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ANEXO A

ANALISIS DE LABORATORIO



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

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

RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Katherin Ramos Juarez
Solicitante:  |Katherin Ramos Juarez
Direccién:  |B/Panamericano entre Av. Camacho y Costa Rica
Teléfono/Fax{75128376 [ correo-e | srvrsaes | codigo | a3
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina de quinua
Codigo de muestreo: Frinenets I Fecha de vencimiento: #es | Lote: il
Fecha y hora de muestreo: 2023-04-12 Hr 16:00
Procedencia {Localidad/Prov/ Dpto) Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Katherin Ramos Juarez
Cédigo de la muestra: 0472 FQ 0397 MB 164 Fecha de recepcidn de la muestra: 2023-04-13
Cantidad recibida: 800¢g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-04-13 al 2023-04-24
1il. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO i RiFOE: ;:::TI:;)E
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 2,01 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestidn acida % 4,83 Sin referencia Sin referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 96,6 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 8,01 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 63,03 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 39028:09 % 9,87 Sin referencia Sin referencia
Magnesio Absorcion atémica | mg/100g 138,0 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 12,25 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 g 373,21 Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10" (*) Sin referencia Sin referencia
Staphylococo aureus NB 32004:02 UFC/g <1,0x10 g (*) Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana ‘mg/100 g: Miligrampos por 100g % : Porcentale
150: i ization for: ufc/g : Unidad formadora de colonias por gramo <: Menor que
(*) = Nose observa desarrollo de colonias Kcal/100 g.: Kilocalorias sobre 100 gramos SM:Standard Metodhods

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, 25 de abril del 2023

Copia: CEANID

/

M.Sc;/ug. Freddy G. Lopez Zamora
/}‘.FE a.i. DEL CEANID

4

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA
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CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

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

N

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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Katherin Ramos Juarez
Solicitante: |Katherin Ramos Juarez
Direccién:  |B/Panamericano entre Av. Camacho y Costa Rica
Teléfono/Fax{75128376 | correo-e | e | codigo | aL142/23
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina de trigo fortificada
Codigo de muestreo: FAESEI LS I Fecha de vencimiento: L b I Lote: hoc 4
Fecha y hora de muestreo: 2023-04-12 Hr 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Katherin Ramos Juarez
Cédigo de la muestra: 0471 FQ 0396 MB 163 Fecha de recepcion de la muestra: 2023-04-13
Cantidad recibida: 800g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2023-04-13 al 2023-04-24
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO i i REFOESR; ’::l:l_;gE
DE ENSAYO Min. Max.
Calcio Absorcién atémica | mg/100g 30 Sin referencia Sin referencia
Ceniza NB 39034:10 % 0,76 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestidn acida % 1,37 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 1,24 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Calculo % 74,89 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 39028:09 % 11,74 Sin referencia Sin referencia
Hierro Absorcion atémica | mg/100g 324 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx5,70) NB/ISO 8968-1:08 % 10,00 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 g 350,72 Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 7,0x10* Sin referencia Sin referencia
Staphylococo aureus NB 32004:02 UFC/g <1,0x10* (*) Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana 'mg/100 g: Miligrampos por 100 g % : Porcentale
1S0: i iz  for ufe/q : Unidad formadora de colonias por gramo < : Menor que
(*) = No se observa desarrollo de colonias Keal/100 g.: Kilocalorias sobre 100 gramos

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

{7

M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora
/IEFE a.i. DEL CEANID
g

/

Tarija, 25 de abril del 2023

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 - TARA

- BOLIVIA Pégina 1d= 1




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"
Lab io Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorlo Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

ELQAA

{Cliente:  [Katherin Ramos Juarez
Sollcitante: |Katherin Ramos Juarez
Direccion:  |Zona Panamericana entre Av.Camacho y Costa Rica
Teléfono/Fax|75128376 | correo-e | seres | codigo | AL256/23
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Pan especial de leche enriquecido con harina de quinua
Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: ki [ Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2023-06-22 Hrs 12:00
Procedencia (. [Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Katherin Ramos Juarez
Codigo de la muestra: 0824 FQ 0675 MB 0303 Fecha de recepcion de la muestra: 2023-06-23
Cantidad recibida: 1200g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2023-06-23 al 2023-07-03
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO | UNIDAD |  RESULTADO iR Rﬂ‘;’:#; g
DE ENSAYO Min. Max.

Acidez {como aclictico) INEN 525 % 0,25 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcién atémica | mg/100g 70,4 Sin referencia Sin referencia
Ceniza NB 39034:10 % 1,90 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion acida % 2,41 Sin referencia Sin referencia
Fosforo Espectrometria UV-Vis | mg/100g 184 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 11,10 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 53,26 Sin referencia Sin referencia
Hierro Absorcion atdmica | mg/100g 2,50 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 25,28 Sin referencia Sin referencia
Magnesio Absorcion atémica | mg/100g 44 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 8,46 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) NB 338006:09 6,21 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 g 346,78 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:05 UFC/g | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 3,0x10° Sin referencia Sin referencia
Staphylococo aureus NB 32004:02 UFC/g <1,0x10 " (¥ Sin referencia Sin referencia
[NB: Norma Boliviana ‘mg/100 g: Miligrampos por 100 % : Porcentale
1S0: ion for izatic ufc/q : Unidad fermadora de colonias por grame <: Menor que
( *) = No se observa desarrollo de colonias Kcal/100 g.: Kiocalorias sobre 100 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 autorizacion del CEANID

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

. Freddy G. Lopez Zamora
FE a.i. DEL CEANID

Tarija, 03 de julio del 2023

M.Sc. I

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 - TARIJA-BOLIVIA Pigina 1de 1




ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



TEST 1

ANEXO B.1
Evaluacion sensorial para seleccionar muestra preliminar de pan con harina de
trigo
Nombre: Hora:
Lugar: Fecha

Instrucciones: en la siguiente escala heddnica por favor evalGe los atributos
sensoriales de las muestras de acuerdo a la escala numérica presentada y califique con
un namero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributo Muestras
sensorial P02 P03 P04 P05 P12
Color
Sabor
Olor
Textura
Corteza

Observaciones:

Firma:




TEST 2

ANEXO B.2

Evaluacion sensorial para determinar el porcentaje de levadura en el pan de
trigo en funcidén a dos diferentes marcas

Nombre: Hora:

Lugar: Fecha

Instrucciones: En la siguiente prueba se toma en cuenta 6 muestras de pan de trigo
con diferentes porcentajes de levadura asi mismo dos marcas diferentes. Por favor
observe y califique con un nimero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente

RINW A~ OO

Atributo sensorial Muestras
PS2 PS3 PS4 P12 P13 Pl4

Formacion de la miga
Forma del pan

Tamafo
Olor

Observaciones:

iMuchas gracias!

Firma:




TEST 3

ANEXO B.3

Evaluacion sensorial para seleccionar tipo de harina de trigo en muestra

Nombre:

preliminar de pan

Hora:

Lugar:

Fecha

Instrucciones: en la siguiente escala heddnica por favor evalle los atributos
sensoriales de las muestras de acuerdo a la escala numérica presentada y califique con
un numero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributo Muestras
sensorial PF2 PG3 PSG4
Color
Sabor
Textura
Corteza
Forma de la
miga

Observaciones:

iMuchas Gracias!

Firma:




TEST 4

ANEXO B.4

Evaluacion sensorial para determinar el porcentaje de harina quinua en
muestra preliminar de pan

Nombre: Hora:

Lugar: Fecha

Instrucciones: en la siguiente escala hedonica por favor evalle los atributos
sensoriales de las muestras PQ4, PQ5, PQ6 de acuerdo a la escala numérica presentada
y califique con un nimero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributo Muestras
sensorial PQ4 PQ5 PQ6
Color
Sabor
Textura
Corteza
Olor

Observaciones:

iMuchas Gracias!

