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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorics Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Naclonal de tab fos de Micr d
Laboratorio Oficial del "SENASAG™

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

|Cliente: Aracell Tavera Koegler

[Solicitante: {Araceli Tavera Koegler

|ireccién: —1a victoria

|Tetéfono/Fax|77223391 | Correo-e |~ aracelitaverakoegierdhotmallcom | Cédigo | AL103/23

IL. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Pasas de uva Flame Seedle

Codigo de muestreo: M03 _ |Fecha de vencimi yese | tote: hods
Fecha y hora de muestreo: 2023-03-28

|Procedencia jocsiidad/provs Opte) La Victoria - Cercado - Tarija Bolivia

[Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién

|Responsable de muestreo: Araceli Tavera Koegler

Cédigo de la muestra: 0351 FQ 0303 MB 115 Fecha de recepcién de la muestra: 2023-03-28
Cantidad recibida: 1kg Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-03-28 al 2023-04-10

IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  ResutTADo [ PERMISIBLEY pergencia DF
DE ENSAYO Min.  Max, | OSUMITES
Ceniza NB 39034:10 % 2,62 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién dcida % 1,15 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,25 Sin referencia Sin referenda
Hidratos de carbono Célculo % 81,97 Sin referencia Sin referencia
{Humedad NB 313010:05 % 12,38 Sin ref i Sin ref i
Proteina total (wx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 1,63 Sin referencia Sin referencia
[Potasio Absorcién atémica | mg/100g 677,0 Sin referenci Sin referenci
Valor energetico NB 312032:06 Keal/100 g 336,65 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias meséfilas NB 32003:02 UFC/g 80x10° Sin referencla Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 Uicls | <1,0x101 (%) Sin referenci. Sin ref
Coliformes fecales NB 32005:02 Uitle | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin referencia
Escherichla coli NB 32005:02 Uils | <10x10°(*) | Sinreferencia Sin referencla
Mohos y levaduras NB 32006:03 Urc/g 6,7x10" Sin i Sin referenci
Rermo TG WGramsar 7o TG NP —

50 g for ufe/a : Unided formodor de colonies por gramo < Menor que

( *) = No se observo dasarrolio de colonias Xeol/100 5. Kiocolorias tobre 100 gromes

1) Los resuitados reportados se remiten a la en el Lab

2) €l 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, 10 de abril del 2023

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

Orlginal: Chente
Cople: CEANID

Direccidn: Campus Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasiliaSi - TARUA - BOLIVIA Pigina 1de 1




UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Naclonal de Lab rios de Mii i
Laboratorlo Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

[cliente:  [Araceli Tavera Koegler
Solicitante: |Araceli Tavera Koegler
|Direccion:  |La Victoria
Teléfono/Fax|77223391 | Correce | aracelitaverakoegler@hotmalicom | Cédigo | AL103/23
Il INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Manzana roja
Codigo de muestreo: MO01  |Fecha de vencimi sove | Lote: 28
Fecha y hora de muestreo: 2023-03-28
Procedencia (Locaiidad/Prov/ Opte) La Victoria - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de efaboracién
Responsable de muestreo: Araceli Tavera Koegler
Cédigo de la muestra: 0349 FQ 0301 MB 113 Fecha de recepcidn de la muestra: 2023-03-28
Cantidad recibida: 1kg Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-03-28 al 2023-04-10
1Il. RESULTADOS
LIMITES PERMISI
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO m mu“;m
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 0,37 Sin ref ci Sin ref k
Fibra Digestién dcida % 0,69 Sin referenck Sin referend
Grasa NB 313019:06 % 0,09 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 15,03 Sin referendi Sin referenci.
Humedad NB 313010:05 % 82,97 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (n6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,85 Sin refi ia Sin reft ci;
Potasio Absorcién atémica | mg/100g 102,0 Sin refi i Sin refe ia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 g 64,33 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aeroblas meséfilas NB 32003:02 UFC/g 52X 10°% Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 vic/s | <1,0x10° (%) Sin referenci Sin ref
Coliformes fecales NB 32005:02 Uic/s | <1,0x10° (%) Sin referenci Sin referenci
Escherichia coll NB 32005:02 uicls | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 Urls | <1,0x10°(%) |__ Sin referenci Sin referend
TNorma — i Por 100§ T R Forcantale
3 fe ufe/g : Unidod formodora de colanics per gramo <2 Meoor que
( *) = No s chaerva desarrollo de colomas Kealf100 g Kiocolorios sobre 100 gromaos
1) Los resultados reportados se ala daenell
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con la asutorizacién del CEANID
3) Los datos de la yel , fueron dos por el cliente
Torlja, 10 de abril del 2023 f { 7
Origioal; Cliente  *
Copla: CEANID
Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologla Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIA- BOUVIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA™

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

Laboratorio Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos

Red Naclonal de Laboratorios de Micronutri
Laboratorio Oficial del “SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
|Cliente: Araceli Tavera Koegler
|Soticitante: [Araceli Tavera Koegler
Direccién:  |La Victoria
[Teléfono/Fax|77223391 ] Correoe | _aracelitsverakossler@hotmalicom | Cédigo | AL103/23
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Harina de trigo 000
Codigo de muestreo: MO2  |Fecha de vencimiento: o809 | tote: sse
Fecha y hora de muestreo: 2023-03-28
Procedencia uciidsd/Prov opo) La Victoria - Cercado - Tarlja Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Araceli Tavera Koegler
Cédigo de la muestra: 0350 FQ 0302 MB 114 Fecha de recepcién de la muestra: 2023-03-28
Cantidad recibida: 1kg Fecha de efecucién de ensayo: De 2023-03-28 al 2023-04-10
Ii. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO L "‘L;s“m""‘;s“
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 0,75 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién cida % 1,70 Sin referencla Sin referencia
|Fosforo Espectrofotometria | mg/1008 38,0 Sin referencia Sin referendcia
Grasa NB 313019:06 % 0,78 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 74,54 Sin referencia Sin referencia
|Humedad NB 39028:09 % 11,13 Sin referencla Sin referencia
Proteina total (ns,25) NB/ISO 8968-1:08 % 11,10 Sin referendia Sin referencia
Potaslo Absorcién atémica | mg/1008 162,0 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 349,58 Sin referencia Sin referencia
Bacterlas aeroblas mesdfilas NB 32003:02 UFC/g 7,0x10° Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 1,2x 104 Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 uicls | <1,0x10°(*) Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 Uil | <1,0x10°(°) Sin referencia Sin referencia
|Mohos y levaduras NB 32006:03 Urc/g 7,0x10° Sin referenci Sin referenci
g for M:MM’:wd:wwm it
,:’.:) = No s¢ observa desarrollo de colonias 2 sobre
1) Los resuitados reportados se remiten  la da en e Lab i
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la yel fueron dos por el cliente
Tarija, 10 de abril del 2023 { ( ; Z \,NESTM
M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora “CEAN‘D"

Original: Clierte
Copia: CEANID

FE a.i. DEL CEANID
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA™
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficlal del Ministerlo de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

lci“l!l: Araceli Tavera

[solicitante: [Araceli Tavera

Direcclén: 'll Victoria

Teléfono/hxl77223391 J Correo-e I rens I Cédigo l AL 253/23

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Pan de campo de masa madre

Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: see | Lote: ney
|Fecha y hora de muestreo: 2023-06-22 Hrs 18:00

Procedencia (Locaidad/Prov/ Dpta) |La Victoria - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: ILugar de elaboracién

Resp ble de Araceli Tavera

Cédigo de la muestra: 0820 FQ 0672 MB 0299 Fecha de recepcién de la muestra: 2023-06-23
Cantidad recibida: 900 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-06-23 al 2023-07-03

IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO e Ril::ﬁl:‘?;sbi
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 2,14 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién écida % 1,54 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,46 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 51,65 Sin referencla Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 37,56 Sin referencia Sin referencia
Potasio Absorién atémica | mg/100g 153 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nxs,70) NB/ISO 8968-1:08 % 8,19 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Keal/100g 243,50 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:05 UFC/g 8,0x10" Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UrC/g <1,0x10 Q) Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g <1,0x 101 (*) Sin referencia Sin referencia
|Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 2,0x10 2 Sin referencia Sin referencla
“Norme : ampos por 100 § N
50 ! ion for /g : Unidad formadora de colonios por gromo < : Menor que
( *) = No se observa desarrollo de colonias Keal/100 g.: Kifocolorias sobre 100 gromos
1) Los resultados reportados se remiten a la yada en el Lab rio
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, 03 de julio del 2023 7
/_f_
Q‘ ch\'\ Touem K M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora
2 JHFE a.i. DEL CEANID
Orliginal: Clients
Cople: CEANID = atal Recoholdi-Clonsiessh LI
Pégine 1 de )

