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RESULTADOS DE
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CEANID-FOR-88
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” 5 X
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes )
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos \wﬁLOAA

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

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Avila
Solicitante: |Adriana Avila
Direccién: Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXIII

Teléfono/Fax{ 700221031 | correo-e | AESELRARRR [ codigo | AL104/17
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Almendra de la Chigiuitania
Codigo de muestreo: Lhd Ll IFecha de vencimiento: b ILote: bl
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09
Procedencia (tocalidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Cédigo de la muestra: 735 FQ 529 MB 285 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22

Ill. RESULTADOS

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

Ceniza NB 39034:10 % 3,27 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 3,68 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 43,11 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Célculo % 24,29 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 2,02 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 23,63 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 579,67 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005-02 UFC/g <10(*) Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviena Keal: Kilocolorias UFC: Umidad formadora de colonias
% : Porcentaje 150: Or 6n Internacional de ion < : 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 autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 12 de junio de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direcci6n: 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



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

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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez
Solicitante: [Adriana Elizabeth Avila Perez
Direccién:  [Calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XXIII
Teléfono/Fax{70221081 ] Correo-e | ExaRN | Cédigo [ AL 150/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Refresco de almendra de la chiquitania
Codigo de muestreo: st IFecha de vencimiento: i ILote: bl
Fecha y hora de muestreo: 2017-06-30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Cddigo de la muestra: 1229 FQ 959 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-07-03
Cantidad recibida: 4000 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-07-03 al 2017-07-14
11l. RESULTADOS
2 LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 0,09 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,06 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,55 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 9,35 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 89,56 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx5,18) NB/ISO 8968-1:08 % 0,39 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 43,91 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
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <10 (*) Sin Referencia Sin Referencia
[NB: Norma Boliviana Kcal: Kilocalorias LI Unidades Formadoras de Colonias
% : Porcentaje 150: Or "] de <: 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 autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 14 de julio de 2017

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direcci6n: 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

Pigina 1de 1



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

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos RELOAA

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Avila
Solicitante: [Adriana Avila
Direccién: Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXl

Teléfono/Fax]700221031 [ correo-e | eRE R A | codigo | AL 104/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Almendra de la Chigiuitania M1
Codigo de muestreo: M1 ]Fecha de vencimiento: RERRERER ILote: FAREARY
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09 Hrs. 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Cédigo de la muestra: 736 FQ 530 echa de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: S50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22

I1l. RESULTADOS

. LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 4,35 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana % : 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, 12 de junio de 2017

Adalid Aceitung
/JEFE DEL CEA

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
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 ¥ y
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Avila
Solicitante: [Adriana Avila
Direccién:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXIII

Teléfono/Fax]700221031 | correo-e | sEakRxR A [ codigo [ AL104/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Almendra de la Chigiuitania M1R
Codigo de muestreo: M 1R IFecha de vencimiento: SRERELEN ILote: SXRRREA
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09 Hrs. 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Cddigo de la muestra: 737 FQ 531 echa de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22

11l. RESULTADOS

. LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 5,90 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana % : 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, 12 de junio de 2017 L .
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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 - TARIJA - BOLIVIA Pagina 1de 1



CEANID-FOR-88

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

‘/S

-

Versién 01

Fecha de emisién: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Avila

Solicitante: |Adriana Avila

Direccién:  [Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXIII

Teléfono/Fax{700221031 | correo-e | SEEENRAACS | codigo | AL104/17
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Almendra de la Chigiuitania M2
Codigo de muestreo: M2 |Fecha de vencimiento: RREROE. ILote: b i
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09 Hrs. 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Cddigo de la muestra: 738 FQ 532 echa de recepcién de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22

Ill. RESULTADOS

i LIMITES PERMISIBL]
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Humedad NB 313010:05 % 2,64 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana % : 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, 12 de junio de 2017

SN K\
F “CEANID" 2)
o

-

/

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 1 de 1



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
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

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

L

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Adriana Avila
Solicitante: |Adriana Avila
Direccién: Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXl
Teléfono/Fax{700221031 I Correo-e I bbb I Codigo ] AL 104/17
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Almendra de la Chigiuitania M2R
Codigo de muestreo: M 2R [Fecha de i |Lote: hibilidhs
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09 Hrs. 16:00
Procedencia (tocalidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Codigo de la muestra: 739 FQ 533 echa de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBY
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 3,00 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana

% : 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, 12 de junio 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



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
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos

CLAMD-FOR-2
Verwicn 01
Feche de emividn: 20061031

~y

%k

\

| JmELoaa

N

Red N 1 de Lab ios de Mi jentes
Laboratorio Oficial del "SENASAG™
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Adriana Avila
Solicitante:  [Adriana Avila
Direccién:  |Calle 6 de Junie s/n - Barrio XXl
Teléfono/Fax{ 700221031 | correoe | ssessssnen | cosigo | AL104/17
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcidn de la muestra: Almendra de la Chigluitania M3
Codigo de muestreo: M3 [Facha de vencimiento: sesvanys |Lote: ssssrse
Fecha y hora de muestreo: 2017-0509  Hrs. 16:00
Procedencia jloasad o Dpta) Tarija - Cercado - Tarija  Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracian
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Codigo de la muestra: 740 FQ 534 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 508 Fecha de ejecucion de ensayo: Da 2017-05-10 2l 2017.05.22
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBY
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 2,34 Sin Referencia Sin Referencia
M3: Marms Bzbwzco N Poveniae

1} Los resultados reportados se remiten a la MUesira ensayada an of LABoratario
2} El presente informe solo puede ser reproducido en forma pardal y/o total, con la auterizackin del CEANID
3| Los datos de la muestra y el muestreo, fueran suministrados pee ol diente

Tarlfa, 12 de junio de 2017

Origral Ol
Copa: EANT

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnolagis Zona “&l Tejar” Tel, (591) [4) £645648

Fan: (591} (4) 6643403 . £mail: ceanid@uajms.ecubo - Casilla5y -

TARUA - BOLMIA

Plgro 1de ]



CEANID-FOR-88

Version 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

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \ RELOAA

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

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Avila
Solicitante: [Adriana Avila
Direccién:  |Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXIII

Teléfono/Fax1700221031 | Correo-e | ERRRIA A I Codigo I AL 104/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Almendra de la Chigiuitania M3R
Codigo de muestreo: M 3R lFecha de vencimiento: b llote: bl L)
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09 Hrs. 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Cddigo de la muestra: 741 FQ 535 echa de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 2,29 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana % : 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, 12 de junio de 2017

A

alid Aceitu

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 - TARIA - BOLIVIA Pagina 1de 1



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

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

INFORME DE ENSAYO

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

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos RELOAA

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Avila

Solicitante: |Adriana Avila

Direccidn: Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXIIl

Teléfono/Fax{700221031 I Correo-e l g+l I Codigo ] AL 104/17
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Almendra de la Chigiuitania M4
Codigo de muestreo: M4 IFecha de vencimiento: FENTERES ILote: il
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09 Hrs. 16:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Cédigo de la muestra: 742 FQ 536 Fecha de recepcidn de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBY
PARAMETRO TECNICAy/o METODO UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 1,24 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana

% : 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, 12 de junio de 2017

Original: Cliente

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 - TARIJA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



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

-ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” é 1

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

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

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \JRELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Adriana Avila
Solicitante: |Adriana Avila
Direccién: Calle 6 de Junio s/n - Barrio XXIII
Teléfono/Fax]{700221031 | correo-e | HsaciRiie | codigo | AL104/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Almendra de la Chigiuitania M4R
Codigo de muestreo: M 4R ]Fecha de vencimiento: gl R ILote: e
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-09 Hrs. 16:00
Procedencia (Localidad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Adriana Avila
Cédigo de la muestra: 743 FQ 537 echa de recepcién de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 50g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-22
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Humedad NB 313010:05 % 0,83 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana % : 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, 12 de junio 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 -

Casillas51 -

TARIJA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID”

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

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Dep
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Allmentos
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

