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ANEXO A

ANALISIS DE LABORATORIO



ANEXO A. 1

ANEXOA. 2

CEANID-FOR-88
Versién 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO” ST

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 Anlisis de Alimentos elLoas
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio

Solicitante: | Miguel Angel Mamani Aparicio

Direccién:  [Barrio 24 de Junio

Teléfono/Fax{70223382 [ correo-e | e [ codigo | AL375/21
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha do 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 | de L ios de ientes
L Oficial del

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio

Miguel Angel Mamani Aparicio

Direccién:  [Barrio 24 de Junio

Teléfono/Fax] 70223382 [ correo-e | Fonse [ codigo | AL375/21

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra:

Carne de cerdo

Codigo de muestreo:

M2 [ Fecha de vencimi wene [ Lote: e

Fecha y hora de muestreo:

2021-11-23

Procedencia (Localidad/Prov/ opto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Mercado Campesino

de Miguel Angel Mamani Aparicio
Codigo de la muestra: 1410 FQ 984 MB 652 | Fecha de recepcién de la muestra: l 2021-11-23
Cantidad recibida: 800 g [Fecha de ej deensayo: | De2021-11-23 al 2021-12-06
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO s PRRSIEIE BEFERENCIADE
DE ENSAYO Min.  Max, | ‘OSUMITES

Ceniza NB 39034:10 % 1,02 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 15,06 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 0,54 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 64,81 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 18,57 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 211,98 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 1,2x10% Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 3,7x10% Sin referencia Sin referencia
[N8: Norma Boliiona Urcly @ )=
< Menr que Keol/100, 100 gromos
5 Porcentoje 0.d.:No detectable

Descripcion de la muestra:

Carne de res

Codigo de muestreo:

M1 ] Fecha de b I Lote: i

Fecha y hora de muestreo:

2021-11-23

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Mercado Campesino

Responsable de muestreo:

Miguel Angel Mamani Aparicio

%: pareentaje

Codigo de la muestra: 1409 FQ 983 MB 651 ]Fe:ha de recepcién de la muestra: | 2021-11-23
Cantidad recibida: 800 g [Facha de ejecucién de ensayo: l De 2021-11-23 al 2021-12-06
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO S—— Ri::::::;;’;:i
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 1,06 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 5,62 Sin Referencia Sin Referencia
idi de Carbono Célculo % 0,53 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 72,03 Sin Referencia Sin Referencia
total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 20,76 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g/ 135,74 Sin Referencia Sin Referencia
Ci fecales NB 32005:02 UFC/g 8 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 4,0x10" Sin referencia Sin referencia
| NB: Norma Boliviana UFC/g: Unidad formadora de colonias por gramo (*) = No se abserva desarrollo de colonias
< - Menor que 150 International organization for estandarization Kcal/100 g.: Kilocalorias sobre 100 gramos

n.d.: No detectable

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, 06 de diciembre del 2021

Original: 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 Pigina1de 1

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, 06 de diciembre del 2021

Original; 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 - Casilia51 - TARUA - BOLIVIA Pagina 1 de 1



ANEXO A.3

CEANID-FOR-88
Versién 01

Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos BELOOA
Red i del ios de Mi rientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio

Solicitante: |Miguel Angel Mamani Aparicio

Direccién: Barrio 24 de Junio

Teléfono/Fax{70223382 [ correo-e | wanrn [ codigo | AL 375/21
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Tocino (grasa)
Codigo de muestreo: M3 ] Fecha de imis seve | Lote: b sy
Fecha y hora de muestreo: 2021-11-23
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio
Cédigo de la muestra: 1411 FQ 985 MB 653 I Fecha de recepcién de la muestra: I 2021-11-23
Cantidad recibida: 800 g [Fecha de ejecucién de ensayo: | De 2021-11-23 a1 2021-12-06
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO S Riz::z:,ﬁ':;s
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 0,11 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 87,41 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 0,22 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 9,69 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 2,57 Sin Referencia Sin Referencia
Rancidez Ensayo de Kreis pos/neg Negativo Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 797,85 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 1,7x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 3,7x10 2 Sin referencia Sin referencia

NB: Norma Boliviana UFC/g: Unidad formadora de colonias por gramo [+ )= No se observa desarrollo de colonias
Keal/100 g.: Kilocalorios sobre 100 gramos

n.d.: No detectable

< : Menor que
|pos/neg: Positivo/Negativo

150: International organization for estandarization

%: Porcentoje

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, 06 de diciembre del 2021

(5™,
ikg -

Originat: Cliente

Copla: 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 - TARIJA - BOLIVIA

Pigina 1de 1

ANEXO A4

Composiciéon nutricional del aceite de soya

Componentes Unidad Valor

Colesterol mg 0,0

Grasas totales 12,9

Grasas saturadas 21

Q |[Q [«

Grasas monoinsaturadas 2,8

Grasas polinsaturadas g 7,9

Vitamina A (Ullg de aceite) 60,0

Vitamina E mg 4,0

Valor energético kcal 123,0




ANEXO A5

ANEXO A.6

UNIVERSIDAD Aum
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" o ==

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” {
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes J
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos /JRELOAA

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes o
Laboratorio Oficial del “"SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio
Solicitante: |Miguel Angel Mamani Aparicio
Direccion:  [Barrio 24 de Junio
Teléfono/Fax{ 70223382 [ correoee | wenesenien | codigo | AL075/22
11. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Salchicha tipo viena con aceite vegetal de soja
Codigo de muestreo: M1 ] Fecha de vencimiento: s I Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2022-03-31
Procedencia (Localdad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del taller de Alimentos - UAIMS
P ble de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio
Caodigo de la muestra: 230 FQ 151 echa de recepcion de la muestra: 2022-04-04
Cantidad recibida: 200g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-04-04 al 2022-04-18
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO e REFERENCIA DE LOS
DE ENSAYO Min. Max. e
Humedad NB 313010:05 % 62,60 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 1844 Sin Referencia Sin Referencia
INB: Normo Bolwano Vorcentape

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, 18 de abril del 2022

Ing. P.

[§

CEANID-FOR 88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA™ Y
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” =5

Lab: io Oficial del Mini: io de Salud y Deportes !
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos -

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
[ io Oficial del " e

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio
[Solicitante: |Miguel Angel Mamani Aparicio
irecci Barrio 24 de Junio
Teléfono/Fax{70223382 [ correo-e | CEEREETE [ codigo [ AL 075/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Salchicha tipo viena con aceite vegetal de soja

Codigo de muestreo: M2 l Fecha de vencimiento: nPRES R ] Lote: g
Fecha y hora de muestreo: 2022-03-31

Procedencia (Locaidad/Prov/ Optol Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Laboratorio del taller de Alimentos - UAJMS

Responsable de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio

Cédigo de la muestra: 229 FQ 150 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-04-04
Cantidad recibida: 200 g IFecha de ejecucion de ensayo: I De 2022-04-04 al 2022-04-18

11l. RESULTADOS

LIMITES PERMISI
REFERENCIA DE LOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO LIMITES
DE ENSAYO Min.  Max.
Humedad NB 313010:05 % 63,64 sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 1833 sin Referencia Sin Referencia
(W& Norma Bolwiana Porcentae

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

Tarija, 18 de abril del 2022

ng. Patricia Castillo Rocha

JEFE a.i.DEL CEANID

Orginal: Chiente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “l Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA Pagina 1 de 1



ANEXO A7

ANEXO A.8

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 N | de Lab ios de

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

ientes

CEANID-FOR-88
Version 01

Focha de emision: 2016-10-31

J
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos RELOAA

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio

Solicitante: |Miguel Angel Mamani Aparicio

Direccion: Barrio 24 de Junio

Teléfono/Fax{70223382 [ correo-e | it [ codigo | AL 075/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Salchicha tipo viena con aceite vegetal de soja

Codigo de muestreo: M3 [ Fecha de vencimiento: ssssssr | Lote: g

Fecha y hora de muestreo: 2022-03-31

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

Lugar de muestreo: Laboratorio del taller de Alimentos - UAJIMS

Responsable de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio

Cédigo de la muestra: 231 FQ 152 }e:ha de recepcion de la muestra:l 2022-04-04

Cantidad recibida: 200 g |Fe<ha de ejecucion de ensayo: [ De 2022-04-04 al 2022-04-18

11l. RESULTADOS

LIMITES PERMISIH
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIADELDS
DE ENSAYO Min.  Max. LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 61,95 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 17,32 Sin Referencia sin Referencia

(N8 Norma Bolwano

Poavenmn

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, 18 de abril del 2022

wee

Ing. Patricia Castillo Rocha
JEFE a.i.DEL CEANID

Original: 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 - Casilla 51 TARUA - BOLIVIA

Pagina 1de 1

m——

CEANID-FOR-88
Versién 01

Fecha de emision: 20161031

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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” 5

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos SRELOaA
Red i de L. de Micronutri
L io Oficial del ™ SAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio
Solicitante: |Miguel Angel Mamani Aparicio
Direccién: Barrio 24 de Junio
Teléfono/Fax{ 70223382 | correo-e | AnEasapese [ codigo | AL 075/22
1I. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Salchicha
Codigo de muestreo: M4 l Fecha de v kel I Lote: nEE
Fecha y hora de muestreo: 2022-03-31
Procedencia (iocaidad/Prov/ Doto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio
Codigo de la muestra: 232 FQ 153 fecha de recepcion de la muestra:l 2022-04-04
Cantidad recibida: 200 g |Fecha de ejecucion de ensayo: l De 2022-04-04 al 2022-04-18
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO SR REFER;'::"VAE:E Los
DE ENSAYO Min. Max.
Humedad NB 313010:05 % 63,20 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 17,24 Sin Referencia Sin Referencia
[va Narma Boiiviana Prorcentare

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, 18 de abril del 2022

Ing. Patricia Castillo Rocha
JEFE a.i.DEL CEANID

Onginal: Cliente

Copia: CEANID

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIA - BOLIVIA Pagina 1 de 1



ANEXO A.9

ANEXO A.10

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"”
- FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" 7
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
L Oficial del de Salud y Dep:
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos K
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
L Oficial del

INFORME DE ENSAYO

CEANIO-FOR-88
Version 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

RELOAA

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio

Solicitante: |Miguel Angel Mamani Aparicio

Direccion:

Barrio 24 de Junio

Teléfono/Fax{70223382

[ correo-e | [ codigo | AL 186/22

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

D i dela con aceite vegetal de soya
Codigo de muestreo: SV3 J Fecha de imi cense ] Lote:
Fecha y hora de muestreo: 2022-05-25 _ Hr.: 15:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio
Codigo de la muestra: 539 FQ 407 MB 268 Fecha de recepcion de la muestra: | 2022-05-26
Cantidad recibida: 250¢g [Fetha de ejecucion de ensayo: I Del 2022-05-26 al 2022-06-08
11l. RESULTADOS
e TECNICA y/o0 METODO] Gnitis | rsuLTaDe |MMITES PERMISIBLESI R ENCIADE
DE ENSAYO Min. Maik. LOS LIMITES
A: Fisicoquimicos
Cenizas % 2,25 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra NB 35004:2014 % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:1998 % 17,80 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 348 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 367:1998 % 63,51 Sin Referencia Sin Referencia
Nitritos NB 310001:05 ppm 89,68 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:2008 % 12,96 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006  |Kcal/100 g} 225,96 Sin Referencia Sin Referencia
B: Microbiologico
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 g *) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:2003 UFC/g <1,0x10 (%) Sin Referencia Sin Referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25¢ Ausencia Sin Referencia Sin Referencia
aureus NB 32004:02 UFC/g <1,0x10'(*) Sin Referencia Sin Referencia

(8- Norma Boiviana

150: Organizocion Internacional de Normalizacién

() No se observa desarrolio de calonios
0.d. - No detectable

< Menor que
Keal/100g.: Kilocalorias por cien gramos
UFC/g: Unidades Formodoros de Colonios por gramo

%: Porcentaje
ppm: Partes por mifidn
P/A/25g: Presencio/Ausencia/25 gromos

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

Tarija, 08 de junio del 2022

Originat: Cliente

Copia: CEANID

del 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

Paginadde 1

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"

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

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio
Solicitante: |Miguel Angel Mamani Aparicio
Direccién:  |Barrio 24 de Junio
Teléfono/Fax{70223382 ] Correo-e | 1 Codigo I AL 186/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
de la
Codigo de muestreo: SO 6 I Fecha de imi hnddsd J Lote:
Fecha y hora de muestreo: 2022-05-25 Hr.: 15:00
Procedencia (Loclidad/#rov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio
Codigo de la muestra: 540 FQ 408 Fe:ha de recepcion de la muestra:l 2022-05-26
Cantidad recibida: 250¢g |Fezha de ejecucion de ensayo: | Del 2022-05-26 al 2022-06-08
11l. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO | o ‘y‘ A% UNIDAD |  RESULTADO e i tos Lithtics

A: Fisicoquimicos
Cenizas NB 231:2:1998 % 2,38 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra NB 35004:2014 % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:1998 % 18,56 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 2,08 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 367:1998 % 63,56 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:2008 % 13,42 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006  |Kcal/100 g 229,04 Sin Referencia Sin Referencia

8. Worma Boiviona n.d.: No detectable

150: Organizacién Internocional de Normalizacion Keoi/100g.: Kilocalorias por cien gramos

% Porcentae

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, 08 de junio del 2022

Original: Chente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIA - BOUIVIA
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ANEXO A.11

!

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” 5
%
\

CEANID-FOR-88

Versién 01

Facha de emisién: 2016-10-31

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

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

o TR

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio

Miguel Angel Mamani Aparicio

Direccién:  |Barrio 24 de Junio

Teléfono/Fax{70223382

[ Correo-e | [ codigo | AL244/22

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

il dela Salchicha tipo viena con conservante
Codigo de muestreo: sv3 | Fecha de imi ki l Lote: hipiges
Fecha y hora de muestreo: 2022-05-30

Procedencia (Localidad/Prov/ pto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Lugar de elaboracién

Responsable de muestreo:

Miguel Angel Mamani Aparicio

() No se observa desarrolio e colonies.

Codigo de la muestra: 747 MB 321 I‘echa de recepcion de la muestra:[ 2022-06-27
Cantidad recibida: 120g |Fecha de ejecucién de ensayo: l Del 2022-06-27 al 2022-07-06
11l. RESULTADOS
ICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO sy = EV'/‘S S 9P ynipap l RESULTADO l . . Coe i RS

A: Microbiologico
Escherichia coli [ nB32005:02 [ urcsg | <10x10* () [ sinReferencia | Sin Referencia
Mohos y levaduras [ ne320052008 | Urc/g | <10x10%(") | SinReferencia | sin referencia
B Norma Bolviono < Menor que %. Porcentaje

UFC/g: Unidodes Formadoras de Colonias por gramo

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

2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con Ia autorizacion def CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 06 de julio del 2022

Original: 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

pigina 1de 1

ANEXO A.12

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" ¢

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

S
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” % \L

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

T. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Mamani Aparicio
Solicitante: | Miguel Angel Mamani Aparicio
Direccién: Barrio 24 de Junio
Teléfono/Fax{70223382 ] Correo-e ] l Cédigo ] AL 244/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Salchicha tipo viena sin conservante
Codigo de muestreo: sV3 ]Fecha de vencimiento: hisoen 0f I Lote: skl
Fecha y hora de muestreo: 2022-05-30
Procedencia (Locaidad/Prov/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Miguel Angel Mamani Aparicio
Codigo de la muestra: 748 MB 322 fecha de recepcién de la muestra: | 2022-06-27
Cantidad recibida: 1208 [Fecha de ejecucion de ensayo: | Del 2022-06-27 3l 2022-07-06
1Il. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA/oMETODO \yinan | pesiiprapo [F oo o ISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

A: Microbiologico
Escherichia coli [ we3200s02 | urc/g [ <10x10'(*) | SinReferencia | sinReferencia
Mohos y levaduras | ne320062003 | urcrg [ 30x10° | SinReferencia [ SinReferencia
[NB: Norma Batviano < Menor que W Porcentofe
() : No se observo desorrolio de colonias. UFC/g: Unidodes Formadoras de Colonias por gromo.