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanld@uajms.edu.bo - Casllia51 - TARLA- BOLIVIA



ANEXO B TEST DE
EVALUACION

SENSORIAL
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ANEXO C

ANALISIS ESTADISTICO DE LA
EVALUACION SENSORIAL



Resultados de la evaluacion sensorial de la prueba preliminar

TablaC.1

Resultado de evaluacion sensorial
para atributo color
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2

Resultado de evaluacion sensorial
para atributo aroma

Muestras
Jueces
PMO01|PMO05|PMO06 |PMO08 |PMO09
1 4 6 5 4 6
2 4 4 6 6 5
3 3 4 5 4 5
4 5 3 6 5 6
5 4 5 4 5 5
6 4 6 4 4 4
7 3 5 5 4 6
8 3 6 6 6 4
9 4 6 5 4 6
10 3 5 6 5 5
11 4 5 5 4 7
12 4 4 6 5 5
13 5 4 4 4 6
14 5 5 5 5 5
15 4 3 5 6 5
16 3 3 6 6 4
17 3 4 6 4 4
18 4 4 6 4 6
19 5 5 6 5 5
20 5 4 5 6 4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.3

Resultado de evaluacion sensorial
para atributo sabor

Muestras
Jueces

PMO01 [PMO05 [PMO06 [PMO08|PM09
1 4 5 5 6 6
2 3 4 6 5 6
3 4 5 6 5 6
4 3 4 6 4 5
5 3 4 5 3 5
6 3 5 6 4 6
7 4 4 5 3 4
8 5 4 4 5 4
9 5 3 4 6 7
10 4 6 5 5 3
11 3 5 6 4 4
12 3 5 3 3 3
13 2 6 4 5 4
14 3 4 5 4 4
15 4 3 6 5 6
16 4 3 6 6 7
17 3 5 5 5 4
18 4 6 4 4 6
19 2 6 4 5 5
20 2 4 5 6 5

Fuente: Elaboracién propia.




TablaC.4

Resultado de evaluacion sensorial
para atributo textura

Muestras
Jueces

PMO01 (PMO05 [PMO06 (PMO08 |PM09
1 4 3 6 5 6
2 3 2 5 5 5
3 4 3 6 5 6
4 3 5 7 4 5
5 3 5 4 4 6
6 2 5 3 3 4
7 3 4 4 4 5
8 4 5 5 3 6
9 5 4 4 4 5
10 4 5 4 5 4
11 3 5 5 6 4
12 2 4 5 6 5
13 4 3 6 7 5
14 3 2 6 5 6
15 4 3 5 4 3
16 3 3 4 4 4
17 2 4 3 4 3
18 5 5 7 3 5
19 5 5 6 4 5
20 2 4 4 5 5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.5

Resultado de evaluacion sensorial
para atributo corteza

Muestras
Jueces

PMO01 [PMO05 |PMO06 (PMO08 |PMQO9
1 4 5 5 5 5
2 5 5 6 6 6
3 4 4 4 5 5
4 3 4 4 6 6
5 4 5 5 5 6
6 4 5 4 4 6
7 5 4 5 4 4
8 4 5 6 5 3
9 3 4 4 4 4
10 5 5 3 5 4
11 5 5 4 4 5
12 5 5 3 5 4
13 4 4 5 5 5
14 4 4 4 4 6
15 5 3 6 5 6
16 5 3 3 4 4
17 4 4 3 5 4
18 4 4 6 4 4
19 4 3 3 5 3
20 3 5 3 3 5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.6

Resultado de evaluacion sensorial
para atributo acidez

Muestras

Jueces
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PMO05

PMO06

PMO08

PMO09

OV |WIN|F

=
o

[N
[N

[ERN
N

[y
w

=
~

[ERN
(8]

=
(o]

[N
~

[ERN
e}

(IR
©

AlO[WIN|W|IAR|WIW|A|OIN]|D|WIN[WIN|WIW[W

gja|ldh|lw|hflO]|d|lW|DAfWWIWIOM[O ||| |OT

gjlonjonjonjo|ojonjw|id|locjufd|lOO|D|lOI|D|OI|O]|O

20

D

[$3]

Ul

Al |bhlOjOOjOjOjO|fW|S™|D|lWOI|OI|O ||| |01

gl ||| ||| |01

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.1.1 Tabla C.5.1

Analisis de varianza del atributo color Andlisis de varianza del atributo corteza
Fuente GL SC CM Ftab Fcal o CL SC CM Fiah Feal
Factor 400 1074| 269 237| 006 Factor 400 474 1185 152 020

Error 95,00 107,45 11,31 Error 05 00 7300 078
Total 99,00 118,19 Total 00 00 78 64
Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracién propia.
TablaC.2.1 Tabla C.6.1
Analisis de varianza del atributo aroma Andlisis de varianza del atributo acider
Fuente GL SC CM Ftab Fcal T CL S M Ftab Fcal |
Factor 40| 2290| 57,25 8,02 0,00 Factor 4] 4126 103 1394 001
Error 95,0 67,85 0,71 Error 03 70.3 0,74
Total 99,0 90,75 Total 00 111.58
Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.3.1 Tabla C.1.3
Analisis de varianza del atributo sabor Estadistico Tukey del atributo color
Fuente GL SC CM Ftab Fcal Muestras | N® jueces | Mediana| Asrupacion
Factor 4,00 34,66 8,67 8,55 0,01 PMI0G 20 535 A
Error 95,00 96,30 10,14 PMO5 20 5,20 A
Total 99,00 130,96 PMO9 20 4,85 A
Fuente: Elaboracion propia. PMOS 20 4,70 A
Tabla C41 . . Fuziiz'l Elabur;cl::ién prnpi:-h s
Analisis de varianza del atributo textura ' ’
Fuente GL SC CM Ftab Fcal
Factor 4,00 33,86 84,65 7,71 0,01
Error 95,00 104,25 1,10
Total 99,00 138,11

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla C.2.3

Estadistico Tukey del atributo aroma

Tabla C.5.3
Estadistico Tukey del atributo corteza
Muestra | N® jueces | Mediana| Agrupacion
Pn0O 20 475 A
PM08 20 4,65 A
PMO6 20 430 A
PMOS 20 430 A
PMO1 20 4.20 A

Muestra | N° jueces | Mediana| Agrupacion
PMO6 20 530 A
PMO09 20 515 A | B
PMO08 20 480 A | B
PMO5 20 4,55 B | C
PMO1 20 3,95 C
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.3.3
Estadistico Tukey del atributo sabor
Muestra | N° jueces | Mediana| Agrupacion
PMOQ9 20 5,00 A
PMO06 20 5,00 A
PMO08 20 4,65 A
PMO5 20 4,55 A
PMO1 20 3,40 B
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.4.3
Estadistico Tukey del atributo textura
Muestra | N° jueces | mediana | Agrupacion
PMO06 20 4.950 A
PMO09 20 4.850 A | B
PMO08 20 4.500 A | B
PMO05 20 3.950 B|C
PMO1 20 3.400 C

Fuente: Elaboracion propia.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.6.3
Estadistico Tukey del atributo acidez

Muestra | N° jueces [Mediana| Agrupacion
PMO6 20 500 | A
PMOS 20 485 | A | B
PMOE 20 470 A | B
PMOS 20 410 B
PMO1 20 325 C

Fuente: Elaboracion propia.




