UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHD*

CEANIDFOR 5§
Version 01
Fecha de emisian: 2016.10.31

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" (L\_
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID” | %
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes v
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos \ AR OA A
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  |Calle Ballivian N° 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax 70213464 | Correo-e | ose | codigo | AL 133/18

II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets con espinaca crudo
Codigo de muestreo: sas [ Fecha de vencimiento: e |l.ole: b g
Fecha y hora de muestreo: 2018-06-13
Procedencia (iccadsd/prou el Tarye - Cercado - Tarija Bolwia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 482 FQ 323 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-06-13
Cantidad recibida: 100 g Fecha de ejecucidn de ensayo: De 2018-05-13 al 2018-06-20

IIl, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Hierro Absorcidon Atdmica | mg/100g 1,51 Sin Referencia Sin Referencia
Potasio Absorcion Atomica | mg/100g 309 Sin Referencia Sin Referencia

1) Los resultacos reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reprocucido en forma parcial y/o total, con 1a autorizacidn del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministradas par el clente

Tarija, 20 de junio de 2018

Qrgiral Clente
Copa: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultac de Ciencias v Tecnalogia Zona "El Tejar” Tel (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6543403 - Email: ceanid@uajms.cdu bo

Casilla 51 -

TARIA - BOLIVIA

Pagna §oe |



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

Vs
e

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

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  |Calle Ballividn N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correo-e | ore | codigo |  AL133/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcidn de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: e | Fecha de vencimiento: b |Lote: PoSuene
Fecha y hora de muestreo: 2018-06-13
Procedencia (Locakasd/prow/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 480 FQ 321 MB 278 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-06-13
Cantidad recibida: 100g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-06-13 al 2018-06-20
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Hierro Absorcion Atomica | mg/100g 1,22 Sin Referencia Sin Referencia
Patasio Absarcidn Atémica | mg/100g 375 Sin Referencia Sin Referancia
Colifarmes fecales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10%(*) Sin referencia Sin rafarencia
Califarmes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10%(*) Sin referencia Sin referencia
NG Norma Bodwond « - Masar que
UFC. Usdades Formotonos e (oloniat
[ * )= NO 3¢ observa desoerofio e colomas

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

Tarija, 20 de junio de 2018

Drigingl. Clente
Copla: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Cienc:as y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (591) (2) 6645648

Fax: (S91) (4) 6643403 - Email: ceanic@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARUA - BOLIVIA Pigina 1de 1




CEAMID-FOR-35
Versién 01

Fecha de emision. 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" (\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” l‘ Ja
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes &* ; FP_I;
Red de Laboratarios Oficiales de Andlisis de Alimentos A ELOA A
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion: Calle Ballivian N” 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correo-e | oss | cédigo | AL 133/18
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcien de la muestra: Nuggets de polio
Codigo de muestreo: *++ | Facha de vencimiento: s |Lote: ssessss
Fecha y hora de muestreo: 2018-06-13
Procedencia ( ocalidad/Prov/ Dpia) Tarija - Cercado - Tarija Balivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 481 FQ 322 MB 279 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-06-13
Cantidad recibida: 100g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-13 al 2018-06-20
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Hierra Absorcian Atémica | mg/100g 1,19 Sin Referencia Sin Referencia
Potasio Absorcidn Atémica | mg/100g 145 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 uUrc/e | <10x10%(*) Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/E <1,0x10%(*) Sin referencia Sin referencia
NE. Novmo Bowang « Menar gue
UFC. Unidodes Fomadongs de Calanas
[ * ) = NC se observo esorrolio e colonios

1) Los resultados reportados se remiten 3 la muestra ensayada en el Labaratorio
2) €l prasente informe sclo puede ser reproducido en forma parcial y/o tatal, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y ef muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 20 de junio de 2018

N onowe®

ABalid Aceituno Lacere
EFE DEL CEANID

Orniginal: Chente
Copia: CEANID

Direccidn: 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 Pigina 1 de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

CEANID-FOR-R8
Versidn 01
Fecha do amisde: 2016-10-31

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" ’-'/.l\
CENTRQ DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” 7‘ -].
Labaratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ¢ ‘;L
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos LJEeELoan
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Labaoratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Mariz Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  |Calle Ballivian N 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax] 70218464 | correo-e | | codige |  AL106/18

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo
Codigo de muestreo: N2 | Fecha de vencimiento: e |Lote: ShEaaa
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-21
Procedencia mecuidod @ ow St Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 398 FQ 267 MB 236 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-21
Cantidad recibida: 150§ Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-21 al 2018-06-04

I, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLE
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max, LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 2.40 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d, Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313015:06 % 7.44 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Célculo % 14,71 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 %% 56,75 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total(N x 6,25) NB/ISO £968-1.08 % 18,70 Sin Referencia Sin Referencia
Rancidez NE 340092:06 pos/neg Negativo Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetica Célculo Keal/100 g 2006 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias aercbias mesofilas NB 32003:05 UFC/e 1,6x10 e Sin Referencia Sin Referencia
Califarmes totales NB 32005:02 UFC/ml | <1.0x10°(*) Sin referencia Sin referencia
Salmoneglla NB 32007:03 P/A/258 Ausencia Sin Referencia Sin Referencia
NE' Normo Boleone 200l Kupcalano LU Daunhakes {ovmmanhanus o L olowmm
- w“ 50 Orandactn INTernacna’ 8¢ Narmosocon < Menor Que
[ ) = NO 3¢ 0bserve desormolo de colona F/A Presenta/Ausens ad N detectodo

1) Los resultados reportadas se remiten 3 W muestra ensayada en el Laboratorio

2) €l presente informe solo puede ser reproducido en larma parcal y/o tatal, con la sutornizacdn del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el clente

Tarija, 04 de junio de 2018

Qrginal. Garie
Copea: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciendias v Tecnelogia Zona “El Tejar™ Tel. (531) (4) 6645648

Fax: (591) (4] 6643403

Email: ceamd @uams cdu bo

Casilla 51

TARUA - BOLIVIA

Pigra loel




CEANID-FOR-88
Versién 01

Fecha de emision. 2016-10-11

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

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Mariz Andrea Vaca Castellanos
Direccion: Calle Ballivian N" 1186 esa Crevaux
Teléfono/Fax] 70218464 [ correo-e | T | codigo |  AL106/18
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: N1 | Fecha de vencimiento: i |Lote: g
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-21
Procedencia (Locsbdsd/Prov/ Doto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 397 FQ 266 MB 235 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-21
Cantidad recibida: 150¢g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-21 al 2018-06-04
I1l, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max, LOS LIMITES
Ceniza NB 39034:10 % 2,15 Sin Referencia Sin Refarencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019.06 % 8,70 Sin Referencia Sin Refarencia
Hidratos de Carbono Calculo % 2293 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 51,44 Sin Refarencia Sin Referencia
Proteina total(N x 6,25) Absorcian Atdmica | mg/100g 13,78 Sin Referencia Sin Referencla
Rancidez NB 34003:06 pos/neg Negativo Sin Referencia Sin Referencia
Valor anergetico Calculo Keal/100g 234,14 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias aerobias mesacfilas NB 32003:05 __LJFC.'S iﬂ 10° Sin Referencia Sin Refarencia
Coliformes totales NB 3200502 UFC/ml | <1,0x107°( %) Sin referencia Sin referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Sin Referencia Sin Referencia
N Normy Bokvang el Kilocorios (0T iovaeaadies. Fermmmbearay ol ( bissan
» . Porcentose 150 Grpeacocon mermacional de Noemofizcciin < 1 Menoe gue
[ * ) = No se 2Dserva desareolio de coloniay A/A: Presencia/Ausencia ndd . No detectodo

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en o Ladoraterio

2) £l presente informe solo puede ser reproducida en farma parcial y/o total, cen la autorizacién del CEANID

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

Tarija, 04 de junio de 2018

,"/

Origean! Claate
Copta: CEANID
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologla Zona “E) Tejar™ Tel. (591) (4) 6545648

Fax: (581) (4) 6643403 - Emall: ceanid@ugyms.edubo - Casilla 51

TARUA - BOUVIA

Pigra 101




CEANID-FOR-§8
Versidn 01
Fecha de emisidn: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" <

Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes =
wﬁﬁ Loaa

Red Nacional de Laboratorios de Micranutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  |Calle Ballividn N® 1186 esq Cravaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correo-e | oo0 | codige |  ALoBaj1B
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: N8 | Fecha de vencimiento: ik |Lote: rhes
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-07
Procedencia (.ccaldad/Prov/ Dpte) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 311 FQ 203 Fecha de recepcidn de la muestra: 2018-05-08
Cantidad recibida: 0g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-08 al 2018-05-15
I1l, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max, LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 52,88 Sin Referencia Sin Referencia
IND. Normo Bolwans
N . Porcentow

1) Los resultados reportados se remiten a 3 muestra énsayada en el Labaratorio

2) El presente informe sol0 puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con k3 autarizacidn del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 15 de mayao de 2018

Orgwnat: Chente
Copia: CEANID

Direccidn: Campus Universitano Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar”™ Tel, (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA Pigraldel



CEANID-FOR-82
Versian 01

Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" Y/L\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID” | = L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes g :
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos L mELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  [Calle Ballivian N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correo-e | =es | codigo | AL 084/18
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra; Nuggets de pallc con espinaca
Codigo de muestreo: N7 | Fecha de vencimiento: ses |Lote: serress
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-07
Procedencia (iocaidag/Pov/ Deto) Tarija - Carcado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 310 FQ 202 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-08
Cantidad recibida: 30g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-08 al 2018-05-15
11Il. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 54,34 Sin Referencia Sin Referencia
Nl morma Balviano
& Porrentaje

1) Los resultados reportados se remiten a I3 muestra ensayada en el Labaratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en larma parcial y/o total, con la auterizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarlja, 15 de mayo de 2018

Onginal. Cliente
Copia: CEANID

Diraccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (S91) (4] 6645648
Fax (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA Pigina 1 de 1



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

Red Nacional de Labaratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANIC-FOR-BS
Version 01
Facha de eminide: 2016-10-31

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |[Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidn:  [Calle Ballividn N° 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax] 70218464 | correa-e | sss [ codige |  AL0s4/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: N6 | Fecha de vencimiento: voe [Lote: sereees
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-07
Procedencia (Locaiided/Prav/ Bpta) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanas
Codigo de la muestra: 309 FQ 201 Fecha de recepcian de la muestra; 2018-05-08
Cantidad recibida: 30g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-08 2l 2018-05-15
I, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 54,36 Sin Referencia Sin Referencia
NA- Niorme folwans
& - Powcearae

1) Los resultados reportadas se remiten a la muestra ensayada en el Laborataria
2) El presente informe sola puede ser reproducido en forma parcial y/o total, can la autorizacidn del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministradas por el cliente

Tarija, 15 de mayo de 2018

Qrgeat Clente
Copm. CEANTD
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. {521) (4) 6645648

Fax: (591) (2) 6643403 - Email ceanid@uams.adu.bo -

Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA

Pagwaldel



CEANID FOR-88
Version 01

Fachs Ge emisio: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" /K
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" { l_\
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos s RELOAA

Red Nacional de Labaratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidon:  |Calle Ballividn N° 11856 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correo-e | | codige |  AL084/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: NS | Fecha de vencimiento: cn ]I.ote: M b dand
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-07
Procedencia uocaldad#rov/ Dpin) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cédigo de la muestra: 308 FQ 200 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-08
Cantidad recibida: 30g Fecha de ejecucion de ensaya: De 2018-05-08 al 2018-05-15
Il RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 53,97 Sin Referencia Sin Referencia
NG Norme Bobrong
N Porcentage

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en ¢! Laberatorio
2) € presente informe sclo puede ser reproducide en forma parclal y/e total, con la auterizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueren suministrados por &l cliente

Tarija, 15 de mayo de 2018

Orgnal: Cherite
Capla: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”™ Tel (591) (4) 6645643
Fax: [591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uayms edu bo - Casillasl - TARUA - BOLIVIA Pagns 188 1



CEANID-FOR -85
Versidn 01

Fecha de emisidn: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" T
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID | . L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes & ;
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos vw.ﬁé»sza.&
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  |Calle Ballivian N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax] 70218464 [ correo-e | s | codgo |  ALosais
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: N4 | Fecha de vencimiento: s |Lote: ot
Fecha y hora de muestreo; 2018-05-07
Procedencia (Locsicsdi? ov Opio) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cddigo de la muestra: 307 FQ 199 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-08
Cantidad recibida: 30g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-08 al 2018-05-15
111, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max. LOS UMITES
Humedad NB 313010:05 % 52,28 Sin Referencia Sin Referencia
NG Norma fodveana
% - Porcentage

1) Los resultadas reportadas se remitan 3 [a muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con fa autorizacidn del CEANID
3) Los datas de la muestra y el muestrec, fueron suministrados par el cliente

Tarija, 15 de mayo de 2018

Snigmal: Clente
Copa: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia Zona "El Ter” Tel, [591) (4) 6645648
Fax: (591] [4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - CasillaSl - TARUA - BOLIVIA Pagina 1 de 1



CEANID-FOR-B8
Versidn 03
Fecha da emisiéa: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" ‘j-/\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” ; -
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ]
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \ P ,.._ﬁ:.é.. 20 5
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccién:  [Calle Ballividn N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | Correc-e | ees | codigo | AL 084/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: N3 | Fecha de vencimiento: ooe |Lote: ssssecs
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-07
Procedencia (wocandaapeovs Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cadigo de la muestra: 306 FQ 198 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-08
Cantidad recibida: 30¢g Fecha de ejecucion de ensayo: Da 201B-05-08 al 2018-05-15
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 52,00 Sin Referencia Sin Referencia

N& Norma Bcivwena
X - Porcearaje

1] Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laborataria
2) E! prasente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y &l muestreo, fueron suministrados por el cliente

