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INFORME DE ENSAYO

FACULTAD DE “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA" il

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO *CEANID” { \,
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \ - é
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos rELOAA

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Maira Mabel Jurado Gareca
Solicitante:  |Maira Mabe! Jurado Gareca
m: LA L R R Y
|Teléfono/Fax]{75141652 | correo-e | sesse | codgo | 418/22
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Pure de papa “Marcela®
Codigo de muestreo: M2 ]hdudenndmnmo: 808 l Lote: *ne
Fecha y hora de muestreo: 2022-09-15  Mr.: 08:00
Procedencia wocwdearian Dpes| Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio del Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Maira Mabel Jurado Gareca
Codigo de la muestra: 1152 FQ 894 MB 504 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-09-15
Cantidad recibida: 1000 g. Fecha de ejecucidon de ensayo: De 2022-09-1% al 2022-09-30
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO U e 't':::”"c::‘;u
DE ENSAYO Min, Max.
Acidez (como ac ascortica) NB 229.98 % 0,26 Sin referencia Sin referencia
Ceniza N8B 39034:10 % 0,36 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra SM 4500-P-D % 0,03 Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 29,4 Sin Referencia Sin Referencia
Materia grasa NB 228:98 % nd. Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono NB 312031:2010 % 1.29 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 31301005 % 91,43 Sin referencia Sen referencia
Potasio Absorcién Atdmica mg/100g 170,0 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,89 Sin referencia Sin referencia
pH {20°C) SM 4500-H-8 6,13 Sin Referencla Sin Referencia
Valor energetico NB 312032:2006 |Kcal/100g 32,72 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003.05 UFC/R 1.7x10° Sun referencia Sin referencia
Coliformes Totales NB 32005:02 UFC/R <1,0x10'(* ) Sin referencia Sin referencia
|Mohos y levaduras N8 3200603 urc/g | <10x10'(*) Sin referencia Sin referencia
NP Norma Boseene LPC/p Unadad formadons 3¢ OV 007 Jranes 171 % N3 W 081evva Seerrata e palonay
e Btover ow? 1) o Jov AWV Traedare Metsoch
|t/ Sikscolsnis pov Ciow grames & Porconcar nd Nadetecion

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autarizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y ¢l muestreo, fueron sumenisirados por o chente

ey

. Freddy G. Lopez Zamord,
£FE a.i. DEL CEANID 1\

.-
Cepa CLAND

P
£ GaNES Wu,
f CEANID®"

a.

Tarija, 30 de septiembre del 2022

M.Sc. |

Yeralds

Direccidn: Campus Universitanio Facultad de Clencas y Tecnologla Zona "L Tepar” Tel (591) 14) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 . Email ceand@uayms edubo - Casilla Sl - TARUA - BOUVIA

Pagral el



@

UNIVERSIDAD AUTONOMA *JUAN MISAT L SARACHO”

FACULTAD DI "CHNCIAS ¥ THCNOLOGIA® v\
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. HANTE
(Nente: Maira Mabel Jurado Garer s
Solichante:  |Maira Mabel Jirado Gareca
Direcchdn: — |San Andrés
Telétona/Fax| 75141652 | Correoe | sersesee | codgn | macivn
. INFORMACI 3 UESTRA
Descripcidn de la muestra: Vodka de papa
Proyecto “[laboracién de Vodka de Papa®
Codigo de muestreo: MO1  [Fechs de vencimiento: oo e eves
[Fecha y hors de muestreo:  [2023.07.26
[Procedencis tmurses v oy Tarlja - Cercado - Tarlja Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio Académico de la Carrera de Ingenieria de Alimentos
Responsable de muestreo: Maira Mabel Jurado Gareca
Codigo de la muestra: 0957 FQ 0772 [Facha de recepcién de la muestra: 2023-07.26
Cantided recibida: 1300 mi Fecha de ejecucién de ensayo: Do 2023-07-26 ¥ 2023-08-03
TECNICA y/o METODO UMITES PERMISIBLES. RefgRENCIA DE
PARAMETRO N :uuvo UNIDAD |  RESULTADO SR e
A: Fisicoquimicos
Anhidrido sulfuroso total N8 324007:04 mg/L 6,38 Sin referencla Sin referencia
Azicares reductores Reduccién de Cu gL nd Sin referencia Sin referencia
Densidad relativa (20'¢/20c) NB 322012:04 0,9533 Sin referencia Sin referencia
Extracto seco total NB 324005:04 (748 0,05 Sin referencia Sin referencia
Grado alcoholico { 20¢ ) NB 322003:04 %lv/v) 38,6 Sin referencia Sin referencia
Metanol N8 324010:04 ﬂﬂl_ <53 Sin referencia Sin referencia
N b * Porcerine Ad Mo dewriede
1) Lot resuitados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €1 presente Informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la sutorizacién del CEANID
3) Lot datos de la muestra y of muestreo, fueron suministrades por #f cliente
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ANEXO B
TEST DE EVALUACION SENSORIAL



TEST 1

Evaluacion sensorial de muestras preliminares de Vodka de Papa

B\ ) 1110 N Fecha: .cccvvvvneennnnnn.

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de una bebida alcohdlica a base
de papa. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado
de aceptabilidad segun la escala heddnica.

Bouquet: Aroma y sabor particular de una bebida alcohodlica adquirido durante la

fermentacion.
Escala heddnica
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho
VP01 VP02 VP03
Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor Sabor
Aroma Aroma Aroma
Bouquet Bouquet Bouquet
Grado Grado Grado
alcoholico alcoholico alcoholico
VP04 VP05 VP06
Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor Sabor
Aroma Aroma Aroma
Bouquet Bouquet Bouquet
Grado Grado Grado
alcoholico alcoholico alcoholico

Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Firma

Gracias



TEST 2

Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra ideal de Vodka de papa

A\ o] 1] o] Fecha: ........ccceuen..
0 ) e Hora: ....cccovvviennnn.

Frente a usted se encuentran 2 muestras codificadas de una bebida alcohdlica a base
de papa. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado
de aceptabilidad segun la escala heddnica.

Bouquet: Aroma y sabor particular de una bebida alcohodlica adquirido durante la
fermentacion.

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

VP03 VP06
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Bouquet Bouquet
Grado alcoholico Grado alcohélico

Observaciones:

......................................................................................................
......................................................................................................
......................................................................................................
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Gracias

Firma



TEST 3

Evaluacion sensorial para el factor porcentaje de malta del nivel inferior

I\ 1) 111 1) Y Fecha: cccvvvvnneennnnnn.

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de una bebida alcohdlica a base
de papa. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado
de aceptabilidad segun la escala heddnica.

Bouquet: Aroma y sabor particular de una bebida alcohdlica adquirido durante la
fermentacion.

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

VP-1 VP-B
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Bouquet Bouquet
Grado alcoholico Grado alcohélico

VP-C VP-BC
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Bouquet Bouquet
Grado alcohdlico Grado alcohélico

Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Gracias

Firma



TEST 4

Evaluacion sensorial para el factor porcentaje de malta del nivel superior

B\ ) 1110 S Fecha: ccccevvvnniennnnnn.

= -t | § [1) i

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de una bebida alcohoélica a base

de papa. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado
de aceptabilidad segln la escala hedonica.

Bouquet: Aroma y sabor particular de una bebida alcohdlica adquirido durante la
fermentacion.

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

VP-A VP-AB
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Bouquet Bouquet
Grado alcoholico Grado alcohélico
VP-AC VP-ABC
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Bouquet Bouquet
Grado alcoholico Grado alcoholico

Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Gracias

Firma



TEST5

Evaluacion sensorial para la seleccion del producto final Vodka de Papa

(1[0 110] o] =T Fecha: ccccvvvvveennnnnn..

Frente a usted se encuentran 3 muestras codificadas de una bebida alcohélica a base

de papa. Por favor pruebe cada una de ellas y asigneles un valor de acuerdo al grado

de aceptabilidad segun la escala heddnica.

Bouquet: Aroma y sabor particular de una bebida alcoholica adquirido durante la

fermentacion.

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

VP-1

Atributo

Valor

Sabor

Aroma

Bouquet

°GL

Comentarios:

VP-A VP-03
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Bouquet Bouquet
°GL °GL

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Firma

Gracias



ANEXO C

ANALISIS ESTADISTICO DE FISHER Y
TUKEY



ANEXO C.1

Metodologia para la resolucion de varianza y prueba estadistica de Tukey

Segun Ramirez (2022), para realizar el analisis estadistico Fisher
se siguen los siguientes pasos:

1. Planteamiento de hipotesis

Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras)

Ha: Al menos un tratamiento es diferente a los demas.

