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ANEXO A
ANALISIS DE LABORATORIO



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

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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

Laboratorio Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes

. Porcentoje

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos RELOAA
Red Nacional de Laboratorlos de Micronutrientes
Laboratorlo Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
|. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Gimena Guevara Armella
Solicitante: |Gimena Guevara Armella
Direccién:  |Barrio Fortaleza
Teléfono/Fax{74458263 | correo-e | st [ codigo |  AL027/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Carne de cerdo
Codigo de muestreo: M1 ] Fecha de vencimiento: bbb I Lote: bh g
Fecha y hora de muestreo: 2022-02-15
Procedencia (Loclidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Gimena Guevara Armella
Cédigo de la muestra: 088 FQ 042 MB 063 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-02-15
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-02-15 al 2022-03-02
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO PR SR Rizesnf::;!;?E
DE ENSAYO Min. Max.

Ceniza NB 39034:10 % 13 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 5,07 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 1,41 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 74,29 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 17,5 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Célculo Keal/100 g 121,27 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 1,6x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 2,7x10 3 Sin referencia Sin referencia
N8: Norma Boliviana UFC/q' Unidad formadoro de colonios por gramo { * ) = No se observa desorrollo de colonios
<. Menor que 150: ion for di Keal/100 g Kilocolorias sobre 100 gromos

n.d : Nodetectable

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

Tarija, 02 de marzo del 2022 .

ng. Adalld Aceituno Caceres
JEFE DEL CEANID

Original Cliente

Copla. CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Cienclas y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Caslllasl - TARIJA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emlislén: 2016-10-31
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
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gimena Guevara Armella
Solicitante: |Gimena Guevara Armella
Direccién:  |Barrio Fortaleza
Teléfono/Fax{74458263 I Correo-e ] bR I Codigo I AL027/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Carne de vaca
Codigo de muestreo: M2 | Fecha de vencimiento: ees | tote: s
Fecha y hora de muestreo: 2022-02-15
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarlja - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: GImena Guevara Armella
Cddigo de la muestra: 089 FQ 043 MB 064 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-02-15
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecuclén de ensayo: De 2022-02-15 al 2022-03-02
111. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES| pecereNCIA DE
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO LOS LIMITES
DE ENSAYO Min. Max,

Ceniza NB 39034:10 % 1,71 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d Sin Referencia Sin Referencla
Grasa NB 313019:06 % 7,05 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 0,48 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 69,61 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 21,15 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Cdleulo Kcal/100 g 149,97 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 36x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 1,1x10° Sin referencia Sin referencia
NB. Norma Bolviano UFC/g Unidod formadora de colonios por gromo { * ) = No se observa desorrollo de colonios
< Menor que 150; [ org for Keal/100 g Kilocalorias sobre 100 gromos
% Porcentoje nd . Nodetectable

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

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

Tarija, 02 de marzo del 2022

Original: Cliente

Copia' CEANID

P/ Plas

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL CEANID

Direccién: Campus Universitarlo Facultad de Clencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edu.bo - CaslllaS1 - TARUA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-80
Verslén 01
Fecha de emision: 2016-10-31

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 Laboratorlos Oficiales de Andlisis de Allmentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gimena Guevara Armella
Solicitante: |Gimena Guevara Armella
Direccién:  |Barrio Fortaleza
Teléfono/Fax| 74458263 [ correo-e | 48488 [ codigo |  AL027/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Tocino
Codigo de muestreo: M3 | Fecha de vencimiento: o [ Lote: b
Fecha y hora de muestreo: 2022-02-15
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarlja Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Gimena Guevara Armella
Codigo de la muestra: 090 FQ 044 MB 065 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-02-15
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecuclén de ensayo: De 2022-02-15 al 2022-03-02
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO LOS LIMITES
DE ENSAYO Min. Max.

Cenlza NB 39034:10 % 0,43 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % nd Sin Referencla Sin Referencla
Grasa NB 313019:06 % 87,01 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 511 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 7,07 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,38 Sin Referencia Sin Referencia
Rancidez Ensayo de Kreis pos/neg Negativo Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Céleulo Kcal/100 g 805,05 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 1,0x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 1,8x10 : Sin referencia Sin referencia
NB. Norma Bolivana UFC/g: Unidad formadora de colonios por gramo { * ) = No se observa desorrollo de colonias
< Menorque 150 9 Jores Keol/100 g Kilocolortos sobre 100 gromos
% Porcentoje n.d Nodetectable pos/neg. positve / negotivo

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

Tarija, 02 de marzo del 2022

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL CEANID

Original. Cliente
Copla: CEANID

Direccion: Campus Universitarlo Facultad de Ciencias y Tecnologla Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA - BOLIVIA Pé
gina L de 1




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

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

INFORME DE ENSAYO

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

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos RELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gimena Guevara Armella

Solicitante: |Gimena Guevara Armella

Direccién:  |Barrio Fortaleza

Teléfono/Fax{74458263 | correo-e | seeds | codigo | AL 281/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Mortadela jJamonada con conservante
Codigo de muestreo: M1 l Fecha de vencimiento: e ] Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2022-07-10
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarlja - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Gimena Guevara Armella
Cddigo de la muestra: 822 MB 349 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-07-13
Cantidad recibida: 100 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2022-07-13 al 2022-07-21
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
REFERENCIA DE
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO LOS LIMITES
DE ENSAYO Min, Max.
Escherichla coli 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
N8 Norma Boliviona UFC/g Umidod Jormadora de colonios por gramo { * ) = No se observa desorrollo de colonios
« Menor que
1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente Informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente ————
\,\ﬂﬁ“&'fl{h
Tarija, 22 de julio del 2022 S RO
IR 3
| <¢ - - &,
o \5 '."
- 59 e S

Onginal Cliente
Copia CEANID

Direccién: Campus Unlversitario Facultad de Cienclas y Tecnologfa Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIJA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emlsién: 2016-10-31

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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorlo Oficial del Ministerio de Salud y Deportes g etk
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos SR A s
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Glmena Guevara Armella
Solicitante: |Gimena Guevara Armella
Direccidn: Barrio Fortaleza
Teléfono/Fax{74458263 I Correo-e l seses I Cédigo l AL 281/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Mortadela Jamonada sin conservante
Codigo de muestreo: M2 I Fecha de vencimiento: phDt | Lote: g
Fecha y hora de muestreo: 2022-07-10
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorlo de Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Gimena Guevara Armella
Cddigo de la muestra: 823 MB 350 Fecha de recepcién de la muestra: 2022-07-13
Cantidad recibida: 100g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-07-13 al 2022-07-21
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO LOS LIMITES
DE ENSAYO Min. Max.
Escherichia coll NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 ! (*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10 2 * Sin referencia Sin referencia
( * ) = No se observa desarrollo de colonias

N8: Norma 8oliviena UFC/g Unidad formadora de colonias por gromo

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

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

Tarija, 22 de julio del 2022

Ornginal Cliente

Copia CEANID

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARUA - BOLIVIA

Pégina 1 de



FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CEANID-FOR-88
Versién 01
Focha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorlo Oficlal del Minlisterlo de Salud y Deportes