Firma:




TEST 5

ANEXO B.5

Evaluacion sensorial para seleccionar tipo de leche en muestra preliminar de
pan de trigo incorporando harina de quinua

Nombre: Hora:

Lugar: Fecha

Instrucciones: en la siguiente escala hedonica por favor evalle los atributos
sensoriales de las muestras PL5, PL6 de acuerdo a la escala numérica presentada y
califique con un nimero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3
2
1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente

Atributo Muestras
sensorial PL5 PL6
Color
Sabor
Textura
Corteza
Olor

Observaciones:

iMuchas Gracias!

Firma:




ANEXO B.5

Evaluacion sensorial de pan especial de leche enriquecido con harina de quinua
del nivel superior del disefio experimental

Nombre: Hora:

Lugar: Fecha

Instrucciones: en la siguiente escala hedonica por favor evalle los atributos
sensoriales de las muestras de acuerdo a la escala numérica presentada y califique con
un namero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3
2
1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente

Adhesividad: fuerza requerida para | Textura: Suavidad y
quitar la muestra completamente | humedad de la miga.
del paladar con la lengua durante la
ingesta.
Atributo Muestras
sensorial MP1 MP2 MP3 MP4
Color
Sabor
Textura
Corteza
Adhesividad

Observaciones:

iMuchas gracias!

Firma:




ANEXO B.7

Evaluacion sensorial de pan con leche enriquecido con harina de quinua del
nivel inferior del disefio experimental

Nombre: Hora:

Lugar: Fecha

Instrucciones: en la siguiente escala hedonica por favor evalle los atributos
sensoriales de las muestras de acuerdo a la escala numérica presentada y califique con
un namero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3
2
1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente

Adhesividad: fuerza requerida || Textura: Suavidad y
para quitar la muestra || humedad de la miga.
completamente del paladar con la
lengua durante la ingesta.
Atributo Muestras
sensorial MP5 MP6 MP7 MP8
Color
Sabor
Textura
Corteza
Adhesividad

Observaciones:

iMuchas gracias!

Firma:




ANEXO B.8

Evaluacion sensorial para elegir la muestra final de pan de leche enriquecido
con harina de quinua

Nombre: Hora:

Lugar: Fecha

Instrucciones: en la siguiente escala heddnica por favor evalGe los atributos
sensoriales de las siguientes muestras de acuerdo a la escala numérica presentada y
califigue con un numero de acuerdo a su agrado de preferencia.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta mucho
6 Me gusta moderadamente
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho
Atributo Muestras
sensorial MP3 MPL MP7
Apariencia
Sabor
Textura
Corteza
Olor

Elija una muestra de su preferencia por favor

Observaciones:

iMuchas Gracias!

Firma:




Evaluacion sensorial para producto final de pan especial de leche enriquecido
con harina de quinua

Nombre:

Hora:

Lugar:

Fecha

Por favor evalUe los atributos sensoriales de la muestra presentada y asignele un valor
de acuerdo al grado de aceptabilidad que usted considere segln la escala heddnica.

Escala

Grado de aceptacion

7

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

RINDNWA~AOTO

Me disgusta mucho

Nota:

v Textura: apariencia externa, suavidad y humedad de la miga

Atributo Muestra
sensorial MPQL
Color
Sabor
Textura

Aceptabilidad

Observaciones:

Firma:

iMuchas Gracias!



ANEXO C

METODOLOGIA PARA LA
OBTENCION DE RESULTADOS



ANEXO C.1
Determinacion del pH en pan segin Norma Técnica Ecuatoriana (INEN 0095)

Esta norma establece el método para determinar el pH mediante el método de

potenciometro. La figura C.1, muestra el procedimiento de lectura de pH que tiene los

siguientes pasos con el liquido sobrante:

p
Iniciar lavando y secando de
manera cuidadosa el electrodo del
pH-metro con agua destilada

Encender y calibrar el pH metro y
enjuagar con agua destilada

\ <

p
Introducir el electrodo a la muestra
preveendo que no tenga contacto
con las paredes del recipiente

Esperar la lectura y registrar el
dato, se debe realizar cada muestra
por duplicado

{
|

Enjuagar el electrodo, secar y tapar
con la solucion buffer

Fuente: LACIA, 2023
Figura C.1 Procedimiento de lectura de pH



ANEXO C.2
Determinacion de acidez en pan segiin Norma Técnica Ecuatoriana (INEN 0095)

Con el procedimiento de la norma INEN 0095, para determinar la acidez (acido lactico)
se realiza el siguiente procedimiento:

v" Se debe pesar una cantidad de muestra preparada que no sobrepasa los 10
gramos, en un vaso precipitado previamente tarado.

v’ Se afiade 100 ml de agua destilada, hasta lograr que las particulas queden en

suspension.

Agitar durante 30 minutos y dejar en reposo por 10 minutos.

Filtrar la muestra en un matraz aforado y enrasar a 250 ml

Tomar una alicuota de 25 ml, y afiadir cinco gotas de fenolftaleina

Llenar la bureta con NaOH al 0,1 N.

Titular hasta que la muestra se torne de rosa palido

Calcular la acidez

SR N N N S NN

Su determinacion se debe realizar a cada muestra por duplicado.

Para calcular la acidez (% acido lactico) de la muestra se utiliz6 la formula del
CEANID:

%szg * NNaon * lDeq* Fq

m

Donde:

V = volumen de hidroxido de sodio gastado
N naon = normalidad del hidroxido de sodio
m = masa de la muestra

P eq = 0.090

Fq = factor de dilucion



ANEXO C.3

Determinacion del contenido de humedad en magdalena segin método de la
termobalanza

La termobalanza se utiliza para determinar el agua contenida (como % de humedad) en
una muestra de materia organica. El equipo consiste en una balanza electrénica y un
modulo calefactor, la balanza se encarga de medir el peso de la muestra organica
mientras se le aplica calor para evaporar el agua que contiene. Asi mismo, determinar
el grado de humedad en una muestra y su cinética de secado. Estas muestras pueden
ser granulados, semillas, polvos, alimentos, suelos, madera y papel, entre muchas otras
(Sandoval, 2011).

Para a seguir para determinar la humedad de la muestra

v Encender el equipo, colocar la lectura del contenido de humedad en opcién de
BREAD (pan)

Tarar el platillo en la termobalanza

Pesar entre 1 -2 gramos de muestra de magdalena

Tarar la termobalanza

NS NEE NI NN

Cerrar la tapa y esperar la lectura digital.



ANEXO D

ANALISIS ESTADISTICO DE
FISHER Y TUKEY EN MINITAB



TablaD.1 TablaD.3 TablaD.5

Datos del atributo color para el Datos del atributo sabor para el Datos del atributo olor para el
--6@2--- I — T e
~ Muestras
1 s 6 ------ ------
L2 4 5 6 7 7 L 4 5 4 4 4 L4 5 5 6
3 4 5 6 6 6 2 6 4 4 4 7 2 6 5 6 77
4 6 6 5 7 6 '8 4 5 5 6 6 .8 5 5 5 6 6
5 7 6 6 5 71 4 5 6 7 5 5 4 6 5 5 5 7
"6 5 6 5 5 5 57 7 7 6 3 ~5 .6 7 7 7 6
7 7 7 7 6 5 6 5 6 5 5 5 6 5 5 6 5 5
8 4 5 4 4 2 o7 7 6 6 7 5 77 5 7 6 7
9 | 5 5 6 5 4 -8 4 3 3 1 3 8 4 3 3 4 3
0 4 5 6 4 4 94 5 6 5 4 9 5 5 6 4 5
L 4 5 6 4 3 1105 5 5 6 6 10 5 4 6 4 4
N2 s 7 5 5 4 o4 5 6 4 03 14 5 6 4 3
N8 5 5 6 6 7 24 7 5 5 4 12 4 5 7 4 4
i 5 5 4 3 4 86 5 6 5 7 18 6 6 5 6 6
- 6 6 6 6 6 - 6 4 5 2 1 - 6 4 3 3 2
Fuente: Elaboracion propia L5 5 4 6 5 5 L1584 4 6 5 5
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.2 TablaD.4 Tabla D.6
Analisis de varianza del atributo color en el Analisis de varianza del atributo sabor Analisis de varianza del atributo olor en
ensayo 2 -en el ensayo 2 el ensayo 2
CFume GL S MG Fal Fab  Fuere G SC MG Pl b Fusnte [GL]_SC | MC [ Foal | Fiab |
Jueces 41,92 | 2,990 | 3,90 | 1,87 Jueces 14 57,39 4,10 2,33 1,87 Jueces 14 60,75 | 4,33 | 2,91 | 1,87
Muestras 4 4,18 | 1,047 | 0,86 | 2,54 Muestras 4 6,72 1 168 0,96 254 Muestras | 4 3,00 0,75| 0,51 | 2,54
Error 70 | 84,93 | 1,213 Error 70 123,06 1,76 Error 70 | 104,13 | 1,49
Total 74 | 89,12 Total 74 129,78 Total 74 | 107,15