1) Los resultados reportados se remiten 3 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 fa muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 06 de julio del 2022

Oniginal: Cliente

Copa. CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar” Tel. (591) (4] 6645648
Fax: [591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - CasilaS1 - TARIA- BOLIVIA

Pagina1ce 1



ANEXO B

TEST DE EVALUACION SENSORIAL



Test 1

Evaluacion sensorial de muestra preliminar de salchicha prueba 1

Frente a usted hay dos muestras codificadas de salchichas de las cuales
debe realizar una evaluacion sensorial marcando con una ‘X’ la

caracteristica que usted considere el nivel de su agrado en las siguientes

muestras:
Atributo: color y sabor
Valoracion So1 S02
Color | sabor | Color | sabor
1 | Muy desagradable
2 |desagradable
3 |Ni agrada, ni desagrada
4 | agradable
5 | muy agradable

Textura L. Firmeza
i0 Val

Valoracion S011s02 aloracion so1 | s02
1 |Muy suave 1 |Muy debil
2 |Suave 2 | Debil
3 | Nisuave, ni dura 3 |Mediana
4 | Dura 4 |Elevada
5 |Muy dura 5 | Muy elevada

Comentarios:

Evaluacion sensorial de muestra preliminar de salchicha prueba 2

Frente a usted hay dos muestras codificadas de salchichas de las cuales
debe realizar una evaluacion sensorial marcando con una “X’ la

caracteristica que usted considere el nivel de su agrado en las siguientes

muestras:
Atributo: color y sabor
Valoracién S03 S04
Color | sabor | Color | sabor
1 | Muy desagradable
2 |desagradable
3 [Niagrada, ni desagrada
4 | agradable
5 | muy agradable

L. Textura L. Firmeza
Valoracion s03 1504 Valoracion s03 | sS04
1 |Muy suave 1 | Muy debil
2 |Suave 2 | Debil
3 | Nisuave, ni dura 3 |Mediana
4 |Dura 4 |Elevada
5 |Muy dura 5 |Muy elevada

Comentarios:



Evaluacion sensorial para elegir la muestra de salchicha

Frente a usted hay dos muestras codificadas de salchichas de las cuales debe Frente a usted hay tres muestras codificadas al azar por favor evaluar cada uno de

realizar una evaluacién sensorial marcando con una “X” la caracteristica que usted los atributos. Marque con una X el nivel que mejor le agrade de su sentido.

considere del nivel de su agrado en las siguientes muestras:

Col Sab Atributos Valoracion Muestras
. olor . abor
. 5 SOE S06 | SOB
Valoracion 505 [ 506 Valoracion S05 | S06 -
5| Muy agradable 5 | Me gusta mucho 5. Me gusta mucho
4| Agradable 4| Me gusta 4. Me gusta
3| Indiferente 3| indiferente Sabor 3. Ni gusta, ni disgusta
2 | Desagradable 2 |Me disgusta 2. Me disgusta
1| Muy desagradable 1| Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho
Textura 5. Gusta mucho
XTU i
Valoracién 505 | S06 Valoracién Jugosidad 4. Gusta
5 vy d S05 | S06 Textura 3. Ni gusta, ni disgusta
uy tierna i -
2 Tiei/na 5 | Muy jugosa 2. Disgusta
3 [Indiferente 4 Jugosa 1. Disgusta mucho
> oo 3 | Indiferente 5. Gusta mucho
1 | Muy dura 2 Seen 4. Gusta
y 1 | Muy seca Aceptabilidad |3. Ni gusta, ni disgusta
L Consistencia 2. Disgusta
Valoracion S05 | so06 1. Disgusta mucho
5| Muy blando
4 |Blando Cuél de las tres muestras usted prefiere.
3| Firme
2| Compacto Observaciones:
LIMUy COMPACIo | | et
(@] o TT=Y = Yot =
Firma

Firma



Evaluacién sensorial para elegir el porcentaje de aceite en la salchicha Evaluacién sensorial para la textura de salchicha
Nombre:. .. Hora:..... . NOMDBIE: ... Horai........oooeiennnnn.
St Fecha:....... SOt Fecha:.................

Frente usted hay tres muestras de salchichas una de patrén marcada con (P)

Frente a usted hay cuatro muestras de salchicha tipo Viena, por favor pruebe y dos codificadas.

e indique el nivel de su agrado marcando con una (X).

Atributos Valoracion Muestras ¢Cuél de las muestras codificadas es mas parecida a la de patron (P)?

S06 | SO7 | SO08 | S019

Marque con una X.
. Me gusta mucho q

. Me gusta

. Ni gusta, ni disgusta
. Me disgusta

. Me disgusta mucho Muestra Muestra parecida
. Me gusta mucho ala patrén

. Me gusta
. Ni gusta, ni disgusta S08
. Me disgusta
. Me disgusta mucho S08M
. Gusta mucho

Gusta

. Ni gusta, ni disgusta
. Disgusta

. Disgusta mucho

. Gusta mucho

(CTU1= 7= N e
i NI gusta‘ nl dngUSta ......................................................................................................
Disgusta ||| [l

. Disgusta mucho

Color

Sabor

Textura

Observaciones:

Dureza

PNvw sk N w0k [N (s okvw|s o

Observaciones: _
Firma



Evaluacién sensorial para la seleccion de salchicha con sustitucion
parcial de aceite de soya

Frente a usted hay dos muestras de salchichas con sustituciéon parcial de
aceite de soya como producto terminado, por favor pruebe e indique el nivel

de su agrado en base a la escala hedoénica de 5 puntos.

Nivel de agrado Valoracion
Gusta mucho 5
Gusta 4
Ni gusta, ni disgusta 3
Disgusta 2
Disgusta mucho 1

Muestras
SV3 Sv1l

Atributos

Color
Aroma
Sabor
Textura
Apariencia

Comentarios:

Test 11

Evaluacion sensorial para la salchicha con sustitucién parcial de aceite
de soya

Frente a usted existe una muestra como producto terminado (salchicha con
sustitucion de aceite de soya), por favor pruebe e indique el nivel de su
agrado en base a la escala heddnica de 9 puntos.

Nivel de agrado Valoracion
Gusta extremadamente 9
Gusta mucho
Gusta moderadamente
Gusta ligeramente
Ni gusta, ni disgusta
Disgusta ligeramente
Disgusta
moderadamente
Disgusta mucho
Disgusta
extremadamente 1

H OO N

N W

Muestra
SV3

Atributos

Color

Aroma
Sabor
Textura

Apariencia

Comentarios:



ANEXO C

ANALISISESTADISTICODE FISHER Y
TUKEY



TablaC.2

. TablaC.3
Atributo color prueba 1 Andlisis de varianza para el atributo color
Jueces | SO1 | SO2 Fuente| GL| SC | MC F p | Ftab
1 2 S Factor | 1 | 4,033| 4,033|6,670/0,015] 4,190
2 4 5 Error | 28 | 16,933| 0,604
3 4 3 Total 29 | 20,967
4 3 4 Fuente: Elaboracién propia
5 4 4
6 4 5 TablaC.4
7 3 4 Ordenamiento de los promedios para cada
8 3 4 tratamiento
9 4 4 Medias S02 S01
10 5 5 3,60 4,30
11 4 4 Fuente: Elaboracion propia
12 4 5 ., .
13 5 5 Fuente: Elaboracion propia
14 3 4
15 2 4
Media 3,60 4,30
Mediana 4 4
ZXi 54 65
TablaC.6

Agrupacion de Tukeypara la diferenciade medianas del atributo color

Factor | Jueces Mediana | Agrupacion Significancia
S02 15 4 A Mediana mas significativa
S01 15 4 B | Mediana menos significativa

Fuente: Elaboracion propia

TablaC5
Estadistico de tukey para el atributo color prueba 1
Diferencias de |Diferencias | Intervalosde | Valor dep
niveles de medias | confianza 95 % | ajustado |significancia
S02 S01 0,733 (0,152; 1,315) 0,015 Si

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.7 TablaC.9

Atributo sabor prueba 1 Atributo textura prueba 1
Jueces S01 S02 Jueces S01 S02

1 4 3 1 3 3

2 5 5 2 2 3

3 4 2 3 2 4

4 4 4 4 4 4

5 5 3 5 3 4

6 4 5 6 5 5

7 2 4 7 2 3

8 3 4 8 3 2

9 5 4 9 3 2

10 4 5 10 2 2

11 4 3 11 2 1

12 4 4 12 4 3

13 4 5 13 2 1

14 3 3 14 4 2

15 5 4 15 3 3
Media 4,00 3,87 Media 2,93 2.80

Mediana 4 4 Mediana 3 3

2 Xi 60 58 TXi 44 42

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia
TablaC.8

Andlisis de varianza para el atributo sabor

Fuente GL SC MC Fcal p Ftab
Factor 1 0,133 0,133 | 0,170 0,682 | 4,195
Error 28 21,733| 0,776

Total 29 | 21,867

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.10
Andlisis de varianza para el atributo textura

Fuente GL SC MC Fcal| p Ftab
Factor 1 0,133 | 0,133 | 0,12 | 0,733] 4,196
Error 28 31,333 | 1,119

Total 29 31,466

Fuente: Elaboracién propia



TablaC.11 TablaC.13

Atributo firmeza prueba 1l Atributo color prueba 2
Jueces S01 S02 Jueces S01 S02
1 3 3 1 4 3
2 3 2 2 5 3
3 3 4 3 1 2
4 3 3 4 3 3
5 3 4 5 3 4
6 4 3 6 4 5
7 3 3 7 4 4
8 4 4 8 3 5
9 3 3 9 3 3
10 3 3 10 4 3
11 3 2 11 4 3
12 4 3 12 5 3
13 4 5 13 4 3
14 3 2 14 4 4
15 4 3 15 3 3
Media 3,33 3,13 Media 3,60 3,40
Mediana 3 3 Mediana 4 3
2Xi 50 a7 > Xi 54 51

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia

TablaC.12
Andlisis de varianza para el atributo firmeza
Fuente Gl SC MC Fcal p Ftab
Factor 1 0,300{ 0,300 (0,643 |0,429| 4,196
Error 28 13,067| 0,467
Total 29 |13,367

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.14
Andlisis de varianza para el atributo color

Fuente GL | SC MC | Fcal| P | Ftab
Factor 1 0,300/ 0,300 | 0,360 {0,552 | 4,196
Error 28 | 23,200| 0,828

Total 29 | 23,500

Fuente: Elaboracién propia



TablaC.15
Atributo textura prueba 2

Fuente: Elaboracion propia

Jueces | S03 S04 TablaC.16
1 4 3 Andlisis de varianza para el atributo textura
2 3 2 Fuente| GL | SC MC | Fcal P Ftab
3 4 4 Factor 1 3,333 3,333 |5,650|0,030| 4,196
4 3 3 Error 28 |16,533| 0,590
5 3 4 Total 29 |19,867
Fuente: Elaboracién propia
6 3 4
Ordenamiento de los promedios para cada
8 3 3 tratamiento
9 3 2 . S03 S04
Medias
10 4 4 3,60 2,93
11 5 3 Fuente: Elaboracion propia
12 3 3
13 3 2
14 4 3
15 5 2
Media 3,60 | 2,93
Mediana| 3 3
ZXi 54 44

TablaC18
Estadistico de Tukey para el atributo textura
Diferencias de | Diferencias| Intervalosde | Valor dep significancia
niveles de medias |confianza 95 %| ajustado 9
S03 - S04 0,667 (1,241, 0,92) 0,025 Si

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.19
Agrupacion de Tukeypara la diferenciade medianas del atributo
textura
Factor | Jueces Mediana | Agrupacion Significancia
S02 15 4 A Mediana mas significativa
S01 15 4 B [Mediana menos significativa

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.20 TablaC.22

Atributo sabor prueba 2 Atributo firmeza prueba 2

Jueces S03 S04 Jueces S03 S04

1 3 3 1 4 1

2 4 5 2 4 3

3 4 2 3 2 3

4 4 3 4 3 4

5 3 3 S 4 4

6 3 2 6 4 3

7 4 3 7 3 3

8 3 3 8 3 3

9 5 2 9 3 3

10 4 4 10 4 3

11 3 3 11 2 2

12 4 3 12 2 2

13 4 4 13 4 3

14 2 3 14 2 3

15 5 4 15 3 3
Media 3,67 3,13 Media 3,13 2,87

Mediana 4 3 Mediana 4 3

Xi 55 47 Xi 47 43
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

TablaC.21

Andlisis de varianza para el atributo sabor
Fuente| GL SC MC | Fcal P Ftab
Factor | 1 2,133| 2,133] 3,130|0,088 | 4,196
Error 28 | 19,067 0,681

Total 29 | 21,200
Fuente: Elaboracion propia

TablaC.23
Andlisis de varianza para el atributo firmeza

Fuente| GL SC MC | Fcal P Ftab
Factor 1 2,133| 2,133 3,130 (0,088 | 4,196
Error 28 | 19,067 | 0,681

Total 29 | 21,200
Fuente: Elaboracion propia




TablaC.24 TablaC.25
Atributo color prueba 3 Anélisis de varianza para el atributo color
Jueces | SO5 | S06 Fuente| GL| SC | MC | Fcal| P | Ftab
1 2 4 Factor | 1 | 4,261| 4,261 |8,760|0,005| 4,062
2 4 S Error | 44 |21,390( 0,486
3 S 4 Total | 45 | 25,650
4 4 3 Fuente: Elaboracion propia
5 5 4
6 3 5
7 3 4 TablaC.26
8 3 4 Ordenamiento de los promedios para cada
9 4 5 tratamiento
10 3 4 Medias 3532 fgg
11 4 5 Fuente: Elaborellcién propia,
12 4 5
13 4 5
14 4 5
15 4 3
16 4 5
17 4 4
18 3 5
19 5 4
20 4 5
21 4 4 TablaC.28
22 3 4 Agrupacion de Tukey para la diferenciade
23 4 5 medianas del atributo color
Media 378 | 439 Factor | Jueces|Mediana| Agrupacion
Mediana| 3 3 S06 23 4 A
EXi 87 | 101 S05 | 23 4 B
Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia
TablaC.27
Estadistico de Tukey para el atributo color
Diferencias| Diferencias| Intervalosde | Valordep | . .. .
de niveles | de medias | confianza 95 % | ajustado significancia
S05 - S06 0,609 (0,194; 1,023) 0,005 Si

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.29

Atributo sabor prueba 3

TablaC.30

Analisis de varianza para el atributo sabor

Jueces | S05 S06 Fuente| GL | SC MC | Fcal p Ftab
1 4 4 Factor | 1 | 2,630]2,630(4,390|0,042|4,062
2 S 4 Error | 44 |26,350] 0,599
3 4 S Total 45 | 28,980
4 4 3 Fuente: Elaboracion propia
5 5 4
6 3 4 TablaC.31
7 4 5 Ordenamiento de los promedios para cada
8 4 5 tratamiento
9 5 4 Medias ??33 j’gg
10 4 4 Fuente: Elaboracion propia
11 3 4
12 4 4
13 3 5
14 3 4
15 2 5
16 3 5 TablaC.33
17 4 3 Agrupacion de Tukeypara la diferenciade
medianas del atributo sabor
18 2 5 : —
19 p 3 Factor | Jueces|Mediana| Agrupacion
S06 23 4 A
20 4 5
S05 23 4 B
21 4 4 Fuente: Elaboracion propia
22 3 4
23 5 4
Media 3,74 | 4,22
Mediana| 4 4
ZXi 86 97
Fuente: Elaboracién propia
TablaC.32
Estadistico de Tukey para el atributo sabor
Diferencias | Diferencias | Intervalosde | Valordep | _.. . .. :
de niveles de medias | confianza 95 % | ajustado significancia
S05 - S06 0,478 (0,018;0,938) 0,042 Si