Red de Laboratorlos Oficlales de Anélisls de Alimentos BRELOAA
Red Naclonal de Laboratorlos de Micronutrlentes
Laboratorlo Oficlal del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Gimena Guevara Armella
Solicitante: |Gimena Guevara Armella
Direccién:  |Barrio Fortaleza
Teléfono/Fax]{74458263 [ correo-e | sevse | cédigo | AL 259/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Mortadela tipo jamonada
Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: sése | Lote: s
Fecha y hora de muestreo: 2022-07-01 Hr.: 11:00
Procedencia (tocalidad/prov/ Dpto) Tarlja - Cercado - Tarl|a Bollvia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Allmentos - UAJIMS
Responsable de muestreo: Gimena Guevara Armella
Cédigo de la muestra: 784 FQ 619 MB 333 Fecha de recepclén de la muestra: 2022-07-04
Cantidad recibida: 700 g Fecha de ejecuclén de ensayo: De 2022-07-04 al 2022-07-19
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO e Ri:f::':;;::s
DE ENSAYO Min. Max,
Acldez (como ac. lactico) NB 229:98 % 1,47 Sin Referencia Sin Referencia
Ceniza NB 35004:2014 % 3,34 Sin Referencla Sin Referencia
Fibra SM 4500-P-D % nd Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 13,70 Sin Referencla Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 2,87 Sin Referencla Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 64,73 Sin Referencia Sin Referencia
Nitritos NB 310001:05 ppm 123,4 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 7,23 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°c) SM 4500-H-B 6,43 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006 |Kcal/100 g 200,70 Sin Referencia Sin Referencia
Escherichia coli 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
Staphylococcus aureus NB 32004:02 UFC/g <1,0x10° (*) Sin referencia Sin referencla

N8 Normo Boliviana
< Menor que

% Porcentoje

nd. Nodetectable

UFC/g Unidad formadora de colonias por gromo

150

ppm_ Partes por milldn

Jor

{ * ) = Na se observa desorrollo de colonios
Keal/100 g Kilocolorios sobre 100 gramos
SM Standard Methods

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

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

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el £ (e

Tarlja, 19 de julio del 2022

Onginal: Cliente
Copia CEANID

Direcclén: Campus Unlversitario Facultad de Cienclas y Tecnologla Zona “El Tejar” Tel (591) (4) 6645648

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

Pagina 1 de 1




ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Test 1

Test de evaluacion sensorial para elegir la muestra patron de mortadela jamonada

Instruccién: coloque con una “X” en la opcion que usted considere y de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Muestras
MJ1 | MJ2 | MJ3 | MJ4

Atributos | Escala

Me gusta mucho

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

Sabor

RINW( A~ |01

Me gusta mucho

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

Aroma

RPINWA~ O

Me gusta mucho

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

Color

RINWiA~ O

Me gusta mucho

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

Textura

RINWA~ O

5 | Me gusta mucho

4 | Me gusta moderadamente

3 | No me gusta ni me disgusta
2

1

Apariencia Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho




Test 2

Test de evaluacion sensorial variando la concentracion de sal y condimento de mortadela
tipo jamonada

Instruccién: coloque con una “X” en la opcion que usted considere y de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos Escala Muestras

MJO1 | MJO2 | MJO3 | MJO4

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me disgusta moderadamente

5
4
Sabor 3 No me gusta ni me disgusta
2
1

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me disgusta moderadamente

5
4
Aroma 3 No me gusta ni me disgusta
2
1

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me disgusta moderadamente

5
4
Color 3 No me gusta ni me disgusta
2
1

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me disgusta moderadamente

5
4
Textura 3 No me gusta ni me disgusta
2
1

Me disgusta mucho




Test 3

Test de evaluacion sensorial para determinar el sabor de mortadela tipo jamonada
NOMDIE: ... Fecha: ..........................
S Hora: ...

Frente a usted hay una muestra de referencia (patron) marcada con P y dos muestras
codificadas.

Una de las muestras es idéntica a P y la otra es diferente. ;Cudl de las muestras marcadas es
igual a P? marque con una X

P =MO05

MO6

MO7

iMuchas gracias!



Test 4
Test de evaluacion sensorial para determinar la textura de mortadela tipo jamonada
NOMDIE: ... Fecha: ..........................
S Hora: ...

Frente a usted hay una muestra de referencia (patron) marcada con P y dos muestras
codificadas.

Una de las muestras es idéntica a P y la otra es diferente. ¢ Cual de las muestras marcadas es
igual a P? marque con una X

P =MO08

M09

M10

iMuchas gracias!



Test 5

Test de evaluacion sensorial para determinar sabor y textura de mortadela tipo jamonada

Por favor evalue las caracteristicas organolépticas de las muestras presentadas, de acuerdo
la escala numeérica y califique con un numero de acuerdo a su agrado.

Muestra | Escala Grado de aceptabilidad Atributo sensorial
Sabor | Textura | Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

M11

M12

RPINWIA ORI W|AO

Comentarios:



Test 6

Test de evaluacion sensorial para determinar sabor y textura de mortadela tipo jamonada
NOMDIE: ... Fecha: ...
S Hora: ...

Instruccién: coloque con una “X” en la opcion que usted considere y de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos Escala Muestras
M13 | M14

Me gusta mucho

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

Sabor

R IN|W| o1

Me gusta mucho

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

Textura

RINW &~ O




Evaluacion sensorial para el factor emulsificante nivel inferior del disefio experimental
NOMDTE: ..t e e e Fecha: ...,
] Hora: ...

Instruccion: coloque con una “X” en la opcién que usted considere y de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos Escala Muestras
J01 |J02 |JO3 |Jo4

Me gusta mucho

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

Sabor

RN WA~ lO1

Me gusta mucho

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

Color

RINWA~O1

Me gusta mucho

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

Textura

RINW|&~|O1




Evaluacion sensorial para el factor emulsificante nivel superior del disefio experimental
NOMDTE: ..t e e e Fecha: ...,
] Hora: ...

Instruccion: coloque con una “X” en la opcién que usted considere y de acuerdo a los
atributos sensoriales que se especifican a continuacion:

Atributos Escala Muestras
JO5 | JO6 | JO7 | JO8

Me gusta mucho

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

Sabor

RN WA~ lO1

Me gusta mucho

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

Color

RINWA~O1

Me gusta mucho

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

Textura

RINW|&~|O1




Test de evaluacion sensorial para elegir la muestra final de mortadela jamonada

Por favor evalle las caracteristicas organolépticas de las muestras presentadas de acuerdo a
la escala numérica y califique con un numero de acuerdo a su agrado.

Escala Grado de aceptabilidad
7 Me gusta mucho
6 Me gusta moderadamente
5 Me gusta ligeramente
4 No me gusta ni disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho
Atributos Muestras
J09 | Jio | J11
Sabor
Textura
Color

Marque con una “X” la muestra que mas prefiere segin usted:
JO9 J10 J11

Comentarios:

iMuchas gracias!



Evaluacion sensorial del producto final de mortadela jamonada

A continuacién, se presenta la muestra final de mortadela jamonada, por favor sirvase a
degustar y califique los pardmetros de acuerdo a su grado de preferencia segun la escala
hedonica que se muestra.

Escala hedonica (1-9)

Categoria Numero
Me gusta muchisimo 9
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente
Ni me gusta, ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo

RPINW(~|OT|O) | |00

Muestra Color Sabor Textura | Apariencia
MJ

Observaciones:



ANEXO C

ANALISIS ESTADISTICO DE
FISHER, TUKEY Y T DE STUDENT



ANEXO C.1

Metodologia para resolver el estadistico de Tukey

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

1. Planteamiento de hipotesis Donde:
Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras). a = namero 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%) s d drados del SC(E)
. uma de cuadrados del error :

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: e  Seacepta la Hp si Fcal < Ftab (no se realiza la prueba de Tukey)

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

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

SC(T) = X Xjba vl — == TablaC.1
Anélisis de varianza para la resolucion del estadistico Fisher
e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): Fuentede | Sumade | Gradosde | Cuadrados | Fisher | Fisher tabulado
variacion | cuadrados | libertad medios calculado (Ftab)
_? oy (FV) (SC) (GL) (C™M) (Fcal)
SCA) =~ Total SC(T): na-1
Muestras (A) | SC(A) (a-1) CM( A):L(A) CM(A) V1 _ GLSC(A)
e  Suma de cuadrados de los jueces SC(B): (a-1) CM(E) V2 GLSC(E)
Jueces (B) SC(B): (n-1) CM(B):L(B) CM(B) V1 _ GLSC(B)
. =D | CM(E) | V2 GLSC(E)
sc() =2t - &L
T a nxa Error SC(E) (a-1)(n-1) CM(E)= SC(E)
n(a-1)

Fuente: Ramirez, 2021




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

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey 9. Realizar la diferencia de las medias
e Secalcula el error estandar (), que es igual a: Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los datos de la
. \/W_E . \/Cuadrado medio del error diferencia minima significativa (D.M.S) de Tukey
J N° de jueces 10. Determinacion de la existencia de diferencias significativas
Encontrado los valores de los rangos estudentizados significativos
(RES) de la tabla H.2 (anexo H). « Diferencia de las medias < (D.M.S) = No hay significancia, por
e  Se determina la diferencia minima significativa (DMS) tanto, se acepta la Hp.
de Tukey en base a la siguiente ecuacion: « Diferencia de las medias > (D.M.S) = Si hay significancia, por
D.M.S. = £ (RES) tanto, se rechaza la Hp.

