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I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Fanny Ximena Mamani Flores

Solicitante: [Fanny Ximena Mamani Flores

Direccion: Barrio Narciso Campero - Electo Diaz N° 1860

Teléfono/Fax{77814657 I Correo-e EEES I Codigo I AL 201/18
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Jugo de naranja

Codigo de muestreo: REX ! Fecha de vencimiento: ek lLote: ZEEer

Fecha y hora de muestreo: 2018-08-01 Hrs 9:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion

Responsable de muestreo: Fanny X. Mamani F.

Codigo de la muestra: 666 FQ 427 MB 406 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-08-01

Cantidad recibida:

1000 ml

Fecha de ejecucion de ensayo:

De 2018-08-01 al 2018-08-10

11l. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBLES

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

Ceniza NB 39034:10 % 0,34 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,21 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 8,61 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 90,,24 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,60 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 38,73 Sin Referencia Sin Referencia
B. A. Mesofilos NB 32003:05 UFC/ml <1,0x10 : (*) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/ml | <1,0x10% (%) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/ml 1,2 x 10 2 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
n.d.: No detectado

Kcal: Kilocalorias

1SO: Organizacion Internacional de Normalizacion

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,/(OEé agosto del 2018

Original: Cliente

Copia: 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: ceanid@uajms.edu.bo -

Casillas1 -

TARUA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emision: 2016-10-31

Loaa

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Fanny Ximena Mamani Flores

Solicitante: |Fanny Ximena Mamani Flores

Direccion: Barrio Narciso Campero - Electo Diaz N° 1860

Teléfono/Fax{ 77814657 | correo-e | sads | codigo | AL 049/19
11. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Jugo de jengibre

Codigo de muestreo: *xx ] Fecha de vencimiento: bbb ]Lote: 2reEn

Fecha y hora de muestreo: 2019-03-26 Hrs 17:00

Procedencia (tocalidad/Prov/ Dpto) LTA/Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion

Responsable de muestreo: Fanny X. Mamani F.

Codigo de la muestra: 188 FQ 092 MB 146 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-03-28

Cantidad recibida:

800 ml

Fecha de ejecucion de ensayo:

De 2019-03-28 al 2019-04-05

I1l. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Ceniza NB 39034:10 % 0,41 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,02 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 7,69 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 91,08 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,80 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 34,14 Sin Referencia Sin Referencia
B. A. Mesofilos NB 32003:05 UFC/ml 7,9x10 ) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/ml 6,3x 10 4 Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/ml 1,1x10 ® Sin Referencia Sin Referencia

NB8: Normo Bolwviano
UFC: Unidad formadora de colonias

(*) . No se observa desarrolio de colonias

Kcal Kilocalorios

SO. Orgonuzacion Internacional de Normahzacion

%_porcentaje

i Novderectado
< menor que

& grameos

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, 05 de abril del 2019

Original. Cliente

Copia: CEANID

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

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

Casilla 51

TARIJA - BOLIVIA
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Anexo A.3

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

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA™ /y‘\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” { 0
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes (\_ }
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \ _,_,fé?ﬁ!—ﬂ?ﬁ o
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Fanny Ximena Mamani Flores
Solicitante: |Fanny Ximena Mamani Flores
Direccion: Barrio Narciso Campero - Electo Diaz N° 1860
Teléfono/Fax{ 77814657 | correo-e | ssss | codigo | AL 237/18

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nectar de naranja con miel de abeja y jengibre
Codigo de muestreo: bkl lFecha de vencimiento: b ]Lote: phedeody
Fecha y hora de muestreo: 2018-08-30 Hrs 17:00
Procedencia (Locaiidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Fanny X. Mamani F.
Codigo de la muestra: 781 FQ 475 MB 496 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-08-31

Cantidad recibida: 1500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-09-04 al 2018-09-14
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 0,14 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimeétrico % n.d Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,30 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 11,88 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 86,89 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,79 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 53,48 Sin Referencia Sin Referencia
B. A. Mesofilos NB 32003:05 UFC/ml <1,0x10 1 (*) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/ml <1,0x10 2 (*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/mI <1,0x10 1 (*) Sin Referencia Sin Referencia

N8: Normao Bolwana
UFC: Unidad formoadoro de colonios
() : No se observa desarrolio de colonios

Kcal Kilocaloras

150 Orgonurocon internoconal de Normohzacon

% porcentase

ol Newderecnndo

<€ Menor que

& Kromen

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 I3 autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 14 de septiembre del 2018

\\ q,\k \W@

Onginal: Chente

Copa: CEAN'D

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




ANEXO B

FORMATO DE TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Anexo B.1 (Test 1)

Evaluacion sensorial del primer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio)
y variando jengibre

Califigue las muestras segun la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero
correspondiente a la apreciacion a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuacién: en
cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.

(1) Me agrada mucho

(2) Me agrada poco

(3) No me agrada ni desagrada
(4) Me desagrada poco

(5) Me desagrada mucho

Atributo Muestras Atributo Muestras
sabor color
Escala NS NS> NS3 Escala NS NS> NS3
(€)) 1)
(2) (2
(3 3)
4) (4)
(5 ()
Atributo Muestras Atributo Muestras
aroma acidez
Escala NS NSz NS3 Escala NS:1 NS> NS3
(1) 1)
(2) (2
(3) 3)
(4) (4)
(5 )
Atributo Muestras
viscosidad
Escala NS NS> NS3
1)
(2
)
(4)
(5)




Anexo B.2 (Test 2)

Evaluacion sensorial del primer prototipo en el segundo grupo con y miel de abeja (Tariquia)
y variando jengibre

Califique las muestras segln la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero
correspondiente a la apreciacién a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuacion: en
cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.

(1) Me agrada mucho

(2) Me agrada poco

(3) No me agrada ni desagrada
(4) Me desagrada poco

(5) Me desagrada mucho

Atributo Muestras Atributo Muestras
sabor color
Escala NT1 NT> NT3 Escala NT1 NT> NTs
1) 1)
(2) (2)
3) )
() 0)
(5) (5)
Atributo Muestras Atributo Muestras
aroma acidez
Escala NT, NT> NT3s Escala NT, NT> NT3
1) 1)
(2) (2)
() )
(4) (4)
©) )
Atributo Muestras
viscosidad
Escala NT. NT> NT3
1)
(2)
(3)
(4)
(%)




Anexo B. 3 (Test 3)

Evaluacion sensorial del segundo prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio)
y variando jengibre

Califique las muestras segun la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero
correspondiente a la apreciacién a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuacién: en
cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.

(1) Me agrada mucho

(2) Me agrada poco

(3) No me agrada ni desagrada
(4) Me desagrada poco

(5) Me desagrada mucho

Atributo Muestras Atributo Muestras
sabor color
Escala NS4 NSs Escala NS4 NSs
(1) (1)
(2) (2)
(3) )
(4) (4)
(5) (5)
Atributo Muestras Atributo Muestras
aroma acidez
Escala NS4 NSs Escala NS4 NSs
1) 1)
(2) (2)
(3) )
(4) (4)
©) )
Atributo Muestras
viscosidad
Escala NS4 NSs
1)
(2)
3)
(4)
(%)




Anexo B. 4 (Test 4)

Evaluacion sensorial del segundo prototipo en el segundo grupo con miel de abeja
(Tariquia) y variando jengibre

Califique las muestras segln la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero
correspondiente a la apreciacién a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuacion: en
cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.

(1) Me agrada mucho

(2) Me agrada poco

(3) No me agrada ni desagrada
(4) Me desagrada poco

(5) Me desagrada mucho

Atributo Muestras Atributo Muestras
sabor color
Escala NT4 NTs Escala NTa NTs
(1) (1)
(2) (2)
(3) )
(4) (4)
(5) (5)
Atributo Muestras Atributo Muestras
aroma acidez
Escala NT4 NTs Escala NT4 NTs
1) 1)
(2) (2)
(3) )
(4) (4)
©) )
Atributo Muestras
viscosidad
Escala NT4 NTs
1)
(2)
©)]
(4)
(%)




Anexo B .5 (Test 5)

Evaluacion sensorial del tercer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio),
jengibre y variando carboximetil celulosa

Califiqgue las muestras segun la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero
correspondiente a la apreciacion a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuacion: en
cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.

(1) Me agrada mucho

(2) Me agrada poco

(3) No me agrada ni desagrada
(4) Me desagrada poco

(5) Me desagrada mucho

Atributo Muestras Atributo Muestras
sabor color
Escala NSe NS~ Escala NSe NS~
1) 1)
(2) (2)
(3) 3)
(4) (4)
(%) (5)
Atributo Muestras Atributo Muestras
aroma acidez
Escala NSs NS~ Escala NSs NS,
(1) (1)
(2) (2)
(3) )
(4) (4)
(%) (5)
Atributo Muestras
viscosidad
Escala NSe NS~
(1)
(2)
()
(4)
(5)




Anexo B. 6 (Test 6)

Evaluacion sensorial del tercer prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia),
jengibre y variando carboximetil celulosa

Califique las muestras segun la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero
correspondiente a la apreciacién a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuacion: en
cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.

(1) Me agrada mucho

(2) Me agrada poco

(3) No me agrada ni desagrada
(4) Me desagrada poco

(5) Me desagrada mucho

Atributo Muestras Atributo Muestras
sabor color
Escala NTe NT7 Escala NTs NT7
(1) (1)
(2) (2)
(3) )
(4) (4)
(5) (5)
Atributo Muestras Atributo Muestras
aroma Acidez
Escala NTe NT7 Escala NTe NT7
1) 1)
(2) (2)
(3) )
(4) (4)
©) )
Atributo Muestras
viscosidad
Escala NTs NT~
1)
(2)
3)
(4)
(%)




Anexo B. 7 (Test 7)

Evaluacion sensorial en el cuarto prototipo para elegir la muestra ideal

Califigue las muestras segun la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero
correspondiente a la apreciacién a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuacion: en
cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.