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

3. Prueba de significancia a tipo de pruebas: “Fisher y Tukey”
4. Suposiciones:

Los datos (muestras) siguen una distribucion normal (~N)

Los datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un muestreo
al azar.

5. Construccion del cuadro ANVA

Para realizar el cuadro ANVA, se debe tomar en cuenta las
expresiones matematicas citadas a continuacion:

= Suma de cuadrados de los totales SC (T):
a a (Y..)?
- E E 2 _

= Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A):

YY:  (Y..)?
SC(A) ZT]_(n*a)l

= Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
YY2 (Y..)?
a B n*a

SC(B) =

Donde:

a = numero de tratamientos 0 muestras

n = ndmero de jueces

= Suma del cuadrado del error SC (E)

SC(E)= SC(T) - SC(A) — SC(B)

Los criterios de decision a tomar en cuenta son:

Se acepta la Hp si Fcal < Ftab

Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab

6. Determinar el cuadro analisis de varianza (ANVA).

Tabla C.1
Fuente de Suma de Grados Cuadrados medios Fisher Fisher tabulado
variacion cuadrados de (CM) calculado (Ftab)
(FV) (SC) libertad (Fcal)
(GL)
Total SC(T) na-1
Muestra (A) SC(A) (a-1) M) = SC(A) CM(A) V1 _ GLSC(A)
T @-1 CM(E) V2~ GLSC(E)
Jueces (B) SC(B) (n-1) — SC(B) CM(A) V1 _ GLSC(B)
M) = (n-1) CM(E) V2~ GLSC(E)
Error SC(E) (a-1)(n-1) _ SC(E)
CM(E) = =D

Fuente: Ramirez, 2022
Los resultados se obtuvieron mediante el programa

estadistico Minitab 2019 y el valor de Ftab mediante Excel
2019.



Resultados de la evaluacion sensorial del ensayo 2

Tabla C.2
Resultados de evaluacién sensorial para atributo sabor
Jueces Muestras > Yi
VP01 | VP02 | VP03 | VP04 | VPO5 | VP06
1 3 3 2 4 3 4 19
2 2 3 5 4 3 5 22
3 3 4 5 3 3 4 22
4 5 3 4 5 2 4 23
5 4 3 4 3 5 4 23
6 3 4 5 4 5 3 24
7 4 3 4 3 2 2 18
8 5 3 4 3 2 4 21
9 4 3 5 4 5 5 26
10 3 5 5 2 3 2 20
11 4 5 4 3 4 5 25
12 3 4 4 4 5 5 25
13 4 5 4 4 5 5 27
14 4 4 2 2 4 5 21
15 4 3 4 4 4 3 22
16 4 2 3 4 3 2 18
17 4 4 4 3 4 2 21
18 3 4 2 4 4 3 20
19 2 2 4 4 4 3 19
20 2 2 2 4 4 4 18
YYj | 70 69 76 71 74 74 | 434
Y Yj?| 260 | 255 | 310 | 263 | 294 | 298 | 1680
X 350 1] 345 ] 3,80 | 355 | 3,70 | 3,70

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.2.1

Andlisis de varianza del atributo sabor

Fuente  GL SC CM | Fcal Ftab
Factor 5 1,867 | 0,3733 | 0,39 | 0,853
Error 114 | 108,500 | 0,9518

Total 119 | 110,367

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.2.2

Estadistico Tukey para el atributo sabor

Factor = N | Mediana | Agrupacion
VP03 | 20| 3,800 A
VP06 | 20| 3,700 A
VP05 | 20| 3,700 A
VP04 | 20| 3,550 A
VP01 | 20| 3,500 A
VP02 | 20| 3,450 A

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.3

Resultados de evaluacion sensorial para atributo aroma

Muestras

JUeces 501 Tvpo2 [ VP03 [ vPo4 | vPos [vPos| = Vi
1 4 | 3 | 3| a4 | 2 | 4 20
2 3 | 3 | 5 | 4| 4| s 24
3 4 | 3 | 4| 3| 3| & 21
4 5 | 3 | 3 | 5 | 4 | 4 24
5 3 | 2 | 5 | 3 | 4| & 21
6 4 | 4 | 5 | 3| 5 | 3 24
7 4 | 4 | 5 | 4 | 5 | a 26
8 5 | 2 | 3 | 4 | 3 | 2 19
9 5 | 4 | 5 | 4 | 5 | 5 28
0 | 4 | 4 | a | 2 | 3 | 2 19
11 | 4 | 3| 5 | 3 | 4 | 3 22
12 | 2 | 3| 4 | 4| 4 | 5 22
13 | 4 | 4| 4] 3| a5 24
4 | 4 | 5 | 4| 3| 2| 4 22
5 | 5 | 2 | 4 | 3 | 3 | 4 21
6 | 2 | 2 |5 | 5 | 2 | 4 20
17 | 4 | 3| 4 | 5 | 3 | 3 22
8 | 3 | 4 | 4 | 4 | 3| 4 22
9 | 4 | 4 | 3 | 4| a | 3 22
20 | 3| 4 | 2 | 5 | 4| 4 22
SYj | 76 | 66 | 8L | 75 | 71 | 76 445

S Y{2 | 304 | 232 | 343 | 295 | 269 | 304 | 1747
X | 380 | 330 | 405 | 3.75 | 355 | 3.80

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.3.1

Analisis de varianza del atributo aroma

Fuente GL | SC CM | Fcal Ftab
Factor | 5 6,542  1,3083 | 1,65 0,152
Error | 114 | 90,250 | 0,7917

Total | 119 | 96,792

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.3.2
Estadistico Tukey para el atributo aroma
Factor N | Mediana @ Agrupacion
VP03 20| 4,050 A
VP06 20 | 3,800 A
VP01 20 | 3,800 A
VP04 20 3,750 A
VP05 20| 3,550 A
VP02 20| 3,300 A

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.4

Resultados de evaluacion sensorial para atributo bouquet

Muestras

Jueces 501 TvPoz2 [ VPO3 | VP04 | vPos [vpos | 2 Y
1 3 3 2 5 4 | a4 21
2 3 | 4 5 4 3 5 24
3 5 | 4 | 4 2 3 4 22
4 4 | 3 2 4 3 4 20
5 5 3 5 4 5 | 3 25
6 3 | 4 | 4 5 5 | 4 25
7 3 3 3 4 3 3 19
8 4 | 3 5 5 3 5 25
9 3 5 | 4 4 4 | s 25
10 | 3 5 5 3 3 3 22
11 | 4 | 4 5 3 4 | 3 23
12 | 3 3 | a4 4 5 | 4 23
13 | 4 | 5 5 3 4 | 4 25
4 | 4 | a 2 2 1 4 17
5 | 4 | 3 | 4 4 5 | 4 24
6 | 4 | 3 | 4 4 2 2 19
17 | 5 | 4 | 4 4 5 | a4 26
18 | 2 3 3 4 3 3 18
19 | 4 | 3 5 2 4 | 3 21
20 | 3 2 2 4 4 | 3 18
SYj | 73 | 71 | 77 | 74 | 73 | 74 | a4

S Y{2 | 279 | 265 | 321 | 290 | 289 | 286 | 1730
X | 365 | 355 | 385 | 370 | 365 | 3.70

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.4.1
Analisis de varianza del atributo bouquet
Fuente | GL SC CM | Fcal Ftab
Factor 5 0,967 ' 0,1933 | 0,22 | 0,954
Error 114 | 101,000 | 0,8860
Total 119 | 101,967

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.4.2
Estadistico Tukey para el atributo bouquet
Factor | N Mediana Agrupacion
VP03 |20 3,850 A
VP06 |20 3,700 A
VP04 |20 3,700 A
VP05 |20 3,650 A
VPOl |20 3,650 A
VP02 |20 3,550 A