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.




Segun (Ramirez, 2021), para realizar el analisis estadistico “T de Student” se siguen los pasos siguientes

1. Planteamiento de hipétesis

Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras).
Ha: Si existe diferencia entre las muestras

2. Nivel de significancia del 0,05 (5%)
3. Desarrollo de la prueba de hipdtesis: “T”
4. Suposicion:

e Los datos siguen una distribucion normal
e Las muestras son elegidas aleatoriamente al azar
5. Criterios de decision:

e  Seacepta la Hp: Si Tcal <1.706
e  Serechaza la Hp: si Tcal > 1.706

6. Desarrollo de la prueba estadistica:

e Numero de respuestas acertadas
e Numero de observaciones totales

e Valor medio: M=n.p

Donde:

n = nlmero de ensayos
p = probabilidad de ocurrencia= 0,5
e  Desviacion estandar: S=n.p.q

g = probabilidad que no ocurre = 0,5

X—m

e Calculode T: Tcal =

e  Calculo de Ttab(1-w, n-1): con los grados de libertad (n-1)




Tabla C.2.1

ANEXO C.2

Evaluacion sensorial para elegir muestra patréon de mortadela
jamonada
Sabor Muestras
Jueces | MJ1|MJ2 | MJ3 | MJ4 | Total (Yi)
1 5 4 3 5 17
2 4 4 2 5 15
3 4 3 4 5 16
4 3 2 2 2 9
5 3 5 3 5 16
6 4 5 3 5 17
7 3 3 5 4 15
8 4 3 2 5 14
9 4 3 4 5 16
10 5 2 2 3 12
11 3 1 5 3 12
12 4 4 3 4 15
13 4 3 4 5 16
14 5 2 4 5 16
15 3 1 1 5 10
16 4 2 3 5 14
17 4 3 3 5 15
18 2 1 1 4 8
19 5 2 2 3 12
20 3 5 2 4 14
YYi 76 | 58 | 58 | 87 279
YYj? 302 | 200 | 194 | 395 1091
Promedio| 3,80 | 2,90 | 2,90 | 4,35| 4023
Mediana | 40 | 3,0 | 3,0 | 50 -

Fuente: Elaboracion propia

Realizando el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.2.1, se obtiene:

Tabla C.2.2
Andlisis de varianza para atributo sabor
(FV) (SC) | GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 117,98 | 79 - - -
Muestras (A) | 30,63 3 |10,21 ] 10,65 | 2,76
Jueces (B) 32,73 | 19 | 1,72 | 1,79 1,77
Error (E) 54,61 | 57 | 0,95 - -
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.2.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
MJ4 MJ1l | MJ2 | MJ3
4,2 3,9 2,9 2,9
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.2.4
Muestra tukey para el atributo sabor de muestra patron
Tratamiento | Diferencia | DMS Significancia
MJ4-MJ1 0,55 0,75 | No hay significancia
MJ4-MJ2 1,45 0,75 | Si hay significancia
MJ4-MJ3 1,45 0,75 | Si hay significancia
MJ1-MJ2 0,90 0,75 | Si hay significancia
MJ1-MJ3 0,90 0,75 | Si hay significancia
MJ2-MJ3 0,00 0,75 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.3.1

Evaluacion sensorial para elegir muestra patrén de mortadela
jamonada
Aroma Muestras Total (Yi)
Jueces | MJ1 | MJ2 | MJ3 | MJ4
1 4 4 3 5 16
2 5 2 3 5 15
3 4 3 4 4 15
4 4 2 3 3 12
5 5 3 4 4 16
6 4 5 2 5 16
7 3 5 3 4 15
8 3 3 3 4 13
9 4 4 3 5 16
10 4 3 4 4 15
11 4 2 2 3 11
12 5 3 4 5 17
13 4 2 5 5 16
14 4 3 3 4 14
15 4 2 2 5 13
16 3 2 3 4 12
17 4 3 3 5 15
18 2 1 1 4 8
19 5 1 1 2 9
20 3 5 2 4 14
YYi 78 58 58 84 278
YYj? 316 | 196 | 188 | 366 1066
Promedio | 39 | 29 | 29 | 42 -
Mediana | 40 | 30 | 30 | 40 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.3

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.3.1, se obtiene:

Tabla 3.2
Analisis de varianza para atributo aroma
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 99,95 79
Muestras (A) | 27,35 3| 911 | 11,77 2,76
Jueces (B) 28,45 19 1,49 | 1,93 1,77
Error (E) 44,15 57| 0,77 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.3.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra

MJ4 MJ1 MJ2 MJ3

4,2 3,9 2,9 2,9
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.3.4
Muestra tukey para el atributo aroma de muestra patrén
Tratamiento | Diferencia | DMS Significancia

MJ4-MJ1 0,3 0,67 | No hay significancia
MJ4-MJ2 1,3 0,67 | Si hay significancia
MJ4-MJ3 1,3 0,67 Si hay significancia
MJ1-MJ2 1,0 0,67 Si hay significancia
MJ1-MJ3 1,0 0,67 | Si hay significancia
MJ2-MJ3 0,0 0,67 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



TablaC.4.1
Evaluacion sensorial para elegir muestra patréon de mortadela
jamonada
Color Muestras Total (Yi)
Jueces | MJ1 | MJ2 | MJ3 | MJ4
1 4 2 3 5 14
2 4 2 3 5 14
3 3 4 4 4 15
4 3 3 2 4 12
5 5 4 4 5 18
6 4 4 2 5 15
7 4 5 3 3 15
8 4 3 4 5 16
9 4 3 3 5 15
10 5 4 5 5 19
11 3 1 5 2 11
12 5 3 3 4 15
13 4 2 3 5 14
14 4 2 3 5 14
15 4 1 2 3 10
16 3 2 3 4 12
17 4 3 3 5 15
18 3 2 2 4 11
19 5 2 3 4 14
20 3 2 4 5 14
YYi 78 54 64 87 283
YYj? 314 | 168 | 220 | 393 1095
Promedio | 39 | 2,7 | 3,2 | 435 -
Mediana | 40 | 25 | 30 | 50 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.4

Realizando el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.4.1, se obtiene;

Tabla 4.2
Andlisis de varianza para atributo color
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 93,88 | 79

Muestras (A) | 32,13 3 10,71 | 1581 | 2,76
Jueces (B) 23,13 | 19 121 | 1,79 1,77
Error (E) 38,61 | 57 0,67 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.4.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
MJ4 MJ1 MJ3 MJ2
4,35 39 3,2 2,7

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.4.4
Muestra tukey para el atributo color de muestra patron

Tratamiento | Diferencia| DMS Significancia
MJ4-MJ1 0,45 0,62 | No hay significancia
MJ4-MJ3 1,15 0,62 Si hay significancia
MJ4-MJ2 1,65 0,62 Si hay significancia
MJ1-MJ3 0,70 0,62 Si hay significancia
MJ1-MJ2 1,20 0,62 Si hay significancia
MJ3-MJ2 0,50 0,62 No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.5.1