(1) Me agrada mucho

(2) Me agrada poco

(3) No me agrada ni desagrada
(4) Me desagrada poco

(5) Me desagrada mucho

Atributo Muestras Atributo Muestras
sabor color
Escala NSs NTs Escala NSs NTs
(1) (1)
(2 (2)
(3) 3)
(4) (4)
(%) (5)
Atributo Muestras Atributo Muestras
aroma acidez
Escala NSsg NTs Escala NSg NTs
1) 1)
(2) 2)
(3) 3)
(4) 4)
() )
Atributo Muestras
viscosidad
Escala NSs NTs
1)
(2)
(3)
(4)
()

Cual de las dos muestras prefiere como muestra ideal:

NSs 0 NTs




ANEXO C

RESULTADOS DEL ANALISIS
ESTADISTICO



Anexo C

Metodologia para realizar el analisis estadistico Tukey

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

En la tabla C.1, se detalla el disefio de bloques completamente randomizado V. Los criterios de decisidon atomar en cuenta son:
de los tratamientos (muestras) vs jueces (bloques) de una prueba
experimental. Se acepta la Hp si Fcal<Ftab (no se realiza la prueba de Tukey)
Se rechaza la Hp si Fcal>Ftab (se realiza la prueba de Tukey)
Tabla C.I
Disefio de bloques completamente randomizado VL. construccion del cuadro ANVA
___I Para realizar la construccion del cuadro de ANVA, se toma en cuenta las
L X | X2 | X3 | Xae | Xan B expresiones matematicas
X1 | Xa2 X23 X2a Xan B2 P .
3 Xs1 | X2 | Xs3 | Xsa | Xan Bs e Grados de libertad:
. GLyv = Grados de libertad de variable =m - 1
K Tk Tk2 Tk3 Tka Tikn Bx GLj= Grados de libertad de jueces =n- 1
Total (Tj) T T Ts Tn Tn G GL:= Grados de libertad de totales = (n)(m) - 1
Fuente: Urefia, 1999 GL = Grados de libertad de residual = GLi— GLy — GL;
2
l. Planteamiento de la hipétesis FC = Factor de correccion = (nT)T(m)
- Hp:no hay diferencia entre los tratamientos(muestras) e Total, de observacion (TT)

- Ha: al menos una muestra es diferente a las demas
TT = Z Xl]
1. Nivel de significancia: 0,05 (5%)
Il Pruebe_x c_ie significancia: “Fisher * e Suma de cuadrados de variable (SCv)
V. Suposiciones:

. S _[(Te1)?+ (Te2)*+ . +(Ten)?
- Los datos siguen una distribucién normal (-N) SCy =)+ e - a1 _pc

- Los datos son extraidos de un muestreo al azar




Suma de cuadrados de los jueces (SCj)

SC [(T]1)2+ (sz)z +(Tjn)2] —EC
n
e Suma de cuadrados totales (SCy)
SCi=[(X11)* + (X12)* + - + Kmn)?]-

Suma de cuadrados residuales (SCr)
SCr = SCt+ SCy + SC;

Varianza estimada o cuadrados medios:

V= Varianza debida a la variable = SC\/GLy

Vj = Varianza debida alos jueces = SCj/ GL;

V: = Varianza residual =SC;/ GL;

Valor de F calculado:
| Fv=VW Vi

| Fr= Vi Vi |

Valor de F tabulado:
GL(m) = GLJ/GL:

GL(n) = GL/GL:

Tabla C.lI

Cuadro de ANVA para los atributos

e Ordenamiento de las medias (promedlo) para cada tratamiento

Medias

e Célculo del error estandar:

E= (Cj"l )1/2

Donde: CM es la varianza (cuadrado medio) para el error.

e Rango estudiantizados significativos (valores de tablas):

R.E.S. =

Tabla C.1II

variables
GLy

Diferencia minima significativa:

D.M.S.=E * (R.E.S.)

Comprobando Diferencia > a DMS son significantes

Tratamiento

Valor

Diferencia

significancia

N1 - N2

-- <> DMS

No, si hay significancia

Fuente: Urefa, 1999

Total (na-1) SS (T)

Tratargaigntos (m-1) SS (A) (SaS _(Al)) 21\1\283 gizzig
ETERCRETEE Nk
Error (E) (a-1) (n-1) SS (E) - _515)((151)_ -

Fuente: Urefa, 1999



Analisis estadistico del primer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio) y
variando jengibre

TablaC.1
Evaluacion sensorial del primer prototipo
en el primer grupo
Atributo sabor
Jueces NS1 NS2
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Tj 105

Xij 353 397 461

Promedio 3,64 3,88 4,2
Fuente: Elaboracion propia

©
H
©
~

Tabla C.2
Andlisis de varianza para el atributo sabor

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.3
Evaluacion del primer prototipo en el
primer grupo

Atributo color
Jueces NS1 NS2 NS3
1 5 5 5
2 4 5 5
3 4 4 5
4 4 5 5
5 4 3 3
6 5 5 5
7 2 2 2
8 5 5 5
9 5 3 4
10 4 5 5
11 4 4 5
12 4 3 3
13 3 4 5
14 3 4 4
15 3 3 4
16 5 4 4
17 2 5 1
18 4 5 4
19 3 3 5
20 3 4 3
21 4 5 4
22 5 4 4
23 3 4 3
24 4 4 5
25 5 4 5
Tj 97 102 103
Xij 397 434 453
Promedio 3,88 4,08 4,12

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.4
Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.5

Evaluacion sensorial del primer prototipo
en el primer grupo

Atributo aroma
Jueces NS1 NS2 NS3
1 3 5 5
2 5 5 5
3 4 4 5
4 5 3 4
5 4 3 4
6 5 5 5
7 3 3 3
8 5 4 5
9 4 3 3
10 4 5 4
11 4 5 4
12 3 4 3
13 3 4 5
14 4 3 4
15 3 3 4
16 4 4 5
17 2 3 5
18 4 4 5
19 3 4 3
20 2 5 3
21 4 5 4
22 5 3 4
23 3 3 4
24 4 4 5
25 3 2 2
Tj 93 96 103
Xij 365 388 443
Promedio 3,72 3,84 4,12

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.6

Anélisis de varianza para el atributo
aroma

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.7
Evaluacion sensorial del primer prototipo
en el primer grupo

Atributo acidez
Jueces NS1 NS2 NS3
1 3 4 5
2 4 5 5
3 4 5 3
4 4 4 5
5 4 5 3
6 5 4 5
7 2 2 2
8 5 4 5
9 5 2 4
10 4 5 4
11 4 5 5
12 4 3 3
13 2 4 5
14 3 4 4
15 4 3 4
16 4 4 5
17 2 2 4
18 4 4 5
19 2 4 5
20 5 4 5
21 5 4 4
22 5 4 4
23 3 4 3
24 5 4 4
25 3 2 2
Tj 95 95 103
Xij 387 383 447
Promedio 3.8 3,8 4,12
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.8
Andlisis de varianza para el atributo

acidez

Fuente: Elaboracion propia



TablaC.9
Evaluacion sensorial del primer prototipo en el primer grupo

Atributo viscosidad
Jueces NS1 NS2 NS3
1 4 5 5
2 4 5 4
3 4 5 4
4 4 5 5
5 3 3 3
6 5 5 4
7 2 3 3
8 5 4 4
9 5 4 5
10 5 5 4
11 4 4 5
12 3 4 3
13 2 4 5
14 4 4 4
15 4 4 4
16 5 4 4
17 2 2 5
18 4 4 5
19 3 3 4
20 5 5 4
21 4 4 5
22 5 4 3
23 4 3 4
24 4 4 5
25 4 4 4
Tj 98 101 105
Xij 406 423 453
Promedio 3,92 4,04 4,2

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.10

Andlisis de varianza para el atributo viscosidad

Fuente: Elaboracion propia



Andlisis estadistico del primer prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia) y
variando jengibre

TablaC.11 Tabla C.13
Evaluacion sensorial del primer prototipo Evaluacion sensorial del primer prototipo
en el segundo grupo en el segundo grupo
Atributo sabor Atributo color
Jueces | NTL | NT2 | NT3 Jueces | NTI NT2 NT3
1 4 4 3 1 5 3 3
2 4 4 5 2 5 4 4
3 2 1 z 3 4 4 5
2 3 3 s 4 5 5 5
5 > s 2 5 3 3 3
6 3 4 4 6 3 3 4
7 2 5 5 ! 4 5 5
8 3 5 2 8 5 3 5
9 4 3 2 9 4 3 3
10 4 3 3 10 4 5 5
11 5 4 5 11 L 3 1
12 4 5 3 12 3 4 5
13 5 2 4 13 3 3 4
14 5 4 5 14 4 4 3
15 4 3 5 15 3 3 4
16 3 2 4 16 2 3 4
17 4 4 5 17 4 3 4
18 5 4 5 18 3 3 3
19 3 4 3 19 5 4 3
20 2 4 2 20 2 3 3
21 4 4 5 21 3 5 5
22 3 4 4 22 4 3 4
23 3 2 3 23 2 2 2
24 3 2 4 24 3 3 4
25 4 5 4 25 5 4 5
Tj 90 03 99 T 89 88 96
Xij 344 | 369 | 419 Xij 347 326 396
Promedio 3.6 3.72 3.96 Promedio 3,56 3,52 3,84

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.12 Tabla C.14
Andlisis de varianza para el atributo sabor Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracion propia - x
Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.15
Evaluacion sensorial del primer prototipo
en el segundo grupo

Atributo aroma
Jueces NT1 NT2 NT3
1 4 3 3
2 5 5 5
3 4 3 4
4 2 3 4
5 2 4 4
6 2 2 3
7 3 4 5
8 3 2 5
9 4 3 3
10 5 4 3
11 5 3 2
12 4 4 3
13 4 4 5
14 3 2 4
15 4 4 3
16 3 2 4
17 4 2 3
18 2 2 4
19 4 3 2
20 3 3 2
21 4 5 5
22 3 4 4
23 2 2 3
24 4 4 5
25 5 4 4
Tj 88 81 92
Xij 334 285 362
Promedio 3,52 3,24 3,68

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.16
Anélisis de varianza para el atributo
aroma

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.17
Evaluacion sensorial del primer prototipo
en el segundo grupo

