ANEXO A

RESULTADOS DE LOS ANALISIS
DE LABORATORIO



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

e |

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

i

CEANID-FOR-88

Version 01

Fecha de emision: 2016-10-31

NS
M

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano
Solicitante: [Olivia Llano
Direccién: Calle Narciso Campero N°® 1959
Teléfono/Fax316646068 I Correo-e | I Codigo I AL 296/16
I. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Quinua Real
Codigo de muestreo: bl [Fecha de vencimiento: bt b lLote: b bl
Fecha y hora de muestreo: 2016-10-24 Hrs. 16:00
Procedencia (Localidad/Proy/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Cercado
Responsable de muestreo: Olivia Llano
Codigo de la muestra: 862 FQ 554 Fecha de recepcion de la muestra: 2016-10-25
Cantidad recibida: 200g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2016-10-25 al 2016-11-04
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
Cenizas NB 39034:10 % 2,11
Fibra Gravimétrico % 3,89
Materia Grasa NB 313019:06 % 6,02
Humedad NB 313010:05 % 9,62
Hidratos de carbono Calculo % 70,51
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 11,74
Valor energético Calculo Kcal/100 g 383,18

NB: Norma Boliviano

150: Organizacion Internacional de Normalizacion

% - Porcentaje

(*): No se observa desarrollo de colonias

Kcal. Kilocalarias

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 ia muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 04 de noviembre de 2016

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

Paginaldel



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 RELOA
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: Olivia Llano Paredez

Solicitante: |Qlivia Llano Paredez

Direccién:  |Calle Arturo Molina N® 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax{6646068 | correo-e | wEER KRR | codigo | AL 093/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Leche de vaca (pateurizada)

Codigo de muestreo: TR IFecha de vencimiento:  **rEEFEebbile ILote: il

Fecha y hora de muestreo: 2017-05-02 Hrs. 06:00

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

Lugar de muestreo: L.O.U. - U.AJM.S.

Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredez

Cddigo de la muestra: 607 FQ 449 MB 226 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-02

Cantidad recibida:

600 ml

Fecha de ejecucién de ensayo:

De 2017-05-02 al 2017-05-11

1. RESULTADOS

v LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,14 0,13 0,18 | NB/NA0064:09
Materia grasa NB 228:1998 % 3,20 3,0 NB/NA 0064:09
Sélidos no grasos NB 706: 1998 % 8,77 8,30 NB/NA 0064:09
Solidos totales NB 231: 1-1998 % 11,97 11,30 NB/NA 0064:09
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,80 2,9 NB/NA 0064:09
Coliformes totales NB 32005:02 urc/ml <10(*) <1 NB/NA 0064:09
Coliformes fecales NB 32005:02 Urc/ml <10(*) <1 NB/NA 0064:09
NB/NA: Norma Boliviana Norma Andina UEC: Unidades Formadoras de Colonias

%: Porcentoje
NB: Norma Boliviana

{ * ) = Na se observa desarrolio de colonios

< ! 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, 11 de mayo de 2017

Original: Cliente

Copla: SEDES, CEANID

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL 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 - TARIUJA - 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 emision: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredez
Solicitante: |Qlivia Llano Paredez
Direccién:  |Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Faxi6646068 | Correo-e I b s I Cédigo J AL 093/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Leche de quinua
Codigo de muestreo: s IFecha de vencimiento:  *¥Fx*sxrExskx ILote: o
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-02 Hrs. 06:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.O.U. - U.AJMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredez
Codigo de la muestra: 608 FQ 450 MB 227 Fecha de recepcidn de la muestra: 2017-05-02
Cantidad recibida: 600 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-02 al 2017-05-11
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 0,06 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,01 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 3,31 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 95,98 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,64 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 Urc/ml <10(*) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/ml <10(*) Sin Referencia Sin Referencia

UFC: Unidades Formadoras de Colonias n.d.: No detectado

%: Porcentaje

NB: Norma Boliviana ( * ) = No se observa desarrolio de colonias < : 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, 11 de mayo de 2017

977227

/
/Adalid Aceitupio Caceres

V7 jeke pEL

Original; Cliente
Copia: SEDES, CEANID
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Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA

Piginaldel



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

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 Analisis de Alimentos ELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes
Solicitante: |Olivia Llano Paredes
Direccion: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Fax] 6646068 | correo-e | i e | codigo | AL089/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de qu

inua

Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: P RRE R N lFecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-04-26
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpo) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LO.U. -UAJLMS,
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Codigo de la muestra: 572 FQ 416 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-04-26
Cantidad recibida: 200 m| Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-26 al 2017-05-02
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,61 0,5 1,5 NB 33016:06

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, 02 de mayo 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"

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

-ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes

Solicitante: |Olivia Llano Paredes

Direccion: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax]6646068 I Correo-e I DG | Codigo I AL 089/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo: M2 lFecha de vencimiento:

EA R R TR AR |Fecha de Elab: Fan

Fecha y hora de muestreo: 2017-04-26

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

Lugar de muestreo: L.O.U. - U.AJLMS.

Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes

Cédigo de la muestra: 573 FQ 417 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-04-26
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-26 al 2017-05-02
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,67 0,5 1.5 NB 33016:06

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 |a autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de mayo 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 - TARUA - BOLIVIA

Pagina 1de1



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 Andlisis 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:

Olivia Llano Paredes

Solicitante:

Olivia Llano Paredes

Direccién:

Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax16646068

I Correo-e I

KAk kRE R kR Tk

| codigo |

AL 089/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo: M3 |Fecha de vencimiento: it ad S hhitd JFecha de Elab:; ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-04-26

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

Lugar de muestreo: L.O.U. - U.AJLM.S.

Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes

Caodigo de la muestra: 574 FQ 418 recha de recepcion de la muestra: 2017-04-26
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-26 al 2017-05-02

I1l. RESULTADOS

3 LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,60 0,5 15 NB 33016:06

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 |a autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

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

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

Casilla51 -

TARIJA - BOLIVIA

Pigina1del



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"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes

Solicitante: |Olivia Llano Paredes

Direccion: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax16646068

J Correo-e I

Aok ok Rk ok ok ok ok I Céd'go [

AL 089/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo:

M4 IFecha de vencimiento:

ok Ok ok ok KoK KoK R lFecha de Elab: ke

Fecha y hora de muestreo:

2017-04-26

Procedencia (tocslidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

LO.U.-UAJLMS.

Responsable de muestreo:

Olivia Llano Paredes

Codigo de la muestra: 575 FQ 419 recha de recepcidon de la muestra: 2017-04-26
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-04-26 al 2017-05-02
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,63 0,5 1.5 NB 33016:06

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 |a autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

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

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

Casilla 51 - TARIA-BOLIVIA

Pagina 1de1



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 HRELOOADA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Olivia Llano Paredes
Solicitante: |Qlivia Llano Paredes
Direccion: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Fax{6646068 | correo-e | FEERREERE R | codigo | AL 089/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogurt fortificado con leche de quinua
Codigo de muestreo: M5 lFecha de vencimiento: bbdvhddisdddd ]Fecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-04-26
Procedencia {Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.O.U. - UALMS,
Responsahle de muestreo: Olivia Llano Paredes
Codigo de la muestra: 576 FQ 420 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-04-26
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-26 al 2017-05-02
1il. RESULTADOS
LIMITES PERMISIB
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,63 0,5 15 NB 33016:06
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 autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente
Tarija, 02 de mayo de 2017 T
j %\S\!NESTIGAQ
gu CE AN !D”
&
£
=,
S

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

- TARUA - BOLIVIA

Pdginaldel
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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 emision: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes

Solicitante: |Olivia Llano Paredes

Direccién: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax{6646068

I Correo-e I

Kk KK KK ok ok | Cddigo I

AL 089/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo:

M 6 IFecha de vencimiento:

o o o o oK oK o |Fechade Elab: P

Fecha y hora de muestreo:

2017-04-26

Procedencia (Locslidad/Prov/ Dpta)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

L.O.U.- UAJMS.

Responsable de muestreo:

Olivia Llano Paredes

Cddigo de la muestra:

577 FQ 421

Fecha de recepcion de la muestra:

2017-04-26

Cantidad recibida:

200 ml

Fecha de ejecucion de ensayo:

De 2017-04-26 al 2017-05-02

Ill. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBL

PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,64 0,5 1,5 NB 33016:06

NB: Narma 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, 02 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

éégsvesr;bgc\’/\ “
“CEANID” o\

&

Direcciéon: 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 "CIEN

CIAS 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"

INFORME DE ENSAYO

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

1. INFORMACION

DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes
Solicitante: |Olivia Llano Paredes
Direccidn: Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax{6646008

| Correo-e I

ke % o e e o ok ok ok ¥

| codigo |

AL 089/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo:

M7

IFecha de vencimiento:

ok o K ok ek K Ok K ok ok IFeCha de Elab: A+ Kk

Fecha y hora de muestreo:

2017-04-26.

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto}

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

LT.A. - UAJLMS.

