ANEXOA
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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 Anilisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Fabiana Arellano Duran

Solicitante: |Fabiana Arellano Daran

Direccion: Barrio Aranjuez bajo

Teléfono/Fax{76189410 | correo-e | s [ codigo | AL 211/21
1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Producto cocido vegetariano tipo jamon

Codigo de muestreo: M-1 IFecha de vencimiento: bebehak bbb |Lote: SENRREN

Fecha y hora de muestreo: 2021-07-15 Hr.: 12:30

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

Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS

Responsable de muestreo: Fabiana Arellano Daran

Codigo de la muestra: 696 FQ 548 MB 300 Fecha de recepcién de la muestra: 2021-07-16

Cantidad recibida:

1000 g

Fecha de ejecucion de ensayo:

De 2021-07-16 al 2021-08-03

I1l. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Ceniza NB 39034:10 % 2,54 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,14 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 5,14 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Caélculo % 10,65 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 53,74 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 27,79 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 200,02 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes termoresistentes NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 (*) Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 . (*) Sin Referencia Sin Referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A /25g Ausencia Sin Referencia Sin Referencia

NB:- Norma Boliviono

%: porcentaje

Kcal: Kilocalorias

Q gramos

UFC/g: L

dodes f
J

de colonias por gramo

[ )

No se observa desaerollo de colonas

ISO Organuzacion internacionol de Normalizacion

< Menor que

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

Tarija, 03 de agosto del 2021

Onginal 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

Casilla51 -

TARUA - BOLIVIA
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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 Anadlisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Fabiana Arellano Duran

Solicitante: |Fabiana Arellano Duran

Direccion: Aranjuez bajo - Calle Angel Baldiviezo

Teléfono/Fax{76189410 ] Correo-e l LoDtk dh bt b I Cédigo I AL 108/21
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Gluten de trigo

Codigo de muestreo: M2 [Fecha de vencimiento: sdihdudbobd ILote: bbbl

Fecha y hora de muestreo: 2021-05-05 Hr.: 13:00

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

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién

Responsable de muestreo: Fabiana Arellano Duran

Cédigo de la muestra: 406 FQ 310 MB 199 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-05-05

Cantidad recibida: 300 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2021-05-05 al 2021-05-20
Il. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES

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

Ceniza NB 39034:10 % 0,83 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 3,69 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 39,51 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 7,21 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx5,70) NB/ISO 8968-1:08 % 48,76 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Caélculo Kcal/100 g 386,29 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 e (*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 6,0x 10 2 Sin referencia Sin referancia

NB: Norma Boliviana
% porcentaje

UFC/g: Unicades formadoras de colonias por gramo

Kcal: Kilocalorias
n. d.: No detectable

f G |

No se observa desarrollo de colomas

1SO: Organizacidn Internacional de Normalizacion

< : Menor Que
mg.: Miligramos

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

Tarija, 24 de mayo del 2021

Original: Cliente

Copia: CEANID




CEANID-FOR-£8
Versién 01
Fecha de emisién: 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: Fabiana Arellano Duran

Solicitante: [Fabiana Arellano Duran

Direccién: Aranjuez bajo - Calle Angel Baldiviezo

Teléfono/Fax}76189410 | correo-e | i | cédigo | AL 108/21
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Lenteja en grano

Codigo de muestreo: M3 IFecha de vencimiento: MEREWAR ILote: et bl

Fecha y hora de muestreo: 2021-05-05 Hr.: 13:00

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

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion

Responsable de muestreo: Fabiana Arellano Duran

Cddigo de la muestra: 407 FQ 311 MB 200 Fecha de recepcion de la muestra: 2021-05-05

Cantidad recibida:

300 g De 2021-05-05 al 2021-05-20

Fecha de ejecucion de ensayo:

I11l. RESULTADOS

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

Ceniza NB 39034:10 % 2,97 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 6,53 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,37 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 55,93 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 10,48 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 23,72 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 321,93 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 z (*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10 : (*) Sin referencia Sin referencia
N8 Norma Boliviena Kcal: Kilocalorias IS0: Organwuacion Internacional de Normalizacién
%: porcentaje g: gramos < : Menor Que

UFC/g: Unidades f de

ias por gramo

( *)  No se observa desarrolio de colomas

mg.: Miligramos

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

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

Tarija, 24 de mayo del 2021

Original: Cliante

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 - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Versién 01

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

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

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Fabiana Arellano Duran

Solicitante: |Fabiana Arellano Duran

Direccién: Aranjuez bajo - Calle Angel Baldiviezo

Teléfono/Fax]76189410 I Correo-e l bt g I Cadigo ] AL 108/21
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Hongo Ostra

Codigo de muestreo: M1 ]Fecha de vencimiento: i dy g lLote: il g

Fecha y hora de muestreo: 2021-05-05 Hr.: 13:00

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

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion

Responsable de muestreo: Fabiana Arellano Duran

Cédigo de la muestra: 405 FQ 309 MB 198 Fecha de recepcidon de la muestra: 2021-05-05

Cantidad recibida:

300 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2021-05-05 al 2021-05-20

Ill. RESULTADOS

S TR Reenlcs woneronn | unen e LIMITES PERMISIBLES R?:SRLE:::;:E :E
DE ENSAYO Min. Max.

Ceniza NB 39034:10 % 0,85 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,26 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,06 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 4,99 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 91,72 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/I1SO 8968-1:08 % 2,12 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 28,44 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 4,1x10° Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 4,5x 10 - Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana Keal: Kilocalorias ISO: Organizacion Internacional de Normalizacion
%: porcentaje g: gramos <: Menor Que
UFC/g: L f dec por gramo (*) - No se observa desarrollo de colomas mag.: Miligramos

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

Tarija, 24 de mayo del 2021
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Ornginal: 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 - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA

Pégina 1 de 1



ANEXOB

TEST DE EVALUACIONSENSORIAL



Evaluacién sensorial de 1a muestra preliminar para un “Producto vegetariano tipo Jamén”
Nombre: c.covveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiin e, Fecha: .......c.coovviiiiiniins

I o -V 3 [1) o LR

Frente a usted se presentan cuatro muestrasde un nuevo producto alternativo aljamén cocido, por favor
observe y pruebe cada una deellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de aceptabilidad que usted

considere segun la escala heddnica.

