ANEXO A

RESULTADO DE LOS
ANALISIS



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 Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisi6n: 2016-10-31

LRELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Berénica Romero Fernandez

Solicitante: |Mariela Berénica Romero Fernandez

Direccion: Calle 6 de Junio N° 158 - Barrio Aeropuerto

Teléfono/Fax]70223705 [ correo-e | wxex | codigo | AL337/16
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja seca
Codigo de muestreo: bhhd bl IFecha de vencimiento: wreweyi ILote: hhhdd b
Fecha y hora de muestreo: 2016-09-10
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Abra de la Cruz - Arce - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Abra de la Cruz
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Codigo de la muestra: 1041 FQ 640 MB 618 Fecha de recepcion de la muestra: 2016-12-06
Cantidad recibida: 160 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2016-12-06 al 2016-12-21
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 2,62 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 6,83 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 1,39 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono NB 313010:05 % 59,87 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad Célculo % 6,47 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 22,82 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 343,27 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <10(*) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <10(*) Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana (*) Nose observa desarrollo de colonias < :Menor Que
UFC: Unidad formadora de colonias 150: Or 6n Internacional de izacion Keal: Kilocalorias

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

Tarija, 21 de diciembre de 2016

Ing. Adalid Aceituno Cdaceres
JEFE DEL CEANID

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA-BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

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

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Mariela Berénica Romero Fernandez

Solicitante: |Mariela Berénica Romero Fernandez

Direccion:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto

Teléfono/Fax{70223705 [ correoe | sexn [ codigo | AL033/17
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: ol |Lote: it
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Cédigo de la muestra: 105 FQ 066 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10

11l. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad Célculo % 54,44 Sin Referencia Sin Referencia

% : Porcentaje

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA-BOLIVIA Pagina 1de 1



CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31
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 \__JRELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Mariela Berdnica Romero Ferndndez
Solicitante: |Mariela Beronica Romero Fernandez
Direccién:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto
Teléfono/Fax]70223705 [ correo-e | warx | codigo | AL0337
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M 1R ]Fecha de vencimiento: bk e iLote: b
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Berdnica Romero Fernandez
Cadigo de la muestra: 106 FQ 067 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10
IIl. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad Célculo % 55,73 Sin Referencia Sin Referencia
% : Porcentaje

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA- BOLIVIA Piginalde1



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

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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Berénica Romero Fernandez

Solicitante:  [Mariela Beronica Romero Fernandez

Direccion: Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto

Teléfono/Fax]70223705 | Correo-e l rEEE ‘ Codigo l AL 033/17
1. INFORMACléN DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M2 IFecha de vencimiento: i Il.ote: ol
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Cédigo de la muestra: 107 FQ 068 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10
1Il. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad Calculo % 55,99 Sin Referencia Sin Referencia

% : Porcentaje

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

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



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

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 \/_ RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Berénica Romero Ferndndez

L

Solicitante: |Mariela Berdnica Romero Fernandez

Direccién:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto

Teléfono/Fax{70223705 I Correo-e | R I Codigo I AL033/17
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M 2R |Fecha de vencimiento: i lLote: ey
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Cédigo de la muestra: 108 FQ 069 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80¢g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10
11. RESULTADOS
) LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad Calculo % 55,61 Sin Referencia Sin Referencia

% : Porcentaje

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIA- BOLIVIA pigina 1de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" X/k\

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

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

INFORME DE ENSAYO

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

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos | _JRELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Berdnica Romero Fernandez
Solicitante: [Mariela Beronica Romero Ferndndez
Direccién:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto
Teléfono/Fax{70223705 | correoe | s4es | codgo | ALo33/z
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M3 IFecha de vencimiento: Shesnen ILote: RESRSY
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Localidad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Cédigo de la muestra: 109 FQ 070 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad Calculo % 56,36 Sin Referencia Sin Referencia
% : Porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIJA- BOLIVIA

Pigina1de 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 Laboratorios de Micronutrientes

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

Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Berénica Romero Fernandez

Solicitante: |Mariela Beronica Romero Fernandez

Direccion:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto

Teléfono/Fax{70223705 [ correo-e | At | codigo | AL033/17
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M 3R lFecha de vencimiento: ki ILote: oy
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Localidad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Beronica Romero Ferndndez
Cédigo de la muestra: 110 FQ 071 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10

IIl. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBLES

PARAMETRO TECNICAy/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad Célculo % 55,39 Sin Referencia Sin Referencia

% : Porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51

- TARIJA - BOLIVIA

Pagina 1de 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 Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Beronica Romero Fernandez
Solicitante: |Mariela Berénica Romero Fernandez
Direccion:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto
Teléfono/Fax{ 70223705 | correo-e | wans | codigo | AL033/17
11. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M4 IFecha de vencimiento: SERRESS ILole: SEaney
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Locaiidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Cadigo de la muestra: 111FQ072 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad Calculo % 56,52 Sin Referencia Sin Referencia

% : Porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente
Copla: CEANID

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo -

Casillas1 -

TARIJA - BOLIVIA

pigina 1de 1



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

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

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Mariela Berénica Romero Fernandez
Solicitante: |Mariela Berénica Romero Fernandez
Direccién:  [Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto
Teléfono/Fax]70223705 l Correo-e [ i l Cédigo I AL 033/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Arveja hidratada
Codigo de muestreo: M 4R lFecha de vencimiento: TRy ll.ote: BRLRRE
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-07 Hrs. 07:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Caodigo de la muestra: 112 FQ 073 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-07
Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-03-07 al 2017-03-10
11l. RESULTADOS
- LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad Calculo % 57,09 Sin Referencia Sin Referencia
% : Porcentoje

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA-BOLIVIA Pagina1de 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 Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Beronica Romero Fernandez

Solicitante: |Mariela Beronica Romero Fernandez

Direccion: Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto

Teléfono/Fax{70223705 [ correo-e | srar [ codigo | AL025/17
II. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Refresco de arveja

Codigo de muestreo: g IFecha de vencimiento: ARy ILote: —

Fecha y hora de muestreo: 2017-02-22 Hrs. 17:30

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Laboratorio Taller de Alimentos UAIMS

Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez

Cédigo de la muestra: 069 FQ 044 MB 042 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-02-23

Cantidad recibida: 4000 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-02-23 al 2017-03-10
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 0,05 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,07 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,02 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 8,11 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 90,68 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 1,07 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 36,9 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/ml 7,0x10" Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/ml <10(*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/ml <10(*) Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
UFC: Unidad formadora de colonias

% : Porcentaje

)

No se observa desarrollo de colonias

1S0: Organizacion Internacional de Normalizacion

Kcol: Kilocalorios

<: Menor que

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

Tarija, 10 de marzo de 2017

SHL
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Original: Cliente

Copia: CEANID

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
“ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes o
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos | _JRELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Mariela Berénica Romero Fernandez

Solicitante: [Mariela Beronica Romero Fernandez

Direccion:  [Calle 6 de Junio s/n - Barrio Aeropuerto

Teléfono/Fax{70223705 [ Correoe | s [ codigo | Avoa4/17
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Refresco de arveja
Codigo de muestreo: AXRERY IFecha de vencimiento: ook |Lote: REENES
Fecha y hora de muestreo: 2017-03-21 Hrs. 15:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio Taller de Alimentos UAIMS
Responsable de muestreo: Mariela Berénica Romero Fernandez
Cédigo de la muestra: 179 MB 110 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-21
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-21 al 2017-03-29

111. RESULTADOS

3 LIMITES PERMISIBY
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/ml <10(*) Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana UFC: Unidad formadora de colonias < : Menor que

( *) = No se observa desarrollo de colonias

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

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

Tarija, 29 de marzo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

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



ANEXO B
EVALUACION SENSORIAL



EVALUACION SENSORIAL (1-1)

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL REFRESCO DE ARVEJA

Califique las muestras a su agrado o desagrado utilizando la escala que se detalla a
continuacién, en cuanto a sabor y olor del refresco de arveja.

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA LIGERAMENTE

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

ME DESAGRADA LIGERAMENTE

ME DESAGRADA MODERADAMENTE
ME DESAGRADA MUCHO

ME DESAGRADA MUCHISIMO

=N W b O OO N 00| ©

Muestra Sabor Olor
M1

M2

M3

M4

Observaciones:



EVALUACION SENSORIAL (1-2)

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL REFRESCO DE ARVEJA

Califique las muestras a su agrado o desagrado utilizando la escala que se detalla a
continuacién, en cuanto a sabor y olor del refresco de arveja.

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA LIGERAMENTE

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

ME DESAGRADA LIGERAMENTE

ME DESAGRADA MODERADAMENTE
ME DESAGRADA MUCHO

ME DESAGRADA MUCHISIMO

=N W b O OO N 00| ©

Muestra Sabor Olor
M5

M6

M7

M8

Observaciones:



EVALUACION SENSORIAL

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL REFRESCO DE ARVEJA

Califique las muestras a su agrado o desagrado utilizando la escala que se detalla a
continuacién, en cuanto a sabor y olor del refresco de arveja.

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA LIGERAMENTE

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

ME DESAGRADA LIGERAMENTE

ME DESAGRADA MODERADAMENTE
ME DESAGRADA MUCHO

ME DESAGRADA MUCHISIMO

=N W b O OO N 00| ©

Muestra Sabor Olor
MA

MB

MC

MD

Observaciones:



EVALUACION SENSORIAL

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL REFRESCO DE ARVEJA

Califique las muestras a su agrado o desagrado utilizando la escala que se detalla a
continuacién, en cuanto a sabor y olor del refresco de arveja.