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.5

Resultados de evaluacion sensorial para atributo grado Tabla C.5.1
alcoholico
s Muestras S Yi Andlisis de varianza del atributo grado alcohélico
VP01 | VP02 | VP03 | VP04 | VP05 | VP06 Fuente | GL sSC CM | Fcal | Ftab
1 8 | 2 | 2 | 3 | 4 |3 . Factor | 5| 6,967 1,393 | 1,29 0,273
2 5 2 3 2 2 2 16 Error | 114 | 123,000 1,079
3 4 4 5 3 4 5 25 Total | 119 | 129,967
4 4 2 4 3 2 5 20 Fuente: Elaboracion propia
5 5 3 4 3 4 3 22
6 4 4 5 4 4 3 24
! 4 | 4 15143 |4 24 Tabla C.5.2
8 4 5 2 4 3 5 23
9 4 3 5 5 5 4 26 Estadistico Tukey para el atributo grado alcohodlico
10 5 5 5 3 3 3 24 Factor N | Mediana | Agrupacion
11 3 4 4 2 3 3 19 VP3 20 3,850 A
12 3 4 4 3 4 4 22 VP01 | 20 3,750 A
13 5 4 4 3 4 4 24 VP06 | 20 3,550 A
14 4 4 2 2 2 4 18 VP05 | 20| 3,500 A
15 5 3 5 4 5 4 26 VP02 | 20| 3,300 A
16 3 4 5 3 2 2 19 VP04 | 20| 3,150 A
17 4 3 4 2 3 3 19 Fuente: Elaboracion propia
18 2 4 4 3 4 4 21
19 3 1 4 3 4 3 18
20 1 1 1 4 5 3 15
> Yj 75 66 77 63 70 71 422
Y Yj? | 303 | 244 | 325 | 211 | 264 | 267 1614
X 3,75 | 330 | 3,85 | 3,15 | 3,50 | 3,55

Fuente: Elaboracion propia



Resultados de la evaluacion del ensayo 3 Tabla C.6.1

Tabla C.6 Anadlisis de varianza del atributo sabor

Fuente GL SC CM  Fcal Ftab

Resultados de evaluacion sensorial para atributo sabor

Factor | 1 4,225 | 42250 | 8,65 | 0,006

Jueces Muestras S Yi Eror | 38 18,550  0,4882
VP03 VP06 ! !
1 5 4 9 Total 39 | 22,775
2 5 3 ) Fuente: Elaboracion propia
3 5 4 9
4 5 4 9
S S 2 ! Tabla C.6.2
6 4 4 8
7 4 3 7 Estadistico Tukey para el atributo sabor
8 4 4 8 Factor N Media Agrupacion
9 4 4 8 VP03 | 20| 4400 A
= ; 3 ! VP06 |20 3,750 | B
12 5 5 10 Fuente: Elaboracion propia
13 4 4 8
14 5 4 9
15 4 3 7
16 5 4 9
17 4 3 7
18 3 5 8
19 4 5 9
20 5 4 9
S Yj 88 75 163
S Yj? 394 293 687
X 4,40 3,75

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.7

Resultados de evaluacion sensorial para atributo aroma

Muestras . TablaC.7.1
Jueces VP03 /P06 Ly o _ _
1 5 3 8 Andlisis de varianza del atributo aroma
5 5 4 9 Fuente | GL SC CM | Fcal | Ftab
3 5 2 9 Factor 1| 7,225]7,2250 | 13,36 | 0,001
2 : 3 3 Error 38 | 20,550 | 0,5408
Total 39 | 27,775
5 5 2 7 . > .
Fuente: Elaboracion propia
6 3 4 7
7 5 3 8
s [ ¢ [ 4 [ 8 Tabla 7.2
10 S 3 8 Estadistico Tukey para el atributo aroma
11 4 4 8 Factor | N | Media | Agrupacion
12 4 S 9 VP03 [ 20| 4,600 | A
13 5 4 9 VP06 | 20| 3,750 B
14 4 5 9 Fuente: Elaboracién propia
15 5 3 8
16 4 5 9
17 5 4 9
18 5 3 8
19 5 5 10
20 5 4 9
3 Yj 92 75 167
Y Yj?2 430 295 725
X 4,60 3,75

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.8

Resultados de evaluacion sensorial para atributo bouquet

Muestras .
Jueces VP03 VP06 > Yi
1 5 5 10
2 4 3 7
3 4 3 7
4 4 4 8
5 4 2 6
6 3 4 7
7 4 2 6
8 4 4 8
9 4 3 7
10 4 3 7
11 5 3 8
12 4 3 7
13 5 5 10
14 5 4 9
15 5 2 7
16 4 4 8
17 5 4 9
18 4 4 8
19 4 5 9
20 3 5 8
> Yj 84 72 156
Y Yj? 360 278 638
X 4,20 3,60

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.8.1
Analisis de varianza del atributo aroma
Fuente | GL SC MC | Fcal | Ftab
Factor 1| 3,600 |3,6000| 5,26 | 0,027
Error 38 | 26,000 | 0,6842
Total 39 | 29,600

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.8.2
Estadistico Tukey para el atributo bouquet
Factor N | Media | Agrupacion
VP03 20 4200 | A
VP06 20 | 3,600 B

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.9 Tabla C.9.1

Resultados de evaluacion sensorial para atributo grado Andlisis de varianza del atributo grado alcoholico
alcohdlico Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Muestras . Factor 1 5,625 |5,6250 | 7,99 | 0,007
Jueces | vpos VP06 LYi Error | 38 | 26,750 | 0,7039
1 5 4 9 Total | 39 | 32,375
2 4 2 6 Fuente: Elaboracion propia
3 5 4 9
4 4 3 7
5 5 2 4 Tabla C.9.2
6 4 3 7
7 4 2 6 Estadistico Tukey para el atributo grado alcohodlico
8 4 4 8 Factor | N | Media | Agrupacion
9 3 3 6 VP03 [20| 4250 | A
10 3 3 6 VP06 | 20 | 3,500 B
11 4 4 8 Fuente: Elaboracion propia
12 4 5 9
13 5 4 9
14 5 5 10
15 5 4 9
16 5 4 9
17 3 4 7
18 5 3 8
19 3 4 7
20 5 3 8
> Yj 85 70 155
3 Yj? 373 260 633
X 4,25 3,50

Fuente: Elaboracion propia



Resultados de la evaluacién del factor porcentaje de

malta nivel inferior

Tabla C.10.1

Analisis de varianza del atributo sabor

Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Factor | 3 2,500 | 0,8333 | 0,94 | 0,425
Error 76 | 67,300 | 0,8855

Total 79 | 69,800

Tabla C.10
Resultados de evaluacion sensorial para atributo sabor
Jueces SesTiE: > Yi
VP-(1) VP-B VP-C VP-BC
1 4 3 4 4 15
2 5 4 2 2 13
3 5 4 4 4 17
4 3 4 3 5 15
5 3 3 4 5 15
6 4 4 2 2 12
7 3 4 4 4 15
8 3 3 3 3 12
9 4 5 4 4 17
10 3 2 3 4 12
11 5 3 3 2 13
12 4 4 2 2 12
13 2 2 4 4 12
14 5 4 4 4 17
15 4 4 3 3 14
16 3 5 3 3 14
17 3 3 4 5 15
18 2 3 4 2 11
19 4 3 3 2 12
20 4 5 2 2 13
> Yj 73 72 65 66 276
> Yj? 283 274 223 242 1022
X 3,65 3,60 3,25 3,30

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.10.2

Fuente: Elaboracién propia

Estadistico Tukey para el atributo sabor
Factor | N | Media | Agrupacion
VP-(1) |20 3,650 A
VVP-B 20 | 3,600 A
VP-BC |20 ]| 3,300 A
VP-C 20 | 3,250 A

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.11

Resultados de evaluacion sensorial para atributo aroma

Muestras

Tabla C.11.1

Analisis de varianza del atributo aroma

Fuente | GL | SC CM | Fcal | Ftab
Factor 3 4,138 | 1,3792 | 1,90 | 0,137
Error 76 | 55,250 | 0,7270

Total 79 | 59,388

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.11.2

Estadistico Tukey para el atributo aroma
Factor N | Mediana | Agrupacion
VP-(1) 20 | 4,150 A
VP-B1 20 3,800 A
VP-BC 20 3,650 A
VP-C1 20 3,550 A

Jueces 1) [ vl | vP-cl | vp-BCL | &V
1 5 5 5 5 20
2 5 4 2 2 13
3 5 4 4 5 18
4 3 4 3 4 14
5 4 4 4 4 16
6 5 4 3 5 17
7 4 5 4 5 18
8 3 3 4 3 13
9 4 3 4 3 14
10 4 3 3 4 14
11 5 4 3 3 15
12 4 3 3 3 13
13 5 3 3 2 13
14 5 4 5 4 18
15 3 3 4 3 13
16 4 5 4 4 17
17 3 3 4 5 15
18 4 3 4 4 15
19 4 5 3 3 15
20 4 4 2 2 12
> Yj 83 76 71 73 303
> Y2 355 300 265 287 1207
X 415 380 | 355 3,65

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.12

Resultados de evaluacion sensorial para atributo bouquet

Tabla C.12.1

Analisis de varianza del atributo bouquet

Fuente | GL SC CM | Fcal | Ftab
Factor 3| 6,138 |2,0458 | 2,81 | 0,045
Error 76 | 55,250 | 0,7270

