ANEXO A
METODOS Y TECNICAS DE
PROPIEDADES FISICAS E INDICE
DE MADUREZ



Anexo A.1

Tabla A.l.1
Métodos y técnicas de los parametros fisicos de la hoja de nopal

Método Técnica Fuente

Pesada (Balanza analitica)
Para efectuar la pesada hay que tomar en cuenta:
= Verificar que la balanza este en cero casos contrarios calibrar.
= No pesar en el plato de la balanza (Camacho, 2015)
= Colocar el material que se quiere pesar en el centro de la
balanza

Gravimétrico Medicion (Cinta métrica)

= Se coloco la muestra en una superficie plana.

= Con ayuda de la cinta métrica se mide el didmetro longitudinal (Igno,2010)
y ecuatorial.

= Se procede la lectura de la medida en centimetros.

Porcién comestible y no comestible (Calculo directo)
= Se retira del alimento la parte no comestible como ser las
espinas, espinillas, partes dafiadas y las nervaduras y lo
restante es la porcion comestible. (Carvajal, 2018)
= Para el célculo de la porcion comestible se divide el peso neto
entre el peso bruto multiplicado por 100% y para la porcién no
comestible se le resta al 100% la porcion comestible.

Fuente: Elaboracion propia



Tabla A.1.2

Métodos y técnicas para determinar el indice de madurez de la hoja de nopal

Método

Técnica

Fuente

Volumetria

Acidez titulable

= En un vaso de precipitado de 250ml
se agrega de muestra 2g y 20ml de
agua destilada.

= Se agrega 3 gotas de fenolftaleina.

= Titular con Na OH 0.1N.

= Se procede al viraje hasta que la
muestra cambie de color un rosado
bajo.

COVENIN 1151-83

Potenciometria

= Calibracion: Corroborar que el
electrodo se encuentre sumergido en la
solucidn buffer, para que se encuentre
calibrado

= Preparacion de la muestra: En un vaso
precipitado colocar la muestra,
teniendo en cuenta la temperatura a
20°C.

= QObservacion: Observar la escala del
potencidmetro y anotar la lectura
indicada.

Norma técnica COLOMBIANA
NTC 5114

Reflectometria

Solidos solubles

= Se procede a utilizar el
refractometro donde se utiliza entre
(0.5 a.0)ml hasta que cubra el lector
del refractometro digital.

Norma Venezolana COVENIN 924-
83

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO B
ANALILISIS DE LABORATORIO
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO™ —
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID™
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
maumoﬁam«mmum Leaa
Red Nacional de Laboratorios de Micronutri
Laboratorio Oficial del “SENASAG™
INFORME DE ENSAYO
. INFORMACION DEL SOLICITANTE
[Chente:  [niego esus Zamora Avies
[m |otego sesus Zamora Avies
[Direccide:  Barrio simén Bolivar
[fmooooooo-ooon l Correo-e l l Codgo l AL 101/22
Il INFORMACION DE LA MUESTRA
|Descripeide de la muestra: Mojs de nopal
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: R T sssase
Fecha y hora de muestreo: 20220613
Procedencia yocsuesa® o Spuct Tarka - Cercado - Tanja Bokvia
IW' de mueitreo: Lugar de produccion
[w de muestreo: Dlego Jesus Zamora Aviles
|codigo de a musstra: 288 FQ 202 MB 162 Fecha de recapcion de la muestra: 2022-04-13
|Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-06-13 of 20220504
i, RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES | pErgRENCIA DE
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO Min.  Max | LOSUMITES
A- Fisicoquimicos
Azicares totales N8 38033.06 * 0.5 Sn Referenca Sin Referencia
Caldio Absarcidn Atdmica | mg/100g 39 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 38025.06 % 116 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico * 0’ Sin Referencia Sin Referencla
Grasa NB 22898 % 0,88 Sin Refarencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Célculo % 410 Sin Referencia Sin Referencia
[Humedad N8 313010:05 % 92,24 Sin Referencis | Sin Referencs
IM—U'H‘O Abzoroon Atdrvca | mg/100g 3230 Sin Referencia Sin Referenca
Proteina total (Nx6,25) NBNSO 8968108 % 084 Sin Ref Sin Ref a
lor energetico Cikculo Keal/100 g 27,68 Sin Referencia Sin Referanda
B: Microblologko
Colformes totales NE 32005:02 UFC/E 50x10" Sin Referencia Sin Referentia
Mohos y levaduras NB 3200603 urclg | <10x1071%) Sin Reforencia Sin Referencis
Staplilococous aureus NB 3200402 urcg | <10x10%(%) Sin referencia Sin referencia
VS Rovwy S KooV T00g  Bnivtenmi sov (08 ramal N Poceesye
0 mmﬂ‘m <N
%) | N ke Sbarcve Brveotio fr ooy WG e Foomadonds dv (olona por oo
e remuen a la muestra en orko
mlwmmmmwwmm:mmmww con ls autortraged
¥) Los dates de yel ), fueron
Tar§s, 05 de mayo del 2022
Ovgaat Owres
Cowss CLAND
de: Campus 10 Facutad de Clencien y Tecnolagia 2one “B Tejar” Tel |531) (4] 6645648
Fan: (531 (4) 6643403 - Emait coandBuajms.edubo - Canila 51 - TARUA . BOLVA L adid
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “IUAN MISAEL SARACHO" Pt e st ms e
FACULTAD DE "CIEMCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE AMALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID™
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorlos Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del “SENASAG"
INFORME DE ENSAYD
1. INFORMACI DEL SOLICITANTE
Cliente: Diego besus Zamara Aviles
Solicitante:  |Diggo Jesus Zamara Aviles
|Direccidn:  |Barrio Simdn Bolivar
[Teléfono/Fax]ssssensssans [ correc-e | | codigo | AL101/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Pulpa de nopal
Codigo de muestreo: M2 |Ft1:ht de vencimignto: - | Lote: i
Facha y hora de muestreo: 2022-04-13
Procedencia juscasdsipro Dpo) Tarija - Cercado - Tarija Balivia
Lugar de muestreo: Lugar de produccidn
Responsable de muestrea: Diego Jesus Zamora Aviles
Cédige de la muestra: 289 FQ 203 MB 163 I‘"'" de recepeidn de la muestra: 2022-04-13
Cantidad recibida: 3m!_ Ir.dud. gjecucitn de ensaya: Ded 2022-04-13 al 2022-05-04
Ill. RESULTADOS I
TECMICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO - :";ﬂ - UnioaD | - Resutapo [ L o e
A: Fisicogquimbcos
Ardcares totales NB 1B033:06 14 0,60 Sin Referencia Sin Referencia
Calcho Absorcidn Atdmica | mg/100g 380 5in Referencia Sin Referencia
Cenizas NEB 3B025:06 % 0,75 5in Referencia 5in Referencia
|Fibra Gravimétrico % 0,33 Sin Referencia Sin Referencla
Graka NB 228:98 % 0,13 Sin Referancia Sin Referencia
|Hidratos de Carbono Cdlculo % 3,50 san Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 95,10 Sin Referencia 5in Referencia
Magnesio Absorcidn Atdmica | mg/100g 62 8 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Mx6,25) ME/I150 B963-1:08 % 0,64 Sin Referencla Sin Referencia
Valor energetico Calculo Keal/100 g 15,23 Sin Referencha Sin Referencia
|B: Micrabiologice
Coliformes totales NB 3200507 urc/g | <L0x10%(%) Sin Referencia Sin Referencia
Mahos y levaduras NB 32006:03 UFC/E <10x10" * Sin Referencia Sin Referencia
Staplilococous aurews NE 32004:02 UFCg | =10x10" (¥ Sin referencia Sin referencia
[T T — Wralf 100y - Kk olovaii i LA (1T - Parcenioge
oo vy e o 100, tulgromed par e raral PR Te—
7 : M s abaervn deranals g dokassd R Lsdodin Formedevas e Colksias pos groms

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratario
1) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial yio total, con la autorizagién del CEANID

3) Los datos de |a muestra v el muestren, fueron suminstrades por o client, 5 i
Tarija, 05 de mayo del 2022 1/ CEAMIRa <)
R \
2 2 ¥
..," & - q_ 7 -
R A
Oviginal: iz y ,;?'{ x -
Ciopa: CEAMID il “?.:-:'.1' ’

Fax: (591) (4] 6B43403 - Email: ceanid@uagms.edubo - Casilla sl - TARUA - BOUNA Pagea 1o 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA "IUAN MISAEL SARACHO™

O Ay 108

FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA" ‘afa‘j
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID™ { A
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes *
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos { L=l
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrienbies
Laboratorio Oficial del “SENASAG™
INFORME DE ENSAYOD
I INFUHM&EIE DEL SOLICITANTE
Clisnte: Diego lewus Tamaora Avibes
Solicitante: |Diego Jesus Zamora Aviles
Direccidn:  |Barrio Siman Bolivar
[rtlﬁuu.-'missjs.s 76 | Correo-e | | Cadige | AL 349/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Deseripidn de la muestra: |mermelada prebeotica de nopal
Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: sesees | Lote: SR
Fecha y hora de muestreo: 2022-08-11 i 0630
PrOCRAENCia iLosdsd 7o Dol Tarija - Cercado - Tarija Bolivea
[Lugar de muestreo: Labaratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
|lnpnnuhk de muestrea: Diego lesus Famara Aviles
Codigo de la muestra: 1011 FOL 789 MB 432 fmu de recepeitn de la muestra: 2022-08-12
Cantidad recibida: 500 g |Fecha de ejecucién de ensayo: Dl 2023-08-12 al 2022.08-22
. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO |umarmes permisIBLES | Rererencia DE
PARAMETRO RESULTADD
DE ENSAYOD UNIDAD — n— LOS LIMITES
A: Fiskcoquimicos
Apucares reductones NB 3801306 k] 17,14 Sin Referencia Sin Referencia
Aricares Lotales B 1B033:06 % 12,38 5in Referencia %in Relerencia
Calcio Absoroon Atdmica | mgf100g 198,40 %in Aeferencla Sin Referencia
Cenizas NE 3802506 % 0.6 Sin Referencia Sin Referencia
|Fibora Gravimatnco % 0,38 5in Referencia Sin Referencia
|Grasa NB 2128:98 % 0,44 Sin Referencia Sin Referencla
|H_hﬁ11mtleﬂa-rbﬂnu Cabculo % 46,27 Sin Referencia Sin Referencia
IHumﬁh:I NB 313010:0% % 51,80 Sin Referentia Sin Referencia
[magnesio Absarcian Atdmica | mg/100g 73 %in Referencia Sin Aeferenci
[Proteina total iNx6.25) NB/I50 8968-1:08 % 0.51 Sin Referencia Sin Referencia
[valer energetico Calculo Keal/ 100 g 191,08 Son Referencia Sin Referentia
[B: Microbiclogico
[Coliformes totales NEB 32005:02 UFC/E | <10x10'(%) Sin Referencia Sin Referencia
[Mahos v levaduras NB 32006-03 UFC/g | <1010 (%) Sin Referencia Sin Referencia
Staplilococcus aureus MB 32004:02 UFC/g | c10x1071%) Sin referencia 5in referencia
WH B Bolkeons Eraif|00p  Tddr@ianan par (s UMY N Parrali
1 e L Mg I00g MEgATAL PO! CFS @ ETES o o gur
1% M i i (LTI OF (DAL LA Lniedes | gemanr di (oiads por grama
1] Los resullados reporiados e rermalen 8 1A redslia ensayada e ol Labaratorsd
2] El presente ndonme s0lo purde ser reproducida en larma parcial yia tesal, con k autorizagsdn del CEAMID
3) Los datos de 18 muestra v ol muestreo, fueron sumanistrados par of chentg
Tarija, 22 de agasto del 2022
Ing.
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Copnd [LAMT A -
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Veride 01
Pocha o omisibes 0LE-10-03
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA™
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID*
Laborstorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisls de Alimentos
Red Nacional de Laborstorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
[Olemn: |Diego Jesiis Zamora Aviles
|solicitante: |Diego Jesiis Zamora Aviles
IDlncdén: Barrio Simén Bollvar N* 4180
r 6635576 [ Correce | sesee | codigo |  ALs9s/22
Il INFORMACION DE LA MUESTRA
|Descripcién de la muestra: Mermelada prebiotica de nopal ( 3 meses)
[Codigo de muestreo: M1 [Fecha de vencimiento: seee [ Lote: e
|Fecha y hora de muestreo: 2022-09-30
LPmmdcnth {Locaidad/Prow Opec) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
|Lugar de muestreo: Laboratorio Taller de Alimentos
[Responsable de muestreo: Diego Jesis Zamora Aviles
Codigo de |a muestra: 1755 FQ 1297 MB 826 |Fecha de recepcién de Ia muestra: 2022-11-29
Cantidad recibida: 350 ¢ |Fecha de ejecucién de ensayo: De 2022-111-29 al 2022-12-12
IIl. RESULTADOS
[umires permisiBLES] REFEREN
PARAMETRO TECNICA y/o utrooo] UNIDAD RESULTADO L0S U:Bu
DE ENSAYO Min. Max.
Azdcares totales Reduccién de Cu % 38,56 Sin referencia Sin referencia
Azlcares reductores Reduccién de Cu % 13,68 Sin referencla Sin referencia
Calcio Absorcién Atémica | mg/100g 204 Sin referencia Sin referencia
Magnesio Absorcién Atémica | mg/100g 50,8 Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 ve/g | <1,0x10°(%) | Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 wec/g 1,3x10° Sin referencia Sin referencia
Staphylococo aureus NB 32004:02 we/g | <1,0x10” (%) Sin referencia Sin referencia
NB: Morme Bolhwrng nd : Mo detectado N Porceminie
UFC: Unidhod formonors de colooies mg/100g: Mikgramas por chen grames |1 *5 = No s cbserwa dessrrotio de cviowiss
1) Los resultados reportados se remiten a la yada en el Lab io

