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1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Pepe Mamani
Solicitante: |Pepe Mamani
Direccidn: Barrio Constructor
Teléfono/Fax{76190194 | correo-e | s | codigo | AL084/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Tamarindo Materia prima
Codigo de muestreo: Muestra 0 [Fecha de vencimiento: RESEREBE [Lote: SER R
Fecha y hora de muestreo: 2017-04-20 Hrs. 18:00
Procedencia (Localidad/Prav/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Pepe Mamani
Codigo de la muestra: 536 FQ 385 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-04-21
Cantidad recibida: 250g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-21 al 2017-05-04
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 2,29 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 2,56 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,09 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 70,29 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 21,21 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 3,56 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 296,51 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma 8oliviano Keol: Kiocolorias
% : Porcentaje 150: Organizocidn internocionol de Normolizacion

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

Tarija, 04 de mayo de 2017

Onginal: Clionte
Copia: CEANID
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Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
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Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Pepe Mamani

Solicitante: |Pepe Mamani

Direccion: Barrio Constructor

Teléfono/Fax{76190194 I Correo-e l BEEER LN I Codigo I AL 084/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Tamarindo deshidratado 65°C
Codigo de muestreo: Muestra 1 lFecha de vencimiento: SRR GRS lLote: 29RR09E
Fecha y hora de muestreo: 2017-04-20 hrs. 18:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Pepe Mamani
Codigo de la muestra: 537 FQ 386 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-04-21
Cantidad recibida: 250 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-21 al 2017-05-04
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 3,06 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 3,86 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,45 Sin Referencia Sin Referencia h
Hidratos de Carbono Calculo % 78,24 Sin Referencia Sin Referencia !
Humedad NB 313010:05 % 8,11 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 6,28 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 342,13 Sin Referencia Sin Referencia -

NB: Norma Boliviana
% : Porcentoje

Kcal: Kilocalorias
150: Organizacion Internocionol de Normalizacion

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

Tarija, 04 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA - BOLIVIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO” 3%
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" V)/ ‘\\_\

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

INFORME DE ENSAYO

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” S S

CEANID-FOR-§
Versién €
Fecha de emisién: 2016-10-3

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Pepe Mamani Mamani
Solicitante: |Pepe Mamani Mamani
Direccidn: Barrio El Constructor
Teléfono/Fax16632745 l Correo-e l EEADES | Codigo 1 AL 320/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Tamarindo deshidratado
Codigo de muestreo: o [Fecha de vencimiento: Sl I Elab: i
Fecha y hora de muestreo: 2017-11-05
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Pepe Mamani Mamani
Caodigo de la muestra: 1973 MB 667 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-11-07
Cantidad recibida: 150 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-11-07 al 2017-11-20
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| \nioao | RESULTADO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g | <1,0x10" (*) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 ! (*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 2,0x 10 L Sin Referencia Sin Referencia
N8: Norma Boliviona {*) : No se abserva desarroilo de colonias. < Menor que
UFC: Unidad formadora de colonias

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

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

Tarija, 20 de noviembre de 2017

r

Original: Cliente
Copia: CEANID

\\NEDHGA
P 7"
/ :&b?' A-ésm %

L/ay

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA
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ANEXO B
FOTOGRAFIAS



Figura F-1 Secador al Vacio

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-2 Tamarindo Humedo

Fuente: Elaboracion propia



Figura F-3 Tamarindo Humedo

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-4 Tamarindo HUmedo en Bandejas

B AR S

Fuente: Elaboracion propia



Figura F-5 Tamarindo Semi-deshidratado

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-6 Tamarindo Semi-deshidratado

[ .

Fuente: Elaboracion propia



Figura F-7 Tamarindo Deshidratado

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-8 Tamarindo Deshidratado

Fuente: Elaboracion propia



Figura F-9 Tamarindo Deshidratado

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-10 Hojuelas de Tamarindo

Fuente: Elaboracion propia



Figura F-11 Hojuelas de Tamarindo

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-12 Hojuelas de Tamarindo

Fuente: Elaboracion propia



Figura F-13 Panelista Sensorial

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-14 Panelista Sensorial

Fuente: Elaboracion propia



Figura F-15 Panelista Sensorial

Fuente: Elaboracion propia

Figura F-16 Panelista Sensorial

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C

TEST DE ANALISIS
SENSORIAL



EVALUACION SENSORIAL DEL REFRESCO DE TAMARINDO

Producto: Hojuelas de Tamarindo

Por favor examine las muestras en el orden que se le dany de acuerdo a la escala

heddnica, indique su nivel de agrado de cada muestra en los parametros indicados en

la tabla.