Terija, 15 de mayo de 2018

4%1 uk

Qogmal Chente
Copia: CEANID

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

Fax: (S91) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - CasillaS1 - TARUA - BOUVIA Pagmna 1

del



UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

CEANID-FOR-38
Versién 01
Focha de emisidn: 20161031

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" T/]\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID™ # v j_
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes "
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos | rELoaa
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Labaratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidn:  |Calle Ballivian N™ 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax] 70213464 | correo-e | s | codige |  ALDsasie

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: N2 l Fecha de vencimiento: s ILote: s bolaly
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-07
Procedencia (1ocaicad/erov/ dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cdédigo de la muestra: 305 FQ 197 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-08
Cantidad recibida: 30g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-08 al 2018-05-15

1. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max, LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 58,38 Sin Referencia Sin Referencia
KE' Narma Balvane
K Porcemage

1) Lot resultados reportados te remiten a Ia muestra ansayada en e Laberatorio
2) &l presente informe solo puede ser reproducico en forma parclal y/c total, con |a autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestrea, fueron suministrados por o cliente

Tarija, 15 da mayo de 2018

Oviginal, Chenty
Copis CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel (591) (2] 6645648

Fax: (591) (4) 5643403 - Email: ceanid@uajmeedubo - Casillasl -

TARUA - BOLIVIA

Pagina 1 de 1



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

o~
’/-\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID” {

\

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes X
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \/,,f.é:.é.!.—m.‘.s. a
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Labaratorio Oficial del "SENASAG"

CEANID-FOR.88

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidn:  |Calle Ballivian N” 1186 esq Crevaux
Taléfono/Fax] 70218464 | correo-e | | cédigo | AL 084/18
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: N1 | Fecha de vencimiento: s |Lote: pesansy
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-07
Procedencia (.ocaidsa/iovs Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 304 FQ 196 Fecha de recepcidn de la muestra: 2018-05-08
Cantidad recibida: 30g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-08 al 2018-05-15
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 52,90 Sin Raferencia Sin Referencia
NB: Norma Sobaana
X Pacceniae

1] Los resultados repartadas se réemiten a la muestra ensayada en el Laboratario

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, can la autorizacion de!l CEANID
3) Los datos de la muestra y &l muestreo, fueron suministradas por el cliente

Tarija, 15 de mayo de 2018

Origenal: Chente
Copa CEAND

/

i
Ing. Adalid Aceituno A

Direccidn: Campus Universitanio Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar” Tel (591) (4) 5645643

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casillasl -

TARUA - BOLIVIA

Flgrnaldel



CLANID-FOR-88

Vension 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO" e e
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" S L\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID" i (5.
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \ )
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos | mrELoAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion: Calle Ballividn N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correoe | | codigo | AL 068/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: NPE - DF8 I Fecha de vencimiento: e ll.ote: et
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-23
Procedencia (iocaiaad/irov Opo) Tarija - Cercado - Taryja Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cddigo de la muestra: 237 FQ 140 Fecha de recepcidn de la muestra: 2018-04-23
Cantidad recibida: 508 Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-04-19 al 2018-04.26
I, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NE 313010:05 % 54,50 Sin Referencia Sin Referencia
NE Narmo Saleinng
N - Porcemage

1) Los resuitados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratoria
2) £l presente informe scic puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacidn del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 26 de abril de 2018

Ol Che e
Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel (591) (4) 6645648
Fax: (591) [8) 6643403 - Email ceanid@uajms.edubo - Casilla51l - TARUA-B0LVIA Phgina 1de 1



CEaNID-FORSn

Facha oo eminidn: ;:‘:;:;
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" e
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLD “CEANID" g \L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes e )
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos L JrELoAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellznos
Direccion:  |Calle Ballivian N* 1186 esg Crevaux
Teléfono/Fax{70218464 | correo-e | | codigo | AL 068/18
IIl. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Nuggets de pollo con esginaca
Codigo de muestreo: NPE - DF7 [ Fecha de vencimiento: vee ll.otn: uliaierg
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-23
Procedencia (Locscsasrrov Dptol Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castallanos
Cédigo de la muestra: 236 FQ 139 Facha de recepcion de la muestra: 2018-04-23
Cantidad recibida: S0g Fecha de ejecucién de ensayo: Da 2018-04-19 al 2018-04-26
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/c METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYOD Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 52,40 Sin Referencia Sin Referencia
IN® Normo Babwans
& Parcenraye

1) Los resultadas reportadas se remiten a la muestra ensayada en gl Laboratorio
2} £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con 1a autarizacién del CEANID
3] Los datos de la muestra y e muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 26 de abril de 2018

Orgewt Clante
Copa: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnalagia Zona "El Tejar” Tel, [S91) () 6645648
Fax: (591) (4) 5643403 - Email: czanid@uajms.edu.bo - CasillaSl - TARUA - BOLIVIA Paging 1 de 1



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

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID” i N
¢ .
ok

CEANID-FOR-33
Versian 01
Freha de amision: 2015-10-11

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ¢
Red de Labaratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos \ Loaa
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: (Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidn:  |Calle Ballivian N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{70213464 | correc-e | veo | codigo | AL 068/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de polla con espinaca
Codigo de muestreo: NPE - DF6 | Fecha de vencimiento: *0e |Lote: sesesss
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-23
Procedencia (.csdat/mo/ bpte) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cddigo de la muestra: 235FQ 138 Fecha de recepcidn de la muestra: 2018-04-23
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2018-04-19 al 2018-04-26
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 56,00 Sin Referencia Sin Referencia
M8 Norme Sobwano
* - Porcentore

1} Los resultados reportados se remiten 2 1a muestra ensayada en & Laboratorlo

2] El presente informe solo puede ser repraducido en forma parcial y/o total, con la autarizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fusran suministrados por el cliente

Tarija, 26 de abril de 2018

Qnginal, Chente
Capia' CEANID

_ ‘s\ﬂ%

CEANID"

)

[
()

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (551) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 .

Email: ceanid®uajms.adu.bo - Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA

Flgnaloel



CEANID-FOR 88
Version 01
Fecha de emisidn: 2016-30-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA" TR,
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” | iy b
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes T
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos { _,_,E.&&Q.em
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanas
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccién:  |Calle Ballividn N* 1186 esq Crevaux

1

Teléfono/Fax] 70218464 | correoe | e | codigo | AL 068/18
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets da pollo con espinaca
Codigo de muestreo: NPE - DF5 l Fecha de vencimiento: i Il.ote: i e
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-23
Procedencia (Lecatdsd/Prou bote) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 234 FQ 137 Fecha de recepcidn de la muestra: 2018-04-23
Cantidad recibida: 50 g Fecha de ejecucidn de ensayo: De 2018-04-18 al 2018-04-26
I1l, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES!
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 54,29 Sin Referencia Sin Referencia

NB Norma Bolwang
X Poccentose

1] Los resultados reportados te remiten 4 la muestra ensayada en @l Labaratorio
2) El presente informe solo puede ter reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion de! CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fusron suministrados por @l cliente

Tarija, 26 de abril de 2018

Ongmat Chende
Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Cienciasy Tecnologia Zona "El Tejar” Tel. (591) {4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - CasillaSl - TARUA - BOUVIA Pigina L de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANSD -$OR-89
Varsion 01
Fecha de emisiom: 2016-10-31

?'/L“\
i
| rELoaa

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Clienta: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  |Calle Ballivian N* 1186 asq Cravaux
Teléfono/Fax{ 70218454 | correc-e | = | codigo | AL 063/18
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: NPE - OF4 | Fecha de vencimiento: e |Lote: SRR AN
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-18
Procedencia (Lscssdad/Prov/ Dpto) Tarlja - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cédigo de la muestra: 216 FQ 129 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-19
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucidn de ensayo: De 2018-04-19 al 2018-04-25
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 53,13 Sin Referencia Sin Referancia
ND Noma Bolwana
% . Porcentoje

1] Los resultados reportados se remiten 2 I3 muestra ensayada en 8l Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o tatal, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 25 de abril de 2018

Orignal: Chente
Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia 2ona “El Tejar” Tel, (591) (4) 5645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla5l -

TARUA - BOLIVIA

Pagina 1dn )



CEANID-FOR-58
Versidn 01
Fecha de emighon 7016-10-11

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHD”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" './K
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID" (L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ‘1"’ )
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos Wﬁﬁ.l-p.e‘ﬂ
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidn:  |Calle Ballivian N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax]{70218464 | Correc-e | so0 | codige | AL 063/18

II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de polla con espinaca
Codigo de muestreo: NPE - DF3 | Fecha de vencimiento: sve |Lote: sesnese
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-19
Procedencia (o /Prov/ Bt} Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Cédigo de la muestra: 215FQ 128 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-19
Cantidad recibida: S50¢g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-04-19 al 2018-04-25

I, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 54,11 Sin Referancia Sin Referencia

NB. Norma Salvana
N : Porcentofe

1] Los resultados reportados se remiten 2 la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en farma parcial y/o total, con 13 autorizacién del CEANID
3) Los datos de fa muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 25 de abril de 2018

Orgical Clerte
Copia: CEANID

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. [591) (4) 66455648

Fax; (591} (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLUVIA Pigna 1

del



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

CEANID-3OR-88
Version 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

FACULTAD DE “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA" Yfi\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" | |
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes (s
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos | mELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccién: Calle Ballividn N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correo-e | Y | cadigo | AL 063/18

II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: NPE -DF2 | Facha de vencimiento: see |Lote: seesese
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-19
Procedencia mosidst/Prav/ duro) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 214 FQ 127 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-19
Cantidad recibida: 50 g Fecha de ejecucidn de ensayo: De 2018-04-19 al 2018-04-25

IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 53,32 Sin Referencia Sin Referencia
NB- Nosma Golwaans
X - Poecenrae

1) Los resultados reportados se remiten @ la muestra ensayada en & Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducice en farma parcial y/a total, con 13 autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 25 de abril de 2018

Onginal: Chante
Copla: CEANIO

/FCEANID" G
(£ 3 H

Direccidn: Campus Universitanio Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel (591) (4) 65645648

Fax: (591) (4] 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla 51 -

TARUA - BOLIVIA

Fagira el



CEANID-FOR £2
Versadn 01

Frcha de emisidn: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA" sl
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” | 5
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \ : /
Red de Labaratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos V,Jﬁtk-oﬁﬁ

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: | Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccién:  [Calle Ballivian N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 [ correo-e | — | codigo | AL 063/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Nuggets de pollo con espinaca
Codigo de muestreo: NPE - DFL | Fecha de vencimiento: soe |Lote: sasasce
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-19
Pracedencia (Locsdad/moy/ Dota) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 213 FQ 126 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-19
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2018-04-19 3! 2018-04-25
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 55,43 Sin Referencia Sin Referencia
N Norma Sobwane
= Povcento)e

1] Los resultados reportados se remiten 2 Ia muestra ensayada en & Laboratoro
2) El presente informe solo puede ter reproducido en forma parcial y/ototal, con la autarizacidn del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muettreo, fueran suministrados por el cliente

Tarija, 25 de abril de 2018

A < WIESTIG4 -

/EwCEANID”
/,f CEA

Orginal; Chante
Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Cienclat y Tecnolagia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591} (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.eduba - CasillaS1 - TARUA - BOLVIA Phging 1 de 3



CEANID-FOR B2

Veryon 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHD" b o e
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" "/k-\
J CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID” | e
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Daportes \ }
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos ) ,J’R‘ELQAA
Red Nacianal de Laboratorios de Micronutrientes
Labaratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion: Calle Ballivian N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{ 70218464 | correoe | BORRSARHAS | codigo | ALD21/18
I, INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Espinaca
Codigo de muestreo: R I Fecha de vencimiento: oo ll.ote: R
Fecha y hora de muestreo: 2018-02-26
Procedencia tocaidsd/Frwe Dptal Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: st
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 046 MB 030 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-02-27
Cantidad recibida: 100 g Fecha de ejecucian de ensayo: De 2018-02-27 al 2018-03-07
Ill, RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYOD Min. Max. LOS LIMITES
Seimonella NB 32007.03 PIAJ25g Ausencia Sin rafarancia Sin referencia
NE Norms Bolwome
WA Prasenca/Aaencn

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratono
2) £l presente informe soio puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con |a autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministradas por el chente

Tarija, 07 de marzo de 2018

Dngingl. Chente
Capia CEANID

Cirecoan: Campus Universitano Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "Ll Tejar™ Tel, (551) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceand@uams edu bo CasdlaS1 - TARUA - BOUVIA Plgmaloel



UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHD"

CLANID F DR-S0
Venion ol
Fecha de prion: 2004-10-31

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" / .I\_
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID” | L
Labarataria Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ) ‘
Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Alimentos | mEiLoaa
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG™
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: [Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccion:  |Calla Ballividn N 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax3 70218464 | correoe | | codigo |  ALo21/18

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Pollo fresco
Codigo de muestreo: ey ] Fecha de vencimiento: one |Lote: ik
Fecha y hora de muestreo: 2018-02-25
Procedencia j oot vion Dotal Tarlja - Cercado - Tanja Bolivia
Lugar de muestrea: \ir2 e
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 045 MB 029 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-02-27
Cantidad recibida: 100g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018.02-27 al 2018-03-07

I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTARO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Salmaonella NB 32007:03 P/A/25p Ausencia Sin referencia Sin referencia
N8 Norma Aolwana
A Areweama/Ausencia

1} Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en of Labaratana
2} El presente informe solo puede ser reproducide en forma parcial y/o 1otal, con la autonzacian del CEANID
3) Los datos de fa muestra y el muestrog, fugron suministragos por el cliente

Tarija, 07 de marzo de 2018

o

)

Qogmal Chante
Copa: CEANID

*CEANID"

