ANEXOS



ANEXO A

FOTOGRAFIAS



Figura A.1
Pruebas organolépticas.

Se presentd para el analisis sensorial anchi de algarrobo para cuatro ensayos
diferentes.

Figura A.2
Juez degustando la aplicacion de la harina de algarrobo.




La degustacion de anchi de algarrobo fue calificado por docentes y alumnos de la

carrera de ingenieria quimica.

Figura A.3
Muestra seleccionada de acuerdo a la prueba sensorial.

La muestra de la figura A.3 fue de la mayor aceptacion, con la cual se procede a

realizar el proceso.

Figura A.4
Vainas de algarrobo




En la figura A.4 se observa las vainas enteras de algarrobo dentro de la estufa lo
cual no dio como resultado para realizar el proceso, es por eso que se tomo otra
alternativa indicada anteriormente.

Figura A.5 Figura A.6

Algarrobo en proceso de lavado. Algarrobo lavado.

Figura A.7 Figura A.8

Pesado del algarrobo. Desechos del algarrobo.



Figura A.9

Pesado de algarrobo cortado.

Figura A.10 Figura A.11
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Pesado de harina a llevar a ser analizada. Harina de algarrobo.



ANEXO B

ANALISIS FISICOQUIMICO Y
MICROBIOLOGICO DEL ALGARROBO Y
HARINA DE ALGARROBO VARIEDAD
“PROSOPIS ALBA GRISEB”.















ANEXO C

TEST DE ACEPTABILIDAD PARA
DEFINIR LA HARINA DE ALGARROBO
VARIEDAD “PROSOPIS ALBA GRISEB”



TEST PARA ELEGIR EL PRODUCTO FINAL DE HARINA DE
ALGARROBO VARIEDAD “PROSOPIS ALBA GRISEB”

Nombre:

Tomando en cuenta la escala heddnica, indique su nivel de agrado o desagrado de

cada muestra en los parametros indicados en la tabla.

9) Me gusta extremadamente

8) Me gusta mucho

7) Me gusta moderadamente

6) Me gusta levemente

5) No me gusta ni me disgusta

4) Me disgusta levemente

3) Me disgusta moderadamente

2) Me disgusta mucho

1) Me disgusta extremadamente
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Comentarios:



ANEXO D
DATOS PARA LA CINETICA DE SECADO

METODO DE TRES PUNTOS.






ANEXO E
DIAGRAMA PSICOMETRICO PARA EL

BALANCE DE MATERIA'Y ENERGIA