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.34 TablaC.36

Atributo textura prueba 3 Atributo jugosidad prueba 3
Jueces S05 S06 Jueces S05 S06
1 3 4 1 3 3
2 4 5 2 4 4
3 4 3 3 4 4
4 4 3 4 4 3
5 5 4 5 4 3
6 3 4 6 4 3
7 4 4 7 4 4
8 3 4 8 3 4
9 5 4 9 4 4
10 3 4 10 3 4
11 4 3 11 2 2
12 4 5 12 3 4
13 3 4 13 3 4
14 4 4 14 4 4
15 5 4 15 4 3
16 5 3 16 5 3
17 4 3 17 4 4
18 2 4 18 5 2
19 3 4 19 2 2
20 2 4 20 3 4
21 3 4 21 3 4
22 3 4 22 4 3
23 2 5 23 4 5
Media 3,57 3,91 Media 3,70 3,48
Mediana 4 4 Mediana 4 4
ZXi 82 90 ZXi 85 80
Fiiente' Flahararidn nronia Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.35 . . Tabla C.37
Analisis de varianza para el atributo sabor Analisis de varianza para el atributo sabor
Fuente]|GL| SC_| MC | Feal | P | F@b | fp onelL| sc | mc [ Feal] P
Factor | 1 | 1,390/1,390|2.230 0143|4992 | pior | 1 | 1,300] 1,300 | 2,230 |0,143
Eror | 44 | 27,500] 0,620 Eror | 44 | 27,500/ 0,620
Total | 45 | 28,900 Total | 45 | 28,900

Fuente: Elaboraciéon propia Fuente: Elaboracién propia



TablaC.38 TablaC.40
Atributo consistencia prueba 3 Atributo aromaprueba 3
Jueces S05 S06 Jueces | S05 S06
1 3 4 1 4 4
2 3 4 2 4 4
3 5 3 3 5 5
4 4 2 4 3 3
5 4 3 5 5 4
6 3 4 6 4 5
7 4 3 7 4 4
8 4 3 8 4 3
9 4 4 9 4 5
10 4 S 10 3 4
11 3 2 11 4 5
12 4 5 12 4 4
13 3 4 13 4 5
14 3 3 14 3 4
15 2 4 15 3 5
16 3 5 16 3 5
17 4 3 17 4 3
18 2 5 18 3 5
19 3 2 19 5 3
20 3 2 20 5 4
21 3 4 21 3 4
22 4 3 22 3 4
23 1 4 23 5 4
Media 3,30 3,52 Media 3,87 4,17
Mediana 4 4 Mediana| 4 4
ZXi 76 81 IXi 89 96
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.39 Tabla C.41
Analisis de varianza del atributo consist. Analisis de varianza del atributo aroma
Fuente| GL| SC | MC |Fcal| P |Ftab| |Fuente|GL| SC MC | Fcal P Ftab
Factor | 1 | 0,54|0,54 0,62 |0,44|4,06 | |Factor | 1 | 1,065| 1,070| 1,960 | 0,169 | 4,062
Error 44 | 38,60 0,88 Error 44 | 23,910| 0,540
Total | 45 | 39,20 0,80 Total | 45 | 24,980 0,000

Fuente: Elaboracion

propia

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.42 TablaC.43
Atributo sabor seleccion Analisis de varianza para el atributo sabor
Jueces | SO1 | SO3 | S06 | |Fuente| GL | SC MC | Fcal| P Ftab
1 4 4 4 Factor | 2 7,230| 3,620 8,020 | 0,001 | 3,153
2 3 3 4 Error | 57 |25,700| 0,450
3 3 4 5 Total 59 | 32,900
4 4 4 4 Fuente: Elaboracién propia
5 3 5 4
6 3 3 4 TablaC.44
7 4 4 5 Ordenamiento de los promedios para cada
) 4 4 4 tratamiento
T N Medias [ 2565 a3
10 4 4 5 ’ !
11 3 ) 4 Fuente: Elaboracién propia
12 4 4 4
13 3 3 5
14 3 3 4
15 2 4 5
° 2 > 2 TablaC.46
17 3 4 3 Aeglru?oa(.:ién de Tukey para la diferencia
18 3 4 5 de medianas del atributo sabor
19 4 3 3 . -
20 2 5 5 Factor Jueces Mediana| Agrupacion
Media | 3,45 | 3,85 | 4,30 S06 20 4 A
Mediana| 3 4 4 S03 20 4 A B
ZXi 69 77 86 S01 20 3 B
Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia
TablaC.45
Estadistico de Tukey para el atributo sabor
. . . . Intervalos de
I?jléer:ie\z/r;clgs [();Ler;eeré?;ass confiao/r;za 95 V;}'fétggop significancia
S03 - S01 0,40 (0,110; 0,910) 0,153 No
S06 - S01 0,85 (0,340; 1,360) 0,001 Si
S06 - S03 0,45 (0,060; 0,960) 0,095 No

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.47

Fuente: Elaboracion propia

Atributo textura seleccion ~ TablaC.48 _ _
Jueces | so1 | so3 | sos Analisis de varianza para el atributo textura
1 7 2 5 Fuente GL| SC | MC | Fcal | P | Ftab
> 3 3 4 Factor 2 | 9,030|4,520(12,170| 0,000 3,153
3 4 4 5 Error 57 |21,200| 0,370
4 3 4 4 I;I-uogﬁlte' Elabc?;cigr?’zsg ia
5 4 | 5 | 4 ' Prop
6 3 4 4
7 3 4 5
8 3 4 5 TablaC.49
9 3 5 4 Ordenamiento de los promedios para cada
tratamiento
" - X ; Medias 01 03 | S06
11 3 | 314 3,40 | 3,90 | 4,35
12 4 4 4 Fuente: Elaboracion propia
13 4 3 5
14 3 5 4
15 4 4 5
16 3 3 5 TablaC.51
17 4 4 3 Agrupacion de Tukey parala diferencia
18 4 3 5 de medianas del atributo textura
19 3 4 3 Factor | Jueces | Mediana| Agrupacion
20 3 4 5 S06 20 4 A
Media | 3,40 | 3,90 | 4,35 S03 20 4 A
Mediana| 3 4 4 S01 20 3 B
¥ Xi 68 | 78 | 87 Fuente: Elaboracion propia

TablaC.50
Estadistico de Tukey para el atributo textura
Diferencias | Diferencias| Intervalosde | Valor dep significancia
de niveles | de medias | confianza 95 % | ajustado 9
S03 - S01 0,50 (0,037; 0,963) 0,032 Si
S06 - S01 0,95 (0,487; 1,413) 0,000 Si
S06 - S03 0,45 (0,013; 0,913) 0,059 No

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.52

: ) TablaC.54
Atributo textura seleccion Atributo textura seleccion
Jueces S01 S03 S06 Jueces S01 sS03 S06
1 4 3 4 1 3 3 4
2 3 3 4 2 3 4 4
3 3 5 3 3 4 5 3
4 3 4 4 4 4 4 5
S 3 4 3 5 4 4 3
6 4 3 4 6 3 3 4
7 3 4 3 7 3 4 3
8 4 4 3 8 3 4 3
9 4 4 4 9 3 4 4
10 3 4 5 10 3 4 5
11 3 3 5 11 3 3 4
12 5 4 5 12 4 5 5
13 3 3 4 13 4 3 4
14 4 3 3 14 3 3 3
15 4 4 4 15 4 3 4
16 4 3 5 16 3 3 5
17 3 4 3 17 4 4 3
18 3 3 5 18 4 4 5
19 4 3 2 19 4 3 2
20 4 3 4 20 3 3 2
Media | 355 | 3,55 | 3,85 Media | 345 | 365 | 3,75
Mediana 3,5 3,5 4 Mediana 3 4 4
ZXi [ [ EXi 69 | 73 | 75
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia
TablaC.53
Andlisis de varianza para el atributo textura
Fuente| GL|SC MC Fcal |P Ftab
Factor | 2 1,200| 0,600 | 1,200 0,310 3,153
Error 57 | 28,450 0,499
Total 59 ] 29,650
TablaC.55
Andlisis de varianza para el atributo textura
Fuente | GL scC MC | Fcal| P | Ftab
Factor 2 0,933 | 0,467 | 0,850| 0,430 | 3,153
Error 57 | 31,250 | 0,548
Total 59 | 32,180

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.56 Tabla C.57
Atributo sabor muestra patron Analisis de varianza atributo sabor
Jueces | SOA| SOB|SOC|SOD|SOE| [Fuente| GL| SC | MC | Fcal| P | Ftab
1 3|1 4]5 1] 3| 4 | |Factor| 4 |20,600|5160|7,530| 0 |2,450
g ‘1‘ i ‘2‘ i 2 Error | 105 | 72,000] 0,690
2 3 2 3 3 4 Total | 109 92.,,600 _
5 3 4 2 2 4 Fuente: elaboracion propia
6 3 4 2 3 5
7 5 3 4 3 4
8 3 4 2 3 5
9 3 5 3 2 5 TablaC.59
10 1] 311 21 a Agrupacion de Tukey parala
11 2 3 > 4 5 diferenciade medianas
12 2 4 5 2 4 Factor | Jueces |Mediana| Agrupacion
13 4 5 3 4 4 SOE 22 4 A
14 3 4 2 3 5 S0OB 22 4 A
ig j i 2 13151 [soA 22 3 B
3 2 3
22 B
17 4 3 2 3 5 SO0D 3
18 | 2] 4] 2] 25| S0€ 22 2 B
19 3 5 2 3 4 Fuente: Elaboracion propia
20 4 3 2 2 4
21 4 5 2 4 4
22 2 3 2 2 4
Media |3,14(4,00(2,59(2,68|4,41
Mediana| 3 4 2 3 4
IXi 69 | 88 | 57 | 59 | 97

Fuente: Elaboracion propia




TablaC. 60

Atributo textura muestrapatron

TablaC.61

Analisis de varianza atributo textura

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.62
Estadistico de Tukey para el atributo textura

Difer.encia Diferenpia Intgrvalos de Va}lor de P Significancia
de niveles | de medias | confianza 95 % ajustada

S0A-SOB 0,909 (0,224; 1,594) 0,003 Si
SO0A-SOC 0,273 (-0,412; 0,957) 0,803 No
SO0A-SOD 0,045 (-0,639; 0,730) 1,000 No
SO0A-SOE 1,045 (0,361; 1,730) 0,000 Si
S0B-S0C 1,182 (0,497; 1,867) 0,000 Si
SO0B-S0D 0,864 (0,179; 1,548) 0,006 Si
SOB-SOE 0,136 (-0,548; 0,821) 0,981 No
S0C-S0D 0,318 (0,366;1,003) 0,698 No
SO0C-SOE 1,318 (0,633; 2,003) 0,000 Si
SO0D-SOE 1,000 (0,315; 1,685) 0,001 Si

Fuente: Elaboraciéon propia

Jueces [SOA | SOB |SOC |SOD | SOE | |Fuente | GL SC MC F p | Ftab
1 3 4 4 3 3
5 7 5 3 2 z Factor | 4 30,780|7,690|11,500| 0 |2,450
3 2 4 2 1 4 Error |105| 70,270|0,660
4 3 4 3 3 4 Total 109(101,100
S 4 | 4 13 |3 |5 | Fuente:elaboracién propia
6 4 4 2 3 4
7 5 4 5 4 3
8 3 4 3 4 5
9 2 5 2 3 4
10 2 2 1 2 4
11 | 3|32 45 TablaC.63
Agrupacion de Tukey parala
12 2 4 5 3 5 dif iad di
13 3 2 1 3 2 2 iferenciade medianas _
14 > | 4 | 3 | 3 | 4 Factor | Jueces| Mediana| Agrupacion
15 3 5 2 3 4 SOE 22 4 A
16 4 4 4 2 4 SOB 22 4 A
17 4 4 2 3 4
18 7 7 > 7 3 SOD 22 3 B
19 3 5 3 4 5 SOA 22 3 B
20 3 3 2 3 4 S0C 22 3 B
21 3 5 | 3 3 | 4 Fuente: Elaboracion propia
22 2 3 3 3 4
Media |3,09(4,00|2,82|3,14]4,14
Mediana| 3 4 3 3 4
2 Xi 68 | 88 | 62 | 69 | 91




TablaC.65

TablaC.64 Andlisis de varianza atributo color

Atributo color muestrapatron
Jueces | SOA | SOB [SOC §0D Sog| |Fuente]GL| SC | MC | F |p|Ftab
1 4 5 4 2 3 Factor | 4 28,000 7,000( 8,180 |0 | 2,450
2 5 3 3 3 4 Error |105| 89,860] 0,860
3 2 |1 3]2 ]3]4 Total 109 |117,900
4 3 4 3 3 4 Fuente: elaboracion propia
5 3 2 3 3 5
6 4 5 2 3 4
7 5 2 4 1 3
8 3 4 2 4 5
9 3 5 4 2 4
10 2 | a |1 |2 | 2| Tablacer
Agrupacion de Tukeypara la
11 > > 3 2 3 diferenciade medianas
12 3452713 : —
13 3 5 3 3 3 Factor [ Jueces| Mediana| Agrupacion
14 3 4 3 3 4 SOB 22 4,0 A
15 4 | 512 |3 1|4 SOE 22 4,0 A
16 1414121815 SOA | 22 35 |A|B
17 4 3 2 2 4
18 4 3 3 2 4 S0C 22 3,0 B|C
19 3 5 4 3 5 S0D 22 3,0 C
20 5 2 |3 2 | 4 Fuente: Elaboracion propia
21 4 5 3 3 4
22 2 2 3 2 2
Media |3,55|3,82(2,91(2,55]| 3,77
Mediana| 3,5 | 4 3 3 4
2 Xi 78 | 84 | 64 | 56 | 83

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.66
Estadistico de Tukey para el atributo color

Diferencia| Diferencias | Intervalosde Valor de . :
de niveles| de medias | confianza 95 % ajus.tadop Significancia
SO0A-SOB 0,273 (-0,502; 1,047) 0,865 No
SO0A-SOC 0,636 (-0,138; 1,411) 0,159 No
S0A-SOD 1,000 (0,226; 1,774) 0,005 Si
SOA-SOE 0,227 (-0,547; 1,002) 0,926 No
SOB-S0C 0,909 (0,135; 1,683) 0,013 Si
SOB-S0D 1,273 (0,498; 2,047) 0,000 Si
SO0B-SOE 0,045 (-0,729; 0,820) 1,000 No
S0C-S0D 0,364 (-0,411; 1,138) 0,690 No
SO0C-SOE 0,864 (0,089; 1,638) 0,021 Si
SOD-SOE 1,227 (0,453; 2,002) 0,000 Si

