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Fecha de emisién: 2016-10-31
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INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Carolina Mariana Ajalla Leon

Solicitante: |Carolina Mariana Ajalla Leon

Direccién:  [Barrio San Antonio

Teléfono/Fax{77877212 [ correo-e | | codigo | AL 241/19
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Pasta semolada tipo nido enriquecido con pulpa de calabaza y espirulina
Codigo de muestreo: ooy |Fecha de vencimiento: e l Lote: v
Fecha y hora de muestreo: 2019-08-20 Hr. 11:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos - UAJMS
Responsable de muestreo: Carolina Mariana Ajalla Leon
Caodigo de la muestra: 947 FQ 564 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-08-20
Cantidad recibida: 130g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2019-08-20 al 2019-08-30
11l. RESULTADOS
ST TECNICAy/o METODO| | | 00 LIMITES PERMISIBLES| pepepencia DE
DE ENSAYO Min. A LOS LIMITES

A: Fisicoquimicos
Acidez (como ac. lactico) NB 107:00 % 1,90 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizasenb. s. NB 39034:10 % 3,63 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Gluten himedo NB 106:00 % 1,54 Sin Referencia Sin Referencia
Grasaenb.s. NB 228:98 % 2,51 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbonoenb. s Calculo % 80,80 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 952 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total en b. s. (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 13,06 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico en b. s. Calculo Kcal/100 g 398,03 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Bolviana %. Porcentaje Kcal. Kilicalorias
n. d. No detectabie b s Base seco 150" Organzacion Internocone! de Normabz

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

Tarija, 30 de agosto del 2019

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario facultad de Cien:
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceamd@

35 y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel (591) (4) 6645648
ajms edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA Pagina 1de




CEANID-FOR-83
Version 01

Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" ';,’ L
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” | \wﬁ
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes §
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \~JBELOAA

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

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Carolina Mariana Ajalla Ledn

Carolina Mariana Ajalla Leon
Direccion:  |Barrio San Antonio - Calle Libertad - S/N

Teléfono/Fax]77877212 [ correoe | | codigo | AL 270/19
1I. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Fideo tipo nido enriquecido con espirulina y pulpa de calabaza
Codigo de muestreo: M1 IFecha de vencimiento: FERLL I Lote: sdnisadny
Fecha y hora de muestreo: 2019-09-10 Hr. 08:30
Procedencia (Locatdad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Caralina Mariana Ajalla Ledn
Codigo de la muestra: 1057 FQ 624 MB 645 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-09-10
Cantidad recibida: 200 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2019-09-10 al 2019-09-19
IIl. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| pecereNcIA DE
PARAMETRO = svusav = UNIDAD |  RESULTADO v e | tosummes

A: Fisicoquimicos
Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 68,0 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atémica | mg/100g 4,0 Sin Referencia Sin Referencia
Magnesio Absorcion Atomica | mg/100g 253 Sin Referencia Sin Referencia
Potasio Absorcion Atémica | mg/100g 369 Sin Referencia Sin Referencia
B: Microbidlogico
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g <1,0x10'(¥) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 30x10’ Sin Referencia Sin Referencia
Staphylococo aureus NB 32004:02 UFC/g <1,0x10 % {*) Sin Referencia Sin Referencia
NS Narme Bolviang mg: Magramas 3 Grames

UFC/g* Unidad formadorn de coilonias por gramo

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

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

Tarija, 19 de septiembre del 2019

anolLina , ﬁjAllA L

3/40)IP,

Orignat Cliente
Copia CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel {591) (4) 6645648
Fax: (591} {4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIUA - BOLIVIA Pagina 1de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" Y
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Icllen!e: Carolina Mariana Ajalla Leén
Solicitante: |Carolina Mariana Ajalla Ledn
Direccidn:  |Barrio San Antonio
Teléfono/Fax] 77877212 | correo-e | [ codigo | AL 174/19
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Espirulina
Codigo de muestreo: bt lFecha de vencimiento: siedd l Lote: S
Fecha y hora de muestreo: 2019-06-28  Hr. 10:00
Procedencia (wocaiigad/Prov/ Dptol Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos - UAJMS
R ble de eo0: Carolina Mariana Ajalla Leon
Codigo de la muestra: 682 FQ 380 MB 453 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-01
Cantidad recibida: 150 ¢ Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2019-07-01 al 2019-07-15
I1l. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| pecepenciA DE
PARAMETRO o E"N e UNIDAD |  RESULTADO v e | tosummes

A: Fisicoquimicos
Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 141 Sin Referencia Sin Referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,14 Sin Referencia | Sin Referencia
Fibra Gravimeétrico % 068 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 14,40 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 263 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atomica | me/100g 57,5 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 12,85 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 69,30 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Keal/100 g 417,32 Sin Referencia Sin Referencia
B: Microbioldgico
Mohos y levaduras NB 32006:03 ] UFC/g l <1,0x10° (%) I Sin Referencia l Sin Referencia
N8. Mormo Boliviena {20 Nose o ser dhesernilvn e codmman « Menor que
UFC/y. Unidades Formadoras de Colomas por gramo % Porcentaje Keal - tifcalovas

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

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

Tarija, 15 de julio del 2019

Ongmal Chente
Copia: CEANID

:3*“%5' IGAC/?”&
SiCEANID® R

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

Fax: {591) (4) 6643403 - £mail: ceanid@uajms.edu.ba -

Casitta 51 - TARUA-BOLIVIA
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CEANID FOR-88
Version 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 Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Carolina Mariana Ajalla Ledn
Solicitante: |Carolina Mariana Ajalla Leon
Direccién:  |Barrio San Antonio
Teléfono/Fax{77877212 [ correo-e | | codigo | AL174/19
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Calabaza
Codigo de muestreo: i lFecha de vencimiento: hiibels | tote: it
Fecha y hora de muestreo: 2019-06-28 Hr. 10:00
Procedencia (Locardad/?rov/ Dptol Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos - UAIMS
Resp ble de €eo: Carolina Mariana Ajalla Ledn
Codigo de la muestra: 681 FQ 379 MB 452 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-01
Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2019-07-01 al 2019-07-15
I1l. RESULTADOS
kTR TECNICA y/0 METODO| |\ | e cuLTADO LIMITES PERMISIBLES| pecerenciA DE
DE ENSAYO Min. i LOS LIMITES

A: Fisicoquimicos
Cenizas NB 39034:10 % 1,47 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % n.d Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 1,65 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad N8 313010:05 % 95,34 Sin Referencia Sin Referencia
Magnesio Absorcion Atémica | mg/100g 5,0 Sin referencia Sin referencia
Potasio Absorcion Atomica | mg/100g 158 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO B968-1:08 % 1,54 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetica Calculo Keal/100 g 12,76 Sin Referencia Sin Referencia
B: Microbiolégico
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g | <10x10 A L) Sin Referencia Sin Referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Sin Referencia Sin Referencia
N Normo Bollviana (%0 Nowe ohserva ikesnrollo o ovommncs < Menor que

UFC/g. Unidades Formodaras dé Colon:as por gramo

%: Portentaje

fcal - Kilicolonas

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

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

Tarija, 15 de julio del 2019

Original: Cliente
Copia. CEANID

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

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

Casilla 51 -

TARLA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Version 01

Fecha de emvision. 2016-10-31

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
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INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Carolina Mariana Ajalla Leon
Solicitante: |Carolina Mariana Ajalla Leon
Direccion:  |Barrio San Antonio
Teléfono/Fax] 77877212 | correo-e | [ codigo | L1741
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Semola de trigo
Codigo de muestreo: sl IFecha de vencimiento: epdiiuld [ Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2019-06-28 Hr. 10:00
Procedencia (iocaidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Baolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Carolina Mariana Ajalla Ledn
Codigo de la muestra: 683 FQ 381 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-01
Cantidad recibida: 250g Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2019-07-01 al 2019-07-15
11l. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO UMITES PERMISIBLES| pecepencia DE
PARAMETRO S EVN %% UNIDAD |  RESULTADO e | tosummes

A: Fisicoguimicos
Acidez (como ac. sulfirico) NB 107:00 % 042 Sin Referencia Sin Referencia
Gluten humedo NB 106:00 % 19,24 Sin Referencia Sin Referencia
N8 Normo Bolviona % Porcentofe

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

2) El presente informe solo puede ser repraducido en forma parcial y/o total, con 13 aulorizacion del CEANID

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

Tarija, 15 de julio del 2019

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

Fax: (591) (4) 6643403

Email: ceanic@uajms.edu.bo -

Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

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

|

I

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes '\] ;’}
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos § /_VJRE'.-C’A 2
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG™
INFORME DE ENSAYO
|. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Carolina Mariana Ajalla Leon
Solicitante: |Carolina Mariana Ajalla Leon
Direccién:  |Barrio San Antonio
Teléfono/Fax{77877212 [ correo-e | | codigo | AL 174/19
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Semola de trigo
Codigo de muestreo: exE |Fecha de vencimiento: gt l Lote: =il
Fecha y hora de muestreo: 2019-06-28 Hr. 10:00
Procedencia (Locssdad/rav/ Late) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Carolina Mariana Ajalla Ledn
Codigo de la muestra: 683 FQ 381 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-01
Cantidad recibida: 2508 Fecha de ejecucion de ensayo: Del 2019-07-01 ai 2019-07-15
1. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| peepencIA DE
PARAMETRO et UNIDAD | RESULTADO ol o 105 LIMITES

A: Fisicoquimicos
Acidez (como ac. sulfirico) NB 107:00 % 0,42 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 9% 15,64 Sin Referencia Sin Referencia
NS Norma Bolvano W Porcentope

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

Tarija, 15 de julio del 2019
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "Ll Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (S91) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms edu.bo -
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En la tabla A.1, se muestran los resultados para el andlisis de las caracteristicas fisicas de
la calabaza variedad Cucurbita moschata, realizados en diez frutos enteros y sanos
(exentos de magulladuras, atacados por insectos o descompuestos).

Tabla A.1
Caracteristicas fisicas de la calabaza (cuclrbita moschata)

o Altura PN PB CS PC PNC
(cm) (9) Q) (9) (%) (%)

1 22,4 | 1038,49 1239,49 | 201,00 83,78 16,22

2 21,2 875,87 1029,30 153,43 85,09 14,91

3 27,1 1366,00 1611,00 245,00 84,79 15,21

4 23,8 | 1129,99 1455,21 | 325,22 77,65 22,35

5 22,8 904,07 1044,28 | 140,21 86,57 13,43

6 20,7 478,00 558,20 83,00 85,20 14,80

7 21,9 953,42 1133,54 | 180,12 84,11 15,89

8 24,9 1368,98 1489,35 120,37 91,92 8,08

9 26,6 1025,71 1178,91 153,20 87,00 13,00

10 22,6 1023,85 1227,43 203,58 83,41 16,59

Xi 24,1 1016,44 1096,67 180,51 84,95 15,05

Fuente: Elaboracién propia

Para calcular el porcentaje de porcién comestible y no comestible de la calabaza, se

realizo el siguiente calculo (Carbajal, 2013).

%PC=%X 100 CS = PB-PN %PNC = 100-%PC

Donde:

PB = Peso bruto, pulpa de calabaza, cascara y semillas (g)
PN = Peso neto, pulpa de calabaza (g)

CS = cascara y semillas (g)

PC = porcién comestible (%)

PNC = porcién no comestible (%)

En la figura A.1 se muestra el fruto entero, la pulpa trozada, cascara y semillas de calabaza
variedad Cucurbita moschata.

Fuente: Elaboracion propia
Figura A.1. Porcion comestible y no comestible de la calabaza (Cucurbita moschata)



Los fideos deben cumplir los siguientes requisitos:

Requisitos fisicoquimicos

NB 39001

Requisitos Limite Método de ensayo
Humedad, maxima (%) 13 NB 074
Aude;,_ maxima expresada 0,45 NB 39006
como 4cido lactico (%) en b.s.
Cenizas, maxima (%) en b.s. 0,9 NB 075
Proteina, minima (%) en b.s. 8 NB 076
Reaccion de Eber Negativa NB 39005
Colesterol, minimo en pastas 450
al huevo (mg/kg) NB 39004
Colesterol, minimo en pastas 150
al huevo (mg/kg) NB 39004

* b.s base seca

Requisitos de materias primas

La harina de trigo que se emplea para la elaboracion, debe cumplir con los requisitos

de la norma NB 680 y/o la norma NB 39021.

El agua utilizada, debe ser potable y cumplir los requisitos de la norma NB 512.

Los huevos utilizados en la elaboracion deben cumplir con la norma NB 919.

Los fideos deben estar exentos de microorganismos patdégenos y/o sus toxinas y
cumplir con las especificaciones de la siguiente tabla:

Requisitos microbiolégicos

Recuento Limite maximo aceptable Método de ensayo
Aerobios mesofilos 7 x 10* UFC/g NB 32003
Coliformes totales 1 x 10* UFC/g NB 39005
Staphylococcus aereus <1 x 10 UFCJ/g NB 39004
Mohos y levaduras 1 x 104 UFC/g NB 39006
Salmonella* Ausenciaen 25 g NB 39007

* Unicamente para fideos al huevo y fideos con huevo

e Para los fideos especiales el grado de desintegracién serd como maximo 7%

e Para fideos normales el grado de desintegracion sera como maximo 12%.




ANEXO B

VALORACION DE LAS PRUEBAS
PRELIMINARES



Con el fin de llegar a obtener la adecuada dosificacién de materia prima e insumos y
establecer la técnica mas adecuada a ser empleada, se realiza un total de veinte
pruebas preliminares en donde se seleccionaron organolépticamente las muestras
con mejores cualidades. Todas las formulaciones fueron realizadas en condiciones

constantes de temperatura entre (35 - 45) °C y velocidad de secado de 5 m/s.

En la tabla B.1, se muestra la formulacién base a nivel experimental empleada en la
elaboracion de pasta semolada tipo nido enriquecida con pulpa de calabaza,
espirulina deshidratada y harina de amaranto.

TablaB.1
Formulacion base en la elaboracién de pasta semolada tipo nido
Materia prima e Porcentajes
insumos (%)

Sémola de trigo

(46,41 - 61,73)

Pulpa de calabaza

(16,60 - 31,04)

Harina de amaranto

(13,46 -20,46)

Agua potable (6,19 - 25,24)
Huevo de gallina (24,90 - 32,15)
Goma xantan (0,90 - 1,35)
CMC (0,90 - 1,35)
Espirulina deshidratada (1,73 -1,75)
Sal (1,95 - 2,00)

Aceite (2,30 - 2,60)

Fuente: Elaboracién propia
Observaciones:

La adicion de la espirulina se realiza luego del amasado, lo que ayuda a disminuir la
aparicion de manchas blancas en la pasta seca, a diferencia de su agregado en los

iNsumMos en seco.

La adicién de almidén de maiz ayuda a pulir la masa laminada, en exceso produce

pegajosidad en la pasta cocida.

La adicién de CMC favorece la formacién de la masa, pero aumenta la pegajosidad

en la pasta cocida.

Al incrementar el porcentaje de goma xantana en mas del 1,35 % se crea resequedad

en la masa fresca formando grietas superficiales en la pasta seca.



La combinacién de goma xantdn y carboximetilcelulosa en distintas proporciones
(0,90 - 1,35) %, produjo una masa muy pegajosa, lo que dificulté el trefilado.

La adicion de huevo de gallina mejoro la textura de la masa, pero intervino
negativamente en el sabor y aroma de la pasta cocida.

Al aumentar las proporciones de harina de amaranto (13,46 - 20,46) %, se
incrementaria la composicion nutricional en cuanto a su valor proteico, pero provoca
una disminucién en la elasticidad de la masa. Ademas, sensorialmente la textura y

sabor de la pasta cocida se ve afectada negativamente.

La pulpa de calabaza fue adicionada a la formulacion en diferentes maneras, cocida
al vapor, cocida a horno y triturada en crudo, siendo la Gltima opcion la mas eficaz, ya

gue ayudaba a conservar mejor sus cualidades nutricionales.

Con la pulpa de calabaza, por su elevado contenido de humedad, se evita el agregado

de agua potable a la mezcla.



ANEXO C

TEST DE EVALUACIONES
SENSORIALES



Test 1

Nombre Fecha Lugar: LTA

EVALUACION SENSORIAL PARA EL PRIMER ENSAYO DE PASTAS SEMOLADAS TIPO NIDO
ENRIQUECIDAS CON PULPA DE CALABAZA Y ESPIRULINA

Frente a usted hay cuatro muestras de pastas
semoladas  tipo nido _Puntaje Categoria enriquecidos con calabazay
espirulina, el cual debe 5 Me gusta mucho calificar de acuerdo a su
agrado, utilizando una 4 Me gusta moderadamente escalade1al5.
3 No me gusta ni me disgusta
Donde: 2 Me disgusta moderadamente
onae: 1 Me disgusta mucho
Codigo de ) Codigo de W
estra Puntuacion (1-5) - Puntuacion (1-5)
< o
= | EC1 Q EC1
% EC2 S | a2
EC3 EC3
EC4 EC4
Codigo de Puntuacién (1-5) A Codigo de Puntuacién (1-5)
muestra < muestra
§ EC1 % EC1
S EC2 g EC2
EC3 o | EC3
EC4 EC4

*Grado de adherencia que presentan dos
fideos al momento de separarlos

Codigo de

muestra

EC1

EC2

EC3

EC4

*Fuerza requerida para comprimir la pasta
cuando se la muerde por primera vez

Puntuacion (1-5)

FIRMEZA

Cudl es la muestra que mas le gusta y por qué?.




