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

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Lab ios Oficiales de Andlisis de Ali
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

I. INFORMACIgN DEL SOLICITANTE

Cliente: Rocio Jimena Zelaya Saldafia
Solicitante: |Rocio Jimena Zelaya Saldafia
Direccion: | Barrio Tarijenos en Progreso - Calle Flores s/n
Teléfono/Fax|71193717 | Correce | PRERE | cédigo | AL467/22
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Uva molida
Codigo de muestreo: M1 lFecha de vencil I Lote: sesess
Fecha y hora de muestreo: 2022-05-30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpte) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Rocio Jimena Zelaya Saldafia
Cédigo de la muestra: 1289 FQ 986 MB 572 ‘echa de recepcion de la 2022-10-11
Cantidad recibida: 600 g Fecha de ejecucién de ensayo: Del 2022-10-11 al 2022-10-24
ill. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO, LIMITES PERMISH! REFERENCIA DE

PARAMETRO i UNIDAD | RESULTADO = A geisiais
A: Fisicoquimicos
Calcio Absorcién atémica | mg/100g 15,30 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 38025:06 % 0,51 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,17 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 0,02 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Célculo % 24,17 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 74,32 Sin Referencia Sin Referencia
Potasio Absorcién atémica | mg/100g 130 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,81 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 100,1 Sin referencia Sin referencia
B: Microbiolégico
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 1,7x 10 3 Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UrC/e | <1,0x10%(*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 44x10 % Sin referencia Sin referencia
INB: Norma Boliviana ( * ) =No se observa desarrollo de colomas UFC/g: Unidades Formodoras de Cofonias por gramo
150: ionol de mg: miligramos <: Menor que

Kcal.: Kilocalorics %: Porcentaje
1) Los resultados reportados se ala da en el Lab io
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la yel , fueron dos por el cliente
Tarija, 24 de octubre del 2022 ( /‘NEST'G‘C/G;,/
ﬁchNlD” %

Original: Cliente

Cople: CEANID

M.Sc.lpg. Freddy G. Lopez Zamora
/JEFE a.i. DEL CEANID

7 4

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARLA - BOLIVIA Pigina 1de 1



CEANID-FOR-110
Version 01
Focha de emisién: 2017-01-18

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

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Rocio Jimena Zelaya
Solicitante: [Rocio Jimena Zelaya
Direccién:  |Barrio Tarijefios en progreso

Teléfono/Fax|71193717 Correo-e *xsrsran Cédigo BA011/22
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: |Singani
Codigo de muestreo: M-2  [Fecha de vencimiento: *++++ JLote: *esenen
Fecha y hora de muestreo: Sept 2022
\Procedencia (woclidsd/Fro/ Dpto} Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio Académico de la Carrera de Ingenierfa de Alimentos
Responsable de muestreo: Rocio Jimena Zelaya
Caodigo de la muestra: 1371 FQ 1025 Fecha de recepcion de ia muestra: 2022-10-14
Cantidad recibida: 1000 mi Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-10-14 3 2022-10-26
1Il. RESULTADOS
TECNICA y/o (VT OMITES B3 REFERENCIA
|_PERMISIBLES | DELOS
PARAMETRO ME::;(;ODE UNIDAD | RESULTADOS min man | NCERTDUMBRE | PELO°
Grado alcoholico NB 322003:04 % (v/v) 36 35 42 +041 NB 324001:15
NE: Normo Bolhiana /¥ gromos por litro KV/V): Porcentaje votumen/volumen

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

(*) Los limites permisibles reportados se refieren a una sal fortificada.

Tarija, 26 de octubre del 2022

M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora
JEFE a.l. DEL CEANID

Original; Cliente

Copln: CRANID

; R R R J
g e e R

Fax: {591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edu.ba - CasillaS1 - TARIJA-BOLIVIA Pigine £ de 1




CEANID-FOR-88

Versién 01

Focha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Lak io Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos REL.OAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

ICliente: . |Rocio Jimena Zelaya Saldaiia

Solicitante: [Rocio Jimena Zelaya

Direccién:  |Barrio Tarijefios en progreso

Teléfono/Fax| 71193717 | correo-e | *esaxsax | codige |  Bao11/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Singani

Codigo de muestreo: M2 IFecha de vencimiento: e l Lote: b s

Fecha y hora de muestreo: Sept 2022

Procedencia (Lecslidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Laboratorio Académico de la Carrera de Ing.Alimentos
Responsable de muestreo: Rocio Jimena Zelaya
Cédigo de la muestra: 1371 FQ 1025 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-10-14
Cantidad recibida: 1000 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 2022-10-14 al 2022-10-26
1I. RESULTADOS
PARAMETRO TECNIDC: Ey’c:AI:iTODD UNIDAD RESULTADO LIMITES PERMISIBLES REFERENCIA DE
Min. Max. LOS LIMITES

A: Fisicoguimicos
Metanol NB 322011:04 meg/! l 313 ] 0 750 NB 324001
[NB: Norma Boliviona a/l: miligramas por htro

1) Los resultados reportados se remiten a fa da en el Lab

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, 26 de octubre del 2022

Originat: Cliente

Copia: CEANID

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla5l - TARIJA- BOLIVIA

Pégine 1de 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"

INFORME DE ENSAYO

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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Luis Ivan Narvaez "AGUA MIA"
Solicitante: |Luis Ivan Narvaez "AGUA MIA"
Direccién: Barrio Municipal
Teléfono/Fax{73480071 | Correo-e | essases | Codigo | AG 169/21
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Agua de mesa "AGUA MIA"
Codigo de muestreo: M1 IFecha de vencimiento: HOWAEFRE | Lote: EMEREE
Fecha y hora de muestreo: 2021-08-20
Procedencia {Localidad/Prov/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Julio Cesar Irahola Aramayo
Cddigo de la muestra: 829 MB 356 Fecha de recepcidn de la muestra: 2021-08-23
Cantidad recibida: 201 Fecha de ejecucion de ensayo: De 2021-08-23 al 2021-08-26
1Il. RESULTADOS
A TECNICA y/o LIMITES PERMISIBL| REFERENCIA
PARAMETRO METODO DE UNIDAD RESULTADOS (para agua de mesa) DE LOS
ENSAYO Min. _ Max. | UMITES
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/ml <1,0x10" (*) 20 N8 325002:04
Coliformes totales NB 31003:07 UFC/100m| 0 B | 0 NB 325007:04
Pseudomonas Aeruginosa NB 31009:10 UFC/100ml <1(*) Ausencia NB 325002:04
B: Norma Bolviana < Menor que UFC: Unidades Formadaras de colonios
(%] : No se observa desarrolio de colonios.

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, 27 de agosto del 2021




ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Test 1

Evaluacidn sensorial para seleccionar la prueba preliminar del Bidestilado de singani
por el método de destilacion al vacio

Indicaciones:

Observe la siguiente tabla y evalue las caracteristicas organolépticas de las muestras
presentadas segun su grado de preferencia dele un valor de acuerdo a la escala

hedénica Escala Hedénica

Nominal Verbal

5 Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

RN W

Frente a usted se encuentran 4 muestras (BS1, BS2, BS3 y BS4) de Bidestilado de
singani obtenido a partir de uva moscatel de Alejandria por el método de destilacion
al vacio.

Retrogusto: Gusto que deja en la boca un alimento o una bebida, especialmente un
destilado o un vino después de haberlo ingerido.

Atributo | Muestras Atributo MUestras
Limpidez | BS1 | BS2 | BS3 | BS4 Aroma BS1 | BS2 | BS3 | BS4
Valor Valor

Atributo Muestras Atributo Muestras
Retrogusto | BS1 | BS2 | BS3 | BS4 || (° GL) BS1 | BS2 | BS3 | BS4
Valor Valor

O VA DN . et



Test 2

Evaluacidn sensorial para seleccionar la prueba preliminar e ideal del Bidestilado de
singani por el método de destilacion al vacio

Indicaciones:

Observe la siguiente tabla y evalue las caracteristicas organolépticas de las muestras
presentadas segun su grado de preferencia dele un valor de acuerdo a la escala
hedonica

Escala Heddnica
Nominal Verbal
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
1 Me disgusta mucho
Frente a usted se encuentran 2 muestras (BS2, BS3) de Bidestilado de singani
obtenido a partir de uva moscatel de Alejandria por el método de destilacion al vacio.

N|WwW| B~ O1

Retrogusto: Gusto que deja en la boca un alimento o una bebida, especialmente un
destilado o un vino después de haberlo ingerido.

