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CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" ):

CEAND FOR-KX
Versitm 03

Fochy de mminsn J016-10-33

UNIVERSIDAD AUTONOMA “J UAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos o ,.:',"ré'—o?\ “
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cli : Sandra Mariana Velasq Fernandez

Solicitante: |S Mariana Velasq Fernandez

Direccion: Barrio San Luis

Teléfono/Fax{75120159 l Correo-e by l Codigo l AL 121719

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la a: Calab

Codigo de muestreo: oRpRES Iiecha de vencimiento: s st ]Fecha de Elab;  ***
Fecha y hora de muestreo: 20190516

Procedencia (Lowidia/Provs Dptal Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Mercado Campesino

Responsable de muestreo: Sandra Velasquer

Codigo de la muestra: 492 FQ 239 Fecha de recepcion de la muestra 2019-05-23
Cantidad recibida: 1300 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-05-23 a1 2019-06-07

I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODD| UNIDAD RESULTADD REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez {como ac. ditrico) NB 229:98 % 0,02 Sin Referencia Sin Referencia
Calcio Absorcion Atdmica | mg/100g 17,3 Sin Referencia Sin Referencia
Ceniza NB 39034:10 % 1,03 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimeétrico % 0,96 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SN 4500-P-D mg/100g 137,88 Sin Referencia Sin Referencia
|Grasa NB 313019:06 % 0,12 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 7,16 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 89.31 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) S 4500-H-8 7.4 Sin Referencia | Sin Referencia
Potasio total Absorcion Atomica | mg/100g 388 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968.1:08 % 1,42 Sin Referencia Sin Referencia
sélidos solubles N8 36003:02 “Brix 10,60 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 35,4 Sin Referencra Sin Refarencia
Ml Narme Rotwana LU T L 150 Grgovaadn Mrorneapaw av Nurmsfuacas

N Porcersoye Neol KXcolevios My e gramas

1) Los resultados reportados se remiten 8 la muestra ensayada en el Laboratorno
2) El presente informe solo puede ser reproducide en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANI
adaos por el cliente

3) Los datos de 13 y el , fueron

Tarija, 07 de junio del 2019
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UNIVERSIDAD AUTONOMA "BUAN MISAEL SARACHD™

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA™

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID"
Laboratario Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratarsos de Micrenutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG”

INFORME DE ENSAYO

CLANMD FOR &4
Virbem 0L
ferha e omivos J016-10-41

 RELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Zulma Soledad Cari Alfaro - Sandra Mariana Velasqu ez Fernander

Selicitante:  |Zulma Soledad Cari Alfaro - Sandra Mariana Velasqu ez Fernandez

Direccion:  [Av. San Luis final s/n

Teléfono/Fax{75120159 | correoe | weeee | codige [ aL10s/19

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Leche cruda de vaca

Codigo de muestreo: oy lFecha de vencimiento: Khked | Lote: e
Fecha y hora de muestrec: 201%-05-14  Hr. 07:00

Pracedencia puclsesprav tpts) Tarlja - Cercado - Tarija Belivia

Lugar de muestreo: Taller de alimentos

Resp bie de muestrec: Zulma Carl - Sandra Velasquez

Codigo de la muestra: 443 FQ 203 MB 347 Fecha de recepcion do la muestea: 2016-0514
Cantidad recibida: 2500 mi Fecha de ejecucion de ensayo: Dc 2019.05-14 al 2019-05-24

Il RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA yfo METODO! UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYD Min. Max LOS LIMITES

Acider (como ac lictica) NB 229:98 % 0,13 Sin referencia Sin relerencia
Cakio Absercion Atomica | mg/100g 1158 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NEB 39034:10 % 0,70 Sin referencia Sin referencia
Densidad relativa (20°C) NB 230:99 1,0291 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimetrico % n.d, Sin referencia Sin referencia
Fosforo SM 4500 P-D mg/100g 266 Sin referencia Sin referencia
|Magnesio Absorcion Atomica | mg/100g 102 Sin referencia Sin referenciy
|Materia grasa NB 228:98 % 4,1 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Cidleulo % 4,52 Sin referencia Sin reterencia
Humedad NB 313010:05 % 87,65 Sin referencia Sinreferencia
pH (20°C) SM 4500-H B 6,7 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1.08 % 3,03 Sin referencia Sin referencia
|Sélidos solubles NB 36003:02 “Brix 10,4 Sin referencia Sin referencia
Solidos I NB 231:1-1998 % 12,35 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Caleulo Kecal/100 g 67,1 Sinreferencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005.02 UFc/mi A0x10° Sin referencia Sin referencia
[Escherichia coli NE 32005:02 UFC/mi 6.7 x10° Sinreferencia Sin referencia
Salmonella NB 32007.03 PINS25 mil Ausencia Sin referencia Sin referencia
NB Marmp Bafvara UFC/wY Lined [ormpsnn de calonias g0 mibigias LR R R S T S R T e e T

< - Menar gut " i i v A0 Srondn AR InEay
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1] Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2] €l presente informe solo puede ser reproducido én forma parcial y/e total, con la autarizacién del CEANID

3| Los datos de ta muestra y el muestreo, fueron sumnistradeos por ¢l chente

Tarija, 24 de mayo del 2019
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CEAMID-FOR- B3
Veruon 0}

Fecha go amisin: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" by
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" i \\L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboraterios Oficiales de Andlisis de Alimentos L RELOAA
Red Nacional de Laboratori os de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Sandra Mariana Velasquez Fernandez

Solicitante: |Sandra Mariana Velasquez Fernandez
Direccion: Barrio San Luis

Teléfono/Fax{75120159 l Correc-e [ 744992 J cadigo ] AL 26019
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogurt con pulpa de calabaza - variedad "Curcubita Moschata"
Codigo de muestreo: M2 [ Fecha de vencimiento: s I Lote: =%
|Fecha y hora de muestreo: 2019-09-04 Hr 07:30
[Pro:edencia D.0cabdad/Peow Dota) Tarija - Cercado - Tarja Belivia
[lugar de muestreo: Talter de alimentos
|® P ble de eo: Sandra Mariana Velasquerz Fernandez
Codigo de la muestra: 1004 FQ 594 MB 609 Fecha de recepcion de la muestra: 2019.09.04
Cantidad recibida: 1000 Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-09-04 al 2019-09-12
I1l. RESULTADOS
] LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE

DE ENSAYO Min, Max. LOS LIMITES
Acidez |coma ac.iactico) NE 120:08 % Q.76 Sin referenca Sin referencia
Calcio Absarcion Atdmica mp/100g 111 o Sin referenca Sin referencia
Cenizas NB 33034:10 % 0,62 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimetrico % n.d Sin referencia Sin referencia
Fosforo SV 4500-8-D mg/100g 778 « Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 228 98 9% 3,36 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 14,06 Sin referencia Sin referencia
Humedad MNB 313010:05 % 78,95 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 4,30 Sin referencia Sin referenca
Paotasio Absorcion Atomica mg/100g 152 3 Sin Referencia Sin Referencia
Praoteina total (Nx5,38} NB/1S0 8068 1 08 % 301 Sin referencia Sin referenca
Solidos totales NB 231:1-1598 % 21,05 Sin referencia Sin relerencia
Valor energetico Calculo Keal/100 98,52 Sin referencia Sin referencia
Califormes fecales N8 32005.02 UFC/R <1,0x10°{*) sin ceferencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFCfg <1,0x10 . ") Sin referencia Sin referencia
Staphylococous aureus NB 32004:02 UFC/y <1,0x10°{*) Sin referencia Sin referencia
NS Npemra Bodapno WFS/g Unving formosorn de caleniac par gramn (%)= thp go obseven desarmoln e colwias
- ttenoe que s e Jfor . Stordoed Rethody
Weal Nloeorias . Povcsntae ). Aganos

1) Los resultadas reportadas se remiten a la muestea ensayada en el Laboratario

2) £l presente informe solo puede ser repraducido en forma parcial y/a tatal. con 1a autarizacidn ded CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministradas por el cliente o

s
“CEANID™ %

Tarija, 12 de septiembre del 2019

Qrgiedd Chente

Cop: CEANED

Dweccion: Campus Universitario Facultad de Cendasy Tecrclogia Zona “El Tegar” Tel. (591 (4] 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: coanid@ua)ms edubo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA Pagna tde 1



ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Test de evaluacidn sensorial para la seleccion de la muestra prototipo de yogurt
batido natural

Frente a usted hay cuatro muestras codificadas de yogurt batido natural pruébelas y
califique a su juicio cada una de las muestras marcando con una X de acuerdo a la
escala de valoracion

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo

Sabor

Consistencia

Acidez

RPINWIAROIRPINW|IAOFRPINDW A~ OT

Comentarios:

Muchas gracias...