Fuente: Elaboracién propia



TablaC.68

Atributo olor muestra patrén

TablaC.69

Analisis de varianza atributo olor

Jueces [SOA | SOB | SOC | SOD | SOE
1 2 3 2 3 2 Fuente| GL| SC MC F = Ftab
2 4 | 4141514 Factor | 4 [20,640|5,160|7,530| 0| 2,450
3 3 4 3 2 5
7 3 7 3 3 2 Error |105|71,950 | 0,690
5 5 3 2 2 5 Total 109 92,590
6 4 5 3 4 3 Fuente: elaboracion propia
7 5 3 4 2 3
8 3 4 | 4 | 4 4
9 4 5 4 2 3
10 3 3 1 > > TablaC.71 5
11 7 7 3 3 7 Agrupacion de Tukey parala
1 > > > 1 5 diferenciade medianas
13 3 3 2 3 3 Factor| Jueces| Media| Agrupacion
14 3 4 2 3 4 SOE 22 4 A
15 4 5 3 3 4 SOB 22 4 A
16 4 4 2 3 4
17 4 3 3 3 4 SOA 22 4 A
18 | 4| 3[3]3]4 soc | 22 3 B
19 4 5 4 3 4 S0D 22 3 B
20 4 | 31214 4 Fuente: Elaboracion propia
21 3 5 2 3 4
22 3 4 2 2 4
Media |[3,64|3,77(2,91|2,86 | 3,86
Mediana| 4 4 3 3 4
2 Xi 80 | 83 | 64 | 63 | 85
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.70
Estadistico de Tukey para el atributo olor
Diferencia|Diferencias| Intervalosde Valor de P
de niveles| de medias | confianza 95 % | ajustada | Significancia
S0A-SOB 0,136 (-0,556; 0,829) 0,982 No
S0A-S0C 0,727 (0,034; 1,440) 0,035 Si
SO0A-SOD 0,773 (0,080; 1,466) 0,021 Si
SO0A-SOE 0,227 (-0,465; 0,920) 0,892 No
S0B-SOC 0,864 (0,171; 1,556) 0,007 Si
SO0B-SOD 0,909 (0,216; 0,004) 0,004 Si
S0B-SOE 0,091 (-0,602; 0,704) 0,996 No
S0C-SOD 0,045 (-0,647; 0,738) 1,000 No
SO0C-SOE 0,954 (0,262; 1,647) 0,002 Si
SO0D-SOE 1,000 (0,307; 0,001) 0,001 Si

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.72 TablaC.73
Atributo jugosidad muestra patron Analisis de varianza atributo
Jueces | SOA [SOB | SOC|SOD | SOE [Fuente| GL| SC MC E P | Ftab
L 2 | 3131412 JIFactor| 4 |20,510]5,130]11,300] 0 |2,450
2 3 4 3 5 5
3 2 4 3 5 4 Error [105|47,860]|0,460
4 3 4 3 3 4 Total |[109]|68,370
S 4 5 | 3] 4 | 3 Fuente:elaboracion propia
6 4 2 1 4 4
7 3 2 3 4 3
8 3 4 3| 4| 3
9 4 3 3 3 4
10 4 5 4 4 2
11 3 4 5 3 3 TablaC.75
12 1 3 4 4 4 Agrupacion de Tukeypara la diferencia
13 2 4 1 2 4 de medianas
14 2 3 2 4 3 Factor | Jueces|Mediana| Agrupaciéon
15 2 |3 [ 1]1]3 S0B 22 4,0 A
is ;‘ 3 ‘2‘ j ;‘ sob | 22 35 | AlB
18 3 7 > > 3 SOE 22 3,0 B| C
19 2 2121313 SOA | 22 3,0 B|C
20 4 4 3 3 3 S0C 22 3,0 C
21 4 4 3 2 4 Fuente: Elaboracion propia
22 1 2 4 3 4
Media 2,95(13,59(2,91(3,32|3,41
Mediana| 3,00| 4 3 35| 3
ZXi 65,00 79 64 | 73 | 75
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.74
Estadistico de Tukey para el atributo jugosidad
Dife(enciade Diferen(;ias Inte_rvalosde Va}lordeP Significancia
niveles de medias | confianza95 % | ajustada
SO0A-S0B 0,727 (0,162.1,293) 0,005 Si
SOA-S0C 0,273 (-0,293.0,838) 0,667 No
SO0A-SOD 0,545 (-0,020.1,111) 0,064 No
SOA-SOE 1,273 (0,707.1,838) 0,000 Si
S0B-SOC 0,455 (-1,020.0,111) 0,176 No
S0B-SOD 0,182 (-0,748.0,384) 0,899 No
S0B-SOE 0,545 (-0,020.1,111) 0,064 No
S0C-SOD 0,273 (-0,293.0,838) 0,667 No
S0C-SOE 1,000 (0,434.1,566) 0,000 Si
SOD-SOE 0,727 (0,162.1,293) 0,005 Si

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.76 TablaC.77
Atributo aceptabilidad patron Anélisis de varianza atributo
Jueces | SOA | SOB [ SOC| SOD | SOE Fuente | GL sC MC F Ftab
1 415151315 Factor | 4 | 43,780(10,900(14,80 2,450
2 3 5 2 4 4
3 3 2 > 1 5 Error 105| 77,640| 0,740
4 3 4 3 3 4 Total 109| 121,400
5 3 4 2 1 5 Fuente: elaboracion propia
6 3 4 2 3 4
7 5 5 4 3 2
8 3 4 3 4 5
9 2 5 3 3 4
0 [olalilalsl  qpace
Agrupacion de Tukeyparala
12 2 |1 3| 512]| 4 diferenciade medianas
ii 2 3 ; 3 g Factor | Jueces|Media| Agrupacion
15 3 5 1 3 5 SOE 22 4 A
16 4 5 3 3 3 SO0B 22 4 A
17 4 3 2 3 5 SOD 22 3 B
18 4| 51381315 soc 22 3 B
1 | 415131314 SOA | 22 3 B
20 4 3 2 3 4 Fuente: Elaboracion propia
21 4 5 3 3 4
22 3 4 3 3 3
Media |3,32]|4,18|2,68(2,95(4,23
Mediana| 3 4 3 3 4
Xi 73| 92 | 59| 65| 93

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.78
Estadistico de Tukey para el atributo aceptabilidad
Diferenciade | Diferencias| Intervalos de Valor de . .
. ; . P Significancia
niveles de medias | confianza95% | _.
ajustada
SO0A-SOB 0,727 (0,162; 1,293) 0,005 Si
S0A-S0C 0,273 (-0,293;0,838) | 0,667 No
SO0A-SOD 0,545 (-0,020;1,111) | 0,064 No
SO0A-SOE 1,273 (0,707; 1,838) 0,000 Si
S0B-SOC 0,455 (-1,020;0,111) | 0,176 No
S0B-SOD 0,182 (-0,748;0,384) | 0,899 No
S0B-SOE 0,545 (-0,020;1,111) | 0,064 No
S0C-SOD 0,273 (-0,293;0,838) | 0,667 No
S0C-SOE 1,000 (0,434;1,566) 0,000 Si
SOD-SOE 0,727 (0,162; 1,293) 0,005 Si

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 80

Atributo sabor entre patrony

muestrapreliminar estandar

Jueces
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Fuente: Elaboracion propia

TablaC.81

Andlisis de varianza atributo
Fuente| GL | SC MC F p | Ftab.
Factor | 2 3,217|1,610(2,400( 0,010 3,140
Error 66 | 44,260| 0,670
Total 68 | 47,480

Fuente: elaboracion propia

TablaC.82

Ordenamiento de los promedios para cada

tratamiento

Medias

S0B S06

SOE

3,60 4,09

4,04

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 83
Atributo textura patron y
muestrapreliminar estandar

Jueces
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Fuente: Elaboracion propia

TablaC.84

Andlisis de varianza atributo
Fuente| GL SC MC F p Ftab
Factor | 2 4,980(2,500 (3,590 | 0,030 | 2,450
Error 66 | 45,800|0,700
Total 68 | 50,800

Fuente: elaboracion propia

TablaC.86
Agrupacion de Tukey para la diferencia

de medianas

Factor | Jueces| Mediana | Agrupacion
S06 23 4 A
SOE 23 4 A
SO0B 23 4 B

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.85
Estadistico de Tukey para el atributo textura
Diferencia| Diferenciade| Intervalosde Valor p Significancia
de niveles| las medias | confianza de 95% |ajustado 9
S06- SOB 0,609 (0,020; 1,198) 0,041 Si
SOE - SOB 0,087 (-0,502; 0,676) 0,933 NO
SOE - S06 -0,522 (-1,211; 0,067) 0,093 NO

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 87
Atributo aceptabilidad
patron y preliminar estandar

Jueces | SOB | S06 | SOE
1 4 3 3
2 2 2 4
3 3 4 4
4 4 5 4
5 3 5 2
6 4 5 4
7 5 3 2
8 4 5 4
9 5 4 5
10 4 5 4
11 4 3 4
12 3 4 3
13 4 5 3
14 3 4 4
15 3 5 4
16 4 3 3
17 4 3 4
18 2 4 4
19 4 5 4
20 3 4 3
21 4 5 3
22 3 4 4
23 2 5 4
Media | 3,52 | 4,13 | 3,61
Mediana| 4 4 4
ZXi 81 95 83

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.88

Analisis de varianza atributo
Fuente| GL| SC | MC | F p | Ftab
Factor | 2 7,160| 3,580 5,650 | 0,010 2,450
Error 66 |41,800| 0,630
Total 68 | 49,000

Fuente: elaboracién propia

Tabla C.90
Agrupaciéon de Tukey para la diferencia
de medianas

Factor | Jueces|Mediana | Agrupacion
S06 23 4 A

SOE 23 4 A B
S0B 23 4 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.89
Estadistico de Tukey para el atributo aceptabilidad
Diferencia | Diferenciade Intervalos de Valor p P :
de niveles| las medias | confianza de 95% | ajustado Significancia
S06 - SOB 0,783 (0,220; 1,345) 0,004 Si
SOE - SOB 0,478 (-0,084; 1,041) 0,111 NO
SOE - S06 -0,304 (-0,867; 0,258) 0,402 NO

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.91

Atributo color prueba 4 TablaC.92
Jueces | S06 | S07 | S08| S09 Analisis de varianza para el atributo color
1 5 2 5 2 Fuente|GL| SC | MC |Fcal | P | Ftab
2 5 3 4 2 Factor | 3 | 8,64|2,88(5,72| 0| 4,19
3 5 3 3 2 Error |76 38,3| 0,5
4 4 4 4 3 Total 79 | 46,9
5 5 4 4 3 Fuente: Elaboracion propia
6 4 3 3 3
7 5 2 4 3 TabIaC.93_ _
3 4 4 p 2 Ordenamiento de los p_romedlos para cada
tratamiento
9 4 1314 4 | so6 | so07 | so08 | so9
10 | 4] 3] a4l |Medias oot 570 385 | 345
11 4 141 3| 4 Fuente: Elaboracion propia
12 5 4 4 5
13 > A 1 A TablaC.95
14 4 4 4 4 Agrupacion de Tukey parala diferenciade
15 S | 3 ]3] 3 medianas del atributo color
16 5 4 3 4 Factor | Jueces|Mediana| Agrupacion
17 3 4 4 4 S06 20 4 A
18 4 4 5 4 S08 20 4 A B
19 4 5 4 4 S07 20 4 B
20 3 5 4 3 S09 20 4 B
Media [4,35(3,70(3,85( 3,45 Fuente: Elaboracion propia
Mediana| 4 4 4 4
2 Xi 87 | 714 | 77 | 69

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.94
Estadistico de Tukey para el atributo color
, , , . Intervalos de | Valor de
oees | aemenas | SS9 | b | soncani
% ajustado
S07 - S06 0,65 (1,240; 0,060) | 0,025 Si
S08 - S06 0,50 (1,090; 0,090) | 0,125 No
S09 - S06 0,90 (1,490; 0,310) 0,001 Si
S08 - S07 0,15 (0,440; 0,740) 0,909 No
S09 - S07 0,25 (0,840; 0,340) 0,682 No
S09 - S08 0,40 (0,990; 0,190) 0,289 No

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.96

Atributo sabor prueba 4

Jueces S06 S07 S08 S09
1 4 5 5 5
2 5 4 4 3
3 3 2 4 4
4 4 5 4 3
5 4 3 5 3
6 4 4 3 4
7 3 4 3 4
8 4 3 3 4
9 3 3 4 4
10 5 4 3 3
11 3 4 5 3
12 4 4 5 4
13 4 3 4 4
14 5 4 3 4
15 5 4 4 4
16 4 3 4 4
17 3 4 5 3
18 5 4 4 5
19 4 5 5 4
20 3 5 4 3
Media 3,95 3,85 4,05 3,75
Mediana 4 4 4 4
2 Xi 79 77 81 75

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.97

Andlisis de varianza para el atributo sabor
Fuente| GL scC MC Fcal P Ftab
Factor | 3 1,000| 0,333 | 0,600 | 0,617 | 4,190
Error 76 | 42,200 | 0,555
Total 79 | 43,200

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.98 TablaC.99
Atributo textura prueba 4 Andlisis de varianza para el atributo textura
Jueces [ S06| SO7 | S08| S09 Fuente|GL| SC MC | Fcal p Ftab
1 5 5 5 5 Factor | 3 | 5,100/1,700 |3,580|0,020 (4,190
2 4151313 Error | 76 | 36,100 0,475
3 S| 4143 Total |79 {41,200
4 3 5 4 3 Fuente: Elaboracion propia
5 5 4 4 3
6 S| 414 4 Tabla C.100
7 S| 3|43 Ordenamiento de los promedios para cada
8 3 3 4 4 tratamiento
S06 | SO7 | S08 | S09
9 3 4 4 3 Medias
10 5| 4| 4| 4 4,30 ] 3,85 | 3,85 | 3,60
11 4 4 3 4 Fuente: Elaboracion propia
12 5 4 5 5
13 4 4 3 4
14 S| 4] 4] 3| TablaC.102
15 4 3 4 3 Agrupacion de Tukeyparala diferenciade
16 4 3 4 3 medianas del atributo textura
17 5 3 4 4 Factor | Jueces|Mediana| Agrupacion
18 4 3 3 4 S06 20 4,0 A
19 4 3 4 4 S08 20 4,0 A
20 4 5 3 3 S07 20 4,0 A B
Media |4,30(3,85(3,85|3,60| [S09 20 3.5 B
Mediana| 4 4 4 |35 Fuente: Elaboracion propia
ZXi 86 | 77 | 77 | 72

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.101
Estadistico de Tukey para el atributo texrura

Oferensias | Diereneies | tervalos e | Vaor 05 | sionitcanci
S07 - S06 0,45 (1,023; 0,123) 0,174 No
S08 - S06 0,45 (1,023; 0,123) 0,174 No
S09 - S06 0,70 (1,273; 0,127) 0,010 Si
S08 - S07 0,00 (0,573; 0,573) 1,000 No
S09 - S07 0,25 (0,823; 0,323) 0,662 No
S09 - S08 0,25 (0,823; 0,323) 0,662 No

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.103

Tabla 104

Atributo dureza prueba 4 Analisis de varianza atributo dureza
Jueces | S06 | SO7 | SO08 | S09 Fuente|GL| SC MC F p [Fcrit.