Escala hedonica

Me encanta 5

Me gusta 4

Me gusta poco 3

No me gusta 2

No me gusta nada 1

M 18 M 19 M 20 M 21
Color Color Color Color
Sabor Sabor Sabor Sabor
Textura Textura Textura Textura
Olor Olor Olor Olor
Apariencia Apariencia Apariencia Apariencia
Comentarios:

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

iMuchas gracias!

Firma



Evaluacionsensorial de la muestra preliminar para un “Producto cocido vegetariano tipo

Jamoén”
I\ [1) 1110 o TP Fecha: ..ccoivinnviiiiinnnnennns

011 D o 3 1) & T

Frente a usted se presentan dos muestras de un nuevo producto alternativo al jamon cocido, por favor
observe y pruebe cada una deellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de aceptabilidad que usted

considere segun la escala hedénica.

Comentarios:

Escala heddnica
Me encanta 5
Me gusta 4
Me gusta poco 3
No me gusta 2
No me gusta nada 1
ML34 MG35

Color Color

Sabor Sabor

Textura Textura

Olor Olor

Apariencia Apariencia

Presentacion Presentacion

...........................................................................................................................
...........................................................................................................................

...........................................................................................................................

iMuchas gracias

Firma



Evaluacién sensorial de 1a muestra preliminar para un “Producto vegetariano tipo Jamén”
NOombre: c.ovveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicii e, Fecha: ......cccoiiiiiiininns

Lugar: coiceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiic e |3 1) - TN

Frente a usted se presentan tres muestras de un nuevo producto alternativo al jamon cocido, por favor
observe y pruebe cada una deellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de aceptabilidad que usted

considere segun la escala hedénica.

Escala heddnica

Me encanta 5

Me gusta 4

Me gusta poco 3

No me gusta 2

No me gusta nada 1

M1 M4 M7

Color Color Color
Sabor Sabor Sabor
Textura Textura Textura
Olor Olor Olor
Apariencia Apariencia Apariencia

Escriba aqui el codigo de la muestra que prefiere.

Comentarios:

...........................................................................................................................
...........................................................................................................................

...........................................................................................................................

iMuchas gracias!

Firma



Evaluaciénsensorial de la muestra final para un “Producto vegetariano tipo Jamoén”
NOombre: coovveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiir e Fecha: .......cccooeeini

Lugar: coiceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiic e |3 1) T

Frente a usted se presenta una muestra de un nuevo producto alternativo al jamén cocido, por favor
observe y pruebe cada una deellas y asigneles un valor de acuerdo al grado de aceptabilidad que usted

considere segln la escala hedénica.

Escala heddnica
Me encanta 5
Me gusta 4
Me gusta poco 3
No me gusta 2
No me gusta nada 1
M7

Color

Sabor

Textura

Olor

Apariencia

Comentarios:

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
...........................................................................................................................

iMuchas gracias!

Firma



ANEXOC

ANALISISESTADISTICODE FISHER Y
TUKEY



Tabla C.1

Metodologia para la resolucion del analisis de varianza y prueba estadistica de Tukey

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

1. Planteamiento de hipdtesis

Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras).
Ha: Al menos un tratamiento es diferente a las demas.
2. Nivel de significancia del 0,05 (5%)

3. Prueba de significancia o tipo de prueba: “F” y “Tukey”
4. Suposiciones
5. Construccion del cuadro ANV Ay criterio de decision:

Para realizar la construccion del cuadro ANVA, se debe tomar
en cuenta las expresiones matematicas citadas a continuacion:

e Suma de cuadrados de los totales SC(T):

a wyn (r..)?
SC(T) = Zi=12j=1 ylg]' -

nxa

e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A):

2
sc(a) =24

Yy (r.)?
n

e Suma de cuadrados de los jueces SC(B):

v (v.)?

n

SC(B) =

nxa

Donde:

a = numero de tratamientos 0 muestras
n = namero de jueces

e Suma de cuadrados del error SC(E):
SC(E)= SC(T) - SC(A) - SC(B)
Los criterios de decision a tomar en cuenta son:
+ 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)
6. Determinar la tabla de analisis de varianza (ANVA)
TablaC.1

Analisis de varianza para la resolucion del estadistico Fisher

Fuente de Sumade | Grados Cuadrados Fisher Fisher
variacion | cuadrados de medios calculado | tabulado
(FV) (SC) libertad (CM) (Fcal) (Ftab)
(GL)
Total SC(T): na-1
Muestras (A) | SC(A) @1  |cm@a)=2® | CM@A) V1
@D M (E) V2
_ GLSC(A)
" GLSC(E)
Jueces (B) SC(B): (n-1) CM(B):SC(B) CM(B) Vi
@D TME) | V2
_ GLSC(B)
“ GLSC(E)
Error SC(E) (a-1)(n-1) CM(B)= SC(E)
n(a—-1)

Fuente: Ramirez, 2021




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

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey

e Se calcula el error estdndar (¢), que es igual a:

CME
£= |[—
j

Encontrado
significativos (RES) de la tabla H.2 (anexo H).

£ = Cuadrado medio del error
N° de jueces

los valores de los rangos estudentizados

e Se determina la diferencia minima significativa

(DMS) de Tukey en base a la siguiente ecuacion:
D.M.S. = ¢ (RES)
8. Ordenamiento de los promedios
Se ordenan los tratamientos de mayor a menor
9. Realizar la diferencia de las medias

Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los
datos de la diferencia minima significativa (D.M.S) de Tukey.

9. Realizar la diferencia de las medias

Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los
datos de la diferencia minima significativa (D.M.S) de Tukey

10. Determinacion de la existencia de diferencias

significativas

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

significancia, por tanto, se rechaza la Hp.