2) El presente informe solo puede sar reproducido en forma parcial y/o total, con Is autorizacién del CEANID

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

. Freddy G. Lopez Zamora
E a.l. DEL CEANID

Tarija, 12 de diciembre del 2022

M.Se. |

Original: Clente
Cople: CRAND

Fax (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edubo - CaslllaSl - TARUA - BOUVIA Pigna Lo}
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Fascha de miibin | 01 10.01
UNIVERSIDAD AUTOMNOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA®

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLD "CEANID®
Laboratario 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: Diego Jesus Zamora Aviles

Solicitante: |Diego Jesus Zamora Aviles

|Direccitn: | Barrio Simdn Balivar - Calle Heroes del Chaco M| 4180

[Tebétono,/Fax{ 78235123 | correo-e | | codigo | AL 222/22

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

|Dtsu'h¢jﬁr| de la muestra: Mermelada prebiotica de nopal

Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: seeess | Lote: i
Fecha y hora de muestreo: 20220609 Hr.:14:00

Procedencia fuecksdFrowy Dein) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestrea: |Laboratario del Taller de Alimentos - UAIMS

Responsable de muestreo: |I:Hegth:us Zamora Aviles

Cadigo de la muestra: 656 FQ 509 hdn-d- recepcidn de la muestra: 2022-06-14
Cantidad recibida: 200 g JF!:hi de ejecucitn de ensayo: Del 303 2-06-14 2l 202 2-06-27

1il, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES| o0 ce RENCIA DE
PARAMETRO ﬁﬂ::;::?um UNIDAD |  RESULTADO RS
Min. Man.

A: Fisicoguimicos

Azicares reductores NE 33033:06 I * | 19,03 5in Referencia 5in Referencia
M A oivano W Pprrenioe

TLos resultados repartacos se remiten a la mugsira ersayada en el Laboratono
2} El presente infarme solo puede ser reproducido en forma parcial yfo total, con la autonzacidn del CEANID

3} Lot datos de la muestra y el mueestres, fusron suministrados por el cliente

Tarija, 27 de junko del 2022

Drgnal Chemie
Copa CEARl

Direccldn: Campus Universitanio Facultad de Ciencias v Tecnologia Zona “El Tejar” Tel (551) |4) 6645648
Fam: [591) [4) 6643403 - Emai: ceanid@uapmd.edu.be - Casilla5l - TARUA - BOLMIA Pagralde |
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Verikén 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO” G
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. lNFORMACIﬁ DEL SOLICITANTE

Cliente: Diego Jesus Zamora Aviles
Solicitante: |Diego Jesus Zamora Aviles
Direccién:  |Barrio Simén Bolivar - Calle Heroes del Chaco N| 4180
eléfono/Fax{78235123 | correo-e | | codigo | AL 222/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: |Mermelada prebiotica de nopal
Codigo de muestreo: M-A | Fecha de vencimiento: sseses | Lote: i
Fecha y hora de muestreo: 2022-06-09  Hr.:14:00
Procedencia (Lecaidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Diego Jesus Zamora Aviles
Cédigo de la muestra: 657 FQ 510 ‘echa de recepcién de la muestra: 2022-06-14
Cantidad recibida: 200g Fecha de ejecucién de ensayo: Del 2022-06-14 al 2022-05-27
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO nmn;::'/;::gooo UNIDAD |  RESULTADO "im':::su
Min. Max.
A: Fisicoquimicos
Azlcares reductores I NB 38033:06 I % I 17,12 Sin Referencia Sin Referencla
- Norma Soone X Porconais

TesuNa00s reportados se remilen a ka muestra ensayaca en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con ks sutorizacién del CEANID
3) Los datos de la stra y el fueron suministrados por el ciente

Tarija, 27 de junio del 2022

Original Cherme
Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. [S91) (4) 6645648
Fa iPRSA tar smamann  r—ail rmanid@iaaime odi o - Casilla §1 . TARUA - BOUVIA Pigra 1o}



Laboratorio Oficial del “SENASAG™

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO™ =
FACULTAD Df “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA® "’
CENTRO DI ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID® |
Laborstorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficisies de Andlisls de Alimentos il
Red Nacionsl de Laborstorios de Micronutrientes

INFORME DE ENSAYO
I.IN L TAN

[onerte:  |Dwego sesus Zamora Aviles

t ]wmw.m
Direccion:  |Barmo Sumon Bolivar - Calle Heroe del Chaco N| 4180
[Teletomo/Faxi 78235123 | correoe | | coseo | AL222/22

IL. INFORMACION DE LA MUESTRA
[Descripcion de 1o muestra: Mermelada prebiotica de nopal
M.m M8 l“.m: “essee I Lote: sennne
[Fecha v hors de muestreo: 20220609  Wr 1400
[m...--.a— Tarya - Cercado - Targa Bolvia
|Lugar de muestreo: [Laboratoro det Tatier de Alimentos - UAIMS
[Rerpomable de murstreo. |Diego sesun 2amora Aviies
|cotgo de 1o muestra: 658 FQ 511 Jecha de recepcion de s muestra: 202206 14
(Contrdad rectouta 200¢ [Fechs de ejecucion de emayo: | Owi 202206 14w 202206 27
il RESULTADOS
e LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO nu':‘vo UNIDAD |  RESULTADO ";"m"“"‘;:"
Min  Mas
A Frascoquemicor
Arucares reductones |  we3soss0s | » | 6o | snmeterenca [ snmeterencia
L

| dttndmtnted
TT T TesuRacor reporiador SE Femien 8 b Muriirs ERLIvads o & LIbor MEre

21 U presente indorme 1010 DUEtE Sev TERrOSUCIoD en forma Parca y/0 10tal con s sutonzacen del CEAND
1) Los G108 G 13 Mmuestra y & Muestreo. fueron suministr 8008 por @l Chente

Tarija, 27 de punio del 2022

rgre e
e CLasery

Direccitn: Compus Universitano Facuited 3¢ Ciencias y Tecnologa 20na "Ll Tesar” Tel (591 (4] 6645648

Fax [591) (4) 6643403 - Emall COMO@uamy ey bo

Canitla 51 TAKUA BOL'VIA ol



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAMN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ 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
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: IDil.‘aJ:- Jesus Zamors Aviles
Solicitante: Il.'hegxl Jesus Zamora Aviles
Direccién: _|Barrio Siman Bolivar - Calle Heroes del Chaco N| 4180

Teléfono,/Fax| 78235123 | correc-e | | codigo | AL 222/22

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
|Dmr|pciﬁn de la muestra: |Hermelada prebiotica de nopal

Codigo de muestreo: M-8 |Fecha de vencimiento: seerr | Lote: Eerree
|Fech1 v hora de muestreo: 2022-06-09 Hr.: 14:00
[Procedencia nocssssmrowomst  |Tarija - Carcado - Tarija Bolivia
Iwﬂrd! muestreo: Labaratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Diego Jesus Zamora Aviles
Codigo de la muestra: 659 FO 512 Fecha de recepcidn de la muestra: 2022-06-14
Cantidad reciblda: 200 g Fecha de ejecucidn de ensayo: el 20230614 3 2022-05-27
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TE‘”E::::EM UNIDAD RESULTADO HELFD? :,':;rl:?
Min. Max,

A: Fisicoquimicos
Azticares reductores NE 38033:06 | % | 17,38 Sin Referencia Sin Referancia
Rl Mo sk s & Pgroeanae

T} Los resuftados reportados se remiten a la muestra ensayada en & Laborslano
2} El presente informe salo puede ser reproducics en forma pardal y/'o Lotal, con la autarizacidn del CEANID
3] Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministradas por el eliente

Tarija, 27 de junio del 2022

Original: Qe
Copia: CEAMIE

Direccitn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologla 2ona “El Tejar” Tel. (591 (4] 6645648
Fax: [591) (4) 6543403 - Email: ceanid @uajms.edubo - Casilla 51 - TARUA - BOLWVIA Pigea | e 1
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Facha do embide 2010-10-N0

UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHD"
FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID”
Laboaratorio 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 DEL SOLICITANTE

Cliente: Diego Jesus Zamora Aviles
Solicitante:  |Diego Jesus Zamora Aviles
Direccién:  |Barrio Simén Bolivar - Calle Heroes del Chaco N* 4180
Teléfono,/Fax] 18235123 | coreoe | | codeo | AL 2SS/
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Mermelada prebictica de nopal
Codigo de muestreo: e [ Fecha de vencimiento: it | tote: ey
Fecha y hora de muestreo: 2022-06-20  Mr.: 1400
Procedendia ek P Do Tarija - Cercado - Tarlja Bolivia
Lugar de muestreo: |Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: |Dieg.ujasuszamra Awllas
Cidigo de |la muestra: 772 FO GOE h:hl de recepcidn de la muestra: 2023-07-01
Cantidad recibida: 2008 ||=“|u de elecucion de ensayo: el 2022-07-01 al 2022-07-15
11l RESULTADOS
|urarres pERMISIBLES
TECNICA y/o METODO REFERENCIA DE
PARAMETRO e :liﬁ.lm UNIDAD RESULTADO . . LOS LIMITES
A: Fisicoguimicos
Arvcares reductones NB IB033:06 | % I 19,52 Sin Referencia Sin Referencia
W Sowm S : Farrsninie

1] Los resultados reportados se remiten a la muesira ensayada en el Laboratonio
2] El presente infarme soba puede ser reproducido an forma parcal wio total, con la sutorizacicn del CEANID

1) Los datos de la muwestra y el muestreg, fugnan suministradas por el cliente

Tarija, 15 de julio del 2022

Ongnal Clente
Cosia CEANT

Direccion: Campus Uniwersitario Facultad de Centiss y Tecnolagia Zona "Bl Tejar” Tel 591 (4) 6645648

Fax: (591) [4) 6643403 - Email: ceansd@uaymseduba - Casilla 51 - TARUA - BOLIVIA Pagema 1w 1