Atributo acidez
Jueces NT1 NT2 NT3
1 4 3 3
2 3 5 4
3 4 4 4
4 4 4 4
5 2 4 4
6 3 3 4
7 5 5 5
8 4 2 5
9 4 3 2
10 4 3 3
11 5 4 5
12 4 3 3
13 3 3 4
14 3 5 4
15 4 3 4
16 4 2 3
17 5 5 5
18 3 2 5
19 3 3 4
20 3 2 3
21 5 5 5
22 3 4 5
23 3 3 3
24 2 3 4
25 5 5 3
Tj 92 88 98
Xij 358 336 402
Promedio 3,68 3,52 3,92

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.18

Andlisis de varianza para el atributo
acidez

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.19

Tabla C.20

Evaluacion sensorial del primer prototipo en el segundo grupo

Atributo viscosidad
Jueces NT1 NT2 NT3
1 5 3 3
2 4 5 4
3 4 4 5
4 4 4 4
5 3 4 3
6 3 3 3
7 4 4 5
8 5 2 5
9 5 3 3
10 5 3 4
11 5 4 1
12 5 5 5
13 5 4 1
14 4 5 4
15 3 4 4
16 3 3 4
17 3 4 5
18 5 5 5
19 4 4 3
20 3 4 3
21 4 4 5
22 4 4 4
23 3 3 3
24 4 4 4
25 4 4 5
Tj 101 96 95
Xij 423 382 393
Promedio 4,04 3,84 3,8

Fuente: Elaboracién propia

Andlisis de varianza para el atributo viscosidad

Fuente: elaboracion propia



Andlisis estadistico del segundo prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio) y
variando jengibre

Tabla C.21 Tabla C.23
Evaluacion sensorial del segundo Evaluacion sensorial del segundo
prototipo en el primer grupo prototipo en el primer grupo
Atributo sabor Atributo color
Jueces NS4 NS5 Jueces NS4 NS5
1 3 5 1 4 5
2 3 4 2 4 4
3 2 3 3 4 3
2 5 2 4 5 4
5 5 2 5 5 4
6 2 5 6 3 4
7 5 4 ! > 4
8 5 4 8 3 4
9 3 4 9 4 3
10 4 5 10 S >
11 5 2 = > :
12 4 5
13 3 5 13 > 4
14 5 4
14 L > 15 3 5
15 4 > 16 4 5
16 > S 17 5 5
17 4 > 18 5 4
18 > 4 19 4 5
19 4 4 20 5 5
20 4 > 21 4 5
21 4 5 22 4 4
22 5 4 53 5 2
23 5 4 >4 2 5
24 4 5 55 2 3
25 4 5 T 108 107
T 102 112 Xij 478 469
X 438 510 Promedio 4,32 4,28
Promedio 4,08 4,48 Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.22 Tabla C.24
Andlisis de varianza para el atributo sabor Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracidon propia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.25 Tabla C.27

Evaluacion sensorial del segundo Evaluacion sensorial del segundo
prototipo en el primer grupo prototipo en el primer grupo
Atributo aroma Atributo acidez
Jueces NS4 NS5 Jueces NS4 NS5
1 3 3 1 4 5
2 3 4 2 4 5
3 4 3 3 4 3
4 4 5 4 5 5
5 4 5 5 5 4
6 5 4 6 4 3
7 4 5 7 4 5
8 4 5 8 5 4
9 4 3 9 4 3
10 4 4 10 3 3
11 5 4 11 2 3
12 5 5 12 4 5
13 3 5 13 5 3
14 3 5 14 S 3
15 4 4 15 4 4
16 4 5 16 4 5
17 4 5 17 3 4
18 5 4 18 2 4
19 4 5 19 4 5
20 5 4 20 5 4
21 4 5 21 5 5
22 4 5 22 5 4
23 5 3 23 5 4
24 4 5 24 5 5
25 3 4 25 4 3
Tj 101 109 Tj 104 103
Xij 419 489 Xij 452 441
Promedio 4,04 4,36 Promedio 4,16 4,12
Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.26 . . Tabla C.28
Anélisis de varianza para el atributo A . .
Andlisis de varianza para el atributo

aroma )
acidez

Fuente: Elaboracion propi — -
uente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.29

Evaluacion sensorial del segundo
prototipo en el primer grupo

Atributo viscosidad
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.30
Andlisis de varianza para el atributo viscosidad

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.31
Ordenamiento de las medias (promedio)

4,56 3,92
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.32
Comprobando diferencia, > a DMS son
significantes

NS5-NS4 0,64 | 0,64>0,62 Si hay
significancia

Fuente: Elaboracion propia



Andlisis estadistico del segundo prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia)
y variando jengibre

Tabla C. 35
Evaluacion sensorial del segundo
prototipo en el segundo grupo

TablaC.33
Evaluacion sensorial del segundo
prototipo en el segundo grupo

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.34

Fuente: Elaboracion propia

Analisis de varianza para el atributo sabor

Atributo sabor Atributo color
Jueces NT4 NT5 Jueces NT4 NT5
1 5 4 1 5 4
2 4 5 2 4 5
3 3 5 3 4 5
4 4 5 4 5 3
5 5 4 5 5 4
6 4 5 6 4 5
7 4 5 7 4 5
8 3 4 8 5 4
9 5 4 9 5 4
10 5 4 10 3 3
11 5 4 11 5 4
12 4 5 12 4 5
13 4 5 13 4 5
14 4 5 14 4 5
15 2 1 15 1 2
16 4 5 16 5 5
17 4 4 17 5 4
18 3 4 18 4 3
19 3 4 19 3 4
20 4 5 20 3 3
21 5 4 21 4 5
22 5 4 22 5 4
23 5 4 23 4 4
24 2 4 24 3 4
25 3 5 25 4 4
Tj 99 108 Tj 102 103
Xij 413 484 Xij 438 441
Promedio 3,96 4,32 promedio 4,08 4,12

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.36

Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.37
Evaluacion sensorial del segundo
prototipo en el segundo grupo
Atributo aroma

Jueces NT4 NT5
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Tabla C.39
Evaluacion sensorial del segundo
prototipo en el segundo grupo

Tj

101

100

Xij

431

424

Promedio

4,04

Atributo acidez
Jueces NT4 NT5
1 4 5
2 5 4
3 3 4
4 5 4
5 4 5
6 5 4
7 4 4
8 3 4
9 5 4
10 4 3
11 5 4
12 4 5
13 5 5
14 5 5
15 2 2
16 5 5
17 4 5
18 5 3
19 4 3
20 4 5
21 5 3
22 5 4
23 4 3
24 4 4
25 3 3
Tj 106 100
Xij 466 418
Promedio 4,24 4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.38
Andlisis de varianza para el atributo
aroma

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.40
Andlisis de varianza para el atributo
acidez

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.41

Tabla C.42

Evaluacion sensorial del segundo prototipo en el segundo grupo

Atributo viscosidad
Jueces NT4 NT5
1 5 4
2 5 4
3 3 5
4 5 4
5 5 4
6 4 4
7 4 5
8 4 5
9 4 4
10 3 3
11 5 4
12 3 5
13 4 4
14 4 5
15 2 2
16 4 5
17 4 4
18 4 4
19 4 4
20 3 4
21 5 5
22 5 5
23 4 5
24 3 3
25 3 3
Tj 99 104
Xij 409 448
Promedio 3,96 4,16

Fuente: Elaboracién propia

Andlisis de varianza para el atributo viscosidad

Fuente: Elaboracién propia



Andlisis estadistico del tercer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio),
jengibre y variando carboximetil celulosa

Tabla C.43
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el primer grupo

TablaC.45
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el primer grupo

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.44

Fuente: Elaboracion propia

Andlisis de varianza para el atributo sabor

Atributo sabor Atributo color
Jueces NS6 NS7 Jueces NS6 NS7
1 4 5 1 4 4
2 4 5 2 4 5
3 5 5 3 4 5
4 5 4 4 4 4
5 4 5 5 5 5
6 5 5 6 4 5
7 5 4 7 4 4
8 4 4 8 5 5
9 4 5 9 5 3
10 3 5 10 4 3
11 5 4 11 5 4
12 4 5 12 4 5
13 4 3 13 4 3
14 4 5 14 4 3
15 3 4 15 5 4
16 4 5 16 4 5
17 4 5 17 4 5
18 4 5 18 5 4
19 4 3 19 4 3
20 3 4 20 3 4
21 4 5 21 4 5
22 5 4 22 3 3
23 3 5 23 3 4
24 5 4 24 4 3
25 4 5 25 4 4
T 103 113 Tj 103 102
Xij 435 521 Xij 433 432
Promedio 4,12 4,52 Promedio 4,12 4,08

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.46

Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.47
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el primer grupo

Atributo aroma
Jueces NS6
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Tabla C.49
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el primer grupo

Tj

102

[{e]
o]

Xij

430

404

Promedio

4,08

3,92

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.48
Andlisis de varianza para el atributo
aroma

Fuente: Elaboracion propia

Atributo acidez
Jueces NS6 NS7
1 3 4
2 3 3
3 4 5
4 5 4
5 4 5
6 4 4
7 3 5
8 3 3
9 5 3
10 4 5
11 5 4
12 4 5
13 4 3
14 4 4
15 4 3
16 5 4
17 4 4
18 4 5
19 3 3
20 3 4
21 5 4
22 3 3
23 2 5
24 4 3
25 4 4
Tj 96 99
Xij 384 407
Promedio 3,84 3,96
Fuente: Elaboracion propia
Tablac.50
Anélisis de varianza para el atributo

acidez

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.51

Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el primer grupo

Atributo viscosidad
Jueces NS6 NS7
1 4 5
2 3 3 Tabla C.53
3 5 5 Ordenamiento de las medias (promedio)
4 3 3 paralos tratamientos
5 4 5
6 5 5 4,24 3,76
7 3 4 Fuente: Elaboracién propia
8 4 5
9 4 5
10 4 5
11 5 3 Tabla C.54
12 2 2 Comprobando .difgr.encias, >a DMS son
significantes
13 3 4
14 3 3 >
15 7 5 NS7-NS6 0,48 | 0,48>0,38 Sl hay '
significancia