“1
I
[t
% (53

Version 01
Fecha de eigdn: 2016-10-31

L.9A 8

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

|Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez
Solicitante: |aAdriana Elizabeth Avila Perez
Direccion:  |Calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XX
Teléfono/Fax{ 70221081 | correoe | see0ee | codigo | AL122/17
IIl. INFORMACION DE LA MUESTRA
[Descripeion de la muestra: Refresco de almendra de la chiquitania
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimi |Lote: snene
Facha y hora de muestreo: 2017-06-08
Procedencia jincakad o bpto) Tarija - Cercado - Tarja Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar d elaboracién
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Codigo de la muestra: 1027 FQ 784 |Fecha de recepcion de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: 500 ml |Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-09 al 2017-06-23
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| uniDAD | RESULTADO p:;mstnﬁss REFERENCIA DE
DE ENSAYO LOS LIMITES

Grasa N8 313019:06 % 0,92 Sin Referencla Sin Referencia
NE Aovieo Bodvona 00 Nuse ohimrva dewarral de oot < Mreor Gve
UFC: Lnadod formadiano 2 colasiag

1) Los resultados reportados se renvien & 1s muestra ensayats £n ¢l Laborstono
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en farma parcial y/a total, con & autorizacion do! CEANID
3) Los datos de |a muestra y ef muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 23 de junio de 2017

Orgral Cwrne
Copa: (EAND

Direccion; Campus Universitaria Facuitad de Clencias y Tecnalogia Zons *El Tejar” Tel, [591) {4) 6645648
Fax: [591) {4) 6643403 - Email: ceand@uajms.edudo - CasillaSl - TARUA - BOUVIA

Pagratidel



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 Anilisis de Alimentos \ RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

|. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez
Solicitante: |Adriana Elizabeth Avila Perez
Direccion: Calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XXIII

Teléfono/Fax]70221081 [ correo-e | axanas | codigo | AL122/17
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Refresco de almendra de la chiquitania
Codigo de muestreo: M 1R [Fecha de vencimiento: bbb ILote: bl
Fecha y hora de muestreo: 2017-06-08
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar d elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Cédigo de la muestra: 1028 FQ 785 Fecha de recepcién de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-09 al 2017-06-23
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO LIAIES REFERENCIA DE
DE ENSAYO o SSIBLES LOS LIMITES

Grasa NB 313019:06 % 0,74 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana (%) Nose observa desarrollo de colonias < : Menor Que

UFC: Unidad formadora de colonios

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, 23 de junio 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 Pagina 1 de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" b
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID™
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Lahoratorio Ofidal del “SENASAG®

INFORME DE ENSAYO

et
(-V'_ ,ﬁléa-s:m

CLANCD-FORAS
Verse 01

Focha fe emison: 2016-10-31

a

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez
Solicitante: |Adriana Elizabeth Avila Perez
Direccién:  |Calle 6 de Junio N* 181 - Barrio Juan XXIII
Teléfono/Fax{70221081 | correo-e | snvene | codigo | AL122/17
1l INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la Refresco de almendra de la chiguitania
Codigo de muestreo: M2 [Fecha de vencimi seve [Lote: soavs
Fecha y hora de muestreo: 20170608
Procedencia oobad® o Dato) Tarya - Cercado - Taria 8olivia
Lugar de muestreo: Lugar d elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Codigo de la muestra: 1029 FQ 786 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: S00 mi Facha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-09 al 20170623
111, RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO ":'x;?us REFERENCIA DE
DE ENSAYO LOS LIMITES

Grasa NB 313019:06 % 094 Sin Referencia Sin Referencia
JNS: Normee Sckwsra (0 Noow vhernn wwnatly o codamaae < Marer Qur
HUAC: Laviad forrrodare de cokanion

1) Los resuitacas reportadas se remiten a 13 Muestea ensayana en el Laboratono

2) © presente informe salo puede se

r reproducido en forma parcial y/a total, con la autonzacicn del CEANID

3) Los datos de la muestra y of muestrea, fueron suminstradas par € cliente

Tarija, 23 de junio de 2017

Origrud: Chastn
Capés. CEAMD

\% 3
- \‘. /‘
Aius, -j@-'

Direccion: Campus Universitano Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar® Ted (591} (4) 6645648

Fax: {591) (1) 6643403 - Emad: ceanid@uagms edubo - CasilaS1 - TARUA - BOUVIA

Pagratce’



CEANID-FOR-88
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”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Ali
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez

Solicitante: |Adriana Elizabeth Avila Perez

Direccién: Calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XXIII

Teléfono/Fax{70221081

[ correo-e | sraxas [ codigo [ AL122/17

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Refresco de almendra de la chiquitania

Codigo de muestreo:

M2R  [Fecha de vencimiento: EREEAE [Lote: waran

Fecha y hora de muestreo:

2017-06-08

Procedencia (Localidad/Prov/ Opto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Lugar d elaboracion

Responsable de muestreo:

Adriana Elizabeth Avila Perez

UFC: Unidad formadora de colonias

Caodigo de la muestra: 1030 FQ 787 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-09 al 2017-06-23
11l. RESULTADOS
LIMITES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO RMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO FERMIBIE LOS LIMITES

Grasa NB 313019:06 % 0,61 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana (%) Nase observa desarrollo de colomas <: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 autorizacién del CEANID

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

Tarija, 23 de junio de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID
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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 Pagina 1de 1



CEAMD-FOR- &3

Varvitn 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO" e
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" V/'\L
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID" { .
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes e
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos ; vﬂs&ae
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG*
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
|Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez
[Solicitante: |Adriana Erzabeth Avila Pares
[Direccién: [calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XXIi
|Teléfono/Fax] 70221081 | correo-e | ssssye | codigo | AL 122/17
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Refresco de slmendra de la chiguitania
Codigo de muestreo: M3 [Fecha de . |Lote: Seske
Fecha y hora de muestreo: 2017-06-08
Procedencia yocabsaapios bates Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar d elaboracian
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Cadigo de la muestra: 1031 FQ 788 Fecha de recepclén de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: Do 2047-06-09 of 2017.06.23
IIl. RESULTADOS
LIMITES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO PERMISIBLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO LOS LIMITES
Grasa NB 313019:06 % 0,75 Sin Referencla Sin Referencia
M5 N3re Sskwaro R0 N v i o b < Masor Qe
AV Uit farmedons de cakonips
1) LOS resuitados rep s& remiten a la muestra ensayada en & Laboratonio

2) €l presente informe solo puede ser reproducklo en forma parcial y/o total, con la sutorizacién del CEANID
3) Los datos de 1 muestra y el muestrea, fuersn suministrados por & clente

Targa, 23 de junio de 2017

Orgmid: Chante
Capn CEAMD

Direcoidn: Campus Universtario Facultad de Ciencias ¥ Tecnologis Zona “E1 Tejar” Tel. (591) [4) 6645643
Fax: (591] (4] 6643403 - Emall; ceanid@usjms.cdubo - Casilla51 - TARUA - BOLVIA

Figna1del



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

CEANID-FOR-88

Versién 01

Fecha de emision: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez
Solicitante: |Adriana Elizabeth Avila Perez
Direccién: Calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XXIIl
Teléfono/Fax{70221081 I Correo-e I sl il l Codigo l AL 122/17
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Refresco de almendra de la chiquitania
Codigo de muestreo: M 3R IFecha de vencimiento: kb ILote: bt
Fecha y hora de muestreo: 2017-06-08
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar d elaboracion
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Cddigo de la muestra: 1032 FQ 789 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-09 al 2017-06-23
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO RALES REFERENCIA DE
DE ENSAYO EERMISIBLES LOS LIMITES

Grasa NB 313019:06 0,74 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
UFC: Unidad formadora de colonias

() Nose observa desarrollo de colomas

< :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 autorizacién del CEANID

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

Tarija, 23 de junio de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

(7

£
%,)}Q 4

% 077088

Direccion: 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 Pag

ina 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 Anilisis 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