Evaluacion sensorial para elegir muestra patrén de mortadela
jamonada
Textura Muestras Total (Yi)
Jueces | MJ1 | MJ2 | MJ3 | MJ4
1 4 3 4 4 15
2 5 3 4 5 17
3 3 3 4 4 14
4 4 3 3 3 13
5 5 3 4 5 17
6 4 5 3 4 16
7 3 3 4 5 15
8 4 3 2 4 13
9 5 4 4 4 17
10 4 4 5 3 16
11 5 1 5 4 15
12 4 4 4 4 16
13 3 1 5 4 13
14 4 3 4 4 15
15 4 1 2 5 12
16 4 2 3 5 14
17 4 4 4 5 17
18 3 2 2 4 11
19 4 1 2 3 10
20 4 3 4 3 14
YYi 80 56 72 82 290
rYj? 328 | 182 | 278 | 346 1134
Promedio | 40 | 28 | 36 | 4,1 -
Mediana | 40 | 3,0 | 40 | 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.5

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.5.1, se obtiene:

Tabla5.2
Andlisis de varianza para atributo textura
(FV) (SC) | GL) | CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 82,75 79
Muestras (A) | 20,95 3| 6,98 9,46 2,76
Jueces (B) 19,75 19| 1,03 1,40 1,77
Error (E) 42,05 57| 0,73 - -
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.5.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
MJ4 MJ1 MJ3 MJ2
4,1 4 3,6 2,8

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.5.4
Muestra tukey para el atributo textura de muestra patron

Tratamiento | Diferencia| DMS Significancia
MJ4-MJ1 0,1 0,65 | No hay significancia
MJ4-MJ3 0,5 0,65 | No hay significancia
MJ4-MJ2 1,3 0,65 | Si hay significancia
MJ1-MJ3 0,4 0,65 | No hay significancia
MJ1-MJ2 1,2 0,65 | Sihay significancia
MJ3-MJ2 0,8 0,65 Si hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.6.1
Evaluacion sensorial para elegir muestra patrén de mortadela
jamonada

Apariencia Muestras Total
Jueces  |MJ1| MJ2 |MJ3| MJ4 | (Yi)

1 3 2 3 5 13

2 3 1 3 5 12

3 3 4 3 4 14

4 3 3 2 3 11

5 5 5 4 5 19

6 3 5 2 5 15

7 5 3 4 3 15

8 3 3 3 5 14

9 5 3 3 4 15

10 4 4 5 5 18

11 1 1 5 2 9

12 5 4 3 5 17

13 3 1 4 5 13

14 4 3 3 4 14

15 5 1 2 3 11

16 3 3 3 5 14

17 4 4 3 5 16

18 4 2 2 5 13

19 5 2 3 4 14

20 4 3 3 5 15
YYi 75 57 63 87 282
rYj? 303 | 193 [ 213 ] 395 1104

Promedio | 3,75| 2,85 |3,15| 4,35 -

Mediana | 40| 30 |30] 50 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.6

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.6.1, se obtiene:

Tabla 6.2
Analisis de varianza para atributo apariencia
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 109,95 | 79

Muestras (A) | 26,55 3 885 | 893 | 2,76
Jueces (B) 2695 | 19 | 141 | 143 | 1,77
Error (E) 56,45 | 57 | 0,99 - -
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.6.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
MJ4 MJ1 MJ3 MJ2
4,35 3,75 3,15 2,85

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.6.4
Muestra tukey para el atributo apariencia de muestra patron

Tratamiento | Diferencia | DMS Significancia
MJ1-MJ2 0,6 0,75 | no hay significancia
MJ1-MJ3 1,2 0,75 | Si hay significancia
MJ1-MJ4 1,5 0,75 | Si hay significancia
MJ2-MJ3 0,6 0,75 | No hay significancia
MJ2-MJ4 0,9 0,75 | Si hay significancia
MJ3-MJ4 0,3 0,75 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia



Anexo C.7

TablaC.7.1
Evaluacion sensorial de prueba preliminar de mortadela jamonada Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
para la variacion de sal y condimento .
C.7.1, se obtiene:

Sabor Muestras Total (Vi)

Jueces | MJO01|MJ02[MJ03 [ MJI04 TablaC.7.2 _ _
1 3 4 2 2 171 Analisis de varianza para atributo sabor
2 5 2 4 4 17 (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
3 2 3 3 4 14 Total 70,2 | 79
4 2 1 4 2 9 Muestras (A) | 4,5 3 | 1500 | 2,67 | 2,76
5 5 4 4 4 17 Jueces (B) 33,7 19 | 1,770 | 3,15 | 1,77
6 4 4 5 4 17 Error (E) 32,0 | 57 | 0,561 - -
7 4 ) ) 4 18 Fuente: Elaboracion propia
8 5 5 5 5 20
9 3 4 3 5 15
10 4 5 3 4 16
11 4 4 4 5 17
12 5 4 3 4 16
13 5 4 4 2 15
14 5 4 4 3 16
15 4 4 5 4 17
16 4 3 3 3 13
17 4 3 2 2 11
18 4 5 4 4 17
19 5 3 4 3 15
20 5 5 4 3 17

XYi 84 78 75 71 308
YYj2 366 | 322 | 297 | 271 1256
Promedio| 4,20 | 3,90 | 3,75 | 3,55 -
Mediana | 4,0 4,0 4.0 40 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.8.1

Evaluacion sensorial de prueba preliminar de mortadela jamonada

para la variacién de sal y condimento

Aroma MUESTRAS Total (Yi)
Jueces MJO01 | MJ02 | MJO3 | MJ04

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

XYi 85 81 83 79 328

TYj? 381 347 353 333 1414

Promedio | 4,25 | 4,05 | 4,15 | 3,95 -
Mediana 50 4,0 4,0 40 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.8

C.8.1, se obtiene:

Realizando el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla

Tabla C.8.2
Analisis de varianza para atributo aroma
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 58,8 79
Muestras (A) 1,9 3| 0,026 0,05 2,76
Jueces (B) 29,8 19 | 1,560 3,29 1,77
Error (E) 27,1 57| 0,470 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.9.1
Evaluacion sensorial de prueba preliminar de mortadela jamonada

para la variacion de sal y condimento

Color Muestras Total (Yi)
Jueces MJO1 | MJ02 | MJO3 | MJ04

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

YYi 85 81 83 79 328

YYj? 381 347 353 333 1414

Promedio | 4,25 | 4,05 | 4,15 | 3,95 -
Mediana 5,0 40 40 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.9

C.9.1, se obtiene:

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla

Tabla 9.2
Andlisis de varianza para atributo color
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 69,2 79
Muestras (A) 1,0 3| 0,33 0,71 2,76
Jueces (B) 41,7 19| 219 4,72 1,77
Error (E) 26,5 57| 0,46 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.10.1

Evaluacion sensorial de prueba preliminar de mortadela jamonada

para la variacion de sal y condimento

Textura Muestras Total (Yi)
Jueces MJO1 | MJ02 | MJO3 | MJ04
1 2 3 3 4 12
2 5 4 4 4 17
3 5 4 4 4 17
4 2 3 1 5 11
5 5 4 4 5 18
6 4 4 5 4 17
7 4 5 5 4 18
8 5 4 5 5 19
9 4 5 5 5 19
10 4 4 3 4 15
11 4 4 3 4 15
12 5 4 5 4 18
13 4 4 5 2 15
14 5 5 4 5 19
15 4 4 5 4 17
16 4 3 2 3 12
17 2 3 4 3 12
18 4 5 4 4 17
19 4 4 4 4 16
20 5 5 4 3 17
XYi 81 81 79 80 321
TYj? 347 337 335 332 1351
Promedio | 4,05 | 4,05 | 3,95 | 4,00 -
Mediana | 4,0 40 40 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.10

C.10.1, se obtiene:

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla

Tabla C.10.2
Andlisis de varianza para atributo textura
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 62,98 79
Muestras (A) | 0,13 3| 0,04 0,08 2,76
Jueces (B) 30,23 19 1,59 2,78 1,77
Error (E) 32,61 57 0,57 - -