16 4 5 Fuente: Elaboracion propia
17 4 5
18 3 5
19 3 3
20 3 4
21 5 4
22 5 4
23 3 5
24 3 3
25 3 4
Tj 94 106
Xij 368 466

Promedio 3,76 4,24

Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.52
Andlisis de varianza para el atributo

viscosidad

Fuente: Elaboracion propia



Analisis estadistico del tercer prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia),
jengibre y variando carboximetil celulosa

TablaC.55
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el segundo grupo

Tabla C.57
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el segundo grupo

Atributo sabor
Jueces NT6 NT7
1 4 5
2 5 4
3 4 5
4 3 4
5 4 3
6 5 3
7 3 4
8 5 3
9 4 5
10 3 4
11 2 4
12 3 5
13 4 5
14 4 3
15 4 5
16 3 4
17 4 4
18 4 5
19 3 3
20 5 4
21 2 5
22 3 4
23 5 4
24 4 5
25 5 5
Tj 95 105
Xij 381 455
Promedio 3,8 4,2

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.56

Fuente: Elaboracion propia

andlisis de varianza para el atributo sabor

Atributo color
Jueces NT6 NT7
1 4 5
2 5 4
3 3 5
4 3 4
5 5 5
6 5 5
7 4 4
8 5 5
9 4 4
10 3 5
11 3 2
12 4 4
13 5 4
14 4 4
15 4 5
16 5 5
17 5 4
18 3 4
19 4 3
20 5 4
21 3 4
22 4 3
23 5 4
24 4 5
25 4 5
Tj 103 106
Xij 439 464
Promedio 4,12 4,24

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.58

Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.59
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el segundo grupo

Tabla C.61
Evaluacion sensorial del tercer prototipo
en el segundo grupo

Atributo aroma

Jueces NT6 NT7

1 4 4

2 5 5

3 5 4

4 3 4

5 3 4

6 5 3

7 3 5

8 4 3

9 4 5

10 3 4

11 3 3

12 5 4

13 4 5

14 3 3

15 2 1

16 3 4

17 3 5

18 4 4

19 3 4

20 4 4

21 3 5

22 4 3

23 5 4

24 4 5

25 5 4

Tj 94 99
Xij 372 413
Promedio 3,76 3,96

Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.60
Andlisis de varianza para el atributo

aroma

Fuente: Elaboracion propia

Atributo acidez
Jueces NT6 NT7
1 4 4
2 4 5
3 4 5
4 4 4
5 4 4
6 4 3
7 2 5
8 4 3
9 4 4
10 4 4
11 4 4
12 4 3
13 2 5
14 3 3
15 4 5
16 2 4
17 4 5
18 3 4
19 5 4
20 5 4
21 2 5
22 3 4
23 5 4
24 4 5
25 5 4
Tj 93 104
Xij 367 444
Promedio 3,72 4,16
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.62
Anélisis de varianza para el atributo

acidez

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.63

Tabla C.64

Evaluacion sensaorial del tercer prototipo en el segundo grupo

Atributo viscosidad
Jueces NT6 NT7
1 4 5
2 4 5
3 4 5
4 3 4
5 5 4
6 5 2
7 4 5
8 4 4
9 4 4
10 3 4
11 4 4
12 3 4
13 5 4
14 2 3
15 4 5
16 2 4
17 3 5
18 3 3
19 4 5
20 5 3
21 4 5
22 4 3
23 4 5
24 4 5
25 4 5
Tj 95 105
Xij 377 459
Promedio 3,8 4,2

Fuente: Elaboracién propia

Andlisis de varianza para el atributo viscosidad

Fuente. Elaboracion propia



Andlisis estadisticos para elegir muestra ideal del cuarto prototipo

Tabla C.65 Tabla C.67
Evaluacion sensorial del cuarto prototipo Evaluacién sensorial del cuarto prototipo
Atributo sabor Atributo color
Jueces NS8 NT8 Jueces NS8 NT8
1 4 5 1 4 5
2 4 5 2 5 4
3 4 5 3 3 5
4 5 3 4 5 4
5 3 5 5 4 5
6 3 5 6 4 5
7 5 4 7 5 4
8 5 4 8 5 4
9 2 3 9 4 4
10 4 5 10 4 5
11 5 4 11 5 4
12 4 3 12 4 4
13 4 3 13 4 3
14 4 3 14 4 5
15 4 3 15 5 4
16 5 4 16 4 5
17 5 4 17 4 4
18 5 4 18 5 4
19 4 5 19 4 5
20 4 4 20 4 5
21 4 3 21 4 3
22 5 3 22 3 4
23 4 5 23 4 5
24 5 4 24 4 5
25 3 5 25 5 4
Tj 104 101 T 106 109
Xij 448 425 Xij 458 485
promedio 4,16 4,04 Promedio 4,24 4,36

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.66

Analisis de varianza para el atributo sabor

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C. 68
Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.71

Evaluacidon sensorial del cuarto prototipo
Atributo acidez
Jueces NS8 NT8
1 4 5
2 4 5
3 5 5
4 5 3
5 4 5
6 3 4
7 5 4
8 4 5
9 2 2
10 4 4
11 5 4
12 4 4
13 4 3
14 3 4
15 4 3
16 5 4
17 4 4
18 4 3
19 4 5
20 4 4
21 4 4
22 5 4
23 4 5
24 4 4
25 4 4
Tj 102 101
Xij 428 423
Promedio 4,08 4,04

Tabla C.69
Evaluacion sensorial del cuarto prototipo
Atributo aroma
Jueces NS8 NT8
1 5 4
2 5 4
3 4 5
4 5 3
5 5 4
6 4 5
7 5 4
8 5 4
9 3 4
10 4 5
11 4 4
12 5 3
13 5 5
14 4 3
15 4 5
16 5 4
17 5 4
18 5 4
19 4 5
20 3 4
21 4 4
22 4 5
23 5 4
24 3 3
25 4 5
Tj 109 104
Xij 487 444
Promedio 4,36 4,16
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.70
Anélisis de varianza para el atributo

aroma

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.72

Andlisis de varianza para el atributo
acidez

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.73
Evaluacion sensaorial del cuarto prototipo

Atributo viscosidad
Jueces NS8 NT8
1 5 4
2 4 5
3 4 5
4 5 3
5 4 5
6 5 4
7 5 4
8 5 5
9 4 3
10 4 5
11 5 4
12 4 3
13 4 3
14 4 3
15 3 4
16 5 4
17 5 4
18 5 3
19 4 5
20 4 5
21 4 3
22 4 5
23 5 4
24 4 4
25 3 4
Tj 108 101
Xij 476 423
Promedio 4,32 4,04

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.74
Anélisis de varianza para el atributo viscosidad

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO D

RESULTADOS DEL DISENO
EXPERIMENTAL



ANEXO D.1

Metodologia y resolucién del disefio experimental

Segun (Urefia, 1999), para realizar el andlisis del disefio experimental consta de los siguientes pasos

VII. Planteamiento de la hipotesis

- Hp: No hay diferencia entre las muestras.
- Ha: Al menos una muestra es diferente a las demas.

VIII. Nivel de significancia: 0,05 (5%)
IX. Prueba de significancia: “Fisher “
X. Suposiciones:

- Los datos siguen una distribucién normal (-N)
- Los datos son extraidos de un muestreo al azar

XI. Los criterios de decision atomar en cuenta son:

- Se acepta la Hp si Fcal<Ftab
- Serechaza la Hp si Fcal>Ftab

En base a los resultados den la suma de cuadrados se procede a construir
la tabla del analisis de varianza (ANVA)

XII. construccion del cuadro ANVA

Para realizar la construccion del cuadro de ANVA, se toma en cuenta las
expresiones matematicas.

e Grados de libertad:

GLy = Grados de libertad de variable =m - 1

GLj= Grados de libertad de jueces =n- 1

GL:= Grados de libertad de totales = (n)(m) - 1

GL: = Grados de libertad de residual = GLi— GLyv — GL;

TT?

FC = Factor de correcciéon =
(my(m)

e Total, de observacion (TT)
TT=3X;
e Suma de cuadrados de variable (SCv)

SCyv :[(Tc1)2+ (Tc2)%+ ... +(T¢:n)2] —FC

n

e Suma de cuadrados de los jueces (SC))

SC; = [P e ]

n

e Suma de cuadrados totales (SCy)
SC[ = [(Xll)z + (Xlz)z + ...+ (an)Z]_ FC
e Suma de cuadrados residuales (SCy)

SCr = SCi+ SCy + SCj



e Varianza estimada o cuadrados medios: TablaD.2
Signos algebraicos para calcular los efectos de un disefio 23

Vv = Varianza debida a la variable = SC./GLy
Vj = Varianza debida alos jueces = SCj/ GL;
V= Varianza residual =SC:/ GL, N

e Valor de F calculado: b - + - - + -

ab + + - + - -

| Fe=Vi/ Ve | F=Vi/ Vi | c

ac

e Valor de F tabulado: Bc R +

+
1

+ |+ |+ |+
1
+
1

Abc + +

GL(m) = GL//GL, GL(n) = GLj/GL- Fuente: Elaboracién propia

TablaD.1
Cuadro de ANVA para los atributos

Total (na-1) S5 (T)
Tratamientos S5 (A) CMA) | Glssea
A) (m-1) SS(A) (a—1) CM(E) | GLg(r)
SS (B) CM(B) | GLss(s)
Jueces (B) (n-1) 55 (B) (n—1) CM(E) | GLgsr)
— o - SS ()
rror (E) (a-1) (n-1) (E) G@-Dn-1)

Fuente: Urefa, 1999

A continuacién, en la tabla D.2 se plantea la matriz experimental de las
variables N, J, y M del disefio experimental y los niveles de variacion de los
factores.



Resolucion del disefio experimental para el proceso de estandarizado

La tabla D.3, muestra los resultados en el proceso de estandarizado para la variable respuesta
grados °Brix, para obtener néctar de naranja con miel de abeja y jengibre, teniendo en cuenta que
N =jugo de naranja; J=aguay M.=miel de abeja.