Resultados de evaluacion sensorial del ensayo 2

TablaC.11 Tabla C.12 Tabla C.13 TablaC.14
Resultado de la Resultado de la Resultado de la Resultado de la
evaluacién Sensorial evaluacién sensorial evaluacioén sensorial evaluacion sensorial
Para atributo sabor para atributo miga para atributo corteza para atributos acidez
Muestras Muestras Muestras Muestras
Jueces Jueces Jueces Jueces
PMO6 |PMO08 PMO06 [PMO08 PMO06 |PMO08 PMO06 [PMO08
1 5 5 1 5 3 1 5 5 1 5 3
2 3 3 2 3 3 2 4 4 2 3 3
3 5 4 3 5 4 3 4 5 3 4 4
4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4
5 3 4 5 3 4 5 4 4 5 4 3
6 4 4 6 3 4 6 4 5 6 3 3
7 5 4 7 4 4 7 4 5 7 4 3
8 4 3 8 3 3 8 4 5 8 4 3
9 4 3 9 4 3 9 4 3 9 3 4
10 4 3 10 4 3 10 5 2 10 4 4
11 5 3 11 5 4 11 5 3 11 5 3
12 5 5 12 5 4 12 5 5 12 5 4
13 5 3 13 4 2 13 4 4 13 4 5
14 4 3 14 3 4 14 4 5 14 3 4
15 4 5 15 5 4 15 3 5 15 3 4
16 4 3 16 3 3 16 5 2 16 3 2
17 3 4 17 4 2 17 4 3 17 4 4
18 4 5 18 5 4 18 5 4 18 3 4
19 5 4 19 4 4 19 4 5 19 5 2

Fuente: Elaboracion Propia Fuente: Elaboracion Propia Fuente: Elaboracion Propia Fuente: Elaboracion Propia



Tabla C.11.1

Anélisis de varianza del atributo sabor

Fuente | GL SC CM | Ftab | Fcal
Factor 1 2,132| 21,316| 3,68| 0,063
Error 36| 20,842| 0,5789
Total 37| 22974

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.12.1

Andlisis de varianza del atributo miga

Fuente | GL SC CM | Ftab | Fcal
Factor 1 3,184 | 31,842| 5,29| 0,027
Error 36| 21,684 0,6023
Total 37| 24,868

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.13.1

Andlisis de varianza del atributo corteza

Fuente | GL sC CM | Ftab | Fcal
Factor 1 0,4211| 0,4211| 0,59 0,449
Error 36| 258,947| 0,7193
Total 37| 263,158

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.14.1

Andlisis de varianza del atributo acidez

Fuente | GL SC CM | Ftab | Fcal
Factor 1 1,684| 16,842| 2,69| 0,11
Error 36| 22526| 0,6257
Total 37| 24,211

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.11.2
Estadistico Tukey del atributo sabor
Muestras | N° de jueces | Mediana| Agrupacién
PMOG 19 4,263 A
PMOS 19 3,789 A
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.12.2
Estadistico Tukey del atributo miga
Muestras | N° de jueces | Mediana| Agrupacion
PMLOG 19 4,053 A
PMLIOS 19 3,474 B
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.13.2
Estadistico Tukey del atributo corteza
Muestra | N° de jueces | Mediana| Agrupacion
PMLIOG 19 4,316 A
PMNOS 19 4,105 A
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.14.2
Estadistico Tukey del atributoe acide;
Muestra | N° de jueces | Mediana | Agrupacion
PMLIOG 19 3,805 A
PMOS 19 3474 A

Fuente: Elaboracion propia




Resultados de evaluacion sensorial del ensayo 1

Tabla C.7

Resultado de la

evaluacién Sensorial
para atributo sabor

Jueces Muestras
PMO06|PMO08| PMQ09
1 5 5 4
2 6 6 5
3 5 6 7
4 5 5 3
5 5 6 4
6 5 5 5
7 6 5 3
8 5 5 3
9 5 4 4
10 5 3 6
11 4 4 6
12 4 6 5
13 5 5 5
14 5 4 5
15 6 4 3
16 6 4 5
17 6 5 5
18 5 4 3
19 6 6 5
20 5 5 7

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla C.8

Resultado de la
evaluacién sensorial
para atributo miga

Jueces Muestras
PMO06 | PMO08 | PM09
1 5 5 5
2 5 5 5
3 6 5 6
4 5 4 4
5 6 6 3
6 6 5 5
7 5 6 3
8 4 5 4
9 5 4 3
10 4 4 5
11 5 4 5
12 4 6 5
13 6 6 6
14 6 6 6
15 5 4 4
16 6 4 5
17 5 6 5
18 6 4 5
19 6 5 5
20 4 6 6

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla C.9

Resultado de la

evaluacién sensorial

para atributo corteza

Jueces Muestras
PMO06 |PMO08| PMO09
1 4 5 4
2 6 6 6
3 6 6 7
4 5 4 4
5 5 6 4
6 5 4 5
7 6 7 5
8 5 4 5
9 4 4 4
10 3 4 4
11 4 3 4
12 5 7 6
13 6 6 6
14 6 5 6
15 6 4 4
16 6 4 5
17 5 6 7
18 6 3 5
19 6 6 5
20 7 3 6

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla C.10
Resultado de la
evaluacioén sensorial
para atributos acidez

Jueces Muestras
PMO06 | PMO08 | PMO09
1 5 5 4
2 5 5 4
3 6 6 7
4 6 5 3
5 5 6 3
6 5 4 4
7 6 6 4
8 4 5 5
9 5 4 4
10 3 2 3
11 5 2 1
12 4 6 5
13 4 4 5
14 5 4 3
15 4 3 4
16 5 3 4
17 6 5 5
18 6 3 4
19 6 5 4
20 6 5 2

Fuente: Elaboracién Propia




Tabla C.7.1

Anélisis de varianza del atributo sabor

Tabla C.7.3
Estadivtico Tykey del afributo sabor
Muesira | N Jueces | Mediana | Asrupadon
BALIDG 20 5,20 A
PAINE 20 485 A
BAIOD 20 4865 A
Fuente: Elzboracion propiz.
Tabla C.5.3
Estndivion Tukey del aribny wip
Muestra | N°Jueces | Mediama | Arrupacion
PIEDG il 320 A
PR 20 5.00 A
10 20 4,13 A
Fuente: Elzbharacion propia.
Tabla C.93
Estadivico Tikey del afribuoto coriezn
Muestra | N° Jueces | Mediana | Agrupacion
BLIDG 20 5,30 A
PLIOD 20 5,10 A
BAINE 20 485 A
Fuente: Elzbharacion propia.
Tabla C.10.3
Estadivtive Tukey del arribuso acideg
Muesiras | N Jueces | Mlediana Arrupacion
BALIDG 20 505 A
PAINE 20 .40 A E
BALIOD 20 3.0 E

Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 20| 3,10 1550 | 1.69 5,38
Error 57,0 | 52,30 0,92
Total 59,0 | 55,40
Fuente: Elaboracion propia
TablaC.8.1
Analisis de varianza del atributo miga
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 20| 203 10,17 | 1,35| 5,38
Error 57,0 | 42,95 0,75
Total 59,0 | 44,98
Fuente: Elaboracion propia
TablaC.9.1
Analisis de varianza del atributo corteza
Fuente | GL SC CM Fcal. | Ftab.
Factor 20| 2,03 102| 0,82 5,38
Error 57,0 | 70,55 1,24
Total 59,0 | 72,58
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.10.1
Analisis de varianza del atributo acidez
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 2,01]13,30 | 66,50 | 5,02 | 5,38
Error 57,0 | 75,55 | 13,25
Total 59,0 | 88,85

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elzbharacion propia.




Resultados de evaluacion sensorial de la prueba 1

Tabla C.15

Resultado de evaluacion sensorial
para atributo sabor

Jueces
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.16

Resultado de evaluacién sensorial
para atributo miga

Jueces

Muestras
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.17

Resultado de evaluacién sensorial
para atributo corteza
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Fuente: Elaboracién propia.