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.11 Comparacion con la muestra patron

Tabla C.11.1 Tabla C.11.2
Prueba sensorial para determinar el atributo sabor de Prueba sensorial para determinar el atributo textura de
mortadela jamonada mortadela jamonada
Jueces Muestras Jueces Muestras
(P=MO05) (P= MO08)
M06 | MO7 | Total Y; M09 | M10 | Total Y;
1 X 1 1 X 1
2 X 1 2 X 1
3 X 1 3 X 1
4 X 1 4 X 1
5 X 1 5 X 1
6 X 1 6 X 1
7 X 1 7 X 1
8 X 1 8 X 1
9 X 1 9 X 1
10 X 1 10 X 1
11 X 1 11 X 1
12 X 1 12 X 1
13 X 1 13 X 1
14 X 1 14 X 1
15 X 1 15 X 1
16 X 1 16 X 1
17 X 1 17 | x 1
18 X 1 18 | x 1
19 X 1 19 X 1
20 X 1 20 X 1
Uil J L 2L Total |8 |12 20

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.12.1

Evaluacion sensorial de prueba preliminar de mortadela jamonada
para la variacion de condimento y emulsificante

Sabor Muestras | Total (Yi)
JUECES | M11 | M12
1 5 5 10
2 5 4 9
3 5 4 9
4 4 5 9
5 5 5 10
6 5 5 10
7 5 4 9
8 5 4 9
9 4 4 8
10 5 4 9
11 4 5 9
12 5 3 8
13 5 5 10
14 5 4 9
15 5 4 9
16 5 4 9
17 4 5 9
18 5 5 10
19 5 4 9
20 5 5 10
YYi 96 88 184
rYj? 464 | 394 858
Promedio | 48 | 4,4 -
Mediana | 50 | 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.12

C.12.1, se obtiene

Realizando el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla

Tabla C.12.2
Analisis de varianza para atributo sabor
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 11,6 39
Muestras (A) 1,6 1 1,60 4,75 4,38
Jueces (B) 3,6 19| 0,18 0,56 2,16
Error (E) 6,4 19 0,33 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.13.1

Evaluacion sensorial de prueba preliminar de mortadela jamonada
para la variacién de condimento y emulsificante

Textura

Muestras

Jueces

M1l

M12

Total (Yi)
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XYi

85

92

177

Y}’

375

430

805

Promedio

4,25

4,60

Mediana

4,5

50

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.13

C.13.1, se obtiene

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla

Tabla C.13.2
Analisis de varianza para atributo textura
(FV) (SC) | (GL) [ (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 21,775 | 39
Muestras (A) 1,225 1 122 | 1,89 | 4,38
Jueces (B) 8275 | 19 | 043 | 0,67 | 2,16
Error (E) 12,275 | 19 | 0,64 - -

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.14

Tabla C.14.1
Evaluacion sensorial de prueba preliminar de mortadela jamonada

. o Realizando el analisi varianza en | t la tabl
para la variacién de condimento y emulsificante ealizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla

Apariencia | muestras | Total (Yi) C.14.1, se obtiene
Jueces M11 | M12 Tabla C.14.2
1 S 4 9 Analisis de varianza para atributo apariencia
2 4 | 4 8 (FV) (SC) [ (GL) [ (CM) | (Fcal) | (Ftab)
) 4 | 5 2 Total 176 | 39
4 4 | 4 8 Muestras (A) | 1.6 | 1 | 1,60 | 2,92 | 438
S > | 4 9 Jueces(B) | 56 | 19 | 0,29 | 053 | 2,16
6 > | 4 9 Error (E) | 104 | 19 | 054 | - i
/ 4 5 9 Fuente: Elaboracion propia
8 5 4 9
9 5 4 9
10 4 3 7
11 4 5 9
12 5 2 7
13 5 5 10
14 5 5 10
15 5 4 9
16 5 4 9
17 4 5 9
18 5 4 9
19 5 4 9
20 4 5 9
XYi 92 84 176
rYj? 428 | 364 792
Promedio | 46 | 4,2 -
Mediana | 50 | 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.15.1

Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal de

mortadela jamonada

Sabor

Muestras

Jueces

M13 | M14

Total (Yi)

Moo~ DD
gl OOI|OI|OT|O1

QOO OOV VOOV OOV |O|V|V|©

w
ol

(o]

XYi

87 90

177

Y}’

385 | 410

795

Promedio

4,35 | 4,50

Mediana

40 | 45

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.15

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.15.1, se obtiene
Tabla C.15.2

Analisis de varianza para atributo sabor
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 11,77 39
Muestras (A) | 0,22 1 [0225| 041 | 438
Jueces (B) 127 | 19 |0,060| 0,12 | 216
Error (E) 10,27 | 19 | 0,540 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.16.1

Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal de

mortadela jamonada

Textura

Muestras

Jueces

M13

M14

Total (Yi)

Anexo C.16

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla

C.16.1, se obtiene

Tabla C.16.2
Analisis de varianza para atributo textura
(FV) (SC) | (GL) | (CM) (Fcal) (Ftab)
Total 13,1 39
Muestras (A) 1,6 1 | 1,60000000 | 4,750000 | 4,3810
Jueces (B) 51 19 | 0,26842105 | 0,796875 | 2,1682
Error (E) 6,4 19 | 0,33684211 - -

gl bW~ OBMBD OIS

Al OMO |01 OB [ OT|OT

20

o

(]

@@GJ@@B@ N[O OO OO O©|O|O(0|N|V|(©

XYi

83

91

174

Y}’

351

419

770

Promedio

4,15

4,55

Mediana

4,0

50

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.17

Tabla C.17.1 Realizando el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla
Evaluacidén sensorial del disefio experimental nivel inferior C17.1 se obtiene
Sabor MUESTRAS Total (Yi) B
Jueces | JO1 | JO2 | JO3 | JO4 Tabla C.17.2
1 4 4 5 4 17 Analisis de varianza para atributo sabor
2 5 | 4 5[5 19 (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
3 3 3 5 4 15 Total 3148 | 79
4 4 4 4 4 16 Muestras (A) | 3,53 3 1,17 3,09 2,76
5 4 4 5 4 17 Jueces (B) 6,23 | 19 0,32 0,86 1,77
6 3 4 5 5 17 Error (E) 21,71 | 57 0,38 - -
7 4 5 4 5 18 Fuente: Elaboracion propia
8 4 15 1415 18 Tabla C.17.3
9 4 4 4 5 17 Reordenamiento de los valores promedio para cada muestra
10 3 | 4 14 5 16 J04] 303 302 | Jo1
11 3 14 1415 16 45| 44 | 42 | 395
12 4 4 5 4 17 - - -
13 5 5 5 1 19 Fuente: Elaboracion propia
M s lelslsl o Tabla C.17.4
16 4 4 4 5 17 Muegtra tukey para ejl atributo sabo'r dg r.nuest.ra
17 2 5 2 4 17 Tratamiento | Diferencia| DMS Significancia
18 2 4 5 5 18 J04 - J03 0,10 0,47 | No hay significancia
19 5 2 3 4 16 J04 - J02 0,30 0,47 | No hay significancia
20 5 2 5 4 18 J04 - J01 0,55 0,47 | Si hay significancia
TYi 79 84 38 20 341 JO3 - J02 0,20 0,47 | No hay significancia
TYj 321 | 358 | 396 | 410 1485 J03-J01 0,45 0,47 | No hay significancia
Promedio | 3,95 | 4,20 | 4,40 | 4,50 : J02 - J01 0,25 0,47 | No hay significancia
Mediana | 40 | 40 | 45 | 45 N Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.18.1