Tia'c,

Direccion: Campus Universitario Facultad de Cencias y Tecnologia Zona "L Tegar™ Tel, (591) (4) 6645648

Fax: [591]) (1) 6643403 - Emaik ceand@Puayms.edubo - Caslla 51

TARUA - BOLIVIA

Pagra ide )



Version 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO" ety ke
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA" T/—‘\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” ; j_,
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes }
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \ r_ﬁﬁ!.-_‘?.‘."xﬁ
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidn: Calle Ballivian N* 1186 esq Crevaux
Teléfono/Fax{70218464 | correo-e | 592444409 | codige | AL 335/17
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Espinaca fresca
Cadigo de muestreo: **=** | Fecha de vencimiento: e [Lote: Ssesese
Fecha y hora de muestreo: 2017-11-14
Procedencia (iocalidacrov Opeo) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: sese
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 2044 FQ 1557 MB 681 Fecha de recepcién de la muestra: 2017-11-14
Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-11-14 a1 2017-11-29
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYOD Min. Max. LOS LIMITES
Ceniza NB 39034:10 % 2.50 Sin Referencia Sin Refarencia
Fibra Gravimétrico % 091 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,11 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbano Calculo % 4.70 Sin Referancia Sin Referencia
Hierro total Absorcidn Atémica | mg/100g 4,20 5in Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 88,87 Sin Referencia Sin Referencia
Patasio total Absorcion Atomica | mg/100g 812 5in Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 5 291 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 3143 Sin Referencia Sin Referencia
Colifarmes facalas NB 32005:02 urc/g | <1ox10(®) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/R 29x10° Sin Referencia Sin Referencia
NE Nevmo Bolvone scal mlacalbnmy FEU T omdabes ovmabaim e C i
IS0 Qogansacion MMTEa0t0ad! de Normokooon {*1 N o ahsevva desarrodo de cofoma:

1) Los resuitados reportados se ramiten a la muestra ensayada en el Laboralorio
2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con ke autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 2% de noviembre de 2017

Criginal: Chente
Copa: CEANID

WG,
/$CEANID" %,

e E;

o "
»
'-f,{ JMS. - 1“3

\ /
\ & 4

Direccian: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (581) |&) 6645648

Fax: (591) [4) 6643403 - Emall ceanid®uajms.edu.bo -

Casilla 51

TARUA - BOLIVIA

Paging L de 1



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

CLANID-FOR-88
Version 01
Fecha d¢ emisidm: 20161031

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratario Oficial del "SENASAG"

&

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Maria Andrea Vaca Castellanos
Solicitante: |Maria Andrea Vaca Castellanos
Direccidn: Calle Ballivian N” 1186 es5q Crevaux
Teléfono/Fax{ 70213464 | Correo-e | | codigo | AL 335/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Carne de pollo
Codigo de muestreo: s [ Fecha da vencimiento: i Il.ote: s
Fecha y hora de muestreo: 2017-11-14 Hrs 10:00
Procedencia (Locutsdmro Cot) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: bl
Responsable de muestreo: Maria Andrea Vaca Castellanos
Codigo de la muestra: 2043 FQ 1556 MB 680 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-11-14
Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucion de ensaya: De 2017-11-14 al 2017-11-25
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max. LOS LIMITES
Ceniza NB 39034:10 % 1,12 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 6,96 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Cilculo % 3,97 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:056 % 68,77 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total [Nx6,25) NB/ISO 8968-1.08 % 15,18 Sin Referencia Sin Relerencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 155,24 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/z <10x10 X (*) Sin Refarencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005.02 UFC/g s0x10" Sin Referencia Sin Referencia

NS NOMG Boleang
n.d No derectode

Erat Bdocaionas
50 Gegongonon INLeMpOonol te NOTmokae0de

00 1 omdades Farmenbmits b 1 i
1*) Na se otmzree omanclo de colonas

1} Los resultados reportacos se remiten a [a muestra ensayads 60 el Laboralono

2} El presente informe solo puade 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 diente

Tarija, 29 de noviembre de 2017

Origmal: Chente
Copa CEANID

7’

K%

S\‘“ EST \

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

Fax: [591] (4) 6643403 -

Email: ceanid@ua;ms edu bo

Casilasy -

TARUA - BOUVIA

Pagmaloe




ANEXO B.1

EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO PARA ELEGIR MUESTRA PATRON

Nombre: Fecha:

Lugar: Hora:

A continuaciodn, se presentan tres muestras de Nuggets de pollo para elegir muestra patron,
por favor sirvase degustar, marcando de acuerdo con su preferencia con una X segun la

escala que se muestra a continuacion:

NPSP NPSD NPFM
5 5 5
< | G < | S <S5
x| x| |9 | x| |9 x| x| | 9
ESCALA Elo|lo|5|& §/o|o|5|E §/o|o|5|&
9 = | | = 22| el = o | =29 =
0/0/<|x|/&%& 8|0l |x|&8 8|0|<|x|3
O | v | Ww|g O|wn | W) g Olwn | Wan
- w [ w - Ll
o o o
a. a. a.

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta ligeramente

No me gusta nada

Me disgusta muchisimo

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS



EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA PARA ELEGIR MATERIAS

Nombre:

PRIMA

Lugar:

Fecha:

Hora:

A continuacidn, se presentan tres muestras de Nuggets de pollo con espinaca para elegir las

materias primas, por favor sirvase degustar, marcando de acuerdo con su preferencia con

una X segun la escala que se muestra a continuacion:

PARAMETRO

Apariencia visual

Color

Sabor

Textura

éCual de las 3 muestras le gusté mas?

Comentarios:

PARAMETRO

Apariencia visual

Color

Sabor

Textura

PARAMETRO

Apariencia visual

Color

Sabor

Textura

NPE 1

NPE 2

Muchas Gracias.!

NPE 3




ANEXO B.3

EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA
PARA ELEGIR UNA MUESTRA PRELIMINAR
IN[0] 1 41 o 1 (= Fecha:......co.ccoovuiinnnnn
UG e (i [0] - W

A continuacién, se presentan tres muestras de Nuggets de pollo con espinaca
para elegir una muestra preliminar, por favor sirvase degustar, marcando de

acuerdo con su preferencia con una X segun la escala que se muestra a

continuacion:

L NPE-A
PARAMETRO
123 |4]5|6]7
Presentacion
Olor
Color
Sabor

Textura

PARAMETRO

Presentacion
Olor

Color

Sabor

Textura

PARAMETRO

Presentacion
Olor

Color

Sabor

Textura

éCudl de las 3 muestras le gusté mas?
NPE-A NPE-B NPE-C
Comentarios:

Muchas Gracias.!



EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA
PARA ELEGIR UNA MUESTRA PRELIMINAR
NOMBIE: . Fecha:......cccooveiiiniiis
UG e (0] - H
A continuacién, se presentan tres muestras de Nuggets de pollo con espinaca
para elegir una muestra preliminar, por favor sirvase degustar, marcando de
acuerdo con su preferencia con una X segun la escala que se muestra a

continuacion:

PARAMETRO

Olor

Color
Sabor

Textura

I NPE-H2 I
1

PARAMETRO
2134|567

Comentarios:

Muchas Gracias.!



VALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA
PARA ELEGIR UNA MUESTRA PRELIMINAR
NOM O e, Fecha:.....coovveeeiian...
LU g Al e Hora:.....cooovevveeinneennn.
A continuacién, se presentan dos muestras de Nuggets de pollo con espinaca
para elegir una muestra preliminar, por favor sirvase degustar, marcando de
acuerdo con su preferencia con una X segun la escala que se muestra a

continuacion:

PARAMETRO

éCual de las 2 muestras le gusté mas? NPE-H NPE-M

Comentarios:

Muchas Gracias.!



ANEXO B.6

EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA
PARA ELEGIR UNA MUESTRA PRELIMINAR
NOMBIE: . Fecha:......cccooveiiiniiis
UG e (0] - H
A continuacién, se presentan dos muestras de Nuggets de pollo con espinaca
para elegir una muestra preliminar, por favor sirvase degustar, marcando de
acuerdo con su preferencia con una X segun la escala que se muestra a

continuacion:

?!717171717171717171717171717174’,/7{/{/{.’{.’{.’{.’{.’{.’{.’{.’{.’{.’{/{.’{.’{.’{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{/{ Z
5 NPE-D
# # o]
?j PA RAM ETR (j s s D i R i Tl R (j
E ' ’ Ed Ed
# 7 7
s 1 213145 6 | 7 -
# 7 7
%!7171717(71717171717(717171‘7174{(;’/{/{/{ ¥ R A T R et - Gl G G R v o b l’/l’/l’/t’/%
20l
zulor 7 7
Z E4 ES
7 7 2
~Color
4 7 7
s Textura 7 7
& I &
Jr?r?r?r?r?r?r?r?r?r?r?r?r?r?r?#ﬁ* D S BRI i ild s T T o 0 A s o ol b ol ol 2 i i A ;'/:é
A A

i T T S ST T T S G T
NPE-E
! PARAI‘ ’IETRO 2 L o e i A e e o i i

R e o L L A G O O e R

S E S E L g
2Olor

“ Color

Sabor

s Textura
Pt g2 gt

T A A A AT G AL T KA 0 58 G T KT AT INIE 5F 30 40 68 051 I8 50 580 1 o o 8 o0

T S L
SR B

éCual de las 2 muestras le gusté mas? NPE-D NPE-E

Comentarios:

Muchas Gracias.!



EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA
PARA PRUEBA EXPERIMENTAL
NOMDBIE: e Fecha:.......ccccooeeeeens
LU AN e Hora:.....cooovevveeinneennn.
A continuacion, se presentan cuatro muestras de Nuggets de pollo con
espinaca para prueba experimental, por favor sirvase degustar, marcando de
acuerdo con su preferencia con una X segun la escala que se muestra a

continuacion:

T L A T A Y B A Y A A B B A B A B A e B L B B 3

]

Z

7

A

#1 i

’é e o T T e L L L el ol Al ol o s s s B e e s s
/

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
7

A

PR s g s g CA T L TR, S ot s G G G A e e R s
Z Z

- Olor

- Col

- Color

4 4

, /

~ Sabor

= i

|4 b

% %

“ Z

~ Textura

4 %

f‘} BEAE % ﬁ/ L e EE S T s T g O i e

A 0 G Gt G G G G G G G o o e e s 0 0 0 00 0
Z

H 7 4
7 4
T ATCIDVUITO 77 oo 27 0 5 00 i 0 B 0 A0 FA 00 20 00 20 30 B 4 A S 03, A
2 7
z z
: SLIATITA AT &7 07 07 K 5 5 AP SIS,

PR T SRS T R TR

4
4
4
I
Z
4
Z
Z
#
#
7
S
Z
Z

Z
Z

SRRy S RS O SRR RRE R
RTINS

Textura

N

Z
A %
A A A B L L RS BT B G R S AT K A AR AR

&

éCudl de las 4 muestras le gusté mas?

Comentarios:

Muchas Gracias.!



EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA
PARA PRUEBA EXPERIMENTAL
NOMDBIE: e Fecha:......cccoooooennns
LU AT et [ 0] = A
A continuacion, se presentan cuatro muestras de Nuggets de pollo con
espinaca para prueba experimental, por favor sirvase degustar, marcando de
acuerdo con su preferencia con una X segun la escala que se muestra a

continuacion:

TR S R

s s RN R O R O R LY R
7 ; 7

: i

% %

& b

7 o7

7 o7

* 5

% %

7 e

i i

& 7

& 7

7 i

L LA AT B A ARG AR

B el e Y Y

T SRR R R MR

L L R RN . 0 O A R
TR SRR e TR B

Textura

o R g o i

éCual de las 4 muestras le gusté mas?

Comentarios:

Muchas Gracias.!



TEST 8

EVALUACION SENSORIAL DE NUGGETS DE POLLO CON ESPINACA
PARA ELEGIR PRODUCTO FINAL

N[0 1] o] = Fecha:......ccccoveeinnnnns
I T o = T PP [ 0] = A
A continuacion, se presentan dos muestras de Nuggets de pollo con espinaca
para elegir un producto final, por favor sirvase degustar, marcando de acuerdo

con su preferencia con una X segun la escala que se muestra a continuacion:

ATRIBUTO

Sabor

ATRIBUTO

¢, Cual de las 2 muestras le gusté mas? N-1 N-2

Comentarios:

Muchas Gracias.!



ANEXO C.1
PROCEDIMIENTO PARA RESOLVER PRUEBA DE DUNCAN Y FISHER
DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
Segun (Urefa et al, 1999), para realizar el andlisis estadistico de la prueba de
Duncan se siguen los siguientes pasos que se detallan a continuacion:
1. Planteamiento de hipotesis
He. No hay diferencias entre los tratamientos (muestras).
Ha. Al menos una muestra es diferente a las demas.
Nivel de significacion: 0,05 (5%).
Prueba de significancia: Fisher y Duncan.
Suposiciones:
- Los datos siguen una distribucion Normal.
- Los datos son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar.
5. Criterios de decision:
- Se acepta la Hp si el Fcal < Ftab
- Serechaza la Hp si el Fcal > Ftab (Duncan)
6. Construccion del cuadro de ANVA:
Se construye el cuadro de andlisis de varianza ANVA tomando en cuenta las
siguientes expresiones matematicas:
Donde:
a = numeros de jueces
b = ndmero de tratamientos
» Suma de cuadrados totales:

hwn

N2

sc(r) =3 xij? — 2 (Ecuacién: 1)

> Suma de cuadrados del tratamiento:
_XXxiz  (X))? .,

SC(Tr) = = (Ecuacion 2)

» Suma de cuadrados entre jueces:
5 7

sc() = Z% - % (Ecuacion 3)
> Grados de libertad del tratamiento:

GL(Tr)=b—-1 (Ecuacion 4)
» Grados de libertad de jueces:

GL(J)=a—-1 (Ecuacion 5)
» Grados de libertad del total:

GL(T)=bx*xa-—1 (Ecuacion 6)
> Grados de libertad del error:

GLE)=(b—1)(a—1) (Ecuacion 7)
» Cuadrado medio del tratamiento:

__SC(Tr) .,

CM(Tr) = L) (Ecuacion 8)
» Cuadrado medio de jueces:

cM()) = % (Ecuacion 9)
» Suma de cuadrado del error:

SC(E) = 8C(T) —SC(Tr) —SCc()) (Ecuacion 10)
» Cuadrado medio del error:

CM(E) = SC(E) (Ecuacion 11)

GL(E)



> F calculados:

Fcal =

CM(TT)
CM(E)

ANALISIS ESTADISTICO DE DUNCAN

Desarrollo del procedimiento:

1. Se establecen los criterios de aceptacion o rechazo

» Se acepta la Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos es <

que el limite de significacion de Duncan (ALS(D)).