Atributo Muestras Atributo Muestras

Limpidez BS2 | BS3 Aroma BS2 | BS3

Valor Valor

Atributo Muestras Atributo Muestras

Retrogusto BS2 | BS3 (° GL) BS2 | BS3

Valor Valor

O I A DN . et



Test 3

Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal del disefio experimental en el
nivel inferior del Bidestilado de singani por el método de destilacion al vacio

Indicaciones:

Observe la siguiente tabla y evalue las caracteristicas organolépticas de las muestras
presentadas segun su grado de preferencia dele un valor de acuerdo a la escala

heddnica Escala Hedonica
Nominal Verbal
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta poco
1 Me disgusta mucho

Frente a usted se encuentran 4 muestras (BD01, BD02, BD03 y BDO04) del
Bidestilado de singani obtenido a partir de uva moscatel de Alejandria por el método
de destilacion al vacio.

Retrogusto: Gusto que deja en la boca un alimento o una bebida, especialmente un
destilado o un vino después de haberlo ingerido.

Atributos Muestras

BDO1 BD02 BDO03 BD04

Limpidez

Aroma
Retrogusto

Grado alcohélico




Test 4

Evaluacidn sensorial para seleccionar la muestra ideal del disefio experimental en el
nivel superior del Bidestilado de singani por el método de destilacion al vacio

Indicaciones:

Observe la siguiente tabla y evalue las caracteristicas organolépticas de las muestras
presentadas segun su grado de preferencia dele un valor de acuerdo a la escala
heddnica Escala Hedonica

Nominal Verbal

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

1 Me disgusta mucho

Frente a usted se encuentran 4 muestras (BD05, BD06, BD07 y BDO08) del
Bidestilado de singani obtenido a partir de uva moscatel de Alejandria por el método
de destilacion al vacio.

N| W &~ Ol

Retrogusto: Gusto que deja en la boca un alimento o una bebida, especialmente un
destilado o un vino después de haberlo ingerido.

Atributos Muestras
BDO05 BDO06 BDO07 BDO08

Limpidez

Aroma
Retrogusto

Grado alcohélico




Test5

Evaluacidn sensorial para seleccionar la muestra final del Bidestilado de singani por
el método de destilacion al vacio

Indicaciones:

Observe la siguiente tabla y evalue las caracteristicas organolépticas de las muestras
presentadas segun su grado de preferencia dele un valor de acuerdo a la escala
heddnica Escala Hedonica

Nominal Verbal

5 Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

RIN W

Frente a usted se encuentran 2 muestras (BD01, BS2 y BD08) de Bidestilado de
singani obtenido a partir de uva moscatel de Alejandria por el método de destilacion
al vacio.

Retrogusto: Gusto que deja en la boca un alimento o una bebida, especialmente un
destilado o un vino después de haberlo ingerido.

Atributo | Muestras Atributo Muestras
Limpidez | BDO1 | BS2 | BD08 Aroma BDO1 | BS2 | BD08
Valor Valor

Atributo Muestras Atributo Muestras
Retrogusto BDO1 | BS2 | BD08 (° GL) BDO01 | BS2 | BD08
Valor Valor

(@] 0 1T=] V7 Tod 0] -SSR



ANEXO C
ANALISIS ESTADISTICO DE
FISHER Y TUKEY



ANEXO C.1
Metodologia para la resolucion del andlisis de varianza y prueba estadistica

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

1. Planteamiento de hipotesis
Hp: No hay diferencia enter tratamientos (muestras)
Ha: Al menos un tratamiento es diferente a las demas.

2. Nivel de significancia del 0,05 (5%)

3. Prueba de significancia o tipo de prueba “F” y “tukey”

4. Suposiciones

5. Construccion del cuadro ANVA y criterio de desicion:
Para realizar la construccion del cuadro ANVA, se debe tomar en
cuenta las expresiones matematicas citadas a continuacién:

Suma de cuadrados de los totals SC(T):

2
SC(T)=x%, T4, V2 - L

n*a
Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A):
2 2
SC(A) =24 ()
n n*a
Suma de cuadrados de los jueces SC(B):
2 2
SC(B)= ZTY )

n*xa

Donde:

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

Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E)= SC(T) -SC(A) -SC(B)
Los criterios de desicidon a tomar en cuenta son:

Se acepta la H psi Fcal<Ftab(no se realiza la prueba de tukey)
Se rechaza la Hp si Ftab >Ftab(se realiza la prueba de tukey)

6. Determinar la table de analisis de varianza (ANVA)

Tabla C.1
Analisis de varianza para la resolucion de estadistico fisher
Fuente de Sumade |Gradosde| Cuadrados Fisher Fisher
variacion | Cuadrados | libertad medios calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Total SC(T) na-1
Muestras (A)|  SC(A) @1) |sma)= @] SM(A) |V GLSCA)
(a—1) W{E) V., GLSC(E)
Jueces (B) SC(B) (n-1) SM(B)= SC®) | SM(B) |Vi_ GLSC(A)
(n-1) SM(E) V., GLSC(E)
Error SC(E) (a-1)(n-1) SM(E) SC(E)
n(a—1)

Fuente: Ramirez, 2021




Segun (Anzaldla, 2005), para realizar el analisis estadistico de tukey se siguen los pasos siguientes:

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey

Se calcula el error estandar (), que es igual a:

e= |— e =

J

CME Cuadrado medio del error
N°de jueces

Encontrado los valores de los rangos estudentizados significativos
(RES) de latable H.2 (anexo H).
Se determina la diferencia minima significativa (DMS) de tukey
en base a la siguiente ecuacion:
D.M.S. ¢ (RES)

8. Ordenamiento de promedios
Se ordenan los tratamientos de mayor a menor

9. Realizar la diferencia de las medias
Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los datos

de la diferencia minima significativa (D.M.S) DE Tukey.

10. Determinacion de la existencia de diferencias significativas
Diferencia de las medias < (D.M.S) = No hay significancia, por tanto, se
acepta la Hp.
Diferencia de las medias >(D.M.S) = Si hay significancia, por tanto, se
rechaza la Hp.




TablaC.2.1

ANEXO C.2

Evaluacion sensorial para seleccionar la prueba preliminar
del Bidestilado de singani atributo limpidez

limpidez Muestras
Jueces BS1 BS2 BS3 BS4 Total Yi
1 4 5 4 3 16
2 5 2 3 5 15
3 5 4 5 5 19
4 4 4 3 4 15
5 4 4 4 4 16
6 4 5 5 3 17
7 5 4 4 3 16
8 5 5 5 5 20
9 5 5 5 5 20
10 5 5 5 5 20
11 4 4 3 3 14
12 5 5 5 5 20
13 4 4 4 5 17
14 5 3 3 4 15
15 5 4 4 5 18
16 4 3 4 4 15
17 5 5 5 5 20
18 5 4 5 5 19
19 4 4 5 4 17
20 5 5 5 5 20
Total Yj 92 84 86 87 349
Y de cuadrados | 428 366 382 391 1567
Promedio 4,6 4,2 43 4,35 -
Mediana 5 4 45 5 -

Fuente: Elaboracion propia

TablaC 2.2
Andlisis de varianza para el atributo Limpidez
FV SST GL MC Fcal | Ftab
total 44,49 79 - - -
muestras 1,74 3 0,58 1,57 | 2,77
jueces 21,74 19 1,14 3,10 | 1,77
error 21,01 57 0,37 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.3 TablaC 2.4

Evaluacion sensorial para seleccionar la prueba preliminar Analisis de varianza para el atributo aroma
del Bidestilado de singani atributo aroma =V, SssT | oL I mc I Feal | Ftab
Aroma Muestras
Jueces | BSL| BS2 | BS3 | BS4 | Total i total | 889 | 79 | - | - | -
1 3 4 5 3 15 muestras 3,03 3 1,01 (155 | 2,77
2 5 4 3 4 16 jueces 18,64 | 19 |0,98| 1,50 | 1,77
3 5 3 4 5 17 error | 37,21 | 57 [065]| - -
4 4 | 3 3 4 14 Fuente: Elaboracion propia
5 5 3 3 4 15
6 4 3 4 5 16
7 5 3 4 4 16
8 4 4 5 4 17
9 4 4 4 3 15
10 4 3 4 5 16
11 3 4 3 3 13
12 5 4 4 3 16
13 5 5 4 4 18
14 4 3 2 5 14
15 5 4 3 3 15
16 4 4 3 4 15
17 4 4 4 5 17
18 5 4 4 5 18
19 1 3 4 1 9
20 4 4 4 3 15
Total Yj 83 | 73 74 77 307
> de cuadrados | 363 | 273 284 317 1237
Promedio 4,15 | 3,65 3,7 3,85 -
Mediana 4 4 4 4 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.2.5

Evaluacion sensorial para seleccionar la prueba preliminar

del Bidestilado de singani atributo retrogusto

Retrogusto muestras
Jueces BS1 BS2 BS3 BS4 Total Yi

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

Total Yj 77 81 81 65 304

>de cuadrados | 313 341 349 233 1236
Promedio 3,85 4,05 4,05 3,25 -
Mediana 4 4 4 3 -

