABC Tgtf'
1 4 5 2 4 15
2 3 4 4 5 16
3 4 3 3 4 14
4 5 5 5 4 19
5 2 3 3 2 10
6 4 4 5 4 17
7 4 3 4 4 15
8 5 4 4 4 17
9 4 3 2 5 14
10 4 3 3 3 13
Total Yj 39 37 35 39 150
Y de cuadrados 159 143 133 159 594
Promedio 3,9 3,7 3,5 3,9
Mediana 4,0 3,5 3,5 4,0

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO C.15

Realizado el analisis de varianza en base a los datos de la tabla C.15.1,

se obtiene:
Tabla C.15.2
Anélisis de varianza para atributo contenido de alcohol en
muestras del disefio experimental
FV SS(T) GL CM Feal Frab
Total 31,5 39
Muestras 11 3 0,37 0,60 2,83
Jueces 14,0 9 1,56 2,56 1,94
Error 16,4 27 0,61

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO D

RESULTADOS DEL DISENO
EXPERIMENTAL



ANEXO D.1

TablaD.1.1 Realizado el analisis por el programa estadistico StatGraphics Centurion
Datos de variables para el disefio experimental XVI para Windows en base a los datos de la tabla D.1.1, se obtiene:
Variables Grado
Bloque Levadura PoI_V|IIo: Tiempo | alcohélico TablaD.1.2 _ .
maicena Efectos estimados para Grado alcohdlico

-- % % Dias °GL Efecto Estimado |Error Estd.| V.I.F.

1 0,02 4,31 15 33,00 promedio 32,6337 | 0,180892

1 0,06 4,31 15 31,17 A:levadura -0,3550 | 0,361784 1

1 0,02 6,31 15 29,73 B:polvillo:maicena| 0,9425 | 0,361784 1

1 0,06 6,31 15 31,00 C:tiempo 2,6550 0,361784 1

1 0,02 431 24 32,17 AB -0,2600 | 0,361784 1

1 0.06 431 24 3378 AC -0,3925 | 0,361784 1

o ea | w e i A

1 0,06 6,31 24 33,08 - T — ’

Fuente: Elaboracion propia

2 0,02 4,31 15 32,17

2 0,06 4,31 15 30,71 TablaD.1.3

2 0,02 6,31 15 30,25 Anélisis de Varianza para Grado alcohdlico

2 0,06 6,31 15 32,42 Fuente Sumade | Gl |Cuadrado |Raz6n-F | Valor-P

2 0,02 4,31 24 31,50 Cuadrados Medio

2 0,06 4731 24 32,80 A:Ievac_jura : 0,5041 1 0,5041 0,96 0,3552

2 0,02 6.31 224 37.38 B:polwllo:malcena 3,5532 1 3,56532 6,79 | 0,0314

2 0,06 6,31 24 34.69 C:tiempo 28,1961 1 28,1961 | 53,86 | 0,0001

Fuente: Elaboracion propia AB 0,2704 L 0,2704 0,52 | 0,4928

AC 0,6162 1 0,6162 1,18 | 0,3096
BC 13,7641 1 13,7641 | 26,29 | 0,0009
ABC 15,0932 1 15,0932 | 28,83 | 0,0007
Error total 4,1884 8 0,5235
Total 66,1858 | 15

Fuente: Elaboracion propia



TablaD.1.4
Coeficiente de regresion para °GL

Coeficiente Estimado
constante 87,691
A:levadura -1049,260
B:polvillo:maicena| -11,705
C:tiempo -3,004
AB 203,938
AC 55,123
BC 0,638
ABC -10,792

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el analisis por el programa estadistico StatGraphics Centurion
XVI para Windows en base a los datos de la tabla D.1.1, se obtiene:

C:tiempo = +
-

ABC

BC

B:polvillo:maicena

AC
Alevadura
AB
L L L L L
0 2 4 6 8
Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracion propia
Figura D.1 Diagrama de Pareto estandarizado para °GL

Grado alcohélico
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Fuente: Elaboracion propia
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Figura D.2 Efectos principales con relacién al °GL
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Fuente: Elaboracién propia
Figura D.3 Interacciones con relacion al °GL
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.4 Probabilidad normal para °GL
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.5 Probabilidad normal para °GL
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.6 Contorno de superficie de respuesta estimada
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Figura D.7 Residuos para °GL
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TablaD.2.1
Datos de variables para el disefio experimental
Variables
Blogue Levadura POI.V'HO: Tiempo PH
maicena