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez
Solicitante: |Adriana Elizabeth Avila Perez
Direccién: Calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XXIII
Teléfono/Fax]70221081 | correo-e | Ererss | codigo | AL122/17
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Refresco de almendra de la chiquitania
Codigo de muestreo: M4 IFecha de vencimiento: KAgany ILote: Kronn
Fecha y hora de muestreo: 2017-06-08
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpta) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar d elaboracién
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Cédigo de la muestra: 1033 FQ 790 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-09 al 2017-06-23
Il. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO HIMITES REFERENCIA DE
DE ENSAYO PERMIIBLES LOS LIMITES

Grasa NB 313019:06 % 0,67 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana (%) Nose observa desarrollo de colomay <: Menor Que
UFC: Unidad formadora de colonias

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

Tarija, 23 de junio 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 Pégina 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 Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

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

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos RELOAA

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Elizabeth Avila Perez

Solicitante: |Adriana Elizabeth Avila Perez

Direccion: Calle 6 de Junio N° 181 - Barrio Juan XXIII

Teléfono/Fax]70221081 [ correo-e | Annxe | codigo | AL122/17
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Refresco de almendra de la chiquitania
Codigo de muestreo: M 4R |Fecha de vencimiento: |Lote: byt
Fecha y hora de muestreo: 2017-06-08
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar d elaboracién
Responsable de muestreo: Adriana Elizabeth Avila Perez
Codigo de la muestra: 1034 FQ 791 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-06-09
Cantidad recibida: 500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-09 al 2017-06-23
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO PEII:I“VIAIIS.I;EBT.ES REFERENCIA DE
DE ENSAYO LOS LIMITES

Grasa NB 313019:06 % 0,70 Sin Referencia Sin Referencia
INB: Norma Boliviana (%) Nose observa desarrollo de colomay < : Menor Que

UFC: Unidod formadora de colonias

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

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

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

Tarija, 23 de junio de 2017

4

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



ANEXO B

FORMATO
EVALUACION
SENSORIAL



ANEXO B.1
EVALUACION SENSORIAL

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL REFRESCO DE ALMENDRA DE LA
CHIQUITANIA

Califique las muestras de acuerdo a su agrado o desagrado utilizando la escala que
se detalla a continuacién; en cuanto a color, sabor, consistencia y olor del refresco
de almendra chiquitana:

9 ME GUSTA MUCHISIMO
8 ME GUSTA MUCHO
7 ME GUSTA MODERADAMENTE
6 ME GUSTA LIGERAMENTE
5 NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
4 ME DESAGRADA LIGERAMENTE
3 ME DESAGRADA MODERADAMENTE
2 ME DESAGRADA MUCHO
1 ME DESAGRADA MUCHISIMO
MUESTRAS COLOR SABOR CONSISTENCIA | OLOR
M1
M2
M3
M4

Observaciones:




ANEXO B.2
EVALUACION SENSORIAL

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL REFRESCO DE ALMENDRA DE LA
CHIQUITANIA

Califique las muestras de acuerdo a su agrado o desagrado utilizando la escala que
se detalla a continuacién; en cuanto a color, sabor, consistencia y olor del refresco
de almendra chiquitana:

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

RPINWIA~OI|OO|(N]|00|©

MUESTRAS | COLOR SABOR CONSISTENCIA | OLOR

M1

M3

Observaciones:




ANEXO B.3
EVALUACION SENSORIAL

TEST DE PRUEBA PARA LA DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS
SENSORIALES DEL REFRESCO DE ALMENDRA DE LA
CHIQUITANIA

Califique las muestras de acuerdo a su agrado o desagrado utilizando la escala que
se detalla a continuacién; en cuanto a color, sabor, consistencia y olor del refresco
de almendra chiquitana:

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

RPINWIA~ OO |00|©

MUESTRAS COLOR SABOR CONSISTENCIA OLOR

M3

Observaciones:



ANEXO C
ANALISIS
ESTADISTICOS



ANEXO C.1
ANALISIS DE VARIANZA Y PRUEBAS DE DUNCAN

Segun (Urefa et al, 1999) los pasos a seguir para el analisis de varianza y Duncan

son:

1. PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS
Hp: No hay diferencia entre los tratamientos (muestras).
Ha: Al menos una muestra es diferente de las demas.
Hp: No hay diferencia entre los jueces.

Ha: Al menos un juez emitio opinion diferente.
2. NIVEL DE SIGNIFICACION: 0.05 (5%)
3. PRUEBA DE SIGNIFICANCIA O TIPO DE PRUEBA: “F” de Snedecor
4. SUPOSICIONES:

Los datos siguen una distribucién normal (~ N)

Los datos son extraidos de un muestreo al azar

5. ESTABLECER LOS CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO PARA
a=0.05
Se acepta Hp si Fcal < Ftab, no se realiza la prueba de Duncan.

Se rechaza Hp si Fcal > Ftab, se realiza la prueba de Duncan.

6. CONSTRUCCION DE LA TABLA DE VARIANZA (ANVA)
Para realizacion la construccion de la tabla ANVA, se debe tomar en cuenta las

expresiones matematicas siguientes:
PRUEBA DE FISHER

Desarrollo de la prueba estadistica



& Suma de cuadrados totales SC(T)

a

s =33 -

(c.1)
i=1 j=1
e Ecuacion alternativa
a
(Y..)?
SC(T)—ZY]-— - €.2)
i=1
& Suma de cuadrados de los muestras SC(A)
YP (Y.)?
SC(A) = — (€.3)
n na
& Suma de cuadrados de los jueces SC(B)
a_y? Y..)?
sc(B) === (.. (C.4)
a nxa
Donde:
a = namero de tratamientos o muestras
b = nimero de jueces
& Suma de cuadrados del error SC(E)
SC(E) = SC(T) — SC(A) — SC(B) (C.5)

7. DETERMINACION DEL ANALISIS DE VARIANZA (ANVA)

TABLAC.1.1
ANALISIS DE VARIANZA
Fuente de
e sC GL CM Fcal
variacion
Total SC(T) n*a-1 )
CM(A
Muestras (A) | SC(A) a-1 CM(4) = (izC(Al)) CM EE 3 %
— 2
SC(B CM(B v
Jueces (B) SC(B) n-1 CM(B) =& E 1)> CMEEg v_:
Error (E) - SCE) - )
SCE) | -1 -1) | ME) =C—H T

Fuente: Urefa et al, 1999




8. DESARROLLO DE LA PRUEBA ESTADISTICA DE DUNCAN
Desarrollo de la prueba estadistica
Se establecen los siguientes criterios de aceptacion o rechazo:

Se acepta Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos es < que el
limite de significancia de Duncan ALS (D).

Se rechaza Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos es > que el
ALS (D).

% Ecuacion para determinar el valor de la varianza muestral de S%Y

$?  |CM(E)
= f - (C.6)

Para encontrar las amplitudes estudiantizadas de Duncan AES (D) con un nivel de

significacion o = 0.05, grados de libertad (GLE) y P, que es el numero de promedios
que estan involucrados en la comparacion de dos tratamientos después de los

promedios de tratamientos han sido ordenados segun su magnitud (Urefia et al 1999).

& Ecuacion para calcular las amplitudes de ALS (D)

ALS(D) = AES(D) *g (c.7)

& Ordenar los promedios del tratamiento en forma progresiva
Encontrando los valores de las amplitudes estudiantizadas de Duncan y los
limites de significancia de Duncan: los grados de libertad del error y el nivel
de significancia del 0.05 para cada nimero de promedios de ordenamiento que
estan probando.

& Determinacion de la existencia de diferencias significativas
< No hay deferencia

> Si hay diferencia



ANEXO C.2

La tabla C.2.1 muestra la evaluacion sensorial preliminar para determinar el atributo
color en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.
TABLAC.2.1

EVALUACION SENSORIAL PRELIMINAR PARA EL
ATRIBUTO COLOR

JUECES MUESTRA (ESCALA HEDONICA) TOTAL
M1 M2 M3 M4 Yi
1 6 8 7 8 29
2 8 7 6 7 28
3 7 6 6 9 28
4 4 6 9 8 27
5 7 8 8 7 30
6 3 6 7 5 21
7 6 7 7 8 28
8 7 8 8 9 32
9 6 7 8 7 28
10 6 9 7 6 28
11 8 7 5 6 26
12 9 7 7 8 31
13 6 7 8 7 28
14 7 9 8 8 32
15 8 7 6 7 28
X 6.53 1.27 7.13 7.33 28.27
Xj 98 109 107 110 424
Xijj? 674 805 779 824 3082

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:



& Suma de cuadrados totales SC (T)

(424)?