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA LIGERAMENTE

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

ME DESAGRADA LIGERAMENTE

ME DESAGRADA MODERADAMENTE
ME DESAGRADA MUCHO

ME DESAGRADA MUCHISIMO

=N W b O OO N 00| ©

Muestra Olor Sabor
Mx

My

Observaciones:



EVALUACION SENSORIAL

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL PRODUCTO FINAL

Califique las muestras a su agrado o desagrado utilizando la escala que se detalla a
continuacién, en cuanto a sabor y olor del refresco de arveja.

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA LIGERAMENTE

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

ME DESAGRADA LIGERAMENTE

ME DESAGRADA MODERADAMENTE
ME DESAGRADA MUCHO

ME DESAGRADA MUCHISIMO

RN W B~ O] O | 00 ©

Muestra Olor Sabor
Producto final

Observaciones:



EVALUACION SENSORIAL

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL PRODUCTO FINAL

Califique las muestras a su agrado o desagrado utilizando la escala que se detalla a
continuacion, en cuanto a sabor y olor del refresco de arveja.

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA LIGERAMENTE

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

ME DESAGRADA LIGERAMENTE

ME DESAGRADA MODERADAMENTE
ME DESAGRADA MUCHO

ME DESAGRADA MUCHISIMO

=N W B~ O OO N 00 ©

Muestra Color
Producto final

Observaciones:



ANEXO C
ANALISIS ESTADISTICO



ANALISIS ESTADISTICO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

Para realizar el analisis estadistico de la prueba de Duncan consta de los siguientes
pasos: (Ramirez, 2014)

1.- Formulacién de la hipdtesis
Hp: no hay diferencia significativa entre tratamientos (muestra)
Ha: no existe diferencia significativa entre las muestras
2.- Nivel de significancia: 0,05 (95%) o 0,01 (99%b)
3.- Tipo de prueba de hipotesis: Fisher — Duncan
4.- Suposiciones:
Los datos siguen la distribucion normal
Los datos son extraidos de un muestreo aleatorio al azar
5.- Criterios de decision:
Se acepta la Hp, si solo si Fcal<Ftab
Se rechaza la Hp, si solo si Fcal>Ftab (Duncan)
6.- Construccion del cuadro ANVA

Para realizar la construccion del cuadro de ANVA, se tomo en cuenta las expresiones
matematicas

e Suma de cuadrados de los tratamientos SC (T):

SC(T) = ZZY (Y )2

i=1j=1

e Suma de cuadrados de los tratamientos SA (A):

Y2 2
Y..
SC(A) = Z— — .)
n na
e Suma de los cuadrados de los jueces SC (B):

nY; (v.)?

SC(B) = A na

Donde:
a = es el nimero de tratamientos o muestras



n = es el nimero de jueces
e Suma de cuadrados del error SC(E):
SC (E) =SC(T) - SC(A) — SC(B)

7.- Desarrollo de la prueba estadistica de Duncan:

Determinar el valor de la varianza maestral de Sy
2

57= JCM(E)/b

8.- determinar el cuadro de anélisis de varianza (ANVA) y conclusién

Tabla C.1
ANVA para el Disefio Complementario al Azar Cuando los Tamafios de los
Tratamientos son i

Fuente de Sumade | Grados de
variacién | cuadrados | libertad Cuadrados medios (CM) Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL)
Total SC(T) na-1
Temperatura SC(A) CM(A) | Vi GLsc
SC(A a-1 CM(A) = —=—
T(A) & @1) @) (@a-1) CM(E) | Vo GLsc
Tiempo t SC(B) CM(B) | Vi _ GLsca
SC(B b-1 CM(B) = — =
(B) (B) (b-1) (B) (b—-1) CM(E) |Vy GLse
Error SC(E a-1)(b-1) | CM(E) = SCE)

Fuente: Ramirez, 2014
8.- conclusiones

Se encontrara los valores de amplitudes estandarizados de Duncan (AESD) con un
nivel de significacion de a = 0.05, determinar el limite de significacion de Duncan
(ALSD) en base a la siguiente ecuacion:

ALS (D) = AES (D) * (S¥Y)

e Ordenar los promedios de mayor a menor o viceversa
o Determinar la existencia de las diferencias significativas