1 S S 5 3 Factor | 3 | 4,637[1,546 (2,690 0,052 |2,725

2 4 4 3 4 Error [ 76 [43,750/0,576

3 5 4 5 4 Total |79 |48,390

4 5 4 4 2 Fuente: elaboracion propia

> . > 2 - TablaC.105

ablaC.
g i g j : Ordenamiento de los promedios para cada
tratamiento

8 3| 31314 _ so6 | s07 | sos8 | s09

9 313 14]4 Medias = o8 T4.00 | 3.80 | 3.60

10 514133 Fuente: Elaboracién propia

11 4 4 3 4

12 4 5 4 5

13 | 414144 Tabla C.107

14 4 | 41313 Agrupacién de Tukey para la diferenciade

15 5 3 3 3 medianas del atributo dureza

16 4 3 3 3 Factor | Jueces|Mediana| Agrupacion

17 5 5 5 4 S06 20 4,0 A

18 5 4 4 4 S08 20 4,0 A B

19 3 5 4 4 S07 20 4,0 A B

20 5 5 4 2 S09 20 3,5 B
Media |4,25|4,00|3,80]|3,60 Fuente: Elaboracion propia
Mediana| 4 4 4 4

2 Xi 8 [ 80| 76 | 72

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.106
Estadistico de Tukey para el atributo dureza
Diferencia Dltjeer?:sCIa C(;rrltf(iaarr\llleiodieQS valor P Significancia
de niveles ) ajustado 9
medias %

S07 - S06 0,25 (0,881; 0,381) 0,725 No
S08 - S06 0,45 (1,081; 0,181) 0,247 No
S09 - S06 0,65 (1,281; 0,019) 0,041 Si
S08 - S07 0,20 (0,831; 0,431) 0,838 No
S09 - S07 0,40 (1,031; 0,231) 0,348 No
S09 - S08 0,20 (0,831; 0,431) 0,838 No

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.108 TablaC.110
Atributo color nivel inferior Atributo olor nivel inferior
Jueces | SV1|SV2| SV3| Sv4 Jueces | SV1|SV2| SV3| Sv4
1 ol 41415 1 4 | 3| 3| 4
2 2 3 3 5 2 2 3 2 4
3 5 4 5 4 3 3 4 4 3
4 3 3 4 3 4 3 4 3 3
5 4 4 4 4 5 5 4 5 4
6 4 4 4 4 6 4 4 4 5
7 4 4 S 4 7 4 3 4 4
8 3 4 4 4 8 4 4 4 4
9 5 5 4 5 9 5 4 4 5
10 4 4 3 4 10 4 4 4 4
11 2 3 5 4 11 3 3 4 5
12 5 4 4 5 12 5 4 4 3
13 4 4 S 3 13 4 4 4 4
14 5 3 2 3 14 4 4 3 5
15 5 4 4 4 15 4 5 4 4
16 2 4 S 4 16 4 3 4 3
17 4 3 4 4 17 4 4 4 4
18 3 3 4 4 18 2 2 3 4
19 4 4 4 5 19 4 4 4 4
20 3 4 5 4 20 4 4 4 3
Media |3,95(3,75(4,10(4,10 Media |3,80(3,70|3,75| 3,95
Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 4 4 4
2 Xi 79 | 75| 82 | 82 T Xi 76| 74| 75 | 79
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.109
Andlisis de varianza atributo color
Fuente|GL| SC MC F p Ftab
Factor | 3 | 1,700|0,550(0,940( 0,424 | 1,455
Error 76 | 44,000] 0,580
Total |79 [46,000
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.111
Andlisis de varianza atributo olor
Fuente|GL| SC MC F P Ftab
Factor | 3 0,700]0,230|0,470|0,710 | 1,460
Error 76 | 38,000 (0,500
Total 79 | 39,000

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.112 Tabla 113
Atributo textura nivel inferior Andlisis de varianza atributo textura
Jueces | SV1|Sv2|sv3|sva| |Fuente|GL| SC | MC | F | p |Ftab
1 4 5 4 4 Factor | 3 | 4,100 1,370|3,980| 0,010 1,460
2 2 3 4 5 Error | 76 | 26,100 0,340
3 5 4 5 4 Total 79 | 30,200
4 4 5 4 5 Fuente: Elaboracion propia
5 4 4 5 4
o 3 4 > > TablaC.115
! 4 4 4 4 Agrupa.cién de Tukey para la diferencia
8 4 | 5| 4| 4 de medianas del atributo textura
9 4 4 5 5 Factor | Jueces | Mediana| Agrupacion
10 4 4 4 4 Sv4 20 4 A
11 3 3 5 5 SV3 20 4 A
12 4 4 4 5 SV2 20 4 A B
13 4 4 4 4 SVl 20 4 B
14 3 4 3 4 Fuente: Elaboracién propia
15 5 4 4 4
16 3 4 4 4
17 4 4 5 4
18 4 4 5 4
19 4 4 5 5
20 4 5 4 4
Media |3,80(4,10(4,35(4,35
Mediana| 4 4 4 4
ZXi 76 | 82 | 87 | 87
TablaC.114
Estadistico de Tukey para el atributo textura
Diferencia | Diferencias | Intervalos de Valor de S .
: . : P Significancia
de niveles| de medias [confianza 95 %| _.
ajustada
SV2-SV1 0,30 (-0,187; 0,787) 0,374 No
SV3-Svi 0,55 (0,063; 1,037) | 0,020 Si
SV4-SV1 0,55 (0,063; 1,037) 0,020 Si
SV3-SV2 0,25 (-0,237; 0,737) 0,535 No
SV4-SV2 0,25 (-0,237; 0,737) | 0,535 No
SV4-SV3 0,00 (-0,487; 0,487) 1,000 No

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.116 TablaC.118
Atributo sabor nivel inferior Atributo color nivel superior
Jueces | SV1|SV2| SV3| Sv4 Jueces | SV1|SV2| SV3| Sv4
1 S| 45| 4 1 3 51| 4| 4
2 2 4 4 o 2 4 4 5 5
3 4 3 5 4 3 4 3 4 4
4 3 4 4 4 4 3 4 4 4
5 4 4 5 4 5 4 4 5 4
6 4 4 4 5 6 4 4 3 4
7 4 4 5 4 7 3 3 4 5
8 S 5 4 4 8 4 4 5 4
9 4 5 4 5 9 4 5 4 4
10 4 4 3 4 10 3 4 4 3
11 2 3 4 5 11 5 4 5 5
12 3 4 4 3 12 4 3 5 4
13 4 1 5141 4 13 4 | 4| 4| 4
14 4 3 4 3 14 4 3 4 4
15 5 4 4 4 15 4 4 3 4
16 S |41 51 4 16 4 | 4 5| 4
17 4 3 4 S 17 4 3 5 4
18 4 2 4 4 18 4 5 5 4
19 3 4 4 5 19 4 4 5 3
20 4 4 5 4 20 5 3 3 5
Media |3,85]|3,85|4,25]| 4,20 Media [3,90(3,85(4,30(4,10
Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 4 4 4
2 Xi 77 | 77 | 85 | 84 ZXi 78 | 77 | 86 | 82
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.117
Analisis de varianza atributo sabor
Fuente|GL| SC MC F P | Ftab
Factor | 3 | 2,800|0,950(1,900(0,140(1,460
Error | 76 |38,000( 0,500
Total 79 | 41,000
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.119
Analisis de varianza atributo color
Fuente|GL| SC MC F P | Ftab
Factor | 3 2,500/ 0,850 2,120 0,110 1,460
Error 76 | 30,000( 0,400
Total 79 | 33,000

Fuente: Elaboracion propia




TablaC.120 TablaC.122

Atributo olor nivel superior Atributo textura nivel superior
Jueces | SV1|SV2|SV3|SV4 Jueces | SV1| SV2| SV3| SV4
1 5 3 4 3 1 5 4 4 5
2 4 3 4 5 2 4 5 5 5
3 4 4 4 4 3 4 3 4 4
4 4 4 3 4 4 5 4 4 2
5 4 4 3 3 5 5 3 4 5
6 4 5 3 3 6 4 4 5 4
7 4 5 4 3 7 3 4 3 5
8 3 3 4 5 8 4 4 4 4
9 3 5 4 4 9 4 5 5 4
10 5 4 5 5 10 3 4 4 4
11 4 4 4 4 11 4 5 4 5
12 4 4 5 4 12 4 4 4 4
13 5 4 4 4 13 5 4 3 4
14 3 3 4 4 14 2 4 5 4
15 5 2 3 3 15 4 3 5 4
16 5 4 4 3 16 4 4 5 4
17 4 3 3 4 17 4 3 5 4
18 3 4 4 5 18 4 5 3 5
19 3 4 4 3 19 4 3 3 4
20 5 3 3 5 20 5 4 3 5
Media |4,05|3,75(3,80 |3,90 Media |4,05|3,95|4,10| 4,25
Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 4 4 4
ZXi 8L | 75| 76 | 78 ZXi 8L | 79 | 82 | 85
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.121

Analisis de varianza atributo olor
Fuente | GL SC MC F P Ftab
Factor | 3 1,100|0,350|0,640| 0,590/ 1,455
Error 76 | 42,000( 0,550
Total 79 | 43,000
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.123

Analisis de varianza atributo textura
Fuente | GL SC MC F P | Ftab
Eactor | 3 0,900| 0,310(0,600( 0,640( 1,460
Error 76 | 41,000| 0,550

Total 79 | 42,000
Fuente: Elaboracion propia




TablaC.124 TablaC.126

Atributo sabor nivel superior Atributo color de selecciéon experimental
Jueces | SV1| SV2| SV3| SV4 Jueces | SV3 Sv1
1 5 5 5 5 1 3 4
2 41 4|13]|5 2 3 4
3 5| 5| 4| 4 3 4 3
4 51 4| 3|5 4 4 3
5 313|415 5 3 4
6 4|1 5] 3|3 6 2 2
7 4 5] 5] 4 ! 3 4
8 4 4 4 4 8 3 3
9o | 3| 5|54 190 2 j
10 4 4 5 4 11 4 4
11 4 4 5 5 12 3 4
12 4 3 4 3 13 5 4
13 4 3 3 3 14 4 4
14 4 3 4 5 15 4 4
15 4 5 4 5 16 4 4
16 5 4 4 4 17 4 3
17 4 S S 4 18 3 3
18 4 4 3 5 19 3 3
19 4 4 3 3 20 9 4
20 5 3 4 5 Media | 3,85 | 3,60
Media |4,15(4,10(4,00( 4,25 Mediana 4 4
Mediana| 4 4 4 4 ZXi 77 72
ZXi 83|82 | 80| 8 Fuente: Elaboracion propia
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.125
Andlisis de varianza atributo sabor
Fuente | GL SC MC F P Ftab

Factor 3 0,650 0,220 (0,390 | 0,760 | 1,460
Error 76 | 42,100 0,550

Total 79 | 42,800
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.127 Anédlisis de varianza atributo color
Fuente | GL SC MC F P Ftab

Factor 1 2,500( 2,500 2,190 0,150 | 1,710
Error 38 | 43,000( 1,140
Total 39 | 46,000
Fuente: Elaboracién propia




TablaC.128 TablaC.130

Atributo aromade seleccion Atributo sabor de seleccién
experimental experimental
Jueces SV3 Svi1 Jueces SV3 Svi

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

18 4 3

——— TR

. 20 5 1
Media | 3,45 | 3,35 Media | 3,85 | 3.45

Mediana 4 3 -
- Mediana 4 4
2 Xi 69 67 -

Fuente: Elaboracion propia ,___AZ_?E'A_ ,_,‘,“7__?‘:1_ - 69.

Jropia
TablaC.129

Analisis de varianza atributo aroma
Fuente|GL| SC MC F P | Ftab
Factor | 1 | 0,100/0,100| 0,08 | 0,780 1,709
Error 38| 46,000|1,220
Total 39 | 46,000
Fuente: Elaboracion propia

TablaC.131
Andlisis de varianza atributo sabor

Fuente|GL| SC MC F P Ftab
Factor | 1 2,000(2,030(2,100|0,160 (1,710
Error 38 [ 37,000 0,980

Total |39 | 39,000
Fuente: Elaboracion propia




TablaC.132 TablaC.134

Atributo textura de seleccion Atributo apariencia de
experimental seleccion experimental
Jueces SV3 SV1i Jueces SVv3 Svi
1 3 4 1 3 4
2 2 3 2 3 3
3 3 4 3 4 2
4 2 2 4 4 1
5 5 5 5 4 4
6 4 3 6 3 2
7 3 4 7 4 4
8 4 3 8 4 4
9 3 3 9 3 3
10 4 5 10 4 4
11 4 4 11 4 4
12 4 3 12 3 3
13 5 3 13 4 4
14 4 3 14 3 4
15 4 4 15 3 4
16 4 3 16 5 1
17 3 5 17 3 3
18 4 4 18 2 2
19 4 4 19 3 3
20 5 1 20 5 1
Media 3,70 3,50 Media 3,45 2,90
Mediana 4 3,5 Mediana 3 3
ZXi 74 70 ZXi 69 58
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia
TablaC.133

Analisis de varianza atributo textura
Fuente|GL| SC MC F P | Ftab
Factor | 1 | 0,900( 0,900|0,880|0,360| 1,710
Error 38139,000( 1,030
Total 39 | 39,900
Fuente: Elaboracion propia

TablaC.135

Analisis de varianza atributo sabor
Fuente| GL SC MC F P | Ftab
Factor | 1 3,600/ 3,600 3,850 0,060 | 1,710
Error 38 | 36,0001 0,930
Total 39 | 39,000
Fuente: Elaboracion propia




TablaC.136
Atributos sensoriales del producto final

Jueces | Color | Aroma | Sabor |Textura|Apariencia
1 8 8 8 9 8
2 8 8 8 8 8
3 7 8 7 8 8
4 7 8 9 8 8
5 7 8 8 8 8
6 8 9 8 8 8
7 8 9 9 9 9
8 8 8 8 8 8
9 7 8 9 8 8
10 9 9 9 9 8
11 8 7 8 8 5
12 7 8 8 9 7
13 9 8 8 7 7
14 8 8 9 9 8
15 8 8 9 9 8
16 8 7 9 8 9
17 9 9 8 8 8
18 8 9 8 8 8
19 8 8 8 8 8
20 7 8 8 7 8
Media 7,85 8,15 83 8,2 7,85
Mediana 8 8 8 8 8
2 Xi 157 163 166 164 157
TablaC.137
Andlisis de varianza de los atributos del producto final
Fuente GL SC MC F Valor p | Ftab
Factor 4 3,460 | 0,865 2,000 0,100 1,398
Error 95 41,050 | 0,432
Total 99 44,510

Fuente: Elaboracion propia



Metodologiapararesolver el estadisticot - Stunet

Segun (Sanchez, 2015) la t- Student, se examina las diferencias entre dos
muestras independientes y pequefias que tengan distribucion normal y
homogeneidad en sus varianzas.