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



TablaD.7 TablaD.9 TablaD.11

Datos del atributo textura para el Datos del atributo corteza para el Datos del atributo tamario para el
ensayo 2 ensayo 2 ensayo 3
oo b ok s b2 -__ M e " e e e
------ P02 P03 P04 P05 P12 PS2 PS3 PS4 PI2 PI3 Pl4
15 7 4 5 b1l 5 5 4 6 1 4 6 6 5 5
2 7 6 6 7 7 2 7 5 6 7 7 2 4 5 7 4 4 4
8 5 5 6 6 6 '3 5 5 5 6 6 86 4 3 3 3 4
4 6 7 7 5 6 14 6 7 6 5 6 4 5 4 5 6 7 6
5 7 7 7 6 6 58 5 6 6 5 5 5 7 6 7 6 6 7
"6 5 5 6 5 5 6 5 5 5 5 6 .6 6 6 6 6 6 6
7 6 6 6 5 7 .7 6 6 6 5 7 -7 6 5 6 3 5 3
8 3 2 4 3 2 -8 6 1 2 2 3 -8 7 6 5 5 6 6
L9 4 5 6 4 5 9 5 5 6 5 4 9 6 7 6 4 5 5
10 5 6 6 4 4 106 6 6 4 4 7 7 7 5 7 6
13 6 4 4 03 S 3 6 4 4 3 a5 6 7 3 2 3
"2 5 6 5 5 5 12 4 6 4 4 5 12 4 4 4 4 3 4
D86 6 7 6 7 18 6 6 6 71 7 18 4 4 4 5 5 5
D45 4 3 2 2 L4 6 3 3 2 2 14 4 6 6 4 4 3
L1655 4 6 4 5 L1576 5 6 5 5 155 4 4 5 5 5 5
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia 116 6 4 5 6 6 6
17 5 5 5 4 4 5
118 6 5 5 5 5 5
19 7 3 6 4 1 1
2 5 6 5 3 5 4
Fuente: Elaboracion propia
TablaD.8 Tabla D.10 Tabla D.12
Anélisis de varianza del atributo textura Anélisis de varianza del atributo corteza Analisis de varianza del atributo tamafio
en el ensayo 2 en el ensayo 2 en el ensayo 3
Fuente GL SC MC Fcal Ftab ~ Fuente GL SC MC Fecal Ftab
Jueces 14 93,68 | 6,69 | 3,63 | 1,87 Jueces 14 78,27 559 2,99 1,87 Jueces 19 77,76 | 410 | 2,74 | 1,74
Muestras | 4 755189 | 1,03 | 2,54 Muestras = 4 3,47 0,87 0,46 2,54 Muestras | 5 18,88 | 3,78 | 2,42 | 2,42
Error 70 | 128,53 | 1,85 Error 70 131,20 1,87 Error 114 | 178,05 | 1,56
Total 74 | 136,08 Total 74 134,67 Total 119 | 196,93

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.13
Datos del atributo forma del pan

~NOoOO NOoOWo ol O OO N OTOO

ol

6 7
5 5
4 4
7 7
6 6
6 6
7 6
7 6
6 6
6 4
4 4
4 6
5 6
6 6
5 6
6 6
5 6
5 6
6 5

para el ensayo 3

~ Muestras
------
1 5 5 5 4 5

WkERLr PO PP,WOWRLPRWONPPOPRRPRPWOWEDNLOWDNDNO

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.14

Analisis de varianza del atributo forma del

pan en el ensayo 3

O O N NP O Woltolol s bB~Ooowo

AP~ PPOPFRPOORADMOOOOIOTWDEAOWW>EAO

Jueces

19

61,97

3,26

2,34

1,74

Muestras

5

94,77

18,95

13,57

2,42

Error

114

159,20

1,39

Total

119

253,97

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.15

Prueba de Tukey para el atributo
forma del pan para el ensayo 3

PS4 20 6,00
PS3 20 6,00
PS2 20 6,00
P13 20 5,00
P14 20 4,00
P12 20 3,00

Fuente: Elaboracion propia

> > > >
W w
0o

TablaD.16

Datos del atributo olor para el ensayo 3

-------
14 6 5 5 5 4 4
2 3 2 3 4 5 4
P8 3 3 3 5 5 5
4 4 5 6 6 6 5
5 4 7 17 6 6 5
6 6 6 6 6 6 6
7 6 5 5 4 5 4
'8 5 6 5 6 7 5
r 9 6 7 5 6 5 5
P 5 5 7 5 7 6
b 1 2 2 3 4 3
L2 6 7 4 3 3 4
P18 6 6 6 6 4 6
b4 5 4 6 7 6 6
1% 5 4 5 5 5 5
L% 4 3 5 6 6 7
b 7 7 4 7 3 4
P8 5 5 6 5 6 5
P19 5 4 6 1 2 2
20 5 5 6 4 5 5
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.17
Andlisis de varianza del atributo olor en
el ensayo 3
| Fuente [GL[ SC [MC [ Foal [ Ftab |
Jueces | 19 [102,43|539 | 2,81 | 1,74
Muestras | 5 1,2410,25] 0,13 | 2,42
Error 114 [ 219,35 | 1,92
Total 119 | 220,59

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.18 Tabla D.20 Tabla D.22
Datos del atributo formacién de miga Datos del atributo color para el Datos del atributo sabor para el
para el ensayo 3 ensayo 4 ensayo 4

Jueces Muestras Jueces Muestras
------- PF2 PG3 PSG4 PF2 PG3 PSG4
1 5 5 4 4 4 5 1 5 6 6 1 5 7 6
2 3 4 5 6 4 4 2 6 6 6 2 6 6 6
38 6 4 3 5 5 5 3 6 6 6 3 5 6 7
4 6 5 5 6 6 6 4 6 6 5 4 5 5 7
5 6 7 7 2 6 7 5 5 5 6 5 5 4 6
6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 6 5 7 6
7 6 6 5 3 3 3 7 7 7 6 7 4 5 4
. 8 6 6 4 5 7 5 8 4 3 6 8 3 5 4
i'9 6 6 5 6 6 6 9 5 4 5 9 7 4 5
10 6 6 6 5 6 5 10 6 7 6 10 5 6 6
4 3 4 5 7 2 5 11 6 5 5 11 6 5 5
12 6 6 5 2 5 4 12 5 6 7 12 5 4 6
.8 5 5 5 4 5 6 13 5 5 6 13 5 5 6
4 3 2 4 6 5 5 14 5 5 6 14 5 6 6
15 4 5 5 4 5 5 15 5 5 6 15 5 4 6
116 | 3 5 4 4 4 4 16 6 7 6 16 5 6 4
iz 4 5 4 5 5 6 17 6 6 6 17 6 6 7
S8 6 4 6 5 4 5 18 6 5 6 18 5 6 6
S 4 6 7 1 2 3 9 7 5 4 19 5 6 7
200 5 4 6 4 6 5 20 5 5 6 20 6 7 7
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboraci6n propia Fuente: Elaboraci6n propia
Tabla D.19 Tabla D.21 TablaD.23
Anélisis de varianza del atributo formacion ~ Analisis de varianza del atributo color Analisis de varianza del atributo sabor en
de miga en el ensayo 3 en el ensayo 4 el ensayo 4
 Fuente GL SC MC Fcal Ftab Fuentet GL SC MC Fcal Ftab Fuentet GL SC  MC Fcal Ftab
Jueces 19 | 49,76 | 2,62 | 1,69 | 1,87 Jueces 19 1752 092 1,39 1,76 Jueces 19 2433 128 145 1,76
Muestras | 4 4541091058 | 0,71 Muestras =~ 2 063 032 048 3,15 Muestras 2 490 245 279 3,15
Error 70 | 177,05 | 1,55 Error 57 37,55 0,66 Error 57 50,10 0,88
Total 74 | 181,59 Total 59 38,18 Total 59 55,00