Test 2

Nombre Fecha Lugar: LTA

EVALUACION SENSORIAL PARA EL SEGUNDO ENSAYO DE PASTA SEMOLADA TIPO NIDO
ENRIQUECIDOS CON HARINA DE AMARANTO Y ESPIRULINA

Frente a usted hay cuatro muestras de pasta semolada tipo nido enriquecidos con harina de
amaranto y espirulina, el cual debe calificar de acuerdo a su agrado, utilizando una escala

heddnica del 1 al 5. Puntaje | Categoria
5 Me gusta mucho
Donde: 4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho

;oud;ior:e Puntuacién (1-5) ;Oudef;ade Puntuacion (1-5)
S e G |[£AL
S [eA2 g [fA2
< EA3 EA3
EAd EA4
Codigo de S Lo | odeode b ntuacion (1-5)
muestra < muestra
& | Ea1 % EA1
2 ez 3 |EA2
EA3 o | EA3
EA4 EA4

*Grado de adherencia que presentan dos fideos
al momento de separarlos

Cddigo de
muestra
EA1

EA2

EA3

EA4

*Fuerza requerida para comprimir la pasta cuando se la
muerde por primera vez

Puntuacion (1-5)

FIRMEZA*

Cudl es la muestra que mas le gusta y por qué?.

O DS B IV ACIONES .. ettt ettt ee et ee ettt et et teeeseteeesesate s eeesteeeses st sen sasaeeseaaseses st seesa sasaesssansesessasnteess seseneseessnane




Test 3

Nombre Fecha Lugar: LTA

EVALUACION SENSORIAL PARA EL TERCER ENSAYO DE PASTAS SEMOLADAS TIPO NIDO EN LA
SELECION DE LA MUESTRA PROTOTIPO

Frente a usted hay dos muestras de fideos nidos enriquecidos con calabaza, amaranto y
espirulina, el cual debe calificar de acuerdo a su agrado, utilizando una escala de 1 al 5.

Donde: Puntaje Categoria
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho
Cédigo de Puntuacion Cddigo de Puntuacion
35 muestra (1-5) é muestra (1-5)
o |EC30 Q | EC30
EA10 EA10
Cddigo de Puntuacion - Cddigo de Puntuacion
§ muestra (1-5) = muestra (1-5)
2 | EC30 < | EC30
EA10 = [EA10

Cual es la muestra que mas le gusta y por qué?.

Observaciones:



Test 4

Nombre Fecha Lugar: LTA

EVALUACION SENSORIAL PARA DEFINIR LA MUESTRA IDEAL
DE PASTAS SEMOLADAS TIPO NIDO ENRIQUECIDAS CON PULPA DE CALABAZA Y ESPIRULINA

Frente a usted hay dos muestras de pastas semoladas tipo nido enriquecidas con pulpa de
calabaza y espirulina, en cual debe seleccionar de acuerdo a su preferencia.

Cddigo de muestra

EC31
All

Cual es las muestras mas le gusto y por qué?.

Observaciones:

Gracias por su colaboracion.




ANEXO D

METODOLOGIA Y RESOLUCION
DEL ANALISIS ESTADISTICO
FISHER APLICANDO PRUEBA

TUKEY



Anexo D

Metodologia para realizar el analisis estadistico Fisher aplicando prueba Tukey

Segun (Urefia, 1999), para realizar el andlisis estadistico Fisher se deben seguir los siguientes pasos:

En latabla D.1, se detalla el disefio de bloques completamente randomizado de | El valor de Ftab se encuentra con el nivel de significacion y los respectivos

los tratamientos (muestra) vs jueces (bloques) de una prueba experimental. grados de libertad de los tratamientos y el error.
TablaD.1 o _ 6: Construccion del cuadro ANVA
Disefio de bloques completamente randomizado
Para realizar la construccion del cuadro ANVA, se deben tomar en cuenta las
Jueces | 1 | 2 | 3 | 4 | n Total expresiones matematicas citadas a continuacion:
1 Xu | Xiz | Xi3 | ... | Xin By e Total, de observacion (TT)
2 Xo1 | Xoz2 | X3 | .... | Xon B2
3 Xs1 | Xs2 | X33 | .... | Xan Bs TT=%X; Ecl
e Factor de correccién (FC)
K Tkr | Tk | Twad | ... | Xkn Bk FC = T2 Ec.2
Total (T) | T1 | T2 | T3 | ....| Tn G nxm
Fuente: Urefa, 1999 e Sumade cuadrados de la variable (SCy)
1: Planteamiento de la hipétesis SCy T’ Te®* - +Tew®] o po g
n
e Hp: no existe diferencia entre los tratamientos (muestras). .
e Ha: si existe diferencia entre las muestras. ¢ Sumade cuadrados de los jueces (SC)
T2+ (T52)%+ - +(Tyn)?]
2: Nivel de significancia: a=0.05 (5 %) SG = n =FC Ec.4
3: Prueba de significancia: “Fisher” e Sumade cuadrados totales (SCy)
4. SUpOSICIOﬂeS. SCI = [(Xll)z + (Xlz)z + e + (an)z]_ FC EC. 5

: o e Sumade cuadrados residuales (SC;)
e Los datos (muestra) siguen una distribucién normal.

e Los datos son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar SCr = SCt- SCyv - SCj Ec.6
5: Criterios de decisiones

e Se aceptala Hp si el Fcal < Ftab
e Serechaza la Hp si el Fcal > Ftab




En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la

tabla D.2, del andlisis de varianza (ANVA).

TablaD.2
Andlisis de varianza (ANVA)
Fuente de Grados Sumade Varianza
variacion libertad cuadrados | estimada | Fcal Ftab
(FV) (GL) (SC) V)
Variabl GL =m-1 sc @ W LW
ariable v=m- ) —] Vr L)
o . SC () Vj GL (j)
Jueces GLj=n-1 SC () - 1) Vr L (™)
, GL = GLr- SC (1)
Residual GLv- GL SC () rm) — 1
Total GLt =(n*m)-1 SC (b)

Fuente: Urefia, 1999

Desarrollo de la prueba de Tukey

Segun (Anzaldda,2005), para obtener la diferencia minima significativa (D.M.S)
deben seguirse los siguientes pasos:

e Error estandar (E)
€=(ﬂ)1/2

]

Ec.7

Donde:
€ = error estandar
VERr = varianza estimada del residual (cuadrado medio)
j = nimero de jueces
e Diferencia minima significativa (D.M.S.)

D.M.S.= € *(RES) Ec.8
Donde:

D.M.S.= diferencia minima significativa
RES = rangos estudentizados significativos

El valor de “RES” se obtiene de la tabla del Anexo K, con el nimero de
tratamientos y los grados de libertad del error.



Resultados de la evaluacion sensorial y estadistico del primer ensayo

TablaD.1 TablaD.2
Evaluacion sensorial para la eleccion de Evaluacion sensorial para la eleccion de

la muestra prototipo la muestra prototipo
Atributo aroma Atributo color

Jueces | EC1 | EC2 | EC3|EC4 Jueces | EC1 | EC2 | EC3 | EC4 TablaD.3
1 3 3 3 3 1 2 5 4 2 Anélisis de varianza para el atributo
2] 2| 3] 4] 4 2| 4] 3| 4| 4 aroma
3 3 5 4 3 3 5 4 3 3 FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
4 3 4 3 3 4 2 3 4 4 Variable | 3| 1,24|0,41|0,71 | 2,77
5| 3] 2| 1] 1 5| 4] 3, 4] 4 Jueces | 19| 23.44| 1,23 | 2,13 | 1,77
6| 5| 3| 4] 4 6/ 4, 38} 3] 5 Error | 57| 33,01 0,58
7l 31 55 3 3 7y sSL 3] 5 3 Total 79 [ 57,69
8 4 4 3 5 8 5 4 4 5 — :
9 2 3 5 3 9 2 5 4 3 Fuente: Elaboracién propia
10 4 5 4 4 10 4 3 5 4
11| 4] 3| 4] 4 11 4] 3] 4] 5
12 3| 4, 4| 3 ig i ‘21 g g Tabla D.4
13 3 3 4 > Andlisis de varianza para el atributo color
4] 3, 4] S| 5 ig g i j g FV GL [SC [VE |Fcal]Ftab
12 g g g g 16 4 2 3 3 Variable 3 6,10 | 2,03 | 2,47 | 2,77
17 4 3 4 4 17 4 4 5 4 Jueces 19| 12,00 | 0,63 | 0,77 | 1,77
18 4 3 4 3 18 4 4 4 5 Error 57 146,90 | 0,82
19 4 3 5 4 19 3 4 4 4 Total 79 | 65,00
20 3 3 5 4 20. 3 > 5 4 Fuente: Elaboracion propia
Tj[ 69| 69| 75| 72 1| 69] 70| 81] 80
Xij | 247 | 251 | 299 | 276 Xl | 255 262 | 337 | 336

Promedio | 3.45 | 3.45 | 3,75 | 3.60 Promedio | 3,45 | 3,50 | 4,05 | 4,00

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.5

Evaluacién sensorial para la eleccién
de la muestra prototipo

Atributo sabor

Jueces EC1 | EC2 | EC3 | EC4
1 4 5 4 3
2 2 3 4 4
3 4 5 4 4
4 2 3 3 4
5 2 3 2 2
6 4 3 4 5
7 3 3 5 4
8 4 5 3 3
9 2 4 4 3
10 4 5 4 3
11 2 4 5 4
12 2 4 4 3
13 4 4 4 5
14 3 4 5 4
15 3 4 5 4
16 3 5 4 3
17 5 4 4 4
18 4 5 5 4
19 3 3 5 4
20 3 5 4 4
Tj 63 81 82 74
Xij| 215 | 341 | 348 | 284
Promedio | 3,15 | 4,05 | 4,10 | 3,70

Fuente:

Elaboracién propia

Tabla D.6

Andlisis de varianza para el atributo sabor

FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
Variable 3111,50(3,83|7,16 | 2,77
Jueces | 19(21,00(1,21 | 2,07 | 1,77
Error 57 | 30,50 | 0,54
Total 79 | 63,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.7
Reordenamiento de los promedios para prueba de significancia
Tukey
Muestras EC3 |EC2 |EC4 |EC1
Promedios | 4,10| 4,05 | 3,70 | 3,15

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.8

Comprobando diferencias, >a DMS son significantes

Tratamientos | Valor | Diferencia | Significancia
EC3-EC1 0,95 0,95>0,61 | Si hay diferencia significativa
EC3-EC4 0,40 0,40<0,61 | No hay diferencia significativa
EC3-EC2 0,05 0,05<0,61 | No hay diferencia significativa
EC2-EC1 0,90 0,90>0,61 | Si hay diferencia significativa
EC2-EC4 0,35 0,35<0,61 | No hay diferencia significativa
EC4-EC1 0,55 0,55<0,61 | No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla D.9

Evaluacién sensorial para la eleccién
de la muestra prototipo

Atributo pegajosidad
Jueces EC1 | EC2 | EC3 | EC4
1 4 4 4 4
2 4 5 5 5
3 4 5 4 4
4 3 3 4 4
5 5 5 3 2
6 4 5 5 5
7 4 4 4 4
8 4 5 3 2
9 3 5 4 4
10 4 5 4 3
11 4 4 4 5
12 2 4 5 2
13 3 3 4 4
14 5 4 4 5
15 3 4 5 4
16 2 4 2 4
17 4 4 5 3
18 5 4 5 4
19 3 5 4 4
20 1 3 5 4
Tj 71 85 83 76
Xij | 273 | 371 | 357 | 306
Promedio | 3,55 | 4,25 | 4,15 | 3,80

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.10
Andlisis de varianza para el atributo pegajosidad

FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
Variable | 3| 6,24 2,08 | 2,82 | 2,77
Jueces 19| 18,44 0,97 | 1,32 | 1,77
Error 57|42,01|0,74
Total 79 | 66,69
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.11
Reordenamiento de los promedios para prueba de significancia
Tukey
Muestras EC2 |EC3 |EC4 |EC1
Promedios 425| 4,15| 3,80 | 3,55
Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.12
Comprobando diferencias, >a DMS son significantes
Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia

EC2-EC1 0,70 | 0,70 <0,72 | No hay diferencia significativa

EC2-EC4 0,45 | 0,50<0,72 | No hay diferencia significativa

EC2-EC3 0,10 | 0,15<0,72 | No hay diferencia significativa

EC3-EC1 0,60 | 0,60<0,72 | No hay diferencia significativa

EC3-EC4 0,35 | 0,35<0,72 | No hay diferencia significativa

EC4-EC1 0,25 | 0,25<0,72 | No hay diferencia significativa
Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.13

Evaluaciéon sensorial para la eleccién
de la muestra prototipo

Atributo firmeza

Tabla D.14
Analisis de varianza para el atributo firmeza
FV GL | SC VE | Fcal | Ftab

Variable 3| 824 |275|4,01| 2,77
Jueces | 19|17,64|0,93 | 1,36 | 1,77
Error 57 | 39,01 | 0,68
Total 79 | 64,89
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.15
Reordenamiento de los promedios para prueba de
significancia Tukey
Muestras EC3 |EC4 |EC2 | EC1
Promedios 445 | 405| 3,70 | 3,65
Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.16
Comprobando diferencias, >a DMS son significantes
Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia

EC3-EC1 0,80 | 0,80>0,69 | Si hay diferencia significativa

EC3-EC2 0,75 | 0,75>0,69 | Si hay diferencia significativa

EC3-EC4 0,40 | 0,40<0,69 | No hay diferencia significativa

EC4-EC1 0,40 | 0,40>0,69 | No hay diferencia significativa

EC4-EC2 0,35 | 0,35<0,69 | No hay diferencia significativa

EC2-EC1 0,05 | 0,05<0,69 | No hay diferencia significativa

Jueces EC1 | EC2 | EC3 | EC4
1 4 3 5 3
2 4 4 5 5
3 5 3 3 4
4 3 3 4 4
5 4 4 4 3
6 4 5 5 5
7 3 3 5 4
8 4 2 3 5
9 5 3 4 3

10 4 5 4 4
11 4 4 5 5
12 2 4 5 2
13 3 2 4 5
14 5 4 5 4
15 3 4 5 4
16 2 3 4 3
17 4 4 5 4
18 4 4 5 5
19 4 5 4 4
20 2 5 5 5
Tj 73 74 89 81
Xij | 283 | 290 | 405 | 343
Promedio | 3,65 | 3,70 | 4,45 | 4,05

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia




Resultados de la evaluacion sensorial y estadistico del segundo ensayo

Tabla D.17 Tabla D.18
Evaluacion sensorial para la eleccion dela  Evaluacion sensorial para la eleccién de la

muestra prototipo muestra prototipo
Atributo aroma Atributo sabor

Jueces EAl | EA2 | EA3 | EA4 Jueces EAl1 | EA2 | EA3 | EA4
1 3] 3] 4| 4 1 4] 5] 3] 3 TablaD.19 _
2 4 5 4 3 2 5 4 3 4 Andlisis de varianza para el atributo aroma
3 3 3 3 3 3 4 5 3 4 FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
4 3 2 3 3 4 3 4 2 3 Variable | 3| 5,24 |1,75| 2,12 | 2,77
5 4 5 3 2 5 3 4 5 3 Jueces | 191 13,74|0,72| 0,88 | 1,77
6 4 S 4 4 6 S 4 4 4 Error 57 | 47,01 0,82
7] 3] 5] 4] 2 7] 4] 1} 4] 3 Total 79 | 65,99
8 3 3 4 3 8 3 2 4 5 . — .
9 4 > 5 > 9 2 > 5 1 Fuente: Elaboracion propia
A Y 14| 4l 3| 3| TalD2 _

Analisis de varianza para el atributo sabor

12] 41 3] 4] 3 12] 4 3] 4] 4 FV GL|SC |VE |Fcal| Ftab
13 4 2 4 4 13 4 2 3 2 -
14 5 2 3 ) 14 ) 3 5 3 Variable 3| 594198231 | 2,77
15 5 2 3 3 15 4 3 4 3 Jueces 19| 15,14 /0,80 | 0,93 | 1,77
16 2 3 2 4 16 4 3 3 4 Error 57| 48,81 | 0,86
17 4 2 3 5 17 5 3 4 5 Total 79 | 69,89
18 4 4 o 4 18 3 4 S 4 Fuente: Elaboracion propia
19 5 3 4 4 19 4 5 4 4
20 4 3 5 4 20 4 3 5 4
Tj| 76| 63| 74| 68 Tj| 79| 66| 78| 70
Xij | 302 | 221 | 286 | 244 Xij| 319 | 242 | 320 | 262

Promedio | 3,8 | 3,15 3,70 | 3,40 Promedio | 3,95 | 3,30 | 3,90 | 3,50

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.21

Evaluacion sensorial para la eleccion Tabla D.22
de la muestra prototipo Analisis de varianza para el atributo firmeza
Atributo color FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
Jueces EAl | EA2 | EA3 | EA4 Variable 3| 7,75|2,58|3,25]| 2,77
1 S 4 S 4 Jueces | 19]23,75(1,25| 1,57 | 1,77
g j i j g Error 57 | 45,25 | 0,79
2 2 2 3 > Total 79 _76,75 .
5 4 4 3 3 Fuente: Elaboracion propia
6 4 5 4 3
Tabla D.22
7 3 2 4 2 . . s .
3 3 5 3 3 Reordenamiento de los promedios para prueba de significancia
9o 5| 4| 2| 1 Tukey
10 4 3 5 3 Muestras EA1 | EA2 | EA3 | EA4
11 5 2 2 3 Promedios | 3,95| 3,85 | 3,55| 3,15
12 2 5 2 3 Fuente: Elaboracién propia
12 j g g g Tabla D.23
15 7 5 7 3 Comprobando diferencias, >a DMS son significantes
Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
16 3 4 2 2 EA1-EA4 0,80 | 0,80 >0,75 | Si hay diferencia significativa
17 3 3 2 4 EA1-EA3 0,40 | 0,40<0,75 | No hay diferencia significativa
18 4 4 5 5 EA1-EA2 0,10 | 0,10<0,75 | No hay diferencia significativa
19 4 5 2 4 EA2-EA4 0,70 | 0,70<0,75 | No hay diferencia significativa
20 4 3 5 4 EA2-EA3 0,30 | 0,30<0,75 | No hay diferencia significativa
Tj 79 77 71 63 EA3-EA4 0,40 | 0,40<0,75 | No hay diferencia significativa
Xij | 319 | 317 | 273 | 219 Fuente: Elaboracion propia
Promedio | 3,95 | 3,85 | 3,55 | 3,15