TablaC-1.1 Datos
Tabla de comparacion de
muestras preliminares con X. nimero total de aciertos
aceite de soyay muestra N d
patron n. Numero de ensayos
Jueces | S08 S08M p. Probabilidad de ocurrencia
1 X g. Probabilidad de la no ocurrencia
2 X :
m. media
3 X desviacis <nd
4 X s. desviacion estandar
5 X x=12
6 X n=20
7 X p=0.5
8 X 9=0.5
9 X
m=10
10 X
11 X $=5
12 X Calculo del valor de “t” calculado (tcal)
13 X X—m
Tcal =
14 X S
15 X 12-10
Tcal = ——
16 X 5
17 X Tcal = 0,40
18 X
19 X
20 X T de tablas (Ttab)
Total 8 12 Ttabla(;_g 1) = Ttablag_g g5 20-1)
Fuente: Elaboracion propia Ttabla = 1.72
Tcal < Ttabla

040<1.72
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ANEXOD.1

Resolucion de disefo factorial de muestras de la salchicha con
sustitucién de aceite de soya

TablaD.1.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores Bajo (%) Unidades
Emulsificante (A) 0,4 %
Hielo (B) 18,0 %
Aceite de soya (C) 9,0 %
Fuente: Elaboracién propia
TablaD.1.2

Matriz de la variable contenido de humedad en la etapa de dosificacio n

Combinacién | % Emulsificante | %Hielo | %0 Aceite ,
tratamientos desoya | Replicas Total
A B C | Il
1 0,4 18 9 62,60|62,85| 125,45
a 0,8 18 9 62,89 (62,65| 125,54
b 0,4 20 9 63,45|63,65| 127,10
ab 0,8 20 9 63,64 |63,75| 127,39
c 0,4 18 13 61,95(62,05| 124,00
ac 0,8 18 13 62,35|62,25| 124,60
bc 0,4 20 13 63,01 |62,95| 125,96
abc 0,8 20 13 63,201 63,25| 126,45

Fuente: Elaboracién propia

TablaD.1.3
Coeficientes codificados para el contenido de humedad

Término Efecto Coef EE del coef. |Valor T | Valor p | FIV
Constante 0,000 62,906 0,028 2260,210 | 0,000

A. Emulsificante 0,184 0,092 0,028 3,300 | 0,011 1
B: Hielo 0,914 0,457 0,028 16,420 | 0,000 1
C: Aceite de soya| -0,559 -0,279 0,028 -10,040 | 0,000 1
AB 0,011 0,006 0,028 0,200 | 0,845 1
AC 0,089 0,044 0,028 1,590 [ 0,150 1
BC 0,039 0,019 0,028 0,700 | 0,506 1
ABC -0,039 -0,019 0,028 -0,700 [ 0,506 1

Fuente: Elaboracion propia



TablaD.1.4

Analisis de varianzade las variables en la etapa de dosificacion

Fuente GL SC MC Valor F | Valor p
A: Emulsificante 1 0,135 0,135 10,900 ( 0,011
B: Hielo 1 3,340 3,340 | 269,470 | 0,000
C: Aceite de soya 1 1,249 1,249 | 100,760 0,000
AB: Emulsificante*Hielo 1 0,001 0,001 0,040 | 0,845
AC: Emulsificante*Aceite de soya 1 0,032 0,032 2,540 | 0,150
BC: Hielo*Aceite de soya 1 0,006 0,006 0,480 | 0,506
,dAGB SC(;yIEEJImuIs|f|cante*H|eIo*Ace|te 1 0,006 0,006 0480 | 0,506
Error 8 0,099 0,012
Total 15 4,867

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.1.5
Resumen del modelo para el contenido de humedad
R-cuadrado R-cuadrado
S R-cuadrado (ajustado) (pred)
0,111 97,96 % 96,18 % 91,85 %

Fuente: Elaboracién propia

Ecuacion de regresion en unidades no codificadas

Humedad= 64,64 - 11,4 emulsificante + 0,014 - 0,942 aceite de soya+ 0,561
emulsificante * hielo+1,03 emulsificante * aceite de soya +0,0387
hielo* aceite de soya - 0,0484 emulsificante * hielo* aceite de soya
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ANEXOD.2

Resolucion de disefio factorial de muestras de la salchicha con
sustitucién de aceite de soya

TablaD.2.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores Bajo (%) Alto (%)
Emulsificante (A) 0,4 0,8
Hielo (B) 18,0 20,0
Aceite de soya (C) 9,0 13,0
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.2.2
Matriz de la variable pH en la etapa de dosificacion
Combinacién | % Emulsificante | %Hielo| Y0 Aceiteé |  Replicas
tratamientos de soya Total
A B C I Il
1 0,4 18 9 6,18 | 6,133 | 12,31
0,8 18 9 6,148 | 6,175 12,32
b 0,4 20 9 6,025 | 6,096 | 12,12
ab 0,8 20 9 6,015| 6,151 | 12,17
C 0,4 18 13 5,950 | 5,924 | 11,87
ac 0,8 18 13 5,930 | 5,941 | 11,87
ab 0,4 20 13 5,903 | 5,984 | 11,89
abc 0,8 20 13 6,020 | 6,025 | 12,05
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.2.3
Coeficientes codificados para el pH
A Efecto| Coef. EE del Valor T | Valor p | FIV
Término coef.
Constante 0,000| 6,037 0,012 524,980| 0,000 1
A Emulsificante 0,026 0,013 0,012 1,140| 0,287 1
B: Hielo -0,020( -0,010 0,012 -0,880( 0,404 | 1
C:Aceite de soya | -0,156| -0,078 0,012 -6,770( 0,000 1
AB 0,024| 0,012 0,012 1,070 0,318 1
AC 0,012| 0,006 0,012 0,540| 0,602 1
BC 0,067| 0,033 0,012 2,910| 0,020 | 1
ABC 0,016/ 0,008 0,012 0,680| 0,513 1

Fuente: Elaboraciéon propia




TablaD.2.4

Analisis de varianzade las variables en la etapa de dosificacion

Fuente GL| SC MC Valor F| Valor p
A: Emulsificante 1 | 0,003 0,003 1,300| 0,287
B: Hielo 1 | 0,002 0,002 0,780| 0,404
C: Aceite de soya 1| 0,097 0,097 45,850 0,000
AB: Emulsificante*Hielo 1 | 0,002 0,002 1,130| 0,318
AC: Emulsificante*Aceite 1 | 0,001 0,001 0,300 0,602
BC: Hielo*Aceite 1| 0,018 0,018 8,490 0,020
ABC: Emulsificante*Hielo*Aceite
de soya 1 | 0,001 0,001 0,470 0,513
Error 8 | 0,017 0,002
Total 15| 0,140

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.2.5
Resumen del modelo para el pH
s R- R-cuadrado | R-cuadrado
cuadrado | (ajustado) (pred)
0,046 87,94 % 77,38 % 51,75 %

Fuente: Elaboracion propia

Ecuacion de regresion en unidades no codificadas

pH = 8,45 + 2,84 Emulsificante - 0,101 Hielo- 0,142 Aceite de soya- 0,155
Emulsificante * Hielo- 0,358Emulsificante * Aceite de soya+0,0049
Hielo* Aceitedesoya + 0,0197Emulsificante * Hilelo* Aceite de soya
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ANEXOD.3

Resolucion de disefio factorial de muestras de la salchicha con
sustitucién de aceite de soya

TablaD.3.1
Nivel alto y bajo de los factores
Factores Bajo (%) Alto (%)
Emulsificante (A) 0,4 0,8
Hielo (B) 18,0 20,0
Aceite de soya (C) 9,0 13,0
Fuente: Elaboracion propia
TablaD.3.2
Matriz de la variable acidez en la etapa de dosificacion
S s : % Aceite
ﬁ(;g?r:?earﬂgg % Emulsificante | %Hielo de soya Replicas Total
A B C | Il
1 0,4 18 9 0,435| 0,456| 0,89
A 0,8 18 9 0,443 0,468| 0,91
B 0,4 20 9 0,464| 0,456 0,92
AB 0,8 20 9 0,472] 0,469| 0,94
C 0,4 18 13 0,483 0,473| 0,96
AC 0,8 18 13 0,497| 0,478| 0,98
AB 0,4 20 13 0,501| 0,489| 0,99
ABC 0,8 20 13 0,525] 0,491| 1,02
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.3.3
Coeficientes codificados para la acidez
Término Efecto | Coef EE del coef. | Valor T |Valor p | FIV
Constante 0,000 0,475 0,003 141,130( 0,000 1
A:Emulsificante 0,011 0,005 0,003 1,600| 0,149 1
B-Hielo 0,017 | 0,008 0,003 2,490| 0,038 1
C:Aceite de soya 0,034 0,017 0,003 5,090| 0,001 1
AB 0,001 | 0,000 0,003 0,150 0,886 1
AC 0,001 0,000 0,003 0,070| 0,943 1
BC 0,002 0,001 0,003 0,300| 0,774 1
ABC 0,000 0,000 0,003 0,110| 0,914 1

Fuente: Elaboracion propia




TablaD.3.4
Andlisis de varianzade las variables en la etapa de dosificacion

Fuente GL SC MC Valor F | Valor p
A:Emulsificante 1 0,000 0,000 2550 0,149
B:Hielo 1 0,001 0,001 6,190| 0,038
C:Aceite de soya 1 0,005 0,005 25,800| 0,001
AB: Emulsificante*Hielo 1 0,000 0,000 0,020 0,886
AC:Emulsificante*Aceite 1 0,000 0,000 0,010| 0,943
BC: Hielo*Aceite 1 0,000 0,000 0,090 0,774
AB C:Emulsificante*Hielo*Aceite

de soya 1 0,000 0,000 0,010 0,914
Error 8 0,001 0,000

Total 15 0,007

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.3.5
Resumen del modelo para la acidez
R-cuadrado R-cuadrado
S R-cuadrado (ajustado) (pred)
0,013 81,29 % 64,92 % 25,16 %

Fuente: Elaboracién propia
Ecuacién de regresion en unidades no codificadas
Acidez = 0,23 + 0,17 Emulsificante + 0,0076 Hielo + 0,009 Aceite

de soya - 0,0078 Emulsificante*Hielo - 0,017 Emulsificante*Aceite de soya
- 0,00006 Hielo*Aceite de soya + 0,00094 Emulsificante*Hielo*Aceite de soya
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Tabla D.3.6

Control de lahumedad durante proceso de elaboracionde lasalchichacon

Tabla D.3.7

Control del pHdurante proceso de elaboracién de lasalchichacon

TablaD.3.8

Controllaacidez durante proceso de elaboracidon de lasalchichacon

Tabla D.3.9

Control de lahumedad durante el almacenamiento de la salchicha

sustitucion de aceite de soya

Proceso Humedad Unidad
Emulsion obtenida 59,20 %
Emulsién madurada 60,50 %
Salchicha 63,12 %

Fuente: Elaboracién propia

sustitucion de aceite de soya

Proceso pH
Emulsién obtenida 5,915
Emulsion madurada 5,985
Salchicha escaldada 6,135

Fuente: Elaboracién propia

sustitucion de aceite de soya

Proceso Acidez Unidad
Emulsién obtenida 0,621 %
Emulsion madurada 0,573 %
Salchicha escaldada 0,481 %

Fuente: Elaboracion propia

'I'(lgirzsp)o % Humedad

SV3S SV3C
1 63,21 63,12
4 63,18 63,05
7 62,89 63,02
11 62,52 62,93
13 62,55 62,81
17 61,35 62,12
19 60,65 61,51
21 59,85 61,48
23 60,45 61,85
25 60,55 61,25
27 61,61 61,15
30 60,58 61,23

Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.3.10
Control de pH durante el almacenamiento de la salchicha con
sustitucién de aceite de soya

Tiempo
(Dl'ag) pH

SV3S SVv3C

1 6,164 6,188

4 6,055 6,089

7 6,195 6,079
11 6,158 6,195
13 6,229 6,106
17 6,235 6,085
19 6,263 6,075
21 6,421 6,213
23 6,415 6,245
25 6,356 6,387
27 6,420 6,411
30 6,417 6,385

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.3.11
Control de la acidez durante la conservacidon de la salchicha con
sustitucién de aceite de soya

, Acidez (%)
Tlempo (porcentaje de acido lactico)
(Dias)
SV3sS Sv3C
1 0,48 0,45
4 0,47 0,48
7 0,49 0,47
11 0,45 0,43
13 0,39 0,42
17 0,42 0,45
19 0,34 0,39
21 0,32 0,38
23 0,31 0,39
25 0,29 0,35
27 0,27 0,36
30 0,28 0,36

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO E

METODOLOGIA PARA EL CONTROL DE
CALIDAD



Anexo E.1
Prueba para la determinacién del contenido de humedad en carnes 'y
productos carnicos

Segun la Norma boliviana 379 (BNORCA, 2011) estable la técnica para
determinar el contenido de humedad en carnes y productos carnicos

mediante el método Gravimétrico; consta de los siguientes pasos:

Definicién: El contenido de humedad es una magnitud que expresa la
cantidad de agua en un material solido y se puede representar en términos

de una base de masa seca o de una base de masa himeda.

Técnica para la determinacién del contenido de humedad

N
: Materiales Equipos
Materiales y e Capsulas e Balanza de precision
equipos e Espatula o Estufa
e Pinza e Desecador Y,
e M N

» Tarar las capsulas en la estufa a105°C por un tiempo de 1 hora

» Enfriar las capsula en un desecador metélico o de vidrio por un
tiempo de 45-60min.

Procedimiento :’> » Pesar con precision 5 gramos de la muestra acondicionada
(duplicado).

» Se coloca la capsula y su contenido en la estufa, y se coloca en
el desecador. Se deja enfriar hasta temperatura ambiente y e
pesa con una apreciacién de 1mg.

N

Expresion del contenido en
base humeda (%)

m, mZ &
Expresion de :rl> [H_{H—m__:,} 100]

resultados
Donde:

Mo= masa en gramos de la capsula vacia
mi=masa en gramos de la capsula y la muestra antes del secado
mz= masa en gramos de la capsula y la muestra despues del secadoj




Anexo E.2

Prueba para la determinacién del pH en carnes y productos carnicos

Segun la Norma boliviana NB 785 (BNORCA, 1997) estable la técnica

para determinar el pH en carnes y productos carnicos mediante el

método potenciométrico; consta de los siguientes pasos:

Definicién: El pH es una medida que indica la acidez o la alcalinidad de

una sustancia. La escala del pH es logaritmica con valores de 0 a 14,

donde arriba del valor 7 se encuentran los productos basicosy por debajo

son los productos acidos.

Técnica para la determinacién del pH

Materiales Equipos o instrumentos
e Vasos depresipitacion e Balanza de precision
e Espatula ¢ pH-metro digital

e Papelfiltro o manta de cielo e Licuadora o moledora de carne )

Materiales y :>
equipos
N
e
Reactivos >

Reaccivos

e Agua detilada para analisis
e Soluciones tampon de pH 4, pH 7 y pH 10 para calibracién

Preparacion de
la muestra

Procedimiento

\ J
e A\
Se homogeniza la muestra pasandola por lo menos dos
. veces por la picadora de carne y se mezcla. Se analisa la
muestra lo antes posible.
N M J
. ™
» Encender el pH metro 15 minutos antes de efectuar la
medicion.
» Sacar el electrodo de la salucién de reposo y enjuagar con
N agua destilda
g . . . .
» Homogenizar bien la muestra y analizar lo antes posible.
» Latemperatura de la lectura debe estra entre 20 + 5°C.
»la medicion se debe hacer por duplicado.
N J




Anexo E.3
Prueba para la determinaciéon de la acidez en carnes y productos carnicos

Segun la Norma boliviana NB 229 (BNORCA, 1998) estable la técnica
para determinar la acidez en productos lacteos, el cual fue modificado
para determinar la acidez en carnes y productos carnicos mediante el
método volumeétrico; consta de los siguientes pasos:

Definicion: La acidez de una sustancia es el grado en el que es acida.
Su medicién se realiza mediante una titulacion, la cual implica siempre

tres agentes o medios: el titulante, el titulado y el colorante.

Técnica parala determinacion la acidez

Materiales Equipos
i e Matraz Elermeyer 250ml e Balanza de precision
Materiales y  Matraz aforado 250ml « Bureta digital
e  Embudo de plastico « Licuadora o moledora
e papel filtro o manta de cielo de carne

N

e Solucion de hidréxido de sodio
e Solucion indicadora de fenolftaleina 1%
e Agua destilada

Reactivos

N

» Pesar 10g de muestra en un Erlenmeyer de 250ml
» Agregar 200ml de agua destilada y mezclar por 1 minuto.
» Filtrar por un Erlenmeyer aforado y aforar a 250 ml con agua

. L N destilada
Procedimiento — » Tomar 25 ml de fia solucién madre.

»Agregar 75ml de agua destilada y titular afiadiendo3 gotas de
fenolftaleina con NaOH 0,1 N hasta un cambio de coloracion
rosada.