15% 4

& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

45034 (424)2
15  15x4
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)

12084 (424)?
4  15%4
& Suma de cuadrados del error SC (E)

SC(E) =85.73 — 6.00 — 24.73 - SC(E) = 55.00

SC(T) = 3082 — SC(T) = 85.73

SC(A) =

- SC(A) =6.00

SC(B) = - SC(B) =24.73

TABLA C.2.2
ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL
PRELIMINAR DEL ATRIBUTO COLOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 85.73 59 - - -
Muestras (A) 6.00 3 2-00 1.63 2.83
Jueces (B) 24.73 14 1.76 1.44 1.94
Error (E) 55.00 42 1.22 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.2.2 se puede observar que Fcal < Ftab (1.63< 2.83), para las muestras;
por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para un nivel de significancia de 0.05.

Para el caso de los jueces, Fcal< Ftab (1.44< 1.94), por tanto no existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 15 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.




ANEXO C.3

La tabla C.3.1 muestra la evaluacion sensorial preliminar para determinar el atributo
sabor en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.
TABLA C.3.1

EVALUACION SENSORIAL PRELIMINAR PARA EL
ATRIBUTO SABOR

MUESTRAS( ESCALA HEDONICA) TOTAL

JUECES M1 M2 M3 M4 Yi
1 8 7 6 7 28
2 9 7 6 6 28
3 7 6 4 9 26
4 8 6 4 7 25
5 7 8 7 9 31
6 4 6 7 4 21
7 7 6 7 8 28
8 9 7 7 8 31
9 8 7 7 8 30
10 9 7 6 6 28
11 8 8 7 8 31
12 9 6 7 7 29
13 7 6 6 8 27
14 9 7 7 8 31
15 8 7 6 8 29

X 7,80 6,73 6,27 7,40 28,20
Xj 117 101 94 111 423

Xijj? 937 687 604 845 3073

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:

& Suma de cuadrados totales SC (T)



(423)2
15% 4
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

45047 (423)2
15  15x4
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)

12033  (423)2

SC(T) = 3073 — - SC(T) =90.85

SC(A) =

- SC(A) =20.98

SC(B) = 4 154 - SC(B) =11.98
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) =90.85—20.98 —11.98 - SC(E) =57.89
TABLA C.3.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL
PRELIMINAR DEL ATRIBUTO SABOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
L : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 90.85 59 - - -
Muestras (A) 20.98 3 6.99 5.46 2.83
Jueces (B) 11.98 14 0.86 0.67 1.94
Error (E) 57.89 42 1.28 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.3.2 se puede observar que Fcal > Ftab (2.86>2.77), para las muestras;
por lo tanto se rechaza Hp y se puede decir que hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para un nivel de confianza 0.05. Esta condicién nos
indica que se debe efectuar la prueba de Duncan.

Para el caso de los jueces, Fcal< Ftab (0.67<1.94), por tanto no existe diferencia

estadistica significativa de variacién entre los 15 jueces para un nivel de confianza 0.05.




PRUEBA DE DUNCAN

& Célculo del valor de la varianza muestral (Urefia el al. 1999)
s |CM(E) _ [1.28 s? 0.29
vy~ n |15 - Yy

Se procede a encontrar los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan y los

limites de significancia; con los grados de libertad del error y el nivel de significancia

del 0.05, cada nimero de promedios de ordenamiento.

TABLA C.3.3
VALORES ESTUDIANTIZADOS DE DUNCAN PARA EL ATRIBUTO
SABOR
Promedio AES (D) ALS (D)
2 2.85 0.83
3 3.00 0.87
4 3.09 0.89

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla C.3.4 se muestran los valores promedios (tabla C.3.1) de las muestras

ordenadas de mayor a menor.

TABLA C.3.4
VALORES PROMEDIOS DE LAS MUESTRAS PARA EL ATRIBUTO
SABOR
M1 M4 M2 M3
780 | 740 | 6.73 | 6.25

Fuente: Elaboracion propia



TABLA C.35
TABLA DE COMPARACION ENTRE MEDIAS PARA EL ATRIBUTO

SABOR
Tratamientos Andlisis de valores Efectos
M1 - M4 040 | < 0.83 No existe diferencia significativa
M1 - M2 1.07 | > 0.87 Si existe diferencia significativa
M1 - M3 154 | > 0.89 Si existe diferencia significativa
M4 — M2 0.67 | < 0.83 No existe diferencia significativa
M4 — M3 1.14 > 0.87 Si existe diferencia significativa
M2 — M3 047 | > 0.89 Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.3.5 se observa que existe diferencia significativa entre los tratamientos
(M1 — M2), (M1-M3), (M4—M3), (M2-M3) que son significativos en comparacion
con las muestras (M1-M4), (M4-M2), que no son significativos para un limite de
confianza del 95%, pero analizando la muestra con mayor puntaje en la escala

hedonica y considerando la preferencia de los jueces se tomé la muestra M1 como la

mejor opcion.




ANEXO C4

La tabla C.4.1 muestra la evaluacion sensorial preliminar para determinar el atributo
consistencia en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.
TABLAC.A4.1

EVALUACION SENSORIAL PRELIMINAR PARA EL
ATRIBUTO CONSISTENCIA

MUESTRAS (ESCALA HEDONICA) TOTAL

JUECES M1 M2 M3 M4 Yi
1 7 7 6 7 27
2 9 8 8 8 33
3 9 6 5 9 29
4 8 7 6 6 27
5 8 8 8 9 33
6 3 7 6 6 22
7 6 7 8 6 27
8 9 8 7 8 32
9 7 6 6 8 27
10 8 8 9 7 32
11 7 5 7 7 26
12 9 7 7 8 31
13 6 8 7 7 28
14 9 8 8 8 33
15 8 8 5 6 27

X 7,53 7,20 6,87 7,33 28,93
Xj 113 108 103 110 434

Xijj? 889 790 727 822 3228

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:

& Suma de cuadrados totales SC (T)



(434)?
15% 4
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

47142  (434)2
SCA) =—5— " 1574

& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
12706 (434)?

SC(T) = 3228 — - SC(T) = 88.73

- SC(A) =3.53

SC(B) = 4 154 - SC(B) =37.23
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) = 88.73 —3.53 — 37.23 - SC(E) = 47.97
TABLA C.4.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL
PRELIMINAR DEL ATRIBUTO CONSISTENCIA

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 88.73 59 - - -
Muestras (A) 3.53 3 1.18 1.11 2.83
Jueces (B) 37.23 14 2.65 2.50 1.94
Error (E) 47.97 42 1.06 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.4.2 se puede observar que Fcal < Ftab (1.11< 2.83), para las muestras;
por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para un nivel de significancia de 0.05.

Para el caso de los jueces, Fcal> Ftab (2.50> 1.94), por tanto existe diferencia
Estadistica significativa de variacién entre los 15 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.




ANEXO C.5

La tabla C.5.1 muestra la evaluacion sensorial preliminar para determinar el atributo
olor en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.
TABLAC.5.1

EVALUACION SENSORIAL PRELIMINAR PARA EL
ATRIBUTO OLOR

MUESTRAS (ESCALA HEDONICA) TOTAL
JUECES Yi
M1 M2 M3 M4

1 6 6 6 8 26
2 8 8 7 8 31
3 8 7 6 9 30
4 9 6 7 6 28
5 7 8 6 8 29
6 6 5 6 5 22
7 6 7 6 8 27
8 8 8 7 8 31
9 7 6 6 7 26
10 9 6 8 6 29
11 6 5 6 7 24
12 6 7 7 8 28
13 6 7 8 7 28
14 8 7 6 6 27
15 9 5 6 7 27

X 1,27 6,53 6,53 7,20 27,53
Xj 109 98 98 108 413

Xijj? 813 656 648 794 2911

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:

& Suma de cuadrados totales SC (T)



(413)2
15% 4
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

42753 (413)?
15  15x4
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)

11455 (413)?