TablaC.2

[ Evaluacion sensorial N°1 - Prueba de evaluacion sensorial para las muestras preliminares ]

Atributo color para las muestras

TablaC.3

Analisis de varianza evaluacion atributo color

Fuente: Elaboracion propia

TablaC

4

Aplicacién de tukey para las
muestras patron

Fuente: Elaboracion propia

Jueces | M18 | M19 | M20 | M21 Fuente de Suma de Grados Varianza
1 5 4 4 3 variacion cuadrados libertad estimada Feal | Fiab B ) LR b 2
> 3 5 3 7 Total 67,94 63 1,07 Media | 3,875 | 4,25 | 3,375 | 2,625
Muestras 23,69 3 7,89 12 2,76 0
rdenar de mayor a menor los datos
3 4 3 2 1 Jueces 15,94 15 1,062 1 promedio:
4 5 5 4 3 Error 28,31 45 0,629 Ordenamiento de las medias de mayor
5 3 4 4 3 menor
6 3 5 2 3 M19 | M18 | M20 | M21
7 3 5 3 3 4,25 | 3,875 | 3,375 | 2,625
8 3 3 o 1 Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia
9 4 4 4 4
10 4 5 3 > TablaC.5
Estadistico Tukey para el atributo color de las muestras preliminares
11 4 5 3 3
12 5 4 4 3 s e
omparacion de
13 4 5 4 3 Tratamientos Medias mediascon D.M.S Significancia
14 5 3 4 2 M18-M21 4,25-3,00=0,38 0,38<0,847 No hay significancia
15 4 4 3 3 M18-M20 4,25-3,50=0,75 0,75<0,847 No hay significancia
16 3 4 2 1 M18-M19 4,25-3,87=1,25 1,25>0,847 Hay significancia
Total Y | 62 | 68 | 54 | 42 M19-M20 3,.87-3,50=0,37 0,37<0,847 No hay significancia
Me(_j la | 3,88 |425| 34 | 2,6 M19-M21 3.87-3,00=0 87 0,87>0,847 Hay significancia
Mediana | 4 4 3,5 3 M20-M21 3,50-3,00=0,50 0,5<0,847 No hay significancia




TablaC.6

Atributo sabor para las muestras preliminares

TablaC.7

Analisis de varianza evaluacion atributo sabor

Fuente de Suma de Grados Varianza Fcal Ftab
variacion | cuadrados | libertad estimada
Total 45,11 63 0,72
Muestras 3,80 3 1,27 1,73 2,76
Jueces 8,36 15 0,56 0,76
Error 32,95 45 0,73

Atributo sabor
Jueces | M18 | M19 | M20 | M21

1 5 5 3 2
2 3 4 4 4
3 4 3 3 2
4 4 3 5 3
5 4 3 4 5
6 4 5 3 3
7 4 5 3 4
8 3 3 5 4
9 5 5 4 5
10 4 4 4 4
11 5 5 3 4
12 5 4 4 2
13 4 3 5 3
14 3 4 5 4
15 4 4 3 3
16 4 4 3 3
Total 65 64 61 55
Media 4,1 4| 38| 34
Mediana | 4 4 4 3,5

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.8 TablaC.9

Atributo textura para las muestras preliminares Andlisis de varianza evaluacion atributo textura

Fuente: Elaboracién propia

Atributo textura Fuente de | Suma de Grados Varianza Fcal Ftab
Juelces M418 M419 M420 M221 variacion | cuadrados | libertad estimada
2 3 3 4 4 Total 4561 63 0,72
3 4 4 5 3 Muestras 3,30 3 1,10 1,90 2,76
4 5 5 3 3
16,36 15 1,10 1,89
3 3 3 3 2 Jueces
6 2 4 3 3 Error 25,95 45 0,57
7 3 4 4 3 Fuente: Elaboracién propia
8 5 3 4 2
9 5 5 5 5
10 5 3 3 4
11 4 4 3 3
12 3 4 4 4
13 4 3 4 3
14 3 4 4 3
15 3 4 3 3
16 4 2 2 2
Total 60 59 58 51
Media 38 37| 36| 32
Mediana | 4 4 4 3




TablaC.10

Atributo olor para las muestras preliminares

Atributo olor

TablaC.11

Analisis de varianza evaluacion atributo olor

Fuente Suma de Grados | Varianza Fcal Ftab
de cuadrados | libertad | estimada
variacion
Total 43,94 63 0,70
Muestras 2,31 3 0,77 1,27 2,76
Jueces 14,44 15 0,96 1,59
Error 27,19 45 0,60

Jueces | M18 | M19 | M20 | M21

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

Total 53 60 54 59

Media 331 (38| 34 | 37

Mediana| 3 4 3 3,5

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.14

Atributo apariencia para las muestras preliminares

Atributo apariencia

Jueces | M18 | M19 | M20 | M21
1 5 4 3 3
2 3 5 4 5
3 4 4 3 3
4 5 4 2 2
5 4 4 4 4
6 2 5 3 3
7 4 5 4 3
8 5 2 3 2
9 4 4 4 4
10 5 4 3 3
11 5 5 3 3
12 4 3 4 3
13 5 4 4 4
14 5 3 5 2
15 4 4 3 3
16 4 2 4 1
Total Yj | 68 62 56 48
Media 4251 39 | 35 3
Mediana | 4 4 3,5 3

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.15 . . . .
Anélisis de varianza evaluacion atributo apariencia
Fuente Suma de Grados | Varianza Fcal Ftab
de cuadrados | libertad | estimada
variacion
Total 60,44 63 0,96
Muestras 13,69 3 456 5,81 2,76
Jueces 11,44 15 0,76 0,97
Error 35,31 45 0,78
Fuente: Elaboracion propia
Tabl_aC.1_6
Aplicacién de tukey para la muestra
M18 M19 M20 M21

Media

4,25

3,87

3,5

Ordenar de mayor a menor los datos promedio:
Ordenamiento de las medias de mayor menor

M18

M19

M20

M21

4,25

3,87

3,5

Fuente: Elaboracién propia




[ Evaluacion sensorial N°2 - Prueba de evaluacion sensorial para las muestras arquetipo ]

TablaC.17
Atributo color para la muestra arquetipo
Atributo color Total Y 77 75
Jueces | ML34 | MG35 Media 3,85 | 3,75
1 4 3 Mediana 4 4
2 5 4 Fuente: Elaboracion propia
3 3 3
4 4 3
5 2 4
6 5 4
7 3 3
8 4 3
9 3 4
10 4 4
11 3 5
12 4 3
13 4 5
14 4 4
15 5 3
16 4 4
17 3 4
18 5 4
19 5 4
20 3 4

TablaC.18

Analisis de varianza evaluacion atributo color

Fuente Suma de Grados | Varianza | Fcal | Ftab
de cuadrados | libertad | estimada

variacion

Total 22,40 39 0,57

Muestras 0,10 1 0,10 0,16 | 4,38
Jueces 10,40 19 0,55 0,87

Error 11,90 19 0,63

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.19 .
Atributo sabor para la muestra arquetipo