Resultados de evaluacion sensorial de la prueba 1

Tabla C.18

Resultado de evaluacion sensorial
ara atributo olor

Jueces Muestras |
PM10|PM11 |[PM12 (PM13

| 7 7 5] 5
2 7 6 6 6
3 6 7 6 5
4 7 7 5 4
5 5 6 5 5
6 7 6 5 6
7 6 6 6 5
8 6 6 6 5
of 7 7 71 7
10 6 7 5 6
11 5 6 6 6
12l s 5 5] 5
13 6 6 6 5
14 7 6 4 3
15 6 5 5 6
16 5 6 6 5
17 5 6 3 3
18 5 6 3 4
19 5 5 5 4
20 5 7 6 6

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.19

Resultado de evaluacién sensorial
para atributo aroma
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.15.1

Andlisie de varianga del eribnie sabor

Fuente G A CA | Egal | Erab |
Factor 3 1744 58 583 | 538
Emrar 78 73,75 | 0,9947
Tatsl 78 4319

Fuente: Elzboracion propia

Tabla C.14.1

Andlisis de varianza del aribute miga
Fuente GL A CM | Ecal | Ecal
Factor 3 T80 263 1446 | 338
Emror T8 8130 107
Tatsl g 2920

Fuente: Elabaracidn propia

Tabla C.17.1

Andlisis de varienza del eribue corteza
Fuente G A CM | Eeal | Erab |
Factor 3 594 20 2,08 | 538
Emrar 78 7205 0,548
Tatsl 78 1784

Fuente: Elzboracion propia

Tabla C.13.1

Analisis de varianza del aribure olor
Fuente Gl B ChI | Fcal | Etab |
Factor 3 14,34 54 6,36 | 5,38
Ermrar T8 G3,05 [0,8294
Tatal g 7830

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.19.1
Analisis de varianza del atributo aroma

Fuente GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 3 13,64 45 5,06 | 5,38
Error 76 | 68,25 |0,.8980
Total 79 | 81,89
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.15.2
Estadistico Tukey del atributo sabor
Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
PM11 20 6,40 A
PM10 20 5,70 A B
PM12 20 5,55 B
PM13 20 5,10 B

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.16.2
Estadistico Tukey del atributo miga

Muestra | N° Jueces | Mediana | Agrupacion
PM11 20 5,90 A
PM10 20 5,40 A
PM12 20 5,25 A
PM13 20 5,05 A

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.17.2
Estadisnice Tukey del ariburo corteza
Muestra | H® Jueces | Madiana | Asropacidn
Prill 20 5,95 A
P12 a0 5,40 A
PRIL10 a0 5,35 A
PrI13 20 5 25 A

Fuernre: Elaboracion propia.

Tabla C.18.2
Estadisnes Tukey del amibuto olor
huestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
P11 20 4,15 A
P10 20 5,90 A B
PhI12 20 5,25 B
P13 20 5,05

Fuente: Elabaracién propia |

Tabla C.19.2
Estadisnee Tukey del aributo aroma
Muestra | H® Jueces | hledizna Asmpacidn
PAIl1 20 8,25 A
PRI10 20 5,85 A B
PrIl2 20 530 B
J ] 20 5,25 B

Fuente: Elaboracion propia.




Resultados de evaluacién sensorial seleccion final de muestra ideal

Tabla C.20 Tabla C.21 Tabla C.22 Tabla C.23
Resultado de la Resultado de la Resultado de la Resultado de la
evaluacion Sensorial evaluacion sensorial evaluacioén sensorial evaluacioén sensorial
para atributo sabor para atributo miga para atributo corteza para atributos aroma
Jueces Muestras Jueces Muestras Jueces Muestras Jueces Muestras
PM11 PM12 PM11 PM12 PM11 PM12 PM11 PM12
1 7 4 1 7 4 1 6 4 1 6 6
2 7 7 2 4 5 2 6 6 2 5 5
3 6 7 3 4 6 3 7 7 3 5 4
4 7 7 4 6 7 4 6 7 4 6 7
5 7 5 5 7 6 5 6 7 5 6 7
6 6 5 6 6 7 6 5 6 6 5 6
7 7 6 7 4 6 7 7 6 7 6 7
8 6 7 8 4 5 8 5 5 8 4 6
9 7 6 9 5 5 9 6 6 9 6 7
10 7 4 10 6 5 10 5 6 10 5 6
11 6 7 11 7 7 11 6 7 11 7 6
12 6 7 12 7 6 12 5 7 12 5 7
13 5 5 13 5 6 13 5 6 13 5 6
14 6 6 14 6 5 14 5 4 14 6 7
15 6 6 15 5 6 15 6 6 15 7 7
16 7 5 16 7 5 16 6 5 16 7 5
17 7 6 17 6 5 17 7 6 17 6 6
18 6 6 18 6 6 18 6 6 18 7 6

Fuente: Elaboracion Propia Fuente: Elaboracion Propia Fuente: Elaboracion Propia Fuente: Elaboracion Propia



Tabla C.20.1
Andlisis de varianza del atributo sabor
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 1 2,78 27,78 39 | 5,38
Error 34 24,22 0,71
Total 35 27,00
Fuente: Elaboracion propia
TablaC.21.1
Andlisis de varianza del atributo miga
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor - - 538
Error 34 340,00 | 100,00
Total 35 340,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.22.1
Anadlisis de varianza del atributo corteza
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 1 0,11 0,11 0,16 | 5,38
Error 34 234,44 | 0,68
Total 35 235,56
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.23.1
Analisis de varianza del atributo aroma
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 1 1 14 1,81 | 5,38
Error 34 26 0,7533
Total 35 27

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.20.2

Estadisnco ; del amributo sabor
Muestra | N° Jusces | Medianz | Azrupacion

PAILL 18 6,44 A

PARILZ 18 38D A

Tabla C.21.2

Fuenre: Elaboracion propia.

Estadisnco ; del arriburo miga
Muestra | N® Jusces | Meadianz | Azrupacion
PAILZ 18 347 A
PAIL1 18 347 A
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.22.2
Estadiznico : del amributoe corteza
Muestra | N° Jueces | Medianz | Azrupacion
PAII2 18 304 A
PALI1 18 383 A
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.23.2
Estadiznice : del amributo arome
Muestra | N° Jueces | Medianz | Asrupacion
PARILZ 18 6,17 A
PALI1 18 578 A

Fuenre: Elaboracion propia.



Resultados de evaluacion sensorial para el factor porcentaje de agua nivel inferior

Tabla C.30

Resultado de la
evaluacion Sensorial

para atributo aromar}

Tabla C.31

Resultado de la
evaluacion sensorial
para atributo corteza

Tabla C.32
Resultado de la
evaluacién sensorial

para atributo sabor

Tabla C.33
Resultado de la

evaluacion sensorial
para atributos miga

Muestras Muestras Muestras
Jueces Jueces Jueces
PMD5|PMD6 [PMD7|PMD8 PMD5| PMD6 | PMD7 | PMD8 PMD5| PMD6 | PMD7 | PMD8
1 6 6 4 5 1 5 5 6 6 1 5 6 6 5
2 7 3 4 5 2 5 6 7 6 2 4 6 4 6
3 5 5 6 7 3 6 5 5 6 3 7 5 5 7
4 4 4 5 6 4 4 4 5 5 4 6 6 6 5
5 7 6 6 6 5 7 6 5 5 5 6 4 5 6
6 7 6 5 6 6 5 4 5 7 6 5 3 3 7
7 4 4 5 6 7 6 5 6 6 7 6 5 4 6
8 4 5 4 6 8 4 5 3 6 8 3 5 4 7
9 5 5 5 5 9 5 5 4 5 9 5 4 5 4
10 7 5 5 6 10 5 4 5 7 10 6 4 4 6
11 5 6 7 7 11 5 4 6 6 11 5 6 4 6
12 3 3 4 7 12 7 3 3 4 12 4 4 3 7
13 5 6 4 7 13 5 6 4 7 13 5 5 6 6
14 4 4 6 5 14 4 3 5 7 14 3 5 6 7
15 4 4 7 5 15 5 5 6 6 15 5 4 6 5
16 7 6 6 6 16 6 7 6 7 16 7 7 6 7

Fuente: Elaboracién propia.

Fuente: Elaboracion propia.

Fuente: Elaboracion propia.

Muestras
Jueces
PMD5|PMD6| PMD7 | PMD8
1 4 4 6 6
2 6 6 7 7
3 5 4 6 7
4 4 5 5 5
5 5 4 5 6
6 4 4 6 7
7 6 4 4 6
8 4 4 3 6
9 5 5 5 4
10 7 4 5 6
11 6 5 5 6
12 4 3 6 7
13 4 4 5 6
14 4 3 5 6
15 4 4 6 5
16 6 5 7 7

Fuente: Elaboracién propia.