SC(T) = 2911 — - SC(T) = 68.18

SC(A) =

- SC(A) =7.38

SC(B) 4 154 - SC(B) = 20.93
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) = 68.18 — 37.38 — 20.93 - SC(E) = 39.87
TABLA C.5.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL
PRELIMINAR DEL ATRIBUTO OLOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 68.18 59 - - -
Muestras (A) 7.38 3 2.46 2.76 2.83
Jueces (B) 20.93 14 1.49 1.67 1.94
Error (E) 39.87 42 0.89 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.5.2 se puede observar que Fcal < Ftab (2.76< 2.83), para las muestras;
por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para un nivel de significancia de 0.05.

Para el caso de los jueces, Fcal< Ftab (1.67< 1.94), por tanto no existe diferencia

Estadistica significativa de variacion entre los 15 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.



ANEXO C.6
La tabla C.6.1 muestra la evaluacion sensorial inicial para determinar el atributo color
en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.

TABLAC.6.1
EVALUACION SENSORIAL INICIAL PARA EL ATRIBUTO COLOR
MUESTRA (ESCALA HEDONICA) TOTAL

JUECES M1 M2 M3 M4 Yi
1 7 7 7 8 29
2 6 9 7 3 25
3 8 7 7 4 26
4 8 7 7 8 30
5 9 6 8 7 30
6 8 8 9 8 33
7 8 7 7 6 28
8 8 7 6 5 26
9 7 8 7 9 31
10 7 5 6 9 27
11 7 6 6 7 26
12 7 8 7 8 30
13 7 8 7 6 28
14 7 7 7 8 29
15 7 8 9 6 30
16 8 7 6 5 26
17 8 7 8 4 27
18 7 8 8 7 30
19 7 7 6 6 26
20 4 5 7 1 17

X 7,25 7,1 7,1 6,25 21,7
Xj 145 142 142 125 554

Xij? 1071 1028 1024 865 3988

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:



& Suma de cuadrados totales SC (T)

(554)2
20«4

SC(T) = 3988 — - SC(T) = 151.55

& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

76978 (554)2
20 20 x 4

& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
15552  (554)2

SC(A) =

- SC(A) =12.45

SC(B) = 4 204 - SC(B) =51.55
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) = 151.55 —12.45 — 51.55 - SC(E) =87.55
TABLA C.6.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL INICIAL
DEL ATRIBUTO COLOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 151.55 79 - - -
Muestras (A) 12.45 3 4.15 2.86 2.77
Jueces (B) 51.55 19 2.71 1.86 1.77
Error (E) 87.55 57 1.45 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.6.2 se puede observar que Fcal > Ftab (2.86>2.77), para las muestras;
por lo tanto se rechaza Hp y se puede decir que hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para un nivel de significancia 0.05 esta condicion nos
indica que la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan.

Para el caso de los jueces, Fcal> Ftab (1.86>1.77), por tanto existe diferencia estadistica

significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia 0.05.



PRUEBA DE DUNCAN

& Célculo del valor de la varianza muestral (Urefia el al. 1999)
52 _ |CM(E) _ |1.45 52 _ 027
Yy | n |20 - Yy

Se procede a encontrar los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan y los

limites de significancia; con los grados de libertad del error y el nivel de significancia

del 0.05, cada nimero de promedios de ordenamiento.

TABLA C.6.3
VALORES ESTUDIANTIZADOS DE DUNCAN PARA EL ATRIBUTO
COLOR
Promedio AES (D) ALS (D)
2 2.83 0.76
3 2.98 0.80
4 3.07 0.83

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla C.6.4 se muestran los valores promedios (tabla C.6.1) de las muestras

ordenadas de mayor a menor.

TABLA C.6.4
VALORES PROMEDIOS DE LAS MUESTRAS PARA EL ATRIBUTO
COLOR
M1 M2 M3 M4
725 | 710 | 710 | 6.25

Fuente: Elaboracion propia



TABLA C.6.5
TABLA DE COMPARACION ENTRE MEDIAS PARA EL ATRIBUTO

COLOR
Tratamientos Andlisis de valores Efectos
M1 - M2 015 | < 0.76 No existe diferencia significativa
M1 - M3 015 | < 0.80 No existe diferencia significativa
M1 - M4 1.00 | > 0.83 Si existe diferencia significativa
M2 — M3 0.00 | < 0.76 No existe diferencia significativa
M2 — M4 085 | > 0.80 Si existe diferencia significativa
M3 — M4 085 | > 0.83 Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.6.5 se observa que existe diferencia significativa entre los tratamientos
(M1 — M4), (M2 — M4), (M3 — M4) que son significativos en comparacion con las
muestras (M1 — M2), (M1 — M3), (M2 — M3) que no son significativos para un limite
de confianza del 95%, pero analizando la muestra con mayor puntaje en la escala
hedonica y considerando la preferencia de los jueces se tomé la muestra M1 como la

mejor opcion.



ANEXO C.7
La tabla C.7.1 muestra la evaluacion sensorial inicial para determinar el atributo
sabor en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.
TABLAC.7.1
EVALUACION SENSORIAL INICIAL PARA EL ATRIBUTO SABOR

MUESTRA (ESCALA
JUECES HEDONICA) TOTAL

M1 M2 M3 M4 Yi
1 8 7 7 7 29
2 7 6 8 4 25
3 9 8 7 6 30
4 6 6 8 6 26
5 8 6 6 7 27
6 8 7 7 8 30
7 7 8 7 7 29
8 8 7 7 6 28
9 8 7 9 7 31
10 6 8 8 8 30
11 7 7 8 7 29
12 8 6 6 7 27
13 8 8 9 6 31
14 9 7 8 6 30
15 7 7 8 8 30
16 7 9 7 6 29
17 7 7 8 6 28
18 8 9 8 5 30
19 7 8 7 6 28
20 3 6 5 2 16

X 7,30 7,20 7,40 6,25 28,15

Xj 146 144 148 125 563

Xij? 1098 1054 1114 819 4085

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:



& Suma de cuadrados totales SC (T)
(563)2
20 x4

& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

79581 (563)2
20 20 x4

& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
16053 (563)2

SC(T) = 4085 — - SC(T) =122.88

SC(A) =

- SC(A) =16.94

SC(B) = 4 204 - SC(B) =51.13
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) =122.88 —16.94 — 51.13 - SC(E) =54.81
TABLA C.7.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL INICIAL
DEL ATRIBUTO SABOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 122.88 79 - - -
Muestras (A) 16.94 3 5.64 6.19 2.77
Jueces (B) 51.13 19 2.69 2.95 1.77
Error (E) 54.81 57 0.91 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.7.2 se puede observar que Fcal > Ftab (6.19>2.77), para las muestras;
por lo tanto se rechaza Hp y se puede decir que hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para una a = 0.05 esta condicion nos indica que la

evidencia de recurrir a la prueba de Duncan.



Para el caso de los jueces, Fcal> Ftab (2.95>1.77), por tanto exite diferencia

estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para una o= 0.05.

PRUEBA DE DUNCAN

& Caélculo del valor de la varianza muestral (Urefia el al. 1999)
52 CM(E) 0.91 52 021
_— = = el _— = .
Y n 20 Y

Se procede a encontrar los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan y los

limites de significancia; con los grados de libertad del error y el nivel de significancia

del 0.05, cada nimero de promedios de ordenamiento.

TABLAC.7.3
VALORES ESTUDIANTIZADOS DE DUNCAN PARA EL ATRIBUTO
SABOR
Promedio AES (D) ALS (D)
2 2.83 0.59
3 2.98 0.62
4 3.07 0.64

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla C.7.4 se muestran los valores promedios (tabla C.7.1) de las muestras

ordenadas de mayor a menor.