Responsable de muestreo:

Olivia Llano Paredes

Codigo de la muestra: 578 FQ 422 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-04-26
Cantidad recibida: 150 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-26 al 2017-05-02
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,62 0,5 1,5 NB 33016:06

NB: Norma Baliviana

% - 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, 04 de abril de 2017

Original; Cliente
Copia: CEANID

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

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

Casilla 51 -
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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"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88

Version 01

Fecha de emisién: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Olivia Llano Paredes

Solicitante:

Olivia Llano Paredes

Direccion:

Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax]6646008

| Correo-e |

35 4 3 ok koK K ¥ Ok

| codigo |

AL 089/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo: M8 lFecha de vencimiento: 550 ok b b ik i IFecha deEtal; *X
Fecha y hora de muestreo: 2017-04-26
Procedencia (Localidad/Prov/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LT.A - UAJMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Codigo de la muestra: 579 FQ 423 Fecha de recepcién de la muestra: 2017-04-26
Cantidad recibida: 150 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-04-26 al 2017-05-02
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,67 0,5 1,5 NB 33016:06
NB. Norma Boliviana % : Parcentaje

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

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

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

Tarija, 04 de abril 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 - Casilla 51 - TARIA - 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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes
Solicitante: |Olivia Llano Paredes
Direccion: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Faxi6646068 l Correo-e | lchbondn ddibohd I Codigo [ AL 105/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogurt fortificado con leche de quinua
Codigo de muestreo: M 1 IFecha de vencimiento: FEARfSssreveetl|kechade Elaby .
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00
Procedencia (ocslidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LO.U. - UAJMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Cédigo de la muestra: 744 FQ 538 recha de recepcion de |la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,51 0,5 155 NB 33016:06
NB: Norma Boliviona % : 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, 16 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

0 [Paasklel,

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL 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 -

Casilla 51 -

TARLA - BOLIVIA
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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"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes

Solicitante: |Olivia Llano Paredes

Direccién: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax{6646068 | correc-e | EEARER e aRd | codigo | AL 105/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo: M 2 IFecha de vencimiento: St dbdi e lFecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.0.U.- U.AJM.S.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Cddigo de la muestra: 745 FQ 539 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16
Ill. RESULTADOS
: LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.léctico) NB 229:98 % 0,57 0,5 15 NB 33016:06

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, 16 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copla: CEANID

p/?@é@w

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL 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

Piginalde1l



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"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes

Solicitante: |Olivia Llano Paredes

Direccién: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Faxi6646068 | correo-e | AR ARESE A | cédigo | AL 105/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo: M3 IFecha de vencimiento: Bshichds Lo Ao IFecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00

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

Lugar de muestreo: L.O.U.- U.AJM.S,

Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes

Cddigo de la muestra: 746 FQ 540 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16

11l. RESULTADOS

B LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lctico) NB 229:98 % 0,52 0,5 1.5 NB 33016:06

NB: Normo Baliviena

% : 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, 16 de mayo de 2017

Original: Chiente
Copia: CEANID

p.[PCes OB

Ing. Adalid Aceituno Céaceres
JEFE DEL CEANID

<
2
3

‘ \%\Swesn% :
S“CEANID”

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

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bc - Casilla51 -

TARIA - BOLIVIA

Péginaldel



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

SENTRO 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
Versi6én 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos RELOAA

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes
Solicitante: [Olivia Llano Paredes
Direccién: Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Fax{6646068 I Correo-e I EXREERREALS ] Codigo ] AL 105/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Yogurt fortificado con leche de quinua
Codigo de muestreo: M 4 |Fecha de vencimiento: adehisdnd bt IFecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.O.U. - U.AJM.S.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Cdédigo de la muestra: 747 FQ 541 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,54 0,5 5 41 NB 33016:06
NB: Norma Baliviana % : 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, 16 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

p. (Ples

Ing. Adalid Aceituno Céceres
JEFE DEL CEANID

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

Paginaldel



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"

INFORME DE ENSAYO

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

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Olivia Llano Paredes

Solicitante:

Olivia Llano Paredes

Direccion:

Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero

Teléfono/Fax{6646068

| Correo-e |

LR AR & 2 E S =

l Cédigo |

AL 105/17

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcidn de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo: M5 |Fecha de vencimiento: A EATN I SRS lFecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.O.U. - U.AIMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Cddigo de la muestra: 748 FQ 542 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,53 0,5 1,5 NB 33016:06

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, 16 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL CEANID

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

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

Casilla51 -

Paginaldel



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

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

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Olivia Llano Paredes
Solicitante: |Olivia Llano Paredes
Direccidn: Calle Arturo Molina N* 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Fax{6646068 | Correo-e | st | codigo | AL 105/17

II. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Yogurt fortificado con leche de quinua

Codigo de muestreo: M6 |Fecha de vencimiento: bl bdob bbb diddd IFecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.O.U. - UAJMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Cddigo de la muestra: 749 FQ 543 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lctico) NB 229:98 % 0,55 0,5 1,5 NB 33016:06

NB: Norma Boliviano

% : Parcentaje

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, 16 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID

p [Plastelel,

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL 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

Pagina 1del



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

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

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: Olivia Llano Paredes
Solicitante: |Olivia Llano Paredes
Direccién:  |Calle Arturo Molina N° 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Fax{6646068 | correo-e | srarrsesses | codigo |  AL105/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogurt fortificado con leche de quinua
Codigo de muestreo: M7 |Fecha de vencimiento: wheieirishch i |Fecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00
Procedencia (Lacalidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.O.U. - UAJLMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Cédigo de la muestra: 750 FQ 544 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,53 0,5 1.5 NB 33016:06
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 autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 16 de mayo de 2017

Original; Cliente
Copia: CEANID

o Lo,

Ing. Adalid Aceituno Caceres
JEFE DEL 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

Péginaldel



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

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

CEANID-FOR-88

Versién 01

Fecha de emisién: 2016-10-31

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos LS00
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Olivia Llano Paredes
Solicitante: |Olivia Llano Paredes
Direccién: Calle Arturo Molina N® 1952 - Barrio Narciso Campero
Teléfono/Fax]6646068 | correo-e | FEEERR AR | codigo | AL 105/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Yogurt fortificado con leche de quinua
Codigo de muestreo: M8 |Fecha de vencimiento: BERERARSELXNS IFecha de Elab:  ***
Fecha y hora de muestreo: 2017-05-10 Hrs. 07:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: L.O.U.- UAJMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Cadigo de la muestra: 751 FQ 545 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-05-10
Cantidad recibida: 200 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-05-10 al 2017-05-16
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,51 0,5 1,5 NB 33016:06
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 autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 16 de mayo de 2017

Original: Cliente
Copia: CEANID
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Ing. Adalid Aceituno Céceres
JEFE DEL 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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FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial de!l "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

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

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

N
=5 !

CEANID.FOR.22
Versién 01
Fecha de emisién: 2016:10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: QOlivia Llano Paredes
Solicitante: |Olivia Lianc Paredes
Direccién: Calle Arturc Molina N* 1952 - Barric Narciso Campero
Teléfono/Fax{6646063 | correo-e | seskxranast | codigo |  avi3ony
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogurt fortificado con leche de quinua
Codigo de muestreo: e |Fecha de vencimiento: s dybo ILote: \rgtetids
Fecha y hora de muestreo: 2017-06-20
Procedencia (icaided/Proy/ Dpte) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LOU. -UALMS.
Responsable de muestreo: Olivia Llano Paredes
Codigo de la muestra: 1101 FQ 850 Fecha de recepcion de fa muestra: 2017-05-20
Cantidad recibida: 1300g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-06-20 al 2017-07-13
11l RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez {como ac.lactico) NB 229:98 % 0,66 Sin Referencia Sin Referencia
Calcio total Absorcidn Atdmica | mg/100g 58,9 Sin-Referencia Sin Referencia
Ceniza NB 38034:10 % 0,55 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,87 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 15,40 Sin Referencis Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 91,66 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 2,37 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcalf100 g 78,51 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UfC/g <10(%) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <10 (Y Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <10(*) Sin Referencia Sin Referencia
NE: Norma 2olwione Keak: Kdscalodios LR Thndkades Fovmvodvanin g Coldron
% : Porcentaje 50: Orgorocidn internationa! de Naemalizocidn < :Menge que
[ *}= Ko se observo desgirolio d¢ colonios

1) Los resultados reportados se remiten 2 fa muestra ensayads en el Lanoraterio

2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con iz autorizacién del CEANID
3) Los datos de la musestra y el muestree, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 13 de julio de 2017

Orginat: Cliente.

Copia: CEANID

Direccidn: Campus Universitario Facultac de Ciencias y Tecnologia Zena &l Tajar” Tal. (591) (4) 6645648

Fax: {591} (4) 6643403 - Email: ceanid@uzims.ecu.bo - Casitla 51 -

TARIA - BOLIVIA

Pigira ldel



ANEXO B

FORMATO DEL TEST DE
EVALUACION SENSORIAL



ANALISIS SENSORIAL

Test de evaluacion sensorial para determinar la muestra preliminar de yogur
fortificado con leche de quinua

1) 1110 Fecha: .............
Lugar de degustacion........cceeevieiiiniiiiiiinieiniiinniennnn Hora: ...............