N J
s M N

Vg*N*9*Fc”Fd
Expresion de :> Donde: i

resultados Vg¢= Volumen gastado de hidréxido de sodio (ml)
N= Normalidad de hidroxido de sodio 0,1 N

Fc= Factor de correccion hidroxido de sodio 0,1 N
Fd= Factor de dilucion de la muestra 250/25=10ml

%Acido lactico =



https://www.quimica.es/enciclopedia/Sustancia.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/%C3%81cido.html

ANEXO F

NORMA BOLIVIANA PARA PRODUCTOS
CARNICOS



Anexo F.1

Segun la Norma Boliviana 3100018 (IBNORCA 2011) los requisitos de

calidad de carne y productos derivados se detallan a continuacion.

Requisito bromatolégico para salchicha

Requisito . TIPO I .TIPO I,I .TIPO II’I
Min. | Max. | Min. [ Max. [ Min. | Max.
% Proteina Total 12 10 8
% Humedad + % Grasa 88 85 82
% Grasa 30 30 30
% Almidon 0 5 10

Fuente: IBNORCA, 2011
Requisitos microbioldégicos para ‘productos carnicos (salchicha)

Requisito ni|c m M |Método de ensayo

1X10° | 5X10° NB 32003
AUSENCIA NB / I1SO 6579

1X10 | 1X10? NB 32020

1X10 | 1X10? NB 32004

Aerobicos mesdfilicos (ufc/g)
Salmonella (en 259)
Eschericha colli (ufc/g)

Stathylococcus aereus (ufc/q)
Fuente: BNORCA, 2011

o1 o1 (o1 o
[l Ll (@R \V]

Segun la Norma Boliviana 798 (BNORCA, 1997) en los requisitos de los
embutidos o productos carnicos derivados de la carne de camélidos para

el parametro pH tiene como requisito:

Requisito pH: min. 5.8; max. 6,4
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Anexo G.1
Equipos utilizados durante la elaboracion de salchicha con sustitucion

de soya
—
1
7 y
,"’ /
/,

Molino de carne Il Cutter electrica
e Marca: Premier Molino de carne
e Modelo: ED-6826-2 e Marca:Magafesa-4236
« Energia: 220 V e Modelo: L.3 e Marca: Ehelich
. Potenci;:r 1.000 W e Potencia:550 W ¢ Moldelo: Polinox-2013
« Frecuencia : 50-60 * Capacidad: 1,5 kg * Potencia:220 v
Hertz ' e Frecuencia: 50/60 Hz « Material: Acero inoxidable

e Industria: Argentina

Camara frigorifica

e Maeca: Planagro

o Modelo: Polinox

* VVoltaje: 380 V

o Capacidad: 600 L.

o Material: Acero inoxidable




Anexo G.2

Instrumentos utilizados en el laboratorio

Balanza analitica
digital

e Marca: RADWAG

e Modelo:PS 4500
R2.M

e Capacidad:max. 4500
g; min. 0,59

¢ Precision: 0,001g

e Industria: U.S.A

pH - metro digital

e Marca: JECONS

e Modelo:DIGITRATE-
PRO

e Capacidad: 0,01- 50 ml
¢ Exactitud: 0,2

e Imprecision: 0,1%

e Industria: Reino unido

e Marca: Horiba

e Industria: Japén

e Pantalla: LCD

¢ Rango de pH: 2,00 a
19,99 pH

e Presicion: 0,003 pH

Estufa de presicién

e Marca:J.P. SELECTA

e Modelo:2005167

e Temperatura:+5 a 250°C
¢ Estabilidad:+ 0,3 a 100°C
e Potencia: 1600 w

® Industria: Espafia




ANEXO G.3
Control de los parametros fisicoquimicos humedad, pH acidez durante la
elaboracion de salchicha con sustitucion parcial de aceite de soya

Control del parametro humedad

Pasos para el control de la humedad

Control del parametro pH

Pasos para el control del pH

Control del parametro acidez

Pasos para el control de la acidez
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Resumen

El objetivo del presente trabajo de
investigacion, fue de elaborar salchichas con
sustitucién parcial de aceite de soya, mediante
la dosificacion de carnes e insumos. Aplicando
un enfoque cuantitativo; con un paradigma
explorativa, descriptiva y explicativa; Se
empezd elaborando muestras de salchicha
normal variando las carnes e insumos,
posteriormente se estudiaron cuatro muestras
sustituyendo el tocino por aceite de soya, al
0%(S06), 40%(S07), 60%(S08), 80%(S09).
Donde los productos se pusieron a prueba
mediante test de degustacion en la cual
participaron 22 jueces no entrenados, los
resultados obtenidos mediante el estadistico
caja y bigotes se observé que la muestra S08
presento mayor aceptacion con una mediana
de 4,0 y no hubo diferencia significativa para
un nivel de significancia a=0,05. Mientras que
en el disefio experimental tomando en cuenta
los factores y niveles se tomé en cuenta el
tratamiento SV3 que presentd una mediana de
4,0. Dando a establecer que se sustituyé hasta
un 48% de aceite de soya en el producto.

En el disefio experimental 2° se evidenci6 que
los factores de hielo entre (18-20)% y aceite
de soya entre (9-13)% fueron significativos
para un nivel de significancia a = 0,05.

En el andlisis fisicoquimico de carne de cerdo
presentd: grasa 15,06%, hidratos de carbono
0,54%, humedad 64,81%, proteina total
(Nx6,25) 18,57 % y valor energético 211,98
Kcal/100g.

En el analisis fisicoquimico de la salchicha se
ha determinado que tiene: grasa 17,5%,
carbohidratos 3,48%, humedad 63,51%,

nitritos 89,68%, proteina total (Nx6,25) 12,96%
y valor energético 225,96 Kcal/100g. El analisis
microbiol6gico  presentd: eschericha coli
<1,0x10' UFC/g, mohos y levaduras <1,0x10"
UFC/g, Salmonella P/A/25g y Staphylococo
aureus <1,0x101 UFC/g.

Abstract

The objective of this research work was to
make sausages with partial substitution of
soybean oil, through the dosage of meats and
inputs. Applying a quantitative approach; with
an explorative, descriptive and explanatory
paradigm; Samples of normal sausage began
to be prepared, varying the meats and inputs.
Later, four samples were studied, replacing the
bacon with soybean oil, at 0% (S06), 40%
(S07), 60% (S08), 80% (S09). . Where the
products were tested through a tasting test in
which 22 untrained judges participated, the
results obtained through the box and whiskers
statistic showed that the S08 sample presented
greater acceptance with a median of 4.0 and
there was no significant difference. for a
significance level 0=0.05. While in the
experimental design, taking into account the
factors and levels, the SV3 treatment was
taken into account, which presented a median
of 4.0. Establishing that up to 48% of soybean
oil was replaced in the product.

In experimental design 23 it was evident that
the ice factors between (18-20)% and soybean
oil between (9-13)% were significant for a
significance level a = 0.05.

In the physicochemical analysis of pork it
presented: fat 15.06%, carbohydrates 0.54%,


mailto:erickramirezruiz@yahoo.com.ar2

humidity 64.81%, total protein (Nx6.25) 18.57%
and energy value 211.98 Kcal/100g .

In the physicochemical analysis of the sausage
it has been determined that it has: fat 17.5%,
carbohydrates 3.48%, humidity 63.51%, nitrites
89.68%, total protein (Nx6.25) 12.96% and
value energetic 225.96 Kcal/l00g. The
microbiological analysis showed: Eschericha
coli <1.0x101 CFU/g, Molds and yeasts
<1.0x101 CFU/g, Salmonella P/A/25g and
Staphylococcus aureus <1.0x101 CFU/qg.

Palabras clave: Salchicha, aceite de soya,
dosificacion de carnes e insumos, trabajo
experimental, disefio experimental, emulsion
carnica.

Key words: Sausage, soybean oil, dosage of
meats and inputs, experimental work,
experimental design, meat emulsion.

1. Introduccién

Las salchichas son un ingrediente popular en
muchos platos de todas partes del mundo,
gracias a su increible versatilidad, existen
aproximadamente 55 tipos de salchichas que
varian segln sus carnes, especias y forma de
elaboracion para cada pais (Amengual, 2018).

Hoy en dia las personas consumen bastantes
embutidos como las salchichas, son de facil
preparacion y tienen bajo costo. (Paye, 2019).

Es el producto elaborado a base de una masa
emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto,
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos;
embutido en tripas naturales o atrtificiales,
crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no
(NTE 1338, 2012).

2. Equipos y método

Los equipos de proceso que se utilizé fueron el
molino de carnes, cutter vertical, cocina
industrial, camara frigorifica y envasadora al
vacio; de laboratorio, balanza analitica digital,
bureta digital, pH-metro y estufa de precision.

2.1 Metodologia

En la Figura 1, se describe el proceso
experimental para la elaboracion de salchicha.

Carne deres Carne de cerdo Tocino

Despojo Despojo | i
| Acondicionado —bp ! Acondicionado pol ‘ Acondicionado ESDPDJD
[ Troceado Troceado Troceado |
Cubos 3 cm? Cubos 3 cm? Cubos 2 cm?
‘ Molienda érdida Molienda Pérdida Molienda érdida
Disco 6 mm Disco 6 mm Disco6mm |
Hielo 18 % /—*—\

Aceite de soya 9 % [ cutterizado
Fécula de yuca 12 % | = 5 min. Pérdida
Aislado de soya 0.8 % To= 15 9C

Emulsificante 0.4 % \ )

Sal comin 1,8 % I

Condimento salchicha . ‘

0,50 % Madurado

Sal de cura 0,25 % t=15h; T°=6°C

Fosfatos 0,25 % '
Eritorbato de sodio 0,25 %

Azicar 0,20 % Tripa | . o
Glutamato 0,20 % sintetica [ EMbutido y atado Pérdida

Nuez moscada 0,1 %

Color carmin 0.06 %

Aroma a humo 0,08 % Escaldado Pérdida
T=80°C;t =30 min.

Pérdida

Envasado Pérdida

Almacenado
T°=4°C

Figura 1. Diagrama de flujo de elaboracion de
salchicha con aceite de soya

2.1.1 Acondicionado

El acondicionado de carne de res, carne de
cerdo y tocino, consiste en separar huesos,
tejidos grasos y porciones no deseables, con el
fin de facilitar el proceso de troceado.

2.1.2 Troceado

El troceado se realiz6 cortes en cubos de 2
cm? para el tocino y 3 cm? para las carnes, con
el fin de favorecer el proceso de molienda.

2.1.3 Molienda

Se procedi6 a llevar al molino eléctrico
utilizando un disco de 6mm para las carnes y
tocino, con el fin de reducir el diametro y
favorecer al proceso de cutterizado.



2.1.4 Cutterizado o mezclado

Se comienza colocando la carne molida de res
y cerdo junto a 1/3 de hielo y sales para
extraer la proteina céarnica. Posteriormente, se
incorpora el aceite de soya junto al tocino, se
mezcla hasta obtener la emulsién céarnica y por
altimo se agrega los insumos y emulsificantes
con el fin de ayudar a la estabilidad de la
emulsion.

2.1.5 Madurado

Se deja madurar la masa, llevando a la camara
frigorifica por un tiempo de 15 horas a
temperatura de 6 °C.

2.1.6 Embutido y atado

Se procedi6 a embutir dentro de la tripa
sintética de calibre 22mm por medio de la
embutidora manual adaptada. Posteriormente,
se realizé el atado utilizando hilo de algodon.

2.1.7 Escaldado

Se procede a escaldar hasta que la
temperatura interna llegue entre (70 a 72) °C,
por un tiempo de 30 minutos.

2.1.8 Enfriado

Se procede a realizar rapidamente el enfriado,
utiizando agua fria hasta que el producto
alcance la temperatura ambiente.

2.1.9 Envasado

Se procedi6 a envasar las salchichas en
envases de polietleno y son selladas en
envasadora al vacio.

2.1.10 Almacenado

Los empaques de salchicha selladas se

almacenaron bajo refrigeracion a temperatura
entre (3-4) °C en el frizer.

2. Metodologia
resultados

para la

2.1 Analisis fisicoquimico

En la Tabla 1, se muestran

obtencién de

los analisis

fisicoquimicos de la materia prima y producto

terminado.

Tabla 1

Andlisis fisicoquimicos de materia primay
producto terminado

Parametros Método Técnica
Ceniza Gravimetria |Pesado

Fibra Gravimetria |Pesado

Grasa Volumetrtia |Estequiometria
Hidratos de carbono |Calculo Calculo iundirectg
Humedad Gravimetria |Pesado
Proteina total (Nx6,25|Volumetrtia |Estequiometria
Valor energético calculo Calculo iundirectg

Fuente: CEANID, 2021

2.2 Analisis microbiol6gico

En la Tabla 2, se muestran

los analisis

microbiol6gicos de la materia prima y producto

terminado.

Tabla 2

Andlisis microbioldgico de la materia primay
producto terminado

Microorganismos Método Técnica

Sanmonella Placa fluida |Recuento en placa
Staphylococo aureus |Placa fluida |Recuento en placa
Mohos y levaduras  |Placa fluida |Recuento en placa
Eschericha coli Placa fluida |Recuento en placa

Fuente: CEANID, 2021

3.3 Andlisis sensorial

Se realiz6 el analisis sensorial (Figura 2) para

evaluar las

propiedades

organolépticas

(Espinosa, 2007), se realiz6 con 22 jueces no
entrenados en la escala hedonica.




Evaluacion
sensorial

Prueba 1
variacién de came
de res y cerdo

Prueba 2
variacion de tocino

Prueba 3
variacion de hielo

Seleccion de
muestra

Muestra Patron

Muestra patron
con muestra
estandar

Prueba 4
sustitucion de
aceitede soya

comparacion con
muestra patron

Disefio experimental
nivel superior
nivel inferior

Muestras
experimentales

Muestra final

Atributos

color, sabor, textura
y firmeza

color, sabor, textura
y firmeza

color, sabor, textura,
jugosidad y
concistencia

color, sabor, textura
y aroma

color, sabor, textura
y aroma

sabor, textura y
aceptabilidad

color, sabor, textura
y aroma

color, sabor, textura
y aroma

color, sabor, textura
¥ aroma

color, sabor,
textura,aroma y
apariencia

color, sabor, textura
aroma y apariencia

Codigos

S0 - 502

S03-504

S05 - S06

S01- 503 - S06

S0A-S0B-S0C-50D-

S0B-506-S0E

507 - 508 - 509

S08-S0E-S08M

SV1-SW2-SV3-5v4

SV3 inferor

SW1 superior

Sv3

Figura 2: Evaluacién sensorial

3.4 Disefio experimental

Test

Test N 1
(Anexo B)

Test h° 2
(Anexo B)

Test N 3
(Anexo B)

TestN" 4
(Anexo B)

Testh° 5
(Anexo B)

Test N 6
{Anexo B)

TestN° 7
{Anexo B)

Test N 8
{Anexo B)

TesthF 9
(Anexo B)

Test N° 10
(Anexo B)

Test N 11
(Anexo B)

Se utiliz6 un disefio factorial de tres niveles 23
(Montgomery,  2004)

dosificacion,

en

el

realizando variacion

proceso
de los

factores: hielo, emulsificante y aceite de soya,
con dos niveles de variacion para cada factor
(Tabla 4), teniendo como variable respuesta el
contenido de humedad en base hiumeda.

Tabla 3

Matriz de variables del disefio factorial

. Factores Interacciones Respuesta

Corridas

A |B |[C|AB|AC|BC |ABC Yi

1 - -+ |+ - Y1l

2 + | - |- - - Y2

3 -+ -] - + - Y3

4 + |+ |- + - - - Y4

5 - -+ + - - + Y5

6 + | - |+ - + - - Y6

7 -+ |+ - - + - Y7

8 + |+ |+ + + + + Y8

Fuente: Elaboracion propia

Dénde:

Yi 1= Variable

humedad”
Yi 2= Variable respuesta “pH”

respuesta

“Contenido de

Yi 3= Variable respuesta “porcentaje de
acidez” (acido lactico).