Evaluacidén sensorial del disefio experimental nivel inferior
Textura MUESTRAS Total (Yi)
Jueces | JO1 | JO2 | JO3 | JO4
1 4 4 5 4 17
2 4 4 4 5 17
3 3 4 5 4 16
4 3 4 4 3 14
5 4 5 5 4 18
6 3 5 4 5 17
7 4 4 5 5 18
8 5 4 4 5 18
9 4 4 4 5 17
10 3 4 4 4 15
11 4 4 4 4 16
12 3 4 5 4 16
13 4 5 5 5 19
14 3 3 4 3 13
15 5 4 4 5 18
16 4 3 3 5 15
17 5 4 3 3 15
18 5 4 5 4 18
19 5 5 5 5 20
20 4 4 5 4 17
XYi 79 | 82 | 87 | 86 334
rYj? 323 | 342 | 387 | 380 1432
Promedio | 3,95 | 4,10 | 4,35 | 4,30 -
Mediana | 40 | 40 | 40 | 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.18

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.18.1, se obtiene

Tabla C.18.2
Andlisis de varianza para atributo textura

(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 3755 | 79
Muestras (A) | 2,05 3 0,68 | 1,81 2,76
Jueces (B) 14,05 | 19 0,73 | 1,96 1,77
Error (E) 21,45 | 57 0,37 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.19.1

Evaluacidén sensorial del disefio experimental nivel inferior
Color MUESTRAS Total (Yi)
Jueces | JO1 | JO2 | JO3 | JO4

1 4 4 5 4 17
2 4 4 5 5 18
3 3 3 5 4 15
4 3 4 4 3 14
5 5 4 5 5 19
6 4 4 5 5 18
7 5 4 5 3 17
8 4 5 3 5 17
9 5 3 4 4 16
10 3 4 4 5 16
11 3 3 4 4 14
12 3 4 5 4 16
13 4 5 4 5 18
14 3 3 4 5 15
15 4 3 4 5 16
16 4 3 3 4 14
17 4 5 4 4 17
18 4 5 5 4 18
19 4 | 4| 3| 4 15
20 5 4 5 4 18
YYi 78 | 78 | 86 | 86 328
rYj? 314 | 314 | 380 | 378 1386
Promedio | 3,9 | 3,9 | 43 | 4,3 -
Mediana | 4,0 | 40 | 40 | 40 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.19

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.19.1, se obtiene

Tabla C.19.2
Analisis de varianza para atributo color
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 412 79
Muestras (A) 3,2 3 1,06 2,26 2,76
Jueces (B) 11,2 19 0,58 1,25 1,77
Error (E) 26,8 57 0,47 - -

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.20

Tabla C.20.1
Evaluacion sensorial del disefio experimental nivel superior Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
Sabor MUESTRAS Total (Yi)
Jueces | JO5 | JO6 | JO7 | JO8 C.20.1, se obtiene
L 3 141414 15 Tabla C.20.2
2 4 4 4 3 15 Analisis de varianza para atributo sabor
3 4131415 16 (FV) SC) [ (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
4 41313 4 14 Total 332 79
0 5 | 4 1 4|4 17 Muestras (A) | 08| 3| 026] 085| 276
6 3 | 4143 14 Jueces(B) | 147| 19| 077| 249| 1,77
! 4 1 4145 17 Error (E) | 17,7] 57| 031] - i
8 5 4 4 4 17 Fuente: Elaboracion propia
9 4 4 4 5 17
10 4 4 4 5 17
11 4 5 3 3 15
12 4 4 5 4 17
13 4 3 3 3 13
14 5 4 5 5 19
15 5 5 5 5 20
16 5 4 4 4 17
17 5 4 4 5 18
18 4 4 3 4 15
19 4 5 4 4 17
20 4 4 5 5 18
YYi 84 | 80 | 80 | 84 328
YYj? 360 | 326 | 328 | 364 1378
Promedio | 4,2 | 40 | 40 | 4,2 -
Mediana | 40 | 40| 40 | 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.21.1

Evaluacion sensorial del disefio experimental nivel superior
Color MUESTRAS Total (Yi)
Jueces J05 | JO6 | JO7 | JO8

1 3 4 4 5 16
2 4 4 4 3 15
3 4 3 4 5 16
4 4 5 4 4 17
5 4 4 4 4 16
6 4 4 5 5 18
7 5 4 4 4 17
8 4 4 5 3 16
9 3 3 3 3 12
10 4 4 5 5 18
11 4 4 4 4 16
12 4 4 5 3 16
13 4 3 3 4 14
14 4 4 4 4 16
15 5 5 5 5 20
16 5 5 4 4 18
17 5 4 4 4 17
18 5 5 5 5 20
19 4 5 4 4 17
20 4 5 5 4 18
XYi 83 | 83 | 8 | 82 333
YYj? 351 | 353 | 369 | 346 1419
Promedio | 4,15 | 4,15 | 4,25 | 4,10 -
Mediana | 40 | 40 | 40 | 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.21

Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.21.1, se obtiene

Tabla C.21.2
Analisis de varianza para atributo color
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 32,88 | 79
Muestras (A) | 0,23 3 0,07 0,27 2,76
Jueces (B) 16,13 | 19 0,84 2,93 1,77
Error (E) 16,51 | 57 0,28 - -

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.22

Tabla C.22.1
Evaluacion sensorial del disefio experimental nivel superior Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
Textura MUESTRAS Total (Y1) C.221 se obtiene
Jueces J05 | JO6 | JO7 | JO8 e
1 3 3 4 4 14 Tabla C.22.2
2 4 4 4 4 16 Analisis de varianza para atributo textura
3 4 | 4] 4] 5 17 (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
4 2 3 4 4 13 Total 40,98 79
5 4 4 4 5 17 Muestras (A) | 1,03 3 0,34 0,90 2,76
6 5 o 4 4 13 Jueces (B) 18,23 19| 095| 251 1,77
; g i g j 1;1 Error (E) |21,71| 57| 038] - -
9 3 1 4 s 16 Fuente: Elaboracion propia
10 4 3 4 4 15
11 4 5 4 3 16
12 4 4 5 4 17
13 3 3 4 3 13
14 4 4 5 5 18
15 5 5 5 5 20
16 4 5 3 3 15
17 5 4 4 5 18
18 3 4 4 4 15
19 3 4 3 3 13
20 4 3 5 4 16
YYi 77 | 78 | 82 | 82 319
TYj? 309 | 314 | 344 | 346 1313
Promedio | 3,85 | 3,90 | 4,10 | 4,10 -
Mediana | 40 | 40 | 40 | 4,0 -

Fuente: Elaboracion propia



Anexo C.23

Tabla C.23.1
Evaluacion sensorial para elegir la muestra final Realizando el analisis de varianza en base a los datos de la tabla
Sabor MUESTRAS [ Total (Yi) C.23.1 se obtiene:
Jueces | J09 | Ji0 | J11 B '
1 5 6 6 17 Tabla C.23.2
2 6 7 6 19 Analisis de varianza para atributo sabor
3 4 | 5 | 6 15 (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
4 r 1516 18 Total 56,87 | 71
2 2 g 13 Muestras (A) | 0,58 | 2| 029 032] 319
7 5 5 5 16 Jueces (B) 15,54 23| 0,67 0,76 1,76
3 2 7 5 16 Error (E) [4075| 46[ 088] - -
9 5 6 6 17 Fuente: Elaboracion propia
10 5 5 6 16
11 6 7 6 19
12 7 5 6 18
13 7 6 6 19
14 6 7 7 20
15 6 7 5 18
16 6 5 7 18
17 6 7 6 19
18 7 6 7 20
19 6 7 7 20
20 7 6 5 18
21 7 5 4 16
22 7 6 6 19
23 7 6 6 19
24 4 7 6 17
LYi 141 | 146 | 142 429
rYj? 857 | 904 | 852 2613
Promedio | 5,87 | 6,08 | 5,91 -
Mediana | 6,0 | 6,0 | 6,0 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.24.1

Anexo C.24

Realizando el anélisis de varianza en base a los datos de la tabla
C.24.1, se obtiene