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.28

TablaD.24 TablaD.26 y Datos del atributo corteza para el
Datos del atributo textura Datos del atributo formacion de ensayo 4
para el ensayo 4 miga para el ensayo 4
Jueces Muestras Jueces Muestras Jueces Muestras
PE2 PG3 PSG4 PF2 PG3 PSG4 PF2 PG3 PSG4
1 6 7 5 1 6 7 6 1 6 7 5
2 6 5 6 2 6 5 6 2 6 5 5
3 6 6 6 3 5 6 6 3 6 6 6
4 6 7 5 4 5 6 5 4 5 6 5
5 5 6 6 5 5 6 7 5 5 5 5
6 5 7 5 6 5 6 5 6 6 6 5
7 5 5 4 7 5 6 5 7 6 6 5
8 5 4 5 8 5 3 6 8 4 5 5
9 6 3 7 9 6 5 6 9 6 5 7
10 5 6 6 10 6 6 6 10 5 6 5
11 5 6 5 11 6 5 6 11 6 5 5
12 5 5 6 12 5 5 6 12 4 5 5
13 5 5 6 13 5 4 6 13 5 5 6
14 4 5 7 14 5 6 4 14 4 4 5
15 5 5 6 15 5 5 6 15 5 4 5
16 5 6 5 16 6 6 5 16 5 6 4
17 6 6 7 17 5 6 7 17 6 6 6
18 5 5 5 18 6 5 6 18 6 5 5
19 4 6 7 19 6 6 6 19 5 7 7
20 5 6 6 20 4 6 5 20 5 6 5
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.25 Tabla D.27 Tabla D.29
Andlisis de varianza del atributo textura Analisis de varianza del atributo Analisis de varianza del atributo corteza
en el ensayo 4 formacion de miga en el ensayo 4 en el ensayo 4
Fuente 1 GL | SC MC | Fcal | Ftab Fuente GL SC MC Fcal Ftab Fuente GL SC MC Fcal Ftab
Jueces 19 10,33 | 0,54 | 5,43 | 1,87 Jueces 19 10,27 054 0,98 1,76 Jueces 19 2433 128 145 1,76
Muestras | 2 3,10 | 1,55 | 2,21 | 3,15 Muestras = 2 163 0,82 1,49 3,15 Muestras 2 0,53 0,27 0,46 3,15
Error 57 | 39,90 | 0,10 Error 57 31,30 0,55 Error 57 33,40 0,59
Total 59 | 43,00 Total 59 32,93 Total 59 33,93

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.30 Tabla D.32 Tabla D.34

Datos del atributo color para el Datos del atributo sabor para el Datos del atributo olor para el
ensayo 5 ensayo 5 ensayo 5
Jueces Muestras Jueces Muestras Muestras
PQ4 PQ5 PQ6 PQ4 PQ5 PQ6 Jueces PQ4 PQ5 PQ6
1 6 6 5 1 6 6 4 1 6 6 6
2 5 6 6 2 5 4 6 2 5 4 5
3 5 5 6 3 5 6 7 3 6 6 7
4 6 6 6 4 6 5 4 4 6 6 6
5 6 6 6 5 6 6 6 5 6 6 6
6 6 5 7 6 7 6 6 6 7 6 6
7 6 5 7 7 3 4 7 7 6 5 6
8 6 6 6 8 5 6 5 8 6 4 5
9 4 4 5 9 5 5 4 9 4 4 4
10 5 5 5 10 6 4 4 10 5 4 5
11 6 7 7 11 5 6 7 11 4 7 6
12 6 6 6 12 6 6 6 12 5 6 5
13 4 4 5 13 4 5 4 13 4 5 5
14 5 6 5 14 5 7 5 14 4 5 6
15 5 6 6 15 5 5 6 15 6 6 7
16 7 7 6 16 7 7 5 16 7 6 4
17 6 5 5 17 5 6 5 17 5 5 6
18 6 6 6 18 5 6 7 18 5 6 6
19 5 6 7 19 6 5 7 19 6 5 5
20 6 5 6 20 5 5 6 20 5 4 6
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.31 Tabla D.33 Tabla D.35
Analisis de varianza del atributo color en Analisis de varianza de atributo sabor Analisis de varianza del atributo olor en
el ensayo 5 en el ensayo 5 el ensayo 5
Fuente 1 GL | SC MC | Fcal | Ftab Fuente GL SC MC Fcal Ftab Fuente GL SC MC Fcal Ftab
Jueces 19 2165|114 | 196 | 1,76 Jueces 19 20,93 1,10 1,11 1,76 Jueces 19 24,07 1,27 158 1,76
Muestras | 2 143 0,72 | 1,22 | 3,15 Muestras = 2 0,43 0,22 0,22 3,15 Muestras 2 0,93 047 058 3,15
Error 57 33,55 | 0,58 Error 57 56,50 0,99 Error 57 4580 0,80
Total 59 | 34,98 Total 59 56,93 Total 59 46,73

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.36

Datos del atributo textura para

el ensayo 5
Jueces

PQ4 PQ5
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.37

Analisis de varianza del atributo textura

en el ensayo 5

Fuente | GL SC MC | Fcal | Ftab
Jueces 19 26,98 | 1,42 | 1,63 | 1,76
Muestras | 2 0,10 | 0,05 | 0,06 | 3,15
Error 57 49,55 | 0,87
Total 59 | 49,65

Fuente: Elaboracién propia

PQ6

Tabla D.38
Datos del atributo corteza para el
ensayo 5
Jueces Muestras

PQ4 PQ5
1 5 5
2 ) 6
3 6 6
4 7 5
5 6 6
6 4 )
7 ) 5
8 6 4
9 4 4
10 5 )
11 4 6
12 5 6
13 4 5
14 6 6
15 4 5
16 7 7
17 5 6
18 6 6
19 4 7

20 4 4

Fuente: Elaboracion propi

Tabla D.39

Q
4
4
6
5
6
5
6
6
4
5
7
6
4
6
6
5
5
6
5
6
a

Analisis de varianza de atributo corteza

en el ensayo 5

Fuente GL SC MC
Jueces 19 22,60 1,19
Muestras = 2 1,30 0,65
Error 57 49,30 0,86
Total 59 50,60

Fuente: Elaboracion propia

Fcal Ftab
1,39 1,76
0,75 3,15

Tabla D.40
Datos del atributo color
para el ensayo 7

Jueces Muestras
PL5 PL6

1 5 6

2 5 7

3 5 6

4 5 6

5 7 7

6 6 7

7 6 7

8 5 6

9 7 6

10 6 5

11 6 6

12 6 5

13 6 6

14 6 7

15 5 6

16 5 6

17 6 5

18 6 7

19 7 6

20 5 6

Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.41
Analisis de varianza del atributo color en
el ensayo 7

Fuente GL SC MC
Jueces 19 9,90 0,52
Muestras 1 1,60 1,60
Error 38 18,30 0,48
Total 39 19,90

Fuente: Elaboracién propia

Fcal Ftab
1,08 1,87
3,32 4,09



Tabla D

42

Datos del atributo sabor para

el ensayo 7

Jueces

e
PEBoo~vouakrwnek

el
A ow

15
16
17
18
19
20

Muestras
PL5

»