» Se rechaza la Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos es

> que el (ALS(D)).

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla

(Ecuacion 12)

C.2.1.
TablaC.2.1
Analisis de varianza
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
varianza Cuadrados Libertad Medios calculado tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (F cal) (F tab)
Total SC(T) ba-1
. SC(Tr) CM(Tr) Vi GLscerr
Tratamientos SC(Tr a-1 CM(Tr) = — ==
(T ( ) () (a—1) CM(E) Vo GLger
scy) CM(J) Vi _ GLscp
Jueces SC@J b-1 = —_— =" ="
<) (b-1) cMy) b—-1 CM(E) Vo GLser
Error SC(E) (@a-1)b-1) | CM(E) = SC(E)
" b(a—1)

Los criterios de decision a tomar en cuenta son:
e Se acepta Hp si Fcal<Ftab (no se realiza la prueba de Duncan)

e Se rechaza Hp si Fcal>Ftab (se realiza la prueba de Duncan)
2. Desarrollo de la prueba Duncan

» Determinar el valor de la Varianza Muestral del experimento
§*  |CM(E)
y B a
» Encontrando los niveles de las amplitudes Estudiantizadas de Duncan
(AES(D)) con un nivel de significacién a= 0,05, se determina el limite
de significacion de Duncan (ALS(D)) en base de la ecuacion.
ALS(D) = AES(D) Sy
» Ordenamiento de los promedios de mayor a menor.
» Determinacion de la existencia de las diferencias significativas.

En base a la metodologia propuesta, se procedio a utilizar un software, Excel 2016,
por Windows 10. Para realizar los calculos de todas las pruebas sensoriales.



ANEXO C.2

Nuggets de pollo

TablaC.2.2
Evaluacién sensorial del atributo olor para elegir muestra patron
Muestras Total
Jueces
NPSP |NPSD |NPEM | (Y;)
1 6 5 4 15
2 5 4 4 13
3 5 6 5 16
4 5 5 6 16
5 5 6 3 14
6 7 2 2 11
7 6 7 3 16
8 6 5 4 15
9 5 4 6 15
10 6 5 6 17
11 6 4 4 14
12 4 7 4 15
13 5 6 4 15
14 5 7 4 16
15 7 6 5 18
16 4 6 6 16
17 4 6 4 14
18 5 7 6 18
19 6 7 6 19
20 5 5 5 15
21 6 5 5 16
22 5 5 7 17
23 5 6 5 16
X 535 | 548 | 4,70 | 15,52
2Y,; ]123,00|126,00|108,00| 357,00
>Y,? |673,00]724,00| 540,00 | 5607,00
Tabla C.2.3

Analisis de varianza del atributo olor en el proceso de elegir muestra patrén de

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza ([Cuadrados| Libertad Medios [Fcal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 89,91 46
Tratamientos 8,09 2 4,04 3,10 3,21
Jueces 21,91 22 1,00 0,76 | 1,80
Error 59,91 44 1,30




Tabla C.2.4

ANEXO C.3

Evaluacién sensorial del atributo
color para elegir muestra patron

Tabla C.2.6

Amplitudes estudiantizadas de Duncan y
limites de significacién

Muestras Total
Jueces
NPSP | NPSD | NPFM (Y)
1 4 6 3 13
2 4 6 4 14
3 6 5 6 17
4 5 6 6 17
5 5 6 3 14
6 6 7 2 15
7 5 6 3 14
8 6 5 5 16
9 6 5 5 16
10 7 6 3 16
11 5 6 5 16
12 5 7 6 18
13 6 6 5 17
14 6 6 2 14
15 7 6 5 18
16 5 6 5 16
17 7 7 4 18
18 7 7 4 18
19 6 6 5 17
20 5 5 6 16
21 6 6 5 17
22 6 5 6 17
23 6 6 5 17
X 570 | 596 | 448 | 16,13
2Y; [131,00|137,00|103,00| 371,00
SY,? |763,00|825,00|497,00|6033,00
Tabla C.2.5

Numero de Promedios |AES (D)|ALS (D) = AES (D) Sy
2 2,85 0,59
3 3,00 0,62
Tabla C.2.7

Ordenamiento de los promedios de

mayor a men

or

NPSD

NPSP

NPEM

5,96

5,70

4,48

Tabla C.2.8
Determinacion de la existencia de
diferencia significativa entre muestras

Tratamientos | Valores Significancia
NPSD-NPSP 0,26 <0,59| No significativo
NPSD-NPFM |1,48 > 0,62 Significativo
NPSP-NPFM (1,22 > 0,59 Significativo

Andlisis de varianza del atributo color en el proceso de
elegir muestra patron de Nu

gets de pollo

Fuente de Sumade |Grados de|[Cuadrados
varianza Cuadrados | Libertad Medios |Fcal [Ftab
(FV) (SC) (GL) (C™M)
Total 90,20 46
Tratamientos 28,64 2 14,32 14,52( 3,21
Jueces 16,20 22 0,74 0,75 1,80
Error 45,36 44 0,99




ANEXO C.4

TablaC.2.9
Evaluacién sensorial del atributo sabor para elegir muestra patrén
Muestras Total
Jueces

NPSP |NPSD |[NPFM | (Y)
1 4 5 7 16
2 4 5 4 13
3 6 5 5 16
4 6 6 6 18
5 3 7 2 12
6 6 3 2 11
7 5 7 4 16
8 6 5 5 16
9 4 3 6 13
10 7 2 5 14
11 6 5 5 16
12 6 5 7 18
13 5 6 5 16
14 6 5 5 16
15 6 5 3 14
16 4 5 7 16
17 4 7 5 16
18 3 6 4 13
19 7 5 7 19
20 7 6 6 19
21 6 6 7 19
22 6 5 7 18
23 5 5 7 17
X 530 | 517 | 526 | 1574

2Y; ]122,001119,00|121,00] 362,00
>Y;% |680,00]649,00(691,00|5812,00
Tabla C.2.10

Andlisis de varianza del atributo sabor en el proceso de elegir muestra patrén de

Nuggets de pollo

Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza [Cuadrados| Libertad Medios [Fcal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 120,81 46
Tratamientos 0,20 2 0,10 0,06 | 3,21
Jueces 38,14 22 1,73 0,97] 1,80
Error 82,46 44 1,79




Tabla C.2.11

AN

Evaluacién sensorial del atributo
textura para elegir muestra patron

EXO C.5

Tabla C.2.13
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y
limites de significacién

Muestras Total | (Numero de Promedios | AES (D) (ALS (D)= AES (D) Sy
Jueces

NPSP |NPSD [NPFM | (Y)) 2 2,85 0,62
1 5 6 5 16 3 3,00 0,65
2 5 6 5 16
3 5 4 4 13
= 2 > > 10 Tabla C.2.14
: 2 ; 2 g Ordenamiento de los promedios de

mayor a menor
! S ! a 16 NPSD NPSP NPFM
8 ! 4 4 15 574 5,57 4,83
9 6 4 5 15
10 6 5 3 14
11 6 6 5 17
12 3 6 6 15 _ Tablac.215
13 6 = 6 17 _Determmauqry de_Ia existencia de
diferencia significativa entre muestras
14 4 5 5 14 - — -
15 Z 5 2 16 Tratamientos| Valores Slghlflpgngla
16 5 6 6 17 NPSD-NPSP |0,17 < 0,62 | No significativo
17 6 6 6 18 NPSD-NPFM| 0,91 > 0,65 S?gn?ﬁcat?vo
18 5 - 5 17 NPSP-NPFM | 0,74 > 0,62 | Significativo
19 7 7 5 19
20 7 6 5 18
21 7 6 6 19
22 7 6 6 19
23 5 6 3 14
X 557 | 574 | 483 | 16,13
2Y; [128,00{132,00|111,00| 371,00
>Y,;% |740,00| 776,00 563,00 |6057,00

Tabla C.2.12
Analisis de varianza del atributo textura en el proceso de
elegir muestra patron de Nuggets de pollo

Fuente de Sumade |Grados de |Cuadrados
Varianza Cuadrados | Libertad Medios |F cal|F tab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 84,20 46
Tratamientos 10,81 2 5,41 5,06 3,21
Jueces 24,20 22 1,10 1,03 1,80
Error 49,19 44 1,07




ANEXO C.6

patron de Nuggets de pollo

Tabla C.2.16
Evaluacién sensorial del atributo presentacion para elegir muestra patron
Muestras Total
Jueces

NPSP |NPSD |[NPEM | (Y))
1 5 6 3 14
2 5 6 4 15
3 7 4 3 14
4 6 6 6 18
5 5 6 5 16
6 5 7 1 13
7 7 6 3 16
8 7 6 6 19
9 5 2 7 14
10 7 5 6 18
11 6 5 6 17
12 3 7 6 16
13 5 6 4 15
14 6 7 2 15
15 7 5 4 16
16 3 7 6 16
17 7 5 7 19
18 6 7 6 19
19 7 6 7 20
20 6 6 5 17
21 5 6 5 16
22 6 6 6 18
23 5 3 6 14
X 570 | 565 | 496 | 16,30

2Y; ]131,00/130,00|114,00] 375,00
>Y,? |777,00]|770,00| 626,00 |6197,00
Tabla C.2.17

Andlisis de varianza del atributo presentacién en el proceso de elegir muestra

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 134,96 46
Tratamientos 7,91 2 3,96 1,83 3,21
Jueces 27,62 22 1,26 0,58 1,80
Error 99,42 44 2,16




ANEXO C.7

Tabla C.2.18
Evaluacién sensorial del atributo olor para elegir muestra prototipo
Muestras Total
Jueces
NPE 1|INPE 2|NPE 3| (Y;)
1 6 4 5 15
2 5 5 4 14
3 6 6 4 16
4 5 5 6 16
5 5 6 7 18
6 7 3 6 16
7 6 7 7 20
8 6 5 5 16
9 5 6 6 17
10 6 5 6 17
11 6 4 5 15
12 4 7 5 16
13 3 6 4 13
14 5 4 4 13
15 6 5 5 16
16 6 5 7 18
17 5 6 6 17
18 5 7 6 18
19 6 7 6 19
20 6 5 5 16
21 6 5 5 16
22 5 5 7 17
23 7 6 5 18
X 552 | 539 | 548 | 16,39
2Y; |127,001124,00]126,00| 377,00
2Y, 2 1719,00|694,00| 712,00 |6245,00
Tabla C.2.19
Andlisis de varianza del atributo olor en el proceso de elegir muestra prototipo
Fuente de Suma de Grgdos de Cuadrqdos
Varianza (FV) Cuadrados| Libertad Medios [Fcal|Ftab
(SC) (GL) (CM)
Total 65,16 46
Tratamientos 0,20 2 0,10 0,11 3,21
Jueces 21,83 22 0,99 1,06 | 1,80
Error 43,13 44 0,94




ANEXO C.8

Tabla C.2.20
Evaluacion sensorial del atributo color
para elegir muestra prototipo

Muestras Total
Jueces
NPE 1 [NPE2 |NPE 3 (Yi)
1 6 5 5 16
2 5 5 6 16
3 7 6 6 19
4 5 5 7 17
5 6 5 6 17
6 4 5 5 14
7 4 4 3 11
8 5 3 3 11
9 7 5 7 19
10 5 6 7 18
11 4 6 7 17
12 6 4 6 16
13 4 3 7 14
14 6 5 5 16
15 7 5 6 18
16 5 6 6 17
17 4 7 6 17
18 5 5 5 15
19 5 6 7 18
20 5 5 5 15
21 4 4 3 11
22 5 3 3 11
23 7 5 7 19
X 526 | 491 | 557 | 15,74
2Y,; ]121,001113,00|128,00| 362,00
ZYi2 661,00 | 579,00 | 756,00 | 5850,00
Tabla C.2.21

Analisis de varianza del atributo color en el proceso de
elegir muestra prototipo de Nuggets de pollo

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados | Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 96,81 46
Tratamientos 4,90 2 2,45 2,74 3,21
Jueces 50,81 22 2,31 2,581 1,80
Error 41,10 44 0,89




ANEXO C.9
Tabla C.2.22

Evaluacion sensorial del sabor para
elegir muestra prototipo

Muestras Total
Jueces
NPE 1|NPE2|NPE 3| (Y;)
1 7 6 7 20
2 7 5 6 18
3 7 6 6 19
4 7 6 7 20
5 6 4 6 16
6 5 6 5 16
7 5 3 5 13
8 5 5 5 15
9 6 7 7 20
10 7 6 7 20
11 6 6 7 19
12 5 5 7 17
13 6 4 7 17
14 6 5 5 16
15 6 5 6 17
16 7 6 5 18
17 7 5 5 17
18 6 5 5 16
19 6 5 5 16
20 5 6 4 15
21 6 7 6 19
22 5 7 6 18
23 6 7 6 19
X 6,04 | 552 | 587 | 17,43
2Y; ]139,00]127,00]135,00| 401,00
>Y;? |853,00]725,00(811,00|7071,00
Tabla C.2.23