- % % Dias
1 0,02 4,31 15 5,353
1 0,06 4,31 15 4,983
1 0,02 6,31 15 4,811
1 0,06 6,31 15 5,442
1 0,02 4,31 24 4,376
1 0,06 4,31 24 4,771
1 0,02 6,31 24 4,991
1 0,06 6,31 24 4,092
2 0,02 4,31 15 5,146
2 0,06 4,31 15 4,819
2 0,02 6,31 15 4,982
2 0,06 6,31 15 5,204
2 0,02 4,31 24 4,144
2 0,06 4,31 24 4,732
2 0,02 6,31 24 5,165
2 0,06 6,31 24 4,190

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO D.2

Realizado el analisis por el programa estadistico StatGraphics Centurién
XVI para Windows en base a los datos de la tabla D.2.1, se obtiene:

Tabla D.2.2
Efectos estimados para pH
Efecto Estimado |Error Estd.| V.I.F.

promedio 4,82506 | 0,0313034

A:levadura -0,09188 | 0,0626068 1

B:polvillo:maicena| 0,06912 | 0,0626068 1

C:tiempo -0,53488 | 0,0626068 1

AB -0,16338 | 0,0626068 1

AC -0,13088 | 0,0626068 1

BC 0,03462 | 0,0626068 1

ABC -0,55088 | 0,0626068 1

Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.2.3

Andlisis de Varianza para pH
Fuente CSulggfa?igs Gl |Cuadrado Medio | Razén-F| Valor-P

A:levadura 0,0338 | 1 0,03376 2,15 | 0,1804
B:polvillo:maicena 0,0191 | 1 0,01911 1,22 | 0,3016
C:tiempo 1,1444 | 1 1,14437 72,99 | 0,0000
AB 0,1068 | 1 0,10677 6,81 | 0,0312
AC 0,0685 | 1 0,06851 4,37 | 0,0700
BC 0,0048 | 1 0,00479 0,31 | 0,5953
ABC 1,2138 | 1 1,21385 77,42 | 0,0000
Error total 0,1254 | 8 0,01568
Total (corr.) 2,7166 | 15

Fuente: Elaboracion propia




TablaD.2.4
Coeficiente de regresion para pH

Coeficiente Estimado
constante 17,531
A:levadura -283,322
B:polvillo:maicena -2,264
C:tiempo -0,701
AB 55,594
AC 15,524
BC 0,126
ABC -3,060

Fuente: Elaboracién propia

Realizado el analisis por el programa estadistico StatGraphics Centurion
XVI para Windows en base a los datos de la tabla D.2.1, se obtiene:

ABC
C:tiempo

AB

AC
Alevadura
B:polvillo:maicena

BC

o

2 4 6 8
Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracion propia
Figura D.8 Diagrama de Pareto estandarizado para pH
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Figura D.9 Efectos principales con relacion al pH
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Figura D.10 Interacciones con relacion al pH
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Figura D.11 Probabilidad normal para pH Figura D.13 Contorno de superficie de respuesta estimada
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Figura D.12 Probabilidad normal para pH Figura D.14 Residuos para pH



TablaD.3.1
Datos de variables para el disefio experimental
Variables
- Acidez
Blogue Levadura POI.V'IIO: Tiempo total
maicena

- % % Dias
1 0,02 4,31 15 0,1164
1 0,06 4,31 15 0,0855
1 0,02 6,31 15 0,1695
1 0,06 6,31 15 0,0929
1 0,02 4,31 24 0,5147
1 0,06 4,31 24 0,1705
1 0,02 6,31 24 0,0859
1 0,06 6,31 24 0,9794
2 0,02 4,31 15 0,0821
2 0,06 4,31 15 0,1250
2 0,02 6,31 15 0,1428
2 0,06 6,31 15 0,0814
2 0,02 4,31 24 0,5638
2 0,06 4,31 24 0,1611
2 0,02 6,31 24 0,0578
2 0,06 6,31 24 0,9063

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO D.3

Realizado el analisis por el programa estadistico StatGraphics Centurién
XVI para Windows en base a los datos de la tabla D.3.1, se obtiene:

Tabla D.3.2
Efectos estimados para acidez total
Efecto Estimado |Error Estd.| V.I.F.
promedio 0,27094 | 0,0069074
A:levadura 0,10864 | 0,0138148 1
B:polvillo:maicena| 0,08711 | 0,0138148 1
C:tiempo 0,31799 | 0,0138148 1
AB 0,29236 | 0,0138148 1
AC 0,14014 | 0,0138148 1
BC 0,06771 | 0,0138148 1
ABC 0,32986 | 0,0138148 1
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.3.3
Andlisis de Varianza para acidez total
Fuente CSulggfa?igs Gl |Cuadrado Medio | Razon-F| Valor-P
A:levadura 0,0472 1 0,04721 61,84 | 0,0000
B:polvillo:maicena| 0,0303 1 0,03035 39,76 | 0,0002
C:tiempo 0,4045 1 0,40446 529,83 | 0,0000
AB 0,3419 1 0,34190 447,87 | 0,0000
AC 0,0785 1 0,07855 102,90 | 0,0000
BC 0,0183 1 0,01833 24,02 | 0,0012
ABC 0,4352 1 0,43524 570,14 | 0,0000
Error total 0,0061 8 0,00076
Total (corr.) 1,3622 15