TABLA C.7.4
VALORES PROMEDIOS DE LAS MUESTRAS PARA EL ATRIBUTO
SABOR

M3 M1 M2 M4
740 | 730 | 7.20 | 6.25

Fuente: Elaboracion propia

TABLAC.75
TABLA DE COMPARACION ENTRE MEDIAS PARA EL ATRIBUTO
SABOR

Tratamientos Andlisis de valores Efectos
M3 - M1 010 | < 0.59 No existe diferencia significativa
M3 — M2 020 | < 0.62 No existe diferencia significativa
M3 - M4 1.15 | > 0.64 Si existe diferencia significativa
M1 - M2 0.10 | < 0.59 No existe diferencia significativa
M1 - M4 1.05 | > 0.62 Si existe diferencia significativa
M2 — M4 095 | > 0.64 Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla C.7.5 se observa que existe diferencia significativa entre los tratamientos
(M3 — M4),( M1 — M4), (M2 — M4) que son significativos en comparacion con las
muestras (M3 — M1), (M3 — M2), (M1 — M2) que no son significativos para un limite
de confianza del 95%, pero analizando la muestra con mayor puntaje en la escala
hedonica y considerando la preferencia de los jueces se tomé la muestra M3 como la

mejor opcion.



ANEXO C.8
La tabla C.8.1 muestra la evaluacion sensorial inicial para determinar el atributo

consistencia en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.

TABLA C.8.1
EVALUACION SENSORIAL INICIAL PARA EL ATRIBUTO
CONSISTENCIA

JUECES MUESTRAS (ESCALA HEDONICA) TOTALY;
M1 M2 M3 M4
1 7 7 6 7 27
2 4 7 6 8 25
3 9 7 6 4 26
4 8 7 6 6 27
5 9 6 6 8 29
6 8 8 8 7 31
7 7 8 7 6 28
8 7 7 6 4 24
9 8 7 9 7 31
10 7 8 9 8 32
11 6 6 6 7 25
12 8 7 6 6 27
13 7 8 7 6 28
14 7 8 8 6 29
15 8 7 7 8 30
16 7 8 7 7 29
17 6 6 7 5 24
18 7 8 8 8 31
19 6 7 8 6 27
20 7 7 9 3 26
X 7,15 7,20 7,10 6,35 27,80
Xj 143 144 142 127 556
Xij? 1047 1046 1032 847 3972

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos



& Suma de cuadrados totales SC (T)

(556)2
20 x4
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

77478 (556)2

SC(T) = 3972 —

SC(T) =107.80

SC(A) = >0 20%4 SC(A) =9.70
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
15568 (556)2
SC(B) = 4 204 SC(B) = 27.80
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) =107.80 —9.70 — 27.80 - SC(E) =70.30
TABLA C.8.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL INICIAL
DEL ATRIBUTO CONSISTENCIA

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 107.80 79 - - -
Muestras (A) 9.70 3 3.23 2.76 2.77
Jueces (B) 27.80 19 1.46 1.24 1.77
Error (E) 70.30 57 1.17 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.8.2 se puede observar que Fcal < Ftab (2.76< 2.77), para las muestras;
por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para un nivel de significancia de 0.05.

Para el caso de los jueces, Fcal< Ftab (1.24< 1.77), por tanto no existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.




ANEXO C.9
La tabla C.9.1 muestra la evaluacidn sensorial inicial para determinar el atributo olor
en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.

TABLA C.9.1
EVALUACION SENSORIAL INICIAL PARA EL ATRIBUTO OLOR

JUECES MUESTRA (ESCALA HEDONICA) TOTAL

M1 M2 M3 M4 Yi
1 6 6 6 8 26
2 6 8 9 7 30
3 9 7 7 5 28
4 6 6 8 8 28
5 8 7 7 8 30
6 8 7 8 9 32
7 6 6 7 8 27
8 7 6 6 5 24
9 8 7 7 9 31
10 6 6 7 8 27
11 7 6 6 7 26
12 8 7 7 8 30
13 9 7 8 6 30
14 8 7 7 9 31
15 7 7 8 7 29
16 7 9 7 7 30
17 5 5 6 5 21
18 7 8 8 8 31
19 6 7 8 6 27
20 7 3 9 4 23

X 7,05 6,60 7,30 7,10 28,05
Xj 141 132 146 142 561

Xij? 1017 900 1082 1050 4049

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos.



& Suma de cuadrados totales SC (T)
(561)2
20 x4

& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

78785 (561)2
20 20 x4
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)

15901 (561)2

SC(T) = 4049 — - SC(T) =114.99

SC(A) =

- SC(A) =5.24

SC(B) = 7 20+ 4 - SC(B) = 41.24
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) =114.99 — 5.24 — 41.24 - SC(E) = 68.51
TABLA C.9.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL INICIAL
DEL ATRIBUTO OLOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 114.99 79 - - -
Muestras (A) 5.24 3 1.75 1.45 2.77
Jueces (B) 41.24 19 2.17 1.80 1.77
Error (E) 68.51 57 1.20 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.9.2 se puede observar que Fcal < Ftab (1.45< 2.77), para las muestras;
por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2, M3, M4 para nivel de significancia de 0.05.

Para el caso de los jueces, Fcal> Ftab (1.80 >1.77), por tanto existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.



ANEXO C.10
La tabla C.10.1 muestra la evaluacion sensorial para determinar el atributo color en la
elaboracion del refresco de almendra chiquitana.

TABLA C.10.1
EVALUACION SENSORIAL FINAL PARA EL ATRIBUTO COLOR

1 8 5 13
2 9 8 17
3 6 7 13
4 5 8 13
5 5 8 13
6 7 8 15
7 8 6 14
8 8 6 14
9 9 7 16
10 8 7 15
11 7 5 12
12 7 6 13
13 8 7 15
14 8 6 14
15 8 8 16
16 9 6 15
17 6 7 13
18 7 7 14
19 5 4 9
20 7 6 13
X 7,25 6,60 13,85
Xj 145 132 277
Xij? 1083 896 1979

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes célculos:



& Suma de cuadrados totales SC (T)

277)%
SC(T) = 1979 — (277) SC(T) = 60.78
20 % 2
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)
38449 (277)?
SC(A) = 50 " 20%2 - SC(A) =4.23
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
3893 (277)2
SC(B) = > " 20%2 - SC(B) = 28.28
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) = 60.78 —4.23 — 28.28 - SC(E) = 28.27
TABLA C.10.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL FINAL DEL
ATRIBUTO COLOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 60.78 39 - - -
Muestras (A) 4.23 1 4.23 2.83 4.38
Jueces (B) 28.28 19 1.49 1.00 2.16
Error (E) 28.27 19 1.49 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.10.2 se puede observar que Fcal < Ftab (2.83< 4.38), para las muestras;
por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2 para un nivel de significancia de 0.05.

Para el caso de los jueces, Fcal< Ftab (1.00< 2.16), por tanto no existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.




ANEXO C.11
La tabla C.11.1 muestra la evaluacion sensorial para determinar el atributo sabor en la

elaboracion del refresco de almendra chiquitana.

TABLA C.11.1
EVALUACION SENSORIAL FINAL PARA EL ATRIBUTO SABOR

MUESTRA (ESCALA
JUECES HEDONICA) TOTAL Y;
M1 M3
1 7 5 12
2 8 9 17
3 7 6 13
4 6 7 13
5 6 8 14
6 7 8 15
7 5 7 12
8 8 7 15
9 8 6 14
10 7 8 15
11 6 7 13
12 7 8 15
13 7 8 15
14 7 6 13
15 7 8 15
16 6 8 14
17 7 8 15
18 3 6 9
19 6 8 14
20 8 7 15
X 6,65 7,25 13,90
Xj 133 145 278
Xijj? 911 1071 1982

Fuente: Elaboracion propia

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:



& Suma de cuadrados totales SC (T)

278)?
SC(T) = 1982 — (278) SC(T) =49.90
20 % 2
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)
38714 (278)?
SC(A) = 50 " 20%2 - SC(A) = 3.60
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
3918 (278)2
SC(B) = > T 20%2 - SC(B) = 26.90
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) =49.90 — 3.60 — 26.90 - SC(E) =19.40
TABLA C.11.2

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL FINAL DEL
ATRIBUTO SABOR

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 49.90 39 - - -
Muestras (A) 3.60 1 3.60 3.71 4.38
Jueces (B) 26.90 19 1.41 1.45 2.16
Error (E) 19.40 19 0.97 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.11.2 se puede observar que Fcal < Ftab (3.71< 4.38), para las muestras;
por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las
muestras M1, M2 para un nivel de significancia de 0.05.