A NOOOOTOTO O1O0 01T NOTO 01N OOl

6

PL6

~

~N NP~ OOOOOONOOO 0100000 N0

6

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.43

Anadlisis de varianza del atributo sabor en
el ensayo 7

Fuente

GL

SC

MC

Fcal

Ftab

Jueces

19

9,88

0,52

0,77

1,87

Muestras

1

3,03

3,03

4,53

4,09

Error

38

25,35

0,67

Total

39

28,38

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.44
Prueba de Tukey para el atributo
sabor en el ensayo 7
Factor N Mediana Agrupacion
PL6 20 6,15 A

PL5 20 5,60 B
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.45
Datos del atributo textura para
el ensayo 7
Jueces Muestras
PL5 PL6

1 5 6

2 4 7

3 5 6

4 4 5

5 7 5

6 6 7

7 6 6

8 6 6

9 7 6

10 6 )

11 5 6

12 6 4

13 6 6

14 6 7

15 6 4

16 6 6

17 6 4

18 6 7

19 7 4

20 6 6

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.46

Analisis de varianza de atributo textura
en el ensayo 7

Fuente GL
Jueces 19
Muestras = 1
Error 38
Total 39

SC
12,47
0,23
33,75
33,98

MC
0,66
0,22
0,89

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.47

Fcal Ftab
0,74 1,87
0,25 4,09

Datos del atributo corteza
para el ensayo 7

Jueces

o ~NOoO Ol h wWwbN -

({e]

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Muestras
PL5 PL6
5 6
5 6
5 6
3 5
6 6
5 7
7 7
6 6
7 7
6 5
5 6
6 5
6 6
5 6
6 5
6 6
5 4
5 6
7 6
5 5

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.48

Analisis de varianza del atributo corteza
en el ensayo 7

Fuente GL SC MC Fcal Ftab

Jueces 19 19,28 1,01 1,37 1,87

Muestras | 1 0,63 0,63 0,84 4,09
Error 38 28,15 0,74
Total 39 28,77

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.50
Analisis de varianza de atributo olor en
el ensayo 7

Fuente GL SC MC Fcal Ftab

Jueces 19 8,00 042 048 1,87
Muestras 1 0,40 0,40 0,45 4,09
Error 38 33,60 0,88

Total 39 34,00

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.49

Datos del atributo olor para el

Jueces

el =
KEBowo~vwourwne

(SN
w

14
15
16
17
18
19
20

Fuente: Elaboracién propia

ensayo 7
Muestras
PL5 PL6
5 6
6 4
6 4
5 6
7 3
5 6
6 6
6 5
7 5
5 6
6 5
5 6
6 6
4 7
4 5
5 6
6 4
6 6
6 7
6 6

Tabla D.50
Datos del atributo color para el
nivel superior

Jueces Muestras
MPI MP2 MP3 MP4
1 5 4 6 6
2 4 7 2 6
3 6 6 6 5
4 6 5 5 7
5 6 6 6 7
6 6 5 6 6
7 6 6 6 7
8 5 7 4 5
9 6 5 7 7
10 3 3 6 7
11 5 6 7 6
12 5 5 5 5
13 6 6 6 6
14 6 5 6 5
15 6 4 6 6
16 6 7 5 7
17 3 5 7 6
18 3 3 3 7
19 7 6 5 6
20 5 6 4 5
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.51

Andlisis de varianza del atributo color en
el nivel superior

Fuente GL SC MC Fcal Ftab

Jueces 19 2895 152 1,19 1,72
Muestras = 3 9,05 3,02 237 2,72
Error 76 96,90 1,28

Total 79 | 105,95

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.52 Tabla D.55 Tabla D.54

Datos del atributo sabor para el Analisis de varianza del atributo Datos del atributo adhesividad para
nivel superior adhesividad en el nivel superior el nivel superior
Jueces Muestras Fuente | GL| SC | MC | Fcal | Ftab Jueces Muestras
MPI MP2 MP3  MP4 Jueces | 19 | 4205|221 1,61 | 1,72 MPI MP2 MP3 MP4
1 4 4 6 / Muestras | 3 | 11,35 | 3,78 | 2,76 | 2,72 1 4 3 5 6
2 6 6 7 6 Error 76 | 104,20 | 1,37 2 4 6 3 4
3 ro 4 6 4 Total 79 | 115,55 3 5 4 4 4
4 6 5 7 5 . i 4 6 4 7 5
5 5 6 5 7 Fuente: Elaboracion propia 5 5 6 5 7
6 7 6 6 6 6 6 5 4 6
7 S S S 6 7 6 5 6 7
8 4 7 S 7 8 5 6 4 6
& 6 4 6 7 9 5 5 5 6
10 6 6 4 4 10 4 4 4 5
11 S 4 6 4 11 4 4 5 4
12 6 5 6 5 12 5 5 6 6
13 5 5 6 5 13 6 5 6 5
14 6 4 5 6 14 6 5 5 6
5 6 3 6 6 Tabla D.56 _ 5 6 3 5 6
16 6 6 6 6 Prueba_dt_e Tukey para el atrl_buto 16 6 7 6 5
17 4 5 6 7 adhesividad del nivel superior 17 5 5 6 7
18 2 2 4 7 Factor N Mediana Agrupacion 18 1 1 5 7
19 6 7 6 5 MP4 | 20 6,00 A 19 6 6 5 7
- 5 | 6 | 4[5 MP2 20 500 A B i s | s | < |5
Fuente: Elaboracion propia MPL | 20 490 5 Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.53

. ) ) Fuente: Elaboracion propia
Analisis de varianza del atributo sabor en prop

el nivel superior
Fuentet. GL SC | MC | Fcal Ftab
Jueces 19 25,05 (1,32 1,05 | 1,72
Muestras | 3 6,45 | 2,15 | 1,72 | 2,72
Error 76 95,10 | 1,25
Total 79 | 101,55

Fuente: Elaboracién propia




Tabla D.57 Tabla D.59 Tabla D.61

Datos del atributo corteza para el Datos del atributo textura para el Datos del atributo color para el
nivel superior nivel superior nivel inferior
Jueces Muestras Jueces Muestras Jueces Muestras
MP1 MP2 MP3 MP4 MP1 MP2 MP3 MP4 MP5 MP6 MP7 MP8
1 4 4 3 6 1 4 3 5 6 1 5 5 4 5
2 5 7 3 2 2 6 5 7 3 2 6 7 6 6
3 6 5 5 5 3 5 4 6 4 3 6 7 6 7
4 6 7 5 4 4 5 5 6 5 4 6 7 5 7
5 5 6 5 7 5 5 6 6 7 5 6 6 5 7
6 5 4 5 6 6 6 ) 5 5 6 6 6 6 7
7 6 5 6 6 7 6 6 5 6 7 6 6 6 6
8 6 6 5 6 8 6 5 5 6 8 6 6 6 7
9 6 6 6 7 9 6 5 4 6 9 5 5 4 4
10 5 5 5 7 10 5 3 4 6 10 7 7 7 7
11 5 5 5 5 11 5 4 5 4 11 4 7 6 5
12 6 5 6 6 12 6 5 6 5 12 ) 5 4 6
13 5 5 5 6 13 5 5 6 4 13 6 6 6 6
14 6 6 5 6 14 5 5 5 6 14 5 4 7 3
15 6 4 6 6 15 5 3 5 6 15 7 6 6 6
16 5 6 6 5 16 5 6 5 6 16 7 4 3 5
17 6 7 6 6 17 6 7 6 6 17 5 6 6 7
18 2 3 5 6 18 2 3 4 6 18 6 7 5 7
19 7 5 7 5 19 6 7 6 6 19 6 7 5 7
20 5 6 4 4 20 4 6 5 3 20 ) 5 7 6
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.58 Tabla D.60 Tabla D.62
Analisis de varianza del atributo corteza Andlisis de varianza de atributo textura Analisis de varianza del atributo color en
en el nivel superior en el nivel superior el nivel inferior
Fuente GL SC MC Fcal Ftab Fuente GL SC MC Fcal Ftab Fuente GL SC MC Fcal Ftab
Jueces 19 31,2 1,64 | 140 | 1,72 Jueces 19 3164 1,67 1,48 1,72 Jueces 19 3694 194 187 1,72
Muestras | 3 1,60 | 0,53 | 0,46 | 2,72 Muestras = 3 2,14 0,71 0,64 2,72 Muestras 3 354 1,18 1,14 272
Error 76 | 88,60 | 1,17 Error 76 84,75 1,12 Error 76 78,65 1,04
Total 79 | 90,20 Total 79 86,89 Total 79 8219