Tabla C.34

Resultado de la

evaluacién Sensorial
para atributo acidez

Muestras
Jueces
PMD5|PMD6|PMD7 [PMD8
1 5 5 4 5
2 4 5 6 5
3 6 6 5 6
4 5 5 5 6
5 5 7 4 7
6 5 4 3 6
7 6 6 6 7
8 4 5 4 6
9 5 5 5 4
10 5 4 6 6
11 6 6 5 6
12 3 4 4 7
13 5 5 6 6
14 6 3 4 5
15 4 4 5 6
16 5 6 5 7
Tabla C.30.1
Analisis de varianza del atributo aroma

Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 3 9,63 3,21| 2,67 | 5,32
Error 60 72,13 1,20
Total 63 81,75

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.31.1
Andlisis de varianza del atributo corfeza
Fuente GL sC CM Fcal | Fiab
Factor 3 12,36 488 403 532
Error 60 6238 1.04
Total 63 7494
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.32.1
Analisis de varianza del atributo sabor
Fuente GL sC CM Fcal | Fiab
Factor 3 1542 5151 44 532
Error 60 70,06 1.16
Total 63 8348
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.33.1
Andlisis de varianza del atributo miga
Fuente GL sC CM Fcal | Fiab
Factor 3 283 0432 11 332
Error 60 5144 08573
Total 63 79.73
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.34.1
Andlisis de varianza del atributo acidez/
Fuente GL sC CM Fcal | Ftab
Factor 3 12.8 43 5,09 332
Error 60 5031 08385
Total 63 63.11

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.30.2

Estadistico Tuke)

del atributo aroma

Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
PMD8 16 5,94 A
PMD5 16 5,25 A B
PMD7 16 5,19 A B
PMD6 16 4,88 B
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla C.31.2
Estadistico Tukey del atributo corteza
Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
PMD8 16 6,00 A
PMD5 16 5,25 A B
PMD7 16 5,06 A B
PMD6 16 481 B
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.32.2
Estadistico Tukey del atributo sabor
Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
PMD8 16 6,06 A
PMD5 16 513 A B
PMD6 16 4,94 B
PMD7 16 481 B

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla C.33.2
Estadistico Tukey del atributo miga
Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
FMDE 16 6,06 A
PMNDYT 16 5,38 A B
PMDS 16 4. 88 B C
PMD6 16 425 C
Fuente: Elaboracion pmpia.|
Tabla C.34.2
Estadistico Tukey del atributo acidez
Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
P 16 5.%4 A
PMDG 16 5.00 B
PAD5 16 454 B
PMD7 16 4 81 B

Fuente: Elaboracion propia.




Resultados de evaluacion sensorial para el factor porcentaje de agua nivel superior

Tabla C.25 Tabla C.26 Tabla C.27 Tabla C.28
Resultado de la Resultado de la Resultado de la Resultado de la
evaluacion Sensorial evaluacion sensorial evaluacioén sensorial evaluacion sensorial
para atributo aromar para atributo corteza para atributo sabor para atributos miga
Muestras Muestras Muestras Muestras
Jueces Jueces Jueces Jueces
PMD1 | PMD2 | PMD3|PMD4 PMD1| PMD2 | PMD3 | PMD4 PMD1 | PMD2 |PMD3| PMD4 PMD1| PMD2 |PMD3|PMD4
1 5 6 6 6 1 5 7 6 6 1 5 5 6 7 1 5 6 5 6
2 5 6 4 4 2 5 6 5 5 2 4 7 5 4 2 5 5 4 5
3 5 5 6 6 3 5 6 6 6 3 6 5 6 7 3 5 5 5 6
4 7 6 6 5 4 6 5 6 7 4 6 5 4 5 4 6 5 5 7
5 7 6 3 3 5 4 5 4 7 5 7 7 3 4 5 6 6 3 4
6 5 4 5 4 6 4 5 5 4 6 4 5 5 4 6 4 5 5 4
7 6 6 6 5 7 5 5 6 5 7 6 5 4 4 7 4 5 5 5
8 4 5 6 6 8 4 5 5 5 8 6 5 5 4 8 5 5 5 7
9 7 5 6 5 9 7 4 3 3 9 6 7 5 3 9 7 7 6 5
10 5 6 5 5 10 4 5 6 5 10 6 4 4 5 10 6 5 5 4
1 7 5 4 7 1 7 7 7 5 11 5 6 5 7 1 3 4 6 7
12 5 4 6 5 12 6 4 4 6 12 3 5 5 4 12 4 4 3 5
13 5 6 5 5 13 5 6 5 5 13 5 6 5 5 13 5 6 5 5
14 6 6 5 5 14 7 6 5 6 14 7 6 5 6 14 6 6 5 5
15 5 6 4 4 15 5 6 3 4 15 4 6 4 5 15 4 5 3 4
16 5 7 4 5 16 5 7 4 5 16 5 7 4 5 16 5 7 4 5
17 5 7 5 5 17 5 7 5 5 17 5 7 5 5 17 5 7 5 5
18 5 6 5 5 18 5 6 5 5 18 5 6 5 5 18 5 6 5 5
19 5 5 4 5 19 5 5 4 5 19 5 5 4 5 19 5 5 4 5
20 5 5 5 5 20 5 5 5 5 20 5 5 5 5 20 5 5 5 5

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



Tabla C.25
Resultado de la
evaluacion Sensorial
ara atributo acidez

OO |IN[OO || [WIN |-

=
[B=Y

[E=Y
N

[y
w

[EEY
N

(=Y
(6]

=
»

[N
~

[y
oo

H

o
gla|o|o|s|o|lo|w|o|o|lo|v|a|s|~|o|o|w|o
vlo|~N[(~N|lo|lo|a|s|s|lo|lo|vo|la|lo|s|o|o|o|

[
©

gjlojorjojforjojonjofo|ocjg|bh|oo|oO|~|M|lOO(OTD™|O

gl ||l ||| ||| |00

20 5 5
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.25.1

Anadlisis de varianza del atributo aroma

Factor 3 5741 1913 232 532
Error 16 5775 076
Total 79 6349

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.26.1

Analisis de varianza del atributo corfeza

Factor 3 4341 1446 132 532
Error 16 7215 095
Total 79 7649

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.27.1

Anadlisis de varianza del atributo sabor

Factor 3 1110 ] 3700 | 407 532
Error 16 6910 091
Total 79 8020

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.28.1

Anilisis de varianza del atributo miga

Factor 3 685 2283 277 532
Error 16 6270 083
Total 79 69.55

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.29.1 Tabla C.27.2

Analisis de varianza del atributo acidez Estadistico del atributo sabor

PMD2 20 5,70 A
Factor 3 2 05458 0,76 | 5,32 VD1 20 5.25 A B
Error 76 55 0,7204 PMD4 20 4095 A B
Total 79 56 PMD3 20 270 B
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia.
Tabla C.25.2 TablaC.28.2 o
Estadistico Tukey del atributo aroma
[ Muestra | N° Jueces | Mediana | Agrupacion | PVMD2 | 20 sas| A
PMD2 20 5,60 A PNIDA 20 520 A =
PMD1 20 5,45 A MDD 20 5.00 A B
PMD4 20 5,00 A PMD3 20 465 B
PMD3 20 5,00 A Fuente: Elaboracion propia.
Fuente: Elaboracion propia. Tabla C.29.2

Estadistico del atributo acidez
Tabla C26:2 i | v e | Nedns | Agnpucn |

Estadistico Tukey del atributo corteza PMD? 20 530 A
PMD2 20 5,60 A MDD 20 5.05 A
PMD4 20 5,20 A FMD3 20 490 A
PMD1 20 5,20 A Fuente: Elaboracion propia.

PMD3 20 4,95 A

Fuente: Elaboracion propia.



Resultados de eleccidn de la muestra final de pan de campo

Tabla C.35 Tabla C.36 Tabla C.37 Tabla C.38
Resultado de la Resultado de la Resultado de la Resultado de la
evaluacion Sensorial evaluacion sensorial evaluacioén sensorial evaluacion sensorial
para atributo aroma para atributo corteza para atributo sabor para atributos miga
Muestras Muestras | Muestras Muestras
Jueces Jueces Jueces Jueces
PMD2 | PMDS8 [PMD10 PMD2| PMD8 [PMD10 PMD2 |PMDS8 |PMD10 PMD2 | PMD8 [PMD10

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

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



Tabla C.39
Resultado de la
evaluacion Sensorial
para atributo aroma

Jueces Muestras
PMD1 | PMD8 | PMD10
1 7 6 6
2 4 5 4
3 5 4 6
4 5 5 5
5 5 5 4
6 4 5 6
7 5 6 6
8 6 6 5
9 5 6 5
10 6 6 7
11 6 5 7
12 4 5 6
13 7 5 5
14 5 7 6
15 5 6 4
16 6 6 5
17 7 5 6
18 6 6 6
19 6 5 6