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.24

Evaluaciéon sensorial para la elecciéon de la

muestra prototipo

Atributo pegajosidad
Jueces EAl | EA2 | EA3 | EA4
1 2 4 3 2
2 4 5 3 3
3 2 5 3 4
4 4 4 3 3
5 3 4 2 3
6 4 5 2 2
7 4 3 4 3
8 3 3 4 5
9 5 4 2 2
10 2 3 3 5
11 4 3 4 3
12 2 3 3 5
13 5 4 2 2
14 4 5 3 2
15 4 3 3 3
16 3 3 2 2
17 3 4 3 4
18 3 4 3 5
19 5 4 4 3
20 4 3 5 4
Tj 70 76 61 65
Xij | 264 | 300 | 199 | 235
Promedio | 3,50 | 3,80 | 3,05 | 3,25

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.25

Evaluacion sensorial para la eleccién
de la muestra prototipo

Fuente: Elaboracién propia

Atributo firmeza

Jueces EAl | EA2 | EA3 | EA4
> 3 5 3 4 Andlisis de varianza para el atributo
3 4 5 3 ) pegajosidad
1 3 4 > 3 FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
5 3 4 2 3 Variable | 3| 6,30 | 2,10 | 2,13 | 2,77
6 5 4 4 4 Jueces 19| 10,70 | 0,56 | 0,57 | 1,77
7 5 3 4 2 Error 57 | 56,20 | 0,99
8 3 4 4 4 Total 79 | 73,20
9 > 4 2 2 Fuente: Elaboracién propia
10 3 2 5 4
11 4] 3] 3] 3 Tabla D.27
12 4 4 3 4 Andlisis de varianza para atributo firmeza
13| 5 1] 3] 4 FV GL [SC [VE [Fcal]Ftab
ig i ;‘ j i Variable | 3| 3,25|1,08 | 1,28 | 2,77
16 2 3 3 5 Jueces | 19|11,25|0,59 | 0,70 | 1,77
17 4 4 3 4 Error 57 | 48,25 | 0,85
18 3 3 4 5 Total 79 | 62,75
19 4 3 4 5 Fuente: Elaboracion propia
20 4 3 5 4
Tj| 79| 71| 68| 72
Xij | 323 | 271 | 246 | 274

Promedio | 3,95 | 3,55 | 3,40 | 3,60




Resultados de la evaluacion sensorial y estadistico del tercer ensayo

Tabla D.28
Evaluaciéon sensorial para la eleccién
de la muestra prototipo

Atributo aroma
Jueces EC30 EA10
2 4 4 Andlisis de varianza para el atributo aroma
3 4 3 FV GL | SC | VE | Fcal | Ftab
] 3 4 Variable 1| 0,10]0,10| 0,21 | 4,38
5 5 4 Jueces | 19| 10,10 0,53 | 1,13 | 2,26
6 2 3 Error 19| 8,90 0,47
7 3 3 Total 39| 19,10
3 3 4 Fuente: Elaboracion propia
9 4 4
10 3 4
11 4 2
12 4 3
13 4 3
14 4 5
15 4 3
16 5 4
17 3 4
18 4 4
19 4 3
20 4 4
T 74 72
Xij 284 268
Promedio 3,70 3,60

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.30

Evaluacion sensorial para la eleccién

de la muestra prototipo

Atributo color

Jueces

EC30

m
>
=
o

OO NOOAWINF

Alojojao|~O|~ WO~ OOIW OO

WIARBRINIRWIEARINWWWWEARINN(AOOIWW|OT

Tj

87

Xij

387

Promedio

4,35

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.31

Andlisis de varianza para el atributo color
FV GL | SC VE Fcal | Ftab
Variable 1]/11,03]11,03|16,79 | 4,38
Jueces 1911228 0,65| 0,98 ]| 2,26
Error 19|12,48 | 0,66
Total 39 | 35,78
Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.32
Reordenamiento de los promedios para prueba de significancia
Tukey
Muestras EC30 | EA10
Promedios 435| 3,30
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.33
Comprobando diferencias, >a DMS son significantes
Tratamientos | Valor | Diferencia Significancia
EC30-EA10 1,05 | 1,05 >0,54 | Si hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.34

Evaluacion sensorial para la eleccién

de la muestra prototipo

Atributo sabor

Jueces

EC30

EA10
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Xij

337

249

Promedio

4,05

3,45

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.35
Andlisis de varianza para el atributo sabor
FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
Variable 1| 3,60)3,60]|7,28| 4,38
Jueces 19| 10,500,555 | 1,12 | 2,26
Error 19| 9,40 | 0,49
Total 39 | 23,50
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.36
Reordenamiento de los promedios para prueba de significancia
Tukey
Muestras EC30 | EA10
Promedios | 4,05| 3,45
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.37

Comprobando diferencias, >a DMS son significantes

Tratamientos | Valor | Diferencia | Significancia

EC30-EA10 0,60 | 0,60>0,47 | Si hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.38

Evaluacién sensorial para la eleccién

de la muestra prototipo

Atributo textura
Jueces EC30 | EA10
1 4 5
2 5 5
3 4 5
4 5 5
5 4 5
6 3 3
7 4 4
8 4 5
9 4 3
10 4 5
11 3 5
12 4 4
13 4 4
14 5 5
15 5 5
16 4 5
17 3 4
18 5 5
19 4 4
20 3 4
Tj 81 90
Xij 337 414
Promedio | 4,05| 4,50

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.39
Andlisis de varianza para el atributo sabor
FV GL | SC VE | Fcal | Ftab
Variable 1| 2,02|2,02|8,60| 4,38
Jueces 19| 13,48 0,71 | 3,01 | 2,26
Error 19| 4,48 0,24
Total 39| 19,98
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.40

Reordenamiento de los promedios para prueba de significancia

Tabla D.41

Tukey
Muestras EA10 | EC30
Promedios 450 | 4,05

Fuente: Elaboracién propia

Comprobando diferencias, >a DMS son significantes

Tratamientos

Valor

Diferencia

Significancia

EA10-EC30

0,45

0,45>0,32

Si hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo E

Metodologia del disefio factorial (AXxBxC)

Segun (Urefa, 1999), para realizar el analisis del disefio factorial con tres
factores para el desarrollo del trabajo de investigacion, se contemplé los
siguientes pasos:

1: Planteamiento de la hipotesis
e Hp: no existe referencia entre los tratamientos (muestras).
e Ha: si existe diferencia entre las muestras.

2: Nivel de significancia: a=0.05 (5 %)

3: Prueba de significancia: “Fisher”

4: Suposiciones:

e Los datos (muestra) siguen una distribucion Normal.
e Los datos son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar.

5: Criterios de aceptacion o rechazo para a=0.05:

e Se acepta la Hp si el Fcal < Ftab
e Se rechaza la Hp si el Fcal > Ftab

6: Construccion del cuadro ANVA

Segun (Lara, 2000), para realizar la construccion del analisis de varianza,
se deben tomar en cuenta las expresiones matematicas citadas a
continuacion:

Donde: a=3, b=2, c=2, n=2, N=24

e Sumade cuadrados totales [SC (T)]:
2
sC(N= 3vijk*-=- Eci
e Sumade cuadrados del factor [SC (A)]:

sc =t I% g

N
e Sumade cuadrados del factor [SC (B)]:

sc(®) =Ll gc3
e Sumade cuadrados del factor [SC (C)]:

2
ZY" ~ 2 Eca4
N

SC(C)=
e Sumade cuadrados de la interaccién [SC (AB)]:

$:2 2
SC(AB) =21 — X" _ 5, - SC;  Ec5

e Sumade cuadrados de la interaccién [SC (AC)]:

zr?

)
sC(AC)=2L - E-_ 5¢, - SC;  Ec.6

e Sumade cuadrados de la interacciéon [SC (BC)]:

sc(Bc)=20 _ X0 g¢, - s, Ec7

e Sumade cuadrados de lainteraccién [SC (ABC)]:

ZYuk

SC (ABC) - ZTYZ_ SCAB - SCAC - SCBC _SCA - SCB - SCC EC.8

e Sumade cuadrados del error [SC (E)]:

SC (E) = SCT _SCA - SCB - SCC - SCAB _SCAC _SCBC - SCABC EC.9



En la tabla E.1, se muestra el andlisis de varianza (ANVA) para el disefio factorial (AxBxC)

Tabla E.1
Andlisis de varianza (ANVA) para el disefio factorial (AxBxC)
Fuente de variacion (FV) | Suma de cuadrados (SC) | Grados libertad (GL) | Cuadrados medios (CM) F cal F tab
Total SC (T) (abcn) -1 - - -
Ef A SC (A 1 SC (A) CM(A) V1  GL(A)
ecto ) @-1) G-1) CM(E) | V2 GL(E)
Efecto B SC (B b-1 SC® CM(B) Vi_GL)
ecto ®) (b-1) b—1) CM(E) | V2~ GL(E)
Efecto C sc(C ) SC (C) CM(C) V1l _GL(O)
ecto © (c-1) -1 CM(E) | V2~ GL(E)
| 6 AB SC (AB Db -1 SC (AB) CM(AB) | V1 GL(AB)
nteraccion (AB) (@a-1)b -1) m CM(E) i GLE)
B SC(AC) CM(AC) [ V1 _GL(AC)
Interaccion AC SC(AC) (a-1)c-1) G-D-D CM(E) | 72~ GL(E)
| 51 BC SC(BC b 1)c .1 SC(BC) CM(BC) [ V1 _GL(BC)
nteraccion (BC) (b -1)(c-1) ® =D —1) CM(E) 77 = GLE)
| 51 ABC SC(ABC b1 e1 SC(ABC) CM(ABC) | V1 _ GL(ABC)
nteraccion ( ) (a-1)(b-1)(c-1) - Db-1c—1 CM(E) | V2 GLE)
Error SC (E) abc (n-1) SC (E)

abc(n—1)

Fuente: Lara, 2000




Resolucién del disefio factorial para el proceso de secado

La tabla E.2, muestra los resultados del contenido de humedad en base seca,
considerada como variable respuesta en la etapa de secado, para elaborar pasta sémola

tipo nido enriquecida con pulpa de calabaza y espirulina.

Tabla E.2
Resultados del disefio factorial
Velocidad |de aire (V)
(V1) 5ml/s (V2) 6 m/s
Tempg_r)atura Goma xantan (G) Total (Y)
(Gy) (G2) (Gy) (G2) '
0,48% | 0,96 % | 0,48% | 0,96 %
7,59 9,58 3,84 9,58 30,59
40°C 6,80 9,37 9,86 10,82 36,85
14,39 18,95 13,70 20,40 67,44
9,75 2,53 11,90 9,29 33,47
50°C 9,65 8,72 4,39 4,03 26,79
19,40 11,25 16,29 13,32 60,26
4,38 3,90 2,54 8,24 19,06
60 °C 3,31 3,30 2,18 8,31 17,10
7,69 7,20 4,72 16,55 36,16
Total (T,) 41,48 37,40 34,71 50,27 163,86

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.3

(ANVA) para el disefio factorial.

Tomando en cuenta las ecuaciones del analisis estadistico tabla E.1, con los datos

obtenidos de la tabla E.2, se procede a constituir la tabla E.3, del analisis de varianza

Andlisis de varianza (ANVA) para el disefio factorial
Fuente de Suma de Grados | Cuadrados
o ; ; Fcal | Ftab
variacion cuadrados | libertad medios
Total 222,50 23
Factor (T) 5,49 1 549 | 0,77 | 4,75
Factor (V) 33,56 2 33,56 | 4,72 | 3,89
Factor (G) 1,55 1 155| 0,22 | 4,75
Interseccion (TV) 41,89 2 20,94 | 2,94 | 3,89
Interseccion (TG) 16,08 1 16,08 | 2,26 | 4,75
Interseccion (VG) 3,74 2 1,87 | 0,26 | 3,89
Interseccion (TVG) 6,82 2 3,41 | 0,48 | 3,89
Error 85,30 12 7,11

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO F

Tabla F.1
Variacion del contenido de humedad con la Temperatura a condiciones de V1, G1
T1 (AO1) T2 (AO5) T3 (A09)
Tiempo Peso (9) Humedad Humedad Peso (q) Humedad Humedad Peso (g) Humedad Humedad
(min) Hbs (gH20/gss) | promedio 9 Hbs (gH20/gss) | promedio 9 Hbs (gH20/Jss) promedio
I Il I Il I I | Il | Il | Il
0] 669 | 7,01 | 0,9604 | 0,8950 0,9277 5,15 515 | 0,3663 | 0,3641 0,3652 5,04 5,02 | 0,6949 | 0,7001 0,6975
15| 6,33 | 6,62 | 0,9225 | 0,8452 0,8838 4,62 4,62 | 0,3286 | 0,3266 0,3276 4,72 4,65 | 0,6508 | 0,6485 0,6205
30| 590 | 6,18 | 0,8598 | 0,7890 0,8244 4,51 4,37 | 0,3208 | 0,3089 0,3149 4,14 4,09 | 0,5708 | 0,5704 0,5706
45| 5,62 | 5,80 | 0,8190 | 0,7405 0,7797 4,28 4,20 | 0,3044 | 0,2969 0,3007 3,99 3,85 | 0,5501 | 0,5369 0,5435
60 | 5,50 | 5,64 | 0,8015 | 0,7201 0,7608 4,09 4,02 | 0,2909 | 0,2842 0,2876 3,84 3,80 | 0,5295 | 0,5299 0,5297
75| 532 5,43 | 0,7753 | 0,6933 0,7343 3,98 3,90 | 0,2831 | 0,2757 0,2794 3,68 3,71 | 0,5074 | 0,5174 0,5124
90 | 4,96 | 5,06 | 0,7228 | 0,6460 0,6844 3,81 3,74 | 10,2710 | 0,2644 0,2677 3,51 3,57 | 0,4840 | 0,4979 0,4910
105 | 4,95 | 5,01 | 0,7214 | 0,6397 0,6805 3,69 3,62 | 0,2625 | 0,2559 0,2592 3.37 3,41 | 0,4647 | 0,4756 0,4702
120 | 4,91 | 4,96 | 0,7156 | 0,6333 0,6744 3,58 3,52 | 0,2546 | 0,2488 0,2517 3,30 3,36 | 0,4550 | 0,4686 0,4618
135 | 4,86 | 4,91 | 0,7083 | 0,6269 0,6676 3,49 3,24 | 0,2482 | 0,2290 0,2386 3,12 3,19 | 0,4302 | 0,4449 0,4376
150 | 4,79 | 4,87 | 0,6981 | 0,6218 0,6599 3,37 3,23 | 0,2397 | 0,2283 0,2340 3,08 3,18 | 0,4247 | 0,4435 0,4341
165 | 4,65 | 4,73 | 0,6777 | 0,6039 0,6408 3,33 3,22 | 0,2369 | 0,2276 0,2323 3,06 3,12 | 0,4219 | 0,4351 0,4285
180 | 4,58 | 4,67 | 0,6675 | 0,5962 0,6319 3,32 3,20 | 0,2361 | 0,2262 0,2312 2,92 3,04 | 0,4026 | 0,4240 0,4133
195 | 4,47 | 4,67 | 0,6514 | 0,5809 0,6162 3,30 3,19 | 0,2347 | 0,2255 0,2301 2,86 3,00 | 0,3943 | 0,4184 0,4064
210 | 4,40 | 4,55 | 0,6412 | 0,5694 0,6053 3,29 3,18 | 0,2340 | 0,2248 0,2294 2,82 2,96 | 0,3888 | 0,4128 0,4008

Fuente: Elaboracion propia




TablaF.2

Variacion del contenido de humedad con la Temperatura a condiciones de V1, G2

T1 (A02) T2 (A06) T3 (A10)