Tecta da primihs Hll-bl:.:
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID"
Laboratorie Oficial del Minksterio de 5alud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentas sE-aan
Red Nacienal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SEMASAG™
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
[chente: iD-qu Jesus Zamora Aviles
Solicitante:  |Diego Jesus Zamara Aviles
Direccidn: Barrip Simdn Bolfvar - Calle Herces del Chaco N 410
[TedéfonoFax{ 78235123 | correc-e | | codgo | AL 255/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
[Descripcion de la muestra: Mermelada prebistica de nopal
Codigo de muestreo: ALY |Hu:h- de vencimiento: T I Lote: T
Fecha y hora de muestreo: 2022-06-20 Hr.: 14:00
Procedencia jacsidsamro bato) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos - LAIMS
Responsable de muestreo: Diego Jesus Tamaora Aviles
Cadigo de la muestra: 773 FQ 609 echa de recepcldn de la muestra: 2022-07-01
Cantidad recibida: 200 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2022-07-01 &l 2022-07-1%
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
TECNICA yfo METODO REFERENCIA DE
T
PARAMETRO DE ENSAYO UNIDAD RESULTADO LS LIMITES
Min. M.
A: Fisicoguimicos
Aricares reductores [ NEB 3803306 I % ] 23,05 Sin Referencia Sin Referencia
WA o Aokt W Padeaniss
1T Lo resul & (EMITEN 3 13 muestra en &n #lario
2) El presente informe s0lo puede ser reproducico en forma pancial w'o Wotal, con la autarizacitn del CEANID
3] Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministradas por el cliente
Tarija, 15 de julio del 2022
Orgarad. Chtvili
Copaa CEAMD
Direceign: Campus Universitario Facullad de Clencias v Tecnologia fona “El Tejar® Tel. (391} (4] 5645648
Pig =a | de |

Fain- [591) |4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla5l - TARIA - BOLIVIA



CLAMD-F08 80

‘Wrnan O
UNIVERSIDAD AUTONGMA “JUAN MISAEL SARACHO" e m———
FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE AMALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID™
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos TR
Red Macional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG”
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL ICITANTE
Cliente: Diego Jesus Zamaora Aviles
Solicitante: |Diego besus Zamaora Aviles
Direccidn:  |Barrio Siman Bolivar - Calle Heroes del Chaco N° 4180
Teléfono/Fax] 78235123 | correo-e | | codige | AL 255/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
|Deseripeidn de |a muestra: rerrmelada prebiotica de nopal
Codigo de muestreo: “BC* | Fecha de vencimiento: secees | Lot sesv
|Fecha y hora de muestreo: 2023-06-30  Hr.: 14:00
IPfMdehdl {cabdad Prov Dpta| Tarija - Cercado - Tarlja Bolivia
Il-'-'l.‘ﬂl Miuestrea: Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
[Responsable de muestreo: Diego Jesus Zamora Aviles
Codigo de la muestra: 774 FO 610 Fecha de recepcitn de la muestra: 2022-07-01
|Cantidad recibida: 200 g Fecha de ejecucion de ensayo: Dl 2022-07-01 al 2022.07-15
1ll. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
T o F-rrn
Min. Manx,
A: Fisicoquimicos
Azicares reductores 1 NB 38033:06 I % | 24,88 5in Referencia Sin Referencia
W Ao Aodveana X: Porraeraje

"1 [os resultados reporiados se remilen a [a muesira ensayada en ol Laboratons
) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/io total, con la autorizacidn del CEANID
1) Los datos de la muestra y el muestrea, fueran suministradas por el cliente

Tarifa, 15 de julio del 2023

Degpmal Claprng
Copaa CEANID

Direecitn: Campus Universitario Facultad de Clendias v Tecnologia Zona "E Tejar” Tel [591) |4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajmiedubo - Casilla 51 - TARIM - BOLIVIA Figra 1 e
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Facha de svesshs /U 10-00

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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “"CEANID™

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG™
INFORME DE ENSAYO
l. INFDRM.&CIE DEL SOLICITANTE

IFREL A8

Cliente: Iuiqnleunzamnn Aviles
Solicitante: |Diego Jesus Zamara Aviles
Direccidn:  |Barrio Simdn Bolivar - Calle Heroes del Chacao N* 4180
Teléfono,/Fax{ 78235123 | correc-e | | codigo | AL 255/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcidn de la muestra: Mermelada prebiotica de nopal
Codigo de muestrea: "ARC" IFld‘lld!HﬂdmhMﬂ: CETILL ] Lota: T
Fecha y hora de muestreo: 2022-06-20  Hr.: 14:00
Procedentla Laaes o Dis| Tafija - Cercado - Tarlja Bolivia
Lugar de muestreo: Labarataria del Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Diego lesus Zamora doiles
Cadigo de la muestra: 775 FO 611 Fecha de recepcidn de la muestra: 20220701
Cantidad recibida: 00 g Fecha de ejecucidn de ensayo: Dl 2002-07-01 & 2022-07-15
. RESULTADOS
TECNICA o METODO LIMITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
PARAMETRO O EANT UNIDAD | RESULTADO . . o5 LTS
A: Flabeogquimiess
ArGcares reductores B 35033-06 ] ® | 28,52 Sin Referencia 5in Referencia
Wi Fpern foieng B Fosrerecy
Lot res [ s& remiten a la muesira ensayada en Hloria

2) El presenite infarme solo puede ser reproducido en forma parcial y/o 1otal, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de ks muestrs y el muestres, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 15 de julic del 2022

gl st
Copea CLAND

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Cienciss y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel [591) |4) 6645648
Fan: (591] (4) 6643403 - Email: ceanid@uajmiedubo - Casilla 51 - TARA - BOLIVIA

Figrn 18 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHD"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLDGIA"
CENTRO DE AMALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID™
Laboratorie Oficial del Minksterio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrlentes
Laboratorio Oficial del “SENASAG™

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Joﬂn lesus Zarmora Aviles

Solicitante: ||:u-ep Jesus Zamora Aviles

Direccidn: Ihrrln Simén Bolivar - Calle Heroes del Chaca N® 4180

[Teléfono/Fax] 78235123 [ coreoe | | codigo | AL 257/22
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripciin de la muestra: Replica de mermelada prebiotica de nopal

Codigo de muastreo: "1" | Facha de vencimienta: el [ Lote:

Fecha y hora de muestreo: 2022-07-06

Procedencia ek e Des| Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

BEE R

Lugar de muestrea: |Laboratorio del Taller de Alimentos - LAIMS
Responsable de muestreo: Diego Jesus Zamora Aviles
Codigo de la muestra: 795 FOL, 629 echa de recepcitn de la muestra: 2022-07-06
Cantidad recibida: 200 g Fecha de ejecucidn de ensayo: Del 2022.07-08 al 2022.07-15
lil. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TE:H::::::SD&D UNIDAD | RESULTADO Rﬁ;’ml
Min. Pelan.

A: Fisicoguimicos
Asicares reductores NB 38033:06 | % I 15,15 J_sm Referencia Sin Referencia
W i Bivd e X Porerior

1] Lo resultados reportados se remiten a la muestra ersayada en &l Laboratona
2] El presente informe sola puede ser reprodwcido &n forma parcial w'o total, con |a autorizacidn del CEANID
3 Los datos de ka muestra y el muestres, fueron suministrades por el diente

Tarija, 15 de jufio del 2022

Orginal Cheme
Copta CLAMD

Dirgcciin: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar® Tel. |551) [4) 6645648

Fax: [591) (4] 6643403 - Emadl: ceanid@uajms.edubs - Casilla5l - TARUA - BOLNVIA Fagera 10 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHOD"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLD “CEANID™
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del ~“SEMASAG™

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Chiente: [ Diego Jesus Zamora Aviles

Solicitante: IDicgn Jesus Zamora Aviles

Direccidn: IBarrIn Simén Baolivar - Calle Heroes del Chaco N* 4180
Teléfono,/Fax{ 78235123 | correc-e | | codige | AL 267/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Deseripeidn de la muestra: |Replncn de mermelada prebiotica de nopal
Codigo de muestrea: “n | Fecha de vencimiento: il | Lote: AEEEEE
Fecha y hora de muestreo: 2022-07-06
Procedancia fLeabdss o Dpesh Tarija - Cercado - Tarija Balivia
Il-'-'-llfﬂe muestreo: Laboratorio del Taller de Alimeantos - LAIMS
I“Hmﬂh'ﬂﬂ! muestren: Diego Jesus Zamora Aviles
'l:uidini! la muestra: 796 FQ 630 Fecha de recepcidn de la muestra: 2022-07-06
|cantidad recibida: 00g Facha de ejecucion de ensaye: Dl 2022-07-06 3l 2022-07-15
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO m”ﬁ::":::gmm UMIDAD |  RESULTADO ":LE: Efnﬂnizt
Min, Max.
A: Fisicoquimicas
Asicares reductores NB 18033:06 I % ] 18,95 1 SinReferencia | Sin Referencia
B Soemo Boiara W Foenanrae

1] Los resudtados reportacos s remiten 3 ka muestra gnsayada en ol Laboraborio
2) El presente informe sofo puede sef reproducido en forma parcial /o total, con la sutorizacian del CEANID
3) Los datos de la muesira y el muestreo, fueron suminsirades por el diente

Tarija, 15 de julio del 2022

fﬁ{;&ﬂﬁ!_ﬁf
nc':'-. AW w%
E '?)
\{-‘f.r NS.- s
Orgral: Clente
i : CEANID

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "l Tejar” Tel. [591] (4) 6645648
Fan: (591) (4) 6643403 - Emnail- ceanid@uajmsedu.be - Casilla5l - TARIA - BOLIVIA

Pajena Bde



CLANID-FOR 48
Varsian 01
Fecha de ermvisidn: 2016-30-31

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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID™

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG™

INFORME DE ENSAYO

. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Diego Jesus Zamora Aviles

Solicitante: | Diego Jesus Zamora Aviles

Direccién:  |Barrio Simén Boliva

¢ - Calle Heroes del Chaco N* 4180

Teléfono/Fax{78235123 [ correo-e | | codige | AL 267/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Replica de mermelada prebiotica de nopal
Codigo de muestreo: “8" | Fecha de vencimiento: sesses | Lote: poorn
Fecha y hora de muestreo: 2022-07-06
Procedencia (Lecabdasi?ron Dpte) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: |Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo:  |Diego Jesus Zamora Aviles
Cédigo de la muestra: 797 FQ 631 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-07-06
Cantidad recibida: 200¢ |Fecha de ejecucion de ensayo: | Del 2022-07-06 81 2022-07-15
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO “CN';:: :'/‘::irooo UNIDAD |  RESULTADO Ri::f::n?::su
Min. Max.
A: Fisicoquimicos
AzGcares reductores ] NB 38033:06 I % I 15,06 I Sin Referencia I Sin Referencia
NS Norma Bokaone N Porcentoe
) Los resultados reportados se ala 3 yada en el Laboratoro

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de i3 muestray el eo, fueron sumir dos por el chente

Tarija, 15 de julio del 2022

Onginal: Oente
Copa: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologla 2ona “El Tejar” Tel. (591) (4] 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla 51 - TARUA - BOUVIA Paga hde



UNIVERSIDAD ALUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO™
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLD “CEANID™
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

e — -
Wi W1
Facka da srmiuidn: FOLR- bB-NL

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisls de Alimentos BEL AL
Red Macional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratoric Dficial del “SENASAG™
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: IDiea:o Jesus Zamera Aviles

Solicitante: |Diego Jesus Zamora Aviles
|oireccisn:  |garrio Simén Balivar - Calle Heroes del Chaco N* 4180
|Tetéfono/Fan{ 78235123 | correo-e | | codigo | AL 267/22

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

[Deseripein de la musestra: |Replica de mermelada prebiotica de nopal
[codigo de muestreo: “AB" | Fecha de vencimiento: sesses | Lote: -
[Fecha y hora de muestreo:  |2022-07-06
[Procedencia nucsssamowions | Tarija - Cercado - Tarija Bojivia
[Lugar de muestreo: [Labaratario del Taller de Alimentos - LAIMS

Responsable de muestreo: | Diego Jesus Zamara Aviles

Cadigo de la muestra: 798 FQL 632 Fecha de recepcién de la muestra: 2022-07-06
Cantidad recibida: 200 g Fecha de ejecuciin de ensayo: Del 200 2-07-06 al 2022-07-15

Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO ﬂmg::;:!nfm UNIDAD |  RESULTADO "i::f::nnr:ﬁ“
Min. Max.