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.63
Datos del atributo sabor para el
nivel inferior
Jueces Muestras
MP5 MP6 MP7 MPS8
1 4 4 5 5
2 7 6 4 4
3 7 7 7 7
4 6 7 6 6
5 5 5 5 6
6 6 7 6 7
7 5 6 6 6
8 6 7 6 7
9 4 4 7 5
10 7 5 7 6
11 6 7 6 7
12 5 6 5 4
13 6 6 5 5
14 6 4 6 5
15 6 6 6 6
16 5 7 6 6
17 6 5 4 7
18 6 7 6 7
19 5 6 6 7
20 6 5 5 5
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.64

Anadlisis de varianza del atributo sabor en
el nivel inferior

Fuente | GL SC MC | Fcal | Ftab

Jueces 19 | 3314 1,74 /188 | 1,72

Muestras | 3 0,64 | 0,21 | 0,23 | 2,72

Error 76 70,75 | 0,93

Total 79 | 71,34

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.65
Datos del atributo textura para el

nivel inferior
Jueces Muestras
MP5 MP6 MP7 MP8
1 5 5 4 4
2 7 5 5 5
3 5 6 7 7
4 6 7 6 6
5 5 5 6 6
6 6 6 7 6
7 6 6 6 6
8 6 6 6 6
9 3 3 6 5
10 5 6 7 6
11 5 7 5 4
12 5 5 4 4
13 5 6 5 5
14 6 5 7 4
15 6 6 6 6
16 4 7 6 5
17 6 7 5 4
18 5 7 6 6
19 5 5 7 6
20 6 7 5 5
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.66

Analisis de varianza de atributo textura
en el nivel inferior

Fuente GL SC MC Fcal Ftab

Jueces 19 26,55 1,39 155 1,72
Muestras | 3 505 1,68 1,87 2,72
Error 76 68,50 0,90

Total 79 73,55

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.67
Datos del atributo corteza para el
nivel inferior
Jueces Muestras
MP5 MP6 MP7 MP8

1 4 4 4 4
2 6 6 4 6
3 6 6 6 7
4 5 7 5 5
5 6 6 5 6
6 6 6 6 7
7 6 6 6 6
8 5 5 7 6
9 4 4 6 4
10 3 6 3 7
11 6 5 4 7
12 4 6 5 5
13 6 6 5 5
14 6 4 6 4
15 6 5 5 6
16 5 7 6 6
17 6 6 5 5
18 6 7 6 7
19 5 7 5 7
20 5 6 5 )

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.68

Analisis de varianza del atributo corteza
en el nivel inferior

Fuente GL SC MC Fcal Ftab

Jueces 19 2950 155 162 1,72

Muestras 3 510 1,70 1,77 2,72

Error 76 72,90 0,96

Total 79 78,00
Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.69
Datos del atributo adhesividad
para el nivel inferior

Jueces Muestras
MP5 MP6 MP7 MP8
1 5 4 4 4
2 6 6 5 4
3 6 7 5 6
4 ) 6 4 )
5 6 6 6 7
6 7 7 6 6
7 6 6 6 6
8 5 6 6 6
9 4 4 5 5
10 5 6 7 5
11 5 4 7 7
12 6 6 5 5
13 5 6 5 6
14 6 4 7 4
15 6 6 5 6
16 5 6 5 5
17 5 5 6 7
18 5 7 6 6
19 5 5 6 6
20 5 7 5 6
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.70

Anadlisis de varianza del atributo
adhesividad en el nivel inferior

Fuente | GL SC MC | Fcal | Ftab

Jueces 19 | 2244 11,18 | 1,49 | 1,72

Muestras | 3 0,93]0,31 0,39 | 2,72

Error 76 6,75 | 0,79

Total 79 | 61,69

Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.71
Datos del atributo apariencia en
la seleccién de la muestra ideal

Jueces Muestras
MP3 MPL MP7
1 6 5 4
2 7 3 5
3 6 7 5
4 6 7 6
5 5 6 5
6 5 4 7
7 5 6 5
8 6 5 7
9 4 4 5
10 5 6 6
11 6 7 4
12 4 5 4
13 6 6 5
14 5 5 7
15 5 7 4
16 6 6 6
17 7 3 3
18 5 5 7
19 6 6 4

20 4 4 5
Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.72
Andlisis de varianza de atributo apariencia

en la seleccién de la muestra ideal
Fuente GL SC MC Fcal Ftab
Jueces 19 21,33 1,12 0,87 1,76
Muestras = 2 0,63 0,32 0,25 3,15
Error 57 72,70 1,28
Total 59 73,33

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.73
Datos del atributo sabor en la
seleccidon de la muestra ideal
Jueces Muestras
MP5 MP6 MP7 MPS8

O© 00 NOoO Ul WN -

el
w NP

14
15
16
17
18
19
20 6 5 4
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.74

Andlisis de varianza del atributo sabor en
la seleccion de la muestra ideal

S
ANO PP PA~ANOOTOLWO O N OLO1OTN O
A O WUINOONOUOTO O IO OO O WO
O WWoO ~~NO PM~MOTOOO N OO0 O
O R NdO P~ PRA~ANOOTOLWO O N OLO1LOTN O

Fuente GL SC MC Fcal Ftab
Jueces 19 23,07 1,21 0,87 1,76
Muestras 2 0,23 0,12 0,08 3,15
Error 57 7950 1,39

Total 59 79,70

Fuente: Elaboracién propia



TablaD.75
Datos del atributo textura en la
seleccion de muestra ideal
Jueces Muestras
MP3 MPL MP7
4 5 5

o ~NOoO Ol WN R

16
17
18
19
20 5 4 4
Fuente: Elaboracion propia

TablaD.76
Analisis de varianza del atributo textura
en la seleccion de muestra ideal

o
AONO O, NJOTOO O M~O O1O1O100 01T O
U1 O1T N O U1 U1 OO NOWOLo U101 O OO W
A O WOONO PR OOINO PO O U101

Fuente | GL SC MC | Fcal | Ftab

Jueces 19 | 28,27 | 1,48 1,15 | 1,76

Muestras | 2 0,90 | 0,45 | 0,37 | 3,15

Error 57 68,70 | 1,29

Total 59 | 69,60

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.77
Datos del atributo corteza en la
seleccion de la muestra ideal

Jueces Muestras
MP3 MPL MP7
1 5 4 4
2 6 4 4
3 4 7 7
4 6 6 5
5 5 5 6
6 6 7 4
7 6 6 5
8 6 5 7
9 4 5 4
10 6 5 6
11 6 7 5
12 4 4 3
13 7 6 5
14 5 5 6
15 5 6 5
16 6 6 6
17 7 3 3
18 7 6 5
19 5 3 4
20 4 6 5

Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.78

Andlisis de varianza de atributo corteza en

la seleccidén de muestra ideal
Fuente GL SC MC Fcal Ftab
Jueces 19 32,25 169 1,34 1,76
Muestras = 2 3,10 155 1,22 3,15
Error 57 72,15 1,27
Total 59 75,25

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.79
Datos del atributo olor en la
seleccidn de la muestra ideal

19

20 4 5
Fuente: Elaboracion propia

Jueces Muestras
MP3 MPL MP7

1 4 4 4
2 6 5 4
3 4 4 4
4 6 6 6
5 5 5 6
6 4 6 5
7 5 5 6
8 6 5 7
9 4 4 3
10 5 6 5
11 6 7 5
12 4 5 4
13 6 6 5
14 5 4 7
15 4 5 7
16 4 5 5
17 7 2 2
18 6 4 6
3 4 4

4

Tabla D.80

Anadlisis de varianza del atributo olor en
la seleccién de muestra ideal

Fuente GL SC MC Fcal Ftab

Jueces 19 36,76 193 1,39 1,76
Muestras =~ 2 0,10 0,05 0,04 3,15
Error 57 79,30 1,39