Tabla C.2

Puntuacion de la Evaluacion Sensorial para Determinar la Muestra

Patrén en Cuanto al Atributo Olor

Jueces Muestras ( Escala heddnica)
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 [ TOTAL
Yi
1 7 8 6 8 7 7 8 8 59
2 8 7 7 7 5 6 7 8 55
3 8 6 6 7 5 5 5 5 47
4 6 6 7 7 5 5 5 5 46
5 8 8 9 7 9 9 5 5 60
6 6 6 7 8 7 6 5 7 52
7 8 7 7 7 8 5 8 5 55
8 5 5 5 5 8 9 7 4 48
9 5 8 6 7 6 5 5 5 47
10 7 8 5 7 6 7 6 7 53
11 7 6 5 5 7 7 8 8 53
12 7 7 6 6 6 8 7 5 52
13 8 9 8 8 8 5 7 6 59
14 5 6 5 7 9 8 7 7 54
15 6 5 6 6 5 5 9 5 47
> Yi 101 102 95 102 101 97 99 90 787
X 6.73 | 6.80 | 6.33 | 6.80 | 6.73 | 6.47 | 6.60 | 6.00 52.47
ZYij2 699 714 621 706 709 659 679 566 5353

Fuente: Elaboracion Propia

« Suma de cuadrados de la muestra:

1012 +..+ 902 (787)% _

SC(A) = = 8,26
15 15%8
¢+ Suma de cuadrados de los jueces:
592+..+47% (787)% _
SC(B) = - = 38,72

8 15%8




«» Suma de cuadrados totales:

787)2
SC(T) = (7 + 8% +...+ 7+ 5% - 787)7 _ 191,60
15%8
« Suma de cuadrados del error:

SC(E) = 191,6- 8,26 — 38,72 = 144,62

Tabla C.3
Andlisis de Varianza (ANVA) para el Atributo Olor

Total 191,60 119
Muestras
8,26 7 1,18 0,885 2,105
(A)
Jueces
38,72 14 2,76 2,000 1,794
(B)
Error 144,62 98 1,38

Fuente: Elaboracién Propia

Como se puede observar en la Tabla C.3 Fcal < Ftab (0,885 < 2,105) para las
muestras, lo cual no existe evidencia estadistica de diferencias significativas entre los
valores promedios entre las muestras M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7 y M8 para un
nivel de significancia del 95% por lo cual cualquiera de las muestras puede ser

elegida.



Tabla C.4

Puntuacion de la Evaluacion Sensorial para Determinar la Muestra
Patron en cuanto al Atributo Sabor

Jueces Muestras ( Escala heddnica)
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8
1 7 8 6 7 9 8 7 8
2 8 7 9 8 7 7 8 9
3 7 7 6 9 5 5 6 7
4 5 7 8 8 6 8 5 8
5 8 9 9 7 8 8 5 7
6 5 8 6 7 7 5 5 8
7 6 6 7 8 8 7 5 6
8 7 8 6 8 8 9 5 7
9 8 7 6 7 4 6 3 8
10 7 8 6 6 6 8 7 9
11 8 8 5 5 5) 6 5) 7
12 6 5 8 7 5 9 6 8
13 7 9 7 8 7 9 7 8
14 6 7 4 8 8 9 6 7
15 5 7 4 6 6 8 6 9

Fuente: Elaboracion Propia

+ Suma de cuadrados de la muestra:

1002 +..+ 1162 (830)2
15 15%8

SC(A) = = 46,37



¢+ Suma de cuadrados de los jueces:
602+..451%2 (830)2

B) = = 37,92
SC(B) 8 15%8 37,9
«* Suma de cuadrados totales:
830)2
SC(M) = (7 +8* +..+ 7+ 9 - (830)7 _ 217,17

15%8

« Suma de cuadrados del error:
SC(E) = 217,17- 46,37- 37,92 = 132,88

Tabla C.5
Andlisis de Varianza (ANVA) para el Atributo Sabor

Total 217,17 119
Muestras
46,37 7 6,62 5,21 2,105
A)
Jueces
37,92 14 2,70 2,13 1,794
(B)
Error 132,88 98 1,27

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la Tabla C.5 Fcal > Ftab (5,21 < 2,105) para las muestras,
lo cual si existe evidencia estadistica significativas entre los valores promedios de las
muestras M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7 y M8 para un nivel de significancia del
95% por lo tanto esta condicion nos indica recurrir a la prueba de Duncan.



Calculando el valor de la varianza muestral del experimento:

52 CM (E) _ [1,27 _
—= = |=—=0291
Y n 15

Para estimar las amplitudes estdndares de Duncan [AES (D)] con nivel de

significancia 0=0.05 los valores fueron obtenidos del anexo E.

Tabla C.6

Amplitudes Estandarizadas y Limites de Significancia de Duncan

2 2,807 0,82
3 2,954 0,86
4 3,412 0,99
5 3,122 0,91
6 3,178 0,92
7 3,223 0,94
8 3,260 0,95

Fuente: Elaboracion Propia

En la Tabla C.7 se muestran los valores promedio de los tratamientos 0 muestras

ordenando de mayor a menor.