Total 79 | 61,388

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.12.2
Estadistico Tukey para el atributo bouquet
Factor | N | Mediana | Agrupacion
VP-(1) |20 4,050 A
VP-B 20 | 3,550 A
VP-BC |20 | 3,400 A
VP-C 20| 3,350 A

Fuente: Elaboracién propia

Jueces Muestras > Yi
VP-(1) VP-B VP-C VP-BC
1 5 3 4 5 17
2 4 4 3 2 13
3 5 4 4 4 17
4 4 4 4 5 17
5 3 4 4 4 15
6 4 3 2 3 12
7 4 4 4 4 16
8 4 3 4 3 14
9 4 4 3 4 15
10 4 3 3 4 14
11 5 3 3 3 14
12 5 4 3 3 15
13 4 2 4 4 14
14 5 4 3 4 16
15 4 3 3 3 13
16 5 4 4 3 16
17 3 3 4 5 15
18 3 3 2 2 10
19 4 5 3 3 15
20 3 4 3 2 12
> Yj 82 71 67 70 290
Y Yj? 346 261 233 262 1102
X 4,10 3,55 3,35 3,50

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.13
Resultados de evaluacion sensorial para atributo grado
alcohdlico
Muestras .
Jueces U5 1) [ vp-B | vpC | vp-BC | >V
1 5 3 4 4 16
2 5 3 2 2 12
3 4 4 4 5 17
4 4 4 3 4 15
5 4 4 4 4 16
6 5 2 3 2 12
7 3 2 4 4 13
8 3 4 4 3 14
9 4 5 4 5 18
10 3 3 3 4 13
11 4 4 4 4 16
12 4 4 4 4 16
13 4 3 4 2 13
14 5 4 3 3 15
15 4 3 3 4 14
16 4 5 3 4 16
17 3 4 4 5 16
18 3 2 2 2 9
19 4 5 4 3 16
20 4 5 3 3 15
Y Yj 79 73 69 71 292
3 Yj? 321 285 247 271 1124
X 3,95 3,65 3,45 3,55

Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.13.1

Andlisis de varianza del atributo grado alcoholico
Fuente | GL SC CM | Fcal | Ftab
Factor 3| 1,338 10,4458 | 0,52 | 0,672
Error 76 | 65,650 | 0,8638
Total 79 | 66,988
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.13.2

Estadistico Tukey para el atributo grado alcohdlico
Factor | N | Mediana | Agrupacion
VP-(1) [20] 3,800
VP-B 20| 3,650
VP-BC |[20| 3,550
VP-C 20| 3,450
Fuente: Elaboracién propia

> > (> >




Resultados de la evaluacién del factor porcentaje de
malta nivel superior

Tabla C.14.1

Andlisis de varianza del atributo sabor

Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Factor 3 9,450 | 3,1500 | 3,23 | 0,027
Error 76 | 74,100 | 0,9750

Total 79 | 83,550

Tabla C.14
Resultados de evaluacion sensorial para atributo sabor
Jueces Y EST > Yi
VP-A | VP-AB | VP-AC | VP-ABC

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

Y Yj 82 73 69 63 287

YYj? | 352 285 259 213 1109
X 4,10 3,65 3,45 3,15

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.14.2

Estadistico Tukey para el atributo sabor
Factor | N | Mediana | Agrupacion
SABOR | 20 | 4,100 A
AB 20| 3,600 A B
AC 20| 3,450 A B
ABC 20| 3,150 B

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.15

Resultados de evaluacion sensorial para atributo aroma

Tabla C.15.1

Analisis de varianza del atributo aroma

Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Factor 3 6,850 | 2,2833 | 3,06 | 0,033
Error 76 | 56,700 | 0,7461

Total 79 | 63,550

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.15.2
Estadistico Tukey para el atributo aroma
Factor N | Mediana | Agrupacion
VP-A 20| 4,150 A
VP-AC [20| 3,600 A B
VP-AB |20 | 3,600 A B
VP-ABC | 20| 3,350 B

Fuente: Elaboracién propia

Jueces AN igE > Yi
VP-A | VP-AB | VP-AC | VP-ABC
1 5 3 4 3 15
2 5 4 2 3 14
3 4 2 4 4 14
4 4 4 4 4 16
5 3 5 5 3 16
6 5 4 3 2 14
7 4 4 4 4 16
8 3 3 4 5 15
9 3 4 4 4 15
10 5 5 4 4 18
11 5 5 3 3 16
12 5 4 4 4 17
13 4 4 4 4 16
14 4 4 4 4 16
15 5 3 2 2 12
16 5 3 4 3 15
17 4 3 3 3 13
18 4 3 4 2 13
19 3 2 2 4 11
20 4 3 4 2 13
> Yj 84 72 72 67 295
Y Yj? 364 274 272 239 1149
X 4,20 3,60 3,60 3,35

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.16

Resultados de evaluacion sensorial para atributo bouquet

Tabla C.16.1

Analisis de varianza del atributo bouquet

Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Factor 3 2,738 10,9125 | 1,06 | 0,370
Error 76 | 65,250 | 0,8586

Total 79 | 67,988

Jueces b LCHIED > Yi
VP-A | VP-AB | VP-AC | VP-ABC
1 4 3 5 3 15
2 4 3 3 4 14
3 3 2 4 3 12
4 3 4 3 3 13
5 3 4 4 2 13
6 4 4 2 3 13
7 5 4 4 4 17
8 5 3 5 5 18
9 3 4 4 4 15
10 3 4 3 4 14
11 4 4 2 4 14
12 4 3 3 3 13
13 3 3 3 5 14
14 3 4 3 4 14
15 5 3 2 3 13
16 4 4 4 3 15
17 3 4 2 4 13
18 5 4 4 3 16
19 2 2 1 4 9
20 5 4 4 3 16
> Yj 75 70 65 71 281
Y Yj? 297 254 233 263 1047
X 3,75 3,50 3,25 3,55

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.16.2

Estadistico Tukey para el atributo bouquet
Factor N | Mediana | Agrupacion
VP-A 20 3,750 A
VP-ABC | 20 3,550 A
VP-AB 20 3,400 A
VP-AC 20 3,250 A

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.17 Tabla C.17.1

Resultados de evaluacion sensorial para atributo grado Andlisis de varianza del atributo grado alcohdlico

alcohdlico Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Jueces Muestras S Yi Factor | 3 4,537 11,5125 | 1,55 | 0,207
VP-A | VP-AB | VP-AC | VP-ABC Error 76 | 73,950 | 0,9730

1 4 2 4 3 13 Total | 79 | 78,487

2 3 4 4 2 13 Fuente: Elaboracion propia

3 3 2 3 2 10

4 4 4 4 4 16

S 3 S 4 4 16 Tabla C.17.2

6 4 3 3 2 12

7 5 3 4 3 15 Estadistico Tukey para el atributo grado alcohodlico
8 4 5 2 3 14 Factor N | Mediana | Agrupacion
9 3 S 4 4 16 VP-A 20 3,750 A

10 5 5 3 3 16 BP-ABC | 20 | 3,300 A

11 > 3 2 3 13 VP-AB 20 | 3,300 A

12 5 4 3 3 15 VP-AC | 20 | 3,100 A

13 4 3 4 4 15 Fuente: Elaboracion propia

14 4 4 4 4 16 : prop

15 2 2 3 4 11

16 4 3 3 3 13

17 3 3 2 4 12

18 4 3 3 3 13

19 2 2 2 5 11

20 4 3 3 3 13

S Yj 75 68 64 66 273

3 Yj? 297 252 216 230 995

X 3,75 3,40 3,20 3,30

Fuente: Elaboracion propia



Resultados de la evaluacion final de vodka de papa

Tabla C.18
Resultados de evaluacion sensorial para atributo sabor
Muestras .
Jueces VP-1 VP-A VP-03 LYi
1 5 4 4 13
2 4 4 5 13
3 5 4 3 12
4 4 3 3 10
5 4 3 4 11
6 4 4 4 12
7 5 4 4 13
8 5 4 4 13
9 5 4 4 13
10 3 4 3 10
11 5 3 3 11
12 4 2 2 8
13 5 3 4 12
14 3 4 3 10
15 3 3 2 8
16 5 4 5 14
17 4 4 4 12
18 3 3 4 10
19 4 4 4 12
20 4 3 2 9
S Yj 84 71 71 226
Y Yj? 364 259 267 890
X 4,20 3,55 3,55

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.18.1

Andlisis de varianza del atributo sabor

Fuente | GL CM | Fcal | Ftab
Factor 2 5,633 | 2,8167 | 4,85 | 0,011
Error 57 | 33,100 | 0,5807