Atributo sabor Total Y 88 78
Jueces | ML34| MG35 Media 44 | 39
1 4 3 Mediana | 4,5 4
2 5 4 Fuente: Elaboracion propia
3 3 3
4 4 3
5 5 3
6 4 5
7 4 3
8 5 5
9 4 4
10 3 4
11 5 4
12 5 4
13 5 4
14 4 5
15 5 4
16 5 4
17 4 5
18 5 4
19 5 3
20 4 4

TablaC20 L
Analisis de varianza evaluacion atributo sabor
Fuente de Suma de Grados Varianza Fcal | Ftab
variacion cuadrados libertad estimada
Total 45,11 63,00 0,72
Muestras 3,80 3,00 1,26 1,73 2,76
Jueces 8,36 15,00 0,56 0,76
Error 32,95 45,00 0,73

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.21
Aplicacién de tukey para la muestra
A B
Media 4,4 3,9
A B
4,4 3,9

) cM
Calculando el error estandar: e = (—%)1/2
J

E= | 0,150 | |

Fuente: Elaboracidn propia

TablaC.22

Estadisticode Tukey del atributo

Tratamientos “Medias ~ Comparacionde | Significancia
medias con D.M.S
A-B 4,40-3,90=0,50 0,50>0,45 Hay
significancia

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.23

Atributo textura para la muestra arquetipo

Atributo textura

Total Y

82 75

Jueces

ML34

MG35

Media

4,1 3,75

1

5

4

Mediana

4 4
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Fuente:

Elaboracion

TablaC.24

Analisis de varianza evaluacion atributo textura

Fuente de | Suma de Grados | Varianza | Fcal | Ftab
variacion | cuadrados | libertad | estimada

Total 18,77 39,00 0,48

Muestras 1,23 1,00 1,22 | 2,81 | 4,38
Jueces 9,27 19,00 0,49 | 1,12
Error 8,27 19,00 0,43

Fuente: Elaboracion




TablaC.25

Atributo olor para la muestra arquetipo

TablaC.26

Analisis de varianza evaluacion atributo olor

Atributo olor

Total Y

77

76

Jueces

ML34

MG35

Media

3,85

3,8

1

4

3

Mediana

4
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Fuente: Elaboracién propia

Fuente Sumade | Grados | Varianza | Fcal | Ftab
de cuadrados | libertad | estimada

variacion

Total 13,78 39,00 0,35

Muestras 0,02 1,00 0,02 (0,04 | 4,38

Jueces 7,27 19,00 0,38 | 0,67

Error 10,75 19,00 0,56

Fuente: Elaboracion propia




%&Eilgtgggpariencia para la muestra arquetipo

Atributo apariencia Tabla C.28 . ., . .
2 Tota_l X 82 1 Anélisis de varianza evaluacion atributo apariencia
JLEeEe lege | mEes Med!a 4.1 3,55 Fuente de Suma de Grados Varianza Fcal Ftab
1 4 3 Mediana 4 4 variacion | cuadrados | libertad | estimada
2 4 4 Total 13,78 39,00 0,35
3 5 4 ., Muestras 3,02 1,00 3,02 | 10,50 | 4,38
Fuente: Elaboracion
4 4 4 Jueces _ 5,2_7 19,00 0,28 0,96
5 2 3 —E?FH‘I;E_E tajoracion P 19.00 029
6 5 4 Tabla C.29 _
7 2 3 Aplicando tukey para muestra arquetipo
8 4 3 ML34 | MG35
9 4 3 Media | 4,1 3,55
10 4 3 Tabla
11 5 3 )
e 2 3 Ordenar de mayor a menor los datos promedio
m s
14 3 4 —
Fuente: Elaboracion propia
15 4 3
16 4 4 TablaC.30
17 4 4 " . . .
= : 7 Estadistico de Tukey para el atributo apariencia en la
19 3 7 Tratamientos I~ Medias Comparaciéonde | Significancia
medias con D.M.S
20 4 4 AB 4,10-3,55=0,55 0,55>0,35 Hay
significancia

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.31

Atributo presentacion para la muestra arquetipo

Atributo presentacion Total Y 82 80
Jueces | ML34 | MG35 Media 4,1 4
1 5 3 Mediana 4 4
2 4 4 Fuente: Elaboracion propia
3 3 4
4 5 4
5 4 5
6 4 5
7 4 4
8 3 3
9 4 4
10 4 4
11 5 5
12 4 4
13 4 4
14 4 3
15 4 3
16 5 5
17 5 4
18 4 5
19 4 4
20 3 3

Tabla C.32

Anélisis de varianza evaluacion atributo apariencia
Fuente Sumade | Grados | Varianza | Fcal | Ftab

de cuadrados | libertad | estimada

variacion

Total 17,90 39,00 0,46

Muestras 0,10 1,00 0,10 0,32 | 4,38

Jueces 11,90 19,00 0,63 2,01

Error 5,90 19,00 0,31

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.33 )
Atributo color para la muestra arquetipo

Evaluacion sensorial N°3 - Prueba de evaluacion sensorial para las muestras arquetipo

Atributo color Total Y 72 | 64,0 67,0
Jueces Ml M4 M7 Media 4 3,5 3,7
1 4 3 5 Mediana 4 3,5 4,0
2 4 4 4 Fuente: Elaboracion propia
3 3 4 4
4 2 4 3 Tabla C.34
5 5 4 4 Analisis de varianza evaluacion atributo color
6 5 3 4 Fuentede |Sumade |Grados Varianza
7 4 3 3 variacion | cuadrados | libertad | estimada | Fcal Ftab
3 5 3 4 Total 39,870 39 1,022
9 4 4 4 Muestras 1,815 1 1,814 1,426 2,18
10 2 3 3 Jueces 13,870 19 0,730 0,573
11 4 5 8 FEglgt(Je:r EIaboraci(')nf)£r1rc;;::IJ-i§15 22 S
12 4 2 3
13 4 3 4
14 3 4 3
15 4 3 5
16 3 2 4
17 5 5 5
18 5 5 2