A continuacion, califique las dos muestras de acuerdo a su agrado o desagrado, en

cuanto grado de dulzor, aroma y textura del yogur fortificado con leche de quinua.

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

MUESTRA Grado de dulzor Aroma Textura
M1
M2

Comentarios:



ANALISIS SENSORIAL

Test para determinar las propiedades organolépticas del yogur fortificado con
leche de quinua

Lugar de degustacion: .......cccevevveiineiiiniiiercnnrennnnns Hora: .....cocevvveennne.

A continuacion, califique las ocho muestras de acuerdo a su agrado o desagrado, en
cuanto acidez, aroma y textura del yogur fortificado con leche de quinua.

9) ME GUSTA MUCHISIMO

8) ME GUSTA MUCHO

7) ME GUSTA MODERADAMENTE

6) ME GUSTA LIEGERAMENTE

5) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

4) ME DESAGRADA LIGERAMENTE

3) ME DESAGRADA MODERADAMENTE
2) ME DESAGRADA MUCHO

1) ME DESAGRADA MUCHISIMO

MUESTRA Acidez Aroma Textura
M1
M2
M3
M4
M5
M6
M7
M8

Comentarios:



ANALISIS SENSORIAL

Test de evaluacion sensorial para determinar la muestra final de yogur
fortificado con leche de quinua

Lugar de degustacion........cceeevieiiiniiiiiiinieiniiinniennnn Hora: ...............

A continuacion, califique las dos muestras de acuerdo a su agrado o desagrado, en

cuanto a Acidez, aroma y consistencia del yogur fortificado con leche de quinua.

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

MUESTRA Acidez Aroma Textura
M1
M2

Comentarios:



ANALISIS SENSORIAL

Test de evaluacion sensorial para determinar el producto terminado yogur
fortificado con leche de quinua

I 1) 1111) e Fecha: ..................
Lugar de degustacion........cceeevieiiiniiiiiiinieiniiinniennnn Hora: ...............

A continuacién, califique la muestra MF de acuerdo a su agrado o desagrado, en cuanto

a Acidez, aroma y textura del yogur fortificado con leche de quinua.

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

MUESTRA Acidez Aroma Textura

MF

COMIBNEANIOS: e e



ANEXO C

ANALISIS ESTADISTICO DE LA
PRUEBA DE DUNCAN



ANALISIS DE VARIANZA Y PRUEBA DE DUNCAN

Segun (Urefa et al, 1999) los pasos a seguir para el analisis de varianza y Duncan son:
1.- Planteamiento de la hipotesis

Hp: No hay diferencia entre los tratamientos (muestras).

Ha: Al menos una muestra es diferente a las demas

2.- Nivel de significacion del 0.05 (5%) 0 0.01 (1%)
3.- Prueba de significancia o tipo de prueba: “Fisher o Duncan”

4.- Suposiciones

Los datos (muestras) siguen una distribucién normal (N)

Los datos (muestras) son extraidos de un muestreo al azar

5.- Establecer los criterios de aceptacion o rechazo para a = 0.05 (5%0) 0 0.01 (1%)
Se acepta la 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 del cuadro ANVA y criterios de decision

Para realizar el cuadro ANVA, se debe tomar en cuenta las expresiones matematicas

siguientes:

e Suma de cuadrados totales SC(T)

som =35~

i=1 j=1

e Ecuacién alternativa

a 2
SC(T) = ZY]' B (Y..)
i=1

n.a




e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)

Y Y} C(Y.)?

Sc) = n.a

e Suma de cuadrados de los jueces SC(B):

YYZ  (Y..)?
a B n.a

SC(B) =
Donde:
a = Es el nimero de tratamientos o muestras
n = Es el numero de jueces
e Suma de cuadrados del error SC€
SC(E) =S5C(T)—SC(A)—SC(B)

7.- Determinar el cuadro C.1 de analisis de varianza (ANVA).

Cuadro C.1
Andlisis de Varianza

Fuente de Surgs %e Grados de Cuadrados
variacion cuadrado libertad Medios Fcal
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total SC(T) na-1 - -
SC(4)
Muestras (A)  SC(A) @1 MO =7"5 g%gg
SC(B)
Jueces (B) SC(B) (n-1) ) = (n—1) gﬁgg
CM(E)
. SC(4)
Error SCe (a-1) (n-1) = —n(a 1 -

Fuente: Urefa et al, 1999

Ftab
V_1 _ GLSC(A)
vy GLscry
Vi _ Glscs)
Va GLSC(E)



8.- Desarrollo de la prueba estadistica de Duncan
Desarrollo de la prueba estadistica
Se establece 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 limite

ALS (D).