Tabla D.3
Resultados obtenidos para la variable respuesta °Brix en el proceso de estandarizado

N bajo J bajo M bajo | 12,7 12,7 25,4 (1)
N alto J bajo M bajo 12,5 12,6 25,1 a
N bajo J alto M bajo 12,6 12,5 25,1 b
N alto J alto M bajo 12,0 11,9 23,9 ab
N bajo J bajo M alto 13,1 12,9 26,0 c
N alto J bajo M alto 13,0 13,1 26,1 ac
N bajo J alto M alto 12,5 12,7 25,2 bc
N alto J alto M alto 12,4 12,5 24,9 abc
201,7

Fuente: Elaboracién propia

Para la estimacion de los efectos promedios de los factores principales e interacciones se utilizara:

Efectos:

1
A= E[a—(1)+ab—b+ ac- ¢ + abc —bc]

A= 5[25,1 —254+239—251+ 26,1- 26+ 249—252]=-0,2125

1
B= E[b+ ab+bc+abc—(1)-a—c—ac]

B= 5[25,1 + 2394252 +249—254-251—26—26,1]=-0,4375

1
C= E[C-l_ ac+bc+ abc— (1) — a-b—ab]

C= ——[26+ 26,1+ 252+ 24,9 — 254 — 251-251—23,9]=0,3375

4(2)
1
AB = E[abc —bc +ab-b— ac+ c— a+ (1)]

AB = 5[24,9 —252+23,9—251— 261+ 26— 251+ 254]=-0,1625

1
AC = E[(1)— a+ b—ab —c +ac-bc+ abc]

AC = ?12)[25,4 — 251+ 251—239—26 +26,1-252+ 24,9]=0,1625



1
BC = E[(1)+ a— b—ab —c—ac+bc+ abc]

BC= —[254+ 251 — 25,1 —23,9 — 26— 26,1+ 252+ 24,9] =-0,0625

4(2)
1
ABC = E[abc —bc—ac+c—ab+ b+ a—(1)]

ABC = le) [249—252—26,1+26— 239+ 251+ 251 - 254] =—0,0625

Contrastes:

Contraste, = [a— (1) +ab—b+ ac- ¢ + abc —bc]

Contraste, = [25,1 — 25,4 + 23,9 —25,1+ 26,1- 26+ 24,9—252]=-1,7
Contrasteg = [b+ ab+bc+abc—(1)-a—c—ac]

Contrasteg = [25,1+ 23,9+ 25,2+ 24,9 —-254-251-26—-261]=--3,5
Contrastec = [c+ ac+bc+ abc— (1) — a-b—ab]

Contrastec = [26 + 26,1+ 25,2+ 24,9 —-254— 25,1-251-239]=2,7
Contrasteag = [abc —bc +ab-b— ac+ c— a+ (1)]

Contrastesg = [ 24,9 — 25,2 + 239 — 25,1 — 26,1+ 26— 25,1+ 25,4] =-1,3
Contrasteyc = [(1) — a+ b—ab —c¢ +ac-bc+ abc]

Contrastesc = [ 254 — 25,1+ 25,1 —23,9—-26 +26,1-252+ 249]=1,3
Contrastegc = [ (1) + a— b—ab —c—ac+ bc+ abc]

Contrastegc = [ 254+ 25,1 — 25,1 —239 —26—26,1+ 252+ 249]=-0,5

[abc —bc—ac+c— ab+ b+ a—(1)]

Contrastepgc

Contrasteapc = [ 24,9 — 25,2 — 26,1 + 26 — 23,9 + 25,1+ 25,1 —25,4] = 0,5



Suma de cuadrados

_ (Contraste,)? _(=13)?
SS, = ™ SSap = 3 o)
Ss, — (-1,7)? SSxs = 0,105625
AT 8@)
Ss.. = (Contraste,c)?
SS, = 0,180625 AC ™ 8n
Contrasteg)? (1,3)?
55, = (Contrasteg) SSac =
8n 8(2)
(—3,5)2 SSac = 0,105625
SSg =
)
S (Contrastegc)?
SSg = 0,765625 Be 8n
Contrastec)? (—0,5)2
55, = contrastec)” SSpc =
8n 8(2)
Ss. = (2,7)? SSgc = 0,015625
¢ 82
S (Contraste,)?
SS¢ = 0,455625 ABC — 8n
SSapc = (05)°
(Contraste,g)? ABCT8(2)
SSap = ——g—

SSABC = 0,015625

Suma de cuadrados total:

_ , YV
5= 0 0 0 0 Mg,

i=1 j=1k=11=1
SSr = 12,724+ 12,52 + 12,72 + 12,52 201,77
T — ) ) e ’ ’ 8(2)
$Sr = 1,709

Suma del cuadrado del error:
SSE = SST - SSA - SSB - SSC - SSAB - SSAC - SSBC - SSABC
SSg = 1,709 - 0,180625 — 0,765625 — 0,455625 — 0,105625 — 0,105625 — 0,015625 — 0,015625

SSp = 0,06462



TablaD.4

ANVA de las variables del iroceso de estandarizado iara un disefio de 23

Total 1,71 17

Factor N 0,18 1 0,18 *22.36 5,32
Factor J 0,76 1 0,76 *94,78 5,32
Factor M 0,45 1 0,45 *56,40 5,32
Interaccion NJ 0,11 1 0,11 *13,07 5,32
Interaccion NM 0,10 1 0,11 *13,07 5,32
Interaccion JM 0,02 1 0,02 1,93 5,32
Interaccion NJM 0,02 1 0,02 1,93 5,32
Error 0,06 8 0,01

Fuente: Elaboracion propia * Significativo

Cuando Fcal > Ftab se debe controlar en la elaboracion del producto

Resolucidn del disefio experimental para el proceso de homogenizado

El procedimiento se realiz6 con un equipo de titulaciéon en el Laboratorio Taller de Alimentos
(LTA), se agregd 10 ml de néctar de naranja con miel de abeja y jengibre, diez gotas de
fenolftaleina y se comienza a titular (dejar caer gota a gota del agente titulante hidroxido de
sodio) hasta obtener un ligero vire a rosa, se midi6 la cantidad de agente titulante gastado
(o gasto de bureta) y se utiliza la normalidad de la sustancia, los resultados obtenidos se
detallan en el (Anexo D).

Se empleo la siguiente ecuacion 4.3, segun (Heredia, 2013)

6,404 * N = Vg = F

OHAC =
YoAc v

Donde:

Vi = Gasto de bureta (hidréxido de sodio) ml.
N = Normalidad (hidréxido de sodio).
F = Constante (hidréxido de sodio).

V = Volumen en ml de muestra (néctar).

La tabla D.5, muestra los resultados en el proceso de homogenizado para la variable respuesta
acidez, para obtener néctar de naranja con miel de abejay jengibre, teniendo en cuenta que N= jugo

de naranja; J =aguay M = miel de abeja.


https://es.wikipedia.org/wiki/Normalidad

Tabla D.5
Resultados obtenidos para la variable respuesta acidez en el proceso de homogenizado

) . ) Replicas ] .
Combinacién de tratamientos I i Total Simbologia
N bajo | J bajo M bajo 0,50 0,48 0,98 1)
N alto | J bajo M bajo 0,49 0,48 0,97 a
N bajo | Jalto M bajo 0,41 0,44 0,85 b
N alto | Jalto M bajo 0,44 0,45 0,89 ab
N bajo | J bajo M alto 0,45 0,46 0,91 c
N alto | J bajo M alto 0,50 0,47 0,97 ac
N bajo | Jalto M alto 0,37 0,38 0,75 bc
N alto | J alto M alto 0,45 0,44 0,89 abc
7,21

Fuente: Elaboracion propia
Para la estimacion de los efectos promedios de los factores principales e interacciones se utilizara:

Efectos:

1
A= E[a—(1)+ab—b+ ac- ¢ + abc —bc]

1
A= m [097-098+0,89—-085+ 097-091+ 0,89 —-0,75] = —0,02875

1
E[b-l_ ab+bc+abc—(1)-a—c—ac]

1
B= m [085+ 0,89 +0,75+0,89-098-097—-091-097] = —0,0531

1
C= E[C-'_ ac+bc+ abc— (1) — a-b—ab]

1
C= m[OBl + 0,97+ 0,75+ 0,89-0,98—- 0,97-0,85-0,89] = 0,02125

1
AB = E[abc —bc +ab-b— ac+ c— a+(1)]

1
AB = m [0,890-0,75+089—-0,85—- 097+ 091— 0,97 +0,98] = —0,01625

1
AC = E[(1)— a+ b—ab —c +ac-bc+ abc]

1
AC= ﬁ [098—- 097+ 085-0,89-091 +097-0,75+ 0,89] = 0,02125

1
BC = E[(1)+ a— b—ab —c—ac+bc+ abc]

1
BC = ﬁ [0,98 + 0,97 — 0,85—-0,89 —-0,91—-0,97 + 0,75+ 0,89] = —0,00375

1
ABC = E[abc —bc—ac+c—ab+ b+ a—(1)]



ABC 089-0,75-097+091- 089+ 085+ 0,97 —0,98] = 0,00375

T

Contrastes:

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

Contraste, = [0,97 — 0,98+ 0,89 — 0,85+ 0,97-091+ 0,89 —0,75] = 0,23
Contrasteg = [b+ ab+bc+abc—(1)-a—c—ac]

Contrasteg = [0,85+ 0,89+ 0,75+ 0,89 —-0,98-0,97 - 0,91 - 0,97] = —0,45

[c+ ac+bc+ abc—(1)— a-b—ab]

Contraste.