TablaC.35

Atributo textura para la muestra arquetipo

Atributo textura

Jueces M M4 M7

1 5 4 4

2 3 5 4

3 3 4 3

4 2 4 3

5 4 4 3

6 5 4 4

7 4 5 3

8 3 5 5

9 3 3 4

10 3 3 4

11 3 4 4

12 4 3 3

13 4 4 4

14 3 4 4

15 4 4 5

16 3 4 3

17 4 4 3

18 4 5 2
Total Y 64 73 65
Media 3,50 4,05 3,60
Mediana 3,50 4,00 4,00

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.36

Analisis de varianza evaluacion atributo textura
Fuentede |Sumade |Grados Varianza
variacion |cuadrados | libertad estimada Fcal Ftab
Total 30,370 39 0,779
Muestras 2,704 1 2,704 2,757 2,18
Jueces 9,037 19 0,476 0,485
Error 18,620 19 0,980

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.37

Atributo sabor para la muestra arquetipo

TablaC.38

Analisis de varianza evaluacion atributo sabor

Atributo sabor

Jueces
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Fuente: Elaboracion propia

Fuentede |Sumade |Grados Varianza

variacion |cuadrados | libertad estimada | Fcal Ftab
Total 37,203 39 0,95

Muestras 0,481 1 0,48 0,712 2,38
Jueces 23,870 19 1,26 1,860

Error 12,852 19 0,68

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.39

Atributo olor para la muestra arquetipo

Atributo olor

Jueces MlI M4 M7

1 4 2 5

2 3 5 4

3 4 3 3

4 2 3 3

5 5 3 5

6 5 4 5

7 4 3 3

8 3 5 5

9 3 3 3

10 4 3 3

11 2 3 3

12 3 3 3

13 4 4 3

14 3 3 3

15 4 3 4

16 4 4 3

17 5 4 4

18 4 5 3
Total Y 66 63 65
Media 3,6 3,5 3,6

Mediana 4 3 3

Fuente: Elaboracion propia

Tablla'C_.40 . 5 ]

Analisis de varianza evaluacion atributo olor

Fuente de | Suma de Grados Varianza

variacion |cuadrados | libertad estimada | Fcal Ftab

Total 39,04 39 1,00

Muestras 0,26 1 0,26 0,2413 2,38
Jueces 18,37 19 0,97 0,9001

Error 20,41 19 1,07

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.41

Atributo apariencia para la muestra arquetipo

Atributo apariencia

Jueces MlI M4 M7

1 5 3 4

2 4 4 4

3 2 3 3

4 2 3 4

5 5 4 4

6 5 4 4

7 2 4 4

8 5 4 4

9 3 3 4

10 4 4 3

11 3 4 3

12 3 3 3

13 5 3 4

14 3 3 3

15 4 3 4

16 3 4 3

17 5 5 5

18 4 5 2
Total Y 67 66 65
Media 3,7 3,7 3,6

Mediana 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.42

Andlisis de varianza evaluaciéon atributo olor

Fuente de | Suma de Grados Varianza | Fcal Ftab
variacion | cuadrados | libertad estimada

Total 38,00 39 0,974

Muestras 0,11 1 0,111 0,1098 2,38
Jueces 18,67 19 0,982 0,9710

Error 19,22 19 1,011

Fuente: Elaboracion propia




Evaluacion sensorial N°4 - Andlisis sensorial muestra final jamon vegetariano cocido

T\a/tgﬁ)(r:é?promed io de los atributos sensoriales de la muestra final de jamdn vegetariano cocido
Muestra M7
Jueces Color Sabor Olor Textura Apariencia
1 5 5 4 4 5
2 4 5 4 5 5
3 3 4 3 3 5
4 4 5 5 5 5
5 4 4 4 4 5
6 4 5 5 5 4
7 4 5 5 4 4
8 3 5 4 4 4
9 3 4 4 3 4
10 4 4 4 4 5
11 5 5 4 5 5
12 5 5 4 5 5
13 5 5 5 5 5
14 5 5 4 5 5
15 4 5 4 5 5
16 5 5 5 4 5
17 4 5 4 5 5
18 5 4 5 5 5

Fuente: Elaboracién propia



ANEXOD

METODOLOGIAPARAEL CONTROL DE
CALIDAD



ANEXOD.1

Técnica de determinacion de acidez en productos carnicos

Alcance:

Esta norma establece el método para determinar la acidez titulable en productos lacteos

(NB 229), el cual fue modificado para determinar acidez en productos carnicos
fermentados.

Método:
Método volumétrico.

Principio de método:

Se titula la acidez con una solucién normalizada de hidréxido de sodio, usando
fenolftaleina como indicador.

Equipos:

e Balanza analitica sensible al 0,1 mg
e Matraz Erlenmeyer de 250 ml
e Matraz Erlenmeyer de 250ml

e Bureta devidrio con divisiones de 0,1 ml

Reactivos:

e Solucion 0,1 N de hidréxido de sodio
e Solucion indicadora de fenolftaleina al 1%

e Agua destilada, exenta de anhidrido carbonico y fria

Procedimientos:

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

e Agregar 200ml de agua destiladay mezclar por 1 minuto



e Filtrar en un Erlenmeyer aforadoy aforar a 250ml con agua destilada
e Tomar 25ml de solucién madre

e Agregar 75ml de agua destiladay titular afiadiendo 3 gotas de fenolftaleina con

NaOH 0,1 N hasta un cambio de coloracion rosado

Calculo y expresion de los resultados

Vg* N* 9 x FC * FD
m

%Acido lactico =

Donde:

Vg= volumen gastado de hidroxido de sodio (ml)

N= Normalidad de hidroxido de sodio

m=masa de la muestra (g)

Fc= factor de correccion del hidroxido de sodio 0,1 N
Fp= Factor de dilucion de la muestra

Nota: expresar la acidez como porcentaje de acido lactico.



ANEXOD.2
Técnica de determinacion pH en carnes

Alcance

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

para su consumo humano.
Método
Método potenciométrico.
Principio de método
Medida del potencial eléctrico del pH.
Materiales
e Vasos de precipitacion
e Varillas
e Papel filtro

Reactivos

e Agua destilada para analisis
e Soluciones tampon:

e Soluciones tamp6n pH 4, pH 7 y pH 10 para calibracion.

Procedimiento
e Encenderel pH metro 15 min antes de efectuar la medicion.
e Sacar el electrodo de la solucion reposo y enjuagar con agua destilada.
e Homogeneizar bien la muestra y analizar lo antes posible.
e Latemperatura de la lectura debe estar entre 20 + 5 °C.