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

5% |CM(E)
Y | n

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

significacion, grados de libertad (GLE) y P, que es 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).

e Ecuacidn para calcular las amplitudes de ALS (D)

2

ALS (D) = AES (D) 57

e 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 (0.05 o 0.01) para cada numero de promedios de ordenamiento
que estan probando.

e Determinacion de la existencia de diferencias significativas
< No hay diferencia

> Si hay diferencia



Tabla C.1
Evaluacion sensorial para determinar la muestra
preliminar del yogur fortificado con leche de quinua

M Muestras
Jueces uestras Grado de dulzor Aroma Textura
1 A 7 9 8
1 B 8 8 6
2 A 9 8 7
2 B 7 7 8
3 A 5 8 8
3 B 7 7 8
4 A 6 8 6
4 B 6 8 8
5 A 8 7 7
5 B 7 8 8
6 A 7 8 7
6 B 6 7 6
7 A 8 8 9
7 B 6 6 4
8 A 8 8 7
8 B 7 7 6
9 A 8 7 7
9 B 9 8 8
10 A 8 8 9
10 B 9 8 8
11 A 7 8 8
11 B 5 7 5
12 A 7 7 8
12 B 8 7 7
13 A 9 9 7
13 B 7 8 8
14 A 8 8 7
14 B 6 6 6
15 A 8 6 5
15 B 7 8 8

Fuente: Elaboracion propia



TablaC.2

Valores de la muestra preliminar para el atributo grado de dulzor

Jueces Muestras Total
A B Yi
1 7 8 15
2 9 7 16
3 5 7 12
4 6 6 12
5 8 7 15
6 7 6 13
7 8 6 14
8 8 7 15
9 8 9 17
10 8 9 17
11 7 5 12
12 7 8 15
13 9 7 16
14 8 6 14
15 8 7 15
z Y, 113 105 218
)Ti 7,53 7,00 14,53
z Y? 867 753 1620
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.3
Anélisis de varianza de la muestra preliminar para el atributo grado de
dulzor
Euente de Suma de Grados de Cuadrado
varianza Cuadrados libertad medio Fcal Ftab
(SC) (GL) (CM)

Tratamientos 2,133 1 2,133 2,154 2.827
Jueces 19,867 14 1,419 1,433 2,269
Error 13,867 14 0,990 - -
Total 35,867 29 - - -

Fuente: Elaboracién propia



TablaC.4

Valores de la muestra preliminar para el atributo de aroma

Muestras

Jueces

Total
Yi

17

15

15

16

15

15

14

15

15

16

15

14

17

14

O)OO@\ICDOO\ICDOOOO\IOOOOOOLO}

VOO |N|N|O[(0 (N[O |N|o|0 (N (|00 |0

14

MI—‘I—‘I—‘I—‘I—‘I—\
- SRR IKEB|loleo~No|u|~w(N-

; 117

110

227

7,33

15,13

X; 7,80
PRE

814

1735

921
Fuente: Elaboracién propia

TablaC.5

Anélisis de varianza de la muestra preliminar para el atributo aroma

Grados de
Cuadrados libertad
(SC) (GL)

1,633 1

Fuente de Suma de

varianza

Tratamientos
Jueces 6,867 14
Error 8,867 14

Total 17,367 29

Fuente: Elaboracién propia

Cuadrado
medios

(CM)
1,633
0,490
0,633

Fcal Ftab

2,579 2,827

0,774 3,698



Tabla C.8
Evaluacion sensorial para determinar las propiedades organolépticas del
yogur fortificado con leche de quinua

Jueces Muestras - Atributos
Acidez Aroma Textura
1 M1 9 8 7
1 M2 8 6 6
1 M3 7 5 6
1 M4 7 8 7
1 M5 8 6 7
1 M6 7 5 8
1 M7 7 7 6
1 M8 7 6 7
2 M1 6 6 8
2 M2 4 5 6
2 M3 8 5 4
2 M4 8 5 6
2 M5 6 6 8
2 M6 8 5 7
2 M7 7 6 9
2 M8 6 6 7
3 M1 7 8 8
3 M2 6 5 7
3 M3 6 6 7
3 M4 6 8 6
3 M5 6 6 6
3 M6 7 7 7
3 M7 5 6 6
3 M8 7 7 9
4 M1 7 8 6
4 M2 8 9 8
4 M3 9 8 7
4 M4 7 8 8
4 M5 7 7 7
4 M6 7 8 8
4 M7 7 8 8
4 M8 7 8 9
5 M1 8 6 7
5 M2 7 6 8
5 M3 7 7 8
5 M4 7 7 8
5 M5 8 8 7
5 M6 7 7 7
5 M7 8 6 8