Contraste; =091+ 0,97+ 0,75+ 0,89-0,98-0,97-0,85—-0,89] = —0,16
Contraste,g = [abc —bc +ab-b— ac+ c— a+ (1)]
Contraste,y =[0,89-0,754+0,89-0,85— 097 +0,91 - 0,97 +0,98] =0,13

[1M)— a+ b—ab —c +ac-bc+ abc]

Contrastey.
Contraste,c = [0,98—- 0,97+ 0,85-0,89-0,914+097-0,75+ 0,89] =0,17
Contrastege = [(1)+ a— b—ab —c—ac+ bc+ abc]

Contrasteg; = [ 0,98+ 097 -0,85-0,89 —091-0,97 + 0,75+ 0,89] = —0,03
Contraste,g. = [abc —bc—ac+c— ab+ b+ a— (1)]

Contraste,g. =[0,89-0,75-0,97+091- 0,89+ 0,85+ 0,97 —0,98] = 0,03

Suma de cuadrados:

_ (Contraste,)? _ (=0,45)?
SS, = - 55 = "5
5 = (0,23)? SSp = 0,0126

8@
S5 (Contraste.)?

$S, = 0,0033 €= 8n

Contrasteg)? (-0,17)?

55, = LontTastes)” SS¢= g
8n 8(2)

SS¢ = 0,0018



(Contraste,p)?
SSup = —an
o _ (013
AB — 8(2)

SS,5 = 0,00105

(Contrastegc)?
SSgc = —an
_(=0,03)?
SSkc 82)

SSpe = 0,00005

(Contraste,.)? (Contraste,)?
e $Sipc = g
(0,17)? 0,23)2
SSAC SSABC = ( )
8(2) 8(2)
SS,c = 0,00180 SSusc = 0,003

Suma de cuadrados total:

_ . Y2
ss1= 0 0 0 Vg
i=1 j=1 k=1 1=1
7,212

SSy 5

0,50% + 0,492 + ---....0,38% + 0,442 —

SSt = 0,0221

Suma del cuadrado del error:

SSg = SSt — SSa — SSg — SSc — SSap — SSac — SSgc — SSagc

SSg = 0,0221-0,0033 -0,0126 — 0,0018 — 0,0010 — 0,0018 — 0,00005 — 0,0033

SSg = 0,0018
TablaD.6
ANVA de las variables del proceso de homogenizado para un disefio de 23
Fuente de Sumade | Grados de | Cuadrados | Fcal Ftab
varianza cuadrados | libertad medios
Total 0,022 15
Factor N 0,003 1 0,003 19,59 5,32
Factor J 0,013 1 0,013 75,00 5,32
Factor M 0,002 1 0,002 10,70 5,32
Interaccion NJ 0,001 1 0,001 6,26 5,32
Interaccion NM 0,002 1 0,002 10,70 5,32
Interaccion JM 0,000 1 0,000 0,33 5,32
Interaccion NJM 0,000 1 0,000 0,33 5,32
Error experimental 0,001 8 0,000

Fuente: Elaboracién propia

Cuando Fcal>Ftab se debe controlar en la elaboracion del producto



ANEXO E

RESULTADOS DEL ANALISIS
ESTADISTICO “T” STUDEN



Desarrollo de la prueba estadistica “T” Student en el andlisis de preferencia para muestra ideal del cuarto prototipo

Segun (Urefia-D’Arrigo, 1999), para realizar el analisis estadistico de las pruebas de “T"Student, consta de los siguientes pasos:

1)Planteamiento de la hipGtesis

e Hp: no hay diferencia entre las muestras
e Ha: si existe diferencia entre las
muestras

2)Nivel de significancia: 0,01 (1%)

3)Prueba de significancia: “T” de Student

4) Suposiciones:

Los datos siguen una distribucion normal (N)
Las muestras son iguales aleatoriamente al azar.
5)Criterios de decision:

e Se acepta la Hp si Tcal <Ttab
e Serechaza la Hp si tcal>Ttab

Desarrollo de la prueba correctas: 14
Numero de observaciones totales: 1*25=25
Calculando el valor medio: M= n*p

Donde:

n= numero de ensayos=25
P=probabilidad de ocurrencia= 0,5

M=25*(0,05)
M=12,50

TablaE.1
Datos “T” Student para muestra ideal

Muestras

Jueces Subsidio = Tariquia

NS8 NT8

=

O~NO O WNBE

[N
w
OrRPORRFROORRPRRPRPRPRPRPPOORRPROOROOO

POPRPOORPRPFPOOOOOOOOR,RPFPOORLPFPLORPF

25
Total
Promedio 0,58 0,42

Fuente: Elaboracion propia

=
N
[y
=

Calculando la desviaciéon estandar:

S=npq
Q=probabilidad que no ocurra=0,5
S= 25%(0,5) *(0,5) =6,25

Calculando la “T”:

X—n*p
Tcal =
n*px*d
Tcal = =295 0,24

T 2540,5%0,5

Calculando Ttab-a; n-1)
GL(n-1): n-1=25-1=24
Nivel de significancia a=0,01
1- 0=1-0,01=0,99
Tcal=0,24<Ttab=2,50



ANEXO F
TABLAS Y NORMAS BOLIVIANAS



Tabla F.1 “Fisher”

1-a=0.95 vy = grados de libertad del numerador
1-a=P(F=f ,.) vz = grodos de kboaad del denominndor
VL"' 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 n 122 13 14 15 16 17 18 19 20
1 161 446 199499 215707 224583 230160 ZXIVOE I TE JWEOB4 230643 241 BA2 242681 I 005 44 G00 45363 M50 46466 246017 24T 324 24T GBE 248076
2 16513 19000 19164 19247 19206 192G WASI  WITY WIS 10306 10407 15T 19410 194 109 1943 19437 1040 194 TRaeE
3 10128 9882 21 LR 8013 son 8 Ay 8845 ag2 ares 8765 ar4s 819 ans 8702 862 Bos3 B6is 8 667 8 660
4 7708 6944 G5 & Jss 6256 6163 004 0O« 5909 S964 S3E 5512 sS85 5873 5858 S84 5832 S8 5811 58003
5 60608 STBE 5408 51w 5050 4% 4U76  ABIE AT ATIS  AT04  46TE 4658 4636 4619 4004 4380 4078 abE 45
6 S9a7 5143 457 44 Ay 428 4207 arar 4008 4060 4027 AD00 36 3056 3938 322 3908 3086 3884 3474
7 LY aryy 4347 4120 a2 3800 327 a7:6 3617 1637 3005 3srs 3580 3Isz9 3sn A 3480  dasr 3455 a4
8 s 4459 4066 3838 3688 35m 3500 2438 36 3347 AM3I  3Tea  32% 3237 328 32w 3187 373 3w 3150
9 sy 42656 3883 3 3482 3374 32393 2230 e 3w 3102 3073 3048 3025 J006 2WEe VT4 2960 2548 2536
10 4955 403 3Y08  J4v8 336 32w7 31358 3072 IR0 2978 284 2933 2887 2865 2845 2828 2892 2798 2785 2774
1" anae 3962 357 3% 3204 3058 BO12 2848 2898 2% 208 218 27161 2739 279 2100 2685 26N 2858 2640
12 |~ 2w 3885 34w 32w 3We 2N 2013 2049 2708 2 2712 2687 2600 2637 2017 2000 2683 25680 2855 2254
13 4667 Jse 34n 37y 3@y 290 2’8z 2167 27 267 2635 208 287 2554 2533 2515 2499 248 z4an z 459
14 4600 3738 334 312 2658 2848 2764 2696 2648 28 2565 2534 2507 2484 2463 2435 2428 24)3 2400 2388
15 4543 3682 3287 3006 290 2780 2707 Z 64 2508 2544 2507 A5 2448 2424 2403 WS 2IWB 2383 230 238
16 440 3634 323 3000 282 2 2e8r 299 2538 e 24%8 2433 2W 373 2332 233 23\ 20 28 1270
17 440 I 862 3w Fa* LY 2810 20609 2614 2548 Z2 400 2450 2413 25, 238 2329 208 2289 22 2257 224 22%
18 aana 3855 3100 288 27T 2060 2WT 2850 24 2412 2374 2342 234 2290 2208 22% 2>y 22w 2208 2w
19 | 43 382 3127 2895 2140 262 2544 2457 2423 23 2340 23080 Z2W0 2256 2234 S 28 21382 2168 2155
20 a1 3483 3008 2806 227 25690 2514 44T 2395 2348 2310 2a78 2200 2228 2203 21184 2167 251 237 2124
21 4325 3467 3072 2840 2685 257 2483 2420 28 23N 2283 229D 2222 2197 2376 2158 2138 2323 2308 2086
22 40 D44 3049 207 2601 2549 2 464 2397 232 229 2280 2726 2168 2373 218Y 2 2114 2088 2004 207
23 478 3422 3028 2796 20540 2022 2442 2315 IXX  2WTO 20 - TIOA 23 20 I3 209 2OM 2075 z000 2048
24 4260 3403 3009 2776 28 2508 2403 2358 230 238 22w 218 2155 2130 28 2 Gas 2070 2054 2030 2027
25 aza2 33s 290 27 2603 2490 2eaas 23 22w 22% 2V 2165 213 2% 2000 2068 2051 203 201 2007
26 4125 I 2915 278 w7 2414 23%32 a3 2208 2z 21 2348 219 2004 2072 2052 2034 2018 2WS 1
27 4270 3354 2060 2728 2872 2459 233 22300 2290 2208 2156 212 2103 2078 208 2038 2018 2002 1987 1974
28 4196 3M0 247 2N 2858 24458 2%5 zaoh 22% 2130 2 151 2118 2089 2084 20m 202 2003 1087 1972 1658
29 4183 IWE 2934 2700 2545 24 2MME a8 2z 2Nt 213 204 2025 2050 2027 OO0 189 1973 Y e%e 1548
30 am A 2922 2680 2804 24 230 2206 22 2165  Ziae ZUE2  Z083 2037 208 196 18 1880 1045 12
40 4085 3I/2 283 2606 2449 23% 2246 L0 2128 20677 2008 2003 1974 1948 1924 1804 1885  188s 1853 1839
<: e 383 2700 2847 2400 2386 2108 210 20m 2 026 1 e 1042 LK1 1898 e 1850 18 184 170 1784
“ 001 3150 2756 W5 2368 2254 2167 2owr 200 1550 19952 1 1 887 1860 1838 1818 1796 1178 1763 1748
70 3978 3128 2% 2%03 236 220 2v3 2004 2007 199 1528 185 1883 1830 1812 17%0 T 1753 173 iR~
80 30 A 2710 2486 20 224 2126 208C 1 965 1951 1510 1875 1 8as 1817 17893 1772 1782 114 178 1703
00 Aper J008 2706 2473 2me 220 2113 2040 1 wes R s 807 158 1830 1803 V779 17827 1737 1720 1.703 1688
100 | 39% 3087 2696 2483 225 219 203 2032 1975 17 1 555 1850 108 1792 17608 1 1e0 1720 1708 10m 1670
200 3 man Jon 265 247 2259 2144 2086 18NS Yy 1078 Ry 1 B0 1 7en 1742 1 1 e 1674 165 169 163
S00 | 3860 30'4 2623 2390 2232z 227 2uE 1987 1 8w 1 €50 1008 132 1740 12 1686 1.664 1643 1625 1.607 1862
1000 | 38 3005 264 23 2z 208 o 1.948 1 e89 1840 1798 1762 170 v702 1676 1654 1633 1614 1597 1581

Elatorada por Irene Patricla Valdez y Atfaco.