A: Fislooguimicos

Aricares reductores NB 3B033:06 | % | 17,96 Sin Referencia ] Sin Referencia
Pl v Bl % Poroesfayr

1] Los resultados reportados se remiten a o muesirs ensayada en el Laboratona
1) El presente informe solo puede ser reproducido en forma pareial y/'a Latal, con la sutanzacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados par el cliente

Tarija, 15 de julio del 2022

Drapensl Charite
oo (TARE

Direecitn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnolagia 2ana “El Tejar® Tel, [591) |4) 6645648
Fau: (591) (4) B&43407 - Email: ceanid@uapmsedubo - Canlla5l - TARIRA - BOLIVIA

Pageras | e |



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

CIAMD-FOR 84
Varsion 81
Fetha de embildn: 2016-19-31

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos Loan
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: |Diego Jesus Zamora Aviles

Solicitante: lo-ego Jesus Zamora Aviles
|Direccion:  |Barrio Simn Bolivar - Calle Heroes del Chaco N* 4180
[Tetéfono/Fax]78235123 | correo-e | | codigo | AL 267/22

1. INFORMACION DE LA MUESTRA
[Descripcion de la muestra: Replica de mermelada prebiotica de nopal
Iw de muestreo: " lmh. de vencimiento: ennne l Lote: ennne
|Fecha y hora de muestreo: 2022-07-06
IPfocedench (Locabdad/Prow/ Opta) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
IWrdo muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos - UAJIMS
|Responsable de muestreo: Diego Jesus Zamora Aviles
Codigo de la muestra: 799 FQ 633 Fecha de recepcion de la muest: 2022-07-06
Cantidad recibida: 200 g Fecha de ejecucién de ensayo: Del 2022-07-06 & 2022-07-15
1Il. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO “m;: :‘:xgm UNIDAD |  RESULTADO “l;‘:f'::'"::‘
Min. Max.

A: Fisicoquimicos

Azucares reductores ] NB 38033:06 I % I 15,49 ] Sin Referencia I Sin Referencia
V8- Norma Sadvone X Paresras

1] Los resultados reportados se remiten a 1a

yada en el Lad 0

2) €l presente indorme solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y of muestreo, fueron suministrados por el chente

Tarija, 15 de julio del 2022

Orgpnal: Cheree
Copa CLAMD

Direccsdn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla sl -

TARUA - BOUVIA

Pagna 1de &



CLAMD +OA &8
Vervian 81
Facha de emindn. 20141031

UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" f" \
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID" |
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes *}
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos . rELoaa

Red Nacional de Lab rios de Micronutri
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:  |Diego Jesus Zamara Aviles

Solicitante: loiego Jesus Zamora Aviles

Direccibn:  |Barrio Simén Bolivar - Calle Heroes del Chaco N° 4180

Tebéfono/Fax{ 78235123 | correc-e | | cosigo | AL 267/22

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Replica de mermelada prebiotica de nopal

Codigo de muestreo: "AC" Im‘."mm: esenes l Lote: ecssens
Fecha y hora de muestreo: 2022-07-06

Procedencia nocatasd/Pee/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: |Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
[Responsable de muestreo:  |Diego Jesus Zamora Aviles
|codigo de la muestra: |800 FQ 634 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-07-06
[cantidad recibida: f200¢ |Fecha de ejecucion de ensayo: | Del 2022-07-06 al 20220715

IIl. RESULTADOS
. TECNICA y/o METO0O| | i TADO |umimes permisioLES REFERENCIA DE
eammaia DE ENSAYO LOS LIMITES
Min. Max.

A: Fisicoquimicos

Azucares reductores I N8 38033.06 I % I 17,12 l Sin Referencia I Sin Referencia
(M8 s Bodvone & Poscenstor

) LOS resultados reportacos se remiten a la muestra ensayada en o Laboratonio
2) €l presente informe solo puede ser reproducico en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) los datos de la yel fueron dos por el cliene
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Cliente: |Diego Jesus Zamora Aviles

Solicitante: |Diego Jesus Zamora Aviles
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[W' de muestreo: |Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
[Responsable de muestreo: Diego Jesus Zamora Aviles
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ANEXO C
EQUIPOS, INSTRUMENTQOS,
MATERIALES DE LABORATORIO Y
UTENSILIOS DE COCINA



ANEXO C.1

Equipo Especificaciones Equipo Especificaciones
técnicas técnicas
|
Marca: Brogas Marca: Philips

Cocina eléctrica

Modelo: 2 hornallas 4
niveles

Potencia eléctrica:
2000 W

Frecuencia: 220v

Procesadora de alimentos

Modelo: HR7631
Potencia eléctrica:
650 W

Frecuencia: 220 — 50-
60Hz

Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.1: Equipos de proceso




Instrumento

Especificaciones técnicas

Instrumento

Especificaciones técnicas

Estufa de esterilizacion

Marca: J.P SELECTA, s.
Modelo: 230vac

Ppotencia eléctrica: 1600 W
Frecuencia: 50/60Hz

Balanza de precision

Marca: RADWAG
Capacidad: max:300gr,
min:10mg

Modelo: PS 4500.R2
Frecuencia 12-16 V

Refractometro digital

Marca: KRUSS
Modelo: DR 301-95
Dimensiones: 18x6x10cm

Balanza analitica

Marca: METLER
Potencia: 5w
Frecuencia: 50-60 Hz




Marca: LAGUA
Dimensiones:
170x174x73mm
Precisién: 0,003 pH
Rango: 0 — 14 pH

pH-metro digital

wwne

Bureta de titulacion digital

Marca: JENCONS
Dimensiones: 99x34 mm
Precision: 0,2

Rango: 0,01 — 50 ml

Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.2.: Instrumentos de laboratorio

Termdmetro de alcohol

Vidrio reloj

Vaso de precipitado 250-

500ml

Espétula de acero
inoxidable

Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.3: Materiales de laboratorio




Recipiente de pléastico

Espatula

Cuchara de acero
inoxidable

Olla de acero inoxidable

Espumadera de acero
inoxidable

Tabla de picar

Cuchillo de acero
inoxidable

Pinzas

Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.4: Utensilios de cocina




ANEXO D
TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Test1

Evaluacion sensorial para seleccion de prueba de mermelada de nopal

Instrucciones: En la siguiente escala heddnica
Por favor evalle los atributos sensoriales de las muestras (MN1, MN2, MN3 y MN4), de acuerdo la
escala numérica presentada y califique con un nimero de acuerdo al agrado de aceptabilidad.

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MN1

RN W Ao

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MN2

RN Ww Ao

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MN3

RN W A~o

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

1 Me disgusta mucho

MN4

N| WOl




Test 2

Evaluacion sensorial para seleccion de prueba de mermelada de nopal

Instrucciones: En la siguiente escala hedonica

Por favor evalle los atributos sensoriales de las muestras (MP1, MP2), de acuerdo la escala
numeérica presentada y califique con un nimero de acuerdo al agrado de aceptabilidad.

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

MP1 Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

R N W B o

Me disgusta mucho

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales

Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

MP2 Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

= N W B~ Ol

Me disgusta mucho




Test 3

Evaluacion sensorial para seleccion de prueba de mermelada de nopal

Instrucciones: En la siguiente escala heddnica
Por favor evalUe los atributos sensoriales de las muestras (MNA, MNB, MNC y MND), de acuerdo la
escala numérica presentada y califique con un nimero de acuerdo al agrado de aceptabilidad.

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNA

RN W o

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNB

PRI WA~ Oo

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNC

RN W Ao

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MND

RN w B~ o




Test 4

Evaluacion sensorial para seleccion de prueba de mermelada de nopal

Instrucciones: En la siguiente escala heddnica
Por favor evalle los atributos sensoriales de las muestras (MNE, MNF, MNG y MNH), de acuerdo la
escala numérica presentada y califique con un nimero de acuerdo al agrado de aceptabilidad.

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNE

RIN W &~ O

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNF

RN W Ao

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNG

RPN w B~ o

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNH

RN WA~ o




Test5

Evaluacion sensorial para seleccion de prueba de mermelada de nopal

Instrucciones: En la siguiente escala hedonica
Por favor evalle los atributos sensoriales de las muestras (MNC, MND, MNE y MNF), de acuerdo la
escala numérica presentada y califique con un nimero de acuerdo al agrado de aceptabilidad.

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNC

RPN WA~ o

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MND

RN W Ao

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNE

RINW &~ O

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Color | Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNF

RN W A~o




Test 6

Evaluacion sensorial para seleccion de prueba de mermelada de nopal

Instrucciones: En la siguiente escala heddnica
Por favor evalue los atributos sensoriales de las muestras (MNE, MNF), de acuerdo la escala

numérica presentada y califique con un nimero de acuerdo al agrado de aceptabilidad.

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNE

PRI WA~ o

Escala | Grado de aceptabilidad Atributos sensoriales
Sabor | Dulzor | Acidez | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

MNF

RN W ~Oo1




Test 7

Test de evaluacion sensorial para muestra final de mermelada de nopal

Por favor evalle las caracteristicas organolépticas de la muestra de mermelada de
nopal, y califique de acuerdo a su grado de aceptabilidad.

Escala |Grado de aceptabilidad
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta un poco
5 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta un poco
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo
Prueba Atributo sensorial _
Color sabor dulzor textura | Apariencia
MNE
(@0 =T = Tod o] 1=



ANEXO E
RESOLUCION DE ANALISIS
ESTADISTICOS PARA
EVALUACION SENSORIAL EN
MICROSOFT EXCEL



Anexo E.1

TablaE.1 TablaE.1.2
Evaluacién sensorial para seleccionar muestra preliminar de Analisis de varianza para el atributo color para seleccionar
mermelada de nopal muestra preliminar
Color Muestras FV SS(T) GL CM Feal Ftab
Jueces MN1 [ MN2 | MN3 | MN4 | Total Yi Total 108,8 99
; j j ‘5‘ g g Muestras | 11,56 3 3,85 4,44 2,73
3 3 ) s z 17 Jueces 34,76 24 1,44 1,67 1,66
4 4 4 4 5 17 Error 62,44 12 0,86
5 5 4 4 4 17 Fuente: Elaboracion propia
6 4 3 5 5 17
. e ¥ TablaE.1.3
9 1 1 > 5 9 Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
10 3 3 4 5 15 Valores promedios
11 1 3 4 3 11 MN1I | MN2 [ MN3 | MN4
12 4 4 4 5 17 416 | 4,16 | 3,48 | 348
13 5 4 3 2 14 : - X
" > 3 3 3 13 Fuente: Elaboracion propia
15 4 4 4 5 17
16 3 3 3 5 14 TablaE.1.4
17 4 2 ) 4 15 Muestra Tukey para el atributo color para seleccionar muestra
18 3 4 5 4 16 liminar
19 4 4 5 5 18 . _ pre — _
20 3 3 2 5 15 Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
21 4 4 5 3 16 MN1-MN2 0 0,52 No significativo
22 3 4 4 5 16 MN1-MN3 0,68 0,52 Significativo
;i j g g g i? MN1-MN4 0,68 0,52 Significativo
o > 3 s ) 7 MN2-MN3 0,68 0,52 Significativo
Total Yj 87 87 104 104 382 MN2-MN4 0,68 0,52 Significativo
Promedio | 348 | 348 | 4,16 | 4,16 Fuente: Elaboracion propia
Mediana 5 4 3 2
Fuente: Elaboracién propia




Tabla E.1.5 TablaE.1.6
Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de Analisis de varianza para el atributo sabor para seleccionar
mermelada de nopal muestra preliminar
Sabor Muestras FV SS(T) GL CM Feal Frab
Jueces MN1 | MN2 | MN3 | MN4 | Total Yi Total 71,96 99
; ‘5‘ j ‘5‘ i g Muestras 8,36 3 2,79 5,48 2,83
3 ) 5 ) 7] 17 Jueces 26,96 24 1,12 2,21 1,94
4 4 5 4 5 18 Error 36,64 _72 0,51
5 4 5 4 5 18 Fuente: Elaboracion propia
6 4 3 5 5 17
! e 2 Tabla E 1.7
9 3 3 5 Z 15 Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
10 3 5 5 4 17 Valores promedios
11 4 4 5 4 17 MN3 | MN4 | MN2 | MN1
z ?1 ?1 451 z21 ﬁ 4,48 4,04 3,84 3,72
4 3 5 2 2 3 Fuente: Elaboracion propia
15 4 5 5 4 18
16 4 4 4 5 17 TablaE.1.8
17 4 4 4 5 17 Muestra Tukey para el atributo sabor para seleccionar muestra
12 2 g g 2 ;g preliminar
20 2 2 2 5 17 Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
21 3 4 4 3 14 MN3-MN4 0,44 0,40 Significativo
gg ‘21 g g ‘21 ﬁ MN3-MN2 0,64 0,40 Significativo
o 3 3 ) 3 13 MN3-MN1 0,76 0,40 Slg'I’HfI'Ct':\tIV'O
25 3 3 5 4 15 MN4-MN2 0,20 0,40 No significativo
Total Yj 93 96 112 | 101 402 MN4-MN1 0,32 0,40 No significativo
% decuadrados | 350 | 390 | 508 | 431 | 1688 MN2-MN1 0,12 0,40 No significativo
Promedio | 3,72 | 384 | 4,48 | 4,04 Fuente: Elaboracion propia
Mediana 4 4 4 2
Fuente: Elaboracién propia