Test de evaluacidn sensorial de pulpa de calabaza

Frente a usted hay 2 muestras codificadas de pulpa de calabaza, califique a su juicio
cada una de las muestras marcando con una X de acuerdo a la siguiente escala de
valoracion:

5) EXCELENTE
4) MUY BUENO
3) BUENO

2) REGULAR

1) MALO

Color

Aspecto
Aroma
Acidez
Aroma

Comentarios:

Muchas Gracias!



Test de evaluacion sensorial para definir la muestra prototipo
de yogurt batido con pulpa de calabaza

Frente a usted hay tres codificadas de yogurt con pulpa de cabeza pruébelas y califique
a su juicio cada una de las muestras marcando con una X de acuerdo a la escala de
valoracion.

| |

| | |
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta muchisimo

Sabor

Consistencia

Color

Aspecto

Acidez

RPINIW|IAROIRPINDNW|AROFRPINWOIIRPINDWRAOIRLINDW O

¢Le gusta yogurt natural con pulpa de calabaza?

¢Le gustaria que al yogurt con pulpa de calabaza se le adicione algun saborizante?

Muchas gracias....



Test de evaluacidn sensorial para definir la muestra de referencia en la
de yogurt batido con pulpa de calabaza

Frente a usted hay tres codificadas de yogurt con pulpa pruébelas y califique a su juicio
cada una de las muestras marcando con una X de acuerdo a la escala de valoracién.

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo
Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta muchisimo

Sabor

Consistencia

Color

Apariencia

Acidez

RPINWIAROCIRPINDNOIRAR OO INDNORAORFRPINWRAROIFRLINDW O

¢Cual de las tres muestras le gusto mas y por que?

Muchas gracias...



[ Test de evaluacién sensorial: Producto final

Frente a usted hay dos muestras codificadas de yogurt con pulpa, pruébelas y marque
con una X la muestra de su preferencia para el atributo sabor.

YFA
YFB

¢Cudl de las dos muestras le gusto mas y por qué?

Muchas gracias...



ANEXO C

RESULTADOS DEL ANALISIS
ESTADISTICO DE TUKEY



ANEXO C

Metodologia para resolver el estadistico Tukey

Segun (Anzaldua, 2005), para realizar el andlisis estadistico de comparaciones consta los siguientes pasos:

1.-Planteamiento de hipotesis:
Hp: no hay diferencia entre los tratamientos (muestras)

Ha: al menos una muestra es diferente de las demas
2.-Nivel de significancia: 0,05 (5%).
3.- Prueba de significancia: Fisher
4.-Suposiciones
Los datos siguen una distribucion normal
Los datos son extraidos al azar
5.-Criterios de decisiones
e Se acepta la Hp si el Fcal < Ftab
e Se rechaza la Hp si el Fcal > Ftab

6.-Construccion del cuadro ANVA:
Para realizar el cuadro ANVA se toma en cuenta las siguientes
expresiones matematicas:

= Grados libertad

Grados libertad de la variable: GL, =m—1
Grados libertad de la variable: GL; =n —1

Grados libertad de la variable: GL; = (n)(m) — 1
Grados libertad de la variable: GL, = GL; — GL, — GL;

e Factor de correccion:
C= TT?
(m)(n)

Suma de cuadrados de la variable
2 2 2
[(chl) + (TCCZ) + (chm) ] _

n
Suma de cuadrados de los jueces

SC, = FC

P (LU R U

J m

- FC

Suma de cuadrados totales (SCy)
SCi=[(X11)* + (X12)* + ... + (Xmn)?]-FC

Suma de cuadrados residuales (SCy)

SC; = SC¢+ SC, + SC;

Varianza estimada o cuadrados medios

Vv = Varianza debida a la variable = SC./GL,
V; = Varianza debida a los jueces = SC;j/GL;
V: = Varianza residual = SC,/GL;

Valor de F calculado
Fv=Vv/V;

Valor de F tabulado:
GL(m) = GL,GL,



Tabla C.1

Analisis de varianza (ANVA)

Tratamientos m-1 SC (v SCW A GLG)
V) m-—1 Vr GL (T)
, SC () Vi GL (1)
J -1 SC —
ueces " 0) b-1) Vr GL (T
. SC (r)
* - B E—————
Residual (n*m)-1 SC(n rm) -1
Total m-1+ n-1+(n*m)-1 SC (b)
Fuente: Snedecor, 1956
7.-Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey TablaC.2

Comprobando diferencias de significancia

e Error estandar (§)

€= (C_M)l/z A-B - -->DMS | Si hay significancia
J A-B - --<DMS | No hay significancia

Donde:
CM = Cuadrado medio del error

Fuente: Elaboracién propia

¢ Rangos estudentizados significativos (valores de tabla)

RES. = (variables)

GLe

e Diferencia minima significativa (D.M.S.)
D.M.S.=¢ (R.E.S)



Tabla C.3

Seleccion de la muestra prototipo de yogurt batido natural

Valores iara la eleccion de la muestra irototiio
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Fuente: Elaboracion propia

TablaC.4
Analisis de varianza iara el atributo sabor
Muestras | 3 9,64 3,213 | 6,517 | 2,772
Jueces 19 8,64 0,455 | 0,923
Error 57 28,11 0,493
Total 79 46,39

Fuente: elaboracion propia

Tabla C.5

Ordenamiento de las medias para cada tratamiento

YD

YC YB

YA

4,3

4,11 3,8

3,4

Fuente: elaboracion propia

Tabla C.6

YD-YA 4,26-3,43 0,83 > 0,588 | Si hay significancia
YD-YB 4,26-3,78 0,48 > 0,588 | No hay significancia
YD-YC 4,26-4,13 0,13 < 0,588 | No hay significancia
YC-YA 4,13-3,43 0,70 > 0,588 | Si hay significancia
YC-YB 4,13-3,78 0,35<0,588 | No hay significancia
YB-YA 3,78-3,43 0,35<0,588 | No hay significancia

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.7

Valores para la eleccion de la muestra prototipo Tabla C.8

H Anélisis de varianza iara el atributo consistencia
1 3 4 4 4 Muestras 3 7,63 2,543 4,892 | 2,772
> ) 3 7] 3 Jueces 19 9,63 0,507 0,795