Total 59 79,40

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.81
Valores de los atributos sensoriales del producto final de pan de leche
enriquecido con harina de quinua

Jueces Muestra (MPQL)
Color Sabor Textura Aceptabilidad

1 6 5 5 6

2 7 7 6 6

3 7 7 6 7

4 5 6 4 6

5 6 5 6 6

6 6 6 7 7

7 6 6 7 6

8 7 7 7 7

9 6 7 7 7

10 5 4 6 7

11 6 6 6 7

12 7 7 6 6

13 6 6 6 6

14 7 7 7 7

15 7 7 7 7

16 6 7 6 6

17 7 6 7 7

18 6 7 6 6

19 7 7 7 7

20 7 6 5 6
Suma total 127 126 124 130
Mediana 6 6,5 6 6,5
Promedio X | 6,35 6,3 6,2 6,5

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO E

RESOLUCION DEL DISENO
FACTORIAL 22 UTILIZANDO EL
SOFTWARE STATGRAPHICS



ANEXO E.1

Resolucion del disefio factorial 2° de muestra de pan especial de leche enriquecido con harina
de quinua

TablaE.1.1
Nivel alto y bajo de las variables
Nivel Factores Nivel | Unidad
inferior superior
7,0 Harina de quinua blanca A 10,0 %
3,5 Leche en polvo B 6,5 %
40,9 Harina de trigo (Graciela) | C 43,9 %
Fuente: Elaboracion propia
ANEXO E.2
TablaE.2.1
Variacion de pH
Variables
Combinacion | Harinade | Lecheen | Harinade Replicas Total
de quinua | polvo (%) | trigo (%)
tratamientos (%)
A B C [ 1
(1) 7 3,5 40,9 6,121 6,087 12,208
a 10 3,5 40,9 6,009 6,123 12,132
b 7 6,5 40,9 6,241 6,027 12,268
ab 10 6,5 40,9 6,100 6,037 12,137
c 7 3,5 43,9 6,030 5,995 12,025
ac 10 3,5 43,9 6,129 6,030 12,159
bc 7 6,5 43,9 6,034 6,003 12,037
abc 10 6,5 43,9 6,241 6,031 12,272

Fuente: Elaboracién propia

TablaE.2.2
Analisis de varianza en funcion a la variable respuesta pH
Fuente de Suma de Grados de | Cuadrado de
Varianza Cuadrados | Libertad Medio Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)

Factor A 0,0016 1 0,0016 0,22 5,32
Factor B 0,0023 1 0,0023 0,30 5,32
Factor C 0,0039 1 0,0039 0,53 5,32
Interaccion AB 0,0001 1 0,0001 0,02 5,32
Interaccion AC 0,0207 1 0,0207 2,76 5,32
Interaccion BC 0,0002 1 0,0002 0,03 5,32
Interaccion ABC 0,0015 1 0,0015 0,20 5,32
Error total 0,0600 8 0,0075
Total 0,0905 15

Fuente: Elaboracion propia



6,1 [~
6,09
L 6,08 |-
6,07
6,06 —
7,0 10,0 3,5 6,5 40,9 43,9
Harina de quinua Leche en polvo Harina de trigo

Fuente: Elaboracién propia
Figura E.2.1 Efectos principales para el pH
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Fuente: Elaboracion propia
Figura E.2.2 Interaccion de factores para el pH

AC

C:Harina de trigo

|
|
B:Leche en polvo I:l
A:Harina de quinua I:I
sc | []
]

AB

1 1 1 1
0 0,4 0,8 1,2 1,6 2 2,4
Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracién propia
Figura E.2.3 Diagrama de Pareto estandarizada
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ANEXO E.3

TablaE.3.1
Contenido de humedad
Variables
Combinacion | Harinade | Lecheen | Harinade Replicas Total
de quinua | polvo (%) | trigo (%)
tratamientos (%)
A B C [ 1
(1) 7 3,5 40,9 20,6 20,8 41,4
a 10 3,5 40,9 23,0 21,3 44,3
b 7 6,5 40,9 19,5 20,0 39,5
ab 10 6,5 40,9 21,6 20,0 41,6
c 7 3,5 43,9 21,1 20,9 42,0
ac 10 3,5 43,9 20,9 20,6 41,5
bc 7 6,5 43,9 19,0 18,9 37,9
abc 10 6,5 43,9 20,7 22,9 43,6

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.3.2
Analisis de varianza en funcién de la variable respuesta contenido de humedad
Fuente de Suma de Grados de | Cuadrado Fcal Ftab
Varianza Cuadrados Libertad de Medio
(FV) (SC) (GL) (CM)
Factor A 6,66 1 6,66 10,22 5,32*
Factor B 2,75 1 2,75 4,22 5,32
Factor C 0,18 1 0,18 0,29 5,32
Interaccion AB 1,83 1 1,83 2,82 5,32
Interaccién AC 0,00 1 0,00 0,00 5,32
Interaccion BC 0,41 1 0,41 0,63 5,32
Interacciéon ABC 3,08 1 3,08 474 5,32
Error total 521 8 0,65
Total 20,15 15
Fuente: Elaboracion propia *Significativo
21,5 —]
21,2 _— —
_E’-/\?\/ 20,9 _— —
§ 20,6 L \ —
pm L
20,3 _— —
7,0 10,0 3,5 6,5 40,9 43,9

Harina de quinua

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.3.1 Efectos principales para el contenido de humedad (%)

Leche en polvo

Harina de trigo
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Fuente: Elaboracion propia
Figura E.3.2 Interaccion de factores para el contenido de humedad (%)
A:Harina de qui 2 7 —
arina de quinua | , A e
ABC |::§ |
B:Leche en polvo |
AB | [ Z
sc | [
C:Harina de trigo [ /3
AC |
0 1 2 3 4
Efecto estandarizado
Fuente: Elaboracién propia
Figura E.3.3 Diagrama de Pareto estandarizada
ANEXO E .4
TablaE.4.1
Variacion de acidez (acido lactico)
Variables
Combinacion | Harinade | Leche en | Harina de Replicas Total
de quinua | polvo (%) | trigo (%)
tratamientos (%)
A B C | 11
(€8] 7 3,5 40,9 0,24 0,23 0,47
a 10 3,5 40,9 0,25 0,26 0,51
b 7 6,5 40,9 0,23 0,24 0,47
ab 10 6,5 40,9 0,22 0,25 0,47
c 7 3,5 43,9 0,26 0,23 0,49
ac 10 3,5 43,9 0,22 0,24 0,46
bc 7 6,5 43,9 0,25 0,25 0,5
abc 10 6,5 43,9 0,23 0,25 0,48

Fuente: Elaboracién propia




TablaE.4.2

Andlisis de varianza en funcion a la variable respuesta de acidez (acido lactico)

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrado Fcal Ftab
Varianza Cuadrados | Libertad de Medio
(FV) (SC) (GL) (CM)

Factor A 6,25E-06 1 6,25E-06 0,03 5,32
Factor B 6,25E-06 1 6,25E-06 0,03 5,32
Factor C 6,25E-06 1 6,25E-06 0,03 5,32
Interaccion AB 5,63E-05 1 5,63E-05 0,31 5,32
Interaccion AC 5,06E-04 1 5,06E-04 2,79 5,32
Interaccion BC 3,06E-04 1 3,06E-04 1,69 5,32
Interaccion ABC 1,56E-04 1 1,56E-04 0,86 5,32
Error total 1,45E-03 8 1,81E-04
Total 2,49E-03 15

Fuente: Elaboracién propia

(X 0,001)
2415 =

241.,2 — —

240,9 — —

Acidez (%)

240,6 — —]

240,3 — -]

240 -
7.0 10,0 3,5 6.5 40,9 43,9

Harina de quinua Leche en polvo Harina de trigo

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.4.1 Efectos principales para acidez (acido lactico)
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Figura E.4.2 Interaccion de factores para acidez (acido lactico)
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Fuente: Elaboracién propia
Figura E.4.3 Diagrama de Pareto estandarizado para acidez (acido lactico)