Tabla E.1.9 Tabla E.1.10
Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de Analisis de varianza para el atributo dulzor para seleccionar
mermelada de nopal muestra preliminar
Dulzor Muestras FV SS(T) GL CM Feal Fiab
- Total 86,99 99
J MN1 [MN2 [MN3 [MN4 | Total Y !
e 7 e B R B Muestras| 4,83 | 3 1,61 2,80 2,83
2 4 4 5 3 16 Jueces 40,74 24 1,70 2,95 1,94
3 S 5 5 4 19 Error 41,42 72 0,58
4 4 4 5 5 18 : - :
= = 3 > 3 3 Fuente: Elaboracion propia
6 5 5 5 5 20
7 2 4 5 5 18 TablaE.1.11
8 4 3 5 2 14 Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
190 g g g g ig Valores promedios
n S e 5 MN3 | MN4 | MN1 [ MN2
12 3 3 5 4 15 432 | 408 | 392 | 3,72
13 5 5 4 3 17 Fuente: Elaboracion propia
14 3 2 3 4 12
15 4 4 5 5 18 Tabla E.1.12
13 g j j 2 g Muestra Tukey para el atributo dulzor para seleccionar muestra
18 4 | 3 | 4 |5 16 : ___preliminar ___
19 5 4 5 5 19 Tratamientos | Diferencia| DMS Significancia
20 4 4 4 5 17 MN3-MN4 0,24 0,4 No significativo
21 2 4 4 3 13 MN3-MN1 0,40 0,4 Significativo
22 $ | 4 1515 17 MN3-MN2 060 | 04 Significativo
23 3 1 2 3 9 ’ ’ gniticanyv
24 3 2 5 2 16 MN4-MN1 0,16 0,4 No significativo
25 2 2 4 4 12 MN4-MN2 0,36 0,4 No significativo
Total Yj 98 | 93 | 108 | 102 401 MN1-MN2 0,20 0,4 No significativo
Promedio 3,92 | 3,72 | 4,32 | 4,08
Mediana 5 5 4 3
Fuente: Elaboracién propia




TablaE.1.13

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de

mermelada de nopal

Acidez Muestras
Jueces MN1 | MN2 | MN3 | MN4 | Total Yi

1 4 3 5 4 16
2 4 5 5 4 18
3 4 2 3 3 12
4 4 5 4 4 17
5 4 4 4 4 16
6 5 4 5 5 19
7 5 4 4 4 17
8 3 3 4 3 13
9 3 3 5 4 15
10 5 4 4 3 16
11 4 4 5 4 17
12 3 3 5 4 15
13 4 4 4 3 15
14 2 2 4 4 12
15 4 4 4 4 16
16 4 3 4 5 16
17 5 4 4 5 18
18 4 4 5 5 18
19 5 5 5 4 19
20 4 4 4 5 17
21 3 4 3 3 13
22 4 4 4 5 17
23 4 4 5 4 17
24 4 3 5 4 16
25 2 4 5 4 15

Total Yj 97 93 | 109 | 101 400

Y de cuadrados 393 | 361 | 485 | 419 1658
Promedio 3,88 | 3,72 | 4,36 | 4,04
Mediana 4 4 4 3

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.1.14
Andlisis de varianza para el atributo acidez para seleccionar
muestra preliminar

FV [sSS(M) | GL CM Feal Feab
Total 58,0 99
Muestras 5,6 3 1,87 4,49 2,83
Jueces 22,5 24 0,94 2,26 1,94
Error 29,9 72 0,42
Fuente: Elaboracién propia
TablaE.1.15
Reordenamiento de los valores promedio para cada
muestra
Valores promedios
MN3 | MN4 | MN1 | MN2
4,36 4,04 3,88 3,72
Fuente: Elaboracién propia
TablaE.1.16

Muestra Tukey para el atributo acidez para seleccionar
muestra preliminar

Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MN3-MN4 0,32 0,35 No significativo
MN3-MN1 0,48 0,35 Significativo
MN3-MN2 0,64 0,35 Significativo

MN4-MN1 0,16 0,35 No significativo

MN4-MN2 0,32 0,35 No significativo

MN1-MN2 0,16 0,35 No significativo
Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.1.17

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de

mermelada de nopal

Textura Muestras
Jueces MN1 | MN2 | MN3 | MN4 | Total Yi

1 4 2 4 5 15
2 4 5 4 4 17
3 3 4 4 5 16
4 3 4 4 5 16
5 3 4 4 4 15
6 5 4 5 4 18
7 4 4 5 4 17
8 3 1 5 1 10
9 2 2 4 5 13
10 4 3 4 4 15
11 4 4 5 4 17
12 4 4 5 5 18
13 3 4 3 3 13
14 2 4 4 4 14
15 4 4 5 4 17
16 4 3 3 4 14
17 4 4 4 5 17
18 2 3 5 5 15
19 5 5 5 5 20
20 2 2 2 4 10
21 4 4 3 3 14
22 4 4 5 4 17
23 4 2 2 5 13
24 4 4 5 3 16
25 3 3 5 5 16

Total Yj 88 87 104 | 104 383

¥ de cuadrados 328 | 327 | 454 | 454 1563
Promedio 3,52 | 3,48 | 4,16 | 4,16
Mediana 3 4 3 3

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.1.18
Anélisis de varianza para el atributo textura para seleccionar
muestra preliminar

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 96,11 99
Muestras | 10,91 3 3,64 5,05 2,83
Jueces 33,36 24 1,39 1,93 1,94
Error 51,84 72 0,72

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.1.19
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
Valores promedios
MN4 | MN3 | MN1 | MN2
4,16 4,16 3,52 3,48
Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.1.20
Muestra Tukey para el atributo textura para seleccionar
muestra preliminar

Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MN4-MN3 0 0,47 No significativo
MN4-MN1 0,64 0,47 Significativo
MN4-MN2 0,68 0,47 Significativo
MN3-MN1 0,64 0,47 Significativo
MN3-MN2 0,68 0,47 Significativo
MN1-MN2 0,04 0,47 No significativo

Fuente: Elaboracién propia



Tabla E.1.21
Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de Tabla E.1.22
mermelada de nopal Andlisis de varianza para el atributo apariencia de muestras
Apariencia Muestras preliminares
Jueces | MNL|MN2 | MN3 | MN4] Total Yi FV_ [ SS(T) | GL cM Fea Frab
1 4 3 3 5 15 Total 74,00 99
2 3 3 5 5 16 Muestras | 3,44 3 1,15 2,50 2,83
i i j i g 13 Jueces | 37,50 24 1,56 3,40 1,94
z 2 2 2 2 16 Error . 33,06 | 72 _ 0,46
6 5 1 5 | 5 | 5 20 Fuente: Elaboracion propia
7 5 | 4 | 5 [ 4 18
8 2 2 | 3 1 8 Tabla E.1.23
190 j i j i ig Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
11 3 3 4 3 13 Valores promedios
12 4 4 4 5 17 MN4 | MN3 | MN2 | MN1
S g i j g 12 4,2 4,16 3,88 3,76
1 s 5 [ 5 [ 5 18 Fuente: Elaboracion propia
16 3 [ 2 [ 4] 4 13
17 5 [ 4| 4[4 17 TablaE.1.24
18 4 | 4 |5 | 4 17 Muestra Tukey para el atributo apariencia para muestras
;g i j i i 12 preliminares
21 2 2 3 3 14 Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
22 4 5 4 5 18 MN4-MN3 0,04 0,37 No significativo
23 5 5 5 5 20 MN4-MN2 0,32 0,37 No significativo
gg ;‘ 2 g j ig MN4-MN1 044 0,37 Significativo
Total Y] o1 | 97 | 102 | 105 200 MN3-MN2 0,28 0,37 No.5|g.n!f|c:f1t|vo
% de cuadrados | 370 | 395 | 446 | 463 | 1674 MN3-MN1 0,40 1037 Significativo
Promedio 3,76 | 3,88 | 4,16 | 4,2 MN2-MN1 0,12 0,37 No significativo
Mediana s | 5] 4]3 Fuente: Elaboracion propia
Fuente: Elaboracion propia




TablaE.2.1

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de

mermelada de nopal

Color

Muestras

Jueces
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Total Yi
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491

287

778

Promedio

4,57

3,35

Mediana

Anexo E.2

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2.2
Analisis de varianza para el atributo color de muestras
preliminares
FV [ SS(T) | GL CM Feal Frab
Total 57,91 | 45,00
Muestras | 17,04 1,00 17,04 | 13,91 4,54
Jueces 13,91 | 22,00 0,63 0,52
Error 26,96 | 22,00 1,23

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.2.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

MP1 MP2

4,57 3,35
Fuente: Elaboracion propia

TablaE.2.4

Muestra Tukey para el atributo color para muestras preliminares
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MP1-MP2 1,21 0,67 Significativo
Fuente: Elaboracion propia




Tabla

Sabor Muestras
Jueces MP1 MP2 Total Yi
1 3 3 6
2 5 5 10
3 5 3 8
4 5 5 10
5 5 5 10
6 3 5 8
7 4 4 8
8 5 4 9
9 5 5 10
10 4 4 8
11 5 4 9
12 4 5 9
13 5 4 9
14 3 4 7
15 4 5 9
16 4 5 9
17 5 4 9
18 4 5 9
19 5 4 9
20 5 4 9
21 4 5 9
22 5 4 9
23 5 4 9
Total Yj 102 100 202
X de cuadrados 464 444 908
Promedio 4,43 4,35
Mediana 4 5

E.2.5

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de
mermelada de nopal

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2.6
Andlisis de varianza para el atributo sabor de muestras
preliminares
FV [sSS(T) | GL CM Feal Fiab
Total 20,96 | 45,00
Muestras| 0,09 1,00 0,09 0,18 4,54
Jueces 9,96 | 22,00 0,45 0,91
Error 10,91 22,00 0,50

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.2.7
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios
MP1 MP2
4,43 4,35

Fuente: Elaboracion propia

TablaE.2.8

Muestra Tukey para el atributo sabor para muestras preliminares
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MP1-MP2 0,08 0,43| No significativo
Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.2.9

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de

mermelada de nopal

Acidez

Muestras

Jueces

<
e
[

Total Yi
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Total Yj

97

93

190

2 de cuadrados

419

389

808

Promedio

4,21

4,04

Mediana

4

4

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.2.10
Analisis de varianza para el atributo acidez de muestras
preliminares
FV [ SS(T) | GL CM Feal Frab
Total 23,22 | 45,00
Muestras| 0,35 1,00 0,35 0,88 4,54
Jueces 14,22 | 22,00 0,65 1,64
Error 8,65 | 22,00 0,39

Fuente: Elaboracién propia




TablaE.2.11

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de

mermelada de nopal

Textura

Muestras

Jueces
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Total Yi
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X de cuadrados
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Promedio

4,34782609

4,17391304

Mediana

4

5

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.2.12
Andlisis de varianza para el atributo textura de muestras
preliminares
FV [SS(T) ]| GL CM Feal Feab
Total 22,87 | 45,00
Muestras| 0,35 1,00 0,35 0,66 4,54
Jueces 10,87 | 22,00 0,49 0,93
Error 11,65 | 22,00 0,53