Total 59 | 38,733

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.18.2
Estadistico Tukey para el atributo sabor
Factor N | Mediana | Agrupacion
VP-1 20 4,200 A
VVP-03 20 3,550 B
VP-A 20 3,550 B

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.19

Resultados de evaluacion sensorial para atributo aroma

VRS EE . Tabla C.19.1
JUECES P | VPA VP-03 2 Vi N _ _
1 4 4 5 13 Analisis de varianza del atributo aroma
2 5 4 5 14 Fuente | GL | SC CM | Fcal | Ftab
3 4 3 3 10 Factor | 2 | 8,633 |4,3167 | 6,42 | 0,003
Error 57 | 38,350 | 0,6728
4 5 3 3 11
Total 59 | 46,983
> > 2 3 10 Fuente: Elaboracion propia
6 4 4 5 13
7 5 4 4 13
8 4 4 5 13 Tabla C.19.2
9 4 5 4 13
10 5 4 4 13 Estadistico Tukey para el atributo aroma
11 5 3 2 10 Factor N | Media | Agrupacién
12 5 2 2 9 VP-1 20 | 4,350 A
13 4 3 4 11 VP-03 20 | 3,600 B
14 4 4 3 11 VP-A 20 | 3,500 B
15 4 4 3 11 Fuente: Elaboracion propia
16 4 4 4 12
17 4 3 4 11
18 4 3 4 11
19 4 ) 3 12
20 4 2 2 8
> Yj 87 70 72 229
3 Yj? 383 260 278 821
X 4,35 3,50 3,60

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.20

Resultados de evaluacion sensorial para atributo bouquet

Muestras .
Jueces VP-1 VP-A VP-03 LY
1 5 4 4 13
2 4 4 5 13
3 5 3 4 12
4 5 4 3 12
5 4 4 4 12
6 5 4 4 13
7 4 3 4 11
8 4 4 4 12
9 5 4 4 13
10 4 3 3 10
11 5 3 2 10
12 5 3 2 10
13 5 4 4 13
14 4 4 4 12
15 4 4 2 10
16 5 3 4 12
17 4 4 4 12
18 4 4 4 12
19 4 4 4 12
20 3 3 3 9
S Yj 88 73 72 233
S Y2 394 271 272 937
X 4.40 3,65 3,60

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.20.1

Analisis de varianza del atributo bouquet

Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Factor 2 8,033 | 4,0167 | 9,48 | 0,000
Error 57 | 24,150 | 0,4237

Total 59 | 32,183

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.20.2
Estadistico Tukey para el atributo bouquet
Factor N | Mediana | Agrupacion
VP-1 20 4,400 A
VP-A 20 3,650 B
VP-03 20 3,600 B

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.21 Tabla C.21.1

Resultados de evaluacion sensorial para atributo grado . ) ) .
Andlisis de varianza del atributo grado alcoholico

alcoholico
e T Fuente | GL | SC CM Fcal | Ftab
Jueces > Yi
VP-1 VP-A VP-03 Factor 2 8,033 | 4,0167 | 6,33 | 0,003

1 4 4 4 12 Error 57 | 36,150 | 0,6342

2 3 4 5 12 Total 59 | 44,183

3 4 3 3 10 Fuente: Elaboracion propia

4 5 3 4 12

5 5 3 3 11

: > : 3 = Tabla C.21.2

8 5 4 4 13 Estadistico Tukey para el atributo grado alcohodlico
9 5 4 4 13 - —

10 3 3 3 9 Factor | N | Mediana | Agrupacion
11 5 4 3 12 VP-1 |20 4,300 | A

12 4 3 5 9 VP-A | 20 3,550 B

13 5 4 4 13 VP-03 | 20 3,500 B

14 4 5 3 12 Fuente: Elaboracién propia

15 4 3 2 9

16 5 4 4 13

17 3 3 3 9

18 4 4 5 13

19 5 3 4 12

20 4 2 2 8

> Yj 86 70 71 227

> Yj? 380 254 269 903

X 4,30 3,50 3,55

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO D

METODOLOGIA PARA LA OBTENCION DE
RESULTADOS



Anexo D.1 Determinacion de solidos solubles (°Brix) Norma Venezolana

COVENIN 924-83

Los °Brix, representa el porcentaje en peso de sacarosa pura en solucion. En la industria
azucarera se le considera como el porcentaje de solidos disueltos y en suspension, en las
soluciones impuras de azucar.

1. Método: Instrumento refractometro de bolsillo.

2. Objetivo: Determinar los "Brix o solidos solubles totales disueltos en una muestra

3. Campo de aplicacion: lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc.

4. Principio del 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 distintas la velocidad
de propagacion de la luz.

5. Procedimiento: Ver figura D.1

6. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como so6lidos solubles o Brix

Calibracién: Colocar una gota de agua
destilada y corregir a cero, con la
ayuda de un destornillador.

|| Medicion: Colocar una gota de la
muestra sobre el prisma teniendo en

cuenta la temperatura a 20°C.

| | : Observacion: Observar la escala del
refractobmetro y anotar la lectura

indicada
|| : Limpieza: Limpiar con agua
destilada y secar con un pafio.

Fuente: COVENIN, 1982
Figura D.1, Procedimiento para determinar los °Brix



Anexo D.2 Determinacion de acidez A.O.A.C 2012

La acidez titulable consiste en determinar el contenido de acidez de una muestra por
titulaciéon con una soluciéon valorada de NaOH 0.IN, utilizando fedetialcina o azul de

bromotimol como indicador.

1. Método: Volumétrico, bureta digital

2. Objetivo: Determinar de la acidez

3. Campo de aplicacion: lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc.

4. Principio del método: Se basa en un método volumétrico por titulacion de una alicuota

de la muestra con una solucion valorada de hidroxido de sodio.
5. Procedimiento: Ver figura D.2
6. Expresion de resultados: Los resultados se expresan en g/l 6 % de 4cido predominante

Calibrado y llenado de la bureta: Se llena
la bureta con el hidroxido de sodio y se
calibra automaticamente.

Preparacion de la muestra: En un vaso
precipitado colocar la muestra con el

indicador.

Titulacion: Titular con hidroxido de sodio 0.1 N
hasta que vire a un color verde azulado o rosado
bajo, dependiendo que indicador se utilice.

|—|__:> Observacion: Observar el volumen

gastado de hidroxido de sodio y
anotar él dato.

Fuente: A.O.A.C, 2012

Figura D.2, Procedimiento para determinar acidez

7.Calculo para la determinacion de acidez citrica



Se obtiene la acidez citrica, mediante la siguiente formula

. . Gasto x N x PE
% Acidez Titulable = Vol.muestra (ml) 100

Donde:
N = Normalidad del NAOH (0.1 N)
Gasto = Volumen gastado del NAOH (ml).

PE: Peso equivalente del dcido predominante (g/mol), (acido citrico 0.064)

8.Calculo para la determinacion de acidez volatil total
Se obtiene la acidez volatil total, mediante la siguiente férmula de la Norma Boliviana

207-77. DGNT, 1977:

A, =024V

Donde:

A= Acidez volatil total, en g/l de la muestra

V = Volumen gastado del NAOH (ml).

0.24 = Factor de conversion del hidroxido de sodio a &cido acético

Se obtiene el resultado de acidez volatil total, expresada en g/1 mediante la siguiente

formula:

100
4,100° = A,
&

Donde:
A¢ 100°= Acidez volatil total, en g/l de alcohol anhidrido

G= Grado alcoholico real de la muestra



Anexo D.3 Determinacion de pH Norma técnica COLOMBIANA NTC 5114

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

solucion.

1. Método: Potencidmetro

2. Objetivo: Determinar el pH

3. Campo de aplicacion: lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc.

4. Principio del método: Se basa en la concentracion de iones H+ en una solucion,

5. Procedimiento: Ver figura D.3

6. Expresion de resultados: Adimensional.

Calibracién: Corroborar que el electrodo se
encuentre sumergido en la solucion buffer,
para que se encuentre calibrado.

| | Preparacion de la muestra: En un vaso
precipitado colocar la muestra, teniendo

en cuenta la temperatura a 20°C.

| | : Observacion: Observar la escala del
potenciometro y anotar la lectura

indicada.

|| Limpieza: Limpiar con agua
destilada, secar con un pafio y

colocar la solucion buffer.