Tiempo Humedad Humedad Humedad Humedad Humedad
(min) 0 (@) Hbs (gH20/gss) | promedio Peso (9) Hbs (QH20/gss) | promedio Peso (g) Hbs (gH20/gss) g:joaneedd?g

| Il | Il | Il | Il | Il | Il
0| 514 | 516 | 0,6292 | 0,6233 0,6263 4,99 499 | 0,4059 | 0,4343 0,4201 | 5,03 | 5,03 | 0,6838 | 0,7071 0,6955
15| 5,07 | 5,13 | 0,6206 | 0,6197 0,6202 4,57 4,50 | 0,3717 | 0,3429 0,3573 | 4,66 | 4,77 | 0,6335| 0,6705 0,6520
30| 4,65 | 4,81 | 0,5692 | 0,5811 0,5752 4,35 4,28 | 0,3538 | 0,3262 0,3400 | 4,15 | 4,30 | 0,5641 | 0,6044 0,5843
45| 4,45 | 4,61 | 0,5447 | 0,5569 0,5508 4,14 4,00 | 0,3367 | 0,3048 0,3208 | 3,91 | 4,04 | 0,5315| 0,5679 0,5497
60 | 4,41 | 4,56 | 0,5398 | 0,5509 0,5454 3,87 3,80 | 0,3148 | 0,2896 0,3022 | 3,89 | 4,01 | 0,5288 | 0,5637 0,5463
75 | 4,36 | 4,52 | 0,5337 | 0,5460 0,5399 3,82 3,66 | 0,3107 | 0,2789 0,2948 | 3,78 | 3,93 | 0,5139 | 0,5524 0,5332
90 | 4,35 | 4,48 | 0,5325 | 0,5412 0,5369 3,65 3,60 | 0,2969 | 0,2743 0,2856 | 3,61 | 3,81 | 0,4907 | 0,5356 0,5132
105 | 4,17 | 4,31 | 0,5105 | 0,5207 0,5156 3,53 3,56 | 0,2871 | 0,2713 0,2792 | 3,47 | 3,70 | 0,4717 | 0,5250 0,4984
120 | 4,09 | 4,25 | 0,5007 | 0,5134 0,5071 3,50 3,52 | 0,2847 | 0,2682 0,2765 | 3,42 | 3,67 | 0,4649 | 0,5159 0,4904
135 | 4,07 | 4,21 | 0,4982 | 0,5086 0,5034 3,47 3,24 | 0,2822 | 0,2469 0,2646 | 3,29 | 3,61 | 0,4472 | 0,5074 0,4773
150 | 4,05 | 4,18 | 0,4977 | 0,5050 0,5014 3,22 3,22 | 0,2619 | 0,2454 0,2537 | 3,28 | 3,53 | 0,4459 | 0,5004 0,4732
165 | 4,00 | 4,15 | 0,4896 | 0,5013 0,4955 3,18 3,20 | 0,2586 | 0,2439 0,2513 | 3,19 | 3,51 | 0,4336 | 0,4934 0,4635
180 | 3,98 | 4,10 | 0,4872 | 0,4953 0,4913 3,10 3,17 | 0,2521 | 0,2416 0,2469 | 3,11 | 3,45 | 0,4228 | 0,4850 0,4539
195 | 3,97 | 4,09 | 0,4860 | 0,4941 0,4901 3,09 3,16 | 0,2513 | 0,2408 0,2461 | 3,10 | 3,40 | 0,4214 | 0,4779 0,4497
210 | 3,89 | 4,08 | 0,4762 | 0,4929 0,4846 3,06 3,15 | 0,2489 | 0,2400 0,2445 | 3,04 | 3,37 | 0,4133 | 0,4737 0,4435

Fuente: Elaboracion propia




Tabla F.3

Variacion del contenido de humedad con la Temperatura a condiciones de V2, G1

T1 (A03) T2 (A07) T3 (A11)

Tiempo Humedad Humedad Humedad Humedad Humedad
(min) FEED ) Hbs (gr20/gss) | promedio Peso (g) Hbs (gH20/gss) | promedio Peso (9) Hbs (gH20/gss) gruoﬁeedd?g

| Il | I | I | I} | I} | 1l
0| 492 | 491 | 0,5359 | 0,4896 0,5128 5,15 515 | 0,6589 | 0,6889 0,6739 | 5,04 | 5,04 | 0,5307 | 0,5368 0,5338
15| 4,81 | 4,78 | 0,5239 | 0,4767 0,5003 511 499 | 0,6538 | 0,6623 0,6581 | 4,57 | 456 | 0,4812 | 0,4857 0,4835
30 | 450 | 4,63 | 0,4901 | 0,4617 0,4759 4,42 4,34 | 0,5655 | 0,5806 0,5731 | 4,32 | 4,20 | 0,4549 | 0,4473 0,4511
45| 4,38 | 451 | 0,4771 | 0,4498 0,4635 4,22 4,14 | 0,5399 | 0,5538 0,5469 | 4,18 | 4,10 | 0,4401 | 0,4367 0,4384
60 | 4,35 | 4,29 | 0,4738 | 0,4278 0,4508 4,10 4,10 | 0,5246 | 0,5484 0,5365 | 3,95 | 3,93 | 0,4159 | 0,4186 0,4173
75 | 4,27 | 4,22 | 0,4651 | 0,4208 0,4430 4,04 4,03 | 0,5169 | 0,5391 0,5280 | 3,91 | 3,87 | 0,4117 | 0,4122 0,4120
90 | 4,13 | 4,15 | 0,4498 | 0,4139 0,4319 4,02 3,97 | 0,5143 | 0,5311 0,5227 | 3,81 | 3,79 | 0,4012 | 0,4037 0,4025
105 | 4,06 | 4,10 | 0,4122 | 0,4089 0,4106 3,90 3,87 | 0,4990 | 0,5177 0,5084 | 3,72 | 3,72 | 0,3917 | 0,3962 0,3940
120 | 4,02 | 4,05 | 0,4378 | 0,4039 0,4209 3,79 3,73 | 0,4849 | 0,4990 0,4920 | 3.67 | 3,68 | 0,3864 | 0,3920 0,3892
135 | 3,97 | 4,04 | 0,4324 | 0,4029 0,4177 3,75 3,64 | 0,4798 | 0,4869 0,4834 | 3,59 | 3,62 | 0,3780 | 0,3856 0,3818
150 | 3,96 | 4,00 | 0,4313 | 0,3989 0,4151 3,73 3,62 | 0,4772 | 0,4842 0,4807 | 3,52 | 3,57 | 0,3706 | 0,3802 0,3754
165 | 3,93 | 3,98 | 0,4280 | 0,3969 0,4125 3,70 3,61 | 0,4734 | 0,4829 0,4782 | 3,50 | 3,54 | 0,3685 | 0,3770 0,3728
180 | 3,92 | 3,91 | 0,4269 | 0,3899 0,4084 3,69 3,60 | 0,4721 | 0,4816 0,4769 | 3,48 | 3,50 | 0,3664 | 0,3728 0,3696
195 | 3,91 | 3,89 | 0,4259 | 0,3879 0,4069 3,65 3,57 | 0,4670 | 0,4776 0,4723 | 3,47 | 3,49 | 0,3654 | 0,3717 0,3686
210 | 3,90 | 3,88 | 0,4248 | 0,3869 0,4059 3,62 3,55 | 0,4632 | 0,4749 0,4691 | 3,43 | 3,45 | 0,3612 | 0,3675 0,3644

Fuente: Elaboracion propia




TablaF.4

Variacion del contenido de humedad con la Temperatura a condiciones de V2, G2

T1 (A04) T2 (A08) T3 (A12)

Tiempo Humedad Humedad Humedad Humedad Humedad
(min) Peso (g) Hbs (gH20/gss) | promedio Peso (g) Hbs (gH20/gss) | promedio Peso (9) Hbs (gr20/0ss) grljo%eeddailg

| Il | I | Il | Il | Il | Il
0| 493 | 4,91 | 0,5083 | 0,4901 0,4992 | 499 | 4,99 | 0,6700 | 0,6756 0,6728 | 5,02 | 5,02 | 0,5242 | 0,5342 0,5292
15| 4,88 | 4,74 | 0,5031 | 0,4731 0,4881 | 450 | 4,50 | 0,6042 | 0,6093 0,6068 | 449 | 446 | 0,4688 | 0,4746 0,4717
30 | 460 | 457 | 0,4743 | 0,4562 0,4653 | 4,38 | 4,25 | 0,5881 | 0,5754 0,5818 | 4,16 | 4,16 | 0,4344 | 0,4427 0,4386
45 | 4,47 | 4,49 | 0,4609 | 0,4482 0,4546 | 4,23 | 4,14 | 0,5679 | 0,5605 0,5642 | 4,07 | 4,03 | 0,4250 | 0,4289 0,4270
60 | 4,45 | 4,29 | 0,4588 | 0,4282 0,4435 | 4,15 | 4,00 | 0,5572 | 0,5416 0,5494 | 3,86 | 3,85 | 0,4030 | 0,4097 0,4064
75| 4,37 | 4,22 | 0,4506 | 0,4212 0,4359 | 4,11 3,92 | 0,5518 | 0,5307 0,5413 | 3,82 | 3,79 | 0,3989 | 0,4033 0,4011
90 | 4,20 | 4,16 | 0,4330 | 0,4152 0,4241 | 4,05 3,83 | 0,5438 | 0,5186 0,5312 | 3,71 | 3,64 | 0,3874 | 0,3874 0,3874
105 | 4,15 | 4,15 | 0,4279 | 0,4142 0,4211 3,82 3,68 | 0,5129 | 0,4982 0,5056 | 3,61 | 3,57 | 0,3769 | 0,3799 0,3784
120 | 4,12 | 4,12 | 0,4249 | 0,4112 0,4181 3,75 3,58 | 0,5035 | 0,4847 0,4941 | 3,57 | 3,50 | 0,3728 | 0,3725 0,3727
135 | 4,09 | 4,09 | 0,4217 | 0,4082 0,4150 3,71 3,49 | 0,4981 | 0,4725 0,4853 | 3,46 | 3,43 | 0,3613 | 0,3650 0,3632
150 | 4,04 | 4,08 | 0,4165 | 0,4072 0,4119 3,68 3,44 | 0,4941 | 0,4658 0,4800 | 3,44 | 3,38 | 0,3592 | 0,3597 0,3595
165 | 4,00 | 4,03 | 0,4124 | 0,4022 0,4073 3,67 3,43 | 0,4928 | 0,4644 0,4786 | 3,42 | 3,37 | 0,3571 | 0,3586 0,3579
180 | 3,99 | 3,94 | 0,4114 | 0,3933 0,4024 3,66 3,42 | 0,4914 | 0,4630 0,4772 | 3,41 | 3,35 | 0,3561 | 0,3565 0,3563
195 | 3,97 | 3,93 | 0,4093 | 0,3923 0,4008 3,65 3,40 | 0,4901 | 0,4603 0,4752 | 3,37 | 3,33 | 0,3519 | 0,3544 0,3532
210 | 3,94 | 3,92 | 0,4062 | 0,3913 0,3988 3,64 3,39 | 0,4887 | 0,4590 0,4739 | 3,34 | 3,31 | 0,3487 | 0,3522 0,3505

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.5

Variacion del contenido de humedad con la velocidad del aire a condiciones de T1, G1

V1 (A01) V2 (A03)

Tiempo Humedad Humedad Humedad Humedad
(minp) 2o ) Hbs (gh20/gss) | promedio Peso (g) Hbs (gh20/gss) | promedio

| Il | Il | Il | I
0|6,59| 7,01 0,9604 | 0,8950 0,9277 | 4,92 | 4,91 | 0,5359 | 0,4896 0,5128
15| 6,33 | 6,62 | 0,9225 | 0,8452 0,8839 | 4,81 | 4,78 | 0,5239 | 0,4767 0,5003
30| 5,90 | 6,18 | 0,8598 | 0,7890 0,8244 | 4,50 | 4,63 | 0,4901 | 0,4617 0,4759
45| 5,62 | 5,80 | 0,8190 | 0,7405 0,7798 | 4,38 | 4,51 | 0,4771 | 0,4498 0,4635
60 | 5,50 | 5,64 | 0,8015 | 0,7201 0,7608 | 4,35 | 4,29 | 0,4738 | 0,4278 0,4508
75| 5,32 | 5,43 | 0,7753 | 0,6933 0,7343 | 4,27 | 4,22 | 0,4651 | 0,4208 0,4430
90 | 4,96 | 5,06 | 0,7228 | 0,6460 0,6844 | 4,13 | 4,15 | 0,4498 | 0,4139 0,4319
105 | 4,95 | 5,01 | 0,7214 | 0,6397 0,6806 | 4,06 | 4,10 | 0,4122 | 0,4089 0,4106
120 | 4,91 | 4,96 | 0,7156 | 0,6333 0,6745 | 4,02 | 4,05 | 0,4378 | 0,4039 0,4209
135 | 4,86 | 4,91 | 0,7083 | 0,6269 0,6676 | 3,97 | 4,04 | 0,4324 | 0,4029 0,4177
150 | 4,79 | 4,87 | 0,6981 | 0,6218 0,6600 | 3,96 | 4,00 | 0,4313 | 0,3989 0,4151
165 | 4,65 | 4,73 | 0,6777 | 0,6039 0,6408 | 3,93 | 3,98 | 0,4280 | 0,3969 0,4125
180 | 4,58 | 4,67 | 0,6675 | 0,5962 0,6319 | 3,92 | 3,91 | 0,4269 | 0,3899 0,4084
195 | 4,47 | 4,67 | 0,6514 | 0,5962 0,6238 | 3,91 | 3,89 | 0,4259 | 0,3879 0,4069
210 | 4,40 | 4,55 | 0,6412 | 0,5809 0,6111 | 3,90 | 3,88 | 0,4248 | 0,3869 0,4059

Fuente: Elaboracién propia

Tabla F.6
Variacién del contenido de humedad con lavelocidad del aire a condiciones de T1, G2
V1 (A02) V2 (A04)
Tiempo Peso (g) Humedad Humedad Peso () Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio
I Il I Il | 1] | Il

0|4,92| 4,91 | 0,5359 | 0,4896 0,6263 | 4,93 | 4,91 | 0,5083 | 0,4901 0,4992
15| 4,81 | 4,78 | 0,5239 | 0,4767 0,6202 | 4,88 | 4,74 | 0,5031 | 0,4731 0,4881
30| 4,50 | 4,63 | 0,4901 | 0,4617 0,5752 | 4,60 | 4,57 | 0,4743 | 0,4562 0,4653
45| 4,38 | 4,51 | 0.4771 | 0,4498 0,5508 | 4,47 | 4,49 | 0,4609 | 0,4482 0,4546
60 | 4,35 | 4,29 | 0,4738 | 0,4278 0,5454 | 4,45 | 4,29 | 0,4588 | 0,4282 0,4435
75| 4,27 | 4,22 | 0,4651 | 0,4208 0,5399 | 4,37 | 4,22 | 0,4506 | 0,4212 0,4359
90 | 4,13 | 4,15 | 0,4498 | 0,4139 0,5369 | 4,20 | 4,16 | 0,4330 | 0,4152 0,4241
105 | 4,06 | 4,10 | 0,4422 | 0,4089 0,5156 | 4,15 | 4,15 | 0,4279 | 0,4142 0,4211
120 | 4,02 | 4,05 | 0,4348 | 0,4039 0,5071 | 4,12 | 4,12 | 0,4249 | 0,4112 0,4181
135 | 3,97 | 4,04 | 0,4324 | 0,4029 0,5034 | 4,09 | 4,09 | 0,4217 | 0,4082 0,4150
150 | 3,96 | 4,00 | 0,4313 | 0,3989 0,5014 | 4,04 | 4,08 | 0,4165 | 0,4072 0,4119
165 | 3,93 | 3,98 | 0,4280 | 0,3969 0,4955 | 4,00 | 4,03 | 0,4124 | 0,4022 0,4073
180 | 3,92 | 3,91 | 0,4269 | 0,3899 0,4913 | 3,99 | 3,94 | 0,4114 | 0,3933 0,4024
195 | 3,91 | 3,89 | 0,4259 | 0,3879 0,4901 | 3,97 | 3,93 | 0,4093 | 0,3923 0,4008
210 | 3,90 | 3,88 | 0,4248 | 0,3869 0,4846 | 3,94 | 3,92 | 0,4062 | 0,3913 0,3988

Fuente: Elaboracion propia




Tabla F.7

Variacion del contenido de humedad con la velocidad del aire a condiciones de T2, G1

V1 (A05) V2 (AQ7)
Tiempo Humedad Humedad Humedad Humedad
(minp) Peso (g) Hbs (gu20/gss) | promedio Peso (g) Hbs (gh20/gss) | promedio

| Il | Il | Il | I

0| 5,15 | 5,15 | 0,3663 | 0,3641 0,3652 | 5,15 | 5,15 | 0,6589 | 0,6889 0,6739
15| 4,62 | 4,62 | 0,3286 | 0,3266 0,3276 | 5,11 | 4,99 | 0,6538 | 0,6623 0,6581
30| 4,51 | 4,37 | 0,3208 | 0,3089 0,3149 | 4,42 | 4,34 | 0,5655 | 0,5806 0,5731
45 | 4,28 | 4,20 | 0,3044 | 0,2969 0,3007 | 4,22 | 4,14 | 0,5399 | 0,5538 0,5469
60 | 4,09 | 4,02 | 0,2909 | 0,2842 0,2876 | 4,10 | 4,10 | 0,5246 | 0,5484 0,5365
75| 3,98 | 3,90 | 0,2831 | 0,2757 0,2794 | 4,04 | 4,03 | 0,5169 | 0,5391 0,5280
90 | 3,81 | 3,74 | 0,2710 | 0,2644 0,2677 | 4,02 | 3,97 | 0,5143 | 0,5311 0,5227
105 | 3,69 | 3,62 | 0,2625 | 0,2559 0,2592 | 3,90 | 3,87 | 0,4990 | 0,5177 0,5084
120 | 3,58 | 3,52 | 0,2546 | 0,2488 0,2517 | 3,79 | 3,73 | 0,4849 | 0,4990 0,4920
135 | 3,49 | 3,24 | 0,2482 | 0,2290 0,2386 | 3,75 | 3,64 | 0,4798 | 0,4869 0,4834
150 | 3,37 | 3,23 | 0,2397 | 0,2283 0,2340 | 3,73 | 3,62 | 0,4772 | 0,4842 0,4807
165 | 3,33 | 3,22 | 0,2369 | 0,2276 0,2323 | 3,70 | 3,61 | 0,4734 | 0,4829 0,4782
180 | 3,32 | 3,20 | 0,2361 | 0,2262 0,2312 | 3,69 | 3,60 | 0,4721 | 0,4816 0,4769
195 | 3,30 | 3,19 | 0,2347 | 0,2255 0,2301 | 3,65 | 3,57 | 0,4670 | 0,4776 0,4723
210 | 3,29 | 3,18 | 0,2340 | 0,2248 0,2294 | 3,62 | 3,55 | 0,4632 | 0,4749 0,4691