La medicion se debe realizar por duplicado



ANEXOE

RESULTADOSDEL
DISENOEXPERIMENTAL

ANEXOE.1
Resolucion de disefio factorial 23 de muestra de jamoén cocido vegetariano

TablaE.1.1
Nivel alto y bajo de los factores

Factores | Bajo Alto |Unidades
Gluten 45 51 %
Agua 20 26 %
Lenteja 10 16 %

Fuente: Elaboracion propia



TablaE.1.2

Variacion de pH

Variables
%Gluten | % Agua | % Lenteja

Combinacion Replicas
tratamientos A B C I I Total
I 45 23 10 6,784 6,800 |13,584
51 23 10 6,794 6,801 |[13,595
B 45 26 10 6,936 6,965 | 13,901
AB 51 26 10 6,894 6,894 |13,788
C 45 23 16 6,810 6,810 |[13,620
AC 45 26 10 6,804 6,804 | 13,608
Bc 51 23 10 6,808 6,808 |[13,616
Abc 51 26 16 6,878 6,878 | 13,756

TablaE. 1.3

Andlisis de varianza en la etapa de dosificacion para muestra de jamon cocido

vegetariano

Grados :
Fuente de Suma de Media de
- de Fcal Ftab
variacion cuadrados| cuadrados
libertad
Total 742,159 15,000 49,477
Factor A 0,027 1,000 0,027 2,478 5,320
Factor B 0,027 1,000 0,027 2,478
Factor C 0,045 1,000 0,045 4,161




Interaccion AB 0,078 1,000 0,078 7,267
Interaccion AC 0,033 1,000 0,033 3,059
Interaccion BC 0,387 1,000 0,387 0,004
Interaccion ABC 0,047 1,000 0,047 4,356
Error 741,516 8,000 92,689
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Figura Efectos principales para el pH
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Figura Diagrama de Parapeto estandarizado para el pH



ANEXOE2

Resolucion de disefio factorial 23 de muestra de jamén cocido vegetariano

TablaE.2.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores | Bajo Alto | Unidades

Gluten 45 51 %

Agua 20 26 %

Lenteja 10 16 %

Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.2.2
Componente humedad
Variables
Combinacié | ¥Glute
n n % Agua | % Lenteja
tratamiento Replicas

S A B C I 1 Total
I 45 23 10 35,964 29,567 65,531
o1 23 10 41,789 33,239 75,028
B 45 26 10 33,274 24,127 57,401
Ab 51 26 10 33,257 33,564 66,821
C 45 23 16 38,739 42,505 81,244
AC 45 26 10 43,164 41,53 84,694
BC 51 23 10 38,756 38,924 77,680
ABC 51 26 16 34,614 37,317 71,931

Fuente: Elaboracién propia




TablaE.2.3
Andlisis de varianza de componente humedad en la etapa de dosificacion para

muestra de jamon cocido vegetariano

Grados

Fuente de Suma de Media de
. de Fcal Ftab
variacion cuadrados| .. cuadrados
libertad

Total 394,728 15,000 26,315
Factor A 17,260 1,000 17,260 4,140 5,320
Factor B 66,684 1,000 66,684 15,995
Factor C 161,087 1,000 161,087 38,638
Interaccion AB 5,378 1,000 5,378 1,290

Interaccion AC 28,132 1,000 28,132 6,748

Interaccion BC 77,634 1,000 77,634 18,621

Interaccion
ABC 5,201 1,000 5,201 1,247
Error 33,353 8,000 4,169
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Figura Efectos principales para el contenido de humedad
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ANEXOE3

Resolucion de disefio factorial 23 de muestra de jamén cocido vegetariano

Tabla E.3.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores | Bajo Alto | Unidades
Gluten 45 51 %
Agua 20 26 %
Lenteja 10 16 %
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.3.2
Variables
%Gluten | % Agua | % Lenteja
Combinacion Replicas
tratamientos A B C I I Total
I 20 23 10 0,099 0,108| 0,207
A 26 23 10 0,000 0,099| 0,099
B 20 26 10 0,081 0,126| 0,207
AB 26 26 10 0,045 0,072| 0,117
C 20 23 16 0,072 0,108| 0,180
AC 20 26 10 0,090 0,081| 0,171
BC 26 23 10 0,090 0,099| 0,189
ABC 26 26 16 0,063 0,000| 0,063




TablaE.2.3
Anadlisis de varianza de componente acidez en la etapa de dosificacion para

muestra de jamon cocido vegetariano

Fuente de Suma de Rl Media de
. . de Fcal Ftab
variacion cuadrados| . cuadrados
libertad
Total 1,061 15,000 0,071
Factor A 0,032 1,000 0,032 0,228 5,320
Factor B 0,015 1,000 0,015 0,106
Factor C 0,161 1,000 0,161 1,135
Interaccion AB 0,144 1,000 0,144 1,015
Interaccion AC 0,036 1,000 0,036 0,254
Interaccion BC 2,118 1,000 2,118 14,929
Interaccion
ABC 0,160 1,000 0,160 1,128
Error 1,135 8,000 0,142
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Figura Efectos principales para el contenido de acidez
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ANEXOF

TABLASPARAEL ESTADISTICODE
FISHERY TUKEY



Puntos de porcentaje de la distribucion F

Ejemplo:

Paranl = 9, n2 = [2 grados de libertad:
P[F>280] =0.05

3 ome D% de drea P[F>439] =0.01
b 1% de 4rea
i R
0 1 2 B a4 M 5
5 % (normal) y 1 % (negritas) puntos para Ia distnbucion de F

n; n1 grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) n,
3 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 16 20 24 30 40 50 75 100 200 500

1 161 199 216 225 230 234 237 239 241 242 243 244 245 246 248 249 250 251 252 263 253 254 254 284 1
4052 4999 5404 5624 5764 5859 5928 5981 6022 6056 6083 6107 6143 6170 6209 6234 6260 6286 6302 6324 6334 6350 6360 6366

2 | 1851 19.00 19.16 19.25 19.30 19.33 19.35 19.37 19.38 19.40 19.40 19.41 19.42 19.43 1945 19.45 19.46 19.47 19.48 1948 1949 1949 1949 19.50| 2
98.50 99.00 99.16 99.25 99.30 99.33 99.36 99.38 99.39 99.40 99.41 99.42 99.43 99.44 99.45 99.46 99.47 99.48 9943 99.43 99.45 99.49 99.50 99.50