Error 57 29,63 5,5198
3 2 A 5 4 Total 79 46,39
4 4 4 4 5 Fuente: Elaboracion propia
5 4 3 3 4
6 3 3 4 4
/ 4 3 4 2 Tabla C.9
8 3 4 4 4 Ordenamiento de las medias para cada tratamiento
9 4 3 4 4 YC YD YB YA
10 3 4 3 5 4,15 4,05 3,8 3,35
11 4 3 5 5 Fuente: elaboracion propia
12 2 4 5 3
13 4 4 4 5
14 4 4 5 3 Tabla C.10
15 2 4 3 4
16 3 4 4 > YD-YA 4,13-3,43 0,70 > 0,450 | Si hay significancia
17 A 4 5 5 YD-YB 413383 | 0,30<0,450 | No hay significancia
18 3 5 4 4 YD-YC 4,13-4,04 0,09 < 0,450 | No hay significancia
19 4 5 4 4 YC-YA 4,04-3,43 0,61 > 0,450 | Si hay significancia
20 3 4 5 4 YC-YB 4,04-3,83 0,21 < 0,450 | No hay significancia
Total Y, 67 76 83 81 YB-YA 3,83-3,43 0,40 < 0,450 | No hay significancia
X 3,35 3,8 4,15 4,05 Fuente: Elaboracion propia
(Ys)? 4489 | 5776 | 6889 | 6561

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.11

Valores iara la eleccion de la muestra irototiio

1 2 3 2 4
2 4 4 3 4
3 4 5 4 4
4 3 4 3 4
5 5 3 4 4
6 4 3 3 4
7 3 4 3 4
8 4 3 4 5
9 2 3 3 5
10 5 4 3 3
11 4 3 4 5
12 3 4 4 3
13 4 3 3 5
14 5 3 3 3
15 3 4 4 4
16 3 2 2 3
17 4 4 5 4
18 3 3 4 3
19 5 4 3 4
20 3 3 5 4
Total Y, 73 69 69 79
X 3,65 3,45 3,45 3,95
(Ys)? 5329 | 4761 | 4761 | 6241

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.12

Andlisis de varianza iara el atributo consistencia

Muestras 3 7,63 2,543 4,892 | 2,772
Jueces 19 9,63 0,507 0,795

Error 57 29,63 5,5198

Total 79 46,89

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.13

Valores para la eleccion de la muestra rrototipo

Seleccidn de la muestra prototipo de pulpa de calabaza

Tabla C.14

Analisis de varianza para el atributo color

Fuente: Elaboracién propia

Muestras 1 2,025 2,050 454 4,38
1 2 3 Jueces 19 20,875 | 1,099 2,464
2 4 3 Error 19 8,475 | 0,446
3 3 4 Total 39 31,375
4 4 3 Fuente: Elaboracion propia
5 3 3
6 3 4
; g g Tabla C.15
9 4 4 Ordenamiento de las medias para cada tratamiento
10 3 3 CP CR
11 5 4 3:§ ' 3,15
12 3 4 Fuente: elaboracion propia
13 2 3
14 3 5
15 2 3 Tabla C.16
16 2 4
17 5 4 : aitie .
18 4 2 CP-CR 3,5-3,15 1,150 > 0,445 | Si hay significancia
19 3 2 Fuente: Elaboracién propia
20 2 2
Total Y; 63 72
X 3,15 3,6
(Y,)? 3969 5184




Tabla C.18

Analisis de varianza iara el atributo asiecto

Tabla C.17
Valores para la eleccion de la muestra prototipo

Fuente: Elaboracion propia

Muestras 1 64,00 6,400 7,325 | 4,38
1 3 4 Jueces 19 17,44 0,916 1,048 | 1,87
2 4 4 Error 19 16,60 0,874
3 3 4 Total 39 40,40
4 2 4 Fuente: Elaboracion propia
5 2 3
6 3 2
; g i Tabla C.19
9 3 5 Ordenamiento de las medias para cada tratamiento
10 2 4 cP CR
11 4 4 3.7 2,9
12 4 4 Fuente: elaboracion propia
13 2 4
14 3 5
15 2 2 Tabla C.20
16 3 3
17 5 3 L Sl -
18 4 3 CP-CR 3,7-2,9 0,8>0,619 Si hay significancia
19 2 5 Fuente: Elaboracién propia
20 2 2
Total Y, 58 74
X 2,9 3,7
(Ys)? 3364 | 5476




TablaC.21 Tabla C.22 Tabla C.23
Valores para la eleccion de la Valores para la eleccion de la muestra Andlisis de varianza para el atributo acidez
muestra prototpo prottio e [l | sc oM |Feal |Fub |
Muestras 1 1,225 | 1,225| 1,094 | 4,38
Jueces 19 9,475 | 0,499 | 0,446 | 1,87
1 3 4 1 4 3 Error 19 21,275 | 1,1197
2 3 4 2 3 5 Total 39 31,975
3 4 5 3 5 5 Fuente: Elaboracion propia
4 4 3 4 3 3
5 3 3 5 3 4
6 3 3 6 2 2
7 4 2) / 4 4 Tabla C.24
8 4 5 8 2 4 Andlisis de varianza para el atributo sabor
9 3 4 9 3 4
10 4 3 10 4 2 Muestras 1 2,50 2,500 | 4,132 | 4,38
11 4 4 11 3 3 Jueces 19 17,90 0,942 | 1,350 | 1,87
12 2 4 12 3 5 Error 19 11,50 0,605
13 2 4 13 4 3 Total 39 31,90
14 4 5 14 4 5 Fuente: Elaboracioén propia
15 2 2 15 3 3
16 4 2 16 2 3
17 3 2 17 3 3
18 3 4 18 3 4
19 4 3 19 3 4
20 4 5 20 3 5
Total Y, 67 74 Total Y, 64 74
X 3,35 3,7 X 3,2 3,7
(Y,)? 4489 | 5476 (Y3)? 4096 | 5476

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.26

Andlisis de varianza iara el atributo color

Tabla C.25
Valores para la eleccion de la muestra prototipo

O N[OOI |WIN|F-

20

WWhhhwwooiw OO lWW|ERBDW A
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Total Y,

~
(6}

X

3,75

(@)
O

(Y3)?

5625

6400

Fuente: Elaboracion propia

Muestras

1

0,675

0,675

2,626

4,38

Jueces

19

14,875

0,783

3,047

Error

19

4,875

0,257

Total

39

20,375

Fuente: Elaboracion propia




Seleccidn de la muestra de yogurt batido con pulpa de calabaza

Tabla C.27
Valores para la eleccion de la muestra prototipo Tabla C.28 . . .
_ Analisis de varianza iara el atributo sabor
1 4 4 5 Muestras 2 4,63 2,315 5,982 | 3,248
2 4 4 5 Jueces 19 5,65 0,297 0,795
3 4 4 3 Error 38 14,7 0,387
4 4 5 3 Total 59 24,98
5 3 4 5 Fuente: Elaboracion propia
6 4 5 4
7 4 4 4
8 4 3 S Tabla C.29
9 4 5 4 Ordenamiento de las medias para cada tratamiento
10 4 4 > YS3 YS2 YS1
11 4 5 4 4,45 4,3 3,8
12 3 4 o Fuente: elaboracion propia
13 3 3 4
14 4 5 5
ig i g g Tabla C.30
17 4 5 4
18 4 5 4 YS3-YS1 445-338 | 0,65>0,479 | Si hay significancia
19 4 4 4 YS3-YS2 4,45-43 0,15 < 0,479 | No hay significancia
20 4 5 4 YS2-YS1 4,3-3,38 0,50 > 0,479 | Si hay significancia
Total Y, | 76 86 89 Fuente: Elaboracién propia
X 3,8 4,3 4,45
(Y;)? | 5776 | 7396 | 7921

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.31 Tabla C.32

Valores para la eleccion de la muestra prototipo Andlisis de varianza iara el atributo consistencia

Muestras 2 4,13 | 2,065 3,431 | 3,248
1 4 4 S Jueces 19 15,93 | 0,838 1,392
2 4 3 4 Error 38 22,87 | 0,602
3 5 4 5 Total 59 42,93
2 3 2 2 Fuente: Elaboracion propia
5 4 5 4
3 j 3 g Tabla C.33 _ _ _
Ordenamiento de las medias para cada tratamiento