Tabla F.2 “Tukey”

Tabla F.3 “T” Student

Valores de T, . 1-a=P(T=<t.)
1-a . L

> os o8 0.95 0975 099 0.995 0999
T 1376 3078 6314 12706 T 31821 63656
2 1.061 1.886 2.920 4303 6.965 9925 22.328
3 o978 1.638 2353 3182 4541 5841 10.214
4 0941 1533 2,132 2776 3.747 4604 7173
s 0.920 1476 2015 2571 3.265 4032 5894
6 0.906 1.440 1.943 2447 3143 3.707 5208
7 0.896 1.415 1.895 2365 2998 3490 4785
a o0.889 1.397 1860 2308 2896 3.3s5 4.501
9 0.883 1.383 1.833 2262 2.821 3250 4.297
10 0879 1372 1812 2228 2.764 3169 4144
11 0.876 1.363 1.780 2201 2718 3.1706 4025
12 0873 1.356 1.782 2179 2.681 3085 3930
13 0870 1.350 1.771 2.160 2650 3012 3ss2
14 0868 1.345 1.761 2145 2.624 2977 3787
1s 0.868 1.341 1.763 2131 2602 2947 3.733
16 0.865 1337 1.746 2.120 2583 2921 3.686
17 0.863 1.333 1.740 2110 2567 2.898 3646
18 0862 1.330 1.734 2101 2552 2878 3610
19 0.861 1.328 1.729 2093 2.539 2.861 3579
20 0.860 1.325 1.725 2086 2.528 2.845 3.552
21 ©0.859 1,323 1.721 2080 2.518 2831 3527
22 0.858 1.321 1717 2074 2.508 2819 3.505
23 0.858 1.319 1.714 2069 2.500 2807 3485
24 0.857 1318 1711 2064 2492 2797 3467
28 0.856 1.316 1.708 2.060 2.485 2.787 3.450
26 0.856 1315 1.706 2.056 2479 2779 3435
27 0.855 1314 1.703 2052 2473 2771 3421
28 0.855 1313 1.701 2.048 2487 2.763 3.408
29 0.854 1311 1.699 2.045 2462 2758 3.396
30 0.854 1310 1.697 2042 2457 2750 3385
31 0.853 1.300 1.606 2.040 2453 2744 3375
32 0.853 1.309 1.694 2037 2449 2738 3.365
33 0.853 1.308 1.692 2.035 2.445 2733 3.356
34 0.852 1.307 1.691 2032 2421 2728 3.348
35 0.852 1.306 1.690 2,030 2438 2.724 3340
36 0.852 1.306 1.688 2028 2434 2719 3333
37 0.851 1.305 1.687 2,076 2431 2715 3.326
38 0.851 1.304 1.685 2.024 2429 2712 3319
3o 0.851 1.304 1.685 2.023 2426 2.708 3313
40 0.851 1.303 1682 2021 2423 2704 3.307
41 0.850 1.303 1.683 2.020 2421 2701 3.301
42 0.850 1.302 1682 2.018 2418 2698 3206
43 0.850 1.302 1681 2.017 2416 2695 3201
E> 0.850 1.30% 1.680 2015 2414 2692 3286
45 0.850 1.301 1.679 2014 2412 2.680 3281
46 0.850 1.3200 1679 2013 2410 2687 3277
&7  0.849 1.300 1678 2012 2.408 2685 3273
a8 0.849 1.299 1.677 2014 2407 28682 3269
49 0.849 1.209 1677 200 2405 2680 3265
50 0.849 1.299 18678 2009 2.403 2678 3261
51 0.849 1.208 1.675 2 009 2.402 2876 3.258
52 0.849 1.298 1.675 2007 '2.400 2674 3255
53 0.848 1.298 1674 2.006 2 390 2872 3251
54 0.848 1.297 1874 2.005 2397 2670 3248
55 0.838 1.297 1.673 2004 2.396 2.668 3245
56 0848 1.297 1672 2.003 2395 2667 3242
s7 0.848 1.297 1672 2 062 2394 2685 3239
s8 0.848 1206 1672 2002 2392 2.663 3237
s9 0.848 1.206 1.671 2001 2.391 2662 3234

=9 0848 1.298 1,871 2.000 2390
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NORMA BOLIVIANA NB 238

ene por objeto establecer las caracteristicas generales que deben
es de frutas envasados, en el momento de su expendio o venta y
condiciones comunes entre los mismos.

cara en productos derivados de frutas, definidos como néctares de frutas,
n el pals e importados y presentados al usuario en envases que garanticen su
On, comercializacion y consumo.

REFERENCIAS

a la aplicacion de la presente norma se debera consultar las siguientes normas

NB 235-78 Conservas de vegetales - Frutas - Definiciones

NB 034-73 Envases - Clasificacion y requisitos

NB 078-74 Envases metalicos - Definiciones generales

NB 118-75 Envases metalicos - Clasificacion y definiciones de las dimensiones
NB 214-77 Muestreo - Muestreo al azar

©IBNORCA - DE'R’ECHOS RESERVADOS

3 DEFINICIONES
31  Néctar de fruta

Producto constituido en proporcion del 50% como minimo, expresado sobre producto total,
por el jugo y pulpa frescos o conservados de la misma fruta, finamente dividida, tamizada,
homogenizada o no y centrifugada o no, adicionada de una solucion de azicares y si e
necesario de acidos, sometido a un tratamiento térmico que asegure su conservacion §
recipientes quimica y bromatolégicamente aptos.

4 CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

41 Los néctares de frutas se clasificaran de acuerdo con los requisitos esta
la norma boliviana correspondiente a cada producto, en las siguientes calidadeg

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

a) Calidad A; Extra; de Exportacion
b) Calidad B; Especial

4.2 Los néctares de frutas se designaran por su nombre, segui
referencia de la Norma respectiva. Asi:

Néctar de Pifia - Calidad Extra
N.B. XXX-XX

Fecha 2018-09-27 - 1641



ElInstituto Boliviano de Normalizacion y Calidad (IBNORCA) tiene reservados los derechos de reproduccion. Esta publicacidn se encuentra protegida por los derechos de propiedad intelectual y salvo prescripcion diferente,
no padr reproducirse ni utilizarse ninguna parte de esta publicacion bajo ninguna forma y por ningtin medio, electrénico o mecénico, incluidos el fotocopiado y la microfilmacidn, sin [a autorizacion escrita de IBNORCA

NB 238

51

porado bajo condiciones sanitarias apropiadas con frutas en
, sanas, convenientemente lavadas, practicamente libres de
cuerdo a tolerancias maximas establecidas por la legislacion

pleadas en la elaboracion de néctares, deberan estar libres de
partes lefiosas y semillas.

joracion de néctares se podra emplear pulpas concentradas o conservadas,
nan los requisitos anteriormente mencionados.

permitird el agregado de dcido ascorbico y si fuese necesario el uso de un
dor apropiado como lo determine la norma respectiva; no se permitira la adicién de
es artificiales, salvo la autorizacidn de organismos competentes.

Solamente se permitira el uso de aromatizantes o reforzantes de origen vegetal.

.2 Requisitos fisico-quimicos

©IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

Se consideraran de las siguientes caracteristicas, aquellas que correspondan a cada uno de
los productos en particular.

5.21 Acidez

5.2.1.1 Acidez titulable; expresada en meq/L y en g/100 cm®, de &cido citrico anhidro o del
acido predominantes.

5.2.1.2 Acidez i6nica expresada en unidades de pH.
5.2.2 Sdlidos

5.2.2.18¢6lidos solubles, por lectura refractométrica expresados en porcentaje
masa/volumen (m/v) o en grados Brix a 20 °C.

5.2.2.2S6lidos en suspension; expresados en porcentaje masa/volumen (m/v).

5.2.2.3 Azicares totales, aztcares reductores y no reductores, expresados en p
masa/volumen (m/v).

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

5.23 Contenido de alcohol etilico; expresado en porcentaje en
a15°C/5°C.

5.2.4 Contenido de cobre, en ppm.
5.2.5 Contenido de plomo, en ppm.
5.26 Contenidovde estafio, en ppm.
5.2.7 Contenido de arsénico, en ppm.

5.2.8 Contenido de sustancias preservadoras, acido bg
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5.3

plir con los siguientes requisitos organolépticos.

esca y madura practicamente exenta de gusto a cocido o de
0 sabor extrafio u objetable.

go y pulpa recién obtenido de la fruta fresca y madura.

al del jugo y pulpa recién obtenido de la fruta fresca y madura.

Ba suave, de consistencia liquida y homogénea.

2.3.4.1 Defectos

©IBNORCA - DE'RECHOS RESERVADOS

Presencia de semillas, manchas descoloridas o blancuzcas, materias extrafias y particulas
vegetales.

5.3.5 Sistema de puntuacion

El puntaje individual para cada factor seré el que se indica a continuacion:

$.3.5.1 Sabor bueno, entre 34 y 40 puntos.
5.3.5.2 Sabor aceptable entre, 28 y 33 puntos.
5.3.5.3 Aroma bueno, entre 17 y 20 puntos.
5.3.5.4 Aroma aceptable, entre 14 y 16 puntos.
5.3.5.5 Color bueno, entre 17 y 20 puntos.
5.3.5.6 Color aceptable, entre 14 y 16 puntos.