Fuente: Elaboracion propia




TablaD.3.4
Coeficiente de regresion para acidez total

Coeficiente Estimado
constante -5,409
A: levadura 138,477
B:polvillo:maicena 1,034
C: tiempo 0,353
AB -28,426
AC -8,952
BC -0,066
ABC 1,833

Fuente: Elaboracién propia

Realizado el analisis por el programa estadistico StatGraphics Centurion
XVI para Windows en base a los datos de la tabla D.3.1, se obtiene:
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.15 Diagrama de Pareto estandarizado para la acidez total
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Figura D.16 Efectos principales con relacion la acidez total
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Figura D.17 Interacciones con relacidn la acidez total
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Figura D.18 Probabilidad normal para la acidez total
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Figura D.19 Probabilidad normal para la acidez total
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Figura D.20 Contorno de superficie de respuesta estimada
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Figura D.21 Residuos para la acidez total
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ANEXO E

METODOLOGIA PARA EL
CONTROL DE CALIDAD



Anexo E.1

Determinacion de solidos solubles (°Brix) norma venezolana Covenin 924-83

Los °Brix, representa el porcentaje en peso de
sacarosa pura en solucion. En la industria l/'

azucarera se le considera como el porcentaje de Lr<~
solidos disueltos y en suspension, en las

soluciones impuras de azucar.
1. Método: Instrumento refractémetro de bolsillo.

2. Objetivo: Determinar los °Brix o solidos solubles totales disueltos en una

muestra.
3. Campo de aplicacion: lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc.

4. Principio del método: Se basa en el cambio de direccion que sufren los rayos
luminosos en el limite de separacion de dos medios en los cuales es distintas la

velocidad de propagacion de la luz.
5. Procedimiento: Ver figura E.1

6. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como °Brix.



Calibracion: Colocar Medicion: Colocar

una gota de agua una gota de la muestra
destilada y corregira | »| sobre el  prisma
cero, con la ayuda de teniendo en cuenta la
un destornillador. temperatura a 20°C.

)

Limpieza: Limpiar
con agua destilada y
secar con un pafio.

Observacion:
Observar la escala del
refractometro y anotar
la lectura indicada.

Fuente: Fuente de elaboracion
Figura E.1 Procedimiento para determinar los °Brix

Anexo E.2
Determinacion de pH Norma Boliviana 324006

El pH es una magnitud global o de indice cuyo valor depende
de la naturaleza y de las concentraciones de los cuerpos

presentes, expresa la acidez real o concentracion de - ol

hidrogeniones.
1. Método: Potenciometro.
2. Objetivo: Determinar el pH

3. Campo de aplicacion: Lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc.

4. Principio del metodo: Se mide la diferencia de potencial entre dos electrones

sumergidos en el liquido que se estudia. Uno de los dos electrones tiene un potencial

que es una funcién definida del pH del liquido, el otro tiene un potencial fijo y

conocido y constituye el electrodo de referencia.

5. Procedimiento: Ver figura E.3



6. Expresion de resultados: no tiene unidad

Calibracion: el _electrodo Limpieza: Limpiar con agua
debe _gstar sumergido en la destilada el electrodo del
SelLENn buﬁer, para que se pH-metro, secar con un pafio
encuentre calibrado, en caso S AURERL G ) GEET &
de no estarlo se lo calibra elecirodo.

con una solucidn buffer 7.

Lecturacion:  Observar la Preparacién de la muestra:
escala del potenciometro y En un vaso precipitado

anotar la lectura indicada. colocar 20 ml de muestra a
Una vez lecturado el pH una temperatura a 20°C,
lavar el electrodo secar bien para que se haga una
y ponerlo en solucion buffer. correcta lecturacion del pH.

Fuente: (CEANID, 2004)
Figura E.2 Procedimiento para determinar el pH

Anexo E.3
Determinacion de acidez Norma Boliviana 324004

La acidez titulable consiste en determinar el contenido de acidez de
una muestra por titulacion con una solucion valorada de NaOH ?,,{
0.1N, utilizando fenolftaleina o azul de bromotimol como indicador.