Fuente: Elaboracién propia

Tabla F.8
Variacién del contenido de humedad con la velocidad del aire a condiciones de T2, G2
V1 (A06) V2 (A08)
Tiempo Peso (g) Humedad Humedad Peso () Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio
I Il I Il | 1] | Il

0| 4,99 | 4,99 | 0,4059 | 0,4343 0,4201 | 4,99 | 4,99 | 0,6700 | 0,6756 0,6728
15| 4,57 | 450 | 0,3717 | 0,3429 0,3573 | 4,50 | 4,50 | 0,6042 | 0,6093 0,6068
30| 4,35 | 4,28 | 0,3538 | 0,3262 0,3400 | 4,38 | 4,25 | 0,5881 | 0,5754 0,5818
45| 4,14 | 4,00 | 0,3367 | 0,3048 0,3208 | 4,23 | 4,14 | 0,5679 | 0,5605 0,5642
60 | 3,87 | 3,80 | 0,3148 | 0,2896 0,3022 | 4,15 | 4,00 | 0,5572 | 0,5416 0,5494
75| 3,82 | 3,66 | 0,3107 | 0,2789 0,2948 | 4,11 | 3,92 | 0,5518 | 0,5307 0,5413
90 | 3,65 | 3,60 | 0,2969 | 0,2743 0,2856 | 4,05 | 3,83 | 0,5438 | 0,5186 0,5312
105 | 3,53 | 3,56 | 0,2871 | 0,2713 0,2792 | 3,82 | 3,68 | 0,5129 | 0,4982 0,5056
120 | 3,50 | 3,52 | 0,2847 | 0,2682 0,2765 | 3,75 | 3,58 | 0,5035 | 0,4847 0,4941
135 | 3,47 | 3,24 | 0,2822 | 0,2469 0,2646 | 3,71 | 3,49 | 0,4981 | 0,4725 0,4853
150 | 3,22 | 3,22 | 0,2619 | 0,2454 0,2537 | 3,68 | 3,44 | 0,4941 | 0,4658 0,4800
165 | 3,18 | 3,20 | 0,2586 | 0,2439 0,2513 | 3,67 | 3,43 | 0,4928 | 0,4644 0,4786
180 | 3,10 | 3,17 | 0,2521 | 0,2416 0,2469 | 3,66 | 3,42 | 0,4914 | 0,4630 0,4772
195 | 3,09 | 3,16 | 0,2513 | 0,2408 0,2461 | 3,65 | 3,40 | 0,4901 | 0,4603 0,4752
210 | 3,06 | 3,15 | 0,2489 | 0,2400 0,2445 | 3,64 | 3,39 | 0,4887 | 0,4590 0,4739

Fuente: Elaboracion propia




Tabla F.9

Variacion del contenido de humedad con la velocidad del aire a condiciones de T3, G1

V1 (A09) V2 (Al1)

Tiempo Humedad Humedad Humedad Humedad
(minp) 2o ) Hbs (gh20/gss) | promedio Peso (g) Hbs (gh20/gss) | promedio

| Il | Il | Il | I
0| 5,04 | 502 | 0,6949 | 0,7001 0,6975 | 5,04 | 5,04 | 0,5307 | 0,5368 0,5338
15| 4,72 | 4,65 | 0,6508 | 0,6485 0,6205 | 4,57 | 4,56 | 0,4812 | 0,4857 0,4835
30| 4,14 | 4,09 | 0,5708 | 0,5704 0,5706 | 4,32 | 4,20 | 0,4549 | 0,4473 0,4511
45| 3,99 | 3,85 | 0,5501 | 0,5369 0,5435 | 4,18 | 4,10 | 0,4401 | 0,4367 0,4384
60 | 3,84 | 3,80 | 0,5295 | 0,5299 0,5297 | 3,95 | 3,93 | 0,4159 | 0,4186 0,4173
753,68 | 3,71 | 0,5074 | 0,5174 0,5124 | 3,91 | 3,87 | 0,4117 | 0,4122 0,4120
90 | 3,51 | 3,57 | 0,4840 | 0,4979 0,4910 | 3,81 | 3,79 | 0,4012 | 0,4037 0,4025
105 | 3.37 | 3,41 | 0,4647 | 0,4756 0,4702 | 3,72 | 3,72 | 0,3917 | 0,3962 0,3940
120 | 3,30 | 3,36 | 0,4550 | 0,4686 0,4618 | 3.67 | 3,68 | 0,3864 | 0,3920 0,3892
135 | 3,12 | 3,19 | 0,4302 | 0,4449 0,4376 | 3,59 | 3,62 | 0,3780 | 0,3856 0,3818
150 | 3,08 | 3,18 | 0,4247 | 0,4435 0,4341 | 3,52 | 3,57 | 0,3706 | 0,3802 0,3754
165 | 3,06 | 3,12 | 0,4219 | 0,4351 0,4285 | 3,50 | 3,54 | 0,3685 | 0,3770 0,3728
180 | 2,92 | 3,04 | 0,4026 | 0,4240 0,4133 | 3,48 | 3,50 | 0,3664 | 0,3728 0,3696
195 | 2,86 | 3,00 | 0,3943 | 0,4184 0,4064 | 3,47 | 3,49 | 0,3654 | 0,3717 0,3686
210 | 2,82 | 2,96 | 0,3888 | 0,4128 0,4008 | 3,43 | 3,45 | 0,3612 | 0,3675 0,3644

Fuente: Elaboracién propia

Tabla F.10
Variacién del contenido de humedad con lavelocidad del aire a condiciones de T3, G2
V1 (A10) V2 (A12)
Tiempo Peso (g) Humedad Humedad Peso () Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio
I Il I Il | 1] | Il

0| 5,03 | 5,03 0,6838 | 0,7071 0,6955 | 5,02 | 5,02 | 0,5242 | 0,5342 0,5292
15| 4,66 | 4,77 | 0,6335 | 0,6705 0,6520 | 4,49 | 4,46 | 0,4688 | 0,4746 0,4717
30| 4,15 | 4,30 | 0,5641 | 0,6044 0,5843 | 4,16 | 4,16 | 0,4344 | 0,4427 0,4386
45| 3,91 | 4,04 | 0,5315 | 0,5679 0,5497 | 4,07 | 4,03 | 0,4250 | 0,4289 0,4270
60 | 3,89 | 4,01 | 0,5288 | 0,5637 0,5463 | 3,86 | 3,85 | 0,4030 | 0,4097 0,4064
75| 3,78 | 3,93 | 0,5139 | 0,5524 0,5332 | 3,82 | 3,79 | 0,3989 | 0,4033 0,4011
90 | 3,61 | 3,81 | 0,4907 | 0,5356 0,5132 | 3,71 | 3,64 | 0,3874 | 0,3874 0,3874
105 | 3,47 | 3,70 | 0,4717 | 0,5250 0,4984 | 3,61 | 3,57 | 0,3769 | 0,3799 0,3784
120 | 3,42 | 3,67 | 0,4649 | 0,5159 0,4904 | 3,57 | 3,50 | 0,3728 | 0,3725 0,3727
135 | 3,29 | 3,61 | 0,4472 | 0,5074 0,4773 | 3,46 | 3,43 | 0,3613 | 0,3650 0,3632
150 | 3,28 | 3,53 | 0,4459 | 0,5004 0,4732 | 3,44 | 3,38 | 0,3592 | 0,3597 0,3595
165 | 3,19 | 3,51 | 0,4336 | 0,4934 0,4635 | 3,42 | 3,37 | 0,3571 | 0,3586 0,3579
180 | 3,11 | 3,45 | 0,4228 | 0,4850 0,4539 | 3,41 | 3,35 | 0,3561 | 0,3565 0,3563
195 | 3,10 | 3,40 | 0,4214 | 0,4779 0,4497 | 3,37 | 3,33 | 0,3519 | 0,3544 0,3532
210 | 3,04 | 3,37 | 0,4133 | 0,4737 0,4435 | 3,34 | 3,31 | 0,3487 | 0,3522 0,3505

Fuente: Elaboracion propia




TablaF.11

Variacion del contenido de humedad con goma xantan a condiciones de T1 - V1

G1 (A01) G2 (A02)

Tiempo | Peso (g) Humedad Humedad | Peso (g) Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio

I Il I Il | Il | Il
06,59 | 701| 0,9604 | 0,8950 0,9277 | 5,14 | 5,16 | 0,6292 | 0,6233 0,6263
15| 6,33 | 6,62 | 0,9225 | 0,8452 0,8839 | 5,07 | 5,13 | 0,6206 | 0,6197 0,6202
30 | 5,90 | 6,18 | 0,8598 | 0,7890 0,8244 | 4,65 | 4,81 | 0,5692 | 0,5811 0,5752
45 | 5,62 | 5,80 | 0,8190 | 0,7405 0,7798 | 4,45 | 4,61 | 0,5474 | 0,5569 0,5522
60 | 5,50 | 5,64 | 0,8015 | 0,7201 0,7608 | 4,41 | 4,56 | 0,5398 | 0,5509 0,5454
75| 5,32 | 5,43 | 0,7753 | 0,6933 0,7343 | 4,36 | 4,52 | 0,5337 | 0,5460 0,5399
90 | 4,96 | 5,06 | 0,7228 | 0,6460 0,6844 | 4,35 | 4,48 | 0,5325 | 0,5412 0,5369
105 | 4,95 | 5,01 | 0,7214 | 0,6397 0,6806 | 4,17 | 4,31 | 0,5105 | 0,5207 0,5156
120 | 4,91 | 4,96 | 0,7156 | 0,6333 0,6745 | 4,09 | 4,25 | 0,5007 | 0,5134 0,5071
135 | 4,86 | 4,91 | 0,7083 | 0,6269 0,6676 | 4,07 | 4,21 | 0,4982 | 0,5086 0,5034
150 | 4,79 | 4,87 | 0,6981 | 0,6218 0,6600 | 4,05 | 4,18 | 0,4977 | 0,5050 0,5014
165 | 4,65 | 4,73 | 0,6777 | 0,6039 0,6408 | 4,00 | 4,15 | 0,4896 | 0,5013 0,4955
180 | 4,58 | 4,67 | 0,6675 | 0,5962 0,6319 | 3,98 | 4,10 | 0,4872 | 0,4953 0,4913
195 | 4,47 | 4,67 | 0,6514 | 0,5962 0,6238 | 3,97 | 4,09 | 0,4860 | 0,4941 0,4901
210 | 4,40 | 4,55 | 0,6412 | 0,5809 0,6111 | 3,89 | 4,08 | 0,4762 | 0,4929 0,4846

Fuente: Elaboracién propia

TablaF.12
Variacién del contenido de humedad con goma xantan a condiciones de T1, V2
G1 (A03) G2 (A04)
Tiempo Peso () Humedad Humedad | Peso (g) Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio
I Il I Il | 1] | Il
0|4,92| 4,91 | 0,5359 | 0,4896 0,5128 | 4,93 | 4,91 | 0,5083 | 0,4901 0,4992
15| 4,81 | 4,78 | 0,5239 | 0,4767 0,5003 | 4,88 | 4,74 | 0,5031 | 0,4731 0,4881
30| 4,50 | 4,63 | 0,4901 | 0,4617 0,4759 | 4,60 | 4,57 | 0,4743 | 0,4562 0,4653
45| 4,38 | 4,51 | 0.4771 | 0,4498 0,4498 | 4,47 | 4,49 | 0,4609 | 0,4482 0,4546
60 | 4,35 | 4,29 | 0,4738 | 0,4278 0,4508 | 4,45 | 4,29 | 0,4588 | 0,4282 0,4435
75| 4,27 | 4,22 | 0,4651 | 0,4208 0,4430 | 4,37 | 4,22 | 0,4506 | 0,4212 0,4359
90 | 4,13 | 4,15 | 0,4498 | 0,4139 0,4319 | 4,20 | 4,16 | 0,4330 | 0,4152 0,4241
105 | 4,06 | 4,10 | 0,4422 | 0,4089 0,4256 | 4,15 | 4,15 | 0,4279 | 0,4142 0,4211
120 | 4,02 | 4,05 | 0,4348 | 0,4039 0,4194 | 4,12 | 4,12 | 0,4249 | 0,4112 0,4181
135 | 3,97 | 4,04 | 0,4324 | 0,4029 0,4177 | 4,09 | 4,09 | 0,4217 | 0,4082 0,4150
150 | 3,96 | 4,00 | 0,4313 | 0,3989 0,4151 | 4,04 | 4,08 | 0,4165 | 0,4072 0,4119
165 | 3,93 | 3,98 | 0,4280 | 0,3969 0,4125 | 4,00 | 4,03 | 0,4124 | 0,4022 0,4073
180 | 3,92 | 3,91 | 0,4269 | 0,3899 0,4084 | 3,99 | 3,94 | 0,4114 | 0,3933 0,4024
195 | 3,91 | 3,89 | 0,4259 | 0,3879 0,4069 | 3,97 | 3,93 | 0,4093 | 0,3923 0,4008
210 | 3,90 | 3,88 | 0,4248 | 0,3869 0,4059 | 3,94 | 3,92 | 0,4062 | 0,3913 0,3988

Fuente: Elaboracion propia




TablaF.13

Variacién del contenido de humedad con goma xantan a condiciones de T2, V1

G1 (A05) G2 (A06)

Tiempo | Peso (g) Humedad Humedad | Peso (g) Humedad Humedad
(min) Hbs (gh20/gss) | promedio Hbs (gh20/gss) | promedio

| Il | Il | Il | ]
05,15 | 5,15 | 0,3663 | 0,3641 0,3652 | 4,99 | 4,99 | 0,4059 | 0,4343 0,4201
15| 4,62 | 4,62 | 0,3286 | 0,3266 0,3276 | 4,57 | 4,50 | 0,3717 | 0,3429 0,3573
30 | 4,51 | 4,37 | 0,3208 | 0,3089 0,3149 | 4,35 | 4,28 | 0,3538 | 0,3262 0,3400
45 | 4,28 | 4,20 | 0,3044 | 0,2969 0,3007 | 4,14 | 4,00 | 0,3367 | 0,3048 0,3208
60 | 4,09 | 4,02 | 0,2909 | 0,2842 0,2876 | 3,87 | 3,80 | 0,3148 | 0,2896 0,3022
753,98 | 3,90 | 0,2831 | 0,2757 0,2794 | 3,82 | 3,66 | 0,3107 | 0,2789 0,2948
90| 3,81 | 3,74 | 0,2710 | 0,2644 0,2677 | 3,65 | 3,60 | 0,2969 | 0,2743 0,2856
105 | 3,69 | 3,62 | 0,2625 | 0,2559 0,2592 | 3,53 | 3,56 | 0,2871 | 0,2713 0,2792
120 | 3,58 | 3,52 | 0,2546 | 0,2488 0,2517 | 3,50 | 3,52 | 0,2847 | 0,2682 0,2765
135 | 3,49 | 3,24 | 0,2482 | 0,2290 0,2386 | 3,47 | 3,24 | 0,2822 | 0,2469 0,2646
150 | 3,37 | 3,23 | 0,2397 | 0,2283 0,2340 | 3,22 | 3,22 | 0,2619 | 0,2454 0,2537
165 | 3,33 | 3,22 | 0,2369 | 0,2276 0,2323 | 3,18 | 3,20 | 0,2586 | 0,2439 0,2513
180 | 3,32 | 3,20 | 0,2361 | 0,2262 0,2312 | 3,10 | 3,17 | 0,2521 | 0,2416 0,2469
195 | 3,30 | 3,19 | 0,2347 | 0,2255 0,2301 | 3,09 | 3,16 | 0,2513 | 0,2408 0,2461
210 | 3,29 | 3,18 | 0,2340 | 0,2248 0,2294 | 3,06 | 3,15 | 0,2489 | 0,2400 0,2445

Fuente: Elaboracién propia

Tabla F.14
Variacién del contenido de humedad con goma xantan a condiciones de T2, V2
G1 (A07) G2 (A08)
Tiempo Peso (g) Humedad Humedad Peso () Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio
I Il I Il | Il | Il
015,15 | 5,15 | 0,6589 | 0,6889 0,6739 | 4,99 | 4,99 | 0,6700 | 0,6756 0,6728
15| 5,11 | 4,99 | 0,6538 | 0,6623 0,6581 | 4,50 | 4,50 | 0,6042 | 0,6093 0,6068
30 | 4,42 | 4,34 | 0,5655 | 0,5806 0,5731 | 4,38 | 4,25 | 0,5881 | 0,5754 0,5818
45 | 4,22 | 4,14 | 0,5399 | 0,5538 0,5469 | 4,23 | 4,14 | 0,5679 | 0,5605 0,5642
60 | 4,10 | 4,10 | 0,5246 | 0,5484 0,5365 | 4,15 | 4,00 | 0,5572 | 0,5416 0,5494
75 | 4,04 | 4,03 | 0,5169 | 0,5391 0,5280 | 4,11 | 3,92 | 0,5518 | 0,5307 0,5413
90 | 4,02 | 3,97 | 0,5143 | 0,5311 0,5227 | 4,05 | 3,83 | 0,5438 | 0,5186 0,5312
105 | 3,90 | 3,87 | 0,4990 | 0,5177 0,5084 | 3,82 | 3,68 | 0,5129 | 0,4982 0,5056
120 | 3,79 | 3,73 | 0,4849 | 0,4990 0,4920 | 3,75 | 3,58 | 0,5035 | 0,4847 0,4941
135 | 3,75 | 3,64 | 0,4798 | 0,4869 0,4834 | 3,71 | 3,49 | 0,4981 | 0,4725 0,4853
150 | 3,73 | 3,62 | 0,4772 | 0,4842 0,4807 | 3,68 | 3,44 | 0,4941 | 0,4658 0,4800
165 | 3,70 | 3,61 | 0,4734 | 0,4829 0,4782 | 3,67 | 3,43 | 0,4928 | 0,4644 0,4786
180 | 3,69 | 3,60 | 0,4721 | 0,4816 0,4769 | 3,66 | 3,42 | 0,4914 | 0,4630 0,4772
195 | 3,65 | 3,57 | 0,4670 | 0,4776 0,4723 | 3,65 | 3,40 | 0,4901 | 0,4603 0,4752
210 | 3,62 | 3,55 | 0,4632 | 0,4749 0,4691 | 3,64 | 3,39 | 0,4887 | 0,4590 0,4739