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.2.6

Analisis de varianza para el atributo retrogusto

FV SST | GL | MC | Fcal | Ftab
total 80,8 79 - - -
muestras | 8,6 3 1287|345 2,77
jueces 24,8 19 |1,30(1,57 1,77
error 47,4 57 10,83 - -
Tabla C.2.7
Diferencia de medias de tukey para el atributo
retrogusto
Tratamientos | diferencias | DMS | significancia
BS2-BS3 0 0,68 | No significattivo
BS2-BS1 0,2 0,68 | No significativo
BS2-BS4 0,8 0,68 Significancia
BS3-BS1 0,2 0,68 | No significativo
BS3-BS4 0,8 0,68 Significancia
BS1-BS4 0,6 0,68 | No significativo

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.8

Evaluacion sensorial para seleccionar la prueba preliminar
del Bidestilado de singani atributo grado alcohdlico

TablaC 2.9
Analisis de varianza para el atributo grado
alcohdlico
FV SST GL | MC Fcal Ftab
total 464,39 | 79 - - -
muestras 6,44 3 2,15 0,28 2,77
jueces 23,64 19 | 1,24 0,16 1,77

error 434,31 57 | 7,62

Grado alcohdlico Muestras
Jueces BS01 | BS02 BS03 BS04 Total Yi

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

Total Y]j 72 80 79 66 297

> 'de cuadrados 278 336 331 240 1567
Promedio 3,6 4 3,95 3,3 -
Mediana 4 4 4 3,5 -

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.10
Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal
del Bidestilado de singani atributo Limpidez

Limpidez Muestras

Jueces BS2 BS3 Total Yi
1 5 4 9
2 5 5 10
3 5 5 10
4 5 5 10
5 4 5 9
6 3 5 8
7 5 5 10
8 5 5 10
9 4 4 8
10 4 5 9
11 5 5 10
12 5 5 10
13 5 4 9
14 5 4 9
15 5 5 10
16 5 5 10
17 5 4 9
18 4 5 9
19 5 4 9
20 5 5 10

Total Yj 94 94 188

> de cuadrados 448 446 894

Promedio 4,7 47 -

Mediana 5 5 -

Fuente: Elaboracién propia



TablaC.2.11

Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal

del Bidestilado de singani atributo aroma

Aroma Muestras

Jueces BS2 BS3 Total Yi
1 5 4 9
2 5 4 9
3 5 4 9
4 5 4 9
5 5 4 9
6 4 3 7
7 5 5 10
8 5 4 9
9 4 3 7
10 3 4 7
11 5 4 9
12 5 5 10
13 3 4 7
14 5 3 8
15 4 5 9
16 4 5 9
17 4 5 9
18 3 5 8
19 4 3 7
20 5 4 9

Total Yj 88 82 161

> de cuadrados 398 346 744

Promedio 4.4 4,1 -

Mediana 5 4 -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.12
Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal
del Bidestilado de singani atributo retrogusto

Retrogusto Muestras

Jueces BS2 BS3 Total Yi
1 5 5 10
2 5 5 10
3 5 4 9
4 4 3 7
5 5 3 8
6 4 5 9
7 5 3 8
8 5 3 8
9 4 3 7
10 4 3 7
11 4 4 8
12 5 4 9
13 4 2 6
14 5 4 9
15 4 5 9
16 4 4 8
17 5 4 9
18 3 4 7
19 4 5 9
20 5 4 9

Total Yj 89 77 166

> de cuadrados 403 311 714

Promedio 4,45 3,85 -

Mediana 4,5 4 -

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.13
Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal
del Bidestilado de singani atributo grado alcohdlico

Grado alcoholico Muestras

Jueces BS2 BS3 Total Yi
1 3 5 8
2 4 4 8
3 5 4 9
4 4 3 7
5 4 3 7
6 5 4 9
7 5 4 9
8 5 4 9
9 4 4 8
10 4 3 7
11 4 5 9
12 5 5 10
13 4 3 7
14 5 3 8
15 4 5 9
16 5 4 9
17 5 4 9
18 3 4 7
19 3 4 7
20 5 4 9

Total Y]j 86 79 165

> de cuadrados 380 321 701

Promedio 43 3,95 -

Mediana 4 4 -

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.14

Evaluacién sensorial de muestras experimentales

Nivel inferior para el atributo limpidez

Limpidez Muestras
Jueces BD01 | BDO02 BDO03 BD04 | Total Yi
1 5 5 5 5 20
2 4 4 4 4 16
3 5 4 4 4 17
4 5 4 5 4 18
5 5 5 5 5 20
6 4 4 4 3 15
7 4 4 4 4 16
8 5 5 5 5 20
9 5 5 5 5 20
10 4 4 4 4 16
11 4 5 5 5 19
12 4 4 4 4 16
13 4 4 4 4 16
14 4 4 4 5 17
15 5 4 3 4 16
16 4 5 2 1 12
17 3 3 4 4 14
18 4 5 3 5 17
19 3 3 5 4 15
20 5 4 5 4 18
Total Yj 86 85 84 83 338
> de cuadrados | 378 369 366 361 1474
promedio 4,3 4,25 4,2 4,15 -
Mediana 4 4 4 4 -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C 2.15
Anélisis de varianza para el atributo limpidez
FV SST | GL | MC | Fcal |Ftab
total 4595 | 79 - - -
muestras| 0,25 3 10,083| 0,20 | 2,77
jueces | 22,45 | 19 | 1,18 | 2,90 | 1,77
error 23,25 | 57 | 0,41 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.16

Evaluacién sensorial de muestras experimentales
Nivel inferior para el atributo aroma

Aroma Muestras
Jueces BDO1 BDO02 BDO03 BDO04 Total Yi

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

Total Yj 83 77 72 75 307

> de cuadrados 353 302 274 301 1230
Promedio 4,15 3,85 3,6 3,75 -
Mediana 4 4 4 4 -

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C 2.17
Analisis de varianza para el atributo aroma

FV SST | GL | MC | Fcal | Ftab
total 51,89 | 79 - - -
muestras | 3,24 3 |108|1,64]|277
jueces |11,1375| 19 | 0,59 | 0,89 1,77
error |37,5125| 57 | 0,66 - -

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.18 Tabla C 2.19

Evaluacién sensorial de muestras experimentales Analisis de varianza para el atributo retrogusto
Nivel inferior para el atributo retrogusto FV sST | 6L | Mc | Fcal | Ftab
Retrogusto Muestras total | 46,95 | 79
Jueces BDO1 BDO02 BDO03 BD04 Total Yi muestras| 2,65 3 10,88|2,25]|2,77
; j i g i 1? jueces | 21,95 | 19 |1,16[295|1,77
3 5 1 3 2 16 error 22,35 57 10,39

4 3 4 3 3 13
5 5 3 4 3 15
6 4 4 4 3 15
7 3 2 1 2 8
8 4 5 4 4 17
9 5 5 4 4 18
10 4 2 4 3 13
11 3 4 4 4 15
12 3 4 3 4 14
13 4 4 5 3 16
14 4 4 4 5 17
15 4 3 2 4 13
16 5 2 4 3 14
17 4 3 4 4 15
18 4 5 3 4 16
19 4 4 4 3 15
20 4 4 5 3 16
Total Yj 80 73 75 70 298
> de cuadrados 328 274 301 254 1157
Promedio 4 3,65 3,75 3,5 -
Mediana 4 4 4 3,5 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.2.20

Evaluacién sensorial de muestras experimentales
Nivel inferior para el atributo grado alcoholico

Grado
alcohdlico Muestras
Jueces BDO1 BDO02 BDO03 BD04 | Total Yi
1 4 3 5 3 15
2 4 3 5 4 16
3 5 4 3 4 16
4 4 4 5 3 16
5 5 3 4 4 16
6 4 4 4 3 15
7 2 2 1 2 7
8 4 5 4 4 17
9 4 5 4 4 17
10 3 4 5 4 16
11 3 4 5 4 16
12 3 5 3 4 15
13 4 3 5 4 16
14 3 4 4 5 16
15 4 4 4 5 17
16 5 2 3 4 14
17 3 3 4 3 13
18 3 4 2 3 12
19 4 3 4 4 15
20 4 4 5 5 18
Total Yj 75 73 79 76 303
> de cuadrados 293 281 335 300 1209
Promedio 3,75 3,65 3,95 3,8 -
Mediana 4 4 4 4 -

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C 2.21
Analisis de varianza para el atributo grado alcoholico
FVv SST | GL | MC |Fcal | Ftab
total |61,39| 79 - - -
muestras| 0,94 | 3 | 0,31 |0,53| 2,77
jueces [26,64| 19 | 1,40 |2,36| 1,77
error |3381| 57 | 059 | - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.22
Evaluacioén sensorial de muestras experimentales
Nivel superior para el atributo limpidez