5.3.5.7 Apariencia y consistencia buenas, practicamente libre de defectos,
puntos.

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

5.3.5.8 Apariencia y consistencia aceptables, razonablemente libre de g
16 puntos. ’

Resumiendo los “néctares de frutas”, deberan cumplir con el puntaj
con el puntaje minimo asignado a cada factor o caracteristica indj
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imos de puntaje por caracteristicas

Puntaje minimo para cada calidad
Extra; A; Exportacion B; Especial
34 28
17 14
17 14
17 14
85 70

lal para cada grado de calidad de los “néctares”, sera de acuerdo a los
alisis y se clasificaran en:

dad A; Extra; de Exportacion

grado de calidad el puntaje total ser superior o igual a 85 puntos, sin que ningln
idual pueda tener un puntaje inferior al minimo indicado. Si éste fuera el caso, el
no podra calificarse como del grado A, aunque el puntaje total sobrepase los 85

.5.9.2 Calidad B; Especial

Para este grado de calidad el puntaje total sera superior o igual a 70 puntos, sin que ningtn
factor individual pueda tener un puntaje inferior al minimo indicado. Si éste fuera el caso el
“néctar’ no podra calificarse como del grado B, aunque el puntaje total sobrepase los 70
puntos, debiendo considerarse fuera de Norma.

©IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

5.4  Requisitos microbiologicos

Se consideraran los siguientes:

5.4.1 Contenido de bacterias patégenas anaerobias; expresado en colonias por gramo.

5.4.2 Contenido de mohos y levaduras; expresado en campos positivos por cada 100
campos (Método Howard).

5.5 Otros requisitos

Los exigidos por el Reglamento de Alimentos y Bebidas, emitido en fecha 1959-04

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

D.S. N°05190.
6 MUESTREO
6.1 Lote

Es una cantidad especifica de material de caracteristicas similares o g
condiciones de produccion presumiblemente uniformes, que se some
un conjunto unitario.

6.2 Muestra
Es una porcion de material o un grupo de especimenes to

conjunto de especimenes, con el fin de obtener una ig
universo.
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Conservas de vegetales
Jugo de naranja
Requisitos

ICS 67.080 Frutas. Hortalizas
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NORMA BOLIVIANA NB 372

go de naranja - Requisitos
PO DE APLICACION

ene por objeto establecer las caracteristicas especificas que deben
de naranja” envasado, en el momento de su expendio o venta y
caracteristicas particulares.

cara en los productos derivados de frutas, definidos como “‘jugo de naranja”,
n el pais e importados presentados al consumidor en envases que garanticen
acion, comercializacion y consumo.

Recepcién por atributos - Procedimiento de muestreo

Envases metalicos - Definiciones generales

Envases metalicos - Forma y dimensiones de envases para conservas

alimenticias

NB 214-77 Muestreo - Muestreo al azar

NB 236-78 Conserva de vegetales - Jugos de frutas - Generalidades

NB 314001-09 Etiquetado de alimentos preenvasados

NB 10.6-019  Conservas de vegetales - Determinaciéon de la densidad relativa (en
preparacion)

NB 10.6-020  Conservas de vegetales - Determinacion de la acidez (en preparacion)

NB 10.6-022 Conservas de vegetales - Determinacién de los sélidos solubles (en

©IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

preparacion)

NB 10.6-023  Conservas de vegetales - Determinacién de los sélidos insolubles (en
preparacion)

NB 10.6-024 Conservas de vegetales - Determinacion de acido ascérbico (en
preparacion)

NB 10.6-025 Conservas de vegetales - Determinacién de plomo (en preparacion)
NB 10.6-026  Conservas de vegetales - Determinacion de arsénico (en preparacion)
NB 10.6-027  Conservas de vegetales - Determinacién de cobre (en preparacion)
NB 10.6-028  Conservas de vegetales - Determinacién de estafio (en preparacion
NB 10.6-031 Conservas de vegetales - Determinacion de acido ben:
preparacién)
NB 10.6-032  Conservas de vegetales - Determinacion de acido sérbico (en p
NB 10.6-033 Conservas de vegetales - Determinacién de azicare
preparacion)
NB 10.6-034  Conservas de vegetales - Determinacion de alcohol etilicg
NB 10.6-035 Conservas de vegetales - Determinacion de anh
preparacion)

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

3 DEFINICIONES
3.1 Jugo de naranja

Jugo fresco de naranja (Citrus Sinensis) no fermentado
azlcar y/o conservadores quimicos, o bien el producto g
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macion, sin la autorizacion escrita de IBNORCA

NB 372

la composiciéon del jugo natural y envasados en
ente aptos.

BIGNACION DEL PRODUCTO

se clasificara, de acuerdo con los requisitos organolépticos
a boliviana, en las siguientes calidades.

de exportacion

8 naranja se designaré por su nombre, seguidos de la calidad y la referencia
ectiva, Ejemplo:

JUGO DE NARANJA - CALIDAD EXTRA
NB 372

REQUISITOS
Requisitos generales

5.1.1 El jugo debera ser extraido, bajo condiciones sanitarias apropiadas, de naranjas
maduras, frescas o preconservadas, sanas, limpias, cuidadosamente lavadas y
practicamente libre de restos de insecticidas, fungicidas u ofras substancias gruesas y

duras.

5.1.2 No se permitir la adicién de sustancias que modifiquen la naturaleza del jugo, salvo
las estrictamente necesarias y que estén autorizadas por la entidad competente.

5.1.2.1 Az(car refinada u otros edulcorantes.

5.1.2.2 Acido natural predominante para ajustar la acidez titulable.
5.1.2.3 Acido ascérbico como antioxidante.

5.1.2.4 Vitaminas para enriquecer el producto.

5.1.3 En la calidad A no se permitira la adicion de colorantes. En la calidad B se p
la adicién de colorantes previa autorizacién de las autoridades competentes.

51.4 Se permitird la adicion de saborizantes (esencias), autorizados
competente. !

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

5.2 Requisitos fisicos y quimicos

5.21 Eljugo de naranja cumplira con los requisitos fisicos y quimicos
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macion, sin la autorizacion escrita de IBNORCA

NB 372
itos para el jugo de naranja
& Método

Unidad Min Max de ensayo
1,040 - | NB 10.6-019

do citrico anhidro | g/100mL 0,800 1,40 | NB 10.6-020
pH 4 3 | NB 10.6-020
% (m/m) 8,5 - | NB 10.6-022
% (miv) - 10 | NB 10.6-023
% (m/m) - 50 | NB 10.6-033
ppm 300 - | NB 10.6-024
No contendra NB 10.6-034
No contendra NB 10.6-035
ppm - 2 | NB 10.6-025
ppm - 0,1 | NB 10.6-026
ppm - 10 | NB 10.6-027
ppm - 150 | NB 10.6-028

Sustancias preservadoras

concentrados de jugo se permitiré la adicion de sustancias preservadoras autorizadas
por la entidad competente.

5.3  Requisitos organolépticos
El “jugo de naranja” debera cumplir con los siguientes requisitos indicados a continuacion:
5.31 Sabor

Caracteristico del producto convenientemente elaborado exento de gusto a cocido, o de
oxidado de terpenos, no admitiéndose en general cualquier otro sabor extrafio u objetable.

5.3.2 Aroma

Distintivo, semejante al de jugo fresco.

5.3.3 Color

Brillante, caracteristico, semejante al del jugo recién extraido del fruto maduro.
5.3.4 Apariencia

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

Debera ser muy buena, semejante a la del jugo recién obtenido del fruto mad
no contener, sélidos insolubles.

5.3.5 Defectos

Presencia de semillas, manchas descoloridas o blancuzcas, materij
vegetales.

5.3.6 Sistema de puntuacion
El puntaje individual para cada caracteristica sera el que se

5.3.6.1 Sabor y aroma buenos entre 25 y 30 puntos.
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20 y 24 puntos.

0 y 24 puntos.
e 30 y 40 puntos.
ibre de defectos, entre 25y 29 puhtos.

de naranja, debera cumplir con el puntaje minimo total y ademas con el
Bignado a cada caracteristica indicada en la tabla 2.

abla 2 - Requisitos minimos de puntaje por caracteristica

Puntaje Minimo para cada calidad
Caracteristica | Total | Extra A, de

exportacion B, especial
Sabor y aroma | 30 25 20
Color 30 25 20
Apariencia 40 30 25
TOTAL 100 80 65

©IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

5.3.6.7 El puntaje total para cada grado de calidad del jugo, seré de acuerdo a los resultados
de los analisis y se clasificaran en:

5.3.6.7.1 Calidad extra A, de exportacion

Para este grado de calidad el puntaje sera igual o superior a 80 puntos, sin que ningun
factor individual pueda tener un puntaje inferior al minimo indicado. Si este fuera el caso al
“jugo” no podra calificarse como de grado A, aunque el puntaje total sobrepase los 80
puntos.

5.3.6.7.2 Calidad B, especial

Para este grado de calidad el puntaje total debera ser superior o igual a 65 puntos, sin g
ningun valor individual pueda tener un puntaje inferior al minimo indicado. Si este fue
caso el ‘jugo” no podra calificarse como grado B, aunque el puntaje total sobrepase
puntos, debiendo considerarse al producto fuera de norma.

5.4 Iioqulsltos microbiolégicos

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO PROPIETARIO INTELECTUAL

Se consideraran los siguientes:
5.41 Contenido de bacterias patégenas anaerobias. No contendra.

5.4.2 Contenido de mohos y levaduras, expresado en campos
campos. Méximo 10 campos.

5.4.3 Exento de parésitos e insectos y/o sus restos.
5.5 Otros requisitos

Otras condiciones exigidas por la legislacion sanitaria de;
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Anexo G.1

Representacion grafica de elaboracion de néctar de naranja con miel de abeja y jengibre

Materia prima e insumos

Cortado

Tamizado

Envasado

Pasteurizado

Obtencién resultado (°Brix) - Evaluacion sensorial