(5) Me encanto
(4) Me gustd
(3) Nome gusta ni me disgusta

(2) No me gustd
(1) Me disgusta

Muestra A | Atributos 5 4 3 2 1
Color
65°C Olor
4 horas | Textura
Sabor
Muestra B | Atributos 5 4 3 2 1
Color
65°C Olor
5horas | Textura
Sabor
Muestra C | Atributos 5 4 3 2 1
Color
50°C Olor
4 horas | Textura
Sabor
Muestra C | Atributos 5 4 3 2 1
Color
50°C Olor
5 horas | Textura
Sabor
(0105115311721 410 1 SOU
Firma

Muchas Gracias




ANEXO D
ENSAYO ADICIONAL



Ensayos de 4 y 5 horas a 50°C

50°C Ensayol Ensayo?2
N° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
0 hora 50,64 50,59 50,49 50,35 49,92 50,86 49,44 49,66 48,86 50,4
1 hora 47,39 49,23 48,68 48,07 47,39 48,85 47,84 46,63 46,51 48,86
2 horas 46,19 48,13 47,37 46,44 45,64 47,42 46,53 44,98 45,19 47,61
3 horas 45,53 47,22 46,44 45,3 44,41 46,29 45,51 43,86 44,32 46,69
4 horas 45,04 46,79 46,02 44,76 43,86 45,81 45,06 43,42 43,91 46,22
5 horas 44,68 46,44 45,69 44,37 43,5 45,45 44,7 43,09 43,63 45,87
Humedad pulpa en Base Humedad pulpa en Base
50°C Seca 50°C Seca

N° Ensayo 1 Ensayo 2 N° Ensayo 1 Ensayo 2
0 horas 0,178 0,176| |0horas 0,193 0,190
1hora 0,100 0,101| (1 hora 0,114 0,114
2 horas 0,051 0,052| |2 horas 0,064 0,064
3 horas 0,017 0,016| |3 horas 0,030 0,028
4 horas 0 O |4horas 0,013 0,012

5horas 0 0

Ensayos de 4y 5 horas a 65°C
65°C Ensayol Ensayo?2
N° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
0 hora 51,88 50,89 50,89 50,35 50,94 51,02 50,34 50,97 51,46 50,24
1 hora 48,15 47,93 47,74 46,84 46,33 47,59 46,95 47,56 47,84 46,04
2 hora 46,31 45,94 45,8 44,84 44,57 45,72 44,95 45,67 45,74 44,2
3 hora 45,55 44,96 44,84 43,88 43,8 44,96 44,03 44,79 44,72 43,4
4 hora 45,06 44,31 44,22 43,27 43,33 44,48 43,46 44,23 44,12 42,93
5 hora 4474 43,85 43,81 42,88 43,03 44,16 43,07 43,85 43,73 42,6
Humedad pulpa en Base Humedad pulpa en Base
65°C Seca 65°C Seca

N° Ensayo 1 Ensayo 2 N° Ensayo 1 Ensayo 2
O horas 0,238 0,248| [0 horas 0,254 0,264
1hora 0,115 0,119| |1 hora 0,130 0,134
2 horas 0,050 0,050| (2 horas 0,064 0,064
3 horas 0,019 0,019 (3 horas 0,033 0,032
4 horas 0 0| |4 horas 0,013 0,013

5 horas 0 0




ANEXO E
MATRIZ
DE
CONSISTENCIA
Y TRAZABILIDAD



PROBLEMA

OBJETIVOS

METODOLOGIA

CONCLUSIONES

RECOMENDACIONES

Falta de aprovechamiento del tamarindo como materia prima

Problema 2
Proclive a ataque de plagas.

Obtenciénde
hojuelas de
tamarindo
deshidratado

Se procedera conforme a la metodologia de los objetivos
especificos

Se obtuvo hojuelas de tamarindo

Continuar lainvestigacion para darle mayor valor
agregado a este producto mediante la aplicacion de
nuevas formas de consumo.

Ademas para un mayor aprovechamiento de la materia
prima se recomienda investigar mas a fondo sobre las
propiedades alimentarias y medicinales de la semilla de
tamarindo, para que de esta manera se obtenga un
subproducto de proceso principal, lo que aumentara la
rentabilidad del mismo.

Caracterizarla
materia prima:
Tamarindo, para la
obtencionde

Para la caracterizacion del tamarindo como materiaprima
se hara una investigacion de suprocedenciay variedad.
Ademas se realizara un analisis fisicoquimico para
verificar sus cualidades y poder compararlas con las del

Eltamarindo empleado posee las siguientes
caracteristicas.