1. Método: Volumétrico, bureta digital

2. Objetivo: Determinar de la acidez total.
3. Campo de aplicacion: lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc.

4. Principio del método: Se basa en un método volumeétrico por titulacion de una

alicuota de la muestra con una solucién valorada de hidréxido de sodio 0,1 N.



5. Procedimiento: Ver figura E.2

Calibrado y llenado de la Preparacion de la
bureta: Se llena la bureta muestra: En un vaso
con el hidréxido de sodio |—— | precipitado colocar 10 ml
0,1 N y se calibra de la muestra con 5 gotas
automaticamente. del indicador.

Lecturacion: Observar el Titulacion: Titular con
volumen gastado de hidroxido de sodio 0.1 N
hidréxido de sodio y || hasta que vire a un color

anotar él dato. rosado bajito.

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.3 Procedimiento para determinar acidez total

6. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como acidez total.

Para calcular la acidez total (acido acético) de la muestra se utilizo la formula de la

Norma Boliviana 207-77:

Ay =0,24*V
Donde:

A; = acidez volatil total g/l de la muestra expresada en acido acético.
V= volumen de hidréxido de sodio 0,1 N gastado
0,24 = Factor de conversion del hidréxido de sodio en acido acético

Para calcular la acidez total (alcohol anhidro) de la muestra se utiliz6 la férmula de la
Norma Boliviana 207-77:



A100°= A==

Donde:
A;100° = acidez volatil total en g/l de alcohol anhidro.
G= Grado alcoholico real de la muestra

Anexo E.4

Determinacion del °GL en muestras del disefio experimental. Norma
Guatemalteca COGUANOR NGO 33 010 h2

Es el volumen de alcohol etilico en centimetros cubicos,
contenido en 100 cm?2 de bebida, estando ambos volimenes

determinados a la misma temperatura.

1. Método: Mediante la densidad relativa del destilado

(picnometria).

2. Objetivo: Determinar el grado alcohdlico.
3. Campo de aplicacion: Bebidas alcohdlicas.

4. Principio del método: El grado alcohdlico volumétrico se obtiene midiendo por
picnometria la densidad absoluta del destilado.

5. Procedimiento: Ver figuraE.4



Pesaje: Pesar el

Calibracion: Calibrar la picnémetro vacio,
balanza analitica con una posteriormente con agua
sensibilidad de  una destilada y finalmente
décima de miligramo. con el aguardiente, a una

temperatura de 15 0 20

Determinacién del GL:
Con la tabla de grado
alcohdlico

correspondiente a la
densidad determinar el
porcentaje de alcohol.

Lecturacion: Observar el
peso y anotar la lectura
indicada. Determinar la
densidad del aguardiente
con los pesos.

Fuente: Fuente elaboracion propia
Figura E.4 Procedimiento para determinar el grado alcoholico

6. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como °GL

Para calcular la densidad del destilado se utilizé la férmula:

P;— Py
d20°c/200c = P, — P,

Donde:

doec/200c = densidad del destilado

P;=peso del picnometro con el destilado, en g
P, = peso del picnébmetro con agua destilada, en g
P; = peso del picnémetro con el destilado, en g

Nota: El arbitraje de los valores del grado alcoholico se realizara con las tablas
especificadas segin COGUANOR NGO 33 010 h2. (Anexo G.3)



ANEXO F

IMAGENES DEL PROCESO DE
ELABORACION



Anexo F.1

Proceso de obtencién de aguardiente de arroz tipo soju

Materia prima e insumos alimentarios

Azlcar morena Maicena







Lavado y coccion del arroz

Filtrado

Hidratado del arroz

| Coccion del arroz al vapor |




Hidrolizacion del arroz




Fermentacion alcohdlica del arroz variedad japonica

Después de agregar la levadura se lleva a cabo la fermentacion alcohélica
del arroz con trampa de aire para la expulsién del diéxido de carbono

Vino de arroz

Descarte del filtrado

Lectura del grado alcohdlico del vino de arroz




Destilado del vino de arroz




ANEXO G

TABLAS USADAS EN LOS
CALCULOS



Anexo G.1

Distribucion F de Fisher

Fuente: (Walpole, 2012)



Fuente: (Walpole, 2012)




Fuente: (Walpole, 2012).



Anexo G.2

Rangos estudentizados significativos para un nivel del 5%

Fuente: (Walpole, 2012).



Tabla de grado alcohdlico volumétrico correspondiente a la densidad relativa a

Anexo G.3

15°C/15°C y a 20°C/20°C

' Tabla 1.-= Grodo alcohdlico volumétrico correspondiente a la densidad

relativa a 15°C/15°C y o 20°C/20°C

Nota 1.