Tabla C.24.2
Analisis de varianza para atributo textura
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 59,94 71
Muestras (A) | 0,77 2| 0,38 0,48 3,19
Jueces (B) 21,94 23 0,95 1,17 1,76
Error (E) 37,22 46 | 0,80

Evaluacidn sensorial para elegir la muestra final
Textura MUESTRAS .
Jueces | 909 | J10 | a1 | o (1)
1 5 6 6 17
2 6 7 6 19
3 4 5 5 14
4 6 7 6 19
5 I 5 6 18
6 5 7 5 17
I 5 6 6 17
8 5 7 4 16
9 6 5 7 18
10 6 6 7 19
11 7 7 7 21
12 7 5 7 19
13 7 5 5 17
14 7 7 7 21
15 6 5 6 17
16 7 5 6 18
17 6 7 7 20
18 7 7 7 21
19 6 7 6 19
20 7 6 5 18
21 6 7 4 17
22 5 6 7 18
23 6 6 6 18
24 5 7 4 16
YYi 144 | 148 | 142 434
TYj? 882 | 930 | 864 2676
Promedio | 6,00 | 6,16 | 5,91 -
Mediana | 6,0 | 6,0 | 6,0 -

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.25

Tabla C.25.1
Evaluacion sensorial para elegir la Realizando el analisis de varianza en base a Tabla C.25.3
muestra final . Valoracién de la muestra final
Color MUESTRAS Total () los datos de la tabla C.25.1, se obtiene JUECES 1309 | 310 | J11
Jueces | JO9 | J10 | J11 Tabla C.25.2 1 X

1 S S 6 16 Andlisis de varianza para atributo color 2 X
2 7 6 6 19 (FV) (SC) | (GL) | (€M) | (Fcal) | (Ftab) 3 X
3 5 7 6 18 Total 62,98 | 71 4 X
4 5 7 5 17 Muestras (A) | 2,02 2 1,01 | 1,25 3,19 5 X
5 6 7 5 18 Jueces (B) 23,65 23 1,02 | 1,26 1,76 6 X
6 5 7 5 17 Error (E) 37,30 46 0,81 - - 7 X
7 5 5 5 15 Fuente: Elaboracion propia 8 X
8 5 I 5 17 9 X
9 5 4 7 16 10 X
10 4 5 6 15 11 X
11 7 7 6 20 12 X
12 7 5 6 18 13 X
13 7 6 5 18 14 X
14 6 7 7 20 15 X
15 7 7 7 21 16 X
16 5 6 7 18 17 X
17 7 6 6 19 18 X
18 7 7 7 21 19 X
19 6 7 6 19 20 X
20 7 5 6 18 21 X
21 5 7 4 16 22 X
22 5 6 7 18 23 X
23 7 7 7 21 24 X
24 6 7 5 18 Total 6 13 5

XYi 141 | 150 | 142 433 Fuente: Elaboracion propia

TYj? 851 | 958 | 858 2667

Promedio | 5,87 | 6,25 | 5,91 -
Mediana | 6,0 | 70 | 6,0 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.26.1
Valores promedios de los atributos sensoriales de muestra final de

Anexo C.26 Evaluacion sensorial para muestras final de mortadela jamonada

mortadela jamonada

JUECES

MUESTRA FINAL (MJ)

Color

Sabor

Textura

Apariencia
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Promedio | 8,19

8,52

7,85

8,19

Mediana 8,0

9,0

8,0

8,0

Fuente: Elaboracion propia

Realizando el andlisis de varianza en base a los datos de la tabla C.26.1 se

obtiene:
Tabla C.26.2
Andlisis de varianza para los atributos
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 4495| 83
Muestras (A) | 466 | 3 | 155 | 4,08 | 2,76
Jueces(B) |17,45| 20 | 0,87 | 2,29 | 1,77
Error (E) 22,83] 60 | 0,38
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.26.3
Reordenamiento de los valores promedio para cada atributo
Sabor | Color | Apariencia | Textura
8,52 | 8,19 8,19 7,85

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.26.4

Muestra tukey para atributos de la muestra final
Tratamiento | Diferencia | DMS Significancia
Sabor-color 0,33 < 0,46 | No hay significancia
Sabor-apariencia 0,33 < 0,46 | No hay significancia
Sabor-textura 0,67 > 0,46 | Si hay significancia
Color-apariencia 0,00 < 0,46 | No hay significancia
Color-textura 0,34 < 0,46 | No hay significancia
Apariencia-textura 0,34 < 0,46 | No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXOD

METODOLOGIA PARA LA
OBTENCION DE RESULTADOS



ANEXO D.1

Técnica para determinacion de pH en carnes

Alcance

Esta norma establece el método para determinar el pH en carne y productos derivados para su
consumo humano

Método
Método potencio métrico
Principio del método
Medida del potencial eléctrico del pH
Materiales
e \asos de precipitacion
e Varillas
e Papel filtro
Reactivos
e Agua destilada para anélisis
e Soluciones tampon:
» Soluciones tampén de pH 4, pH 7 y pH 10 para calibracion.

Procedimiento

Encender el pH- metro 15 min. Antes de efectuar la medicion

Sacar el electrodo de la solucidn de reposo y enjuagar con agua destilada
Homogenizar la muestra y analizar lo antes posible.

La temperatura de la lectura debe estar entre 20+ 5° C.

La medicion se debe realizar por duplicado.

FUENTE: NB 785, 1997



ANEXO D.2

Técnica para determinacion de acidez en productos carnicos

Alcance:

Esta norma establece el método para determinar la acidez titularle en productos lacteos
(NB229), el cual fue modificado para determinar la acidez en productos carnicos
fermentados.

Método:
Método Volumétrico

Principio del método:
Se titula la acidez con una solucién normalizada de hidréxido de sodio, fenolftaleina como
indicador.

Equipos:

e Balanza analitica sensible al 0,1 mg.

e Matraz Erlenmeyer de 250 ml.

e Matraz Erlenmeyer de 250 ml. Aforado

e Bureta de vidrio con divisiones de 0,1 ml.
Reactivos:

e Solucion 0,1 N de hidroxido de sodio

e Solucion indicadora de fenolftaleina al 1%

e Agua destilada, exenta de anhidrido carbonico y fria
Procedimiento:

e Pesar 10g. de muestra en un Erlenmeyer de 250 ml.

Agregar 200 ml. De agua destilada y mezclar por 1 min.
Filtrar en un Erlenmeyer aforado y aforar a 250 ml. Con agua destilada.
Tomar 25 ml de la solucién madre.
Agregar 75ml de agua destilada y titular afiadiendo 3 gotas de fenolftaleina con
NaOH 0,1 N hasta un cambio de coloracion rosado.

Calculo y expresion de los resultados:

Vg+Nx*9xF¢xFp
m

% Acido lactico =

Donde:

Vg = Volumen gastado de hidroxido de sodio (ml)

N = Normalidad del hidréxido de sodio 0,1 N

m = Masa de la muestra (g)

F ¢ =Factor de correccion del hidroxido de sodio 0,1 N

Fp = Factor de dilucién de la muestra % =10 (ml)
NOTA: Expresar la acidez como porcentaje de acido lactico.

FUENTE: NB 229, 1998



ANEXO D.3

Técnica para determinacion de humedad en carnes

Alcance:

Esta norma establece el método para determinar el contenido de humedad en carnes y
productos derivados.

Método: Secado en estufa a 105°C.

Principio del método. - la muestra previamente acondicionada se secaré a una temperatura
entre 105 +3° C. para después usar la muestra y determinar su contenido de agua

Materiales. -
e Capsulas
e Espétulas
e Cuchillos
Equipos-

e Balanza de precision. - balanza analitica de precision, con sensibilidad a 1
mg.
e Estufa. - estufa con regulador de temperatura, con reacciones suficientes y
capaz de mantener una temperatura de 105 £3 ° C.
o Desecador. - desecador provisto de palca metaliza o porcelana perforada,
conteniendo un agente deshidratante adecuado.
Procedimiento. -

Tarar las capsulas en la estufa a 105° C. por un tiempo de una hora.