Tabla C 2.23
Anélisis de varianza para el atributo limpidez

FV SST GL MC Fcal | Ftab
total 47,8 79
muestras 1,8 3 0,60 1,88 | 2,77
jueces 27,8 19 1,46 458 | 1,77
error 182 | 57 | 0,32

Limpidez Muestras
Jueces BD05 BD06 BDO07 BD08 | Total Yi

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

Total Yj 84 90 92 90 356

> de cuadrados | 374 416 430 412 1632
Promedio 4,2 4,5 4,6 4,5 -
Mediana 4,5 5 5 5 -

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.24
Evaluacién sensorial de muestras experimentales
Nivel superior para el atributo aroma
Aroma Muestras
Jueces BD05 | BDO06 BDO07 BDO08 Total Yi
1 4 4 4 4 16
2 4 4 4 4 16
3 4 4 4 5 17
4 4 5 4 4 17
5 4 4 4 5 17
6 4 4 4 4 16
7 4 3 5 3 15
8 5 4 4 4 17
9 5 5 5 4 19
10 4 3 4 5 16
11 5 3 5 4 17
12 3 4 4 5 16
13 4 3 4 5 16
14 4 4 3 4 15
15 5 2 3 4 14
16 5 4 5 4 18
17 4 4 4 4 16
18 4 3 3 4 14
19 4 5 3 5 17
20 4 3 3 5 15
Total Yj 84 75 79 86 324
>'de cuadrados | 358 293 321 376 1348
Promedio 4,2 3,75 3,95 4,3 -
Mediana 4 4 4 4 -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C 2.25
Analisis de varianza para el atributo aroma

FV SST GL MC Fcal | Ftab
total 35,8 79
muestras 3,7 3 1,23 2,83 | 2,77
jueces 7,3 19 0,38 0,88 | 1,77
error 24,8 57 0,44

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.26
Diferencia de medias de tukey para el atributo
aroma

Tratamientos | diferencias | DMS| significancia
BD08-BD05 0,1 0,49 | No significativo
BD08-BD0O7 0,35 0,49 | No significativo
BD08-BD06 0,55 0,49 Significativo
BD05-BD07 0,25 0,49 | No significativo
BD05-BD06 0,45 0,49 | No significativo
BDO7-BD06 | £ @3re: Eldhffatidioigificativo

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.27

Evaluacién sensorial de muestras experimentales
Nivel superior para el atributo retrogusto

Retrogusto Muestras
Jueces BDO05 | BD06 | BDO7 BD08 | Total Yi

1 4 5 4 5 18

2 3 3 4 4 14

3 5 2 3 4 14

4 4 4 4 4 16

5 3 4 3 5 15

6 1 4 2 5 12

7 4 4 3 3 14

8 5 5 4 4 18

9 5 5 5 5 20

10 3 4 4 5 16

11 3 2 3 2 10

12 4 3 4 3 14

13 3 4 4 4 15

14 4 5 3 3 15

15 4 5 4 3 16

16 4 4 5 5 18

17 3 4 5 5 17

18 3 1 2 5 11

19 4 4 3 5 16

20 3 4 4 5 16

Total Yj 72 76 73 84 305
>de cuadrados | 276 312 281 370 1239

Promedios 3,6 3,8 3,65 4,2 -
Mediana 4 4 4 4,5 -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C 2.28
Analisis de varianza para el atributo retrogusto
FV SST | GL MC Fcal | Ftab
total 76,19 | 79 - - -
muestras | 4,44 3 148 | 1,947 | 2,77
jueces | 28,44 | 19 1,50 1,97 | 1,77
error 43,31 57 0,76 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.29

Evaluacion sensorial de muestras experimentales
Nivel superior para el atributo grado alcoholico

Grado alcohdélico Muestras
Jueces BDO05 BDO06 BDO7 BD08 | Total Yi

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

Total Yj 77 72 72 81 302

>'de cuadrados 315 276 276 343 1210
Promedio 3,85 3,6 3,6 4,05 -
Mediana 4 4 3,6 4,05 -

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C 2.30
Analisis de varianza para el atributo grado

alcoholico
FV SST GL MC | Fcal | Ftab
total 69,95 79 - - -
muestras| 2,85 3 095 | 1,24 | 2,77
jueces | 2345 | 19 1,23 | 1,61 | 1,77
error | 43,65 | 57 0,77 - -

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.2.31 Tabla C 2.32

Evaluacion sensorial de muestras finales Anélisis de varianza para el atributo limpidez

Fuente: Elaboracién propia

para el atributo limpidez =Y ssT |GL | mc | Ecal | Ftab
Limpidez Muestras total 30,6 | 59 - - -
Juelces '3201 53:;02 3308 TOtlaz'Y' muestras | 04 | 2 | 02 | 0,66 | 3,24
> 4 4 4 B jueces 18,6 19 | 0,98 | 3,21 | 1,87
3 4 4 4 12 error 11,6 38 0,30 - -
4 5 5 5 15
5 5 5 5 15
6 5 4 4 13
7 5 5 5 15
8 5 3 3 11
9 5 4 4 13
10 5 4 4 13
11 4 4 3 11
12 5 5 5 15
13 3 4 3 10
14 4 4 5 13
15 4 3 4 11
16 4 5 5 14
17 4 5 5 14
18 5 5 5 15
19 3 3 4 10
20 4 5 5 14
Total Yj 88 84 86 258
> de cuadrados 396 364 380 1140
Promedio 4.4 472 4,3 -
Mediana 4,5 4 4



Tabla C.2.33 Tabla C 2.34

Evaluacioén sensorial de muestras finales Analisis de varianza para el atributo aroma

para el atributo aroma =V ssT | oL | Mc | Ecal | Ftab
Aroma Muestras total | 314 | 59 - - -
Jueces BDO1 BS02 BDO08 Total Yi muestras| 1,6 2 0,8 1,65 | 3,24
1 5 4 4 13 jueces | 11,4 | 19 | 06 | 1,24 | 1,87
g g ‘31 2 13 error 18,4 38 0,48 - -
4 5 4 4 13 Fuente: Elaboracion propia
5 5 4 4 13
6 5 5 4 14
7 4 5 4 13
8 4 5 4 13
9 4 3 3 10
10 5 4 4 13
11 3 5 2 10
12 5 3 4 12
13 4 4 4 12
14 5 4 4 13
15 4 3 4 11
16 4 5 4 13
17 4 5 5 14
18 4 3 3 10
19 4 4 5 13
20 3 5 5 13
Total Yj 86 82 78 246
>'de cuadrados 378 348 314 1040
Promedio 4,3 4,1 3,9 -
Mediana 4 4 4 -

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.35 Tabla C 2.36

Evaluacioén sensorial de muestras finales Analisis de varianza para el atributo retrogusto
para el atributo retrogusto =V, SST GL MC | Fcal Ftab
Retrogusto Muestras total | 36,98 | 59 - - -
Jueces BDO1 BS02 BD08 | Total Yi muestras| 0,83 2 0,42 | 0,82 3,24
1 5 5 4 14 jueces | 1698 | 19 | 0,89 | 1,77 | 1,88
2 5 4 4 13
3 5 ) 3 1 error 19,17 38 0,50 - -
4 5 2 3 10 Fuente: Elaboracion propia
5 4 5 4 13
6 5 5 3 13
7 5 4 4 13
8 3 4 3 10
9 4 3 3 10
10 4 4 4 12
11 5 5 5 15
12 3 3 4 10
13 3 3 3 9
14 4 4 5 13
15 3 3 4 10
16 5 4 4 13
17 4 4 4 12
18 4 5 4 13
19 3 3 5 11
20 4 4 5 13
Total Yj 83 78 78 239
>'de cuadrados | 357 318 314 989
Promedio 4,15 3.9 3.9 -
Mediana 4 4 4 -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.2.37 Tabla C 2.38

Evaluacioén sensorial de muestras finales Analisis de varianza para el atributo grado alcoholico

para el atributo grado alcohdlico Fv SST GL MC | Fcal | Frab
Grado alcoholico Muestras total 35,93 59 - - -
Jueces BDO1 BS02 BDO08 Total Yi muestras 1,63 2 0,82 1,58 3,24
L 5 4 4 13 jueces | 14,6 19 | o077 ] 148 ] 188
2 4 4 4 12 error | 197 8 |os2| - | -
3 5 4 3 12
4 5 3 3 11 Fuente: Elaboracion propia
5 4 5 5 14
6 4 4 4 12
7 5 4 4 13
8 3 4 3 10
9 5 4 4 13
10 4 4 5 13
11 2 3 5 10
12 4 4 5 13
13 3 2 4 9
14 3 4 5 12
15 3 3 4 10
16 5 4 5 14
17 4 5 5 14
18 4 4 4 12
19 4 3 4 11
20 4 5 5 14
Total Yj 80 77 85 242
> de cuadrados 334 307 371 1012
Promedio 4 3,85 4,25 -
Mediana 4 4 4 -

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO D

RESULTADOS DEL CONTROL DE
PARAMETROS DE PRUEBAS
PRELIMINARES



Los resultados obtenidos del Control de °Brix, Ph, Densidad relativa y °Baume
con la finalidad de controlar el proceso de fermentacion alcohodlica de las muestras
preliminares BS01, BS02, BSO3 y BS04 realizada durante 10 a 15 dias.