Andlisis de varianza del atributo sabor en el proceso de
elegir muestra prototipo de Nuggets de pollo con espinaca

Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios [Fcal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 58,55 46
Tratamiento 3,25 2 1,62 2,60| 3,21
Jueces 26,55 22 1,21 1,93( 1,80
Error 28,75 44 0,63




ANEXO C.10
Tabla C.2.24

Evaluaciéon sensorial del atributo textura
para elegir muestra prototipo

Muestras Total
Jueces
NPE 1|NPE2|NPE 3| (Y;)
1 7 6 7 20
2 7 5 6 18
3 7 6 6 19
4 7 6 7 20
5 6 4 6 16
6 5 6 5 16
7 5 3 5 13
8 5 5 5 15
9 6 7 7 20
10 7 6 7 20
11 6 6 7 19
12 5 5 7 17
13 6 4 7 17
14 6 5 5 16
15 6 5 6 17
16 7 6 5 18
17 7 5 5 17
18 6 5 5 16
19 6 5 5 16
20 5 6 4 15
21 6 7 6 19
22 5 7 6 18
23 6 7 6 19
X 6,04 | 552 | 587 | 17,43
2Y; ]139,00]127,00]135,00| 401,00
>Y;? |853,00]725,00(811,00|7071,00
Tabla C.2.25

Andlisis de varianza del atributo textura en el proceso de
elegir muestra prototipo de Nuggets de pollo con espinaca

Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 105,22 46
Tratamientos 0,78 2 0,39 0,35( 3,21
Jueces 53,22 22 2,42 2,171 1,80
Error 51,22 44 1,11




ANEXO C.11

T

abla C.2.26

Evaluacién sensorial del atributo apariencia
visual para elegir muestra prototipo

Muestras Total
Jueces
NPE 1|NPE2|NPE 3| (Y;)
1 5 4 4 13
2 4 6 7 17
3 7 6 7 20
4 6 6 6 18
5 5 4 6 15
6 4 5 4 13
7 4 3 3 10
8 6 3 2 11
9 7 5 7 19
10 6 7 6 19
11 6 6 6 18
12 6 5 6 17
13 2 5 7 14
14 5 6 5 16
15 6 5 7 18
16 4 6 5 15
17 4 7 5 16
18 6 6 6 18
19 7 5 5 17
20 5 5 5 15
21 7 5 7 19
22 6 7 6 19
23 7 6 7 20
X 543 | 535 | 561 | 16,39
2Y; [125,00|123,00|129,00| 377,00
>Y;? |717,00] 685,00 765,00 | 6349,00
Tabla C.2.27

Andlisis de varianza del atributo apariencia visual en el proceso
de elegir muestra prototipo de Nuggets de pollo con espinaca

Fuente de Suma de |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 107,16 46
Tratamientos 0,81 2 0,41 0,37] 3,21
Jueces 56,49 22 2,57 2,371 1,80
Error 49,86 44 1,08




ANEXO C.12

Tabla C.2.28
Evaluacién sensorial del atributo olor para

elegir dosificacion inicial

Muestras Total
Jueces
NPE-A |NPE-B |[NPE-C| (Y;)
1 5 6 4 15
2 5 7 5 17
3 5 3 5 13
4 6 5 4 15
5 6 5 7 18
6 7 6 7 20
7 4 5 5 14
8 5 6 4 15
9 3 4 5 12
10 4 7 5 16
11 5 5 5 15
12 6 5 5 16
13 5 6 4 15
14 6 6 5 17
15 4 6 4 14
16 5 6 4 15
17 3 4 3 10
18 6 4 3 13
19 4 5 5 14
20 6 4 5 15
21 3 5 5 13
22 4 4 4 12
23 4 6 7 17
X 4,83 5,22 4,78 14,83
2Y, 111,00 120,00} 110,00 | 341,00
ZYi2 563,00 | 650,00 | 552,00 |5161,00
Tabla C.2.29

Andlisis de varianza del atributo olor en el proceso de elegir
dosificacion inicial

Fuente de | Sumade |[Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios [F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 79,77 46
Tratamientos 2,64 2 1,32 1,441 3,21
Jueces 35,10 22 1,60 1,751 1,80
Error 42,03 44 0,91




ANEXO C.13

Tabla C.2.30
Evaluacion sensorial del atributo color para
elegir dosificacion inicial

Muestras Total
Jueces
NPE-A |[NPSE-B | NPE-C | (Y))
1 7 6 5 18
2 6 6 6 18
3 6 5 6 17
4 4 5 5 14
5 3 4 5 12
6 5 6 4 15
7 6 6 7 19
8 6 5 5 16
9 5 4 4 13
10 4 5 3 12
11 5 7 6 18
12 5 5 4 14
13 4 6 5 15
14 5 5 4 14
15 6 6 4 16
16 6 4 5 15
17 5 4 5 14
18 5 6 4 15
19 6 6 5 17
20 5 4 4 13
21 4 5 5 14
22 4 6 5 15
23 5 4 4 13
X 5,09 5,22 4,78 15,09
2Y, 117,00 | 120,00 | 110,00 | 347,00
}_'Yi2 615,00 | 644,00 | 544,00 |5323,00
Tabla C.2.31

Andlisis de varianza del atributo color para elegir dosificacion
inicial de Nuggets de pollo con espinaca

Fuente de Suma de |[Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 57,94 46
Tratamientos 2,29 2 1,14 2,00| 3,21
Jueces 29,28 22 1,33 2,321 1,80
Error 26,38 44 0,57




ANEXO C.14

Tabla C.2.32
Evaluacién sensorial del atributo sabor para
elegir dosificacion inicial

Muestras Total
Jueces
NPE-A |NPE-B |[NPE-C| (Y;)
1 5 6 6 17
2 5 7 6 18
3 5 6 4 15
4 5 5 4 14
5 6 6 7 19
6 7 6 5 18
7 5 4 4 13
8 4 5 7 16
9 4 3 6 13
10 4 4 5 13
11 7 6 6 19
12 7 6 6 19
13 7 5 4 16
14 4 5 7 16
15 4 3 6 13
16 4 4 5 13
17 5 6 5 16
18 5 7 6 18
19 7 5 4 16
20 4 5 6 15
21 4 3 5 12
22 4 4 5 13
23 5 4 6 15
X 5,09 5,00 5,43 15,52
2Y; 117,00 115,00 125,00 | 357,00
ZYi2 625,00 | 607,00 701,00 |5653,00

Tabla C.2.33
Andlisis de varianza del atributo sabor en el proceso de elegir
dosificacion inicial

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|F tab

(FV) (SC) (GL) (C™M)
Total 85,91 68
Tratamientos 2,43 2 1,22 1,21] 3,21
Jueces 37,25 22 1,69 1,68 1,80

Error 46,23 44 1,01




ANEXO C.15

Tabla C.2.34
Evaluacion sensorial del atributo textura
para elegir dosificacion inicial

Muestras Total
Jueces
NPE-A |NPE-B |[NPE-C| (Y;)
1 7 6 6 19
2 7 6 5 18
3 7 6 7 20
4 3 5 5 13
5 7 6 4 17
6 5 4 4 13
7 6 5 6 17
8 6 6 7 19
9 5 5 3 13
10 5 6 3 14
11 4 3 6 13
12 5 6 4 15
13 6 5 6 17
14 4 6 3 13
15 5 6 6 17
16 5 6 4 15
17 6 5 6 17
18 4 6 4 14
19 4 5 5 14
20 3 4 4 11
21 5 3 4 12
22 5 4 4 13
23 6 5 6 17
X 5,22 517 4,87 15,26
2Y; 120,00 119,00 112,00 | 351,00
ZYi2 658,00 | 637,00 | 580,00 |5497,00
Tabla C.2.35

Andlisis de varianza del atributo textura en el proceso de elegir
dosificacion inicial de Nuggets de pollo con espinaca

Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza [Cuadrados| Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 89,48 46
Tratamientos 1,65 2 0,83 0,93] 3,21
Jueces 46,81 22 2,13 2,39 1,80
Error 41,01 44 0,89




Tabla C.2.36
Evaluacién sensorial del atributo
presentacion para elegir dosificacién

ANEXO C.16

Tabla C.2.38
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y

inicial limites de significacion
Jueces Muestras Total | Namero de Promedios| AES (D) | ALS (D) = AES (D) Sy
NP-A |NPE-B |NPE-C| (Y)) 2 2,854 0,66
1 6 6 6 18 3 3,004 0,70
2 6 6 5 17
3 7 S 2 14 Tabla C.2.39
4 6 7 4 17 Ordenamiento de los promedios de
5 5 4 3 12 mayor a menor
6 7 4 3 14 NPE-A | NPE-B | NPE-C
7 S 4 3 12 5,26 5,09 4,30
8 6 5 7 18
9 7 6 5 18
10 6 5 4 15 Tabla C.2.40
11 4 6 3 13 Determinacion de la existencia de
12 4 7 4 15 diferencia significativa entre muestras
13 5 3 5 13
14 4 4 5 13 Tratamientos | Valores | Significancia
15 5 3 4 12 NPE-A - NPE-B [0,17 < 0,66 No significativo
16 4 4 6 14 NPE-A - NPE-C|0,96 > 0,70| Significativo
17 6 5 2 15 NPE-B - NPE-C|0,79 > 0,66 Significativo
18 4 6 5 15
19 5 5 4 14
20 3 5 3 11
21 6 7 4 17
22 4 4 5 13
23 6 6 5 17
X 526 | 5,09 4,30 | 14,65
2Y; [121,00f 117,00| 99,00 | 337,00
>Y,? |665,00] 627,00 | 457,00 |5041,00
Tabla C.2.37

Analisis de varianza del atributo presentacion en el proceso de
elegir dosificacion inicial de Nuggets de pollo con espinaca

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|F tab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 103,07 46
Tratamientos 11,94 2 5,97 4,84 3,21
Jueces 34,41 22 1,56 1,27 1,80
Error 56,72 44 1,23




ANEXO C.17

Tabla C.2.41
Evaluacién sensorial del atributo olor para
elegir dosificacion intermedia

Muestras Total
Jueces
NPE-H1 |NPE-H2 |NPE-H3| (Y;)
1 5 6 5 16
2 7 5 4 16
3 7 5 6 18
4 6 5 4 15
5 7 6 4 17
6 6 5 5 16
7 7 6 5 18
8 6 6 7 19
9 5 4 5 14
10 5 6 4 15
11 4 4 5 13
12 6 6 6 18
13 3 6 4 13
14 4 5 7 16
15 6 7 6 19
16 5 5 6 16
17 7 6 5 18
18 5 5 6 16
19 7 3 6 16
20 7 6 5 18
21 6 6 7 19
22 6 7 6 19
23 5 5 6 16
X 5,74 5,43 5,39 16,57
2Y, 132,00 | 125,00 | 124,00 | 381,00
2Y, 2| 786,00 | 699,00 | 690,00 |6385,00
Tabla C.2.42

Andlisis de varianza del atributo olor en el proceso de elegir
dosificacion intermedia

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |[Fcal [Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 71,22 46
Tratamientos 1,65 2 0,83 0,841 3,21
Jueces 24,55 22 1,12 1,14 { 1,80
Error 45,01 44 0,98




ANEXO C.18

Tabla C.2.43
Evaluacion sensorial del atributo color para
dosificacion intermedia

Muestras Total
Jueces

NPE-H1 | NPE-H2 | NPE-H3 | (Y;)
1 5 6 6 17
2 5 7 6 18
3 5 6 4 15
4 5 5 4 14
5 6 6 7 19
6 7 6 5 18
7 5 4 4 13
8 4 5 7 16
9 4 3 6 13
10 4 4 5 13
11 7 6 6 19
12 7 6 6 19
13 7 5 4 16
14 4 5 7 16
15 4 3 6 13
16 4 4 5 13
17 5 6 5 16
18 5 7 6 18
19 7 5 4 16
20 4 5 6 15
21 4 3 5 12
22 4 4 5 13
23 5 4 6 15

X 5,09 5,00 5,43 15,52

2Y, 117,00 | 115,00 | 125,00 | 357,00
2Y, 2 625,00 | 607,00 | 701,00 |5653,00
Tabla C.2.44

Andlisis de varianza del atributo color en el proceso de elegir
dosificacion intermedia

Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |[Fcal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 85,91 46
Tratamientos 2,43 2 1,22 1,21| 3,21
Jueces 37,25 22 1,69 1,681 1,80
Error 46,23 44 1,01




ANEXO C.19

Tabla C.2.45
Evaluacién sensorial del atributo sabor para
elegir dosificacion intermedia

Muestras Total
Jueces

NPE-H1 |NPE-H2 [ NPE-H3| (Y;)

1 5 5 6 16
2 6 5 6 17
3 5 5 6 16
4 7 6 7 20
5 5 6 7 18
6 5 7 6 18
7 6 5 4 15
8 5 7 5 17
9 5 5 5 15
10 5 6 5 16
11 7 7 6 20
12 3 3 6 12
13 3 6 6 15
14 4 6 6 16
15 6 7 6 19
16 7 6 7 20
17 7 7 7 21
18 7 6 5 18
19 5 3 7 15
20 3 6 6 15
21 5 6 6 17
22 6 7 6 19
23 5 6 7 18

X 5,30 5,78 6,00 17,09
2Y; 122,00 | 133,00 | 138,00 | 393,00
2Y, 21 682,00 | 797,00 | 842,00 |6819,00
Tabla C.2.46

Andlisis de varianza del atributo sabor en el proceso de elegir

dosificacion intermedia

Fuente de Suma de |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 82,61 46
Tratamientos 5,83 2 2,91 3,18 3,21
Jueces 34,61 22 1,57 1,721 1,80
Error 42,17 44 0,92