8 3 4 S YS3  [Ys2 [YsL
9 S 4 S 4,4 3,9 3,8
10 4 5 4 Fuente: elaboracion propia
11 3 4 4
12 3 3 4
13 4 4 5 Tabla C.34
N I I TTratamientos | Valor | Diferencia | Significancia
15 3 3 5 YS3-YS1 4,4-3,8 0,60 > 0,078 | Si hay significancia
16 5 4 5 YS3-YS2 4,4-3,9 0,50 > 0,078 | Si hay significancia
17 5 5 5 YS2-YS1 3,9-3,8 0,10 > 0,078 | Si hay significancia
18 3 5 3 Fuente: Elaboracién propia
19 3 4 4
20 4 4 4

Total Y, 76 78 88
X 3,8 39 4,4

(Ys)? 5776 | 6084 | 7744

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.35

Valores para la eleccion de la muestra prototipo

Tabla C.36

Andlisis de varianza iara el atributo asiecto

Fuente: Elaboracion propia

Muestras 2 5,83 2,915 5,319 | 3,248
1 3 3 4 Jueces 19 1832 094 | 1,759
2 4 3 3 Error 38 20,83 0,548
3 4 4 5 Total 59 44,98
4 3 4 5 Fuente: Elaboracion propia
5 3 5 4
6 3 4 4
7 2 7 5 Tabla C.37
3 3 5 2 Ordenamiento de las medias para cada tratamiento
YS3 YS2 YS1

9 4 4 > 4,25 3,4 3,8
10 5 3 4 Fuente: elaboracion propia
11 2 3 4
12 2 3 4
13 2 3 3 Tabla C.38
14 4 3 4  Tratamientos | Valor [ Diferencia | Significancia |
15 4 4 5 YS3-YS1 4,4-3,8 0,85 > 0,074 | Si hay significancia
16 4 5 3 YS3-YS2 4,4-3,9 0,35 > 0,074 | Si hay significancia
17 4 5 5 YS2-YS1 3,9-3,8 0,50 > 0,074 | Si hay significancia
18 5 5 Z Fuente: Elaboracién propia
19 2 4 5
20 3 4 3

Total Y, 68 78 83
X 3,4 39 4,15

(Ys)? 4624 | 6084 | 6889



Tabla C.39

Valores para la eleccion de la muestra prototipo

Tabla C.40

Andlisis de varianza iara el atributo acidez

Muestras 2 5,63 2,815 5,828 | 3,248
Jueces 19 6,93 0,365 0,756

Error 38 18,37 0,483

Total 59 30,98

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.41
Ordenamiento de las medias para cada tratamiento
YS3 YS2 YS1
4,35 4,0 3,56

Fuente: elaboracion propia

1 4 3 4
2 4 3 4
3 4 4 5
4 4 3 5
5 4 5 3
6 3 3 5
7 4 4 5
8 4 5 5
9 4 4 5
10 4 5 3
11 3 5 4
12 3 4 5
13 3 3 4
14 3 4 4
15 3 3 5
16 4 5 4
17 4 4 5
18 4 5 4
19 3 4 4
20 3 4 4
Total Y, 72 80 87
X 3,6 4 4,35
(Y3)? 5184 | 6400 | 7569

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.42
YS3-YS1 4,35-3,6 0,75 > 0,069 | Si hay significancia
YS3-YS2 4,35-4,0 0,35> 0,069 | Si hay significancia
YS2-YS1 4,0-3,6 0,40 > 0,069 | Si hay significancia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.44

Andlisis de varianza iara el atributo color

Tabla C.43
Valores para la eleccion de la muestra prototipo

Muestras 2 0,23 0,115 0,532 | 3,248
1 S 4 4 Jueces 19 22,32 1,175
2 3 4 4 Error 38 12,43 0,327
3 4 4 5 Total 59 34,98
4 2 2 3 Fuente: Elaboracion propia
5 5 4 5
6 5 5 5
7 3 3 3
8 3 4 4
9 5 5 5
10 5 4 3
11 3 3 3
12 4 3 4
13 4 4 5
14 4 4 4
15 3 3 3
16 4 4 5
17 4 5 4
18 4 5 3
19 4 4 5
20 4 4 4
Total Y, 78 80 81
X 39 4 4,05
(Y1)? 6084 | 6400 | 6561

Fuente: Elaboracion propia




Seleccion de la muestra de referencia

Tabla C.45 Tabla C.46
Valores para la eleccién de la muestra prototipo Analisis de varianza para el atributo sabor
1 3 4 4 Jueces 19 11,933 0,628 1,109 1,87
2 3 4 5 Error 38 21,367 0,562
3 3 4 3 Total 59 37,933
4 4 4 5 Fuente: Elaboracién propia
5 5 4 5
6 3 4 5
7 3 4 4 Tabla C.47
8 4 4 5 Ordenamiento de las medias para cada tratamiento
9 4 4 5 YR3 YR2 YR1
10 5 3 4 4,35 3,85 3,7
11 4 3 5 Fuente: elaboracion propia
12 5 4 5
13 4 3 5
14 4 5 3 Tabla C.48
15 5 3 4
16 3 3 c | Tratamientos | Valor [ Diferencia | Significancia |
17 ) 5 5 YS3-YS1 4,35-3,70 0,65 > 0,65 Si hay S|gnlf|(_:anC|§
YS3-YS2 4,35-3,85 0,50 < 0,579 | No hay significancia
18 2 4 3 YS2-YS1 3,85:3,70 | 0,15<0,579 | No hay significancia
19 3 4 4 Fuente: Elaboracion propia
20 3 4 3
Total Y 74 7 87
X 3,7 3,85 4,35
(Y3)? 5476 5929 7569

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.50

Tabla C.49 o ) ) ) )
Valores para la eleccion de la muestra prototipo Analisis de varianza para el atributo consistencia

1 2 5 3 Jueces 19 7,660 | 0,403 11,19 | 1,87
Error 38 1,377 0,036

2 4 > 3 Total 59 13,266

3 3 4 3 Fuente: Elaboracion propia

4 4 4 5

5 3 2 4

6 2 5 4 Tabla C.51

7 3 3 4 Ordenamiento de las medias para cada tratamiento

8 4 3 5 YR3 YR2 YR1

9 3 4 4 395 _3,8 3,3

10 7 3 5 Fuente: elaboracion propia

11 3 4 5

12 4 3 4 Tabla C.52

13 3 4 3

14 5 4 4

15 3 3 5 YS3-YS1 3,95-3,3 0,65 >0,042 | Si hay significancia

16 3 z 2 YS3-YS2 3,95-3,8 0,15 > 0,042 S? hay s?gn?ficanc!a
YS2-YS1 3,8-3,3 0,5>0,042 Si hay significancia

17 2 o 4 Fuente: Elaboracion propia

18 4 3 4

19 3 4 3

20 4 3 3

Total Y, 3,3 3,8 3,95
X 66 76 79
(Y3)? 4356 | 5776 | 6241

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.53 Tabla C.54 Tabla C.55

Valores para la eleccion de la Valores para la eleccion de la muestra Analisis de varianza para el atributo color
muestra prototipo prototipo