M8

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M1

M2

10
10
10
10
10
10
10
10
11
11




11 M3 6 6 7
11 M4 6 7 6
11 M5 7 7 6
11 M6 7 7 7
11 M7 8 8 7
11 M8 7 7 6
12 M1 8 9 8
12 M2 8 9 7
12 M3 9 7 8
12 M4 8 8 7
12 M5 7 7 8
12 M6 7 7 8
12 M7 8 7 9
12 M8 7 7 7
13 M1 7 7 8
13 M2 8 8 8
13 M3 8 8 8
13 M4 7 8 8
13 M5 7 8 8
13 M6 7 8 8
13 M7 7 7 8
13 M8 7 7 7
14 M1 7 8 7
14 M2 8 8 8
14 M3 7 8 8
14 M4 6 8 6
14 M5 7 8 8
14 M6 7 8 7
14 M7 7 8 7
14 M8 8 8 8
15 M1 6 6 6
15 M2 5 6 6
15 M3 8 7 8
15 M4 6 8 6
15 M5 6 6 6
15 M6 7 6 6
15 M7 6 6 6
15 M8 6 6 7

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.9
Valores del atributo acidez para el yogur fortificado con leche de quinua

Jueces Muestras Total
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 Y;

1 9 8 7 7 8 7 7 7 60
2 6 4 8 8 6 8 7 6 53
3 7 6 6 6 6 7 5 7 50
4 7 8 9 7 7 7 7 7 59
5 8 7 7 7 9 8 6 7 59
6 8 7 7 6 8 7 8 7 58
7 7 7 6 6 5 7 6 6 50
8 8 7 6 6 7 5 7 7 53
9 8 7 7 6 9 9 9 9 64
10 7 7 8 6 7 7 6 6 54
11 7 7 6 6 7 7 8 7 55
12 8 8 9 8 7 7 8 7 62
13 7 8 8 7 7 7 7 7 58
14 7 8 7 6 7 7 7 8 57
15 6 5 8 6 6 7 6 6 50

Z Y; 110 104 109 98 106 107 104 104 842
Z. 7,33 6,93 7,27 6,53 7,07 7,13 6,93 6,93 | 56,13

816
Z Y? 740 807 648 766 773 736 730 6016
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.10
Analisis de varianza para el atributo acidez en la etapa de fermentacion
inicial
Fuente de Suma de Grados de Cuadrado
varianza Cuadrados libertad medios F cal F tab
(SC) (GL) (CM)

Tratamientos 6,500 0,929 1,353 2,827
Jueces 34,217 2,444 3,562 2,269
Error 67,250 0,686 - -
Total 107,967 - - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.11
Valores del atributo aroma para el yogur fortificado con leche de quinua

Tratamientos Ve

Jueces Y;

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8

1 8 6 5 8 6 5 7 6 51

2 6 5 5 5 6 5 6 6 44

3 8 5 6 8 6 7 6 7 53

4 8 9 8 8 7 8 8 8 64

5 6 6 7 7 8 7 6 7 54

6 8 7 6 5 7 6 8 8 55

7 7 7 6 7 6 6 5 5 49

8 8 7 6 6 6 6 6 7 52

9 5 4 5 6 8 9 8 8 53
10 8 7 8 6 7 6 6 6 54

11 7 7 6 7 7 7 8 7 56

12 9 9 7 8 7 7 7 7 61

13 7 8 8 8 8 8 7 7 61
14 8 8 8 8 8 8 8 8 64

15 6 6 7 8 6 6 6 6 51
z Y; 109 101 98 105 103 101 102 103 | 822
X; 7,27 | 6,73 | 653 | 7,00 | 6,87 | 6,73 | 6,80 | 6,87 | 54,80
z Y? 809 709 | 658 753 | 717 699 | 708 719 | 5772

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.12
Anélisis de varianza para el atributo aroma del yogur fortificado con leche de
quinua
Fuente de Sumade @ Gradosde Cuadrado
varianza Cuadrados @ libertad medios Fcal Ftab
(SC) (GL) (CM)

Tratamientos 4.900 7 0,700 0,846 2,827
Jueces 55,300 14 3,950 4,773 2,269
Error 81,100 98 0,828 - -
Total 141,300 119 - - -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.13
Valores del atributo textura para el yogur fortificado con leche de quinua