3 [1013 955 928 912 901 894 889 885 881 879 876 874 871 869 866 864 862 859 858 856 855 854 853 853 3
3412 30.82 29.46 2871 28.24 27.91 27.67 27.49 27.34 27.23 2713 27.05 26.92 26.83 26.69 26.60 26.50 26.41 26.35 26.28 26.24 2618 26.15 26.13

4 771 694 659 639 626 616 609 604 600 596 594 591 587 584 580 577 575 572 570 568 566 585 564 563 4
21.20 18.00 16.69 15.98 15.52 1521 14.98 14.80 14.66 14.55 14.45 14.37 14.25 1415 14.02 13.93 13.84 1375 13.69 13.61 13.58 13.52 1349 13.45

5 6.61 579 541 519 505 495 488 482 477 474 470 468 464 460 456 453 450 446 444 442 441 439 437 437 5
16.26 13.27 12.06 11.39 10.97 10.67 10.46 10.29 10.16 10.05 9.96 9.89 9.77 968 955 947 938 929 924 917 913 908 904 9.02

6 500 514 476 453 430 428 421 415 410 406 403 400 396 392 387 384 381 377 375 373 371 3690 368 367 6
1375 1092 978 915 875 847 826 810 7.98 787 779 772 760 752 740 731 723 744 709 7.02 699 693 690 688

7 559 474 435 412 397 387 379 373 368 364 360 357 353 349 344 341 338 334 332 329 327 325 324 323 7
12.25 955 845 7.85 7.46 719 699 684 672 662 654 647 636 628 616 607 599 591 58 579 575 570 567 565

8 532 446 407 384 360 358 350 344 339 335 331 328 324 320 315 312 308 304 302 299 297 295 294 203 8
11.26 865 7.59 7.01 663 637 618 6.03 591 581 6573 567 556 548 536 528 520 512 507 500 496 491 488 486

9 512 426 386 363 348 337 329 323 318 314 310 307 303 299 294 290 28 283 280 277 276 273 272 271 9
10.56 802 699 642 606 580 561 547 535 526 518 511 501 492 481 473 465 457 452 445 441 436 433 431

10 | 496 410 371 348 333 322 314 307 302 298 294 291 286 283 277 274 270 266 264 260 259 256 255 254 10
10.04 7.56 655 599 564 539 520 506 494 485 477 471 460 452 441 433 425 417 412 405 401 396 393 391




5 % (nomal) y 1 % (negritas) puntos para la distnbucion de F ’,‘ e
n: n1 grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) | S
1 2 3 B 5 6 7 8 9 10 11 12 14 16 20 24 30 40 50 75 100 200 500 \
34 413 328 288 265 249 238 229 223 217 212 208 205 199 195 189 184 180 175 171 167 185 161 158 157| 34
744 529 442 393 361 339 322 3.09 298 289 282 276 266 258 246 238 230 221 216 208 204 138 134 1.9 ‘[
36 411 3.26 287 263 248 236 228 221 215 211 207 203 198 193 187 182 178 173 169 1865 182 158 158 1.55‘1 36
7.40 525 438 3.89 3.57 335 318 3.05 295 286 279 272 262 254 243 235 226 218 212 204 200 134 130 187
38 410 324 285 262 246 235 226 219 214 209 205 202 19 192 185 181 176 171 168 183 181 157 154 153' 33
7.35 5.21 434 386 3.54 332 315 3.02 292 283 275 269 259 251 240 232 223 214 209 201 197 1.0 1.86 1.84}
40 408 323 284 261 245 234 225 218 212 208 204 200 195 190 184 179 174 169 166 161 1.59 155 153 151 40
7.31 518 431 383 351 329 312 299 289 280 273 266 256 248 237 229 220 211 206 198 184 187 183 1381
42 407 322 283 259 244 232 224 217 211 206 203 1.99 194 189 183 178 173 168 165 160 157 153 151 1.495 42
7.28 515 429 380 349 327 310 297 286 278 270 264 254 246 234 226 218 209 203 195 191 185 1.80 1.78|
44 4.06 321 282 258 243 231 223 216 210 205 201 1.98 1.92 188 1.81 177 172 167 163 159 156 152 149 148 44
7.25 512 426 3.78 347 324 308 295 284 275 268 262 252 244 232 224 215 207 201 193 189 182 178 1.75 {
46 405 320 281 257 242 230 222 215 209 204 200 1.97 191 187 180 176 171 165 162 157 155 151 148 146 45
7.22 510 424 376 344 322 306 293 282 273 266 260 250 242 230 222 213 204 199 191 18 130 175 1.73!
48 404 319 280 257 241 229 221 214 208 203 1.99 1.96 190 18 179 175 170 164 161 156 154 149 147 1.45} 48
719 508 422 374 343 320 3.04 291 280 271 264 258 248 240 228 220 212 202 197 183 184 178 1.73 1.70!
50 403 318 279 25 240 229 220 213 207 203 199 195 1.89 185 178 174 169 163 160 155 152 148 146 144! 50
747 5.06 420 3.72 341 319 3.02 289 278 270 263 256 246 238 227 218 210 2.01 195 187 182 178 1.71 1.568 {
55 402 316 277 254 238 227 218 211 206 201 1.97 193 188 183 1.76 1.72 167 161 158 153 150 146 143 1.41 : 55
742 5.01 416 368 337 315 298 285 275 266 259 253 242 234 223 215 2.06 197 191 183 178 171 167 1.84|
60 400 315 276 253 237 225 217 210 204 199 195 192 186 182 175 170 165 159 156 151 148 144 141 139% 60
7.08 498 413 365 3.34 312 295 282 272 263 256 250 239 231 220 212 203 194 1.88 1.79 1.75 168 163 1.60
65 399 314 275 251 236 224 215 208 203 198 194 190 185 180 173 169 163 158 154 149 148 142 139 1.37‘ 65
7.04 495 410 362 3.31 3.09 293 280 269 261 253 247 237 229 217 209 200 191 185 1.77 172 1 65 160 1.57
70 398 313 274 250 235 223 214 207 202 197 193 189 184 179 172 167 162 157 153 148 145 140 137 135 70
7.01 492 407 360 3.29 3.07 291 278 267 259 251 245 235 227 215 207 198 189 1.83 174 1.70 1862 1.57 1.54
80 39 311 272 249 233 221 213 206 200 195 191 188 182 177 170 165 160 154 151 145 143 138 135 133 80
6.96 488 4.04 356 3.26 3.04 287 274 264 255 248 242 231 223 212 203 194 185 179 170 165 158 153 1.50
100 394 309 270 246 231 219 210 203 197 193 189 185 179 175 168 163 157 152 148 142 139 134 131 128 100
6.90 482 398 351 321 299 282 269 259 250 243 237 227 219 207 198 189 180 174 165 180 1.52 147 143
125 392 307 268 244 229 217 208 201 196 191 187 183 177 173 166 160 155 149 145 140 136 131 127 125 125
6.84 478 394 347 317 295 279 266 255 247 239 233 223 215 203 194 185 176 169 160 155 1.47 1.41 1.37
150 390 306 266 243 227 216 207 200 194 189 185 182 176 171 164 159 154 148 144 138 134 129 125 122! 150
6.81 475 391 345 314 292 276 263 253 244 237 231 220 212 200 192 183 173 166 157 152 143 138 133 .
200 389 304 265 242 226 214 206 198 193 188 184 180 174 169 162 157 152 146 141 135 132 126 122 1.19% 200
6.76 471 388 341 311 289 273 260 250 241 234 227 217 209 197 189 179 169 163 153 148 139 133 1.28 ‘!
400 38 302 263 239 224 212 203 19 19 18 181 178 172 167 160 154 149 142 138 132 128 122 117 1.13| 400
6.70 466 383 337 3.06 285 268 256 245 237 229 223 213 205 192 184 175 164 158 148 142 132 1.25 1.19
1000 385 300 261 238 222 211 202 195 189 184 180 176 170 165 158 153 147 141 136 130 126 119 113 1.08| 1000
6.66 463 380 334 304 282 266 253 243 234 227 220 210 202 19 181 172 161 154 144 138 128 1.19 1.12\
384 300 260 237 221 210 201 194 188 183 179 175 169 164 157 152 146 139 135 128 124 117 111 100}
6.63 461 378 332 3.02 280 264 251 241 232 225 218 208 200 188 179 170 159 152 142 138 125 1.15 1.00L