Muestras 1 5,200 | 0,385 | 0,455 | 3,25
Jueces 19 7,917 | 0,396 | 0,493
1 2 5 3 1 2 5 4 Error 19 32,133 | 0,846
2 4 5 3 2 5 4 3 Total 39 45,250
3 3 Z 3 3 3 3 3 Fuente: Elaboracion propia
4 4 4 5 4 4 3 3
N I I S E LTS qaacs o
Andlisis de varianza para el atributo apariencia
2 R B T3 4 2 [ R e SC_ cM Fal |Fab |
8 3 4 5 8 3 4 3 Muestras 1 3,033 | 1,517 1,48 3,25
9 4 5 4 9 3 4 4 Jueces 19 12,933 | 0,681 | 0,664 1,87
10 3 4 5 10 4 3 5 Error 19 38,967 | 1,025
Total 39 54,933
11 3 4 3 11 3 4 4 Fuente: Elaboracion propia
12 4 3 5 12 3 5 2
13 2 3 4 13 2 4 2
14 4 5 3 14 2 4 5
15 5 3 4 15 5 3 4
16 3 4 3 16 3 3 3
17 4 3 5 17 3 4 3
18 3 4 3 18 3 5 2
19 4 2 5 19 4 2 3
20 4 3 4 20 4 3 2
Total Y, 67 77 81 Total Y, 69 75 64
X 3,35 3,85 4,05 X 3,45 3,75 3,2
(Ys)? 4489 | 5929 | 6561 (Y5)? 4761 | 5625 | 4096

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.58

Anadlisis de varianza iara el atributo acidez

Tabla C.57
Valores para la eleccion de la muestra prototipo

Fuente: Elaboracion propia

1 3 4 . Muestras 2 5200 | 0385 | 0455 | 3,25
5 3 Z 3 Jueces 19 7,917 0,396 0,493
Error 38 32,133 0,846

8 8 4 4 Total 59 45,250

4 4 4 3 Fuente: Elaboracion propia

5 5 5 3

6 4 4 5

7 2 4 3

8 4 4 5

9 4 4 4

10 5 3 4

11 3 4 5

12 5 4 3

13 4 2 5

14 3 2 5

15 5 3 4

16 4 4 3

17 5 5 4

18 3 4 3

19 3 2 4

20 3 3 4
Total Y, 75 73 78

X 3,75 3,65 3,9

(Y3)? 5625 5329 6084




ANEXO D

RESULTADOS DEL ANALISIS
ESTADISTICO DE T-STUDENT



ANEXO D

Desarrollo de la prueba estadistica “T” Student

Segun (Urefia y Arrigo, 1999), para realizar
el estadistico “T” Student se sigue los
siguientes pasos:

1) Planteamiento de la hipotesis

e Hp: no hay diferencia entre las
muestras

e Ha: si existe diferencia entre las
muestras

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

4) Suposiciones:

e Los datos siguen una distribucion
normal (N)

e las muestras son
aleatoriamente al azar.

iguales

5) Criterios de decision:
e Seacepta la Hp si Tcal <Ttab
e Serechaza la Hp si tcal>Ttab

TablaD.1
Atributo sabor
Jueces Muestras
YFA | YFB

1 1 0

2 1 0

3 0 1

4 1 0

5 0 1

6 1 0

7 0 1

8 0 1

9 0 1
10 0 1
11 0 1
12 0 1
13 0 1
14 1 0
15 1 0
16 1 0
17 1 0
18 1 0
19 1 0
20 1 0
Total 11 9

Fuente: Elaboracion propia
Desarrollo de la prueba estadistica:

e Numero de respuestas correctas:11
e Numero de observaciones totales:

1*20=20

Donde:

n=numero de ensayos=20
P= probabilidad de ocurrencia= 0,5
M=20*(0,05)

M=10

Calculando la desviacion estandar:
S=npq

Q= probabilidad que no ocurra=0,5
S=20*(0,5) *(0,5) = 10

Calculando la “T”:

X—nx*p
Tcal=———
nxpxd
Teal = LL=20%05 _
A= 20+05%05
Calculando Ttab(i-e; n-1)
GL(n-1): n-1=20-1=19

Nivel de significancia 0=0,01
1- 0=1-0,01=0,99
Tcal =0,2 < Ttab = 2,539




ANEXO E

FORMULACIONES DE LAS
PRUEBAS DE YOGURT
BATIDO



ANEXO E

Formulaciones de las pruebas de yogurt batido

TablaE.1
Formulacion de la prueba 1 TablaE.3 5

Insumos Porcentaje Formulacion de la prueba 3
Leche 89,162 Insumos Porcentaje
Azlcar 8,872 Leche 0,8948
Leche en polvo 1,697 Azucar 8,9483
Gelatina neutra 0,267 Leche en polvo 1,3422
Cultivo lacteo 0,003 Gelatina neutra 0,2237

Condiciones de fermentacion Cultivo lacteo 0,0029
Tiempo (h) Temperatura (°C) Condiciones de fermentacion

35 42 Tiempo (h) Temperatura (°C)
’ 5 45

Fuente: Elaboracion propia — i
Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: En la prueba 1, no hubo
fermentacion en el tiempo de 3,5 horas y
temperatura 42 °C.

Observaciones: Primer ensayo que se
hizo degustar al personal del LTA, en
donde se observé el sabor muy dulce y

Tabla E.2 acidez baja.
Formulacion de la prueba 2
Insumos Porcentaje TablaJ.4
Leche 90,3322 Formulacion de la prueba 4
Azlcar 8,1299 Insumos Porcentaje
Leche en polvo 1,3550 Leche 90,7421
Gelatina neutra 0,1807 Azucar 8,1668
Cultivo lacteo 0,0023 Leche en polvo 0,9074
Condiciones de fermentacion Gelatina neutra 0,1815
Tiempo (h) Temperatura (°C) Cultivo lacteo 0,0022
6 43 Condiciones de fermentacion
Fuente: Elaboracion propia Tiempo éh) Temperitgra (°C)
Observaciones: En la prueba 2 se observo Fuente: Elaboracion propia

que el yogurt presentaba una acidez baja

en un tiempo de 6 horas. Observaciones: El yogurt presentaba una

consistencia muy fluida.



Tabla E.5
Formulacion de la prueba 5

Insumos Porcentaje
Leche 91,0990
Azlcar 7,7434
Leche en polvo 0,9110
Gelatina neutra 0,2441
Cultivo lacteo 0,0025

Condiciones de fermentacion
Tiempo (h) Temperatura (°C)

5 45

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: En esta prueba se hizo un
ajuste de la prueba 3 y al degustar el
personal del LTA, el yogurt presentaba
una acidez muy alta en el tiempo de 5
horas.

Tabla E.6
Formulacion de la prueba 1

Insumos Porcentaje
Leche 91,2384
AzUcar 7,7553
Leche en polvo 0,7299
Gelatina neutra 0,2737
Cultivo lacteo 0,0027

Condiciones de fermentacion
Tiempo (h) Temperatura (°C)

4 45

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: Antes de romper el
codgulo se observd que el yogurt
presentaba sinéresis.

Tabla E.7
Formulacion de la prueba 1

Insumos Porcentaje
Leche 91,0307
Azlcar 7,7376
Leche en polvo 0,9103
Gelatina neutra 0,3186
Cultivo lacteo 0,0027
Condiciones de fermentacién
Tiempo (h) Temperatura (°C)
4 45

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: Se hizo un ajuste de la
prueba 6 aumentando el porcentaje de
leche en polvo y gelatina neutra.

Tabla E.8
Formulacion de la prueba 1

Insumos Porcentaje
Leche 91,0309
Azlcar 7,7376
Leche en polvo 0,9103
Gelatina neutra 0,3186
Cultivo lacteo 0,0025

Condiciones de fermentacion
Tiempo (h) Temperatura (°C)

4 45

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: En esta prueba se hizo
degustar al personal del LTA el cual
observaron que el yogurt presentaba una
buena consistencia y sabor



Tabla E.9
Formulacion de la prueba 9

Insumos Porcentaje
Leche 91,4890
Azlcar 7,3191
Leche en polvo 0,9149
Gelatina neutra 0,2745
Cultivo lacteo 0,0026

Condiciones de fermentacion
Tiempo (h) Temperatura (°C)

5 45

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: Mediante la degustacion
del personal del LTA de esta prueba se
observé que en el tiempo de 5 horas y con
porcentaje bajo de cultivo la acidez del
yogurt es buena.