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



Anexo D4. Determinacion del grado alcohdlico Norma Guatemalteca COGUANOR
NGO 33 010 h2

Es el volumen de alcohol etilico, en centimetros cubicos, contenido en 100 cm3 de bebida
estando ambos volimenes determinados a la misma temperatura

1. Método: Mediante la densidad relativa del destilado (picnometria)

2. Objetivo: Determinar el grado alcohdlico.

3. Campo de aplicacion: Bebidas alcohdlicas.

4. Principio del método: El grado alcohdlico volumétrico se obtiene midiendo por

picnometria la densidad absoluta del destilado.

5. Procedimiento: Ver figura D.4

6. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como °GL.

Calibracion: Calibrar la balanza analitica
con una sensibilidad de una décima de
miligramo.

| | Pesaje:  Pesar el picnébmetro  vacio,
posteriormente con agua y finalmente con el

aguardiente. A una temperatura de 15 o 20 °C.

| | : Observacion: Observar el peso y anotar
la lectura indicada. Determinar la

densidad del aguardiente con los pesos.

|—|__:> Determinacion del GL: Con la tabla

de grado alcohdlico correspondiente
a la densidad determinar el
porcentaje de alcohol.

Fuente: COGUANOR, 1993
Figura D.4, Procedimiento para determinar el grado alcoholico



7. Calculo para la determinacion del grado alcohoélico

El grado alcohdlico real de las bebidas alcohdlico destiladas se expresa en porcentaje en

volumen de alcohol etilico a 15°C y se obtiene en la forma siguiente:

a) Se calcula la densidad relativa del destilado obtenido segtn el procedimiento

indicado en la figura D.4, mediante la siguiente formula:

mz; —my
d=——
m; —my

Donde:

d = Densidad relativa del destilado, a 15°C/15°C

m; = Masa del picnémetro de 100 cm? vacio, en gramos

m; = Masa del picnémetro de 100 cm? lleno con agua, en gramos

m3 = Masa del picnémetro de 100 cm?® lleno con el destilado, en gramos

b) Con la densidad calculada, se procede a encontrar en la tabla D el grado

alcohdlico correspondiente a tal densidad y a la temperatura lecturada.



Tabla D

Grado alcohdlico volumétrico correspondiente a la densidad relativa a 15°C/15°C y

a 20°C/20°C
Grodo olcohélico -
volumétrico (por= | Densidad | Densidad \'G;Ic:‘d:‘::l;: °h°”c‘_’ Densidad | Densidad
centaje de relotiva | relotiva " °°d(P°' relative | relative
olcobol en Q a Clif'l :L? . a a
volumen) | ISC/15°C 20020¢ || CCREN [15%/15€ [ 200/200C
0 0.99910 | 0.99820 30 0.96474| 0.96221
1 0.99759 | 0.99670 31 0.96357| 0.96095
2 0.99612 | 0,99523 a2 0.96236| 0.95966
3 0.99470 | 0.99331 33 0.96112| 0.95834
4 0.99332 | 0.99241 34 0.95984| 0.95698
5 0.99198 | 0.99106 35 0.95853| 0.95557
é 0.95067 | 0.98973 36 0.95717| 0.75415
Y 4 0.98940 | 0.98843 37 0.95577| 0.952&9
8 0.98816 | 0.98716 38 0.95433| 0.95118
9 0.98456 | 0.98592 39 0.95285| 0.74943
10 0.98578 | 0.98471 40 0.95133| 0.94205
1 0.984464 | 0.98352 41 0.94976| 0.945642
* 12 0.98252 0.98235 42 0.94816| 0.9447¢
13 0.98242 0.98121 43 0.94451| 0.94308
14 0.98735 0.98008 44 0.94482| 0.94132
15 0.96030 | 0.97897 45 0,94305| 0.93954
16 0.97926 | 0.97787 46 0.94132| 0.93773
17 0.97824 | 0.97679 47 0.93952| 0.935e8
18 0.97724 | 0.97571 48 0.93768| 0.93400
19 0.97623 | 0.97443 49 0.9358C| 0©.93209
20 0.97524 | 0.97356 50 0.93389| 0.93014
2] 0.97424 0.97248 51 0.93194] 0.92816
22 0.97324 | 0.97140 52 0.92996| 0.92616
23 0.97224 | 0.97031 53 0.92795| 0.92412
24 0.97122 | 0.96921 54 0.92591| 0.92206
25 0.97020 | 0.96810 55 0.92384| 0.91996
26 0.96915 0.56697 56 0.92175| 0.9i784
27 0.96809 | 0.96581 57 0.91962| 0.91370
28 0.96700 | 0.96464 58 0.97747| 0©.91353
29 0.96589 | 0.96344 59 0.91530| 0.91133
Fuente: COGUANOR, 1993




ANEXO E

RESULTADOS DEL CONTROL DE
PARAMETROS DE PRUEBAS
PRELIMINARES



Los datos registrados de °Brix, pH y acidez total para el seguimiento del proceso de fermentacion
alcohdlica para la elaboracién de vodka a partir de papa, se realizd en base a las muestras
preliminares VP03 y VP06. El control se realiz6 durante un tiempo de siete dias donde los datos

obtenidos fueron:

Tabla E.1
Resultados del control de variacién de °Brix
Tiempo Muestras
(dias) VPQS VPQG
°Brix °Brix
0 28 27
1 27 26
2 26 25
3 21 23
4 18 20
5 16 19
6 15 16
7 15 16
Fuente: Elaboracién propia
Tabla E.2
Resultados del control de variacion de pH
Tiempo Muestras
(Dias) VP03 VP06
pH pH
0 6,173 6,161
1 5,868 5,897
2 4,709 4,780
3 3,869 4,033
4 3,901 3,904
5 4,158 4,164
6 4,198 4,242
7 4113 4,154
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.3
Resultados del control de variaciéon de acidez total
Tiempo Muestras
(dias) VP03 VP06
Acidez Acidez
0 0,120 0,103
1 0,909 0,389
2 1,017 0,516
3 1,267 1,044
4 1,046 1,128
5 1,068 0,962
6 1,061 1,097
7 1,068 1,085

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO F

RESOLUCION DEL DISENO FACTORIAL 28
UTILIZANDO STATGRAPHICS



TablaF.1

Analisis de varianza de la variable respuesta grado alcoholico en el proceso fermentativo

(FV) (SC) (GL) (CM) Fcal Ftab Valor-P
Factor A 9,00 1 9,00 7,20 5,32* 0,0278
Factor B 12,25 1 12,25 9,80 5,32* 0,0140
Factor C 1,00 1 1,00 0,80 5,32 0,3972
AB 30,25 1 30,25 24,20 5,32* 0,0012
AC 9,00 1 9,00 7,20 5,32* 0,0278
BC 2,25 1 2,25 1,80 5,32 0,2165
ABC 2,25 1 2,25 1,80 5,32 0,2165
Error total 10,00 8 1,25
Total 76,00 15

Fuente: Elaboracién propia

Tabla F.2
Analisis de varianza de la variable respuesta pH en el proceso fermentativo

(FV) (SC) (GL) (CM) Fcal Ftab Valor-P
Factor A 0,155828 1 0,155828 22,46 5,32* 0,0015
Factor B 0,101921 1 0,101921 14,69 5,32* 0,0050
Factor C 0,001073 1 0,001073 0,15 5,32 0,7045
AB 0,209535 1 0,209535 30,20 5,32* 0,0006
AC 0,031773 1 0,031773 4,58 5,32 0,0648
BC 0,000689 1 0,000689 0,10 5,32 0,7607
ABC 0,029670 1 0,029670 4,28 5,32 0,0725
Error total 0,055509 8 0,006939
Total 0,585997 15

Fuente: Elaboracion propia

Tabla F.3
Analisis de varianza de la acidez total en el proceso fermentativo

(FV) (SC) (GL) (CM) Fcal Ftab Valor-P
Factor A 0,083376 1 0,083376 271,86 5,32* 0,0000
Factor B 0,066435 1 0,066435 216,62 5,32* 0,0000
Factor C 0,000011 1 0,000011 0,03 5,32 0,8574
AB 0,074393 1 0,074393 242 57 5,32* 0,0000
AC 0,000033 1 0,000033 0,11 5,32 0,7511
BC 0,000452 1 0,000452 1,47 5,32 0,2596
ABC 0,000163 1 0,000163 0,53 5,32 0,4873
Error total 0,002453 8 0,000307
Total 0,227315 15

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO G
TABLAS DE FHISER Y TUKEY