ANEXOG
FOTOGRAFIAS



Recepcion de la lenteja: Las lentejas que
se usaron para la elaboracion del presente
trabajo fueron adquiridas del mercado
campesino, de productores locales. Al
momento de recepcionar la lenteja se ve
que carezcan de mohos y de algun cuerpo
extrafio.

& L -

Lavado de la lenteja: El lavado de la lenteja
sehace achorro de agua, con agua fria potable
para evitar dafiar la capa superior de las
mimas. Con el objetivo de eliminar impurezas
que podria contener la superficie como ser
polvo, tierra y cualquier particula extrafia.

Coccioén de la lenteja: La coccién de las
lentejas se la hace con agua potable relacion
2,5:1 (agua: lenteja) a una temperatura de
80°C, por un tiempo de 25 minutos a fuego
medio. En una olla de acero inoxidable.

Recepcién del hongo ostra: El hongo ostra
que se uso para la elaboracion del presente
trabajo fue adquirido del huerto urbano
MISetas, ubicado en la zona de Aranjuez
bajo. Al momento de recepcionar el hongo
se aprecia la textura, evitando adquirir
alguno muy blando o de un color extrafio.

Lavado del hongo ostra: Se realiza a chorro de
agua, con agua fria potable para evitar dafar la
capa superior del mismo. Con el objetivo de
eliminar impurezas que podria contener la
superficie como ser polvo, tierra y cualquier
particula extrafia.

El troceado del hongo se hace con el fin
de separar las ostras del tronco para
facilitar el proceso del emulsificado se
trocean las ostras en pedazos de
aproximadamente dos centimetrosy el
tronco en pedazos de aproximadamente

., ., . un centimetro.
Porcion no comestible




Dosificacién de condimentos: La dosificacion de los condimentos se la realiz6 utilizando la balanza que se encuentra en el
Laboratorio Taller de Alimentos, con el objetivo de tener precision al momento de incorporar cada uno de los insumos utilizados.
Para la formulacion del “Producto vegetariano cocido tipo jamon” se utilizo; ajo en polvo, aceite vegetal de girasol, pimienta en

polvo, comino en polvo, agua potable, aromatizante panceta, pimenton liquido y sal.

Sal Ajo Aceite vegetal de girasol Benzoato

Pimenton liquido Pimienta y comino en polvo Aromatizante panceta



Descripcion del proceso de elaboracion de jamén vegetariano cocido

1.Proceso de emulsion: 2. Emulsion lista:

Al momento de realizar la ~ Emulsion
emulsificacion, se agregé  final.

a un recipiente los

ingredientes.  El  mixer

eléctrico fue el artifice de

que se pueda realizar la

emulsion.

vegetal

3. Mezcla de emulsién 4. Mezcla: Unavez
lista y gluten: Una vez realizada la
realizada la emulsificacion, se
emulsificacion, se procedié a mezclar
procedi6 a mezclar esta esta con el gluten,
con el gluten, con el fin con el fin de
de integrarlos y formar integrarlos y formar
una pasta. una pasta.

5. Moldeado: ElI moldeado se lo
realizd manualmente, con la ayuda del
papel film. Esto con el objetivo de
darle una forma particular, que se vea
bien visualmente y que sea practico
para consumirlo.

6. Moldeado y 7. Coccién: La coccion  del

amarrado: producto final se la realizo por (60

Producto minutos) en inmersién en agua, en

moldeado y una relacion 0,403:1 (agua: jamon
vegetariano) a una temperatura de
80°C.



Producto final

Determinacion de pH




Determinacién de humedad
1 2 3 4







Determinacion de acidez (Acido lactico)




Evaluacion sensorial — Primer test

Muestras

4 muestras M18 M20 M21



Jueces







Evaluacion sensorial — Segundo test

Muestras

Muestras MG35 y ML34

Jueces




Evaluacién sensorial — Tercer test

Muestras

Muestras M1, M4y M7

Jueces




Evaluacién sensorial — Cuarto test

Muestra

Jueces




Tiempo de almacenamiento (durabilidad)

Muestra con sorbato M7S Muestra sin conservantes M7SC

Muestra con sorbato M7S Muestra sin conservantes M7SC



Muestra con benzoato mas sorbato M7BS Muestra con Benzoato M7B

Muestra con benzoato mas sorbato M7B8S ~ Muestra con Benzoato M7B