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.35.1 Tabla C.39.1
Andlisis de varianza del atributo aroma Andlisis de varianza del atributo acider
Fuente GL sC CM Fcal Ftab Fuente GL SC CM Fcal Fiab
Factor 2 390 1947 | 209 532 Factor 2 0,04 002 0.02 332
Error 4 5032 093 Error | 40211 0,74
Total 56 5421 Total 36| 40246
Fuente: Elaboracion pfcpi;] Fuente: Elaboracion IJl'Gpi.'l_
Tabla C.36.1 Tabla C.35.2
Andlisis de varianza del atributo corteza Estadistico ' del atributo aroma
Fuente GL sC cM Fcal Fiab Muestra | N°Jueces | Mediana | A grupaciin
Factor 2 004 002 002 532 PMD3 19 5,68 A
Error 54 474 74 0.88 PMD?2 19 363 A
Total 36 47500 PMD10 19 511 A
Fuente: Elaboracidn propia Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.37.1 Tabla C.36.2
Andlisis de varianza del atributo sabor Estadistica  del atributo corteza
Fuente GL 5C cM Fcal Fiab Muestra | N° Jueces | Mediana | A grupacion
Factor 2 183 091 102 532 PMDS 19 5.63 A
Error 34 4821 0.89 PMD2 10 563 n
Toal | 36 | 004 PMD10 19 558 A
Fuente: Flaboracion propia Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C38.1 . . Tabla C.37.2
Andlisis de varianza del atributo miga = .
o GL 5C M Feal Ftab Estadistico Tukey del atributo sabor
Factor 2 183 0.91 0.84 532 Muestra N°Tueces Mediana | A grupacion
Error s4] 5842 [ 1082 PMDS 19 568 A
Total 6l 6025 ' PMD10 19 537 A
Fuente: Elaboracion propia PMD2 19 5.26 A

Fuente: Elaboracion propia.|




Tabla C.38.2

Estadistico Tukey

del atributo miga

Muestra | N°Jueces | Mediana | Agrupacion
PMD8 19 5,68 A
PMD10 19 5,37 A
PMD2 19 5,26 A
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.39.2
Estadistico Tukey del atributo acidez
Muestra | N° Jueces | Mediana | Agrupacion
PMD8 19 5,74 A
PMD10 19 542 A
PMD2 19 5,32 A

Fuente: Elaboracion propia




EXTRA

Tabla C.35.1
Analisis de varianza del atributo aroma
Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 2 390 | 1947 | 2,09 5,32
Error 54 50,32 0,93
Total 56 54,21
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.36.1
Analisis de varianza del atributo corteza
Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 2 0,04 0,02 | 0,02 5,32
Error 54 474,74 0,88
Total 56 475,09
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.37.1
Andlisis de varianza del atributo sabor
Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 2 1,83 091 | 1,02 532
Error 54 48,21 0,89
Total 56 50,04
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.38.1
Andlisis de varianza del atributo miga
Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 2 1,83 091 0,84 532
Error 54 58,42 10,82
Total 56 60,25

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.39.1

Analisis de varianza del atributo acidez
Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 2 0,04 0,02 0,02 532
Error 54| 40211 | 074
Total 56| 40246
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.35.2
Estadistico Tukey del atributo aroma
Muestra | N° Jueces | Mediana | Agrupacion
PMD8 19 5,68 A
PMD2 19 5,63 A
PMD10 19 511 A
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.36.2
Estadistico Tukey del atributo corteza
Muestra | N°Jueces | Mediana | Agrupacion
PMD8 19 5,63 A
PMD2 19 5,63 A
PMD10 19 5,58 A
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.37.2
Estadistico Tukey del atributo sabor
Muestra | N°Jueces | Mediana | Agrupacion
PMD8 19 5,68 A
PMD10 19 5,37 A
PMD2 19 5,26 A

Fuente: Elaboracion propia.




Tabla C.18.2

Estadistico Tukey del atributo olor

Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
PM11 20 6,15 A
PM10 20 5,90 A
PM12 20 5,25 C
PM13 20 5,05 C

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.19.2

Estadistico Tukey del atributo aroma

Muestra | N° Jueces | Mediana Agrupacion
PM11 20 6,25 A
PM10 20 5,85 A B
PM12 20 5,30 B
PM13 20 5,25 B

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.15.1

Anadlisis de varianza del atributo sabor
Fuente GL SC CM | Fcal | Ftab
Factor 3 17,44 58 583 | 5,38
Error 76 | 75,75 |0,9967
Total 79 | 93,19

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.16.1




Andlisis de varianza del atributo miga

Fuente GL SC CM | Fcal | Fcal
Factor 3 7,90 2,63| 2,46 | 5,38
Error 76 81,30 1,07
Total 79 89,20
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.17.1
Analisis de varianza del atributo corteza
Fuente GL SC CM | Fcal | Ftab
Factor 3 594| 20 2,09 | 5,38
Error 76 72,05 0,948
Total 79 77,99
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.18.1
Analisis de varianza del atributo olor
Fuente GL SC CM | Fcal | Ftab
Factor 3 16,34 54 6,56 | 5,38
Error 76 63,05 |0,8296
Total 79 79,39
Fuente: Elaboracién propia
TablaC.8.1
Analisis de varianza del atributo miga
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 20| 2,03 10,17 | 135]| 5,38
Error 57,0 | 42,95 0,75
Total 59,0 | 44,98

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.9.1

Anélisis de varianza del atributo corteza

Fuente | GL SC CM Fcal. | Ftab.
Factor 20| 2,03 102 | 0,82 5,38
Error 57,0 | 70,55 1,24
Total 59,0 | 72,58
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.10.1
Andlisis de varianza del atributo acidez
Fuente | GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 2,01]13,30 | 66,50 | 5,02 | 5,38
Error 57,0 | 75,55 | 13,25
Total 59,0 | 88,85

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.5.1
Analisis de varianza del atributo corteza
Fuente GL SC CM Ftab Fcal
Factor 4,00 474 11,85 152 0,20
Error 95,00 73,90 0,78
Total 99,00 78,64
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.6.1
Analisis de varianza del atributo acidez
Fuente GL SC CM Ftab Fcal
Factor 4 41,26 103 13,94 0,01
Error 95 70,3 0,74
Total 99 111,56




Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.1.3
Estadistico Tukey del atributo color

Muestras | N° jueces | Mediana| Agrupacion
PMO06 20 5,35 A
PMO05 20 5,20 A
PMO09 20 4,85 A
PMO08 20 4,70 A
PMO01 20 4,45 A

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.5.3

Estadistico Tukey del atributo corteza

Muestra | N° jueces | Mediana| Agrupacion
PMO09 20 4,75 A
PMO08 20 4,65 A
PMO06 20 4,30 A
PMO05 20 4,30 A
PMO01 20 4,20 A

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla C.6.3
Estadistico Tukey del atributo acidez

Muestra [N° jueces |Mediana] Agrupacion

PMO06 20 500 A

PMO09 20 485| A | B
PMO08 20 47| A | B
PMO05 20 4,10 B
PMO1 20 3,25 C




Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.11.2

Estadistico Tukey del atributo sabor

Muestras | N°de jueces | Mediana| Agrupacion
PMO06 19 4,263 A
PMO08 19 3,789 A

Fuente: Elaboracion propia
TablaC.12.2
Estadistico Tukey del atributo miga

Muestras | N°de jueces | Mediana| Agrupacion
PMO06 19 4,053 A
PMO8 19 3,474 B

Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.13.2
Estadistico Tukey del atributo corteza

Muestra | N°de jueces | Mediana| Agrupacion
PMO06 19 4,316 A
PMO08 19 4,105 A




Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.14.2
Estadistico Tukey del atributo acidez
Muestra | N° de jueces | Mediana| Agrupacion
PMO06 19 3,895 A
PMO08 19 3,474 A
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.7.3
Estadistico Tukey del atributo sabor
Muestra | N°Jueces | Mediana | Agrupacion
PMO06 20 5,20 A
PMO08 20 4,85 A
PM09 20 4,65 A
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.8.3
Estadistico Tukey del atributo miga
Muestra N° Jueces Mediana | Agrupacion
PMO06 20 5,20 A
PMO08 20 5,00 A
PMO09 20 4,75 A
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.9.3
Estadistico Tukey del atributo corteza
Muestra | N° Jueces | Mediana | Agrupacién
PMO06 20 5,30 A




PMO09 20 5,10 A
PMO08 20 4,85 A

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla C.10.3

Estadistico Tukey del atributo acidez
Muestras | N° Jueces | Mediana Agrupacion

PMO06 20 5,05 A
PMO08 20 4,40 A B
PM09 20 3,90 B

Fuente: Elaboracién propia.