TablaD.1
Control de °Brix de las pruebas preliminares en la fermentacion alcohdlica
Dias de °Brix
fermentacion Muestras

BS1 BS2 BS3 BS4
0 24,1 25,2 25,3 24,8
3 23,2 24,0 24,1 24,0
8 18,5 15,0 17,8 17,9
10 16,7 12,5 15,0 15,0
12 14,0 - 13,0 12,0
13 12,8 - 8,5 -
15 8,8 - - -

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.1: Control °Brix en el proceso de fermentacion



Tabla D.2
Variacion de pH de las pruebas preliminares en el proceso de fermentacion

alcohdlica
Dias de pH
fermentacion Muestras

BS1 BS2 BS3 BS4
0 3,02 3,30 3,18 2,94
3 3,03 3,21 3,14 3,15
8 3,08 3,30 3,25 3,03
10 3,07 3,28 3,27 3,06
12 3,09 - 3,28 3,09
13 3,10 - 3,29 -
15 3,20 - - -

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.2: Control pH en el proceso de fermentacion



TablaD.3
Variacion de densidad relativa de las pruebas preliminares del Bidestilado de

singani
Dias de Densidad relativa
fermentacion Muestras

BS1 BS2 BS3 BS4
0 1,10 1,10 1,10 1,10
3 1,10 1.03 1,08 1,08
8 1,09 1,01 1,05 1,01
10 1,08 0,98 1,03 0,99
12 1,06 - 0,99 0,98
13 1,03 - 0,99 -
15 0,98 - - -

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.3: Control de densidad relativa en el proceso de fermentacion



TablaD.4
Variacion del °Baume de las pruebas preliminares del Bidestilado de singani

Dias de °Baume
fermentacion Muestras
BS1 BS2 BS3 BS4
0 17,5 18,0 18,0 17,0
3 13,5 12,8 12,5 12,5
8 8,3 55 7,5 5,8
10 7,5 1,5 3,3 2,5
12 5,0 - 1,5 0,0
13 3,0 - 0,0 -
15 0,0 - - -

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.4: Control de °Baume en el proceso de fermentacion



Los resultados obtenidos del Control de ° Brix, Ph, Densidad relativa y °Baume
en el proceso de fermentacion alcohdlica para determinar la muestra ideal del

Bidestilado de singani

TablaD.5
Control de °Brix de la muestra ideal en la fermentacién alcohoélica
Dias de °Brix
fermentacion Muestras

BS2 BS3
0 25,0 26,0
3 15,5 23,3
5 11,8 20,0
7 9,0 15,5
10 7.8 10,8
13 - 8,0

Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.5: Control de °Brix para determinar la muestra ideal



Tabla B.6
Control de pH de la muestra ideal en la fermentacion alcoholica

Dias de pH
fermentacion Muestras

BS2 BS3
0 3,67 3,41
3 3,52 3,38
5 3,53 3,43
7 3,54 3,45
10 3,59 3,51
13 - 3,53

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.6: Control de pH para determinar la muestra ideal



TablaD.7

Control de densidad relativa de la muestra ideal en la fermentacion alcohdlica

Dias de Densidad relativa
fermentacion Muestras
BS2 BS3
0 1,10 1,10
3 1,06 1,08
5 1,01 1,06
7 0,99 1,03
10 0,98 1,01
13 - 0,99

Fuente: Elaboracion propia
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Figura D.7: Control de densidad relativa para determinar la muestra ideal



TablaD.8
Control de °Baume de la muestra ideal en la fermentacién alcohélica

Dias de °Baume
fermentacion Muestras
BS2 BS3
0 18,0 18,0
3 12,5 12,0
5 7.8 8,0
7 5,5 5,8
10 1 2,0
13 - 0,0

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura D.8: Control de °Baume para determinar la muestra ideal



ANEXO E

RESULTADOS DEL DISENO
EXPERIMENTAL



Resultados obtenidos en el control de °Brix , Ph, Densidad relativa y °Baume del
proceso de fermentacion alcohdlica par las réplicas | y replicas Il del disefio

experimental

TablaE.1
Resultados del control de variacion de ° Brix replica |
° Brix
Replica |
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO1 | BD02 | BD03 | BD04 | BDO5 | BD06 | BDO7 | BD08
1 24 235 | 24,2 24 22,7 | 24,3 25 24,8
4 - - - - 14 148 | 14,5 15
5 13 11 115 | 12,8 - - - -
8 9 8,8 8,5 7 10 98 | 10,5 11
12 - - - - 8,6 8,2 9,1 8,5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2
Resultados del control de variacion de ° Brix replica Il
° Brix
Replica Il
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO01 | BD02 | BD0O3 | BD04 | BDO5 | BD06 | BDO7 | BD08
1 24,2 | 239 | 23,8 | 239 23 24 25 25
4 - - - - 15 14 14,3 | 15.3
5 12,8 9 11,3 | 12,8 - - - -
8 8,8 8,7 8,5 7 10,2 95 | 10,5 | 10,8
12 - - - - 8,5 8,4 9,2 8,7

Fuente: Elaboracion propia



TablaE.3

Resultados del control de variacion de pH replica |

pH
Replica |
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO01 | BD02 | BD0O3 | BD04 | BDO5 | BD06 | BDO7 | BDO08
1 347 | 343 | 361 | 357 | 365 | 361 | 3,61 | 3,59
4 - - - - 3,44 | 3,42 | 3,55 | 3,56
5 3,48 | 3,60 | 345 | 3,49 - - - -
8 354 | 359 | 352 | 359 | 352 | 355 | 3,57 | 3,60
12 - - - - 3,61 | 3,63 | 3,49 | 3,64
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.4
Resultados del control de variacion de pH replica Il
pH
Replica Il
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO01 | BD02 | BD03 | BD04 | BDO5 | BD06 | BDO7 | BDO08
1 349 | 349 | 361 | 353 | 3,69 | 360 | 3,61 | 3,60
4 - - - - 3,46 | 3,49 | 3,55 | 3,55
5 3,47 | 351 | 3,47 | 3,48 - - - -
8 3,56 | 358 | 354 | 360 | 350 | 352 | 3,58 | 3,58
12 - - - - 3,62 | 3,64 | 350 | 3,62

Fuente: Elaboracion propia




TablaE.5

Resultados del control de variacion de densidad relativa replica |

Densidad relativa

Replica |
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO01 | BD02 | BD03 | BD04 | BD05 | BD06 | BDO7 | BD08

1 1,09 | 1,09 | 1,10 | 1,09 1,09 1,10 | 1,10 | 1,10
4 - - - - 1,02 1,03 | 1,09 | 1,09
5 1,02 | 1,00 | 1,01 | 1,02 - - - -
8 0,98 | 0,98 | 0,99 | 0,99 1,01 101 | 1,02 | 1,01
12 - - - - 0,98 0,98 | 0,99 | 0,98

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.6

Resultados del control de variacion de densidad relativa replica 11

Densidad relativa

Replica Il
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO01 | BD02 | BD03 | BD04 | BD05 | BD06 | BD07 | BD08
1 1.10 | 1,09 | 1,09 | 1,09 1,09 1,09 | 1,10 | 1,10
4 - - - - 1,03 | 1,03 | 1,09 | 1,09
5 1,01 | 1,00 | 1,00 | 1,01 - - - -
8 0,98 | 0,98 | 0,99 | 0,99 1,01 101 | 1,01 | 1,01
12 - - - - 0,98 0,98 | 0,98 | 0,98

Fuente: Elaboracion propia




TablaE.7

Resultados del control de °Baume replica |

°Baume
Replica |
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO01 | BD02 | BD0O3 | BD04 | BDO5 | BD06 | BDO7 | BDO08
4 - - - - 8 7,8 9 8,5
5 6 6 6 4,2 - - -
8 0,2 0 0,2 0 4
12 - - - - 0 0,2
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.8
Resultados del control de °Baume replica Il
°Baume
Replica Il
Fecha inicial 10/08/22 15/08/22
Fecha final 18/08/22 27/08/22
Dias BDO01 | BD02 | BD0O3 | BD04 | BDO5 | BD06 | BDO7 | BD08
4 - - - - 8 8 9,8 8
5 5,8 6 6 4 - - - -
8 0,3 0 0,2 0 2,3 18 4,5 3,5
12 - - - - 0 0 0 0