Tabla C.7
Valores Promedios de los Tratamientos

725 | 7,00 | 6,70 | 665 | 6,35 | 6,30 | 585 | 5,30
Fuente: Elaboracion Propia




En base a los datos de la Tabla C.6 y la tabla C.7 se procede a realizar el analisis de
los tratamientos que se muestren en la Tabla C.8

Tabla C.8

Diferencia entre Medias para el Atributo Sabor

0,00 | 0,74 | 0,87 | 0,94 | 1,54* | 1,67* | 1,74* | 2,00*

0,00 | 0,13 | 0,20 | 0,80 | 0,93 | 1,00 | 1,26* | 0,95

0,00 | 0,07 | 067 | 0,80 | 0,87 | 1,13* | 0,94

0,00 | 0,60 | 0,73 | 0,80 | 1,06* | 0,92

0,00 | 0,13 | 0,20 | 0,46 0,91

0,00 | 0.07 | 0,33 0,99

0,00 | 0,26 0,86

0,00 0,82

Fuente: Elaboracion Propia

Existe diferencia significativa (*).



Tabla C.9

Puntuacion de la Evaluacion Sensorial Intermedia para Determinar la
Muestra Patron en cuanto al Atributo Olor

Muestras ( Escala heddnica)
Jueces 5

MA MB MC MD Total Yi
5 5 7 7 24
5 8 8 6 27
5 5 5 5 20
8 5 5 5 23
7 7 7 7 28
7 5 6 6 24
7 7 7 8 29
8 6 7 8 29
7 8 7 8 30
7 6 6 6 25
8 7 8 8 31
8 7 7 7 29
7 6 5 7 25
7 8 8 7 30
7 7 8 7 29

103 97 101 102 403
6.9 6.5 6.7 6.8 26.9

723 645 697 708 2773

Fuente: Elaboracién Propia
¢ Suma de cuadrados de la muestra:
1032 +..+ 1022 (403)%2 _
SC(A) = - - 1138
15 15%4
+«+» Suma de cuadrados de los jueces:
24%+..+29% (403)2
SC(B) = - =354

4 15%4



++ Suma de cuadrados totales:

403)2
SC(M) = 52+ 52+, + 72+ 7 - 03" — 4519
15x%4
« Suma de cuadrados del error:

SC(E) = 66,18— 1,38— 35,4 =294

Tabla C.10
Analisis de Varianza (ANVA) para el Atributo Olor
Fuente ) )
’ Suma de Grados de | Cuadrados Fisher Fisher
e
o cuadrados libertad medios calculado | tabulado
vartacion (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
(FV)
Total 66,18 45
Muestras
1,38 3 0,46 0,71 2,829
(A)
Jueces
35,40 14 2,53 3,89 1,937
(B)
Error 35,40 42 0,65

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la Tabla C.10 Fcal < Ftab (0,71 < 2,829) para las
muestras, lo cual no existe evidencia estadistica de diferencias significativas entre los
valores promedios entre las muestras MA, MB, MC y MD para un nivel de

significancia del 95% por lo cual cualquiera de las muestras puede ser elegida.



Tabla C.11

Puntuacion de la Evaluacion Sensorial Intermedia para Determinar la
Muestra Patron en cuanto al Atributo Sabor

1 7 7 7 8 29
2 7 7 7 8 29
3 8 6 6 7 27
4 7 8 7 7 29
5 7 7 7 8 29
6 7 6 6 8 27
7 7 8 8 8 31
8 8 7 6 8 29
9 7 5 6 8 26
10 6 7 8 6 27
11 7 6 6 8 27
12 8 7 7 6 28
13 6 6 5 5 29
14 5 8 8 7 28
15 5 5 8 8 26
>Yi

102 100 102 110 414
X

6.8 6.7 6.8 7.3 27.6

YYij’
706 680 706 820 2912
Fuente: Elaboracion Propia
% Suma de cuadrados de la muestra:
1022 +..+110% (414)%2 _
SC(A) = - = 3,93

15 15%4

¢+ Suma de cuadrados de los jueces:

292+..426% (414)?
SC(B) = . oaa 149




«» Suma de cuadrados totales:

(414)?

—(7P+7%+ +82+72) -
SC(T)=(7"+7 8+ 79 Toea

=554

« Suma de cuadrados del error:
SC(E) = 55,4 3,93- 14,9 = 36,57

Tabla C.12
Analisis de Varianza (ANVA) para el Atributo Sabor

Total 55,40 45
Muestras
3,93 3 1,31 1,167 2,829
(A)
Jueces
14,90 14 1,06 1,309 1,937
(B)
Error 36,57 42 0,81

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la Tabla C.12 Fcal < Ftab (1,167 < 2,829) para las
muestras, lo cual no existe evidencia estadistica de diferencias significativas entre los
valores promedios entre las muestras MA, MB, MC y MD para un nivel de

significancia del 95% por lo cual cualquiera de las muestras puede ser elegida.