ANEXO C.20

Tabla C.2.47
Evaluacion sensorial del atributo textura
para elegir dosificacion intermedia

Muestras Total
Jueces

NPE-H1 |NPE-H2 [ NPE-H3| (Y;)

1 6 5 5 16
2 5 4 6 15
3 5 7 5 17
4 6 5 4 15
5 2 6 7 15
6 6 6 7 19
7 7 6 6 19
8 5 5 6 16
9 5 4 5 14
10 6 5 6 17
11 5 7 6 18
12 7 6 7 20
13 7 6 7 20
14 7 7 5 19
15 6 4 6 16
16 2 5 6 13
17 5 3 5 13
18 6 5 5 16
19 5 7 6 18
20 6 6 7 19
21 7 7 5 19
22 6 5 6 17
23 7 5 6 18

X 5,61 5,48 5,83 16,91
2Y; 129,00 | 126,00 | 134,00 | 389,00
2Y, 2| 765,00 | 718,00 | 796,00 |6677,00
Tabla C.2.48

Andlisis de varianza del atributo textura en el proceso de elegir
dosificacion intermedia

Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios F cal F tab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 85,94 46
Tratamientos 1,42 2 0,71 0,63 3,21
Jueces 32,61 22 1,48 1,31 1,80
Error 51,91 44 1,13




para elegir contenido de humedad

ANEXO C.21

Tabla C.2.49
Evaluacion sensorial para el atributo olor

Muestras Total
Jueces

NPE-H |[NPE-M | (Y;)
1 6 6 12
2 5 4 9
3 5 4 9
4 6 5 11
5 7 6 13
6 6 5 11
7 6 4 10
8 7 6 13
9 7 5 12
10 5 4 9
11 6 6 12
12 7 6 13
13 3 5 8
14 6 5 11
15 4 3 7
16 5 4 9
17 6 7 13
18 2 1 3
19 4 6 10
20 7 7 14
21 1 6 7
22 6 7 13
23 5 5 10
X 530 | 509 | 10,39

2Y, |122,00] 117,00 | 239,00
SY.% | 704,00 | 639,00 |2631,00
Tabla C.2.50

Andlisis de varianza del atributo olor en el proceso de elegir
contenido de humedad

Fuente de Suma de Grgdos de Cuadrgdos
Varianza (FV) Cuadrados/| Libertad Medios |[Fcal [Ftab
(SC) (GL) (CM)
Total 101,24 23
Tratamientos 0,54 1 0,54 0,441 4,30
Jueces 73,74 22 3,35 2,741 2,05
Error 26,96 22 1,23




ANEXO C.22

Tabla C.2.51
Evaluacion sensorial del atributo color para
elegir contenido de humedad

Muestras Total
Jueces
NPE-H |[NPE-M | (Y;)
1 4 3 7
2 5 4 9
3 5 7 12
4 2 6 8
5 7 6 13
6 5 4 9
7 3 3 6
8 5 5 10
9 2 5 7
10 6 6 12
11 5 7 12
12 6 3 9
13 5 3 8
14 7 6 13
15 3 7 10
16 4 7 11
17 6 7 13
18 5 5 10
19 6 4 10
20 6 4 10
21 4 7 11
22 7 3 10
23 7 2 9
X 500 | 49 | 996
2Y, 115,00 | 114,00 | 229,00
SY.? | 625,00 | 626,00 |2367,00
Tabla C.2.52

Analisis de varianza del atributo color en el proceso de elegir
contenido de humedad

Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios [F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 110,98 23
Tratamientos 0,02 1 0,02 0,01 4,30
Jueces 43,48 22 1,98 0,64| 2,05
Error 67,48 22 3,07




Tabla C.2.53

Evaluacién sensorial del atributo
sabor para elegir contenido de

ANEXO C.23

Tabla C.2.55

Amplitudes estudiantizadas de Duncan y
l[imites de significacién

Analisis de varianza del atributo sabor en el proceso de
elegir contenido de humedad

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|F tab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 96,98 23
Tratamientos 15,85 1 15,85 8,58 | 4,30
Jueces 40,48 22 1,84 1,00| 2,05
Error 40,65 22 1,85

Muestras Total || Numero de Promedios AES(D) | ALS(D)=AES (D) Sy
Jueces
NPE-H |NPE-M| (Y)) 2 293 0483
1 5 6 11
2 6 4 10
3 7 5 12
2 o 2 10 Tabla C.2.56
2 g g ﬁ Ordenamiento de los promedios de
mayor a menor
7 7 3 10
3 7 6 13 NPE-H NPE-M
9 5 2 9 5,57 4,39
10 3 5 8
11 7 5 12
12 6 5 11 _ TablaC.257
13 5 3 5 _Determmauqry de_Ia existencia de
diferencia significativa entre muestras
14 7 3 10
15 3 > 5 Tratamientos | Valores Significancia
16 5 2 9 NPE H- NPE M|1,18 > 0,83| Significativo
17 4 3 7
18 4 7 11
19 4 4 8
20 6 5 11
21 4 6 10
22 7 4 11
23 7 2 9
X 557 | 439 | 9,96
2Y, 128,00 | 101,00 | 229,00
SY.? | 754,00 | 483,00 |2361,00
Tabla C.2.54




ANEXO C.24

Tabla C.2.58
Evaluacion sensorial del atributo textura
para elegir contenido de humedad

Muestras Total
Jueces
NPE-H |NPE-M| (Y)
1 3 6 9
2 5 5 10
3 5 6 11
4 6 6 12
5 5 6 11
6 5 6 11
7 5 4 9
8 4 3 7
9 6 4 10
10 6 3 9
11 7 3 10
12 6 5 11
13 4 6 10
14 5 6 11
15 7 6 13
16 5 6 11
17 5 4 9
18 6 7 13
19 5 5 10
20 7 4 11
21 6 5 11
22 4 5 9
23 5 6 11
X 530 | 509 | 10,39
Y, | 122,00 117,00 | 239,00
SY.? | 670,00 | 625,00 |2525,00
Tabla C.2.59

Andlisis de varianza del atributo textura en el proceso de elegir
contenido de humedad

Fuente de | Sumade |[Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios [F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 53,24 23
Tratamientos 0,54 1 0,54 0,37] 4,30
Jueces 20,74 22 0,94 0,65 2,05
Error 31,96 22 1,45




ANEXO C.25

Tabla C.2.60
Evaluacién sensorial del atributo olor para
elegir dosificacion final

Muestras Total
Jueces

NPE-D | NPE-E (YD)
1 3 2 5
2 4 4 8
3 4 5 9
4 4 3 7
5 5 3 8
6 5 5 10
7 5 5 10
8 5 5 10
9 6 6 12
10 3 3 6
11 4 5 9
12 3 5 8
13 4 7 11
14 6 5 11
15 7 5 12
16 6 5 11
17 5 7 12
18 6 6 12
19 4 5 9
20 6 5 11
21 5 6 11
22 2 3 5
23 4 5 9

x 4,61 4,78 9,39

2Y, 106,00 | 110,00 | 216,00
2Y, 2 1 522,00 | 562,00 |2132,00
Tabla C.2.61

Andlisis de varianza del atributo olor en el proceso de elegir
dosificacion final

Fuente de Sumade Gr_ados de Cuadrgdos
Varianza (FV) Cuadrados | Libertad Medios |F cal|Ftab
(SO (GL) (CM)
Total 69,74 23
Tratamientos 0,35 1 0,35 0,43 | 4,30
Jueces 51,74 22 2,35 2,93 2,05
Error 17,65 22 0,80




ANEXO C.26

Tabla C.2.62
Evaluacion sensorial del atributo color para
elegir dosificacion final

Muestras Total
Jueces

NPE-D [NPE-E| (Y;)
1 4 4 8
2 5 5 10
3 5 4 9
4 3 4 7
5 3 4 7
6 5 4 9
7 4 5 9
8 6 6 12
9 4 4 8
10 4 5 9
11 4 4 8
12 4 3 7
13 4 6 10
14 5 4 9
15 5 7 12
16 6 5 11
17 4 6 10
18 5 7 12
19 5 4 9
20 5 6 11
21 6 7 13
22 5 4 9
23 5 4 9

X 4,61 4,87 9,48

2Y, |106,00] 112,00 218,00
SY.%? | 504,00 | 576,00 | 2130,00

Tabla C.2.63
Andlisis de varianza del atributo color en el proceso de elegir dosificacion final

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |F cal|F tab

(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 46,87 23
Tratamientos 0,78 1 0,78 1,21 4,30
Jueces 31,87 22 1,45 2,241 2,05

Error 14,22 22 0,65




ANEXO C.27

Tabla C.2.64
Evaluacién sensorial del atributo sabor para elegir dosificacion final
Muestras Total
Jueces
NPE-D | NPE-E | (Y;)
1 6 4 10
2 4 6 10
3 6 5 11
4 5 6 11
5 4 3 7
6 6 5 11
7 6 7 13
8 6 5 11
9 5 4 9
10 6 6 12
11 4 5 9
12 6 7 13
13 5 5 10
14 6 6 12
15 6 7 13
16 6 4 10
17 5 7 12
18 5 4 9
19 4 5 9
20 6 5 11
21 5 6 11
22 3 6 9
23 6 5 11
X 526 | 535 | 1061
2Y, 121,00 | 123,00 | 244,00
SY.? | 655,00 | 685,00 |2640,00
Tabla C.2.65
Analisis de varianza del atributo sabor en el proceso de elegir dosificacién final
Fuente de | Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |[Cuadrados| Libertad Medios |F cal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 45,74 23
Tratamientos 0,09 1 0,09 0,101 4,30
Jueces 25,74 22 1,17 1,29| 2,05
Error 19,91 22 0,91




ANEXO C.28

Tabla C.2.66
Evaluacién sensorial del atributo textura para elegir dosificacion final
Muestras Total
Jueces
NPE-D |[NPE-E| (Y;)
1 5 4 9
2 4 3 7
3 4 5 9
4 6 5 11
5 4 3 7
6 6 6 12
7 6 5 11
8 5 6 11
9 6 3 9
10 7 4 11
11 6 5 11
12 5 7 12
13 5 5 10
14 7 5 12
15 4 6 10
16 6 4 10
17 6 5 11
18 6 5 11
19 5 4 9
20 6 5 11
21 7 4 11
22 4 7 11
23 7 6 13
X 552 | 4,87 | 10,39
2Y; |127,00| 112,00 | 239,00
SY.%2 | 725,00 | 574,00 | 2533,00

Tabla C.2.67
Analisis de varianza del atributo textura en el proceso de elegir dosificacion final

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza Cuadrados | Libertad Medios |F cal|Ftab

(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 57,24 23
Tratamientos 4.89 1 4.89 3,901 4,30
Jueces 24,74 22 1,12 0,90 | 2,05

Error 27,61 22 1,25




ANEXO C.29

Tabla C.2.68
Evaluacién sensorial del atributo olor en la dosificacién del proceso
Muestras Total
Jueces
N 01 N 02 N 03 N 04 N 05 N 06 N 07 N 08 (YD)
1 3 5 5 3 4 3 3 3 29
2 5 5 3 4 3 4 5 3 32
3 5 4 5 5 4 3 3 3 32
4 4 2 3 4 4 3 3 3 26
5 5 4 4 3 4 3 3 4 30
6 3 5 2 5 3 3 3 5 29
7 4 2 5 2 4 3 3 4 27
8 3 3 5 1 4 4 4 4 28
9 2 4 3 3 3 3 4 3 25
10 2 2 2 3 4 3 5 3 24
11 4 3 3 4 4 3 5 5 31
12 3 2 4 5 4 5 3 4 30
13 4 5 3 4 5 4 4 5 34
14 2 3 4 5 4 5 3 3 29
15 4 3 4 4 4 3 3 3 28
16 3 3 3 4 3 2 3 4 25
17 4 3 5 4 3 5 4 4 32
18 5 2 3 3 4 5 5 4 31
19 4 5 3 5 2 5 2 2 28
20 3 3 2 4 5 3 4 3 27
21 4 2 4 5 4 3 5 3 30
22 5 4 5 5 4 5 3 3 34
23 5 4 3 4 5 5 4 1 31
X 3,74 3,39 3,61 3,87 3,83 3,70 3,65 3,43 29,22
2Y, 86,00 | 78,00 | 83,00 | 89,00 | 88,00 | 85,00 | 84,00 | 79,00 672,00
Y2 |344,00 | 292,00 | 323,00 | 369,00 | 348,00 | 335,00 | 324,00 | 291,00 | 19802,00
Tabla C.2.69
Analisis de varianza del atributo olor en la dosificacién del proceso
Fuente de Sumade Gr_ados de Cuadrgdos
Varianza (FV) Cuadrados Libertad Medios |Fcal | Ftab
(SC) (GL) (CM)
Total 171,74 161
Tratamientos 4,70 7 0,67 0,74 | 2,07
Jueces 20,99 22 0,95 1,05 | 1,61
Error 146,05 154 0,91