4. Resultados

En base a la propuesta metodoldgica, se
procede a realizar la caracterizacion de los
resultados a nivel experimental.

En la Tabla 4, se muestra los resultados del
andlisis fisicoquimico de carne de res, cerdo y
tocino.

Tabla 4

Andlisis fisicoquimico de materia prima

ParAmetros Unidad LC-TeS |c. cerdd| Tocino

Resultados

Ceniza % 106 | 1,02 | 0,11
Fibra % 0 0 0
Grasa % 5,62 | 15,06 | 87,41
Hidratos de carbono % 0,53 | 0,54 0,22
Humedad % 72,03 | 64,81 | 9,69
Proteina total (Nx6,25) % 20,76 | 18,57 | 2,57
Valor energético Kcar1oog | 135,7 | 211,98 | 797,85

Fuente: CEANID, 2022

En la Tabla 5, se muestra los resultados del
analisis microbiologico de carne de res, cerdo
y tocino.

Tabla 5
Andlisis microbiol6gico de materia prima
Microorganismos| Unidad | C.res |C.cerdo| Tocino

Coliformes fecales| UFClg 8 1,2x10? | 1,7x107
Coliformes totales UFC/g |4,0x10'| 3,7x10? | 3,7x107

Fuente: CEANID, 2022

En la Tabla 6, se muestra la composicion
nutricional del aceite de soya.

Tabla 6
Composicion nutricional del aceite de soya

Componentes Unidad Valor
Colesterol mg 0
Grasas totales g 12,9
Grasas saturadas g 2,1
Grasas monoinsaturadas g 2,8
Grasas polinsaturadas g 7,9
Vitamina A Ul/lg de aceite 60
Vitamina E mg 4
Valor energético kcal 123

Fuente: INOLSA, 2021



4.1 Caracterizacion de las variables

Para realizar la caracterizacion de las variables
de proceso de elaboracion de salchicha, se
tomé en cuenta los siguientes aspectos:

4.2 Pruebas preliminares para elaborar
salchicha

En la Figura 3, se muestra las pruebas
preliminares realizadas durante la parte
experimental, donde se procedieron a elaborar
diferentes muestras (prueba 1, prueba 2,
prueba 3 y prueba 4), con el fin de encontrar la
dosificacion ideal en la salchicha.

Ensayo inicial

—"

51 S2

- - o
Pruebas preliminares
¥
v v v
Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3

¥ L4 ¥
S01 502 303 S04 505

l l

S0 503
| |
Muestﬂra Patrén Sustitucion parcial
S0A Prueba 4 CON aceite de soya
S0B  s0B
4%  60% B0%
50C ¥ ¥ ¥
07 308 S09
S0D
508
S0E  SOE
( Nivel inferior ) S08M (" Nivel superior )
SV1  Sv2 SV3  sv4 5V1 SV2 5V3  sv4

\
SV1

Muestra final —————» 5V3

Figura 3: Pruebas preliminares para la obtencion
de la muestra ideal

En la Figura 3, se realizd un ensayo inicial para
elaborar salchicha, posteriormente se procedi6
producir los diferentes grupos, variando el
porcentaje de carne res, cerdo, tocino, hielo y
aceite de soya.

En la Figura 4, se muestran las dos
formulaciones S1y S2, valoradas de manera
subjetiva con jueces no entrenados.

Dosificacion de ensayo inicial

- N
S1.(%) S2 (%)
Carne de res 24 Carne de res 38
Carne de cerdo 35 Carne de cerdo 26
Tocino 18 Tocino 15
Insumos 4 Insumos 5
 Otros 19 ) Otros 16

Figura 4. Ensayo inicial para elaborar salchicha

En base a la muestra S1 (ensayo inicial), se
realizé la prueba 1 elaborando dos muestras
(S01 y S02); variando carne de res y carne de
cerdo (Figura 5).

Variacion porcentual de carne de res y carne de cerdo

S01 (%) S02 (%)
Carne de res 23 Carne de res 28
Carne de cerdo 33 Carne de cerdo 30
Insumos 5 Insumos 4
Otros 39 Otros 38

Figura 5: Variacion de dosificacion de carne de res
y carne de cerdo

En la Figura 6, se muestra el estadistico caja y
bigotes, en base a las muestras S01 y S02 se
realizé una evaluacién sensorial con jueces no
entrenados.
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Figura 6: Estadistico de caja y bigote para la
prueba 1



En la Figura 6, el atributo sabor en la muestra
S01 fue la preferida con mediana 4,0 indicando
gue el 50 % de los jueces dieron una
valoracién de 4,0 en escala de cinco puntos
para a = 0,05.

En base a la muestra S01(prueba 1), se realizé
la prueba 2 con dos muestras (S03 y S04);
variando el porcentaje de tocino (Figura 7).

Variacion porcentual del tocino

(" A
S03 (%)
Carne de res 22 Carne deres 22
Camne de cerdo 35 Carne de cerdo 36
Tocino 19 Tocino 16
Insumos 4 Insumos 5
\ Otros 20 ) \Otros 21
Figura 7: Variacién de dosificacién de tocino en la
prueba 2

En la Figura 8, se muestra el estadistico caja y
bigotes, en base a las muestras S03 y S04, se
realizé una evaluacion sensorial con jueces no
entrenados.
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Figura 8: Estadistico de caja y bigote para la
prueba 2

En la Figura 8, el atributo sabor y color en la
muestra S03 fue la preferida con mediana 4,0
indicando que el 50 % de los jueces dieron una
Valoracion de 4,0 en escala de cinco puntos
para a = 0,05

En base a la muestra S03(prueba 2), se realizé
la prueba 3 con dos muestras (S05 y SO06);
variando el porcentaje hielo (Figura 9).

Variacion porcentual de hielo

S05 (%) S06 (%)
Carne de res 24 Carne de res 22
Carne de cerdo 36 Carne de cerdo 35
Tocino 18 Tocino 19
Hielo 16 Hielo 18
Insumos 4 Insumos 4
Otros 2 Otros 2
Figura 9: Variacion de dosificacién de hielo en la
prueba 3

En la Figura 10, se muestra el estadistico caja
y bigotes, en base a las muestras S03 y S04,
se realiz6 una evaluacion sensorial con jueces
no entrenados
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FiguralO: Estadistico de caja y bigotes en la
prueba 3

En la Figura 10, el atributo sabor, textura y
consistencia en la muestra S06 fue la preferida
con mediana de 4,0 indicando que el 50% de
los jueces dieron una valoracion de 4,0 en
escala de cinco puntos para a = 0,05.

4.3 Variacion de la dosificacién de aceite de
soya prueba 4

En base a la muestra (S06) se procedid a
elaborar 4 muestras (S06, S07, S08 Y S09)

sustituyendo aceite de soya en (0, 40, 60 y 80)
% en remplazo del tocino (Figura 11).



preliminares con sustitucion de aceite de soya

S06 (%)

Camederes 22
Came de cerdo 3

Tocino 19
Acetedesoya 0
Insumos 4
Otros 2

0% de aceite de soya
100 % tocino

Camederes 22
Came de cerdo 35
Tocino 12
Aceite desoya 7
Insumos 4
Otros 2

140 % de aceite de soya
60 % de tocino

S08 (%)

Camederes 22
Came de cerdo 35

Tocino 8
Aceite desoya 11
Insumos 4
Otros 20

S09 (%)

Camederes 22
Came de cerdo 35

Tocino 4
Aceite de soya 15
Insumos 4
Otros 20

60 % de aceite de soya 80 % de aceite de soya

40 % de tocino

20 % de tocino

Figurall: Variacion de la dosificacion de aceite de
soya en la prueba 4

En la Figura 11, se muestra el estadistico caja
y bigotes, en base a las muestras SO06,
S07,S08 y S09, se realiz6 una evaluacion
sensarial con jueces no entrenados
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Figura 12: Estadistico de caja y bigote para la
prueba 4

En la Figura 12, el atributo sabor, textura en la
muestra S08 fue la preferida con mediana 4,0
indicando que el 50% de los jueces dieron una
valoracion de 4,0 en escala de cinco puntos
para a = 0,05.

4.4 Disefio factorial en la etapa de
dosificacion de la salchicha

En base a la muestra ideal S08, se procedio a
realizar de manera experimental el disefo
factorial 2:en la etapa de dosificacion.

Tabla 5
Andlisis de varianza en funcién de la variable
respuesta contenido de humedad

Fuente GL SC MC | Valor F | Valorp

A: Emulsificante 0,135 | 0,135 | 10,900 | 0,011
B: Hielo 3,340 | 3,340 |269,470| 0,000
C: Aceite de soya 1,249 1,249 |100,760 | 0,000
AB: Emulsificante*Hielo 0,001 | 0,001 0,040 | 0,845
AC: Emulsificante*Aceite de soya 0,032 | 0,032 2,540 | 0,150
BC: Hielo*Aceite de soya 0,006 | 0,006 0,480 | 0,506
ABC: Emulsificante*Hielo*Aceite

Plrlrlk|R |~

1 | 0,006 | 0,006 0,480 | 0,506

de soya
Error 8 0,099 | 0,012
Total 15 | 4,867

Fuente: Elaboracién propia

En el andlisis de varianza Tabla 5, las
interacciones; (AB, BC, AC y ABC), no existe
diferencia significancia debido a que el valor-p
es mayor a a = 0,05., Para los factores A, B y
C, si existe diferencia significativa.

Térming 231

Factor  Mombre

g 4 Emulsificants:
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Figura 13: Diagrama de Pareto para el contenido
de humedad

Segun la Figura 13, se observa que el factor C
y la interaccibn BC sobrepasan la linea de
referencia, por tanto, son estadisticamente
significativos para a= 0,05.

4.5 Andlisis fisicoquimico del porcentaje
grasa de muestras experimentales

En la Tabla 6, se muestran los resultados
obtenidos del andlisis fisicoquimico) de cuatro
muestras de salchicha.



Tabla 6
Porcentaje de grasa de muestras
experimentales de salchicha
Porcentaje de grasa (%)

Muestras experimentales
Nivel inferior (%) Nivel superior (%)
(1) a b ab c ac | bc | abc
18,44| - - 118,33]17,32| - - 17,24
SV1 | SV2 [ SV3| Sv4 | SV1 | SV2 | SV3 | SV4
Fuente: (CEANID, 2022)
184
182
g 1o
I svi sva sv1 Hivel superior svd
Nivel inferior
Muestras

Figura 14: Variaciobn de grasa de muestras
experimentales

En la Figura 14, las muestras del nivel inferior
con mayor contenido de grasa SV1(18,44%);
SV4(18,33%) y los de nivel superior con menor
grasa SV1(17,32%); SV4(17,24%); dando a
observar una disminucion 1,2%.

de muestras
inferior 'y

4.6 Evaluacion sensorial
experimentales de nivel
superior

Experimentalmente se procedi6 a elaborar
las muestras del disefio experimental
tomando en cuenta el factor aceite de soya
en nivel inferior 9 % y superior 13 %.
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Figura 15: Caja y bigote en las muestras
experimentales de nivel inferior

En la Figura 15, para los atributos color, olor,
textura y sabor la muestra SV3 fue la preferida
con mediana 4,0 indicando que el 50 % de los
jueces dieron una valoracién de 4,0 en escala
de cinco puntos para a = 0,05.
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Figura 16: Caja y bigote en las muestras
experimentales de nivel superior

En la Figura 16, se observa que para los
atributos olor, textura y sabor la muestra SV1
fue la preferida con mediana 4,0 indicando que
el 50 % de los jueces dieron una valoracién de
4,0 en escala de cinco puntos para a = 0,05.

4.8 Evaluacion sensorial del producto final

8,30 8,20
7,85 8,15 I 7,85

Color Aroma Sabor Textura Apariencia

Escala hedénica
= N w F wu o ~ o o

Atributos

Figura 17: Promedio de la evaluacion sensorial del
producto final

En la Figura 17, se puede observar que el
atributo que adquiere mayor puntaje promedio
en escala hedodnica, es el sabor con (8,30),
textura (8,20), aroma (8,15), apariencia (7,75)
y color (7,85).

En el analisis de varianza se observa que el
valor-p es mayor a a = 0,05, por lo tanto, no



existe diferencia significativa entre los
atributos.

4.9 Anélisis fisicoquimico del producto
terminado

En la Tabla 7, se muestran los resultados del
andlisis fisicoquimico del producto terminado.

Tabla 7
Andlisis fisicoquimico del producto terminado
Composicion Unidad Cantidad
Cenizas % 2,25
Fibra % 0,00
Grasa % 17,80
Hidratos de carbono % 3,48
Humedad % 63,51
Nitritos ppm 89,68
Proteina % 12,96

Fuente: CEANID, 2022

En la Tabla 8, se muestran los resultados del
andlisis microbiolégico del producto terminado.

Tabla 8.

Andlisis microbiol6gico del producto terminado
Microorganismos Unidad Resultado
Eschericha coli UFC/g | <1,0x10'"
Mohos y levaduras | UFC/g | <1,0x10*"
Salmonella P/A/25g Ausencia
Staphylococo

aureus UFC/g | <1,0x10'")

Fuente: CEANID, 2022

En la Tabla 9, se muestra la diferencia de los
parametros fisicoquimicos de la salchicha
normal y salchicha con sustitucion parcial de
aceite de soya.

Tabla 9
. Parametros fisicoquimicos de la salchicha
normal y con aceite de soya

salchicha Salchicha con
Parametro normal sustitucion. Diferencia| Unidades
(S06) parcial de aceite
de soya (SV3)
Cenizas 2,38 2,25 -0,13 %
Grasa 18,56 17,80 -0,76 %
Carbohidratos 2,08 3,48 1,40 %
Humedad 63,56 63,51 -0,05 %
Proteina 13,42 12,96 -0,46 %
Kcal/100g 229,04 225,96 -3,08 kcal

Fuente: CEANID, 2022

En la Tabla 9, se observa la muestra SV3
presenta menor porcentaje de grasa Yy
kilocalorias con respecto a la muestra S06.

5. Discusion

De acuerdo a la sustitucion de aceite de soya
en cuatro muestras (S06:0%, S07:40%,
S08:60%, S09:80%), la muestra S08 que
presentd una mediana de 4,0 y no hubo
diferencia significativa significancia a = 0,05.

En el disefic experimental tomando los
factores y niveles el tratamiento SV3 que
presenté una mediana de 4,0 y no hubo
diferencia significativa a = 0,05. Dando a
establecer que se sustituyé hasta un 48 % de
aceite de soya en el producto.

Realizado el disefio experimental se evidencié
que los factores hielo (B) y aceite de soya (C)
fueron significativos para un nivel de
significancia a = 0,05.

De acuerdo al andlisis del contenido de grasa
en las muestras del disefio experimental
tomando en cuenta los factores hubo una
reduccion del 1,2 %.

En el andlisis fisicoquimico de carne de cerdo
presentd: grasa 15,06%, hidratos de carbono
0,54%, humedad 64,81%, proteina total
(Nx6,25) 18,57 % vy valor energético 211,98
Kcal/100g.

El andlisis fisicoquimico de la salchicha
present6: cenizas 2.25%, grasa 17,56%,
carbohidratos 3,48%, humedad63,51%, nitritos
89,68%, proteina 12,96% y valor energético
225,96 Kcal/100g. El analisis microbioldgico
presentd: eschericha coli <1,0x101 UFC/g,
salmonella (ausencia) P/A/25g, mohos vy
levaduras <1,0x101 UFC/g, y Staphylococo
aureus <1,0x101 UFC/g.
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