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO F
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ANEXO F

Disefio factorial 23del Bidestilado de singani

TablaF.1

Analisis de varianza de la variable respuesta grado alcohdlico

Fuente de variacion Sumade | Gradosde | Mediade | Fcal | Ftab
(FV) Cuadrados | libertad | cuadrados
(SC) (GL) (CM)
A:Cantidad de levadura 9,0 1 9,0 22,911 0,0020
B:Cantidad de nutriente 2,25 1 2,25 5,73 |0,0479
C:Tiempo de fermentacion 1,0 1 1,0 2,55 | 0,1546
AB 1,0 1 1,0 2,55 | 0,1546
AC 12,25 1 12,25 31,18 | 0,0008
BC 9,0 1 9,0 22,91 | 0,0020
ABC 0,25 1 0,25 0,64 |0,4512
Error total 2,75 7 0,392857 - -
Total 37,75 15 - - -

Fuente: Elaboracion propia
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Figura F.1: Efectos principales con relacion al grado alcohdlico
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Figura F.3: Diagrama de Pareto estandarizado para el grado alcohélico




TablaF.2

Andlisis de Varianza para la variable respuesta pH

Fuente de variacion (FV)| Sumade |Gradosde| Cuadrado | Fcal | Ftab
Cuadrados| libertad Medio
(SC) (G) (MC)
A:Cantidad de levadura  |0,00390625 1 0,00390625 | 15,24 | 0,0059
B:Cantidad de nutriente  {0,00950625 1 0,00950625 | 37,10 | 0,0005
C:Tiempo de fermentacion |0,00600625 1 0,00600625 | 23,44 | 0,0019
AB 0,00050625 1 0,00050625| 1,98 | 0,2027
AC 0,00075625 1 0,00075625| 2,95 | 0,1295
BC 0,00000625 1 0,00000625| 0,02 | 0,8803
ABC 0,0203062 1 0,0203062 | 79,24 | 0,0000
Error total 0,00179375 7 0,00025625| - -
Total (corr.) 0,0428437 15 - - -
Fuente: Elaboracién propia
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TablaF.3

Analisis de varianza de la variable respuesta acidez volatil

Fuente de variacion Sumade | Grados | Cuadrado | Fcal | Ftab
(FV) Cuadrados de Medio
(SC) libertad (MC)
(GL)
A:Cantidad de levadura 506,25 1 506,25 (33,51 0,0007
B:Cantidad de nutriente 182,25 1 182,25 |12,06|0,0104
C:Tiempo de fermentacion| 110,25 1 110,25 | 7,30 | 0,0306
AB 110,25 1 110,25 | 7,30 | 0,0306
AC 110,25 1 110,25 | 7,30 | 0,0306
BC 110,25 1 110,25 | 7,30 | 0,0306
ABC 182,25 1 182,25 |12,06|0,0104
Error total 105,75 7 15,1071 - -
Total (corr.) 1437,75 15 - - -
Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO G

METODOLOGIA PARA LA
OBTENCION DE RESULTADOS



ANEXO G.1

Determinacion de las propiedades fisicas de la uva

Las propiedades fisicas determinan las porciones comestibles y no comestibles de la

uva, en donde se determiné el promedio de los datos como ser: altura; diametro; peso;

porcién comestible; porcion no comestible y solidos solubles (°Brix) 21,23

1.
2.

Metodo : Balanza digital, vernier

Objetivo: determinar el peso total, medir el didmetro y el alto, determinar la
porcion comestible y no comestible, determinar las uvas Utiles y no Utiles de
las muestras

Campo de aplicacién: Determinacion del indice de madurez

Principio del método: Se basa en la gravimetria, medicion directa y la
obtencion de resultados mediante calculos.

Procedimiento: Ver la figura G.1,método de gravimetria y medicion directa.

Expresion de resultados: Los resultados se expresan como g, cm.

Fuente: Elaboracion propia
Figura G.1: Método por gravimetria y medicion directa



Cuadro G.1

Ecuaciones para las propiedades fisicas de la remolacha

Porcion comestible

Porcion no comestible

Media aritmética

Pfinal

PC= *100

Pinicial

PNC= 100-PC

_ X1+ X, +X5+-+Xn
n

X

PC= Porcidn comestible (%)

PNC= Porcion no comestible (%)

P inicial = Peso inicial de la muestra (g)

Pfinal = Peso final de la muestra (Q)

X=Media aritmética

N= Ndmero de muestras

Tabla G.1
Parametros fisicos de la uva Moscatel de Alejandria

Muestras | Altura | Diametro Peso Porcién Porciébn no | Grados

(cm) (cm) (9) comestible | comestible Brix
(%) (%)

1 2,6 2,0 6,93 89,32 10,68 21,0
2 2,0 1,8 4,61 87,42 12,58 24,0
3 2,3 1,7 5,70 88,77 11,23 21,0
4 2,5 2,1 7,00 88,86 11,14 19,0
5 2,2 1,9 4,94 89,68 10,32 21,5
6 2,4 2,0 6,30 89,84 10,16 21,0
7 2,4 1,9 5,44 92,83 7,17 18,0
8 2,1 1,7 4,67 88,65 11,35 20,0
9 1,8 1,6 3,69 86,72 13,28 23,0
10 1,8 1,7 4,16 87,98 12,02 21,8
11 1,7 1,6 3,72 87,9 12,1 20,0
12 2,4 1,9 6,71 84,65 15,35 21,5
13 2,2 1,8 5,76 89,58 10,42 22,0
14 1,9 1,7 4,37 90,39 9,61 22,0
15 2,1 2,0 4,54 61,67 38,33 22,0
16 2,3 1,8 5,44 88,6 11,4 21,0
17 2,0 1,8 5,28 89,77 10,23 21,0
18 2,1 1,9 6,00 85,00 15,00 20,8
19 2,4 1,9 6,76 87,27 12,73 21,0
20 1,8 15 3,28 87,80 12,20 23,0
> 43,0 36,3 105,3 17427 257,3 424.6
X 2,15 1,81 5,27 87,13 12,86 21,23




ANEXO G.2

Determinacion de solidos solubles (°Brix) Norma Venezolana COVENIN 924-83

Los °Brix, representan el porcentaje en peso de sacarosa en solucion. En la industria

azucarera se le considera como el porcentaje de solidos disueltos y en suspension, en las

soluciones impuras de azucar

Materiales e instrumentos: Refractometro, gotero, piceta, pafio limpio.

Objetivo: determinar los ° Brix o solidos solubles totales disueltos en una

Campo de aplicacion: Para el &rea de alimentos se aplica en mermeladas,

Principio de método: Se basa en el cambio de direccion que sufren los rayos

luminosos en el limite de separacion de dos medios en los cuales es distinta la

1.
2. Meétodo: Instrumento refractometro de bolsillo.
3.
muestra.
4,
jaleas, pulpas, salsas, lacteos, etc.
5.
velocidad de propagacion de luz.
6. Procedimiento: Ver la figura G.2
7.

Expresion de resultados: Los resultados se expresan como °Brix.

Calibracion

Colocar una gota de agua destilada y
corregir cero

Medicion

Colocar una gota de muestra sobre el
prisma tener en cuentra la temperatura
de la muestraa 20° C

Observacion

(Observar la escala del refractémetro %

anotar la lectura indicada.

Limpieza

Limpieza con agua destilada y secar
con un pafio

Fuente: COVENIN, 1982

Figura G.2: Procedimiento para determinar los °Brix



ANEXO G.3
Determinacion de pH Norma técnica COLOMBIANA NTC 5114

El pH es un indice numérico que se emplea para expresar el grado de acidez de una

solucion.