ANEXO C.30

Tabla C.2.70
Evaluacién sensorial del atributo color en la dosificacién del proceso
Muestras Total
Jueces
NOL | NO2 | NO3 | NO4 | NO5 | NO6 | NO7 | NO8 (YD)
1 5 3 4 3 4 5 4 1 29
2 5 5 4 4 4 3 3 2 30
3 4 5 4 5 3 4 5 4 34
4 5 4 3 3 4 3 3 3 28
5 4 5 4 5 4 5 3 2 32
6 3 4 3 3 4 4 4 2 27
7 2 4 2 5 4 5 4 5 31
8 4 4 3 4 5 4 3 3 30
9 4 4 4 3 5 4 4 3 31
10 2 1 3 2 3 2 4 2 19
11 4 5 3 3 4 3 5 2 29
12 3 2 5 5 5 4 3 2 29
13 5 4 2 3 4 4 3 5 30
14 2 3 4 5 4 3 5 4 30
15 3 4 3 5 4 5 3 4 31
16 4 4 3 5 4 4 3 3 30
17 4 5 4 3 4 5 4 2 31
18 4 3 3 3 4 4 4 4 29
19 2 3 5 3 4 3 4 4 28
20 4 5 3 4 2 5 2 2 27
21 3 2 5 4 4 4 4 3 29
22 5 4 2 3 3 4 5 2 28
23 2 3 4 5 3 4 4 5 30
X 3,61 3,74 3,48 3,83 3,87 3,96 3,74 3,00 29,22
2Y, 83,00 | 86,00 | 80,00 | 88,00 | 89,00 | 91,00 | 86,00 | 69,00 | 672,00
2Y, 2 | 325,00 | 348,00 | 296,00 | 358,00 | 355,00 | 375,00 | 336,00 | 237,00 | 19800,00
Tabla C.2.71
Analisis de varianza del atributo color en la dosificacién del proceso
Fuente de Suma de Grados de |Cuadrados
Varianza Cuadrados Libertad Medios [Fcal [Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 175,74 161
Tratamientos 14,78 7 2,11 2,42 | 2,07
Jueces 20,74 22 0,94 1,08 | 1,61
Error 140,22 154 0,87




Tabla C.2.72

Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significacién

Numero de Promedios | AES (D) | ALS (D)= AES(D)Sy
2 2,796 0,544
3 2,943 0,573
4 3,041 0,592
5 3,112 0,606
6 3,168 0,616
7 3,214 0,625
8 3,251 0,633
Tabla C.2.73
Ordenamiento de los promedios de mayor a menor
N O6|N O5|N O4|NO2|NO7(NOL1{NO3|N 08
3,96(3,87(3,83]3,74]3,74]13,61 | 3,48 3,00
Tabla C.2.74
Determinacién de la existencia de diferencia significativa entre muestras
Tratamientos Valores Efectos
N 06 - N05 0,09<0,54 No significativo
N 06 - N04 0,13<0,57 No significativo
N 06 - N 02 0,22<0,59 No significativo
N 06 - N 07 0,22<0,61 No significativo
N 06 - N 01 0,35<0,62 No significativo
N 06 - N 03 0,48 < 0,63 No significativo
N 06 - N 08 0,96 > 0,63 Significativo
N 05 - N04 0,04<0,54 No significativo
N 05 - N 02 0,13<0,57 No significativo
N 05-NO7 0,13<0,59 No significativo
N 05 - N 01 0,26<0,61 No significativo
N 05 - N 03 0,39<0,62 No significativo
N 05 - N 08 0,87 > 0,63 Significativo
N 04 - N 02 0,09<0,63 No significativo
N 04 - N 07 0,09<0,54 No significativo
NO04-NO1 0,22< 0,57 No significativo
N 04 - N 03 0,35<0,59 No significativo
N 04 - N 08 0,83>0,61 Significativo
N 02 - N 07 0,00<0,62 No significativo
N 02 -NO01 0,13<0,63 No significativo
N 02 -NO03 0,26 < 0,63 No significativo
N 02 - N 08 0,74>0,54 Significativo
N 07 -NO1 0,13<0,57 No significativo
N 07 - N03 0,26 < 0,59 No significativo
N 07 - N 08 0,74>0,61 Significativo
N O01-NO3 0,13<0,62 No significativo
N 01-NO08 0,61<0,63 No significativo
N 03 - N 08 0,48<0,63 No significativo




ANEXO C.31

Tabla C.2.75
Evaluacion sensorial del atributo sabor en la dosificacién del proceso
Muestras Total
Jueces
NOL | NO2 | NO3 | NO4 | NO5 06 | NO7 | NO8 (Y
1 4 5 5 4 3 4 5 4 34
2 3 3 4 5 4 5 4 3 31
3 5 5 3 4 3 4 5 4 33
4 4 4 3 3 5 4 3 3 29
5 4 4 5 5 3 5 4 4 34
6 3 3 2 4 5 5 3 5 30
7 3 2 2 5 3 4 3 4 26
8 3 3 4 4 5 4 4 3 30
9 3 3 3 3 5 4 4 4 29
10 2 2 2 2 3 3 4 3 21
11 2 4 4 3 4 5 4 4 30
12 3 3 4 5 5 4 5 5 34
13 2 4 3 4 2 4 4 5 28
14 3 4 4 5 5 4 5 4 34
15 3 5 4 5 5 5 4 3 34
16 4 4 4 5 3 5 4 4 33
17 4 4 5 4 4 3 4 4 32
18 5 5 4 4 3 5 4 4 34
19 2 5 4 4 3 4 5 5 32
20 3 4 3 5 3 5 2 2 27
21 5 3 4 5 5 3 4 3 32
22 4 4 5 3 4 3 4 4 31
23 2 4 3 4 5 4 3 4 29
X 3,30 3,78 3,65 4,13 3,91 4,17 3,96 3,83 30,74
2Y, 76,00 | 87,00 | 84,00 | 95,00 | 90,00 | 96,00 | 91,00 | 88,00 | 707,00
2Y, 2 | 272,00 | 347,00 | 326,00 | 409,00 | 374,00 | 412,00 | 373,00 | 350,00 | 21961,00
Tabla C.2.76
Andlisis de varianza del atributo sabor en la dosificacion del proceso
Fuente de Suma de Grados de |Cuadrados
Varianza Cuadrados Libertad Medios |[Fcal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 146,43 161
Tratamientos 12,43 7 1,78 2,71 | 2,07
Jueces 28,55 22 1,30 1,98 1,61
Error 105,45 154 0,65




Tabla C.2.77
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significacién

Nimero de Promedios | AES (D) | ALS (D) = AES(D)Sy
2 2,796 0,472
3 2,943 0,497
4 3,041 0,513
5 3,112 0,525
6 3,168 0,535
7 3,214 0,542
8 3,251 0,549
Tabla C.2.78

Ordenamiento de los promedios de mayor a menor
NO6|NO4({NO7[{NO5|NO8|NO2(NO3[NO01

4,17(4,13]13,96|3,91(3,83| 3,78 3,65( 3,30
Tabla C.2.79
Determinacion de la existencia de diferencia significativa entre muestras
Tratamientos Valores Efectos

N 06 - N 04 3,30 < 0,47 No significativo
N 06 - N 07 3,30 < 0,50 No significativo
N 06 - N 05 3,30 < 0,51 No significativo
N 06 - N 08 3,30 < 0,53 No significativo
N 06 - N02 3,30 < 0,54 No significativo
N 06 - N 03 3,30 < 0,54 No significativo
N 06 - NO1 3,30 > 0,55 Significativo

N 04 - N 07 4,13 < 0,47 No significativo
N 04 - N 05 0,00 < 0,50 No significativo
N 04 - N 08 0,00 < 0,51 No significativo
N 04 - N 02 0,00 < 0,53 No significativo
N 04 - N 03 0,00 < 0,54 No significativo
NO04-NO01 0,00 > 0,54 Significativo

N 07 - N 05 0,00 < 0,55 No significativo
N 07 - N 08 0,00 < 0,47 No significativo
N 07 - N 02 0,00 < 0,50 No significativo
N 07 - N 03 0,00 < 0,51 No significativo
N 07 - N 01 0,00 > 0,53 Significativo

N 05 - N 08 0,00 < 0,54 No significativo
NO5-N 02 0,00 < 0,54 No significativo
N 05 - N 03 0,00 < 0,55 No significativo
NO05-NO01 0,00 > 0,47 Significativo

N 08 - N 02 0,00 < 0,50 No significativo
N 08 - N 03 0,00 < 0,51 No significativo
N 08 -NO01 0,00 > 0,53 Significativo

N 02 - N 03 0,00 < 0,54 No significativo
N 02 -NO01 0,00 < 0,54 No significativo
N 03 -NO1 0,00 < 0,55 No significativo




ANEXO C.32

Tabla C.2.80
Evaluacion sensorial del atributo textura en la dosificacion del proceso
Muestras Total
Jueces
NO1 | NO2 | NO3 | NO4 | NO5 | NO6 | NO7 | NO8 (YD)
1 5 5 4 4 3 4 4 5 34
2 3 4 4 5 4 4 3 3 30
3 5 5 4 2 4 4 5 3 32
4 3 3 4 3 4 3 2 2 24
5 4 5 5 5 4 5 4 5 37
6 3 3 2 5 3 3 4 4 27
7 3 4 3 5 2 4 4 5 30
8 3 4 5 4 5 4 3 3 31
9 1 1 2 2 5 4 5 3 23
10 3 1 2 2 4 3 3 3 21
11 5 4 4 4 5 5 3 3 33
12 2 3 4 5 3 5 3 4 29
13 3 4 3 5 3 3 3 3 27
14 3 4 3 5 4 5 3 4 31
15 3 4 4 5 4 5 3 4 32
16 4 3 5 4 3 4 3 4 30
17 3 3 5 5 5 3 5 4 33
18 5 4 3 3 4 4 4 5 32
19 4 4 5 5 4 3 4 4 33
20 4 2 5 4 3 5 2 2 27
21 4 5 3 4 4 3 5 3 31
22 3 2 4 4 3 4 3 4 27
23 3 4 2 5 3 5 4 4 30
X 3,43 3,52 3,70 4,13 3,74 4,00 3,57 3,65 29,74
2Y, 79,00 | 81,00 | 85,00 | 95,00 | 86,00 | 92,00 | 82,00 | 84,00 | 684,00
SY,? |293,00]315,00 | 339,00 | 417,00 | 336,00 | 382,00 | 310,00 | 324,00 | 20650,00
Tabla C.2.81

Andlisis de varianza del atributo textura en la dosificacion del proceso

Fuente de Suma de Grados de |Cuadrados
Varianza Cuadrados Libertad Medios |[Fcal|Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 173,30 161
Tratamientos 9,13 7 1,30 1,67 | 2,07
Jueces 38,55 22 1,75 2,25 1,61
Error 125,62 154 0,78




ANEXO C.33

Tabla C.2.82
Evaluacién sensorial del atributo sabor en el producto final con muestra patrén
Muestras Total
Jueces
N1 N 2 (Y)
1 4 5 9
2 5 4 9
3 5 3 8
4 4 5 9
5 3 4 7
6 4 5 9
7 3 5 8
8 4 4 8
9 4 5 9
10 5 4 9
11 5 5 10
12 5 4 9
13 4 5 9
14 4 4 8
15 3 4 7
16 4 2 6
17 5 3 8
18 4 5 9
19 5 5 10
20 5 5 10
21 4 2 6
22 4 3 7
23 4 5 9
X 422 | 417 | 8,39
2Y, 97,00 | 96,00 | 193,00
SY.? |419,00/422,00|1649,00
Tabla C.2.83
Andlisis de varianza del atributo sabor para el producto final con muestra patrén
Fuente de Sumade Gr_ados de Cuadrgdos
Varianza (FV) Cuadrados | Libertad Medios |F cal|Ftab
(SC) (GL) (CM)
Total 69,74 23
Tratamientos 0,35 1 0,35 0,43 | 4,30
Jueces 51,74 22 2,35 2,93 2,05
Error 17,65 22 0,80




ANEXO C.34

Tabla C.2.84
Evaluacién sensorial del atributo Tabla C.2.86
crocancia para comparar el producto Amplitudes estudiantizadas de Duncan y
final con muestra patron limites de significacién
Muestras Total Numero de Promedios |AES (D)| ALS (D) = AES (D) Sy

JuecesT T Tz | v 2 279 0.36
1 2 4 6
2 4 5 9
3 5 4 9
4 5 4 9
5 2 5 9 . Tabla C.2.87 '
5 3 2 = Ordenamiento de los promedios de

mayor a menor
7 3 4 7 N2 N1
8 3 1 ° 8 3,96 3,26
9 4 5 9
10 3 3 6
11 2 4 6
12 5 5 10 ~ Tablac.288
13 2 7 5 _Determmauqry de_Ia existencia de
diferencia significativa entre muestras
14 3 4 ! Tratamientos | Valores Efectos
15 3 4 I N2-N1 0,70 > 0,36| Significativo
16 3 4 7
17 3 5 8
18 4 4 8
19 4 5 9
20 4 4 8
21 4 5 9
22 5 5 10
23 4 5 9
X 365 | 439 | 804
2Y, 84,00 |101,00] 185,00
5Y.? |324,00/451,00|1521,00

Tabla C.2.85
Andlisis de varianza del atributo crocancia para comprar el
producto final con muestra patrén

Fuente de Sumade |Grados de|Cuadrados
Varianza |Cuadrados| Libertad Medios |Fcal [Ftab

(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 30,98 23
Tratamientos 6,28 1 6,28 16,82| 4,30
Jueces 16,48 22 0,75 2,01]1,61

Error 8,22 22 0,37




ANEXO D.1
REPRESENTACION DE LA MATRIZ EXPERIMENTAL
Segun (Ramirez, 2007), el disefio experimental de 2, donde el 2 son los niveles y
k son los factores, se representa en una matriz experimental combinada entre
simbolos geométricos y letras para 8 corridas.

Tabla D.1.1
Matriz experimental del disefio factorial 23
_ Combinacion Factores Interaccion de Respuestas
Corridas de los efectos

tratamientos | a | b | c |ab| ac | bc | abc Yi
1 1 11 -1 )41 +1 | +] -1 Y1
2 a +1|-1|-1|-1]-1]|+1 +1 Y2
3 b 1 +1)-1|-1|+1 ) -1 +1 Y3
4 c +1|+1|-1|+1| -1 | -1 -1 Ya
5 ab 11 (+1|+1 ) -1 | -1 +1 Ys
6 ac +1|-1|+1|-1|+1 ]| -1 -1 Ys
7 bc 1+l (+1 -1 -1 | +1 -1 Y7
8 abc +1|+1 |+1 | +1 | +1 | +1 +1 Ys

Fuente: Elaboracién propia
DETERMINACION DE LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS

La suma de cuadrados de los efectos puede ser obtenidos facilmente ya que a cada
una le corresponde un contraste y un solo grado de libertad. Por lo tanto, la suma
de cuadrados de cualquier efecto de un disefio 22 con “n” réplicas, vendra dada por
el contraste correspondiente al cuadrado entre el total de las observaciones.