Fuente: Elaboracion propia




Tabla F.15

Variacién del contenido de humedad con goma xantan a condiciones de T3, V1

G1 (A09) G2 (A10)
Tiempo | Peso (g) Humedad Humedad Peso () Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio

I Il I Il | Il | Il

0| 5,04 |5,02| 0,6949 | 0,7001 0,6975 | 5,03 | 5,03 | 0,6838 | 0,7071 0,6955
15| 4,72 | 4,65 | 0,6508 | 0,6485 0,6205 | 4,66 | 4,77 | 0,6335 | 0,6705 0,6520
30 | 4,14 | 4,09 | 0,5708 | 0,5704 0,5706 | 4,15 | 4,30 | 0,5641 | 0,6044 0,5843
45 ] 3,99 | 3,85 | 0,5501 | 0,5369 0,5435 | 3,91 | 4,04 | 0,5315 | 0,5679 0,5497
60 | 3,84 | 3,80 | 0,5295 | 0,5299 0,5297 | 3,89 | 4,01 | 0,5288 | 0,5637 0,5463
75| 3,68 | 3,71 | 0,5074 | 0,5174 0,5124 | 3,78 | 3,93 | 0,5139 | 0,5524 0,5332
90 | 3,51 | 3,57 | 0,4840 | 0,4979 0,4910 | 3,61 | 3,81 | 0,4907 | 0,5356 0,5132
105 | 3.37 | 3,41 | 0,4647 | 0,4756 0,4702 | 3,47 | 3,70 | 0,4717 | 0,5250 0,4984
120 | 3,30 | 3,36 | 0,4550 | 0,4686 0,4618 | 3,42 | 3,67 | 0,4649 | 0,5159 0,4904
135 | 3,12 | 3,19 | 0,4302 | 0,4449 0,4376 | 3,29 | 3,61 | 0,4472 | 0,5074 0,4773
150 | 3,08 | 3,18 | 0,4247 | 0,4435 0,4341 | 3,28 | 3,53 | 0,4459 | 0,5004 0,4732
165 | 3,06 | 3,12 | 0,4219 | 0,4351 0,4285 | 3,19 | 3,51 | 0,4336 | 0,4934 0,4635
180 | 2,92 | 3,04 | 0,4026 | 0,4240 0,4133 | 3,11 | 3,45 | 0,4228 | 0,4850 0,4539
195 | 2,86 | 3,00 | 0,3943 | 0,4184 0,4064 | 3,10 | 3,40 | 0,4214 | 0,4779 0,4497
210 | 2,82 | 2,96 | 0,3888 | 0,4128 0,4008 | 3,04 | 3,37 | 0,4133 | 0,4737 0,4435

Fuente: Elaboracién propia

TablaF.16
Variacién del contenido de humedad con goma xantan a condiciones de T3, V2
G1 (Al1l) G2 (Al12)
Tiempo Peso () Humedad Humedad | Peso (g) Humedad Humedad
(min) Hbs (gr20/gss) | promedio Hbs (gr20/gss) | promedio
I Il I Il | 1] | Il
0| 5,04 | 504 | 0,5307 | 0,5368 0,5338 | 5,02 | 5,02 | 0,5242 | 0,5342 0,5292
15| 4,57 | 4,56 | 0,4812 | 0,4857 0,4835 | 4,49 | 4,46 | 0,4688 | 0,4746 0,4717
30| 4,32 | 4,20 | 0,4549 | 0,4473 0,4511 | 4,16 | 4,16 | 0,4344 | 0,4427 0,4386
45| 4,18 | 4,10 | 0,4401 | 0,4367 0,4384 | 4,07 | 4,03 | 0,4250 | 0,4289 0,4270
60| 3,95 | 3,93 | 0,4159 | 0,4186 0,4173 | 3,86 | 3,85 | 0,4030 | 0,4097 0,4064
751391 | 3,87 | 0,4117 | 0,4122 0,4120 | 3,82 | 3,79 | 0,3989 | 0,4033 0,4011
90| 3,81 | 3,79 | 0,4012 | 0,4037 0,4025 | 3,71 | 3,64 | 0,3874 | 0,3874 0,3874
105 | 3,72 | 3,72 | 0,3917 | 0,3962 0,3940 | 3,61 | 3,57 | 0,3769 | 0,3799 0,3784
120 | 3.67 | 3,68 | 0,3864 | 0,3920 0,3892 | 3,57 | 3,50 | 0,3728 | 0,3725 0,3727
135 | 3,59 | 3,62 | 0,3780 | 0,3856 0,3818 | 3,46 | 3,43 | 0,3613 | 0,3650 0,3632
150 | 3,52 | 3,57 | 0,3706 | 0,3802 0,3754 | 3,44 | 3,38 | 0,3592 | 0,3597 0,3595
165 | 3,50 | 3,54 | 0,3685 | 0,3770 0,3728 | 3,42 | 3,37 | 0,3571 | 0,3586 0,3579
180 | 3,48 | 3,50 | 0,3664 | 0,3728 0,3696 | 3,41 | 3,35 | 0,3561 | 0,3565 0,3563
195 | 3,47 | 3,49 | 0,3654 | 0,3717 0,3686 | 3,37 | 3,33 | 0,3519 | 0,3544 0,3532
210 | 3,43 | 3,45 | 0,3612 | 0,3675 0,3644 | 3,34 | 3,31 | 0,3487 | 0,3522 0,3505

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO G

METODOLOGIA Y RESOLUCION
DEL ESTADISTICO “T” DE
STUDENT PARA LA SELECCION DE
LA MUESTRA IDEAL



Anexo G

Metodologia para resolver el estadistico de “T” de Student

Segun (Urefia, 1999), para realizar el analisis estadistico de la prueba “T” de Student se deben seguir
los siguientes pasos:

1: Planteamiento de la hipdtesis 5: Criterios de decision:
e Hp: no hay diferencia entre las e Se acepta la Hp si Tcal <Ttab
muestras e Se rechaza la Hp si Tcal >Ttab
e Ha: si existe diferencia éntrelas
muestras El valor de “Ttab” se obtiene de la tabla del
Anexo |, con su respectivo nivel de
2: Nivel de significancia: 0,01 (1 %) significancia y los grados de libertad del error
dado por n-1.
3: Tipo de prueba de hipotesis: “T” de
Student. 6: Desarrollo de la prueba estadistica
4. Suposiciones: e Determinacién del nimero de
e Los datos siguen una distribucion respuestas acertadas.
normal. e Determinacién del nimero de
e Las muestras son elegidas observaciones totales.
aleatoriamente (al azar). e Calculo del valor de la media.

e Célculo de desviaciéon estandar.
e Calculo del valor “T” de Student.

Tabla G.1
Valores para la eleccién de la Desarrollo de la prueba estadistica
muestra ideal
Muestras e Numero de respuestas correctas: 21
Jueces | EC30 | Al11 | Total e Numero de observaciones totales: 25
1 0 1 1
2 0 1 1 Calculando el valor medio: M=n*p
3 0 1 1 Donde
4 0 1 1 o _
5 ) 1 1 e n=nudmero de ensayos =25
6 0 1 1 e p = probabilidad de ocurrencia =0,5
7 1 0 1 M=25(0,5)
8 1 0 1 M=12,5
9 0 1 1 Calculando la desviacién estandar:
10 0 1 1
11 0 1 1 S=n*p*q
12 0 1 1 g= probabilidad que no ocurra = 0,5
13 0 1 1 S= 25*(0,5) *(0,5) = 6,25
14 1 0 1
15 0 1 1 Calculando “Tcal’:
X—n#*p
16 0 1 1 Teal=—
17 0 1 1
18 0 1 1 Tca|:21—25*0,5: 1,36
19 0 1 1 25%0,5%0,5
20 0, 1 1 Calculando Ttabi-asm-1):
21 0 1 1
22 0 1 1 GL(n-1): n-1=25-1=24
23 0 1 1
24 1 0 1 Nivel de significacion a=0,01
25 0 1 1 B B
Total 4] 21| 25 1-a=1-0,01=0,99

Fuente: Elaboracién propia Tcal 1,36<Ttab 2,492



ANEXO H

RESULTADOS DE:
CINETICA DE SECADO,
ACTIVIDAD DE AGUA Y

CONTENIDO DE HUMEDAD DE

EQUILIBRIO



Para la elaboracion de cinética de secado se emplearon las siguientes ecuaciones:

Determinacion de humedad en base seca, ecuacion H.1, (Larrosa, 2012).

Hbs = Mu20/ Mss Ecuacion H.1

Donde:

Hos = humedad en base seca [g H20/g ss]
MH20 = Masa de agua [g]
Mss = masa de solido seco [g]

Determinacion de la velocidad de secado, ecuacion H.2, (Larrosa, 2012).

_ AHyp, o
G= (") Ecuacion H.2

Donde:

G= velocidad de secado [g/m?*h]

Mss = masa de solido seco [g]

A = area de la superficie de secado [m?]

AHy¢ = variacion de humedad en base seca [gH20/gSS]
A8 = variacién de tiempo [h]



La tabla H.1, muestra los datos experimentales para la realizacién de la cinética de secado del
producto terminado, para lo cual se realizaron mediciones de pérdida de peso por intervalos
de tiempo de 10 min para una velocidad de secado de 6m/s.

Las condiciones en la etapa de secado fueron las siguientes:

Peso inicial de la muestra: 15,00 g
Contenido inicial de humedad: 30,03 %
Contenido de materia seca: 10,50 g
Temperatura d secado: 60 °C

Area de la superficie de secado = 384,16 m?

Tabla H.1
Datos experimentales para la elaboracion de la cinética de secado
T Peso Humedad Gradiente de Gr_adiente de | Velocidad
i) © i humedad AX | tiempo A8 | de se<2:ado
(9H20/gss) (h) (g/m=*h)
0 15,00 0,4298 - - -
10 14,65 0,4190 9,60E-03 0,17 1,54E-03
20 14,32 0,4096 9,40E-03 0,17 1,51E-03
30 14,03 0,4013 8,31E-03 0,17 1,62E-03
40 13,79 0,3944 6,90E-03 0,17 1,11E-03
50 13,62 0,3895 4,90E-03 0,17 7,88E-04
60 13,47 0,3852 4,30E-03 0,17]  6,91E-04
70 13,32 0,3810 4,20E-03 0,17 6,75E-04
80 13,19 0,3772 3,80E-03 0,17 6,11E-04
90 13,07 0,3738 3,40E-03 0,17 5,47E-04
100 12,96 0,3707 3,10E-03 0,17 4,98E-04
110 12,87 0,3681 2,60E-03 0,17 4,18E-04
120 12,79 0,3658 2,30E-03 0,17 3,70E-04
130 12,72 0,3638 2,10E-03 0,17 3,22E-04
140 12,66 0,3621 1,70E-03 0,17 2,73E-04
150 12,61 0,3606 1,50E-03 0,17 2,41E-04
160 12,56 0,3592 1,40E-03 0,17 2,25E-04
170 12,52 0,3581 1,10E-03 0,17 1,77E-04
180 12,49 0,3572 9,00E-04 0,17 1,45E-04
190 12,46 0,3564 8,00E-04 0,17 1,29E-04
200 12,43 0,3556 8,00E-04 0,17 1,29E-04

Fuente: Elaboracién propia



La tabla H.2, muestra los resultados obtenidos instrumentalmente para la elaboracion de la
isoterma de sorcion en la etapa de secado del producto final a una temperatura de 60 °C, para

lo cual se tomaron 15 muestras, cada una por intervalos de 20 minutos, para la determinacion

del actividad del agua (A,y), en relacion con el contenido de humedad en base seca.

Tabla H.2
Variacion de la actividad de agua en la etapa de secado
Tiempo Hy,s
(min) AW (gH20/gss)

0 0,91 0,5338

20 0,89 0,4835

40 0,83 0,4511

60 0,78 0,4384

80 0,73 0,4300

100 0,67 0,4120

120 0,66 0,4080

140 0,65 0,4040

160 0,60 0,3892

180 0,58 0,3818

200 0,55 0,3754

220 0,54 0,3728

240 0,51 0,3696

260 0,47 0,3686

280 0,43 0,3644

Fuente: Elaboracién propia

La tabla H.3, muestra los datos experimentales de la temperatura y humedad relativa existente
en el momento de cada pesaje, medidas con un anemometro digital, para la realizacién de la
grafica de variacion del contenido de humedad de equilibrio con el tiempo. Para dicho fin se
pesa 10 g de muestra y se le realiza un pesaje diario, repitiéndose la hora establecidas por un
periodo de dos meses. Luego de cada pesaje, las muestras eran nuevamente ubicadas en un
mismo lugar al resguardo de la luz, el polvo y el agua con la finalidad de no influir en la

absorcion o pérdida de humedad.



Tabla H.3

Resultados del contenido CHE en
funcion de la HR ambiente

Tiempo Peso | CHEgs HR
(dias) (9) (9rz0/gss) | (%)
1| 10,00 0,4896 | 35
2 9,79 0,4584 | 43
3| 9,79 0,4584 | 38
4 9,73 0,4494 | 39
5 9,67 0,4405 | 36
6 9,63 0,4345| 36
7 9,63 0,4345| 36
8 9,67 0,4405 | 40
9 9,83 0,4643 | 47
10 9,78 0,4569 | 42
11| 981 0,4613 | 44
12| 975 0,4524 | 38
13 9,60 0,4301 | 37
14 9,80 0,4598 | 42
15| 984 0,4658 | 45
16 9,84 0,4658 | 45
17| 987 0,4703 | 44
18| 973 0,4494 | 43
19 9,69 0,4435| 38
20| 9,74 0,4509 | 40
21 9,74 0,4509 | 40
22| 971 0,4464 | 38
23| 9,69 0,4435| 37
24 9,74 0,4509 | 40
25| 9,79 0,4584 | 44
26 | 9,68 0,4420 | 40
27| 9,74 0,4509 | 41
28| 9,75 0,4524 | 39
29| 9,76 0,4539 | 41
30| 9,75 0,4524 | 42
31| 9,74 0,4509 | 39
32| 9,75 0,4524 | 41
33| 9,75 0,4524 | 40
34| 9,76 0,4539 | 43

Fuente: Elaboracién propia

Segun (Soleimani, 2006), el contenido de
humedad de equilibrio en base seca (CHE),
fue calculada mediante la ecuacién H.3, por
la diferencia entre la masa de muestra que

presento el equilibrio y la masa seca.

CHE = Meq~ Mss Ecuacién H.3
mss

Donde:

CHE = contenido de humedad de equilibrio
en base seca [gr20/gss]

Meq = Masa de la muestra en equilibrio [g]

Mss = masa de solido seco [g]



ANEXO |

PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE
EQUIPOS E INSTRUMENTOS DE
MEDICION



Medidor de la actividad de agua portatil PAWKIT

PAWKIT

Table1 Preparation (continued)

Sample Placement

Installation Place the PAWKITover the sample cup as described

2.1.1 SAMPLE PREPARATION

Carefully prepare samples to get the best readings possible. Always use clean sampling
practices to ensure accurate and repeatable readings. Follow the steps below when
preparing samples.

1.

Make sure the sample to be measured is homogenous.

Multicomponent samples (e.g., muffins with raisins) or samples that have outside
coatings (like deep-fried, breaded foods) can be measured, but may take longer to
equilibrate. Samples like these may require additional preparation (cutting, crushing,or
grinding) to obtain a representative sample.

Wash hands thoroughly or put gloves on prior to handling the PAWKIT and sample cup.
Fill the sample cup no more than half full.

Completely cover the bottom of the cup with the sample, if possible. The PAWKITis able
to accurately measure a sample that leaves small spaces of the cup bottom exposed.
For example, raisins only need to be placed in the cup and not flattened to cover the
bottom. A larger sample surface area increases instrument efficiency by shortening

the time needed to reach vapor equilibrium. However, if the sample cup is too full,
contamination of the sensor becomes a risk, which can lead to inaccurate readings.

Clean the bottom, edges, and rim of the sample cup thoroughly with KIMWIPES®
strips (Section 4.2).

Wipe any excess sample material from the rim of the cup with a clean KIMWIPES tissue.
Material left on the rim or the outside of the cup can be transferred to subsequent
samples and may affect the reading accuracy. The rim of the cup forms a vapor seal
with the sensor. Any sample material left on the cup rim may prevent this seal and
contaminate future samples.

If a sample reading will be taken at a later time, put the sample cup disposable lid on the cup
to restrict water transfer. To seal the lid, wrap tape or Parafilm® wrapper completely around
the cup/lid junction. Itis necessary to seal the cup ifitis going to be a long time before
measurements will be made again.

The PAWKIT makes its most accurate measurements when the temperature of the sample
and instrument are within 1 °C. If the sample is too warm, the thermometer icon on the left of
the screen appears (Figure 1).