Fuente: Elaboracién propia




Apariencia Muestras Tabla E.2.14
: Analisis de varianza para el atributo apariencia de muestras
Juelces M4Pl MIZ Totgl Yi preliminares
Tabla 2 5 5 10 FV SS(T) GL CM Feal Ftab
E.2.13 3 7 > 6 Total 41,93 | 45,00

4 4 5 9 Muestras| 2,63 1,00 2,63 3,07 4,54
5 5 2 7 Jueces 20,43 | 22,00 0,93 1,08
6 1 4 S Error 18,87 | 22,00 0,86
! 5 4 S Fuente: Elaboracion propia
8 4 3 7
9 5 4 9
10 4 3 7
11 5 3 8
12 5 4 9
13 4 5 9
14 5 5 10
15 4 4 8
16 5 4 9
17 5 5 10
18 4 5 9
19 5 4 9
20 5 4 9
21 4 2 6
22 5 4 9
23 4 5 9

Total Yj 101 90 191

¥ de cuadrados 461 374 835
Promedio 4,39 3,91
Mediana 5 4
Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de
mermelada de nopal
Fuente: Elaboracion propia




TablaE.3.1

Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel inferior de mermelada de nopal

Sabor Muestras
Jueces MNA | MNB | MNC | MND | Total Yi

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

Total Yj 78 75 77 78 308

Y de cuadrados 316 295 305 312 1228
Promedio 3,9 3,75 | 3,85 3,9
Mediana 4 4 3 5

Fuente: Elaboracion propia

Anexo E.3

Tabla E.3.2
Andlisis de varianza para el atributo sabor de muestras

experimentales

FVv SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 42,20 79

Muestras| 0,30 3 0,10 0,19 2,76
Jueces | 12,20 19 0,64 1,23 1,76

Error 29,70 57 0,52

Fuente: Elaboracion propia




TablaE.3.3

Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel inferior de mermelada de nopal

Dulzor Muestras
Jueces MNA | MNB | MNC | MND | Total Yi

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

Total Yj 75 75 83 75 308

% de cuadrados | 291 293 359 293 1236
Promedio 3,75 | 3,75 | 415 | 3,75
Mediana 4 4 3 4

Fuente: Elaboracion propia

TablaE.3.4

Anélisis de varianza para el atributo dulzor de muestras

experimentales

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 50,20 79
Muestras| 2,40 3 0,80 1,40 2,76
Jueces | 15,20 19 0,80 1,39 1,76
Error | 32,60 57 0,57

Fuente: Elaboracién propia




TablaE.35

Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel inferior de mermelada de nopal

Acidez Muestras
Jueces MNA | MNB | MNC | MND | Total Yi

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

Total Yj 74 70 76 67 287

> de cuadrados| 284 | 256 | 302 | 239 1081
Promedio 3,7 3,5 38 | 3,35
Mediana 3,5 3 3,5 3,5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.3.6

Andlisis de varianza para el atributo acidez de muestras

experimentales

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 51,38 79
Muestras | 2,43 3 0,81 1,76 2,76
Jueces | 22,63 19 1,19 2,58 1,76
Error 26,31 57 0,46

Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.3.7
Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel inferior de mermelada de nopal

Textura Muestras

Jueces MNA | MNB | MNC | MND | Total Yi
1 3 4 4 3 14
2 4 3 4 3 14
3 4 3 4 4 15
4 3 3 4 4 14
5 3 3 4 3 13
6 3 4 3 3 13
7 3 2 5 4 14
8 4 4 5 4 17
9 2 2 2 3 9
10 3 3 2 3 11
11 3 3 4 4 14
12 2 1 2 2 7
13 5 4 4 5 18
14 2 3 4 2 11
15 4 4 4 4 16
16 3 4 3 3 13
17 4 4 5 5 18
18 4 4 5 5 18
19 4 4 4 4 16
20 2 2 4 3 11

Total Yj 65 64 76 71 276

2 de cuadrados | 225 | 220 | 306 | 267 1018
Promedio 3,25 | 3,2 3,8 | 3,55
Mediana 3 3 3 3,5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.3.8

Analisis de varianza para el atributo textura de muestras

experimentales

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 65,80 79
Muestras| 4,70 3 1,57 4,75 2,76
Jueces | 42,30 19 2,23 6,75 1,76
Error 18,80 57 0,33

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.3.9

Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

MNC | MND | MNA | MNB
3,8 355 | 325 3,2
Fuente: Elaboracién propia
Tabla E.3.10
Muestra Tukey para el atributo textura para muestras
preliminares

Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MNC-MND 0,25 0,48 No significativo
MNC-MNA 0,55 0,48 Significativo
MNC-MNB 0,6 0,48 Significativo
MND-MNA 0,3 0,48 No significativo
MND-MNB 0,35 0,48 No significativo
MNA-MNB 0,05 0,48 No significativo

Fuente: Elaboracién propia




Tabla E.3.11
Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel inferior de mermelada de nopal

Apariencia Muestras
Jueces MNA | MNB | MNC | MND | Total Yi

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

Total Yj 72 78 85 75 310

Y de cuadrados | 272 314 | 379 291 1256
Promedio 3,6 39 | 425 | 3,75
Mediana 3,5 45 | 500 | 4,50

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.3.12

Analisis de varianza para el atributo apariencia de muestras
experimentales

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 65,80 79
Muestras| 4,70 3 1,57 4,75 2,76
Jueces | 42,30 19 2,23 6,75 1,76
Error 18,80 57 0,33

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.3.13

Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

MNC

MNB

MND

MNA

4,25

3,9

3,75

3,6

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.3.14
Muestra Tukey para el atributo apariencia para muestras
preliminares

Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MNC-MNB 0,35 0,62 No significativo
MNC-MND 0,5 0,62 No significativo
MNC-MNA 0,65 0,62 Significativo
MNB-MND 0,15 0,62 No significativo
MNB-MNA 0,3 0,62 No significativo
MND-MNA 0,15 0,62 No significativo

Fuente: Elaboracién propia




TablaE.4.1

Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel superior de mermelada de nopal

Sabor Muestras
Jueces MNE | MNF | MNG | MNH | Total Yi

1 4 3 2 3 12

2 5 4 3 3 15

3 4 3 4 3 14

4 4 4 5 4 17

5 3 3 5 4 15

6 4 3 3 5 15

7 5 5 4 4 18

8 3 5 5 4 17

9 5 4 5 3 17

10 3 4 4 4 15

11 5 4 5 3 17

12 5 4 4 4 17

13 5 5 5 4 19

14 3 4 3 4 14

15 5 4 4 4 17

16 4 4 3 4 15

17 4 4 3 3 14

18 5 3 3 1 12

19 5 5 3 2 15

20 5 3 3 4 15

Total Yj 86 78 76 70 310

Y de cuadrados 382 314 306 260 1262

Promedio 43 3,9 3,8 3,5
Mediana 4 4 4,5 3,5

Anexo E.4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.4.2
Analisis de varianza para el atributo sabor de muestras
experimentales

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 60,75 79
Muestras | 6,55 3 2,18 3,27 2,76
Jueces | 16,25 19 0,85 1,28 1,76
Error 37,95 57 0,66

Fuente: Elaboracién propia

TablaE.4.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
Valores promedios
MNE | MNF | MNG | MNH
43 3,9 3,8 3,5
Fuente: Elaboracion propia

TablaE.4.4
Muestra Tukey para el atributo sabor para muestras preliminares
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MNE-MNF 0,4 0,67 No significativo
MNE-MNG 0,5 0,67 No significativo
MNE-MNH 0,8 0,67 Significativo




Dulzor Muestras TablaE.4.5
Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
Jueces MNE | MNF | MNG | MNH | Total Yi nivel superior de mermelada de nopal
1 4 3 4 3 14 Fuente: Elaboracién propia
2 4 3 3 3 13
3 4 4 3 4 15
4 4 3 3 3 13
> 3 | 3 15 | 4 15 Tabla E.4.6
g g j g 2 12 Analisis de varianza para el atributo dulzor de muestras
8 3 g c 2 17 experimentales
9 2 5 2 2 17 FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
10 4 4 5 5 18 Total | 50,80 | 79
11 5 4 5 3 17 Muestras| 1,80 3 0,60 0,95 2,76
12 4 4 4 4 16 Jueces | 13,30 19 0,70 1,11 1,76
13 4 4 5 4 17 Error 35,70 57 0,62
14 2 5 3 3 13 Fuente: Elaboracion propia
15 5 4 2 5 16
16 4 5 4 4 17
17 4 5 3 3 15
18 4 3 4 2 13
19 5 4 3 3 15
20 4 3 4 3 14
Total Yj 77 79 77 71 304
Y de cuadrados | 307 | 323 | 313 | 263 1206
Promedio 3,85 | 395 | 3,85 | 3,55
Mediana 4,5 4 5 4
MNF-MNG 0,1 0,67 No significativo
MNF-MNH 0,4 0,67 No significativo
MNG-MNH 0,3 0,67 No significativo
Fuente: Elaboracion propia




Acidez Muestras
Jueces MNE | MNF | MNG | MNH | Total Yi

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

Total Yj 82 78 73 67 300

Y de cuadrados | 348 316 | 279 237 1180
Promedio 41 39 | 365 | 3,35
Mediana 4 4 45 3

TablaE.4.7

Evaluacién sensorial para seleccionar pruebas experimentales de

nivel superior de mermelada de nopal
Fuente: Elaboracion propia

TablaE.4.8

Andlisis de varianza para el atributo acidez de muestras
experimentales

FVv SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 55.00 79
Muestras | 6,300 3 2,10 3,77 2,76
Jueces | 17,00 19 0,89 1,60 1,76
Error | 31,70 57 0,55

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.4.9

Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

MNE

MNF

MNG

MNH

4,1

3,9

3,65

3,35

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.4.10

Muestra Tukey para el atributo acidez para muestras
preliminares

Tratamientos | Diferencia

DMS

Significancia

MNE-MNF

0,2

0,61

No significativo




Textura Muestras
Jueces MNE | MNF | MNG | MNH | Total Yi
1 4 2 3 3 12
2 4 4 4 4 16
3 4 3 4 3 14
4 4 4 4 3 15
5 3 3 5 5 16
6 3 4 3 5 15
7 5 4 3 5 17
8 4 5 5 4 18
9 5 4 4 3 16
10 2 4 5 4 15
11 4 4 5 4 17
12 4 4 2 5 15
13 4 4 5 3 16
14 3 3 4 2 12
15 2 2 1 5 10
16 3 4 4 4 15
17 4 4 3 4 15
18 4 2 2 3 11
19 4 4 3 3 14
20 4 4 2 3 13
Total Yj 74 72 71 75 292
Y de cuadrados | 286 272 | 279 297 1134
Promedio 3,7 36 | 355 | 3,75
Mediana 3 4 5 4
MNE-MNG 0,45 0,61 No significativo
MND-MNH 0,75 0,61 Significancia
MNF-MNG 0,25 0,61 No significativo
MNF-MNH 0,55 0,61 No significativo

| MNG-MNH |

0,3

| 0,61 |

No significativo

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.4.11

Evaluacién sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel superior de mermelada de nopal

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.4.12

Andlisis de varianza para el atributo textura de muestras

experimentales

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 68,20 79
Muestras| 0,50 3 0,16 0,20 2,76
Jueces | 20,70 19 1,08 1,32 1,76
Error 470 57 0,82

Fuente: Elaboracién propia




Apariencia Muestras
Jueces MNE | MNF | MNG | MNH | Total Yi

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

Total Yj 80 76 73 79 308

Y de cuadrados | 330 300 | 289 323 1242
Promedio 4 38 | 3,65 | 3,95
Mediana 3,5 4 45 4

Tabla E.4.13
Evaluacién sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
nivel superior de mermelada de nopal
Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.4.14
Andlisis de varianza para el atributo textura de muestras
experimentales

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 56,20 79
Muestras | 1,50 3 0,50 0,70 2,76
Jueces | 14,20 19 0,74 1,05 1,76
Error 40,50 57 0,71

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.4.15
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
Valores promedios
MNE | MNF | MNG | MNH
41 3.9 3,65 3,35
Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.4.16