Tabla E.10
Formulacion de la prueba 1

Insumos Porcentaje
Leche 91,2385
Azlcar 7,7553
Leche en polvo 0,7299
Gelatina neutra 0,2737
Cultivo lacteo 0,0026

Condiciones de fermentacion
Tiempo (h) Temperatura (°C)

4 45

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: En esta prueba se
aumento el porcentaje de cultivo lacteo y
se bajo el tiempo de fermentacion lo cual
el personal del LTA al degustar el yogurt
observan que presenta una acidez parecida
a la de la prueba 9.

Tabla E.11
Formulacion de la prueba 1

Insumos Porcentaje
Leche 91,6566
Azucar 7,3325
Leche en polvo 0,7333
Gelatina neutra 0,2750
Cultivo lacteo 0,0027
Condiciones de fermentacion
Tiempo (h) Temperatura (°C)
5 43

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: En esta prueba tiene
como objetivo definir la consistencia del
yogurt por lo que se mantiene el porcentaje
de leche en polvo y gelatina neutra y se
hace degustar al personal del LTA el cual
observan que el yogurt presenta una
consistencia ligera.

Tabla E.12

Formulacion de la prueba 1

Insumos Porcentaje
Leche 91,0307
Azlcar 7,7376
Leche en polvo 0,9103
Gelatina neutra 0,3186
Cultivo lacteo 0,0027

Condiciones de fermentacion
Tiempo (h) Temperatura (°C)

4,5 45

Fuente: Elaboracion propia

Observaciones: Esta prueba se hizo el
ajuste de los insumos que influyen en la
consistencia aumentando el porcentaje de
la gelatina neutra y leche en polvo.



ANEXO F

RESULTADOS DEL DISENO
EXPERIMENTAL 23



Segun (Montgomery, 2004), para realizar el disefio

experimental consta los siguientes pasos:

1.- Planteamiento de hipétesis:

Hp: no hay diferencia significativa entre los tratamientos

(muestras)

Ha: si existe diferencia entre las muestras (tratamientos)

2.- Nivel de significancia: 0,05 (5%).
3.- Prueba de significancia: Fisher
4.- Suposiciones
Los datos siguen una distribucion normal
Los datos son extraidos al azar
5.- Criterios de decisiones
e Seacepta la Hp si el Fcal < Ftab
e Serechaza la Hp si el Fcal > Ftab
6.- Construccion del cuadro ANVA:

7.- Conclusiones
Solucién:

Considerando:

a= numero de factores del nivel A= 2

ANEXO F

Metodologia para resolver el disefio Experimental 23

n= nUimero de factores del nivel n=2
Encontrando contrastes:

Contraste o=[a — (1) + ab — b + ac — ¢ + abc — bc]
Contrasteg =[b 4+ ab + bc + abc — (1) —a — ¢ — ac]
Contraste c = [C + ac + bc + abc — (1) —a — b — ab]
Contraste o =[ab —a — b + (1) + abc — bc — ac + ]
Contraste ac=[(1) —a+ b —ab — ¢ + ac — bc + abc]
Contraste gc=[(1) +a—b —ab — ¢ — ac + bc + abc]
Contraste agc = [abc —bc —ac+c—ab+b+a— (1)]

Suma de cuadrados:

(Contraste,)?
SS, =
A 8n
(Contrasteg)?
SSp =
B 8n
Contraste;)?
SSC=( c)
8n
(Contrasteyg)?
SSup =



(Contraste,:)?

2 2 2 2
- y2..
e =5 $$1=0,0. 0,075

G5 = (Contrastegc)?
BC — 8n Suma de cuadrado del error:
SS _ (COTltTaSteABc)Z SSE = SST + SSA + SSB + SSC + SSAB + SSAC + SSBC + SSABC
ABC —
8n

Suma total de cuadrados:

Tabla F.1

Andlisis de varianza del disefio factorial 23

Total SS(T) abcn —1 CM(T)

Factor A SS(A) a—1 CM(A) CM(A) / CM(E) GLssa)/GLss()
Factor B SS(B) b—1 CM(B) CM(B) / CM(E)

Factor C SS(C) c-—1 CM(C) CM(C) / CM(E)

Interaccion AB SS(AB) (n—1)(n—-1) CM(AB) CM(AB) / CM(E)

Interaccién AC SS(AC) (n—1) (n -1) CM(AC) CM(AC) / CM(E)

Interaccion BC SS(BC) (n—=1) (n -1) CM(BC) CM(BC) / CM(E)

Interaccion ABC SS(ABC) CM(ABC) CM(ABC) / CM(E)

Error SS(E) CM(E)

Fuente: Montgomery, 2004



Tabla F.2

Variables en el proceso de fermentacion del yogurt

Fuente: Elaboracion propia

(1) 42 0,0028 4 0,54 0,55 1,009

a 45 0,0028 4 0,57 0,55 1,12

b 42 0,003 4 0,54 0,58 1,12

ab 45 0,003 4 0,60 0,60 1,20

c 42 0,0028 5 0,61 0,58 1,19

ac 45 0,0028 5 0,56 0,56 1.12

bc 42 0,003 5 0,56 0,60 1.16

abc 45 0,003 5 0,59 0,59 1,18

Total 9,18

Fuente: Elaboracion propia
Tabla F.3 TablaF.4 Tabla F.5
Resultados del calculo de los contrastes ~ Resultados de la suma de cuadrados de los Suma de cuadrado total y del error
_ contrastes 0,0078
Contraste B 0,14 Fuente: Elaboracion propia

Contraste C 012 Contraste A 0,0003
Contraste AB 014 Contraste B 0,0012
Contraste AC 20,16 Contraste C 0,0008
Contraste BC 20,08 Contraste AB 0,0013
Contraste 0,04 Contraste AC 0,0015
ABC Contraste BC 0,0004
Fuente: Elaboracién propia Contraste ABC 0,0001



Tabla F.6

Andlisis de varianza en el proceso de fermentacion para el disefio factorial 23

.

Total 0,0078 15

Factor A 0,0003 1 0,0003 0,989 5,32
Factor B 0,0012 1 0,0012 4,596 5,32
Factor C 0,0008 1 0,0008 3,214 5,32
Interaccion AB 0,0013 1 0,0013 4,847 5,32
Interaccion AC 0,0015 1 0,0015 5,805 5,32
Interaccion BC 0,0004 1 0,0004 1,588 5,32
Interaccion ABC 0,0001 1 0,0001 0,320 5,32
Error 0,0021 8 0,0003

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO G

RESULTADOS DE LOS
CONTROLES DE ACIDEZ DEL
YOGURT



TablaG.1

Variacion de la acidez del yogurt batido natural en la etapa de fermentacion

0 9,20 9,20 1,40 1,40 0,14 0,14
30 9,01 9,02 1,45 1,45 0,14 0,14
60 9,04 9,06 1,50 1,50 0,15 0,15
90 9,09 9,03 1,70 1,00 0,17 0,17
120 9,05 9,09 2,20 2,20 0,22 0,22
150 9,01 9,02 3,40 3,50 0,35 0,34
180 9,07 9,02 4,80 4,80 0,48 0,48
210 9,07 9,05 5,00 5,10 0,51 0,50
240 9,05 9,05 5,30 5,20 0,52 0,53
270 9,03 9,05 5,90 5,80 0,58 0,59
300 9,02 - 6,00 - 0,60 -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla G.2 Tabla G.3
Variacion de la acidez de yogurt batido Variacion de la acidez de yogurt batido
natural con conservante durante el natural sin conservante durante el
almacenamiento almacenamiento