Catedra: Probabilidad y Estadistica

Facultad Regional Mendoza

UTN

Grados de libertad del Deneminador

120
inf |

215,7
19,164
9,277
6,591
5,409

4,757
4,347
4,066
3,863
3,708

3,587
3,490
3,411
3,344
3,287

3,239
3,197
3,160
3,127
3,008

3,072
3,049
3,028
3,009
2,991

2,975
2,360
2,847
2,934
2,922

2,911
2,901
2,892
2,883
2,874

2,839
2,758
2,719
2,706
2,696
2,680
2,605

ANEXO G.1

Tabla de distribucion de Fisher

Tabla D.9: VALORES CRITICOS DE LA DISTRIBUCION F (0,05)

area a la derecha del valor critico = 0,05

Grados de libertad del Numerador

4 5 6 7 8 9 10 11
2246 230,2 234,0 236,8 238,9 240,5 2419 243,0
19,247 19,296 19,330 19,353 19,371 19,385 19,396 19,405
9,117 9,013 8,941 8,887 8,845 8,812 8,786 8,763
6,388 6,256 6,163 6,094 6,041 5,999 5,964 5,936
5,192 5,050 4,950 4,876 4,818 4,772 4,735 4,704
4,534 4,387 4,284 4,207 4,147 4,009 4,060 4,027
4,120 3,972 3,866 3,787 3,726 3,677 3,637 3,603
3,838 3,687 3,581 3,500 3,438 3,388 3,347 3,313
3,633 3,482 3,374 3,293 3,230 3,179 3,137 3,102
3,478 3,326 3,217 3,135 3,072 3,020 2,978 2,843
3,357 3,204 3,005 3,012 2,948 2,896 2,854 2,818
3,259 3,106 2,996 2,913 2,849 2,796 2,753 2,717
3,179 3,025 2,915 2,832 2,767 2,714 2,671 2,635
3,112 2,958 2,848 2,764 2,699 2,646 2,602 2,565
3,056 2,901 2,790 2,707 2,641 2,588 2,544 2,507
3,007 2,852 2,741 2,657 2,591 2,538 2,494 2,456
2,965 2,810 2,699 2,614 2,548 2,494 2,450 2,413
2,928 2,773 2,661 2,577 2,510 2,456 2,412 2,374
2,895 2,740 2,628 2,544 2,477 2,423 2,378 2,340
2,866 2,711 2,599 2,514 2,447 2,393 2,348 2,310
2,840 2,685 2,573 2,488 2,420 2,366 2,321 2,283
2,817 2,661 2,549 2,464 2,397 2,342 2,297 2,259
2,796 2,640 2,528 2,442 2,375 2,320 2,275 2,236
2,776 2,621 2,508 2,423 2,355 2,300 2,255 2,216
2,759 2,603 2,490 2,405 2,337 2,282 2,236 2,198
2,743 2,587 2,474 2,388 2,321 2,265 2,220 2,181
2,728 2,572 2,459 2,373 2,305 2,250 2,204 2,166
2,714 2,558 2,445 2,359 2,201 2,236 2,180 2,151
2,701 2,545 2,432 2,346 2,278 2,223 2,177 2,138
2,690 2,534 2,421 2,334 2,266 2,211 2,165 2,126
2,679 2,523 2,409 2,323 2,255 2,199 2,153 2,114
2,668 2,512 2,399 2,313 2,244 2,189 2,142 2,103
2,659 2,503 2,389 2,303 2,235 2,179 2,133 2,093
2,650 2,494 2,380 2,294 2,225 2,170 2,123 2,084
2,641 2,485 2,372 2,285 2,217 2,161 2,114 2,075
2,606 2,449 2,336 2,249 2,180 2,124 2,077 2,038
2,525 2,368 2,254 2,167 2,097 2,040 1,993 1,952
2,486 2,329 2,214 2,126 2,056 1,999 1,951 1,910
2,473 2,316 2,201 2,113 2,043 1,986 1,938 1,897
2,463 2,305 2,191 2,103 2,032 1,875 1,927 1,886
2,447 2,290 2,175 2,087 2,016 1,859 1,910 1,869
2,372 2,214 2,009 2,010 1,938 1,880 1,831 1,789

12

243,9
19,413
8,745
5,912
4,678

4,000
3,575
3,284
3,073
2,913

2,788
2,687

f0.05
14

245,4
19,424
8,715
5,873
4,636

3,956
3,529
3,237
3,025
2,865

2,739
2,637
2,554
2,484
2,424

2,373
2,329
2,290
2,256
2,225

2,197
2,173
2,150
2,130
2,111

2,094
2,078
2,064
2,050
2,037

2,026
2,015
2,004
1,995
1,986

1,948
1,860
1,817
1,803
1,792
1,775
1,692

15

245,9
19,429
8,703
5,858
4,619

3,938
3,511
3,218
3,006
2,845

2,719
2,617
2,533
2,463
2,403

2,352
2,308
2,269
2,234
2,203

2,176
2,151
2,128
2,108
2,089

2,072
2,056
2,041
2,027
2,015

2,003
1,992
1,982
1,972
1,963

1,924
1,836
1,793
1,779
1,768
1,750
1,666




Catedra: Probabilidad y Estadistica

Facultad Regional Mendoza

UTN

Grados de libertad del Denominador

246,5
19,433
8,602

1,604

3,922
3,494
3,202
2,989
2,828

2,701
2,599
2,515
2,445
2,385

2,333
2,280
2,250
2,215
2,184

2,156
2,131
2,109
2,088
2,069

2,052
2,036
2,021
2,007
1,995

1,983
1,972
1,961
1,952
1,942

1,904
1,815
1,772
1,757
1,746
1,728
1,644

2,051

247,3

1,926
1,917
1,907

1,868
1,778
1,734
1,720
1,708
1,690
1,604

Tabla D.9: VALORES CRITICOS DE LA DISTRIBUCION F (0,05)