Si la densidod se determina a 15°C/15°C (segunda columna de la tabla),
en la primera columna se lee el grado alcohdlico volumétrico o 15°C/15°C, llamadc

también "Riqueza alcohélica segin Gay-Lussac" y "Fuerza alcoholica real”.

Nota 2.

Si la densidod se determina o 20°C/20°C (tercera columna de le tabla),

en la primera columna se lee el grado alcohdlico volumétrico a 20°C/20°C.

Grado alcohédlico

Grado oicohélico

volumétrico (por- D""‘i?"d D°'“i‘:"°d volumétrico (por- De"’?‘_“’d Densidad
centaje de relativa relativa centaje de relativa | relativa
aleohol en N7 a alcohol en A 2

el 15°C/15°C | 20°G/20%C valomen)  |15%15T | 200/20¢
0 0.99910 0.99820 30 0.96474| 0.96221

1 0.99759 0.99670 31 0.96357| 0.96095

2 0.99612 0.99523 32 0.96236| 0.95966

3 0.99470 0.9%381 33 0.96112 0.95834

& 0.99332 0.99241 34 0.95984| 0.95698

5 0.99198 0.991046 35 0.95853| 0.955572

é 0.95067 0.98973 36 0.95717| 0.95415

7 0.98940 0.98843 37 0.95577| 0.952&9

8 0.98816 0.98716 38 0.95433| 0,95118

9 0.984%6 0.98592 39 0.95285| 0.74943

10 0.98578 0.98471 40 0.95133| 0.94805

11 0.984464 0.98352 41 0.94976| 0,945642

12 0.983252 0.98235 42 0.94816| 0.9447¢

13 0.98242 0.98121 43 0.944651 0.94304

14 0.98125 0.98008 44 0.94482| 0.94132

15 0.96020 0.978%7 45 0.9430% 0.93954

16 0.97926 0.97787 446 0.94132| 0.93773

17 0.97524 0.97679 47 0.93952 0.9358e8

18 0.97724 0.97571 48 0.93768| 0.93400

19 0.97623 0.97463 49 0.93580 0.93209

20 0.97524 0.97356 50 0.93389 0.93014

21 0.97424 0.97248 51 0.93194| 0.92816

22 0.97324 0.97140 52 0.9299&| 0.92616

23 0.97224 0.97031 53 0.92795| 0.92412

24 0.97122 0.96921 54 0.92591 0.92206

25 0.97020 0.96810 55 0.92384| 0.71996

26 0.96%915 0.56&%7 56 0.92175| 0.9i784

27 0.9480% 0.96581 57 0.91962| 0.91570

28 0.9&700 0.96464 58 0.971747| C0.91353

29 0.96589 0.96344 59 0.91530| 0.91133

Fuente: (Calzada, 2004)




<11 i

f;,‘:,d"‘:":;ﬁxi Densidad | Densidad zﬁd:é:;c‘:hf;:f Densidad | Densidad

centaje de relative | relativa centaje de relativa | relativa
alcohol en - a alcohol en S -

alopen) 15515 | 20°¢20C o) 15/ 5°C |20%/20C

&0 0.91309 0.9C211 80 0.86352 | 0.85927

61 0.91087 0.90687 81 0.86072 | 0.85646

&2 0.90861 0.9046C 82 0.85789 | 0.85362

63 0.90634 0.90231 83 0.85502 | 0.85074

&4 0.90404 0.8999¢% 84 0.85211 | 0.84782

. &5 0.90171 0.89765 85 0.84915 | 0.84435

66 0.89926 0.89528 86 0.84614 | 0.841€4

&7 0.89698 0.89289 87 0.84307 | 0.82877

68 0.89458 0.£9048 28 0.83995 | 0.83564

&9 0.89215 0.88803 89 0.83676 | 0.83245

70 0.88949 0.88556 90 0.83350 | 0.82918

71 0.88721 0.8820¢ 1 0.83015 | 0.82583

.72 0.88449 0.88054 92 0.82671 | 0.82237

73 0.88215 0.87799 e3 0.82317 | 0.81885

74 0.8795% 0.87540 ?4 0.81950 | 0.81518

75 0.87699 0.87272 95 0.81570 | 0.81133

76 0.87436 0.87015 96 0.81173 | 0.80742

77 0.87170 0.8674¢ 97 0.80758 | 0.80327

78 0.84%00 0.86478 o8 0.80320 | 0.798%90

79 0.86628 0.86204 99 0.79854 | 0.79425

100 0.79351 | 0.78924

Fuente: (Calzada, 2004)