1 9,00 6,00 0,60 1 9,02 6,00 0,60
3 9,09 6,20 0,61 3 9,06 6,20 0,62
5 9,09 6,30 0,62 5 9,09 6,40 0,63
7 9,03 6,30 0,63 7 9,08 6,50 0,64
9 9,04 6,40 0,64 9 9,05 6,70 0,67
12 9,03 6,60 0,66 12 9,07 6,80 0,67
14 9,08 6,70 0,66 14 9,08 6,80 0,67
16 9,05 6,70 0,67 16 9,01 6,90 0,68
19 9,03 6,80 0,68 19 9,05 6,90 0,69
22 9,03 6,80 0,68 22 9,05 7,00 0,70

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla G.4
Variacion de la acidez de yogurt batido
con pulpa de calabaza con conservante

durante el almacenamiento

1 9,02 6,00 0,60
3 9,00 6,00 0,60
5 9,08 6,10 0,60
7 9,05 6,10 0,61
9 9,03 6,10 0,61
12 9,05 6,30 0,63
14 9,08 6,40 0,64
16 9,09 6,50 0,64
19 9,08 6,50 0,64
22 9,03 6,50 0,65

Fuente: Elaboracion propia

Tabla G.5

Variacion de la acidez de yogurt batido

con pulpa de calabaza sin conservante
durante el almacenamiento

1 9,02 5,90 0,59
3 9,05 6,00 0,60
5 9,04 6,00 0,60
7 9,08 6,20 0,61
9 9,05 6,20 0,62
12 9,05 6,30 0,63
14 9,04 6,40 0,64
16 9,02 6,40 0,64
19 9,03 6,50 0,65
22 9,06 6,60 0,66
Fuente: Elaboracion propia




ANEXO H

ANALISIS DE CONTROL DE
CALIDAD EN LA RECEPCION
DE LA LECHE



DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE DE LA LECHE

Para la determinacion de acidez titulable, se baso en la técnica de (NB 229, 2012). El

procedimiento se detalla a continuacion:

e Medir 9 ml de muestra de leche en un matraz Erlenmeyer.

e Afadir 5 gotas de fenolftaleina al 0,5% a la muestra de leche.

e Seguidamente titular con hidroxido de sodio 0,1 N hasta el cambio de
coloracion rosado bajito.

¢ Finalmente se debe leer el hidréxido de sodio gastado.

Expresion de resultados:

2 V =N % 0,090 100
= %
M

Donde:
V= Volumen de hidroxido de sodio 0,1N
N= Normalidad de hidroxido de sodio
M=Cantidad de masa
DETERMINACION DE PH DE LA LECHE

Para la determinacién del pH de la leche se basé en la especificacion técnica del pH-
metro de mesa del Labatorio Taller de Alimentos (LTA, 2019). Los pasos para medir

el pH se detallan a continuacion:

e Se enciende el pH-metro digital, este debe estar calibrado antes de su uso.

e Lavar con mucho cuidado el electrodo con agua destilada.

e Enun vaso de precipitado se coloca la muestra de leche.

¢ Introducir con mucho cuidado el electrodo en la muestra de leche y esperar
hasta que la lectura sea estable.

e Después de hacer la medicion lavar el electrodo con agua destilada.



PRUEBA DE MASTITIS

Para realizar la prueba de mastitis la leche se baso en la técnica del Lavatorio Taller de

Alimentos (LTA, 2019). Los pasos para la prueba de mastitis se detallan a

continuacion:

Para realizar este test se toma 2ml de leche y se deposita en un pocillo.

Se toma 2ml de del reactivo para mastitis (CMT) y se vierte en la leche.
Seguidamente se mezcla la leche con el reactivo, haciendo movimientos
giratorios durante unos 20 segundos.

Se debe observar si se forma codgulos antes de los 20 segundos.

DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES DE LA LECHE

Para determinar los sélidos solubles de la leche se basé en la especificacion técnica

del refractémetro manual del laboratorio Taller de Alimentos (LTA, 2019). Los pasos

para medir los solidos solubles de la leche se muestran a continuacion:

Tomar la muestra de leche en un vaso de precipitado y agitar para
homogenizarla.

Colocar un poco de muestra cuidadosamente en el prisma del refractometro.
Seguidamente leer el valor en la escala del refractometro.

Después de usar el refractdmetro lavar el prisma del refractometro con agua

destilada.



ANEXO |

RESULTADOS DE ACIDEZ DE
LA PULPA DE CALABAZA



ANEXO |

RESULTADOS DE LA DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE DE LA
PULPA DE CALABAZA

Para la determinacion de acidez titulable de la pulpa de calabaza, se baso en la técnica

del (CEANID). El procedimiento se detalla a continuacion:

e Pesar 30 g de muestra en un vaso de precipitado de 400 ml.

e Agregar 80 ml de agua destilada y llevar a calentar.

e Una vez que empiece a hervir (aparicion de la primera burbuja), controlar el
tiempo hasta una hora.

e Filtrar (con papel filtro) la muestra en un Erlenmeyer de 250 ml, adicionado
agua destilada y aforar a 200ml.

e Tomar una alicuota de 10 ml y agregar 3 gotas de fenolftaleina.

e Titular con hidroxido de sodio 0,1 N hasta el cambio de coloracion rosado.

¢ Finalmente se debe leer el hidroxido de sodio gastado.
Expresion de resultados:

y 100 * V1 * N *xmeq * Fc x Fd
= *

100
V2

Donde:

V1= Volumen de hidroxido de sodio 0,1N

N= Normalidad de hidroxido de sodio

meqg= Miliequivalentes del &cido citrico

Fc= Factor de correccion de hidroxido de sodio
Fd= Factor de dilucion

V2= volumen de la muestra



Tabla 1.1
Variacion de acidez de pulpa de calabaza con conservante y sin conservante

g e

1 0,30 0,40 0,26 0,19
8 0,30 0,40 0,26 0,19
15 0,40 0,40 0,26 0,26
22 0,40 0,50 0,32 0,26
29 0,30 0,50 0,32 0,19

36 0,40 0,50 0,32 0,26
43 0,50 0,40 0,26 0,32
53 0,50 0,40 0,26 0,32
o7 0,50 0,40 0,26 0,32
64 0,50 0,40 0,26 0,32
Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO FOTOGRAFICO



ANEXO J

Foto J.1
Secuencia grafica de elaboracién de yogurt batido con pulpa de calabaza

Pulpa de calabza

yogurt con pulpa de
calabaza



Foto J.2
Calabazas variedad Curcubita moschata
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Foto J.3
Pulpa de calabaza en alamacenamiento




Foto J.4
Evaluacion sensorial
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ANEXO K
TABLAS



Tabla K.1
Valores de la distribucion de F para un nivel de significancia del 5%

vl
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
161 199 216 225 230 234 237 239 241 242 243 244 245 245

18,51 | 19,00 | 19,16 1925 | 19,30 | 19,33 | 19,35 | 19,37 | 19,38 | 19,40 | 19,40 19,41 | 1942 19,42