Tabla C.13

Puntuacion de la Tercera Evaluacion Sensorial para Determinar la
Muestra Patron en cuanto al Atributo Olor

2 7 8 15
3 7 9 16
4 8 7 15
5 5 6 11
6 8 8 16
7 7 8 15
8 7 9 16
9 8 7 15
10 7 7 14
11 7 8 15
12 8 8 16
13 7 8 15
14 7 9 16
15 6 7 13
SYi 107 118 225
X 7.1 7.9 15.0
YYij° 773 940 1713

Fuente: Elaboracion Propia

«* Suma de cuadrados de la muestra:

107% +118% (225)?
- = 4,03
15 15%2

SC(A) =



¢+ Suma de cuadrados de los jueces:
172+..413% (225)% _

SC(B) = > ) 15
«* Suma de cuadrados totales:
225)2
SC(T) = (8%+9°+...+ 6>+ 7?) - 225)° _ 25,5

15%2

« Suma de cuadrados del error:
SC(E) = 25,5~ 4,03- 15 =6,47

Tabla C.14
Andlisis de Varianza (ANVA) para el Atributo Olor

Total 25,50 29
Muestras 4.03 1 403 9,37 4,600
(A)
Jueces (B) 15,00 14 1,07 2,49 2,484
Error 6,47 14 0,43

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la Tabla C.14 Fcal > Ftab (9,37 > 4,600) para las
muestras, lo cual si existe evidencia estadistica de diferencias significativas entre los
valores promedios entre las muestras Mx y My para un nivel de significancia del 95%

lo tanto esta condicion nos indica recurrir a la prueba de Duncan.

Calculando el valor de la varianza muestral del experimento:

= — = 0,169

;7__ n 15

s2 \/CM(E)_ 0,43



Para estimar las amplitudes estdndares de Duncan [AES (D)] con nivel de

significancia 0=0.05 los valores fueron obtenidos del anexo E.

Tabla C.15

Amplitudes Estandarizadas y Limites de Significancia de Duncan

2 3,033 0,513
Fuente: Elaboracién Propia

En la Tabla C.16 se muestran los valores promedio de los tratamientos o muestras

ordenando de mayor a menor.

Tabla C.16

Valores Promedios de los Tratamientos

7,86 7,13

Fuente: Elaboracion Propia

En base a los datos de la Tabla C.15 y la tabla C.16 se procede a realizar el anlisis de
los tratamientos que se muestren en la Tabla C.17

Tabla C.17

Diferencia entre Medias para el Atributo Olor

Fuente: Elaboracion Propia



Existe diferencia significativa (*).

Tabla C.18

Puntuacion de la Tercera Evaluacion Sensorial para Determinar la
Muestra Patron en cuanto al Atributo Sabor

Jueces Muestras ( Escala hedonica) Total
Mx My Yi
1 8 9 17
2 8 9 17
3 6 9 15
4 7 8 15
5 6 7 13
6 8 9 17
7 6 7 13
8 7 8 15
9 9 9 18
10 9 9 18
11 5 7 12
12 8 9 17
13 7 8 15
14 7 8 15
15 7 8 15
>Yi 108 124 232
X 7.20 8.27 15.50
> Yij 796 1034 1830

Fuente: Elaboracidn Propia.

« Suma de cuadrados de la muestra:

1082 + 1242 (232)% _
SC(A) = - = 8,53
15 152

% Suma de cuadrados de los jueces:

172+4..415% (232)2
SC(B) = . oLy T 2387




«» Suma de cuadrados totales:

232)2
( ) = 35,87
15%2

SC(T)=(8%+9°+..+ 7 + 8% -
« Suma de cuadrados del error:
SC(E) = 35,87—8,53- 23,87 = 3,47

Tabla C.19
Analisis de Varianza (ANVA) para el Atributo Sabor

Total 35,87 29
Muestras 8,53 1 853 37.09 4,600
(A)
J‘zeBC)eS 23,87 14 1,70 7,41 2,484
Error 3,47 14 0,23

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la Tabla C.19 Fcal > Ftab (37,09 > 4,600) para las
muestras, lo cual si existe evidencia estadistica de diferencias significativas entre los
valores promedios entre las muestras Mx y My para un nivel de significancia del 95%

lo tanto esta condicion nos indica recurrir a la prueba de Duncan.

Calculando el valor de la varianza muestral del experimento:

= [—=0,124
Y n 15

SZ_JCM(E)_ 0,23

Para estimar las amplitudes estandares de Duncan [AES (D)] con nivel de

significancia 0=0.05 los valores fueron obtenidos del anexo E.