1. Materiales y instrumento: pH metro digital.

2. Método: Potenciometro

3. Objetivo: determinar el pH de una muestra

4. Campo de aplicacion: Para el area de alimentos se aplica en mermeladas,

jaleas, pulpas, salsas, lacteos, etc.

o

Principio de método: Se basa en la concentracién de iones H" en una solucion
6. Procedimiento: Ver la figura G.3

7. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como adimensional

Calibracion

Preparacion de la
muestra

Observacion

Limpieza

Fuente: NTC, 2003
Figura G.3: Procedimiento para determinar el pH



ANEXO G4
Determinacién de densidad relativa Norma Guatemalteca COGUANOR NGO 33 010

Es una medida adimensional, es decir que no tiene unidades a diferencia de

la densidad aparente o la densidad real que manejan los kg/m3

1. Materiales y instrumentos: Balanza analitica, piceta, picndmetro de 50ml y
vaso precipitado de 50ml.

Método: Picnometria

Objetivo: determinar la densidad relativa

Campo de aplicacién: Bebidas alcoholicas

o b~ w DN

Principio de método: Se basa en un método volumétrico que se obtiene
midiendo el volumen de la muestra y el volumen del agua

6. Procedimiento: Ver la figura G.4

~

Expresion de resultados: Los resultados se expresan como adimensional

Calibracion

Calibrar la balanza analitica con una
sensibilidad de una decima de

miligramo

Pesaje

Pesar el picnometro
vacio,posteriormente con agua y
finalmente con la muestra a una

temperatura de 20°C

Observamon

bservar el peso y anotar la lectura
indicada. Determinar la densidad
relativa de la muestra con los pesos

estabIeCIdos

Determmaaon

obtenidos en la formula de densidad

Se determina reemplaazando los datos
relativa

Fuente: COGUANOR, 1993
Figura G.4: Procedimiento para determinar la densidad relativa



8. Calculo para la determinacion de la densidad relativa
Se calcula la densidad relativa de la muestra segtn el procedimiento segun la figura G.4

mediante la siguiente formula:

d — ms —my
m, —m;q

Donde:

d= Densidad relativa a 20° C

m,= Masa del picndmetro de 50ml vacio, en gramos
m,= Masa del picndmetro de 50ml con agua, en gramos

ms= Masa del picndmetro de 50ml con muestra, en gramos



ANEXO G.5

Determinacion del grado alcohélico Norma Guatemalteca COGUANOR NGO 33 010
h2

Es el volumen del alcohol etilico, en ml, contenido en 50ml de bebida estando ambos

volimenes a la misma temperatura.

Método: Mediante la densidad relativa (Picnometria)
Objetivo: determinar el grado alcohdlico

Campo de aplicacidn: Bebidas alcoholicas

> w0 e

Principio de método: El grado alcohdlico volumétrico se obtiene midiendo por

picnometria la densidad relativa del destilado.

o

Procedimiento: Ver la figura G.5

S

Expresion de resultados: Los resultados se expresan como °GL

Calibracion

(Calibrar la balanza analitica con una

sensibilidad de una decima de
miligramo.

Pesaje

Pesar el picnometro
vacio,posteriormente con agua y
finalmente con singani a una

temperatura de 20°C

Observacion
Observar el peso y anotar la Iecturj

indicada. Determinar la densidad
relativa de la muestra con los pesos
establecidos

Determinacion

Se determina reemplaazando los datos m
obtenidos en la formula de densidad

relativa y con la tabla del grado
alcoholico se determina el porcentaje
de alcohol

Fuente: COGUANOR, 1993
Figura G.5: Procedimiento para determinar el grado alcohdlico



7. Calculo para la determinacion del grado alcohdlico
a) Se calcula el grado alcohdlico segln el procedimiento de la figura G.5 mediante la

siguiente formula densidad relativa de la muestra segun el procedimiento segun la figura

G.4 mediante la siguiente formula:

d — msz; —my
m, —-m;

Donde:

d= Densidad relativa a 20° C

m,= Masa del picndmetro de 50ml vacio, en gramos

m,= Masa del picndmetro de 50ml con agua, en gramos

mz= Masa del picnémetro de 50ml con singani, en gramos

b) Con la densidad calculada, se procede a encontrar el valor del grado alcohdlico en la

tabla G.1



Tabla G.1

Grado alcohélico volumétrico correspondiente a la densidad relativa a 15°C/15°Cy a
20°C/20°C.

Fuente: COGUANOR, 1993



ANEXO G.6
Determinacion de la acidez A.O.A.C 2012

La acidez titulable consiste en determinar el contenido de acidez de una muestra por
titulacion con una solucion valorada de NaOH 0.1 N, utilizando azul de bromotimol

como indicador.

1. Materiales y instrumentos: Bureta digital, piceta, matraz enlermeyer de 250ml,

pipeta de 10ml, gotero.

2. Método: Volumétrico, bureta digital

3. Objetivo: determinar la acidez

4. Campo de aplicacién: Lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas salsas, etc

5. Principio de método: Se basa en un método volumétrico por titulacion de una
alicuota de la muestra con una solucion valorada de hidroxido de sodio.

6. Procedimiento: Ver la figura G.6

7. Expresion de resultados: Los resultados se expresan en g/l.

Calibrar y llenar la
bureta

Se llena la bureta con hidroxido de
sodio y se calibra automaticamente

Preparacion de la
muestra

En un matraz enlermeyer colocar la
muestra con el indicador

Titular con hidroxido de sodio 0.1 N
hasta que vire a un color verde

azulado o verde claro dependiendo
del tipo de muestra y el inidcador

Observacion

Se observa y se registra el volumen
gastado de hidroxido de sodio

Fuente: Elaboracion propia

Figura G.6: Procedimiento para determinar la acidez



9. Calculo para la determinacion de acidez total (expresada en acido tartarico)

Se obtiene la acidez total en el vino, mediante la siguiente formula de la Norma
Boliviana 322004-2004:

A=V =*0,75

Donde:
A= acidez total en g/l
f=0,75
V=volumen de la solucién de hidroxido de sodio gastado en la valoracion.
10. Calculo para la determinacién de acidez volatil (expresada en acido acético)

Se obtiene la acidez volatil en el singani, mediante la siguiente formula de la Norma
Boliviana 322005- 2004:

A =600*V

Donde:
V= volumen gastado de hidréxido de sodio en la valoracion.

A = acidez volatil (mg/l)



ANEXO G.7
Determinacién de °Baume Norma técnica Ecuatoriana INEN 2013

Se obtiene los Grados Baumé, Escala para medir la cantidad de azlcar contenida en el

mosto con el densimetro o mostimetro de liquidos.

1. Materiales y instrumentos: Mostimetro, probeta de 250ml, termometro, piceta,
pafio limpio.

Meétodo: Instrumento mostimetro

Objetivo: determinar la cantidad de aztcar contenida en el mosto

Campo de aplicacion: bebidas fermentadas, jugos, bebidas alcoholicas

o ~ N

Principio de método: Los aredbmetros Baumé se basan en el mismo principio
que los densimetros y consisten en un flotador del que parte un vastago graduado
en escala Baumé. Se utilizan para medir concentraciones de soluciones.

6. Procedimiento: Ver lafigura G.7

7. Expresion de resultados: Los resultados se expresan en °Baumé.

Calibrar

Se llena una probeta de agua
destilada a 20 °C y se introduce el

instrumento y se seca con un pafio

Preparacion de la
muestra

(ﬁn una probeta de 200ml se colocaa

muestra a una temperatura de 20 °C

Medicion

Se Introduce el mostimetro a la
probeta con la muestra realizando un
pequefio giro hasta que haya
alcanzado un equilibrio estatico

Observacion

( Se observa la escala del mostimetro\

Limpieza

Se enjuaga con agua destilada y se
seca con un pafo limpio

Fuente: INEN, 2013
Figura G.7: Determinacion de °Baume




ANEXOH

TABLAS DE TUKEY Y FISHER



Grados de libertad del Denominador

TablaH.1
Valores F de la distribucion de Fisher

area a la derecha del valor critico = 0,05 B T T S S e ey
f0.05
Grados de libertad del Numerador