2,137

2,109

1,853
1,763
1,718
1,703
1,691
1,674
1,587

20

248,0
19,446
8,660
5,803
4,558

3,874
3,445
3,150
2,936
2,774

2,646
2,544
2,459
2,388
2,328

2,276
2,230
2,191
2,155
2,124

2,096
2,071
2,048
2,027
2,007

1,990
1,974
1,959
1,945
1,932

1,920
1,908
1,898
1,888
1,878

1,839
1,748
1,703
1,688
1,676
1,659
1,571

21

2483
19,448
8,654
5,795
4,549

3,865
3,435
3,140
2,926
2,764

2,636

1,995

1,978
1,961
1,946
1,932
1,919

1,907
1,896
1,885
1,875
1,866

1,826
1,735
1,689
1,675
1,663
1,645
1,556

Grados de libertad del Numerador
2

248,6
19,450
8,648
5,787
4,541

3,856
3,426
3,131
2,917
2,754

2,626
2,523
2,438
2,367
2,306

2,254
2,208
2,168
2,133
2,102

2,073
2,048
2,025
2,003
1,984

area a la derecha del valor critico = 0,05

248,8
19,452
8,643
5,781
4,534

3,849
3,418
3,123
2,908
2,745

2,617
2,514
2,429
2,357
2,297

1,853
1,843

1,803
1,711

1,650
1,638
1,620
1,529

24

249,1
19,454
8,639
5,774
4,527

3,841
3,410
3,115
2,900
2,737

2,609
2,505
2,420
2,349
2,288

2,235
2,190
2,150
2,114
2,082

2,054
2,028
2,005
1,984
1,964

1,946
1,930
1,915
1,901
1,887

1,875
1,864
1,853
1,843
1,833

1,793
1,700
1,654
1,639
1,627
1,608
1,517

25

2493
19,456
8,634
5,769
4,521

3,835
3,404
3,108
2,893
2,730

2,601
2,498
2,412
2,341
2,280

2,227
2,181
2,141
2,106
2,074

2,045
2,020
1,996
1,975
1,955

26

249,5
19,457
8,630
5,763
4,515

3,829
3,397
3,102
2 B86
2,723

2,594
2,491
2,405
2,333
2,272

2,220
2,174
2,134
2,098
2, 066

2,037
2,012
1,988
1,987
1,947

1,929
1,913
1,897
1,883
1,870

1,857
1,848
1,835
1,825
1,815

1,775
1,681
1,634
1,619
1,607
1,588
1,496

27

249,6
19,459
8,626
5,759
4,510

3,823
3,391
3,095
2,880
2,716

2,588
2,484
2,398
2,326
2,265

2,212
2,167
2,126
2,090
2,059

2,030
2,004
1,981
1,959
1,939

1,921
1,905
1,889
1,875
1,862

1,849
1,838
1,827
1,817
1,807

1,766
1,672
1,626
1,610
1,598
1,579
1,486

28

249,8
19,460
8,623
5,754
4,505

3,818
3,386
3,090
2,874
2,710

2,582

1,759
1,664
1,617
1,601
1,589
1,570
1,476

29

250,0
19,461
8,620
5,750
4,500

3,813
3,381
3,084
2,869
2,705

2,576
2,472
2,386
2,314
2,253

2,200
2,154
2,113
2,077
2,045

2,016
1,990
1,967
1,945
1,926

1,907
1,891
1,875
1,861
1,847

1,835
1,823
1,812
1,802
1,792

1,751
1,656
1,609
1,593
1,581
1,562
1,457

30

250,1
19,462
8,617
5,746
4,496

3,808
3,376
3,079
2,864
2,700

2,570
2,466
2,380
2,308
2,247

2,194
2,148
2,107
2,071
2,039

2,010
1,984
1,961
1,939
1,919

1,901
1,884
1,869
1,854
1,841

1,828
1,817
1,808
1,795
1,788

1,744
1,649
1,602
1,586
1,573
1,554

1,459



Catedra: Probabilidad y Estadistica

Facultad Regional Mendoza

UTN

Grados de libertad del Denominador

L
o

Wb b

=R -

=

31

250,2
19,463
8,614
5,742
4,492

3,804
3,371
3,075
2,859
2,695

2,565
2,461
2,375
2,303
2,241

2,188
2,142
2,102
2,066
2,033

2,004
1,978
1,955
1,933
1,013

1,895
1,878
1,863
1,848
1,835

1,822
1,810
1,799
1,789
1,779

1,738
1,642
1,595
1,579
1,566
1,547
1,451

1,973
1,549
1,927
1,508

1,889
1,872
1,857
1,842
1,829

1,816
1,793
1,783
1,773

1,732

1,444

33

250,5
19,465
8,609
5,735
4,484

3,796
3,363
3,066
2,850
2,686

2,556
2,452
2,366
2,293
2,232

2,178
2,132
2,091
2,055
2,023

1,994
1,968
1,944
1,922
1,902

1,884
1,867
1,851
1,837
1,823

1,811
1,799
1,788
1,777
1,768

1,726
1,630
1,582

1,553
1,534
1,438

Tabla D.9: VALORES CRITICOS DE LA DISTRIBUCION F (0,05)

34
250,6
19,466

4,481

1,818
1,805
1,794
1,783

1,762

35

250,7
19,467
8,604
5,729
4,478

3,789
3,356
3,059
2,842
2,678

2,548
2,443
2,357
2,284
2,223

2,169
2,123
2,082
2,046
2,013

1,984
1,958
1,934
1,912
1,892

1,874
1,857
1,841
1,827
1,813

1,800
1,789
1,777
1,767
1,757

1,715
1,618
1,570
1,554
1,541
1,521
1,423

36

250,8
19,468
8,602
5,727
4,474

3,788
3,352
3,055
2,839
2,674

2,544
2,439
2,353
2,280
2,219

2,165
2,119
2,078
2,042
2,009

1,980
1,954
1,930
1,908
1,888

1,869
1,852
1,837
1,822
1,808

1,796
1,784
1,773
1,762
1,752

1,710
1,613
1,564
1,548
1,535
1,516
1,417

Grados de libertad del Numerador
3

250,9
19,469
8,600
5,724
4,472

3,783
3,349
3,052
2,835
2,670

2,541
2,436
2,349
2,277
2,215

2,161
2,115
2,074
2,037
2,005

1,976
1,949
1,925
1,904
1,884

1,865
1,848
1,832
1,818
1,804

1,791
1,779
1,768
1,758
1,748

1,706
1,608

area a la derecha del valor critico = 0,05

38 39
251,0 51,1
19,460 19,470
8,508 8,596
5,722 5,719
4,469 4,466
3,780 3,777
3,346 3,343
3,049 3,046
2,832 2,829
2,667 2,664
2,537 2,534
2,432 2,429
2,346 2,342
2,273 2,270
2,211 2,208
2,158 2,154
2,111 2,107
2,070 2,066
2,034 2,030
2,001 1,997
1,972 1,968
1,945 1,942
1,021 1,918
1,900 1,896
1,879 1,876
1,851 1,857
1,844 1,840
1,828 1,824
1,813 1,809
1,800 1,796
1,787 1,783
1,775 1,771
1,764 1,760
1,753 1,749
1,743 1,739
1,701 1,697
1,603 1,599
1,554 1,549
1,538 1,533
1,525 1,520
1,505 1,500
1,405 1,399

40

2511
19,471
8,504
5,717
4,464

3,774
3,340
3,043
2,826
2,661

2,531
2,426
2,339
2,266
2,204

2,151
2,104
2,063
2,026
1,994

1,965
1,938
1,014
1,892
1,872

1,853
1,836
1,820
1,806
1,792

1,779
1,767
1,756
1,745
1,735

1,693
1,594
1,545
1,528
1,515
1,495
1,394

50

2518
19,476
8,581
5,699
4,444

3,754
3,319
3,020
2,803
2,637

2,507
2,401
2,314
2,241
2,178

2,124
2,077
2,035
1,999
1,966

1,936
1,909
1,885
1,862
1,842

1,823
1,806
1,790
1,775
1,761

1,748
1,736
1,724
1,713
1,703

1,660
1,559
1,508
1,491
1,477
1,457
1,350

252,2
19,479
8,572

4,431

2,621

2,297
2,223
2,160

2,106
2,058
2,017
1,980
1,946

1,916
1,889
1,865
1,842
1,822

1,803
1,785
1,769
1,754
1,740

1,635

1,589

“oom
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2,967
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1,896

1,866
1,838
1,813
1,790
1,768

1,749
1,731
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1,633
1,623

1,577
1,467
1,411
1,391
1,376
1,352
1,221
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8,526/
5,628
4,365

3,669
3,230
2,928
2,707
2,538

2,404/
2,296
2,208/
2,131
2,068

2,010/
1,960
1,917
1,878
1,843

1,812
1,783
1,757
1,733
1,711

1,691
1,672
1,654
1,638
1,622

1,608
1,594
1,581
1,569
1,558

1,509
1,389
1,325
1,302
1,283
1,254
1,000

=
=
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ANEXO G.2

Tabla de rangos estudentizados significativos para a = 0,05

Tabla Comparaciones multiples del Test de Tukey (valores q)
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4481 52T 5769 6136 642F  G66Y  GKTS 055 7213 7357 T4E2 TS TUROE T.HOY
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4320 SA46 55T 5HE3G 601 6321 6507 4670 6EI4 6544 TOST TG4 TI6Z T.354
3055 3735 4151 4453 4690 4BES 5049 5092 5318 5431 53532 5425 5710 5.7E9
4260 4964 544 5727 5981 A192 6372 6518 66T AT91 6901 TOM  TO9E TLIES
3033 3AT02 4011 4407 4639 4H2% 4990 5031 5254 5363 5463 5553 54637 5013
4210 4H95 5322 5634 S5HE]  A0KS 625K 46408 6543 6661 6TTD  GEET 6560 TUMM
3004 3674 4076 4367 4595 4THD 40 5077 5098 5306 5403 5492 5574 5649
4168 48 525 5556 5796 5994 6062 639 6439 6555 665E 67 6Bl 6925
1998 3649 4M6 4333 4557 474l 4RYT 5031 5050 52156 5351 5439 5519 5.593
4131 4786 5192 548% 5712 5415 6079 4212 6B 6462 6563 6655 6T4I 6.HZI
21984 3628 4020 4303 4524 4705 4K5E 4991 5008 5TIT 5306 5392 5471 5544
4099 4742 5140 5430 5659 5R4T 6007 6147 62TD 63B] GAED 6STD G654 6732
24871 3609 38T 4277 4495 4673 4K24 4956 5071 51073 5266 5351 5428 5.500
4071 4703 5094 53T% 5603 STHE 5944 401 6201 6310 6406 64™ 6577 6.653
2960 3593 1977 4253 4469 4645 47 4924 5038 5139 5230 5314 5391 5462
4046 4670 5054 5334 5554 5735 S5ERY 602X 604l 6247 6341 6AIE 650E 6U5E3
1450 3.5TH  395E 4231 4445 4620 4TAE  4EWE 5008 5008 5199 5281 5357 5417
4024 4639 5018 5294 5510 S6HE  5K39 5870 AOET 6090 6284 636E 6T 6.5I1
2191% 3532 18901 4166 4373 4541 4684 4EOT 4915 5011 5099 50THR 53251 5318
3956 4546 4907 5168 5374 5541 S56HS SRS 591%  A0IT 6105 61E6 6259 6.3IR
LHEE 3486 1E4S 4102 4302 4464 4602 4720 484 4917 5000 5077 5046 5211
1EHY 4455 4TI SAME 5242 5401 5536 5653 5756 SE4E 54931 6007 6077 6141
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