(contraste)?
S =————

8n

La suma de cuadrados para los diferentes efectos principales e interacciones son
las siguientes:

> Suma de cuadrados del factor A

SS(A) = (Cont;izlsteA)z
» Suma de cuadrados del factor B
SS(B) = (Contgc;tsi:e,g)2
» Suma de cuadrados del factor C
SS(C) = (Contgtlstec)2
» Suma de cuadrados del factor AB
SS(AB) = (Contr::teAB)z
» Suma de cuadrados del factor AC
SS(AC) = (Contraste,)?

8n



» Suma de cuadrados del factor BC

(Contrastegc)?
8n

SS(BC) =
» Suma de cuadrados del factor ABC
(Contraste,pc)?

SS(A) = an

La suma de cuadrados totales y suma de cuadrados del error son los siguientes:

» Suma de cuadrados de total de los factores T:

SS(T) = Y ¥? 200

2kn

i=1
» Sema de cuadrados del error de los factores E:
SS(E) = SS(T) — SS(A) — SS(B) — SS(C) — SS(AB) — SS(AC) — SS(BC) — SS(ABC)
REPRESENTACION DE ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) EN EL DISENO 23

La tabla D.1.2 muestra el andlisis de varianza (ANVA) para un disefio factorial 23 aplicando
la prueba estadistica de Fisher.

TablaC.2.1
Analisis de varianza
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Medios Fisher Fisher
varianza Cuadrados Libertad (GL) (CM) calculado tabulado
(FV) (SC) (F cal) (F tab)
Total SC(T) n2-1
SC(4) CM(4) Vi _ GLgea
Factor A A -1 = ot
actor SC(A) (a-1 CM(4) @-D CM(E) 7, ~ Glocce)
SC(B) CM(B) Vi Glsees
Factor B B -1 = =
SC(AB) CM(AB) Vi Glscap
Factor AB AB -1 = = = oA
actor SC(AB) (ab-1) CM(AB) @b —1) M (E) 7, ~ Glyc
Sc(0) cM(C) Vi _ Glsc(o
Factor C SC(C) (c-1) cM(C) = — CHE) v, —GLSC(E)
SC(AC) CM(AC) Vi GLsceac
Factor AC A -1 = 1 _ T eetac)
actor SC(AC) (ac-1) CM(AC) -1 M (E) V, ~ Glse
SC(BC) CM(BC) | Vi _ GlLscsoy
Factor BC SC(BC) (bc- 1) CM(BC) = T 6) v, = —GLSC(E)
SC(ABC) | CM(ABC) | Vi GLsceapo
Factor ABC AB -1 = — =
actor SC(ABC) (abc - 1) CM(ABC) @-D CM(E) 7, CLocce)
SC(E
Error SC(E) (r2x-1)(2-1) CM(E) = %




ALGORITMO DE YATES PARA UN DISENO FACTORIAL DE 28

Como se puede observar la tabla de ANVA, para encontrar los contrastes y suma de
cuadrados de los efectos, los métodos utilizados se complican a medida que K va creciendo
al igual que la tabla signos, (Ramirez, 2007).

Yates propone una técnica eficiente para calcular la estimacion de los efectos y las
correspondientes suma de cuadrados para el disefio 2 en el cual se elabora un cuadro de
algoritmos y va disefiado de la manera siguiente:

Tabla D.1.3

Cuadro de algoritmo de Yates para un disefio factorial 23
— ~ )
Combinacion s © ©
de (Yi) £ € €
) S S S
tratamientos ©° © ©
(&) (@] (@]
1 Y1 Yi+Y; Yo | Yo+Ywo | Y17 | Yi7+VYis| Va5
A Y, Ys+Ys | Yo |Yir+Ya| Yz | Yio+Yo | Yo
B Y3 Ys+Ys | Yir | Yiz+Yia| Yo | Yar+Ya| Yo7
C Ys Y7+Ys | Y2 |Yis+Yie| Yoo | Yaz+Yos| Yas
AB Ys Y2-Y1 Yi3 | Yio—Yo | Y21 | Yis-Y17 | Yao
AC Ys Ya-Y3 Yia | Yi2—Y1u1| Y22 | Y20— Yo | Y30
BC Y7 Ye-Ys Yis | Yia—VYiz | Yaz | Yo—Ya1 | Ya1
ABC Ys Ys- Y7 Yi6 | Yie—Yis| Y2z | Yaa—VYa3| Y32

Fuente: Ramirez, 2007

» La primera columna esta compuesta por las combinaciones de los tratamientos
escritos en orden estandar.

» La segunda columna (respuesta Y) contiene las observaciones correspondientes a
las combinaciones de tratamientos del renglon.

» Se calcula la siguiente columna sumando los valores de la columna respuesta por
pares adyacentes y la segunda mitad cambiando el signo del primer valor de cada
par de la columna respuesta y sumando los pares adyacentes.

» Se crea la columna 1 de la misma forma que la columna respuesta sumando el
namero de factores. Asi se van creando mas columnas hasta completar el nimero
de factores estudiado.

» Alfinalizar se crea la columna de afectos dividiendo los valores de la columna k por
n2kt,

» Se obtiene la columna de las sumas de cuadrados de los efectos elevando al
cuadrado los valores de la columna k y dividiendo por n2.

En base a la metodologia propuesta, se procedié a utilizar un software, Excel 2016, por
Windows 10. Para realizar los célculos.



ANEXO D.2
DISENO EXPERIMENTAL
En la tabla D.2.2, se muestran los resultados de los analisis de laboratorio (CEANID,
2018), para humedad de las muestras de Nuggets de pollo con espinaca.

TablaD.2.1
Resultados de los andlisis de laboratorio del contenido de humedad de los Nuggets
de pollo con espinaca

Combinacion Factores
Corridas de Réplica Réplicall |RespuestaYi
tratamientos | /M | H E
1 1 -1 -1 -1 55,43 52,90 108,33
2 H/M -1 -1 -1 53,32 58,38 111,70
3 H -1 -1 -1 54,11 52,00 106,11
4 H/M.H -1 -1 -1 53,13 52,28 105,41
5 E -1 -1 -1 54,29 53,97 108,26
6 H/M.E -1 -1 -1 56,00 54,36 110,36
7 H.E -1 -1 -1 52,40 54,34 106,74
8 H/M.H.E -1 -1 -1 54,50 52,88 107,38
TOTAL 864,29

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla D.2.2, se muestra la matriz de algoritmo de Yates.

TablaD.2.2
Desarrollo de la matriz de algoritmo de Yates
Combinacién Respuesta | Célculo | Columna | Célculo | Columna | Célculo | Columna
(Yi) 1 | 2 I 3 i
1 108,33 1+2 220,03 9+10 431,55 | 17+18 | 864,29
H/M 1117 3+4 211,52 | 11+12 | 432,74 | 19+20 5,41
H 106,11 5+6 218,62 | 13+14 2,67 21+22 | -13,01
H/M.H 105,41 7+8 214,12 | 15+16 2,74 23424 -5,53
E 108,26 2-1 3,37 10-9 -8,51 18-17 1,19
H/M.E 110,36 4-3 -0,7 12-11 -4,5 20-19 0,07
H.E 106,74 6-5 2,1 14-13 -4,07 22-21 4,01
H/M.H.E 107,38 8-7 0,64 16-15 -1,46 24-23 2,61

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo D.1 se realiza los

calculos del disefio experimental 23 de las muestras de Nuggets de pollo con espinaca.




En latabla D.2.3, se muestra el analisis de varianza para los Nuggets de pollo con espinaca.

Tabla D.2.3
Analisis de varianza para los Nuggets de pollo con espinaca
. Sumade Grados Cuadrado

Fuente de varianza de ;
Cuadrados |, . s Medios | Fcal |Ftab

(FV) (SC) Libertad (CM)

(GL)
Total 39,02 15

Factor H/M 1,83 1,00 1,83 0,63 | 5,32
Factor H 10,58 1,00 10,58 3,65 | 5,32
Factor E 0,09 1,00 0,09 0,03 | 5,32
Interaccion (H/M.H) 1,91 1 1,91 0,66 | 5,32
Interaccion (H/M.E) 0,00 1 0,00 0,00 | 5,32
Interaccion (H.E) 1,01 1 1,01 0,35 | 5,32
Interaccion (H/M.H.E) 0,43 1 0,43 0,15 | 5,32

Error 23,18 8 2,90

Fuente: Elaboracién propia



Tabla E.1
Propiedades fisicas de la carne de pollo

NUmero Peso Peso Larao | Ancho | Alto Parte no
de Total | Cogote (cn?) cm) | (cm) comestible
Pechuga| (Kg) (Kg) (Kg)

0,96 0,14 13,30 9,50 |11,05 0,30

1,30 0,16 14,30 | 11,50 /11,60 0,46

1,02 0,10 14,15 10,80 11,40 0,42

0,84 0,10 13,30 9,15 11,15 0,32

1,00 0,12 15,45 | 10,50 /12,50 0,38

0,88 0,10 14,20 9,35 |11,00 0,34

1,00 0,12 13,65 | 12,70 /12,40 0,34

1,20 0,10 13,30 9,00 |11,00 0,36

OO NOO|AIWINF

1,10 0,14 15,85 | 11,40 11,35 0,38

10 0,96 0,16 15,90 8,20 11,65 0,32

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.2
Propiedades fisicas amarros de espinaca variedad savoy
N°de Peso liga Plantas por
AMarro Peso total | que amarra amarro
el amarro
1 204,59 0,74 5
2 255,74 2,4 8
3 204,2 0,71 7
4 256,93 3,32 9
5 297,35 1,7 8
6 253,33 2,31 10
7 256,36 15 7
8 217,03 1,52 9
9 236,70 1,51 8
10 275,34 2,06 8
11 277,75 1,81 7
12 262,23 2,3 8
13 269,88 1,51 6
14 246,15 2,37 8




Propiedades fisicas amarros de es

Continuacion Tabla E.2
pinaca variedad savoy

. Hojas Medidas de la hoja
Total hojas Come:tibles Peso Tallo Largo (cm) | Ancho (cm)
8 4 12,74 14,75 12,40
12,25 10,30
12,60 7,15
10,80 6,50
6 3 7,26 14,55 11,75
12,80 8,50
9,85 7,65
7 4 12,87 15,95 13,55
14,00 10,85
12,70 9,20
12,60 7,80
6 4 6,08 13,20 9,75
10,00 8,40
7,55 5,80
6,20 5,00
8 5 7.76 13,00 9,55
12,80 10,10
10,00 7,50
8,00 6,00
6,00 4,20
4 2 3,66 7,00 4,30
5,30 4,00
5 4 2,93 8,05 5,00
7,60 5,10
5,85 3,70
3,15 6,00
3 2 3,23 11,70 7,60
8,80 6,25
6 3 6,85 12,00 10,65
9,50 6,00
6,95 4,50
6 3 8,65 15,00 12,00
13,00 9,50
12,05 6,00
7 4 15,14 15,60 12,70
12,40 9,40
14,10 10,30
11,50 6,90
8,40 4,50
6 4 8,81 12,80 9,95
10,15 7,45
9,95 5,40
7,00 3,90
8 3 11,68 14,00 9,90




10,15 5,30
8,10 4,30
7,52 15,25 10,55
16,30 12,50
12,10 8,40
6,03 13,10 9,15
12,35 10,55
7,55 5,40
6,30 4,05
6,42 13,95 9,95
11,60 9,80
11,10 7,35
9,30 6,25
6,63 15,70 10,85
17,50 12,60
9,50 5,55
6,26 15,10 10,15
9,85 6,15
7,70 4,95
6,70 14,55 10,15
11,80 8,60
12,95 8,10
8,60 6,40
3,89 10,60 8,85
6,80 5,20
5,75 4,10
9,17 14,15 10,10
9,45 5,70
8,80 4,55
10,45 14,25 10,55
13,00 12,45
12,65 8,50
3,62 12,95 8,15
11,00 7,45
10,55 7,00
3,15 11,20 8,15
11,55 9,35
5,60 3,55
7,09 15,20 11,20
11,80 8,85
8,45 5,20
7,50 15,65 10,95
16,40 12,20
13,50 7,20
5,35 11,55 9,15
13,50 9,30
10,35 7,30
6,39 8,00 6,55




9,50 6,10
7,75 5,00
8 3 14,98 14,80 9,70
10,40 6,40
9,10 6,40
5 3 5,35 8,60 7,15
9,15 8,55
7,90 6,10
7 3 6,52 8,00 5,10
9,60 6,45
7,50 4,40
6 3 7,24 9,00 7,55
12,80 9,25
7,60 3,70
7 4 14,63 14,95 10,10
13,10 10,80
13,60 7,85
10,90 6,55
6 3 7,06 13,10 10,20
11,15 7,60
9,50 7,70
6 3 4,86 8,45 6,30
9,05 5,95
7,35 4,50
6 4 5,45 8,85 6,75
9,15 6,90
10,15 7,90
6,65 3,65
7 5 3,80 9,65 6,90
8,85 6,80
9,60 7,10
7,05 6,15
6,70 4,45
9 5 11,63 11,40 7,15
8,55 4,35
11,35 7,20
11,80 8,95
7,50 6,55
7 4 6,71 10,75 9,90
11,95 9,00
14,75 11,85
12,25 9,55

Fuente: Elaboracién propia
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