Tamarindo variedad enana o hindi

Fruto maduro dulce

Se recomienda realizar el proceso contamarindo de otros
lugaresy variedades, para ver las diferenciasen el
proceso y cualidades del producto.

hojuelas de roducto final Proveniente del departamento de Santa Cruz
tamarindo. P ' Caracteristicas fisicoquimicas (Tabla I11-3)

Los procesostecnologicos seleccionados fueron:
Seleccionary Para la seleccion y disefio de los procesos tecnoldgicos & Proceso de Deshidratacion

disefiar el proceso
tecnoldgico para la
obtencionde
hojuelas de
tamarindo

debera tener en cuenta todos los métodos y procesos
aplicables al proyecto, para posteriormente seleccionarel
mas acorde a las necesidades y requerimientos, tomando
en cuenta también la disponibilidad o accesibilidad de
dichos métodos.

Se seleccion el proceso de secado al vacioen funcién
de, principalmentela disponibilidad de equiposy también
mejores resultados de deshidratacion.

Proceso de Triturado

Se seleccion6 el proceso de trituracion porimpacto
manual controlado para noromper la semillacontenida
por la pulpa seca

Se recomienda seguir buscando otros procesos por los
cuales se pueda obtener tamarindo en otras
presentaciones, ya que por las limitaciones de equipos,
materialesy recursos sélo se pudo investigar el proceso
expuesto en este proyecto.

Problema 1
Inadecuada presentacion del tamarindo como materia prima.

Formular la fase
experimental del
proceso de obtencion
de hojuelasde
tamarindo

Para la fase experimental se analizarén las variables que
influyan en los procesos de obtencion de hojuelas de
tamarindo, para luego generar un disefio factorial que
permita relacionar dichas variables y encontrar la mejor
combinacién para la obtencion del producto deseado.

La fase experimental disefiada es la siguiente:
Pararealizar el trabajo de experimentacion se seleccion6
el disefio factorial completo simétrico 22, de 2 nivelesy
2 factores. Lo que implicaria 8 repeticiones en las
pruebas.

Con el objeto de aumentar los datos, reducirel tiempo
entre muestreos y generar asi una curva de secado mas
precisa, se recomienda tener una balanza al lado del
secador al vacio, conel fin de realizar el pesaje de las
muestras de manera veloz, reduciendo de este modo los
tiemposen el atemperamiento de las muestras.

Caracterizar las
propiedades
fisicoquimicas,
microbioldgicasy
organolépticas de las
hojuelas de
tamarindo obtenido.

Para la caracterizacion se debera someter el producto
terminado a evaluaciones fisicoguimicas, microbioldgicas
y organolépticas. Las mismas serén realizadas por un
laboratorio acreditado y panelistas sensoriales.

Las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y
organolépticas de las hojuelas de tamarindo obtenidas se
presentan respectivamente en las siguientes tablas: Tabla
111-19; Tabla I11-21; Tabla 111-22

Paralas evaluaciones fisicoquimicas, microbiologicas y
organolépticas se recomienda homogenizar antes, todo el
producto terminado, de formaque las muestras a analizar
sean representativasy brinden datos fehacientes.

Si bien las condiciones microbioldgicas del producto
terminado sefialan que es apto para el consumo humano,
se recomienda de todas formas tener especial cuidado en
el tratamiento del tamarindo entodo el proceso de
obtencion.

Presentar,analizar y
valorar los
resultados
experimentales
conseguidos del
proceso de obtencion
de hojuelas de
tamarindo

Se debera concluir las corridas experimentales en todo el
proceso de obtencion de hojuelas de tamarindoy evaluar
cada una de ellas, para asi presentar la combinacion de
variables con mejores resultados

De acuerdo al disefio experimental y Tos ensayos
realizados se determinaron las variables 6ptimas para las
condiciones de operaciénen el proceso paraobtener
hojuelas de tamarindo de buena calidad. Y éstas son las
siguientes:

*Espesor de las muestras de tamarindo en funcion del
espesor de las semillas.

*El &rea expuestade la muestra en forma ovoide o
circular.

*Temperatura de 65°C.

*Tiempo de 4 horas.

*Parasutrituracion realizarla de forma manual por
impacto controlado para noromper la semillacontenida
por la pulpa.

Se recomienda hacer una investigacion de la
termolabilidad de los componentes del tamarindo, para
poder tenerasi un rango, quiza masamplio de
temperatura de trabajoy de esta manera reducir los
tiemposen el secado optimizando el proceso.