OPERATION

Thermometer
icon

‘l"l'l:jl_'d SMEC
I tq

Figure 1 Thermometericon on screen

The instrument beeps, when the sample temperature is too high, indicating there is a danger
of condensing water in the sample chamber and on the sensor. If this warning appears while
sampling, remove the PAWKIT, place the cup lid on the sample, and wait until the sample has
reached ambient temperature before attempting to read again.

If the sample is colder than the ambient temperature of the PAWKIT, the accuracy of the
reading after 5 min may be questionable. Wait until the sample temperature is similar to that
of the PAWKIT.

2.1.2 TAKING AMEASUREMENT

1. Open the PAWKIT by holding the case near the LCD with one hand and pulling down on
the plastic sensor cover tab with the other hand.

Cover tab

<+— Snap cover
tab in place

Figure2 Open the PAWKIT
The sensor cover rotates and snaps into the open position.



OPERATION

PAWKIT

2. Place the prepared sample cup onto a level surface.

Sample cup

Figure3 Sample cup placement
3. Place the opened PAWKIT onto the prepared sample cup.
The cup fits under the sensor into arecess in the bottom of the PAWKIT.

Figure 8 Remove PAWKITwhen measurement complete
8. When finished taking readings, close the instrument.

With one hand holding the case near the LCD, pull down on the plastic sensor cover
tab with the other hand and rotate until it snaps into the closed position covering
the sensors.

—

Snap cover
tab in place

Figure9 Closing the PAWKIT

Figure4 PAWKIT placement on sample cup To turn off the PAWKIT, leave it idle for more than 5 min and it will shut off automatically. If
A correctly positioned cup results in the PAWKIT being level on the bench when sitting on thleAWII(IT h:'hs alutc;mattlcallyts'l'l'ut itselfoff, prestslng the Ibutton wakes up the instrument
the cup and the sensor cover legs. Ensure the rim of the cup is entirely within the recess and displays the last wateractivity measurement.
of the sample chamber (Figure 4). Otherwise, the PAWKIT may not be level on the bench, NOTE: Remember to close the lid before storing the case.

and the cup might not make a vapor seal with the sensor.



Preparacion
Antes de secar una muestra tienen que
realizarse los siguientes pasos:

Ajuste de acuerdo con el sistema de
medicion existente (si es necesario)

Preparacion de la muestra

Ajuste de parametros para el programa
de secado

Balanza de humedad por infrarrojo

Ajuste de acuerdo con el sistema de mtmuon existente

A menudo, el de otro fimi de secado (p. ej.
método del armario secador), ya que alcanza tiempos mas cortos de medicion con mas
facil manejo. En tal caso, el proced!mlen(o de medicién con el analizador de humedad
tiene que aj al estandar utili para obtener
resultados comparanvos.

@ Realizar mediciones paralelas: utilizar muestra fresca y dividirla en dos porciones

@ Analizar humedad de porcién 1 con el método estandar

@ Analizar humedad de porcién 2 con analizador de humedad. Utilizar los
siguientes ajustes:
- || para la ion final

- ajustes de temperatura més bajos que el requerido por el método del armario secador

— como ajuste de temperatura para substancias organicas: 80 °C - 100 °C

- como ajuste de temperatura para substancias inorganicas: 140 °C =160 °C

(> En caso que el resultado para la parte 2 no comespondiera con el de la parte 1:
— repetir primeramente la medicién con ajuste modificado de la temperatura
~ recién después utilizar semiautomatico como criterio de desconexion

(p. €j. con 5 mg/30s, o con SPRM)

SPRM es la abreviacion para “Swift Parameter Adjustment to a Given Reference Method™
(Ajuste rapido de parametros a un método de referencia existente). SPRM observa el
dcsarrollo del secado y, mediante pulsion de tecla, calcula un criterio semiautomatico de

on para el resultado de medicion esperado, a conti ion los
parametms como rutina de programa.

C En caso dado, variar el criterio de desconexion:
- afinar la desconexion: ajustar criterio a 2 mg/30 s, o bien, 5 mg/60 s
- flexibilizar la desconexidn: ajustar criterio a 10 mg/30 s, o bien, 5 mg/10 s
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Preparacion de la muestra
Seleccionar muestra
Seleccionar parte representativa de la cantidad total como muestra

~ para el control de calidad, una cantidad representativa de muestras individuales
~ para el control de produccion es suficiente el muestreo que indica la tendencia

O En caso dado, la idad de la di. 2

- mezcla o agitacion
~ muestreo de diferentes partes, o bien
— muestreo en intervalos definidos

Preparar siempre sélo una muestra a analizar, tan rapido como sea posible. De esta
manera se evita que la muestra intercambie humedad con el entorno.

Si tienen que tomarse varias muestras a la vez, conservar la densidad del aire en los

recipientes (p. ej. bolsitas plasticas, densidad del aire de recipiente), para que la muestra

no varie durante el almacenamiento:

— muestras calientes o de facil evaporacion pren api su

— en las muestras almacenadas en recipientes se forma, en a|gur|ns casos, condensacion
en las paredes.

— en las muestras

1 4 ini d

en re se traspasa humedad al aire.

En caso dado, mezclar la condensacién nuevamente con la muestra.

Preparar la muestra
Evitar todo calor al moler la muestra, pues esto conduce a pérdida de humedad.
Moler la muestra con
- mortero
— triturador (ver mas abajo)
En liquidos con componentes solidos, utilizar:
— varilla de vidrio
-~ cuchara, o bien,
— agitador magnético.

Para moler una muestra, utilizar un aparato de disefo apropiado.

Utilizar platillos desechables

Utilizar para las muestras solo platillos desechables de Sartorius (diametro interno =

92 mm). Los resultados de medicion no son reproducibles si los platillos de muestras son
reutilizados, ya que:

— al limpiarlos todavia restarian partes de muestra en los platillos

— los restos de de limpi i porarse al realizar la siguiente medicion
- las rayaduras y estrias producidos por la limpieza condudirian a dafios que
constituirian puntos de ataque para el aire caliente emergente durante el proceso
de secado (efecto amplificador del empuje del aire)



Repartir la muestra en el platillo

@ Repartir la muestra adelgazada y homogéneamente en el platillo
(altura: 2 mm hasta 5 mm, cantidad: 5 g hasta 15 g), de lo contrario:
- imi de calor no h

la muestra no se seca completamente

~ tiempo de medicion se prolonga innecesariamente

combustién o encostramiento en acumulacion de muestra

- mediante encostramiento poca, o bien, sin pérdida de humedad durante el proceso
de secado

~ permanece como muestra cantidad residual de humedad oscilante y desconocida

@ Poner muestras liquidas, pastosas o derretibles en el filtro de vidrio
(Pedido N* 6906940); resultan las siguientes ventajas:
— repartimiento homogéneo mediante efecto capilar
sin formacion de gotas
- evaporacion mas rapida de la humedad debido a la mayor superficie
- mas comodo que el método arena de mar

En las muestras con contenido de aziicar puede producirse - durante el secado -

una f ion de costra, que i iliza la superficie. Al emplear un filtro fibra de
vidrio todavia puede evaporarse humedad, a través del filtro hacia abajo. La formacion
de capas o costras puede ser evitado o reducido, a menudo, colocando un filtro fibra de
vidrio sobre la muestra.

@ Tapar muestras solidas, sensibles a la temperatura, con filtros de vidrio
(pedido N* 6906940); resultan las siguientes ventajas:
= i suave i i dela
posibilita el ajuste de temperatura mds alto
uniformidad de la superficie de muestra
evaporacion mas rapida de la humedad
buena repetibilidad en muestras grasosas

ie de la muestra

Evitar encostramientos en la muestras

Para evitar encostramientos en las muestras durante el andlisis, pueden éstas ser trata-
das adici con “di . El disoly adicional no se considerara para el
resultado final del analisis.

@ Dentro de 2 segundos, cerrada la camara de muestras y escucharse una sefial actistica,
abrir nuevamente la camara de pesada

@ Echar disolvente sobre la muestra

@ Cerrar la camara de pesada, el analisis inicia como de costumbre
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Ajustar parametros de secado

Objeto

Adaptar el aparato para el andlisis de humedad a los requerimientos especiales del producto. Para cada programa pueden entrarse

parametros individuales.

Parametros de secado (sinopsis)
0 Ajuste de fabrica
V Ajuste de usuario

Pl
A
tét\a
¢
=~
Memoria de  —_ Nombre programa
programa
(Frog.) {— Progr. calefaccion o Secado estindar
L Secado répido
| Secado suave Temperatura:
[ Tiempo:
| Fascs de sccado Temperatura 1:
Tiempo 1:
Temperatura 2:
Tiempo 2:
Temperatura 3:

L. Sccado a alta temperatura

L Temperatura standby — o Off
—E On ———————————— Temperatura:

Inactivada

°

{— Barra grifica para ———

pesaje de muestras t—  Peso inicial P.ini. max.:
min. y max.
P. ini. min.:

— Peso debido, Peso debido:

tolerancia en %
Tolerancia:
t— Tnicio del andlisis ——— o Con estabil.+ Tiempo retardo:

auto. cierre

e Con estabil. + Tiempo retardo:
man. cierre

L Sinestabil. + Tiempo retardo:
auto. ciemre

—  Sinestabil. + Tiempo retardo:
man. cierre

f— Totalmente auto. Sin tiempo retardo
con estabil.

L Totalmente auto. Sin tiempo retardo
sin estabil.

— Fin del analisis r— o Automatico

f—  SPRM: parim.
determ.
semiauto.

—  Semiauto: Pérdida:
pérdida absoluta Intervalo:

—  Semiauto: Pérdida:
pérdida en porcentaje Intervalo:

ot Tiempo ——————————— Tiempo:

L~ Manual

e
en blanco
105 °C
105 °C
105°C

3.0 min.
80°C

5.0 min.
105 °C
5.0 min.
120 *C
105 °C
40°C

59
g
59

10%

10mg
60 seg.
1.0%

60 seg.
15.0 min.

&
N
&%

30 “C hasta 200 °C en MA100Q,

por lo demas 30 °C hasta 180°C

30 “C hasta 200 °C en MA100Q,

por lo demas 30 *C hasta 180 *C

30 “C hasta 200 °C en MA100Q,

por lo demas 30 °C hasta 180 °C,
1.0 hasta 20 minutos

30 hasta 200°C en MA100Q,

por lo demas 30 hasta 180°C,

0.0 hasta 99.9 minutos

2* fase: 30 hasta 200°C en MA100Q,
por lo demés 30 hasta 180°C,

0.0 hasta 99.9 minutos

3 fase: 30 °C hasta 200 °C en MA100Q,
30 °C hasta 230 °C s6lo en MA100Q

30 hasta 100°C

1 mg hasta 90 % mix.
1 mg hasta 90 % mix.
2 mg hasta 90 % max.
1 hasta 50 %

0 hasta 99 seg.

0 hasta 99 seg.

0 hasta 99 seg.

0 hasta 99 seg.

1 hasta 50 mg

5 hasta 300 seg.

0.1 hasta 50 %

5 hasta 300 seg.

0.1 hasta 999.9 min.



Caracteristicas
Cantidad de programas de secado

30 programas

Nombres individuales con un maximo
de 15 caracteres como identificacion
de usuario en la seleccion de programa
y para los protocolos del secado

Los programas estan clasificados
mediante nimero.

Programas de calefaccion

Para determinar la humedad de
materiales se dispone de cuatro pro-
gramas de calefaccionamiento:

secado estandar

secado rapido

secado suave

fases de secado

- secado a alta temperatura s6lo en
modelos MA100Q

Secado estandar:
En el programa estandar, el usuario
entra la temperatura final.

tls]

Secado rapido:

En el secado rapido, el usuario entra
la temperatura final. Se calefacciona
con alto rendimiento.

TlC

tls]
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Secado suave:

50 inicial con o sin

En el secado suave, la temp

final y el tiempo -hasta alcanzarse la
temperatura final- son entrados por
el usuario.

TIC

t[s]

Fases de secado:

FEl secado aqui comprende tres fases.
Para cada fase de secado el usuario
entra la temperatura, también el tiempo
para la primera y segunda fase de seca-
do. El criterio de desconexion se activa
recién en la tercera fase.

Thq

pes

estabilidad mediante Softkey
Inicio (tiempo de retardo:
MA100: opcional)

Con cierre manual o automatico de la
cdmara de muestras

(con Softkey I n i i o;tiempo

de retardo: MA100: opcional)

Control totalmente automatico:

Para el control remoto del analisis a

través de interruptor universal externo

(como tecla de funcién F1: tara,

inicio, nuevo)

- Cierre de la cdmara de muestra

- Con o sin estabilidad

- Tiempo de retardo: 0 segundos

~ Apertura después de encender, o bien
Softkey Nuevo

- Cierre con Softkey Tara

- Apertura después de tarar

Empleo del tiempo de retardo: Apertura
de la cdmara de muestras durante el
tiempo de retardo ajustado para aplicar
disolventes

Fin del analisis con criterios finales

SPRM: pardmetros para la determina-

cién del modo semiautomatico

tls
Secado a alta temperatura:
Para temperaturas < 200 °C asi como el
secado estandar

Para temperaturas > 200 °C: calefaccio-

nemiento asi como el secado suave

- desde el minuto 10 hasta 30:
temperatura nominal en 5 niveles
hasta 200 °C

Temperatura standby

Regulacion a temperatura definida,
cuando la camara de muestras esta
cerrada

Peso inicial

Los limites para el peso inicial pueden
ser entrados por el usuario (minimo

'y maximo, o bien, valor debido con
tolerancias en porcentaje)

pérdida absoluta
pérdida en

Tiempo
Manual

Modo totalmente automatico

puede usarse, si la pérdida de peso
durante el secado transcurre en forma
de curva claramente evaluable (ver
ilustracion).

Peso

Humedad

Desconex. auto.

Tiempo

SPRM (Ajuste rapido de parametros a un
método de referencia existente): determi-
nacion de parametros para semiautomatico

Determinacion automatica de los para-
metros para un criterio de desconexion
semiautomatico, porcentual. El usuario
tiene que finalizar el andlisis con la tecla
F in,la cuota de pérdida es calculada y
memorizada en los parametros de secado.

Semiautomatico, pérdida absoluta:

La medicion finaliza tan pronto como la
pérdida de peso, dentro de una unidad de
tiempo predefinido, es menor que el limite
preseleccionado en miligramos. La unidad
de tiempo y la pérdida de peso son entra-
dos por el usuario.

s,

pérdida en y

La medicion finaliza, tan pronto como la
pérdida de peso, dentro de una unidad de
tiempo predefinido, es menor que un limite
predefinido en porcentaje, respecto al

peso inicial. La unidad de tiempoy la pér-
dida de peso (en relacién al peso inicial)
son entrados por el usuario.

Peso

Desconex. auto.

Tiempo:
La medicion finaliza de acuerdo al tiempo
preseleccionado.

Manual:
El usuario tiene que finalizar la medicion
conlateca Fin.

Resolucion para el peso durante

el analisis

Cantidad de posiciones decimales
indicadas para la resolucion de valor
de peso puede ser seleccionada
(sélo en MA100):

Resolucion elevada del valor de peso
sélo durante el secado

presion en la i

yp

Modo indicacion del resultado
Para la indicacion del resultado

del andlisis pueden seleccionarse las
siguientes unidades:

Humedad %l
Posiciones decimales opcional

(con factor de conversién

s6lo en MA100)

Peso seco %R
Posiciones decimales opcional
Relacién W%LR
Posiciones decimales opcional
Pérdida peso mg
Residuo g
Residuo g/kg

Impresion resultados intermedios
Los resultados intermedios pueden
imprimirse segiin intervalos ajustables
o mediante tecla (2.

ID analisis con numeracion automatica
La numeracion del andlisis se realiza
automaticamente para las mediciones
subsiguientes.

Memorizacién con Softkey Nuewo
Se repone a 1 después de encender

Salida en el encabezado de la impresion

Anlisis con muestras anteriores
(100%-fcn)
El peso de muestra de la Gltima

medicion se considera como 100% para

la medicion siguiente.

|

4 1D (identificaciones)

Los identificadores pueden entrarse por
programa de secado (p. ej. Mueller KG,
Berlin, Leche en polvo, lote 1):

Para protocolo configurable de
impresion

Maximo 20 caracteres como “Nombre”
de 4 1dentificadores (mitad anterior)
Los valores correspondientes (mitad
posterior) se entran con Softkey I T
durante el funcionamiento

Ajustes de fabrica
Los programas de secado pueden ser
repuestos al ajuste de fabrica.

Buscar programas

En la memoria de programa

(con Softkey Froa.):

Softkey ¥y &

Entrar niimero del programa deseado y
pulsar Softkey Namero

Entrar primer o todos los caracteres del
nombre del programa deseado y pulsar
Softkey Nombre

Con datos de estadistica corres-
pondientes

Antes de la funcion “TARA: tarar
platillo™:

Entrar niimero del programa deseado
y pulsar Softkey Frog.
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ANEXO J
FOTOGRAFIAS



Anexo J

En la figura J.1, se muestran las fotografias del proceso de elaboracion de pasta semolada
tipo nido enriquecida con pulpa de calabaza y espirulina.

nturadow - Pulpa de
o . ] calabaza
~™=E

Pre-
mezclado

Laminado

Trefilado

Enfriado

Envasado

et M|
N
\
\

[
1,

"

2

—
X

Fuente: Elaboracion propia
Figura J.1. Fotografias del proceso de elaboracion de pasta semolada tipo nido enriquecida

con pulpa de calabaza y espirulina.