Para el caso de los jueces, Fcal< Ftab (1.45< 2.16), por tanto no existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.




ANEXO C.12
La tabla C.12.1 muestra la evaluacion sensorial para determinar el atributo

consistencia en la elaboracion del refresco de almendra chiquitana.

TABLA C.12.1
EVALUACION SENSORIAL FINAL PARA EL ATRIBUTO
CONSISTENCIA

1 5 5 10
2 9 9 18
3 7 7 14
4 6 7 13
5 7 7 14
6 6 8 14
7 7 6 13
8 8 8 16
9 9 9 18
10 7 8 15
11 6 5 11
12 8 9 17
13 7 8 15
14 6 7 13
15 7 8 15
16 7 6 13
17 7 8 15
18 6 6 12
19 7 8 15
20 7 7 14
X 6,95 7,30 14,25
Xj 139 146 285
Xij? 985 1094 2079

Fuente: Elaboracién propia



Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes calculos:
& Suma de cuadrados totales SC (T)
(285)2
20 * 2
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

40637 (285)2
SC(a) = 20 20 %2

& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
4143 (285)

SC(T) = 2079 —

SCB) ===~ 0%z -
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) = 48.38 —1.23 — 40.88 -
TABLA C.12.2

SC(T) = 48.38

SC(A) =1.23

SC(B) = 40.88

SC(E) = 6.27

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL FINAL DEL
ATRIBUTO CONSISTENCIA

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados | libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 40.38 39 - - -
Muestras (A) 1.23 1 1.23 3.72 4.38
Jueces (B) 40.88 19 2.15 6.51 2.16
Error (E) 6.27 19 0.33 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.12.2 se puede observar que Fcal < Ftab (3.72< 4.38), para las muestras;

por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las

muestras M1, M2 para un nivel de significancia de 0.05.



Para el caso de los jueces, Fcal> Ftab (6.51 >2.16), por tanto existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.

ANEXO C.13
La tabla C.13.1 muestra la evaluacién sensorial para determinar el atributo olor en la

elaboracion del refresco de almendra chiquitana.

TABLA C.13.1
EVALUACION SENSORIAL FINAL PARA EL ATRIBUTO OLOR

MUESTRA (ESCALA
JUECES HEDONICA) TOTALY;
M1 M3
1 8 6 14
2 9 8 17
3 7 6 13
4 6 7 13
5 6 8 14
6 6 7 13
7 8 6 14
8 7 9 16
9 7 9 16
10 8 7 15
11 7 6 13
12 8 7 15
13 7 8 15
14 6 8 14
15 7 8 15
16 9 5 14
17 5 7 12
18 6 7 13
19 5 7 12
20 7 8 15
X 6,95 7,20 14,15
zj 139 144 283
Tij? 991 1058 2049

Fuente: Elaboracion propia



Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

efectud los siguientes célculos:

& Suma de cuadrados totales SC (T)
(283)2
20 * 2
& Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

40057 (283)?
20 20 %2
& Suma de cuadrados de los jueces SC (B)

4039 (283)2

SC(T) = 2049 —

SC(A) =

SCB) ===~ Z0%2 -
& Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) =46.78—0.63 — 17.28 -
TABLA C.13.2

SC(T) = 46.78

SC(A) = 0.63

SC(B) =17.28

SC(E) = 28.87

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL FINAL DEL

ATRIBUTO OLOR

Fuente de Suma de Grados de Fisher Fisher
. ., . Cuadrados
variacion cuadrados libertad medios (CM) calculado | tabulado
(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)

Total 46.78 39 - - -
Muestras (A) 0.63 1 0.63 0.41 4.38
Jueces (B) 17.28 19 0.90 0.59 2.16
Error (E) 28.87 19 151 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.13.2 se puede observar que Fcal < Ftab (0.41< 4.38), para las muestras;

por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre las

muestras M1, M2 para un nivel de significancia de 0.05.



Para el caso de los jueces, Fcal< Ftab (0.59 < 2.16), por tanto no existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.

ANEXO C.14
La tabla C.14.1 muestra la evaluacion sensorial para determinar las caracteristicas
sensoriales del producto final.

TABLA C.14.1
EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LAS
CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL PRODUCTO FINAL

MUESTRA (ESCALA HEDONICA)
JUECE | COLOR SABOR CONSISTENCI OLOR | TOTAL

S A Yi

1 7 8 6 7 28
2 5 7 6 7 25
3 4 6 6 8 24
4 6 7 8 8 29
5 7 8 7 9 31
6 9 9 9 8 35
7 8 8 9 8 33
8 7 8 7 8 30
9 6 7 5 8 26
10 7 7 7 7 28
11 7 8 7 7 29
12 8 8 7 8 31
13 7 5 8 6 26
14 6 7 8 5 26
15 8 8 8 7 31
X 6,80 7,40 7,20 7,40 28,80
Xj 102 111 108 111 432

Yij? 716 835 796 835 3182

Fuente: Elaboracién propia




efectud los siguientes calculos:

& Suma de cuadrados totales SC (T)

(432)?
15% 4
Suma de cuadrados de las muestras SC (A)

46710 (432)?
15 15 % 4

SC(T) = 3182 —

SC(A)

Suma de cuadrados de los jueces SC (B)
12576 (432)2

SCB) ===~ T5+4 -
Suma de cuadrados del error SC (E)
SC(E) = 71.60 — 3.60 — 33.60
TABLA C.14.2

)

Utilizando las ecuaciones expuestas anteriormente (C.1), (C.3), (C.4), (C.5), Se

SC(T) =71.60

SC(A) =3.60

SC(B) = 33.60

SC(E) = 34.40

ANALISIS DE VARIANZA DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LOS

ATRIBUTOS PARA DETERMINAR EL PRODUCTO FINAL

Fuente de Sumade | Grados de Fisher Fisher
- : Cuadrados
variacion | cuadrados libertad : calculado | tabulado
medios (CM)

(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total 71.60 59 - - -
Muestras (A) 3,60 3 1.20 1.48 2.83
Jueces (B) 33.60 14 2.40 2.96 1.24
Error (E) 34.40 42 0.81 - -

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.14.2 se puede observar que Fcal < Ftab (1.48< 2.83), para las muestras;

por lo tanto se acepta Hp y se puede decir que no hay diferencia significativa entre los

atributos de la muestra para un nivel de significancia de 0.05.




Para el caso de los jueces, Fcal> Ftab (2.96 >1.24), por tanto existe diferencia
estadistica significativa de variacion entre los 20 jueces para un nivel de significancia
de 0.05.



ANEXO D
DISENO
EXPERIMENTAL



ANEXO D.1

Segun (Urefia D Arrigo, 1999), para realizar el analisis de disefio experimental consta

de los siguientes pasos:

1. Planteamiento de hipétesis
Hp: No hay diferencia entre los factores
Ha: Al menos una muestra es diferente de las demas
2. Nivel de significancia: 5% (0.05)
3. Prueba de significancia: “F” de Fisher
4. Suposiciones:
Los datos siguen una distribucion normal ( ~ N)
Los datos son extraidos de un muestreo al azar
5. Criterios de decision:
Se acepta la Hp si Fcal < Ftab
Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab
6. Resolucion del cuadro de ANVA
7. Conclusiones
Solucion:
Donde:
a = numero de niveles del factor A = 2
b = ndmero de niveles del factor B = 2

n = namero de réplicas = 2

TABLAD.1
SIGNOS ALGEBRAICOS PARA CALCULAR LOS EFECTOS EN EL
DISENO 2°
COMBINACION DE EFECTO FACTORIAL

TRATAMIENTOS 1 A B AB i

1 + - - + Y1

a + + - - Y2

b + - + - Y3

ab + + + + Ya

Fuente: Montgomery, 2004



TABLAD.2
ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) PARA EL DISENO EXPERIMENTAL

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado E cal
variacion (FV) | cuadrados (SC) | libertad (GL) | medio (CM)
Factor A SS(A) n-1 CM(A) CM(A)/SS(E)
Factor B SS(B) n-1 CM(B) CM(B)/SS(E)
Interaccion AB SS(AB) n-1 CM(AB) CM(AB)/SS(E)
Error SS(E) 2“n - -
Total SS(T) 2k n-1 - -