Muestra Tukey para el atributo acidez para muestras MNF-MNG 0,25 0,61 No significativo
preliminares MNF-MNH 0,55 0,61 No significativo
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia MNG-MNH 0,3 0,61 No significativo
MNE-MNF 0,20 0,61 No significativo Fuente: Elaboracion propia
MNE-MNG 0,45 0,61 No significativo
MND-MNH 0,75 0,61 Significancia
Anexo E.5
TablaE.5.1 MNF-MNE 0,25 0,54 No significativo
Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de MNF-MND 0,85 0,54 Significativo
nivel superior e inferior de mermelada de nopal MNC-MNE 0,2 0,54 No significativo
Fuente: Elaboracion propia MNC-MND 0,8 0,54 Significativo
MNE-MND 0,6 0,54 No significativo
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.5.2 Tabla E.5.5
Analisis de varianza para el atributo dulzor de muestras Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
experimentales nivel superior e inferior de mermelada de nopal
_ ) FV SS(T) | GL CM Fcal Ftab
Fuente: Elaboracion propia Total | 4748 | 79
Muestras | 9,13 3 3,04 7,05 2,76
TablaE53 . Jueces | 1373 | 19 0,72 1,67 1,76
Reordenamiento de los valores promedlq para cada muestra Error | 24 61 7 022
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Valores promedios Elaboracion
propia MNF | MNC | MNE | MND
Tabla E.5.4 455 | 450 | 430 | 3,70
Muestra Tukey para el atributo dulzor para muestras
preliminares
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
MNF-MNC | 005 |054| No significativo Tabla E.5.6




Analisis de varianza para la acidez dulzor de muestras Valores promedios
experimentales MNE | MNF | MNC | MND
Acidez Muestras FV 5s@Y | [A95 || T | B4 Feal Ftab
Total |50,8875 79
Jueces MNE | MNF | MNG | MNH | Total Yi Muestras | 55375 3 1.84 425 276
5 Y T A T 4 v 4 O - ! ! ! !
g N e Y B W Y= Jueces |20,6375| 19 1,08 2,50 1,76
X 59 [ [59] |49 [5% 199 Error |24,7125| 57 0,43
£ 4> [42] 132] [3°2 14 Fuente: Elaboracion propia
g 54 [53[ |54 [54 2015 - prop
& 54 34| |55 54 1817 Tabla E.5.8
) 54 34 55 55 1818 - . .
5] a5 [ [45] (45 (54 719 Muestra Tukey para el gtrl_buto acidez para muestras
B 24 (33 54| [44]] 1615 : ___preliminares
g 5, 4 5 53 9¢ Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia
i 43 A A A 17 MNE-MNF 0,15 0,54 No sign!f!cativo
2 4= 2T 14, T 155 15, MNE-MNC 0,2 0,54 No significativo
=z e s 177 MNE-MND 0,7 0,54 Significativo
15 e MNF-MNC 005 | 054| No significativo
ﬁ AR RIS IR amELT MNF-MND | 055 | 054 Significativo
= =3 = = 22 101 FMNf_MEI\:Db _,0,5 _ 0,54 No significativo
5 53 (34 (55 |55 1817 uente: Elaboracion propia
7 44 | [34] [45]| |45 1518
A3 45 | |44 [54] [44 1717
TotaY] 90 | [742] 8641 |914 3L,
> de cuhggraaos 410 2865 1 884, T #4215 15043
ol T ) Y i oy B o Tabla E.5.9
¥-decuadrados 916242956 321 1229 Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
Promedio 9 A4 | 41 | 3,95 nivel superior e inferior de mermelada de nopal
Mediana 4 3 4,5 4 Fuente: Elaboracion propia
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.5.7
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra Tabla E.5.10




Analisis de varianza para el sabor de muestras experimentales Valores promedios
=V; MNC | MNF | MNE | MND |cal Ftab
Sabor Muestras Total 84%a5] | 7915 || 415 | B.7
_ Muestras| 3,63 3 1,21 3,05 2,76
Jueces MNC | MND | MNE | MNF | Total Yi Jueces | 12.43 19 0,65 1,65 1,76
1 4 3 4 4 15
> 5 4 7 7 17 Error 22,61 57 _’0,39 _
3 5 5 1 1 18 Fuente: Elaboracion propia
g g g j g i; Tabla E.5.12 _ o
6 5 1 5 3 17 Muestra Tuke_y para eI_ atrlbu_to sabor para muestras prellmlnares
7 5 3 4 4 16 Tratamientos | Diferencia | DMS Slgplfl_cgnc!a
) 2 2 2 2 16 MNC-MNF 0,1 0,54 No s!gn!f!cat!vo
9 2 2 2 2 16 MNC-MNE 0,1 0,54 No_5|g_n!f|c§1t|vo
10 3 3 4 3 13 MNC-MND 0,55 0,54 Slg_nlf!c_atlv_o
11 4 4 2 4 16 MNF-MNE 0 0,54 No s!gn!f!cat!vo
12 5 3 5 5 18 MNF-MND 0,45 0,54 No s!gn!f!cat!vo
13 2 4 4 5 17 MNE-MND _9,45 _ 0,54 No significativo
14 2 2 3 2 13 Fuente: Elaboracion propia
15 4 4 3 4 15
16 4 4 4 5 17
17 4 5 5 4 18
18 4 2 5 5 16
19 4 4 5 4 17
20 3 3 4 4 14
Total Yj 85 74 83 83 325 Tabla E.5.13
X de cuadrados | 369 | 288 | 351 | 351 1359 Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de
Promedio 425 | 3,7 | 415 | 415 nivel superior e inferior de mermelada de nopal
Mediana 3,5 3,5 4 3,5
Fuente: Elaboracién propia
TablaE.5.11
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra




Tabla E.5.14
Analisis de varianza para la textura de muestras experimentales
Textura Muestras FV [ SS(T) | GL CM Fcal Ftab
Total 49,55 79
Jueces MNC | MND | MNE | MNF | Total Yi Muestras | 1,75 3 0,58 1,26 2,76

1 > 3 3 4 15 Jueces | 21,55 | 19 1,13 2,46 1,76
2 4 4 | 4 4 16 Error | 26,25 | 57 0,46
3 > 5 5 5 20 Fuente: Elaboracion propia
4 5 4 4 5 18
5 4 5 5 5 19
6 3 4 5 3 15
7 5 4 5 5 19
8 4 4 3 4 15
9 4 3 4 3 14
10 4 3 4 3 14
11 4 4 3 4 15
12 5 2 3 4 14
13 4 4 5 4 17
14 4 3 4 3 14
15 4 4 4 4 16
16 4 4 4 5 17
17 3 4 5 2 14
18 5 4 4 5 18
19 4 4 5 5 18
20 3 3 4 3 13

Total Yj 83 75 83 80 321

¥ de cuadrados | 353 291 | 355 | 336 1335
Promedio 415 | 3,75 | 4,15 4
Mediana 4 3,5 3,5 3,5
Fuente: Elaboracién propia




Tabla E.5.15 Tabla E.5.16
Evaluacion sensorial para seleccionar pruebas experimentales de Andlisis de varianza para la apariencia de muestras
nivel superior e inferior de mermelada de nopal experimentales
Apariencia Muestras FV SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 46,98 79
Jueces MNC MND | MNE | MNF | Total Yi Muestras 2113 3 0,71 1,65 2,76
L > 3 3 | 4 15 Jueces | 2023 | 19 1,06 2,46 1,76
2 4 4 4 | 4 16 Error | 2461 | 57 0,43
3 S S S S 20 Fuente: Elaboracion propia
4 5 4 4 5 18 )
5 4 5 5 5 19
6 3 4 5 3 15
7 5 4 5 5 19
8 4 4 3 4 15
9 4 3 4 3 14
10 4 3 4 3 14
11 4 4 3 4 15
12 5 2 3 4 14
13 4 4 5 4 17
14 4 3 4 3 14
15 4 4 4 4 16
16 4 4 4 5 17
17 3 4 5 2 14
18 5 4 4 5 18
19 4 4 5 5 18
20 3 3 4 3 13
Total Yj 83 75 83 80 321
¥ de cuadrados | 353 291 355 | 336 1335
Promedio 415 3,75 415 4
Mediana 4 3,5 3,5 3,5
Fuente: Elaboracién propia




Anexo E.6

Tabla E.6.1 Tabla E.6.2
Evaluacion sensorial para seleccionar muestras finales de Andlisis de varianza para el dulzor de muestras experimentales
mermelada de nopal FVv [ sSs(m [ &L CM Fcal Ftab
Dulzor Muestras Total 24,00 35
TUeCes MNE MNE Total Yi Muestras| 2,77 1 2,77 2,91 472
1 2 5 9 Jueces 5,00 17 0,29 0,30 2,55
2 5 2 7 Error 16,22 17 0,95
3 4 5 9 Fuente: Elaboracion propia
4 5 4 9
5 4 5 9
6 5 5 10
7 4 5 9
8 5 3 8
9 5 3 8
10 5 3 8
11 4 4 8
12 5 4 9
13 5 3 8
14 5 4 9
15 5 3 8
16 4 5 9
17 5 5 10
18 4 5 9
Total Yij 83 73 156
¥ de cuadrados 387 313 700
Promedio 461 4,06
Mediana 5 3
Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.6.3
Evaluacioén sensorial para seleccionar muestra final de TablaE.6.4
mermelada de nopal Andlisis de varianza para la acidez de muestras experimentales
Acidez Muestras FV_[ss(T) | GL CM Fcal Ftab
- Total 22,22 79
Jueces MNE MNF | Total Yi Muestras | 0,11 1 0,11 0,45 4,72

; ‘5‘ j g Jueces | 7,22 | 17 0,42 1,74 2,55
3 G 4 9 Error 14,88 1 61 . 0,24
Z a 5 9 Fuente: Elaboracion propia
5 5 4 9
6 5 5 10
7 3 5 8
8 4 3 7
9 5 3 8
10 5 3 8
11 5 4 9
12 4 3 7
13 3 5 8
14 5 4 9
15 3 5 8
16 5 5 10
17 4 5 9
18 3 4 7

Total Yj 77 75 152

% de cuadrados 341 323 664
Promedio 4,28 4,17
Mediana 5 3
Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.6.5

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra final de

mermelada de nopal

Sabor Muestras
Jueces MNE MNF Total Yi

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

Total Yj 76 80 156

Y de cuadrados 332 368 700
Promedio 422 4,44
Mediana 4 4

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.6.6
Analisis de varianza para el sabor de muestras experimentales
FVv SS(T) GL CM Fcal Ftab
Total 24 79
Muestras | 0,44 1 0,44 1,74 4,72
Jueces 8 17 0,47 1,84 2,55
Error 15,55 61 0,25

Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.6.7
Evaluacion sensorial para seleccionar muestra final de Tabla E.6.8
mermelada de nopal Analisis de varianza para la textura de muestras experimentales
Textura Muestras FV_[sSs(m) | GL CM Fcal Ftab
. Total 27,55 79
Jueces MNE MNF | Total Yi Muestras | 0,11 1 0,11 0,40 4,72
; ‘5‘ g 190 Jueces | 1055 | 17 0,62 2,24 2,55
3 n = 9 Error 16,88 1 61 . 0,27
Z 7 Z 3 Fuente: Elaboracién propia
5 4 5 9
6 4 4 8
7 3 5 8
8 5 3 8
9 5 3 8
10 3 5 8
11 4 4 8
12 4 3 7
13 3 5 8
14 4 2 6
15 5 4 9
16 5 4 9
17 5 5 10
18 2 4 6
Total Yj 73 75 148
% de cuadrados 309 327 636
Promedio 4,06 4,17
Mediana 4 4
Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.6.9

Evaluacion sensorial para seleccionar muestra final de

mermelada de nopal

Apariencia

Muestras

Jueces

m

<
<

Total Yi

1

9
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Total Yj

[0}
o

152

Y de cuadrados

362

300

662

Promedio

444

4,00

Mediana

Tabla E.6.10
Analisis de varianza para el atributo apariencia de muestras

preliminares
FV SS(T) GL CM Feal Ftan
Total 20,22 79
Muestras| 1,77 1 1,77 7,12 4,72
Jueces 3,22 17 0,18 0,75 2,55
Error 15,22 61 0,24

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.6.11
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

Valores promedios

MNC MNE
4,44 4
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.6.12
Muestra Tukey para el atributo capariencia para muestras
preliminares
Tratamientos | Diferencia | DMS Significancia

MNE-MNF 0,44 0,31 Significativo
Fuente: Elaboracién propia




Fuente: Elaboracién propia

MNE

# Atributos

Jueces | Color | Sabor | Dulzor | Textura | Apariencia
1 4 6 8 6 9
2 9 9 9 7 8
3 8 9 8 8 9
4 9 8 6 7 7
5 8 8 9 8 7
6 9 8 8 8 8
7 8 8 8 7 8
8 6 9 8 7 7
9 8 9 8 7 8
10 8 9 9 9 9
11 4 5 5 5 4
12 7 9 9 8 6
13 8 7 7 7 8
14 8 7 7 8 8
15 7 8 8 9 9

Suma 111 119 117 111 115

Mediana 6 9 8 7 7

TablaE.7.1

Evaluacidén sensorial de la tltima muestra final de mermelada de

nopal
Fuente: Elaboracion propia

Anexo E.7
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Anexo F

TablaF.1
Analisis de varianza en funcién de la variable azucares reductores

A:Pulpa:Fibra 15,21000 1 15,21000 0,77 | 5,32
B:Porcentaje de azlcar 2,22010 1 2,22010 0,11 | 5,32
C:Porcentaje de pectina 34,04720 1 34,04720 1,73 | 5,32
AB 0,14062 1 0,14062 0,01 | 5,32
AC 0,73960 1 0,73960 0,04 | 5,32
BC 11,35690 1 11,35690 0,58 | 5,32
ABC 0,60062 1 0,60062 0,03 | 5,32
Error total 157,63700 8 19,70470
Total 221,95200 15
Fuente: Elaboracién propia
A:Porcentaje de pulpa:fibra g
sc | [
B:Porcentaje de azUcar !

|

voc | [

AB !