Enfriar las capsulas en un desecador metéalico o de vidrio por un tiempo de 45-
60 min.

Pesar con precision 5 g de la muestra acondicionada (duplicado).

Se coloca la capsula y su contenido en la estufa a una temperatura de 5° C.
hasta pesada constante.

Se retira la capsula y su contenido de la estufa, y se coloca en el desecador.

Se deja enfriar hasta temperatura ambiente y se pesa con una apreciacion de 1
mg.

VV VYV VY

Calculos y expresion de resultados

H = (ml‘mz) 100

m;_mg

Donde:
my = masa en g.de la capsula vacia
m; = masa en g.de la capsula y la muestra antes del secado
m, = masa en g.de la capsula y la muestra después del secado

FUENTE: NB 379, 1997




ANEXO E

OBTENCION DE RESULTADOS DE
STATGRAPHICS



Anexo E.1
Resolucion de disefio factorial 2° de mortadela jamonada

TablaE.1.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores Unidad | Nivel alto | Nivel bajo
Carne de cerdo (A) % 38,00 34,00
Tocino (B) % 15,00 12,00
Emulsificante (C) % 0,65 0,55
Fuente: Elaboracion propia
TablaE.1.2
Variacion de contenido para pH
Factores Variable
Combinacion s % % respuesta ueiE
tratamientos cerdo tocino emulsificante
A B C Yii Yi3
(1) 34 12 0,55 5,985 6,067 | 12,052
a 38 12 0,55 6,123 6,136 | 12,259
b 34 15 0,55 6,015 5941 | 11,956
ab 38 15 0,55 6,009 6,024 | 12,033
C 34 12 0,65 6,097 6,020 | 12,117
ac 38 12 0,65 6,186 5991 |12,177
bc 34 15 0,65 6,111 5,932 |12,043
abc 38 15 0,65 6,007 6,196 | 12,203
Fuente: Elaboracion propia
TablaE.1.3
Andlisis de variacion en funcién de la variable respuesta pH
Fuente de Suma de Grados de Cuadrado
varianza (FV) | Cuadrados (SC) libertad (Gl) Medio (CM) | Fcal |Ftab
A: Cerdo 0,01587 1 0,01587 2,04 15,32
B: Tocino 0,00855 1 0,00855 1,10 15,32
C: Emulsificante 0,0036 1 0,00360 0,46 |5,32
AB 0,00005 1 0,00005 0,01 (5,32
AC 0,00025 1 0,00025 0,03 [5,32
BC 0,00469 1 0,00469 0,60 [5,32
ABC 0,00330 1 0,00330 0,43 |5,32
Error total 0,06215 8 0,00776 - -
Total 0,09849 15 - - -

Fuente: Elaboracion propia
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Figura E.1: Efectos principales para pH
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Anexo E-2
Resolucion de disefio factorial 2° de mortadela jamonada

TablaE.2.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores Unidad | Nivel alto | Nivel bajo

Carne de cerdo (A) % 38,00 34,00

Tocino (B) % 15,00 12,00

Emulsificante (C) % 0,65 0,55

Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.2.2
Variacion de contenido para acidez
Factores Variable
Combinacion s 0/.0 0./0. respuesta e
tratamientos cerdo tocino emulsificante
A B C Yit Yis

(1) 34 12 0,55 0,675 0,648 | 1,323
a 38 12 0,55 0,738 0,684 | 1,422
b 34 15 0,55 0,630 0,639 | 1,269
ab 38 15 0,55 0,639 0,666 | 1,305
c 34 12 0,65 0,639 0,657 | 1,314
ac 38 12 0,65 0,684 0,675 | 1,359
bc 34 15 0,65 0,576 0,630 | 1,206
abc 38 15 0,65 0,630 0,639 | 1,269

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2.3
Andlisis de varianza en funcion de la variable respuesta acidez (acido lactico)
Fuente de Suma de Grados de Cuadrado
varianza (FV) Cuadrados (SC) libertad (GI) | Medio (CM) | Fcal | Ftab
Factor A 0,000042 1 0,000042 | 8,67 | 5,32*
Factor B 0,000077 1 0,000077 |15,68]5,32*
Factor C 0,000022 1 0,000022 | 4,55 | 5,32
Interaccion AB 0,000002 1 0,000002 0,51 | 5,32
Interaccion AC 5,0625E-8 1 5,0625E-8 | 0,01 | 5,32
Interaccion BC 5,0625E-8 1 5,0625E-8 | 0,01 | 5,32
Interaccion ABC 0,000002 1 0,000002 | 0,51 | 5,32
Error total 0,000039 8 0,000004 - -
Total 0,000186 15 - - -

Fuente: Elaboracion propia

(*) significativo
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Anexo E-3
Resolucion de disefio factorial 2° de mortadela jamonada

Tabla E.3.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores Unidad | Nivel alto | Nivel bajo
Carne de cerdo (A) % 38,00 34,00
Tocino (B) % 15,00 12,00
Emulsificante (C) % 0,65 0,55
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.3.2

Variacion de contenido para humedad

Factores .
Combinacién | % cerdo | % tocino | % emulsificante WEITELDlS (eaLese) | o
tratamientos A B C Yii Yis
(@) 34 12 0,55 64,8 64,2 |129,0
a 38 12 0,55 63,8 63,6 |1274
b 34 15 0,55 64,4 64,4 |1288
ab 38 15 0,55 63,6 63,8 |1274
C 34 12 0,65 63,4 63,6 |127,0
ac 38 12 0,65 64,0 64,0 [128,0
bc 34 15 0,65 63,8 63,2 |127,0
abc 38 15 0,65 64,0 644 |1284
Fuente: Elaboracion propia
Tabla H.3.3
Andlisis de varianza en funcion a la variable respuesta contenido de humedad
Fuente de Sumade | Grados de | Cuadrado
variacion (FV) |Cuadrados| libertad Medio Fcal Fab
C19) (GL) (CM)
Factor A 0,0225 1 0,0225 0,36 5,32
Factor B 0,0025 1 0,0025 0,04 5,32
Factor C 0,3025 1 0,3025 4,84 5,32
Interaccion AB 0,0225 1 0,0225 0,36 5,32
Interaccion AC 1,8225 1 1,8225 29,16 532*
Interaccion BC 0,0225 1 0,0225 0,36 5,32
Interaccion ABC 0,0025 1 0,0025 0,04 5,32
Error total 0,5000 8 0,0625 - -
Total 2,6975 15 - - -

Fuente: Elaboracion propia (*) significativo
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ANEXO F

TABLAS PARA EL ESTADISTICO
DE FISHER Y TUKEY
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ANEXO G

EQUIPOS DE PROCESO,
INSTRUMENTOS Y MATERIALES
DE LABORATORIO



Anexo G.1
Equipos

Moledora eléctrica Camara frigorifica Frezzer eléctrico

Cutter eléctrica Cocina tipo industrial Fileteadora eléctrica

Estufa de secado y esterilizado

Fuente: Elaboracion propia



Anexo G.2

Instrumentos de laboratorio

Balanza de precisién pH metro digital Balanza analitica digital Bureta digital

G.3

Materiales de laboratorio

Termometro Probeta Matraz Matraz aforado V_as:o
Erlenmeyer precipitado
/.
.f . .
Pipeta Capsula Espétula Pinza Desecador

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO H
FOTOGRAFIAS



Anexo H.1

Materias primas

Carne de cerdo, carne de vaca y tocino

Anexo H.2

Insumos alimentarios

Sal Condimento Hielo Tripa sintética
sabor mortadela

Anexo H.3

Aditivos de grado alimenticio

Sal de cura Antioxidante Emulsificante

Sorbato de

Colorante Carragenina _
potasio

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO H.4

Determinacion de pH

Determinacién de acidez

. . J

Fuente: Elaboracion propia



Mortadela jamonada

Evaluacién sensorial

Fuente: Elaboracion propia