TablaC.31.1

Andlisis de varianza del atributo corteza
Fuente GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 3 12,56 488 | 403 | 532
Error 60 62,38 1,04
Total 63 74,94

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.32.1

Analisis de varianza del atributo sabor
Fuente GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 3 15,42 515 44 532
Error 60 70,06 1,16
Total 63 85,48

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.33.1

Analisis de varianza del atributo miga




Fuente GL SC CM Fcal | Ftab
Factor 3 28,3 94,32 11 5,32
Error 60 51,44 0,8573
Total 63 79,73

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.34.1

Analisis de varianza del atributo acidez
Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 3 12,8 43 5,09 532
Error 60 50,31 0,8385
Total 63 63,11

Fuente: Elaboracién propi

Tabla C.25.1

Anadlisis de varianza del atributo aroma
Fuente GL SC CM Fcal Ftab
Factor 3 574 | 1913 | 252 5,32
Error 76 57,75 0,76
Total 79 63,49

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.26.1

Analisis de varianza del atributo corteza
Fuente GL SC CM Fcal | Fcal
Factor 3 434 | 1446 | 152 5,32
Error 76 72,15 0,95
Total 79 76,49

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.27.1

Anadlisis de varianza del atributo sabor




Factor 3 11,10 | 37,00 [ 4,07 532
Error 76 69,10 0,91
Total 79 80,20

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.28.1



Andlisis de varianza del atributo micI;a

Factor 3 6,85 | 2283 | 2,77 532
Error 76 62,70 0,83
Total 79 69,55

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.27.2

Estadistico Tukey del atributo sabor

PMD2 20 5,70 A
PMD1 20 5,25 A B
PMD4 20 495 A B
PMD3 20 470 B
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla C.28.2
Estadistico Tukey del atributo miga
PMD2 20 5,45 A
PMDA4 20 5,20 A B
PMD1 20 5,00 A B
PMD3 20 4,65 B

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla C.29.2

Estadistico Tukey del atributo acidez

PMD2 20 5,30 A
PMDA4 20 5,10 A
PMD1 20 5,05 A
PMD3 20 4,90 A

Fuente: Elaboracion propia.




TablaD.1



Analisis de varianza en funcion de la variable respuesta contenido de humedad

Fuente de F tab
varianza (FV) (SC) (GL) (C™M) Fcal Valor —p
Factor A 26,94 1 26,94 37,99 5,32* 0,01 = E
Factor B 11,24 1 11,24 15,85 5,32* 0,01 aE . .
Factor C 0,05 1 0,05 0,08 5,32 0,78 S ur - : 3
AB 2,28 1 2,28 3,22 5,32 0,12 ; : ‘ N 4 ]
AC 4,33 1 4,33 6,11 5,32* 0,04 *E
BC 2,57 1 2,57 3,63 5,32 0,09 <t G
ABC 0,28 1 0,28 0,40 5,32 0,55 st : =
Error total 5,67 8 0,71 26.98 298 2698 3298 5.68 9.68
AB AC B8C
Total 53,37 15 Fuente: Elaboracion propia.

Figura D.1.2: Interaccion de factores para contenido de humedad.

Fuente: Elaboracion propia.

| i E— =
n - - - -
2 3 B:Cantidad de cuttivo | | | |
:u 3 AC
g 3 ec | [
= L |
st ssc|[]
st C:Tiempo de ferme rtacion
s 0 2 4 s 8
] Hecto e sandarizado
%0 P 133 $ &8 L T
Cantitad e Agua c e Temoc de Fuente: Elaboracion propia.

Figura D.1.3: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de humedad.

Fuente: Elaboracion propia
Figura D1.1: Efectos principales para el contenido de humedad.

Tabla D.2



Analisis de varianza de la variable pH

Fuente de
varianza (SC) (GL) (CM) Fcal | Ftab | Valor-P e I 1
(EV)
Factor A 5,22E-3 1 0,00522006 19,34 | 5,32* 0,0023 a2 \ +\“\_ﬂ _,_,_,-'-"/ * ]
Factor B 1,12E-2 1 0,0111831 4143 | 5,32* 0,0002 s eal . \ * |
Factor C 6,63E-3 1 0,00668306 2476 | 5,32* 0,0011 s )
AB 1,07E-3 1 0,00107256 3,97 5,32 0,0814 = s 68 - \ \ i
AC 10,9E-3 1 0,00195806 7,25 5,32* 0,0274 )
BC 5,55E-3 1 0,00558756 20,70 | 5,32* 0,0019 5e3l - i
ABC 1,13E-2 1 0,0113956 42,22 | 5,32* 0,0002
Error total | 2,15E-4 8 0,000269937 el i
Total 04,53E-2 |15 26.98 32098 2698 3298 5.68 9.68
Fuente: Elaboracién propia. AB AC BC
sraF 3 Fuente: Flaboracion propia
<= Figura D.2.2: Interaccion de factores para pH.
s/ 4 oo | ' ' n =R
E o) | ECantidsd o sue | | |
CT bapmipo o & e remesriacdon | |
8 = | |
S8 - -1 AoCantkded e aigus | |
ses ! - = [ Tl
e e 3238 ss2 sss s 7 = | [
Canneas ce agus Canticac e cuttive Tiemos Ge fermentacicn £ 3 3 A :
Eecdo sciandarizado
Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia.

Figura D.2.1: Efectos principales para el contenido de pH. Figura D.2.3: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de pH.



TablaD.3
Analisis de varianza de la variable acidez
Fuente de (SC) (GL) (CM) Fcal. Ftab Valor-P
varianza
(FV)
Factor A 0,0036 1 3,6E-3 5,33 5,32* 0.0497
Factor B 0,0036 1 3,6E-3 5,33 5,32* 0.0497
Factor C 0,0009 1 9,0E-4 1,33 5,32 0.2815
AB 0,0004 1 4,0E-4 0,59 5,32 0.4635
AC 0,0025 1 2,5E-3 3,70 5,32 0.0905
BC 0,0016 1 1,6 E-3 2,37 5,32 0.1622
ABC 0,0036 1 3,5E-3 5,33 5,32* 0.0497
Error total 0,0054 8 6,75E-4
Total 0,0216 15
Fuente: Elaboracién propia.
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3 ozr
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Fuente: Elaboracion propia

Figura D.3.1: Efectos principales para el contenido de acidez.
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ANEXO E
METODOLOGIA DE ANALISIS
DE LABORATORIO



ANEXO E.1
Técnica del analisis para determinar solidos solubles en pula de manzana y pasas de uva.
Segun (LCIA,2022), la metodologia para determinar solidos solubles es el siguiente:

Procedimiento:

O Preparar la muestra y homogenizar a 20°C

O  Calibrar el refractometro con agua destilada y
limpiar, posteriormente secar con papel
absorbente suave

€ Colocar la muestra homogenizada en el

refractédmetro

lectura

€ Cerrar el refractémetro y pulsar READ para Ia)

O Registrar el dato

Fuente: LCIA, 2022.<

Figura D.1: Procedimiento para determinar solidos solubles.

ANEXO E.2

Técnica para determinar el PH en la pulpa de manzana y pasas de uva Segln
(LTA,2023), la técnica para determinar le PH es el siguiente:
Procedimiento
* Medir una cantidad de 50ml de muestra en un vaso de precipitado de 100ml.
» Agitar suavemente la muestra hasta homogenizar completamente y que adquiera una

temperatura de 20°C.

» Calibrar el PH-metro con soluciones buffer de PH 4,0 y PH 7,0, posteriormente
limpiar con agua destilada y secar con papel absorbente suave para evitar que afecte la
medicion.

» Posteriormente introducit el electrodo del PH-metro a una profunidad aproximada de

1cm de la muestra homogenizada, proceder la la lectura y registrar el dato.



» Finalmente enjuagar el electrodo con agua destilada, secarlo con papel absorbente

suave y tapar la solucién buffer.

ANEXO E.3
Técnica de andlisis de acidez titulable en la pulpa de manzana y pasa de uva.
Materiales: burete 25ml graduada
Pipeta graduada de 10mi
Vaso de precipitado de 100ml
Reactivos
Hidroxido de Sodio a 0,1N
Fenoftaleina al 0,5% alcohdlica.

Procedimiento

*  Preparar la muestra a 20°C.
*  Medir 10ml de muestra y vaciar al vaso de precipitado.