0 0:4 o:s 1:2 1:6 2 2:4

Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracion propia
Figura F.1: Diagrama Pareto estandarizado para el factor azlcares reductores



AzUcares reductores

AzUcares reductores

21 — —
20 |- 4
19 _
18 4
17 4
60-40 70-30 45 55 0.2 0.6
Porcentaje de pulpa:fibra Porcentaje de azlcar Porcentaje de pectina

Fuente: Elaboracién propia
Figura F.2: Efectos principales con relacion al factor aztcares reductores
22

21

20

19

18

17

16

60-40 70-30 60-40 70-30 45 55
AB AC BC
Fuente: Elaboracion propia
Figura F.3: Interacciones de los factores con relacion al factor azlcares reductores



TablaF.2
Analisis de varianza en funcién de la variable acidez

Fuente de varianza Suma de Grados de | Cuadrados | Fcal | Ftab
FV Cuadrados libertad Medios
SC GL CM
A:Pulpa:Fibra 0,000025 1 0,000025 2,17 | 5,32
B:Porcentaje de azlcar 0,000210 1 0,000210 18,28 | 5,32
C:Porcentaje de pectina 0,000072 1 0,000072 6,28 | 532
AB 0,000020 1 0,000020 1,76 | 532
AC 0,000020 1 0,000020 1,76 | 532
BC 0,000121 1 0,000121 10,52 | 5,32
ABC 0,000004 1 0,000004 0,35 | 5,32
Error total 0,000092 8 0,000011
Total (corr.) 0,000565 15
Fuente: Elaboracion propia
BC
A:Porcentaje de pulpa:fibra _
| (I
AB
0 1 2 3 4 5

., . Efecto estandarizado
Fuente: Elaboracion propia

Figura F.4: Diagrama Pareto estandarizado para el factor acidez
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Acidez (4cido citrico)

N\

64 {—

60,0 70,0 45,0 55,0 0,2 0,6

Porcentaje de pulpa:fibra Porcentaje de azUcar Porcentaje de pectina

Fuente: Elaboracion propia
Figura F.5: Efectos principales con relacion al factor acidez

78 —

75—

72 —

69 —

Acidez (4cido citrico)
T

66 —

—_—

63 =

60,0 70,0 60,0 70,0 45,0 55,0
AB AC BC

Fuente: Elaboracion propia
Figura F.6: Interacciones de los factores con relacion al factor acidez



Tabla F.3

Andlisis de varianza en funcion de la variable pH

A:Pulpa:Fibra 0,007225 1 0,00722 4,07| 5,32
B:Porcentaje de azlicar 0,012100 1 0,01210 6,82| 5,32
C:Porcentaje de pectina 0,001225 1 0,00122 0,69| 5,32
AB 0,030625 1 0,03062 17,25| 5,32
AC 0,003600 1 0,00360 2,03| 5,32
BC 0,001225 1 0,00120 0,69( 5,32
ABC 0,062500 1 0,06250 35,21| 5,32
Error total 0,014200 8 0,00177
Total (corr.) 0,132700 15
Fuente: Elaboracién propia
ABC .+
-
AB
B:Porcentaje de azicar
A:Porcentaje de pulpa:Fibra
AC
BC
C:Porcentaje de pectina
0 1 2 3 4 6

Fuente: Elaboracion propia

Efecto estandarizado

Figura F.7: Diagrama Pareto estandarizado para el factor pH
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pH
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Figura F.8: Efectos principales con relacion al factor pH

3,54

3,5

3,46

pH

3,42

3,38

3,34

3,3

Fuente: Elaboracién propia

NS

60,0

Porcentaje de pulpa:Fibra

70,0

45,0

55,0

Porcentaje de aztucar

Fuente: Elaboracion propia

0,2

0,6

Porcentaje de pectina

PN

60,0

70,0

60,0

70,0

45,0

55,0

Figura F.9: Interacciones de los factores con relacion al factor pH




ANEXO G
RESULTADOS DE VARIACION DE
AZUCARES REDUCTORES, ACIDEZ
Y pH DE LAS MUESTRAS DE
MERMELADA A PARTIR DE LA
HOJA DE NOPAL



Tabla G.1

Variacion de azucares reductores

1 19,03 15,15
a 17,12 18,95
b 16,09 15,06
ab 17,38 17,96
c 19,52 15,49
ac 23,05 17,12
bc 24,88 15,39
abc 28,52 16,11

Fuente: Elaboracion propia

Tabla G.2

Variacion de acidez

1

0,079 0,078

0,074 0,076

b 0,064 0,061
ab 0,070 0,061
c 0,067 0,073
ac 0,062 0,066
bc 0,070 0,064
abc 0,064 0,063

Fuente: Elaboracion propia



Tabla G.3
Variacion de pH

1 3,53 3,48
a 3,51 3,43
b 3,44 3,50
ab 3,35 3,37
¢ 3,61 3,52
ac 3,36 3,32
be 3,30 3,33
abc 3,55 3,48

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO H
RESULTADOS DE VARIACION DEL
CONTROL DE °BRIX Y
CONTENIDO DE HUMEADAD
DURANTE LA PRE-
CONCETRACION Y
CONCENTRACION DURANTE LA
ELABORACION DE MERMELADA
DE NOPAL



TablaH.1
Control de °Brix y contenido de humedad durante la elaboracion de
mermelada de nopal

0 3,7 92,8
5 3,6 92,7
10 4,1 92,2
15 36,0 60,0
20 39,7 56,6
25 43,0 53,3
30 46,9 49,4
35 50,1 46,2
40 55,5 40,8

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia
Figura H.1: Control °Brix y el contenido de humedad durante el proceso de
elaboracion de mermelada de nopal



Tabla H.2
Control de °Brix y el contenido de humedad durante la elaboracion de
mermelada de nopal

MND
Tiempo °Brix Contenido de humedad
0 3,2 93,4
5 3,1 93,5
10 4,0 92,6
15 35,4 61,2
20 38,0 58,6
25 41,9 54,7
30 43,5 53,1
35 47,2 49,4
40 54,0 42,6

Fuente: Elaboracion propia

188 °Brix Contenido de humedad

80
70
60
50
40
30
20
10

Porcentaje

0 5 10 15 20 25 30 35 40
Tiempo (minutos)
Fuente: Elaboracion propia

Figura H.2: Control °Brix y el contenido de humedad durante el proceso de
elaboracion de mermelada de nopal



Tabla H.3
Control de °Brix y el contenido de humedad durante la elaboracion de
mermelada de nopal

MNE
Tiempo °Brix Contenido de humedad
0 2,6 94,0
5 2,9 93,7
10 3,5 64,8
15 31,8 61,8
20 34,8 60,2
25 36,5 60,1
30 43,0 53,6
35 51,9 44,7
40 53,8 36,6

Fuente: Elaboracion propia

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

°Brix —e— Contenido de humedad

Porcentaje

0 5 10 15 20 25 30 35 40
Tiempo (minutos)

Fuente: Elaboracién propia
Figura H.3: Control °Brix y el contenido de humedad durante el proceso de
elaboracién de mermelada de nopal



TablaH.4
Control de °Brix y el contenido de humedad durante la elaboracion de
mermelada de nopal

0 2,9 93,7
5 3,3 93,3
10 3,9 92,7
15 37,8 58,8
20 40,5 56,1
25 42,4 54,2
30 50,3 46,3
35 51,1 45,5
40 53,8 32,9

Fuente: Elaboracion propia

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Tiempo (minutos)

Fuente: Elaboracion propia
Figura H.4: Control °Brix y el contenido de humedad durante el proceso de
elaboracion de mermelada de nopal



Tabla H.5
Control de °Brix durante la etapa de concentracion

Muestras experimentales
Tiempo MNC MND MNE MNF
0 3,7 3,2 2,6 2,9
5 3,6 3,1 2,9 33
10 4,1 4,0 3,5 39
16 36,0 36 28,8 28,8
18 37,4 37,4 30,6 30,6
20 38,4 38,4 32,9 32,9
22 39,6 39,6 33,0 33,0
24 40,7 40,7 35,1 35,1
26 42,5 42,5 37,2 37,2
28 43,4 43,4 38,1 38,1
30 45,7 45,7 41,0 41,0
32 46,7 46,7 42,7 42,7
34 48,5 48,5 45,0 45,0
36 50,7 50,7 47,7 47,7
38 53,1 53,1 51,8 51,8
40 56,0 56,0 53,8 53,8

Fuente: Elaboracion propia

MND —e— MNE MNF

Concentracion

20 25 30
Tiempo (minutos)

Fuente: Elaboracion propia
Figura H.5: Control °Brix durante la etapa de concentracion de mermelada de nopal
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ANEXOH

Metodologia para resolver el estadistico de Tukey

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

1. Planteamiento de hipotesis Donde:
Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras). a = nimero de tratamientos o 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: « Se acepta 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) =X X v — = Tabla C.1
Andlisis de varianza para la resolucion del estadistico Fisher
e  Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): Fuente de Suma de | Gradosde | Cuadrados Fisher Fisher tabulado
variacion | cuadrados | libertad medios calculado (Ftab)
W gy (EV) (SC) (GL) (€M) (Fal)
SC(A)=—+— Total SC(T): na-1
Muestras (A) | SC(A) (a-1) CM(A)=2@ | CM(A) | V1 _ GLSC(A)
-1 —_— =
e Suma de cuadrados de los jueces SC(B): @D | CM(E) | V2 GLSC(E)
Jueces (B) SC(B): (n-1) CM(B):L(B) CM(B) E _ GLSC(B)
W Wy @D | CM(E) | V2 GLSC(E)
SC(B)==+— = Error SC(E) @1(-1) |cm(p)=®
n(a-1)

Fuente: Ramirez, 2021




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

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey
e Se calcula el error estandar (g), que es igual a:
e= 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. Determinacidn 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.




Anexo H.1




Tabla de distribucion de Fisher




Anexo H.2
Tabla de rangos estudentizados significativos para a=0,05
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Anexo I.1
Proceso de mermelada a partir de la hoja de nopal

Seleccion de

i Extraccion del
hoja de nopal Hoja de nopal Lavado Cortado Acondicionado

mucilago

i i Esterilizacion
Tratamlento Tratamlento Pre- concentrado Esterilizado Envasado de envases de
térmico térmico concentrado vidrio

Fuente: Elaboracién propia



Determinacion de propiedades fisicas de la hoja de nopal

L

|

Muestra de Pesado de la
hoja de nopal hoja de nopal

Fuente: Elaboracion propia

Medicion de Porcién
diametros de la comestible y no
hoja de nopal comestible