Fuente: Montgomery, 2004

TABLAD.3
MATRIZ DE RESULTADOS DE VARIABLES EN EL TOSTADO DE LA
ALMENDRA DE LA CHIQUITANIA EN FUNCION DE LA HUMEDAD

Factor Combinacién de Replicas Total
t(min) | T (°C) tratamientos | | Y1

8 120 t bajo, T bajo 4.35 5.90 10.25

10 120 talto, T bajo 2.64 3.00 5.64

8 130 t bajo, T alto 2.34 2.29 4.63

10 130 talto, T alto 1.24 0.83 2.07

Fuente: Elaboracion propia

En la estimacion de los diferentes efectos promedios de los principales factores e

interacciones se realizara los célculos de los siguientes contrastes:
CONTRASTES:

Contraste A=[a+ab—b— (1)]

Contraste A = [5.64 + 2.07 — 4.63 — (10.25)] — Contraste A= —7.17
Contraste B =[b+ ab —a— (1)]

Contraste B = [4.63 + 2.07 — 5.64 — (10.25)] — Contraste B = —9.19

Contraste AB = [ab + (1) — a — b]



Contraste AB = [2.07 + (10.25) — 5.64 — 4.63] — Contraste AB = 2.05

SUMA DE CUADRADOS

[contrasteA]2 [-7.17]°
SS(A) = o = >  SS, =643

[contraste,g]2 [—9.19]?

SS(B) = o = -  SS,=10.55
[contrastemg]2 [2.05]°
SS(AB) = ™ = >  SSus =053

SUMA DE CUADRADOS TOTAL

(22.59)?
4 %72

SS(T) = (4.35% + 5.90% + 2.64% + 3.00% + 2.342% + 2.29% + 1.24% + 0.83%) —

SS(T) = 18.86

SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR

SS(E) = SS(T) — SS(AB) — SS(A) — SS(B)

SS(E) = 18.86 — 0.53 — 6.42 — 10.55 - SS(E) = 1.36

Tomando como nivel de significancia 5% (0.05) para obtener Fisher de tablas (anexo
E), se puede construir el cuadro ANVA para la etapa del tostado de las almendras

chiquitanas.



TABLA D.4
ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) EN EL TOSTADO DE ALMENDRAS DE
LA CHIQUITANIA PARA EL DISENO 22

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado oot | 2
variacion (FV) | cuadrados (SC) | libertad (GL) | medio (CM)
t (tiempo) 6.42 1 6.42 18.88 | 7.71
T (temperatura) 10.55 1 10.55 31.03| 7.71
Interaccion (t,T) 0.53 1 0.53 155 | 7.71
Error 1.36 4 0.34 - -
Total 18.86 7 - - -

Fuente: Elaboracion propia
Interpretacion:

Se observa en la tabla D.4 que el valor de Fcal>Ftab, para el factor tiempo y
temperatura, siendo la temperatura el factor con mayor influencia significativa de
control (31.03>7.71), seguida del factor tiempo (18.88>7.71) mientras que no es
significativa la interaccion (t,T) para el proceso de tostado de la almendra, para un

nivel de confianza de 95%.

TABLAD.5
MATRIZ DE RESULTADOS DE VARIABLES EN LA DOSIFICACION DEL
REFRESCO DE ALMENDRAS DE LA CHIQUITANIA EN FUNCION DE
CONTENIDO DE MATERIA GRASA

Factor Combinacién de Replicas Total
AL(gr) | ES (gr) tratamientos | I Y1
80 0.80 AL bajo, ES bajo 0.92 0.74 1.66
90 0.80 AL alto, ES bajo 0.94 0.61 1.55
80 0.90 AL bajo, ES alto 0.75 0.74 1.49
90 0.90 AL alto, ES alto 0.67 0.70 1.37

Fuente: Elaboracion propia




En la estimacion de los diferentes efectos promedios de los principales factores e

interacciones se realizara los célculos de los siguientes contrastes:
CONTRASTES:

Contraste A=[a+ab—b— (1)]

Contraste A = [1.55+ 1.37 — 1.49 — (1.66)] — Contraste A= —0.23
Contraste B=[b+ab—a— (1)]

Contraste B = [149+ 1.37 — 1.55 - (1.66)] — Contraste B = —0.35
Contraste AB = [ab + (1) — a — b]

Contraste AB = [1.37 + (1.66) — 1.55—1.49] — Contraste AB = 0.01

SUMA DE CUADRADOS

[contrasteA]2 [—0.23]°

$S(A) = = = 0.
(A) o 3 > §S,=0.006
SS(B [contrasteB]2 [—0.35]° S5 0.01
= = - =
B) 4n 4 %2 B
[contras»‘teAB]2 [0.01]°
SS(AB) = s =3 >  §S,5 = 0.00

SUMA DE CUADRADOS TOTAL

(6.07)?
4 %2

SS(T) = (0.92% + 0.74% + 0.94% + 0.61% + 0.75% + 0.74% + 0.67% + 0.70%) —

SS(T) = 0.093

SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR



SS(E) = SS(T) — SS(AB) — SS(A) — SS(B)
SS(E) = 0.093 — 0.00 — 0.006 —0.01 -  SS(E) = 0.07

Tomando como nivel de significancia 5% (0.05) para obtener Fisher de tablas (anexo
E), se puede construir el cuadro ANVA para la etapa del tostado de las almendras
chiquitanas.

TABLAD.6
ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) EN DOSIFICACION DEL REFRESCO
DE ALMENDRAS DE LA CHIQUITANIA PARA EL DISENO 2

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado S
ca a
variacion (FV) | cuadrados (SC) | libertad (GL) | medio (CM)
AL (almendras) 0.006 1 0.006 035 | 7.71
ES
N 0.01 1 0.01 058 | 7.71
(estabilizante)
Interaccion
0.00 1 0.00 0.00 | 7.71
(AL,ES)
Error 0.07 4 0.02 - -
Total 0.09 7 - - -

Fuente: Elaboracion
Interpretacion:

Se puede observar en la tabla D.6, que los factores: almendra (AL), estabilizante (ES)
y la interaccion AL ES no son variables significativas que afecten el porcentaje de
materia grasa en la dosificacion para la elaboracion del refresco de almendras de la

chiquitania, para un limite de confianza del 95%.



ANEXO E

TABLAS DE FISHER
Y DUNCAN
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ANEXO E.1

Tabla E.1 FISHER
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Vi =qgrados de libertad del numerador

v; = grados de libertad del denominador

Elaborada por Irene Patricia Valdez y Affaro,
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Tabla E.2 DUNCAN

Rangos Estudentizados Minimos Significativos de Duncan
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FOTOGRAFIAS



PESADO Y ACONDICIONADO DE MATERIA PRIMA

FOTOGRAFIAF.1

S W= W2
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Fuente: Elaboracion propia

TOSTADO Y PELADO DE MATRIA PRIMA

FOTOGRAFIAF. 2 FOTOGRAFIAF. 3

o

=

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



PESADO DE INSUMOS

FOTOGRAFIAF.4 FOTOGRAFIAF.5

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

FOTOGRAFIAF.6 FOTOGRAFIA F.7

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

MEDICION DE TEMPERATURA

FOTOGRAFIAF.8

Fuente: Elaboracion propia



MOLIENDA HUMEDA

FOTOGRAFIAF.9 FOTOGRAFIA F.10

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

COLADO

FOTOGRAFIA F.11 FOTOGRAFIA F.12

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



COCCION

FOTOGRAFIAF.13 FOTOGRAFIA F.14

-

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia

ENVASADO

FOTOGRAFIA F.15

Fuente: Elaboracién propia



EVALUACION SENSORIAL

FOTOGRAFIAF.16

Fuente: Elaboracion propia i
FOTOGRAFIA F.17

aboracion propila



EVALUACION SENSORIAL

FOTOGRAFIAF.18

o S
Fuente: Elaboracion propia

PRODUCTO FINAL
FOTOGRAFIA F.19

Fuente: Elaboracion propia
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