10,13 9,55 9,28 9,12 9,01 8,94 8,89 8,85 8,81 8,79 8,76 8,74 8,73 8,71

7,71 6,94 6,59 6,39 6,26 6,16 6,09 6,04 6,00 5,96 5,94 591 5,89 5,87

6,61 5,79 5,41 5,19 5,05 4,95 4,88 4,82 4,77 4,74 4,70 4,68 4,66 4,64

5,99 514 4,76 4,53 4,39 4,28 4,21 4,15 4,10 4,06 4,03 4,00 3,98 3,96

5,59 4,74 4,35 4,12 3,97 3,87 3,79 3,73 3,68 3,64 3,60 3,57 3,55 3,53

5,32 4,46 4,07 3,84 3,69 3,58 3,50 3,44 3,39 3,35 3,31 3,28 3,26 3,24

5,12 4,26 3,86 3,63 3,48 3,37 3,29 3,23 3,18 3,14 3,10 3,07 3,05 3,03

4,96 4,10 3,71 3,48 3,33 3,22 3,14 3,07 3,02 2,98 2,94 2,91 2,89 2,86

4,84 3,98 3,59 3,36 3,20 3,09 3,01 2,95 2,90 2,85 2,82 2,79 2,76 2,74

4,75 3,89 3,49 3,26 3,11 3,00 2,91 2,85 2,80 2,75 2,72 2,69 2,66 2,64

4,67 3,81 341 3,18 3,03 2,92 2,83 2,77 2,71 2,67 2,63 2,60 2,58 2,55

4,60 3,74 3,34 3,11 2,96 2,85 2,76 2,70 2,65 2,60 2,57 2,53 2,51 2,48

4,54 3,68 3,29 3,06 2,90 2,79 2,71 2,64 2,59 2,54 2,51 2,48 2,45 2,42

4,49 3,63 3,24 3,01 2,85 2,74 2,66 2,59 2,54 2,49 2,46 2,42 2,40 2,37

4,45 3,59 3,20 2,96 2,81 2,70 2,61 2,55 2,49 2,45 241 2,38 2,35 2,33

4,41 3,55 3,16 2,93 2,77 2,66 2,58 2,51 2,46 2,41 2,37 2,34 2,31 2,29

4,38 3,52 3,13 2,90 2,74 2,63 2,54 2,48 2,42 2,38 2,34 2,31 2,28 2,26

4,35 3,49 3,10 2,87 2,71 2,60 2,51 2,45 2,39 2,35 2,31 2,28 2,25 2,22

4,32 3,47 3,07 2,84 2,68 2,57 2,49 2,42 2,37 2,32 2,28 2,25 2,22 2,20

4,30 3,44 3,05 2,82 2,66 2,55 2,46 2,40 2,34 2,30 2,26 2,23 2,20 2,17

4,28 3,42 3,03 2,80 2,64 2,53 2,44 2,37 2,32 2,27 2,24 2,20 2,18 2,15

4,26 3,40 3,01 2,78 2,62 2,51 2,42 2,36 2,30 2,25 2,22 2,18 2,15 2,13

4,24 3,39 2,99 2,76 2,60 2,49 2,40 2,34 2,28 2,24 2,20 2,16 2,14 2,11

4,23 3,37 2,98 2,74 2,59 2,47 2,39 2,32 2,27 2,22 2,18 2,15 2,12 2,09

4,21 3,35 2,96 2,73 2,57 2,46 2,37 2,31 2,25 2,20 2,17 2,13 2,10 2,08

4,20 3,34 2,95 2,71 2,56 2,45 2,36 2,29 2,24 2,19 2,15 2,12 2,09 2,06

4,18 3,33 2,93 2,70 2,55 2,43 2,35 2,28 2,22 2,18 2,14 2,10 2,08 2,05

4,17 3,32 2,92 2,69 2,53 2,42 2,33 2,27 2,21 2,16 2,13 2,09 2,06 2,04

N S I LI L DI D111 3] Y Y PR PN PN PN PN PN PN PN <
O| || 00| ~l| 0| 1| | | N = | S| o] co| ~i| | | | o[ o[ = | ] © R N[O G AW NS

4,08 3,23 2,84 2,61 2,45 2,34 2,25 2,18 2,12 2,08 2,04 2,00 1,97 1,95

60 | 4,00 3,15 2,76 2,53 2,37 2,25 2,17 2,10 2,04 1,99 1,95 1,92 1,89 1,86

Fuente: Tomés y col, 2006



Tabla K.2
Valores de la distribucion de Tukey para un nivel de significancia del 5%

Grados NUmero de tratamientos

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

5 3,64 | 4,60 |5,22|5,67|6,03|6,33/6,58|6,80/699|7,17,732|7,47 760 |7,72]|783]793|803]8,12]|8,21

3,46 | 4,34 |1 4,90 | 5,30 | 5,63 5,90 6,12 6,32 | 6,49 | 6,65|6,79 692 | 703 | 7,14 |7,24|7,34|7,43 | 7,51 | 7,59

7 3,34 4,16 | 468 | 5,06 | 5,36 5,61 |5,82|6,00|6,16 | 6,30 |6,43|6,55| 6,66 | 6,76 |6,85|6,94|7,02|7,10]|7,17

8 3,26 14,04 1453 (4,89 |5,17|5,40 | 560 | 5,77 592 |6,05)|6,18|6,29 | 6,39 | 648 | 6,57 |6,65| 6,73 | 6,80 | 6,87

9 3,20 | 3,95 |4,41 | 4,76 | 5,02 | 5,24 | 5,43 | 5,59 | 5,74 | 5,87 | 598 | 6,09 | 6,19 | 6,28 | 6,36 | 6,44 | 6,51 | 6,58 | 6,64

10 3,153,88|4,33[4,65|4,91|5,12|5,30|5,46 | 560 |5,72|5,83|5,93| 6,03 | 6,11 | 6,19 | 6,27 | 6,34 | 6,40 | 6,47

11 3,11 | 3,82 | 4,26 | 4,57 | 4,82 | 5,03 |5,20[5,35|549|5,61|5,71|5,81| 590 |598|6,06]|6,13|6,20 | 6,27 | 6,33

12 3,08 3,774,201 4,51|4,75[495 5,12 5,27 539 |551|5,61|5,71| 580 | 588|595|6,02|6,09]|6,15] 6,21

13 3,06 |3,73|4,15[4,45|4,69|4,88|5,05[5,19 /532|543 |5,53|5,63| 5,71 579586593599 6,05|6,11

14 3,03|3,70 14,11 (4,41 |464|4,83|4,99|5,13|5,25|5,36|5,46|5,55| 564 |571]|579]585]|591|5,97|6,03

15 3,01 | 3,67 4,08 |4,37[459[4,78 4,94 |5,08|520|531|5,40[5,49| 557 |5,65|5,72|5,78|5,85]|5,90 | 5,96

16 3,00 | 3,65|4,05[4,33 /4,56 (4,74 /4,90 |5,03|515|5,26|5,35|5,44| 5,52 |559|5,66|5,73|5,795,84|5,90

17 2,98 3,63 |4,02430[452|4,70 486|499 |511|521|531|5,39| 547 |554|561|567|573|579]|5,84

18 297 3,61 4,00 4,284,449 |4,67 482|496 |507|517|5,27[5,35| 543 | 550|557 |563|569|5,74|5,79

19 2,96 | 359|398 (4,254,471 4,65|4,79[14,92|5,04|5,14|5,23 5,31 | 539 |546|553|559]|565]|5,70|5,75

20 2,95 358|396 |4,23|4,45|4,62 4,77 1490 |501|511|5,20|5,28| 536 | 543|549 |555|5,61|5,66 5,71

24 292 353|390 4,17 |4,37|454468 481|492 |501|5,10|5,18| 5,25 |5,32|5,38|5,44 5,49 |5,55]5,59

30 2891349 |3,85[4,10 14,30 4,46 1460 |4,72|14,82|4,92|5,00|5,08| 515 |5,21|5,27]5,33|5,38|5,43| 547

40 2,86 3,44 13,79 14,044,23[4,39 452 4,63 |4,73|4,821490[4,98| 504 511|516 |5,22|5,27|5,31|5,36

60 2,833,401 3,74 3,98 14,16 | 4,31 | 4,44 |4,55|4,65|4,7314,81 4,88 4,94 |5,00]|5,06|5,11|5,15|5,20| 5,24

120 | 2,80 3,36 | 3,68 3,92 4,10 | 4,24 |4,36 4,474,556 4,64 4,71 478 | 484 | 490|4,95|5,00|5,04|5,09]5,13

© 2,77 13,31 |3,63|3,86(4,03|4,17 14,29 1439|447 |455]/4,62]4,68| 4,74 14,80 |4,85|4,89)|493]|4,97|5,01

Fuente: Tomas y col, 2006