Tabla C.20

Amplitudes Estandarizadas y Limites de Significancia de Duncan

2 3,033 0,376

Fuente: Elaboracion Propia

En la Tabla C.21 se muestran los valores promedio de los tratamientos o muestras
ordenando de mayor a menor.

Tabla C.21
Valores Promedios de los Tratamientos

8,27 7,20

Fuente: Elaboracion Propia

En base a los datos de la Tabla C.20 y la tabla C.21 se procede a realizar el anlisis de
los tratamientos que se muestren en la Tabla C.22

Tabla C.22
Diferencia entre Medias para el Atributo Sabor

Fuente: Elaboracion Propia

Existe diferencia significativa (*).



Tabla C.23
Atributos del Producto Final

1 9 8 7 24
2 8 8 8 24
3 7 8 8 23
4 8 8 9 25
5 8 5 9 22
6 8 8 7 23
7 7 7 9 23
8 9 8 9 26
9 8 8 8 24
10 7 8 9 24
11 7 8 7 22
12 8 9 9 26
13 8 8 9 25
14 5 5 9 19
15 7 8 9 24

SYi 114 114 126 354
X 7.60 7.60 8.40 23.60

S Yij? 880 884 1068 2832

Fuente: Elaboracion Propia

«* Suma de cuadrados de la muestra:

1142 +..+ 1262 (354)2__64
15 15%3 ’

SC(A) =

+«+ Suma de cuadrados de los jueces:

262+..+222 (354)?
3 15%3

SC(B) = = 25,87

«» Suma de cuadrados totales:

3
SC(T) = (8%+ 9% +...+ 72+ 7% - (CELRS 47,2



«» Suma de cuadrados del error:
SC(E) = 47,2- 6,4— 25,87 = 14,93

Tabla C.24
Analisis de Varianza (ANVA) para el Producto Final

Total 47,20 44
Muestras 6,40 2 320 6,44 3,340
(A)
J‘égc)es 25,87 14 1,85 372 2,064
Error 14,93 28 0,49

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la Tabla C.24 Fcal > Ftab (6,44 > 3,340) para las
muestras, lo cual si existe evidencia estadistica de diferencias significativas entre los
jueces para los valores promedios de los atributos color, olor y sabor para un nivel de
significancia del 95% por lo tanto esta condicion nos indica recurrir a la prueba de

Duncan.

Calculando el valor de la varianza muestral del experimento:

s2 \/CM (E) _ \/0,497 _
—= = = 0,182
Y n 15

Para estimar las amplitudes estandares de Duncan [AES (D)] con nivel de

significancia 0=0.05 los valores fueron obtenidos del anexo E.



Tabla C.25

Amplitudes Estandarizadas y Limites de Significancia de Duncan

2 2,902 0,528

3 3,045 0,554
Fuente: Elaboracion Propia

En la Tabla C.26 se muestran los valores promedio de los tratamientos o muestras

ordenando de mayor a menor.

Tabla C.26

Valores Promedios de los Tratamientos

7.60 7.60 8,40

Fuente: Elaboracion Propia

En base a los datos de la tabla C.25 y la Tabla C.26 se procede a realizar el analisis de
los tratamientos que se muestren en la Tabla C.27

Tabla C.27

Diferencia entre Medias para el Producto Final

Fuente: Elaboracion Propia

Existe diferencia significativa (*).



ANEXO D
DISENO EXPERIMENTAL



ANEXO D.1
PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL DISENO FACTORIAL 22
El procedimiento a sequir del disefié factorial 2° es el siguiente:
1.- Planteamiento de la hipétesis
Hp: no hay diferencia significativa entre tratamientos (muestra)
Ha: no existe diferencia significativa entre las muestras
2.- Nivel de significancia:
0,05 (5%)
3.- Tipo de prueba de hipdtesis:
Fisher
4.- Suposiciones:
Los datos siguen la distribucién normal
Los datos son extraidos de un muestreo aleatorio al azar

Se procede a plantear la matriz experimental de las variables del disefié experimental
y los niveles de los factores.

Tabla D.1
Disefio Experimental

Combinacién | Factores

Corridas | de Replica | Replica Rgspuesta

tratamientos | - it
1 1 - - RI-1 RII-1 RI-1+ RII-1
2 A + S RI-2 RII-2 RI-2+ RII-2
3 B - + RI-3 RII-3 RI-3+ RII-3
4 AB + + RI-4 RII-4 RI-4+ RII-4

Fuente: Montgomery, 1991



FiguraD.1
Combinacion de Tratamientos del disefi 22

b= RI-3+ RII-3 ab= RI-4+ RII-4
Alto + — ° ®
Bajo - — ° °
(1)=RI-1+ RII-1 a= RI-2+ RII-2
| |
- +
Bajo Alt

Contraste A=ab+a—-b + (1)
Contraste B=ab +b —-a + (1)
Contraste AB=ab + (1) —a—b
Construccion del cuadrado de ANVA:

El andlisis de varianza, se calcula en base a las siguientes expresiones matematicas
(D.1)

=  Suma totales de cuadrados:

V&

SSt = X1 X1 2%=1 Yo — abr D.1
=  Suma de cuadrados de A
$S, = (contrastey)” D.2
4xr
=  Suma de cuadrados del B
ss, = (contrastep)” D3

4xr



=  Suma de cuadrados de AB

2
SSAB _ (contr:ks:eAB) D4
=  Suma total del error
SSE=SST—SSA—SSB—SSAB D5
6.- construccién del cuadro ANVA
Tabla D-2
Andlisis de Varianza
Fuente de Suma de Grados de
variacién | cuadrados libertad Cuadrados medios (CM) Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL)
Total SSt na-1
SS, CM(A) | Vi GLgca
Factor (A SS a-1 CM(A) = — =
&) : @-1) @=G-1 CME) |V, Gl
SSp CM(B) Vi GLgcea
Factor (B SS b-1 CM(B) = — =
® 2 -5 B=%-1 | M@ | ¥ Gl
Interaccion S84 CM(AB) | Vi _ GLscay
SS a-1)(b-1 CM(AB) = —_— == =
(AB) A8 (@-1)(b>-1) (4B) @-Db-1) | CME) | V Glsew
E Ss b(r-1 CM(E) = 53
rror E ab(r-1) = -1
Fuente: Montgomery, 1991
ANEXO D.2

RESULTADOS DEL DISENO EXPERIMENTAL

En la Tabla D.2-1 se muestran los resultados del contenido de humedad del grano de
arveja, tomados del Anexo A.




Tabla D.2-1
Resultados de Contenido de Humedad de la Arveja

Factores
Combinacién

Corridas de
tratamientos

Replica Replica
I |

Respuesta Yi

1 1 20 10 54,44 55,73 | 54,44+55,73=110,17
2 A 26 10 55,99 55,61 | 55,99+ 55,61=111,6
3 B 20 14 56,36 55,39 | 56,36+55,39=111,75
4 AB 26 14 56,52 57,09 [56,52+57,09=113,61

Fuente: Elaboracion Propia
Donde:

T = Temperatura

t = tiempo

T-t= interaccion (temperatura — tiempo)

Con los resultados obtenidos de la tabla D.2-1 se procede a construir la tabla D.2-2 de
analisis de varianza para las variables de la operacion de remojado.

Contraste A =113,61+111,6-- 111,75+ (110,17)= 3,29

Contraste B =113,61+111,75-- 111,6+ (110,17)= 3,59

Contraste AB = 113,61+(110,17)- 111,6 — 111,75= 0,43

Y =110,17+111,6+111,75+113,61= 447,13

=  Suma totales de cuadrados:

447,132

SSt = (54,44% 4+ 55,73%+..4+56,52% + 57,09%) — @D

= 4,524



=  Suma de cuadrados de A

SS, = (3;?;)2 = 1,353
= Suma de cuadrados del B
ssp =332 _ e
4+2
= Suma de cuadrados de AB
SSup = (0;1?;) 0,023

=  Suma total del error

SSg = 4,524 - 1,353 — 1,611 — 0,023= 1,537

Tabla D.2-2
Analisis de Varianza para las Variables de la Operacion de Hidratacion

Grados

Fuente de Suma de de Cuadrados
e cuadrados . medios Fcal | Ftab Influencia
variacion (FV) o) libertad (CM)
(GL)
Total 4,524 7
Temperatura
T (A) 1,353 1 1,353 3,523 | 7,709 No
Tiempo t (B) 1,611 1 1,611 4,195 | 7,709 No
Interaccion T- | 5,4 1 0023 |0059|7709| No
t (AB) ' ' ’ '
Error 1,537 4 0,384

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la Tabla D.2-2, el factor temperatura (T), el factor tiempo
(t) y la interaccion T-t (temperatura-tiempo) no son significativos. Por lo tanto, no

existe evidencia significativa para un nivel de confianza del 95%.



ANEXO E
TABLAS FISHER Y DUNCAN
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ANEXO F
FOTOGRAFIAS



Fotografia F. 1

ARVEJA SECA

Fotografia F. 2
PESADO DE LA ARVEJA SECA




Fotografia F. 3

HIDRATACION DEL GRANO EN BANO TERMOSTATIZADO

Fotografia F. 4

HIDRATACION DEL GRANO A TEMPERATURA AMBIENTE




Fotografia F. 5

GRANO DE ARVEJA HIDRATADO

Fotografia F. 6

MOLIENDA




Fotografia F. 7

AZUCAR

Fotografia F. 8
CANELA




Fotografia F. 9

COCCION

Fotografia F. 10

REFRESCO DE ARVEJA
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