En la figura J.2, se muestra la prueba de evaluacion sensorial aplicada en el proceso de
seleccién de la muestra ideal.

 po——
{ ;l Observaciones:

Fuente: Elaboracién propia
Figura J.2 Fotografia de la prueba de evaluacion sensorial



ANEXO K

e« TABLAS DE DISTRIBUCION F

e TABLAS DE RANGOS
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e VALORES T DE LA DISTRIBUCION
“T” DE STUDENT

e CARTA PSICROMETRICA



Tabla 5. VALORES F DE LA DISTRIBUCION F DE FISHER

1-2=095 +

1-a=P(F<f,.u)

va X1 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 40 50 &0 70 80 g0 100 200 500 1000
1 248307 24BS7G 24B 823 245052 249260 245453 249631 9755 249957 200056 251144 25V /4 252796 252458 252723 252894 253043 253675 25006z 254180
2 16 448 19450 19452 15454 10456 19 457 19 450 10 460 10489 14 463 1Ga 19476 19475 19481 10483 19485 195486 194, 19 a0 19 995
3 8654 Body Bua3 8638 sex B 630 B 626 627 Bo20 sor? B 54 B oYy s o72 B 566 8 561 8 =57 B 5854 8 540 8532 B 529
4 5795 5787 5781 5774 5769 5763 57199 5734 5700 2740 ST 5 ovs 5 (B8 5675 S613 S den E & Ede suis 5632
5 4 549 4540 4 had 4527 4521 4515 4510 4505 4500 4 450 440t 4 444 4 45 4422 4415 4 0 4305 4 285 4573 4 s
= 3865 B0s 3019 2841 3835 S 3623 3818 3813 3 808 arra 3784 3740 3730 3122 376 3712 K 3678 3673
T 3435 3420 day 340 Ja04 3967 300 3500 236 3370 3350 3w 3 304 3294 3 2eo 3 ve0 325 3z82 3239 3234
8 a%an 3t 3123 3158 KR D] 3102 3000 3050 30 R KL R ] Juzu 3 WS 2994 2506 2 S50 29575 2951 298 2932
a 2026 2017 2408 2800 289 2 485 2880 2874 2864 2 64 2826 2303 2787 2776 2768 2761 2 /%% 213 2177 272
10 z2764 2754 2748 2737 2730 2723 27186 2740 2708 210 2810 2637 2 621 2800 2 601 2 594 2 w8 2563 2548 2543
1M 263 2626 ze17 2609 260 2504 2 588 2082 2576 2570 z 581 2507 2 at0 2478 2469 2 902 2.457 2431 z418 2410
12 23533 2523 2514 246058 Zza4%8 249 LoAars z4ve 2472 2 At 2aze 24901 2 364 2312 2363 2.356 350 2323 ME 2 3u2
13 2448 2434 2429 2420 2412 2408 <308 2392 2 380 2 3a0 2350 2314 2297 Z284 2275 2 267 2261 2234 Faal s
14 2371 2367 2357 2349 z 34 2333 Z3z6 2320 2314 PR 2206 2241 ze23 2210 2200 2153 287 z 159 2142 2188
15 2316 2306 2247 2208 2280 272 2205 2258 FEEX P Z 204 2178 2160 FATES 237 2130 z 12 2083 uie corz
16 2264 2254 2244 2235 227 2220 T2 2206 22200 214 2151 21724 2106 2093 2053 24075 2 0B P ED] 2022 206
17 2219 z2208 7199 2150 2vm 2174 216? 2160 2154 2198 2108 2077 2058 20458 2038 2027 2020 1601 1973 1067
18 2179 Z168 2159 2150 2341 213 2126 FERE] 2113 2107 ?uEy 20% 207 2003 Y 993 1S 1uis 1938 1929 1925
19 244 21333 21323 2114 2100 2083 400 2084 2077 20N 2026 150 1 880 1966 1958 1947 1910 19w 1 8. 1 884
20 212 2102 2 o9z zoez 2073 2 DeE 2059 2 682 2044 2039 VY ula 1 066 1 6 1932 1522 1913 7 1875 1 856 1 850
21 2083 2073 Z 063 2064 2045 2 osr 2 U 2923 2u8 20610 LT 193 1910 1902 1 B9 1 B3 LT 1 845 1 825 1 878
22 20549 2048 Zu3s 2028 2020 2012 200 1 4u7 190 1 484 14938 » 90U 1 889 L1473 1864 1.896 V BsY L1 1 797 17
23 2038 205 zowd 2004 1 996 1 Ll 1 51 s a73 1 467 1 61 1814 1885 1 865 1850 1824 1 830 1623 1708 1 1764
24 2015 2003 1963 1 U84 1975 1967 1 L0 % 652 1 uan t 539 1802 1868 VB2 1428 18% 1 806 1 800 1 Tée 1747 1 740
25 1995 1984 1474 1 963 1958 1947 1 oG 1552 1926 919 1872 1842 3 822 1807 ) 750 1. rer 1779 1T7s6 1788 1114
26 1978 1968 1450 1946 1938 1929 a2y 1514 1607 1000 1653 1.823 1803 1768 1776 1767 1 el 1126 1705 1 e85
27 1 96 1 US0 L) 1930 1921 1913 WS 1698 166y 1 804 1 636 1806 1785 1770 1758 1749 1742 1708 1 856 1670
28 1946 1935 LR o 1915 1906 1857 R 1582 1875 1 869 1820 VI 1.169 17354 1742 1133 V7S 1 6, 1 60% 12
29 1632 1921 1910 1801 1891 1 883 1825 1858 1661 1854 1806 1775 1754 1738 3 728 17217 170 1675 1653 1.645
30 1919 1 508 1 897 T 87 1878 1470 1 882 1854 1847 1841 2 TH2 1761 1740 1724 1712 3 703 1 695 1080 1 637 1630
40 1826 1814 ERETEY 1793 1783 1778 1766 1.7%9 1 1744 YGus 1 660 1 637 1 e 1608 - 1 oEd 1 591 1526 1517
50 1 17159 1748 1737 727 1.7 170 1702 tuse 1 687 1624 t S5 1876 1558 1544 34 ¥ 525 T as4 1457 1448
60 1738 1722 1713 1700 1690 1 881 1072 1664 1654 ) 840 1504 1 524 1832 1516 1502 149 5 481 1438 1408 1399
70 1708 169 1 Lus 1604 1T oo 1 694 1 &4 1637 LR ] 1 822 LR 1 530 1 505 1488 1477 1 450 3450 ta0a 1374 1363
80 1 669 1607 1685 1654 1644 1034 1628 s 67 1609 § Lz 1548 1508 1482 1Al 1 445 1436 1420 1459 17 1 3%
a0 1675 1662 1650 16839 15629 1 s 1810 1608 1593 1586 1528 T4 1 465 1445 1429 1400 1407 1358 3326 1314

100 1 663 1650 1638 1627 VB16 1 607 1 508 1589 158y 1573 1818 1497 * 450 1430 1418 1 a2 1382 1342 1208 1298
200 1 O08 1.5% 1583 1572 1.501% 1.55% 1 oa2 1533 1523 1516 145 1418 1 380 1 364 4 348 133z 1328 1263 1228 1205
£00 1577 1563 1.561 1539 1528 1518 ) 508 14049 1450 1 442 1419 1376 1345 1322 1303 1268 1275 12w 1.159 1338
1000 1 560 1553 1 540 1528 1517 1807 s 437 1483 1479 1471 1408 1563 1332 1308 1285 12 1260 1190 1134 1.0




i7a LA EVALUATION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

"
-

TUKE / i a) Tabla 1. (continuacién).
APENDICE Vi e

Grados NUMERO DE TRATAMIENTOS
de S

libertad 2 3 L D 5 6 7 8
24 2,02 3,53 3,90 4,17 4,37 4,54 4.68
30 2,89 3,48 3.84 4,11 4,30 4,46 4,60
40 2,86 3,44 3,79 4,04 4,23 4,39 4,52
60 2,83 3,40 3,74 3,98 4,16 431 4,44
120 2,80 3.36 3,69 3,92 4,10 4,24 4,36
oo 2,77 332 3,63 3,86 4,03 4,17 4,29

TABLA DE RANGOS «ESTUDENTIZADOS» SIGNIFICATIVOS

PARA UN NIVEL DEL 5% bee gl beey

¢ ) Tabla 1. De 2 a 8 tratamientos:

Grados NUMERO DE TRATAMIENTOS
< ide

libertad 2 5 4 5 6 > 8
1 18,0 26,7 328 37,2 40,5 43,1 454
2 6,09 8,28 9,80 10,89 11,73 12,43 13,03
3 4,50 5,88 6,83 7,51 8,04 8,47 8,85
4 3,93 5,00 5,16 6,31 6,73 7,06 7,35
3 3,61 4,54 518 5,64 5,99 6,28 6,52
6 3,46 4,34 4,90 Sl 308 5,89 6,12
7 3,34 4,16 4,68 5,06 5,35 5,59 5,80
8§ 3,26 4,04 4,53 4,89 5,17 5,40 5,60
9 3,20 3,95 4,42 4,76 5,02 5,24 5,43
10 ol 3,88 4,33 4,66 4,91 5,12 5,30
11 2 3,82 4,26 4,58 4,82 5,03 5,20
12 3,08 3,77 4,20 4,51 4,75 4,95 5,12
13 3,06 3,73 4,15 4,46 4,69 4,88 5,05
14 3,03 3,70 4,11 4,41 4,64 4,83 4,99
13 3,01 367 4,08 4,37 4,59 4,78 4,94
16 3,00 3,65 4,05 4,34 4,56 4,74 4,90
17 2,98 3,62 4,02 4,31 4,52 4,70 4,86
18 2,97 3,61 4,00 4,28 4,49 4,67 4,83

+ 19 » 2,96 3,59 3,98 4,26 447 4,64 4,79
20 2,95 3,58 3.96 4,24 4,45 4,62 4,77

(continiia)
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Tabla 3. VALORES T DE LA DISTRIBUCION T DE STUDENT Tabla 3. VALORES T DE LA DISTRIBUCION T DE STUDENT

Valores de T, . - - 1-a=mP(T=st,,) Valores de T, , 1-a=P(T=t,,)

P 0.8 09 0.95 0975 0.99 0.995 0998 — 1« : o975 0.99 0.995 0.999
7 1.376 3078 6314 12.706 31.821 63.656 318.289 X s 0%2’3 — 192?)&5 ‘—10 697% X 5385 3659 3950
2 1.061 1886 2920 4303 6965 9.925 22328 oAy o e it 2388 2657 3227
3 0.978 1.638 2.353 3182 4541 5841 10.214 62 34 : s y ; el 3225

4 0941 1.633 2,132 2776 3.747 4,604 773 63 0.847 1.295 1.669 1.998 2.387 X §
5 0.920 1476 2.015 2571 3.365 4.032 5.894 64 0.847 1.295 1.669 1.998 2.386 2655 3.223
6 0.906 1.440 1.943 2.447 3.143 3.707 5.208 65 0.847 1.295 1.669 1.997 2.385 2654 :5,.220
7 0.896 1415 1.895 2365 2998 3.499 4785 66 0.847 1.295 1.668 1.997 2384 28652 3.218
8 0.889 1.397 1.860 2.306 2.896 3.355 4.501 67 0.847 1.294 1.668 1.996 2.383 2.651 3.216
g 0.883 1.383 1.833 2262 2.821 3.250 4.207 68 0.847 1294 1.668 1.995 2.382 2.650 3214
10 0879 1.372 1.812 2.228 2.764 3.169 4.144 69 0.847 1294 1867 1.005 2.382 2.649 3213
11 0.876 1.363 1.796 2.201 2718 3106 4.025 70 0.847 1.294 1,667 1.994 2.381 2.648 3211
12 0.873 1.356 1.782 2179 2,681 3.055 3.930 71 0.847 1.204 1.667 1.994 2.380 2.647 3.209
13 0.870 1350 1771 2.160 2.650 3.012 3852 72 0.847 1.203 1.666 1.993 2.379 2.646 3.207
14 0.868 1.345 1.761 2.145 2.624 2917 3.787 73 0.847 1293 1.666 1.993 2.379 2.645 3.206
15 0.866 1.341 1.753 2131 2602 2.947 3.733 74 0.847 1283 1666 1.953 2.378 2.644 3204
16 0.865 1.337 1746 2:120 2.283 2.921 3.686 75 0.846 1.293 1.665 1.992 2377 2.643 3202
17 0.863 1.333 1.740 2110 2.567 2850 Sl 76 0846 1293 1.685 1.992 2376 2.642 3.201
- s e 124 ) e e e 77 0.846 1.293 1665 1.991 2.376 2641 3.199
20 0.860 1,325 1.725 2086 25528 2845 3.552 48 0,845 frehe 100 1.0 £ 2540 190
21 0859 1323 1721 2630 2518 2831 3.527 13 Sai0 129 2o 1 2914 2539 27
2 o it bkt i 2508 2515 Aisha 80 0.846 1292 1.664 1.990 2374 2639 3.195
23 0.858 1319 1714 2069 2500 2807 3.485 81 0.846 1292 1864 A0 2ol 28008 Sides
o4 0.857 1518 1711 2064 2492 2797 3467 82 0.846 1.292 1.864 1.989 2373 2637 3.193
25 0.856 1.316 1.708 2.080 2.485 2.787 3.450 83 0.846 1292 1800 3 2372 2 St
26 0.856 1.315 1.706 2,056 2.479 2.779 3.435 84 0.846 1292 1.663 1.989 2372 2638 3490
27 0.855 1.314 1.703 2052 2473 2771 3421 &5 0.846 1292 1.663 1.988 2371 2.635 3.189
28 0.855 1313 1.701 2.048 2467 2763 3408 86 0846 1.291 1.663 1.588 2.370 2634 3.188
29 0.854 1311 1.699 2.045 2.462 2756 3.396 &7 0.846 1.291 1.663 1.988 2.370 2634 3.187
30 0.854 1310 1.697 2042 2.457 2.750 3.385 88 0.846 1291 1662 1.987 2.369 2.633 3.185
31 0.853 1.309 1696 2.040 2453 2.744 3375 89 0.846 1.291 1662 1.987 2.369 2632 3.184
32 0.853 1.309 1694 2037 2.449 2738 3.365 90 0.846 1.291 1.662 1.987 2.368 2.632 3.183
a3 0.853 1.308 1.692 2,035 2.445 2.733 3.356 91 0.846 1.2a1 1.662 1.986 2368 2631 3.182
34 0.852 1.307 1.691 2.441 2.728 3.348 92 0.846 1.291 1.662 1.986 2.368 2630 3181
35 0.852 1.306 1.690 2.438 2724 3340 93 0.846 1291 1661 1986 2.367 2630 3.180
36 0.852 1.306 1.688 2.434 2.719 3.333 94 0.845 1291 1.651 1986 2367 2629 3179
37 0.851 1.308 1.687 2.431 2715 3.326 95 0.845 1.201 1.661 1.985 2.366 2.629 3.178
38 0.851 1.304 1.686 2429 2712 3319 98 0.845 1.290 1.661 1.965 2.366 2628 3177
ig g»ggl 1'23‘3‘ 1’~Sgi g-:gg g-;gg 23(‘,3 97 0.845 1.260 1661 1.985 2.365 2.627 3176

R . 3 % s s

Bl B8 s im D ULEE MEs e St Be s B

42 0.850 1.302 1682 2418 2698 3.296 3 5 ) G g :
e Sish e s s e o 100 0.845 1.290 1.660 1.984 2.364 2626 3174
: : . y : 287 1655 1.976 2.351 2609 3.145

44 0.850 1680 2414 2692 3.286 o0 iz L HES < Z

iz 6850 o Siis S50 S 200 0.843 1.286 1.653 1972 2.345 2601 3131
W 0.850 i hply ain S any 2o 250 0.843 1.285 1.651 1.969 2.341 2596 3123
a7 0.849 1.300 1678 2.408 2685 3273 300 0.843 1.284 1.650 1.968 2.339 2.592 3118
48 0.849 1299 1677 2407 2682 3269 350 0.843 1.284 1.649 1967 2.337 2590 3.114
49 0.849 1.208 1677 2405 2680 3265 400 0.843 1.284 1.649 1.966 2.336 2588 3.111
50 0.849 1299 1676 2.403 2678 3.261 450 0.842 1.283 1648 1.965 2.335 2587 3.108
51 0.649 1.298 1675 2.402 2576 3.258 500 0.842 1.283 1.648 1.965 2334 2586 3.107
52 0.849 1.298 1675 2.400 2674 3255 550 0.842 1.283 1.648 1.964 2333 2.585 3.105
53 0.848 1.298 1674 2.299 2672 3251 600 0.842 1.283 1647 1.964 2333 2584 3.104
54 0848 1.207 1674 2.397 2670 3.248 650 0842 1.283 1.647 1.964 2.332 2.583 3103
55 0.848 1207 1.673 2.396 2668 3245 700 0.842 1.283 1.647 1.963 2332 2.583 3102
56 0.848 1.297 4 2.395 2,667 3242 750 0.842 1.283 1.647 1.963 2331 2582 3.101
57 0.848 1207 2.394 2685 3239 800 0.842 1.283 1.647 1.963 2.331 2582 3.100
58 0.848 1.296 2.392 2663 3.237 850 0.842 1.283 1.647 1.963 2331 2.582 3.100
59 1 0.848 1.206 2391 2662 3234 900 0.842 1.282 1.647 1.963 2.330 2.581 3.099
60 0.848 5 a— 2.390 2.660 3232 950 0.842 1.282 1.646 1.962 2.330 2.581 3.099
1000 0.842 1.282 1.646 1.962 2.330 2581 3098

Elaborada por irene Patricia Valdez y Alfaro
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Figura G.1
Diagrama Psicrométrico para Tarija

DIAGRAMA PSICORMETRICO Para Tarija

Presion: 80.74 KPa
Alutud: 1875 msnm

(kgham)