ANEXO F

OBTENCION DE RESULTADOS



ANEXO F

Tabla F.1
Variacién de contenido de humedad para nivel superior
Muestras
Parametros de Tiempo MP1 MP2 MP3 MP4
control (min) (%) %) %) %)
Masa humeda 0 31,28 30,52 30,99 31,42
Masa fermentada 60 30,29 27,46 30,73 30,19
Pan especial 88 23,01 21,63 20,87 20,73
Fuente: Elaboracion propia
Tabla F.2
Variacion del contenido de humedad para nivel inferior
Muestras
Parametros de Tiempo MP5 MP6 MP7 MPS8
control (min) (%) (%) (%) (%)
Masa himeda 0 30,43 29,98 31,10 30,01
Masa fermentada 60 29,71 29,84 30,02 28,35
Pan especial 88 20,59 19,49 21,13 19,03
Fuente: Elaboracién propia
Tabla F.3
Variacion de pH para nivel superior
Tiempo Muestras
Parametros de control (min) MP1 MP2 MP3 MP4
Masa humeda 0 5,82 5,84 571 5,80
Masa fermentada 60 5,67 5,83 5,80 5,88
Pan especial 88 6,01 6,10 6,12 6,24
Fuente: Elaboracion propia
Tabla F.4
Variacion de pH para nivel inferior
Tiempo Muestras
Parametros de control (min) MP5 MP6 MP7 MP8
Masa hiimeda 0 5,79 5,80 5,73 5,79
Masa fermentada 60 5,83 577 5,74 577
Pan especial 88 6,12 6,24 6,30 6,34

Fuente: Elaboracion propia




TablaF.5

Variacion de acidez (acido lactico) para nivel superior

Muestras
Parametros de control Tiempo MP1 MP2 MP3 MP4
{0y %) | (%) | %) | %)
Masa humeda 0 0,39 0,38 0,36 0,31
Masa fermentada 60 0,39 0,40 0,35 0,32
Pan especial 88 0,25 0,22 0,22 0,23

Fuente: Elaboracion propia
Tabla F.6
Variacion de acidez (acido lactico) para nivel inferior
Muestras

Parametros de control Tiempo MP5 MP6 MP7 MPS8
() (%) %) | (%) | (%)
Masa himeda 0 0,31 0,39 0,31 0,28
Masa fermentada 60 0,33 0,42 0,32 0,35
Pan especial 88 0,24 0,23 0,26 0,25

Fuente: Elaboracién propia

TablaF.7

Variacion de pH en el pan especial durante el almacenamiento

Tiempo pH

MPC MPS
0 6,04 6,05
2 6,00 6,03
5 6,08 6,12
7 6,12 6,01
9 6,10 5,95
11 6,11 5,80

Fuente: Elaboracion propia




Tabla F.8
Variacion de acidez del pan especial durante el almacenamiento

Tiempo Acidez
MPC (%) | MPS (%)
0 0,25 0,24
2 0,24 0,26
5 0,20 0,24
7 0,18 0,20
9 0,20 0,22
11 0,20 0,21

Fuente: Elaboracién propia

Tabla F.9
Variacion de contenido de humedad en el pan especial durante el almacenamiento
Tiempo Humedad
MPC (%) | MPS (%)
0 22,15 21,64
2 21,75 20,64
5 21,24 21,19
7 21,19 21,17
9 21,16 20,54
11 20,84 20,33

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO G

FOTOGRAFIAS



Equipos de laboratorio

Cocina industrial

Horno semi industrial

Balanza digital

Agitador magnético




Termobalanza Bureta digital Balanza digital

Reactivos quimicos

Hidréxido de sodio Fenolftaleina

Utensilios de cocina Materiales de laboratorio




Materia prima

Harina de quinua blanca Harina getrigo

Insumos alimentarios

Levadura seca

Leche en polvo Leche en polvo Leche en polvo




ANEXO H

TABLAS PARA EL ESTADISTICO
DE FISHER Y TUKEY
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TARCA 8 Coantiles de In digteibiclon do Tukey q(n,m)

n ll
a=005| 2 g | , i ’ % 0 oo @2 13 59

2L O08 KAV 080 1088 10TY 1240 1909 1360 1909 Md0 IATH l.’.ll‘: 16 :‘:
31A%0 BOL AR TA0 K04 KN RES 018 046 072 006 1016 m,."
b " | aar  A62
L300 K04 B 620 671 O 7a6  ro0 7Tl BOY  AdI 780
5861 460 B2 6T 605 60 068 080 099 TI7 7'.” 7;1,1 { (;"
6346 A3 400 B30 663 S0 612 03 649 066 670 602 iy
TLOM 406 468 K06 B30 601 6B 600 610 630 04 O + r‘;o'
BLU26 40 ans 1 80 h1T 540 5,00 0t H02 005 h I8 [} ll' rl 4
9320 38 40 A% 802 A b4 689 6n  GB7 608 B e
10815 388 430 465 491 612 B30 646 660 572 5D i o
|31 S8 42 457 482 503 620 635 640 661 671 6B 5 '!
2308 370 4% 481 AT 495 612 527 639 661 661 K71 680
19| 306 373 415 445 460 4B8 505 619 632 643 56 ;ﬁ: "Hll
M| 308 ST0 401 441 460 43 4w 61y 625 536 GAG i v6'7
15| 301 367 408 437 450 478 4% 608 520 631 5AD :,M 65
16| 300 365 405 433 456 474 490 603 G516 626 63 :M § ‘3
17208 863 402 430 452 470 486 499 511 621 53l :vjst: 54
| 007 861 400 428 440 467 482 496 507 b17 542v7 "rv-rl-l 543
19| 206 350 998 425 44T 465 470 492 504 5.4 6523 :..H ': '59
20| 205 958 3906 423 445 462 477 400 500 Bl 520 o.?fri ) 3‘6
91 | 204 356 304 421 442 460 4™ 487 498 508 517 626 9 33
90203 855 393 420 44l 458 472 A8 496 506 514 528 530
231205 854 301 418 430 456 470 483 494 500 512 520 527
24202 353 390 417 437 454 468 481 492 50l 510 518 ?.Z')
25 (201 352 380 415 436 458 467 470 490 499 508 516 523
2| 201 351 388 414 435 451 465 477 488 498 506 514 5.2
o290 351 387 413 433 450 464 476 486 496 504 512 519
21200 550 386 412 432 449 462 474 485 494 503 5l 518
20| 289 349 385 411 431 447 461 473 484 493 501 509 ?.16
30| 280 349 385 410 430 446 460 472 482 492 500 508 o.l.?
30288 348 384 409 420 445 459 471 481 490 499 506 513
32288 348 383 400 428 445 458 470 480 489 498 505 512
33| 288 347 383 408 428 444 457 469 479 48 497 504 51l
54| 287 347 382 407 427 443 456 468 478 487 496 503 510
35| 287 346 381 407 426 442 456 467 477 486 495 502 509
36| 287 346 381 406 425 441 455 466 476 48 4% 501 508
37| 287 345 380 405 425 441 454 466 476 48 493 500 507
38 (286 345 380 405 424 440 453 465 475 484 492 499 506
30 (286 345 379 404 424 439 453 464 4AT4 483 491 498 505
40| 286 344 379 404 423 439 452 463 4T3 482 490 498 5M
41 (286 344 379 403 423 438 451 463 4T3 482 490 497 5
42 (285 344 378 403 422 438 451 462 472 481 480 49 503
43 | 285 343 378 403 422 437 450 462 472 480 488 496 502
44285 343 378 402 421 437 450 461 471 480 488 495 5.02
45285 343 377 402 421 436 449 461 470 479 487 494 500
46 | 285 342 377 401 420 436 449 460 470 479 487 4M4 500
47| 285 342 877 401 420 436 448 460 469 478 486 493 500
48 | 284 342 376 401 42 435 448 459 469 478 486 493 499
49 | 284 342 376 400 419 435 448 450 469 477 485 492 499
50 [ 284 342 376 400 419 434 447 458 468 47T 485 492 498
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