» Afadir 5 gotas de fenoltaleina y posteriormente titular con hidréxido de sodio =,1N,

hasta se aprecie el color rosado por 5segundos.
Expresion de los resultados:

La acidez titulable se expresa segln la ecuacion gue se indica a continuacion:

V1 N+ meq
= —

100
M

Donde:

A = Acidez titulable (%).

V1= Volumen de hidroxido de sodio

N= Normalidad del hidroxido de sodio

Meq= Mili equivalente del 4cido predominante.

M= volumen de la muestra en ml.

ANEXO E 4.

O Determinacion de pH, segin la Norma Técnica Ecuatoriana (INEN — 0095)

El pH se puede determinar mediante el método potencio métrico.

En la figura E.2, se muestra el procedimiento de lectura de PH, para el liquido

sobrante:



Su determinacion se debe realizar a cada muestra por
duplicado

Encender el pH metro para lavar y secar el electro con
agua destilada

Calibrar el pH e introducir el electrodo a la muestra

Esperar la lectura de pH

Enjugar el electrodo, secary tapar con solucion buffer.

Fuente: LACIA
Figura E.2: Procedimiento de lectura de pH.

ANEXO E.5
. Determinacion de humedad en el pan segun el método de termo balanza
La termo balanza se utiliza para determinar el agua contenida (% humedad) en
una muestra de materia organica. El equipo consiste en una balanza electronica y
un modulo calefactor, la balanza se encarga de medir el peso de la muestra
organiza mientras se aplica calor para evaporar el agua que contiene. Asi mismo,
determinar el grado de humedad y su cinética de secado de la muestra, en caso
del pan la muestra debe ser granulado.

. Pasos a seguir para la determinar la humedad de la muestra
1. Encender el equipo, colocar a lectura del contenido de humedad en la

opcion BREAD (pan).
2. Tarar el platillo de la termo balanza
3. Pesar entre 1 a 2 gramos de muestra de pan.

4. Dar inicio



5. Cerrar latapay esperar la lectura digital.
ANEXO E.6
O Determinacion de acidez en el pan segun la Norma Ecuatoriana (INEN- 0095)
Con el procedimiento de la norma INEN 0095, para determinar la acidez se
realiza:

1. Su determinacion inicial debe ser por duplicado.

2. Se debe pesar una cantidad de muestra preparada que no sobre pasa los
10gramo sobre un vidrio reloj, tarado previamente.

3. Se transfiere la muestra a un vaso de precipitado de 250 ml, el mismo debe
esta limpio y seco, al que se le afiade 100ml de agua destilada, hasta lograr que
las particulas queden en suspension.

4. Agitar durante 30 minutos en un agitador magnético y dejar reposar 10
minutos.

5. Decantar el liquido sobrante a un vaso seco Yy transferir 10 ml a otro vaso

afiadiendo 3 gotas de fenolftaleina

6. Llenar la bureta digital con NaOH al 0,1 N.

7. Titular la muestra hasta que tome un color rosado.

8. Calcular la acidez.

Para calcular la acidez (acido lactico) de la muestra de pan se utiliza la férmula del

contenido Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad (IBNORCA).

_ VxNx0,090x100 50 100
'Vuﬂndez = m X ﬁ X m

Donde:

V = Volumen de hidréxido de sodio gastado.
N = Normalidad de hidrdoxido de sodio.

M= masa de la muestra

H = humedad de la muestra



ANEXO F

CALCULOS PARA EL
BALANCE DE MATERIA

Anexo F.1 TablaF.1

Célculos para el pre-mezclado de harinas y pre- mezclado de activacion

Pre mezclado de Harinas Datos calculados
Harina de trigo 50,69 88,38
Harina de maiz 1,61 2,81

Harina integral 3,79 6,61




Sal 1,26 2,2

Total 57,35 100
Pre mezclado de activacion Datos calculados

Cultivo de masa madre 9,68 24,21

Agua 26,98 68,34

Miel de Abeja 2,69 6,68

Orégano en polvo 0,3 0,76

Total 39,65 99,99

En la tabla F.1, se puede apreciar los calculos realizados para el pre mezclado de
harinas y pre mezclado de activacion en base al cuadro 4.3

ANEXO G

TABLAS DE FISHER Y
TUKEY
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Anexo G.1

Tabla de distribucion de Fisher
Tabla 5. VALORES I DE LA DISTRIBUCION F DE FISHER

vy = grados de |bertad del numesador
= grados de libertad del dencminadar
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Tabla 5. VALORES I DE LA DISTRIBUCION F DE FISHER
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TEST DE TUKEY a=0.05

Valores de la amplitud total estudentizada (q) para su uso en el Test de Tukey, al nivel del 5 % de
probabilidades, con n = numero de tratamientos y n' = nimero de grados de libertad def error.

n 2 3 K 5 6 7 L] 9 10 " 12 3 14 15 16 17 18 19 20
o

1| 1767 26598 3282 37.08 4041 4312 4540 4735 49.07 8056 51.96 5320 5313 S5.36 BEI2 5722 S804 B8B83 5558
2| 609 B33 080 1058 11741244 1503 1354 1399 14,39 14.76 1508 1538 1565 1691 16,14 1637 1647 1677
3] 480 551 EB3 750 804 848 B85 G114 G485 972 996 10.16 1035 10.53 1060 1084 1098 1111 1.4
- 1683 S04 576 629 671 708 T3S TS0 VB3 803 821 AQT 8853 405 479 291 003 813 BN
5 364 460 522 S&Y 603 633 658 680 Y00 TAT Y32 YAV V60 72 7Bl 7s3 BO3 A2 A
] 346 434 4980 B3 563 890 012 632 649 665 679 692 V03 V4 T2 1M T4 TSV 1SS
r 334 Q17 468 505 838 AS61 582 GO0 BS 630 643 655 G666 676 ©8S 6% T2 T TV
4] 126 404 4853 483 817 840 660 BY7 592 605 618 620 639 648 687 665 673 680 687
9 320 385 442 476 502 524 543 560 574 587 598 606 616 5238 S35 644 651 B58 E5d
10] 315 388 433 465 491 512 631 545 580 572 583 5584 603 61 619 T 6% L4 647
1] 317 382 426 4857 482 503 520 535 S48 567 571 481 580 598 606 613 60 627 633
12] 308 277 420 451 478 495 512 527 S40 551 562 571 580 588 595 G602 608 £15 621
13] 306 374 415 445 468 489 505 4819 532 543 553 563 571 575 Se6 553 600 o605 AN
14] 303 370 411 441 464 483 495 513 525 530 546 855 S64 LT AYS GAS S92 SOY AO)Y
5] 301 287 408 437 460 478 494 508 520 537 540 548 547 865 572 670 585 500 K96
18] 300 365 405 433 456 474 490 503 518 526 538 5ad4 852 589 S@5 4T3 69 BB4 590
17] 258 36 402 430 452 471 485 495 S51) 521 531 5390 547 584 561 SGE A7y AT As
18] 257 361 400 428 450 467 482 496 507 517 527 438 543 L850 447 063 AR BN BN
18] 256 285 Io@ 425 447 465 479 492 504 594 523 832 539 546 853 685 865 A0 A7
200 255 388 365 423 445 462 477 490 S01 517 520 828 530 543 549 8588 661 565 AN
24| 292 353 390 417 437 454 468 481 462 H01 510 818 B25 632 538 544 540 L858 560
30| 2859 349 385 410 430 446 400 472 4p2 4% 500 508 815 521 627 531 538 541 548
40| 286 344 379 404 223 439 442 464 474 482 490 498 S04 E11 816 522 527 5N s06
GO| 283 340 374 398 416 431 444 4855 4065 ATY 481 4885 498 500 805 A1t S5 520 S5
120] 280 336 3469 382 410 424 435 447 486 404 471 474 484 490 495 500 504 K09 s03
o | 277 33 363 180 403 417 420 430 247 485 4482 409 474 480 485 489 493 497 sOt

Esta tabla fus adaptada de Pimentel Gomes F., 1978, Curso de Estadistica experimental, Ed. Hemisteno Sur, & partir de los
resultados de H. Leon Harter, Tables of Range and Studentized Range, Ann. Math. Stat. 31:1122.1147.

ANEXO H



IMAGENES

Equipos

Agitador magnético Bureta digital Incubadora de laboratorio



pH — metro Termo balanza Titulacion

Proceso

Reposo de la masa Cortes perpendiculares Horneado del pan



Alveolos de las muestras Pan de campo Pan envasado