g.d. 1 2 3 “ S 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 g.dl
1 161.4 199.5 215.7 2246 230,2 2340 2368 2389 240.5 2419 243,0 2439 244,7 2454 2459 1
2 18,513 19,000 19,164 19,247 19,296 19,330 19,353 19,371 19,385 19,396 19,405 19,413 19,419 19,424 19,429 2
3 10,128 9,552 9,277 9,117 9,013 8,941 8,887 8,845 8,812 8,786 8,763 8,745 8,729 8,715 8,703 3
4 7.709 6,944 6,591 6,388 6,256 6,163 6,094 6,041 5,999 5,964 5,936 5,912 5,891 5.873 5,858 4
5 6,608 5,786 5,409 5,192 5,050 4,950 4,876 4,818 4,772 4,735 4,704 4678 4,655 4,636 4,619 5
6 5,987 5,143 4,757 4,534 4,387 4,284 4,207 4,147 4,099 4,060 4,027 4,000 3,976 3,956 3,938 6
7 5,591 4,737 4,347 4,120 3,972 3,866 3,787 3,726 3,677 3,637 3,603 3,575 3,550 3,529 3,511 7
8 5,318 4,459 4,066 3,838 3,687 3,581 3,500 3,438 3,388 3,347 3,313 3,284 3,259 3,237 3,218 8
9 5,117 4,256 3,863 3,633 3,482 3,374 3,293 3,230 3179 3,137 3,102 3,073 3,048 3,025 3,006 9
10 4,965 4,103 3,708 3,478 3,326 3.217 3,135 3,072 3,020 2,978 2,943 2913 2,887 2,865 2,845 10
11 4,844 3,982 3,587 3,357 3,204 3.095 3.012 2,948 2,896 2,854 2,818 2,788 2,761 2,739 2,719 11
12 4,747 3,885 3,490 3,259 3,106 2,996 2,913 2,849 2,796 2,753 2,717 2,687 2,660 2,637 2,617 12
13 4,667 3,806 3,411 3,179 3,025 2,915 2,832 2,767 2,714 2,671 2,635 2,604 2,877 2,554 2,533 13
14 4,600 3,739 3,344 3.112 2,958 2,848 2,764 2,699 2,646 2,602 2,565 2,534 2,507 2,484 2,463 14
15 4,543 3,682 3,287 3,056 2,901 2,790 2,707 2,641 2,588 2,544 2,507 2,475 2,448 2,424 2,403 15
16 4,494 3,634 3,239 3,007 2,852 2,741 2,657 2,591 2,538 2,494 2,456 2,425 2,397 2,373 2,352 16
17 4,451 3,592 3,197 2,965 2,810 2,699 2,614 2,548 2,494 2,450 2,413 2,381 2,353 2,329 2,308 17
18 4,414 3,555 3,160 2,928 2773 2,661 2,577 2,510 2,456 2,412 2,374 2,342 2,314 2,290 2,269 18
19 4,381 3,522 3,127 2,895 2,740 2,628 2,544 2,477 2,423 2,378 2,340 2,308 2,280 2,256 2,234 19
20 4,351 3,493 3,098 2,866 2,711 2,599 2,514 2,447 2,393 2,348 2,310 2,278 2,250 2,225 2,203 20
21 4,325 3,467 3,072 2,840 2,685 2,573 2,488 2,420 2,366 2,321 2,283 2,250 2,222 2,197 2,176 21
22 4,301 3,443 3,045 2,817 2,661 2,549 2,464 2,397 2,342 2,297 2,259 2,226 2,198 2,173 2,151 22
23 4,279 3,422 3,028 2,796 2,640 2,528 2,442 2,375 2,320 2,275 2,236 2,204 2,175 2,150 2,128 23
24 4,260 3,403 3,009 2,776 2.621 2,508 2,423 2,355 2,300 2,255 2,216 2,183 2,155 2,130 2,108 24
25 4,242 3,385 2,99 2,759 2,603 2,490 2,405 2,337 2,282 2,236 2,198 2,165 2,136 2,111 2,089 25
26 4,225 3,369 2,975 2,743 2,587 2474 2,388 2,321 2,265 2,220 2,181 2,148 2,119 2,094 2,072 26
27 4,210 3,354 2,960 2,728 2,572 2,459 2,373 2,305 2,250 2,204 2,166 2,132 2,103 2,078 2,056 27
28 4,196 3,340 2,947 2,714 2,558 2,445 2,359 2,291 2,236 2,190 2,151 2,118 2,089 2,064 2,041 28
29 4,183 3,328 2,934 2,701 2,545 2,432 2,346 2,278 2,223 2,177 2,138 2,104 2,075 2,050 2,027 29
30 4171 3,316 2922 2,690 2,534 2421 2,334 2,266 2,211 2,165 2,126 2,092 2,063 2,037 2,015 30
31 4,160 3,308 2,911 2,679 2,523 2,409 2,323 2,25% 2,199 2,153 2,114 2,080 2,051 2,026 2,003 31
32 4,149 3,295 2,901 2,668 2,512 2,399 2,313 2,244 2,189 2,142 2,103 2,070 2,040 2,015 1,992 32
33 4,139 3,285 2,892 2,659 2,503 2,389 2,303 2,235 2,179 2,133 2,093 2,060 2,030 2,004 1,982 33
34 4,130 3,276 2,883 2,650 2,494 2,380 2,294 2,225 2,170 2,123 2,084 2,050 2,021 1,995 1,972 34
35 4,121 3,267 2.874 2,641 2,485 2,372 2,288 2,217 2,161 2,114 2,075 2,041 2,012 1,986 1,963 35
40 4,085 3,232 2.839 2,606 2,449 2,336 2,249 2,180 2,124 2,077 2,038 2,003 1,974 1,948 1,924 40
60 4,001 3,150 2,758 2,525 2,368 2,254 2.167 2,097 2,040 1,993 1,952 1917 1,887 1,860 1,836 60
80 3,960 3111 2,719 2,486 2.329 2,214 2,126 2,056 1,999 1,951 1,910 1,875 1,845 1.817 1,793 80
90 3,947 3,098 2,706 2,473 2,316 2,201 2,113 2,043 1,986 1,938 1,897 1,861 1,830 1,803 1,779 90
100 3,936 3,087 2,696 2,463 2,303 2,191 2,103 2,032 1,975 1,927 1,886 1,850 1,819 1,792 1,768 100
120 3,920 3,072 2,680 2,447 2,290 2,175 2,087 2,016 1,959 1,910 1,869 1,834 1,803 1,775 1,750 120
inf, 3,841 2,996 2,605 2,372 2,214 2,099 2,010 1,938 1,880 1,831 1.789 1,752 1,720 1,692 1,666 inf,




TablaH.2

Tabla de rangos estudentizados distribucion de Tukey significativos para un
nivel del 5%
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25 ) 201 352 1ED 4.15 A6 4.53 467 4.79 .00 LR h.0= Sl6 5.3 5,30
26 | 291 351 3BE 414 435 4.51 4,65 477 4.EB 4.98 .06 514 5.21 528
27 | 200 351 3BT 403 433 A4.50 4.64 AT AEG 1.96 h.d 512 519 526
| RO0 350 BBG O 402 4482 4.49 4,62 474 4EE 1. 604 5.11 5.18 5.24
| ZES 249 3ER 0 401 A1 447 1.61 473 4.8 1.9 a0 505 5.16 5.23
A0 2ED 34D 3ES 4.10 A0 4.46 ALY 4.72 482 41.92 500 HE 5.15 h.21
31| 288 348 B4 408 429 4.45 4.59 471 4.81 190 499 506 5.13 5.20
d2 | 28R d48 383 408 4328 4.45 4.58 AT0 480 488 498 505 5.2 .18
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EZHY 345 380 405 425 4.41 4.5 AG6 A.76 1.85 A4.93 500 5.07 513
286 345 RSB0 4046 4.24 4.40 4,53 4.65 4.75 4.84 4.92 1.99 5,06 b.12
EB6 345 3T 4M 424 439 453 461 AT 483 4891 488 506 5.11
40 | ZEE 344 3T A 4.23 4.39 4.52 4.63 4.73 4.82 4.90 A.98 5. hll
A1 [ 286 344 BT 403 4.23 1.38 4.51 4.63 4.73 4.82 4.90 4.97 5. 510
42 | 285 344 3TE O 403 4.22 4.38 4.51 4.G2 4.72 4.81 4.89 496 5.0 504
A3 | 2B 343 ATR 403 4.22 4.37 A4.50 4.62 4.72 4.80 4.88 A.96G huo2 DE
44 | 285 343 &TH 402 421 437 4580 461 47 180 488 48 502 a8
45 [ 285 343 37T 402 4.21 A4.36 4.49 461 470 4.79 A.87 4.94 500 507
A6 [ 285 342 BTT 40 4.20 1.36 4.49 460 4.0 1.79 4.87 4.8 5.0 b6
A7 | 285 342 3TV 401 4.20 4.36 4.48 4.60 A4.69 1.7T8 A4.86 4.93 5,00 5.06
48 | ZE4 342 376 401 A.20 435 A48 4.59 A.69 A.T8 A.BG 4.93 4.599 h05
A9 | 284 342 AT6 400 4.19 4.35 4,48 4.09 464 4.77 4.83 41.92 4.9 L]
M| 2840 342 AT6 400 4.19 4.34 447 A58 4.68 4.77 A4.85 4.92 4.58 5




ANEXO |
EQUIPOS E INSTRUMENTOS



ANEXO I.1

[ Rota Vapor W [ Estrujadora y despalilladora W { Balanza industrial de plataforma

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 1.2

[ Refractdmetro W Balanza digital Balanza analitica

Bureta digital

Mostimetro

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 1.3

Material de laboratorio
Vernier

Termdmetro

_Gotero_ enmey
Gotero Erlenmeyer

Picnometro

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 1.4

Cuchara y
Cucharilla

Jarra plastica

Cuchillo
1

[ Frasco de vidrio M Escobillo W

p
Fuente de acero

inoxidable

Cucharon Fuente de plastico

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO J

PROCESO DE OBTENCION DEL

BIDESTILADO DE SINGANI POR

EL METODO DE DESTILACION
AL VACIO



ANEXO J.1

Proceso de Obtencion de Bidestilado de singani

[ Refrigeracion W

Disminucién de
arado alcohdlico

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO J.2

Evaluacién sensorial de la Obtencion del Bidestilado de singani

Fuente: Elaboracion propia