Jueces Tratamiento Total

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 Y;

1 7 6 6 7 7 8 6 7 54

2 8 6 4 6 8 7 9 7 55

3 8 7 7 6 6 7 6 9 56

4 6 8 7 8 7 8 8 9 61

5 7 8 8 8 7 7 8 7 60

6 7 5 5 5 6 9 8 8 53

7 6 7 7 7 6 6 7 7 53

8 8 7 6 6 6 6 6 8 53

9 6 4 6 5 8 7 9 8 53

10 7 7 7 6 8 7 6 6 54

11 7 7 7 6 6 7 7 6 53

12 8 7 8 7 8 8 9 7 62

13 8 8 8 8 8 8 8 7 63

14 7 8 8 6 8 7 7 8 59

15 6 6 8 6 6 6 6 7 51

Z Y; | 106 | 101 | 102 97 105 | 108 | 110 | 111 | 840
X; 707 | 6,73 | 680 | 6,47 | 7,00 | 7,20 | 7,33 | 7,40 | 56,00
Z Y2 | 758 | 699 | 714 | 641 | 747 | 788 | 826 | 833 | 6006

Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.14
Analisis de varianza del atributo textura para el yogur fortificado con leche
de quinua
Fuente de Suma de Gradosde Cuadrado
varianza Cuadrados libertad medios Fcal Ftab
(SC) (GL) (CM)

Tratamientos 10,667 7 1,524 1,686 2,827
Jueces 26,750 14 1,911 2,114 2,269
Error 88,583 98 0,904 -
Total 126,000 119 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.15
Evaluacion sensorial para determinar la muestra final del yogur fortificado
con leche de quinua

Muestras
Jueces Muestras Acidez Aroma Textura
1 M1 8 5 7
1 M2 7 8
2 M1 5 8 7
2 M2 6 7 9
3 M1 8 9 8
3 M2 7 7 7
4 M1 7 8 7
4 M2 6 5 5
5 M1 6 8 7
5 M2 7 8 7
6 M1 6 6 5
6 M2 7 7 7
7 M1 7 8 6
7 M2 6 9 4
8 M1 7 6 5
8 M2 7 7 7
9 M1 8 7 7
9 M2 6 7 8
10 M1 7 9 8
10 M2 9 9 9
11 M1 8 8 8
11 M2 7 8 7
12 M1 8 8 7
12 M2 7 7 8
13 M1 8 8 7
13 M2 6 7 8
14 M1 9 9 8
14 M2 8 7 9
15 M1 9 9 8
15 M2 8 8 9

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.16
Valores del atributo acidez para determinar la muestra final

Tratamientos Total

Jueces

[EEN
<
[N

O© 00 NO Ol W

B R e e
w N - O

[EEN
IS
© © 00000 N ~N~NOo o N o o1 ©

15
Y; 111
X, 7,40

X;
Z Y? 839

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.17

<
N

oo ~NNOoOO~NONNONO N

104
6,93
732

Y;
15
11
15
13
13
13
13
14
14
16
15
15
14
17
17

215

14.33

1571

Analisis de varianza del atributo acidez para determinar la muestra final

Suma de Grados de
libertad

Fuente de

varianza Cuadrados
(SC)
Tratamientos 1,630
Jueces 18,667
Error 9,867
Total 30,167

Fuente: Elaboracién propia

(GL)
1
14
14
29

Cuadrados
medios

(CM)
1,630
1,333
0,705

Fcal

2,318
1,892

Ftab

2,827
2,269



Tabla C.18
Valores del atributo aroma para determinar la muestra final

Jueces Tratamientos Total

M1 M2 Y;

1 5 6 11

2 8 7 15

3 9 7 16

4 8 5 13

5 8 8 16

6 6 7 13

7 8 9 17

8 6 7 13

9 7 7 14

10 9 9 18

11 8 8 16

12 8 7 15

13 8 7 15

14 9 7 16

15 9 8 17
z Y, 116 109 225
X, 773 7,27 15.00
Z Y? 918 807 1725

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.19
Anélisis de varianza del atributo aroma para determinar la muestra final

Suma de Gradosde Cuadrados

igi?sﬁzd; Cuadrados libertad medios Fcal Ftab
(SC) (GL) (CM)

Tratamientos 1,633 1 1,633 2,104 2,827
Jueces 25,000 14 1,786 2,301 2,269
Error 10,867 14 0,776 - -
Total 37,500 29 - - -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.20
Valores del atributo textura para determinar la muestra final

3 Tratamientos Total
ueces M1 VT Y,
1 7 8 15
2 7 9 16
3 8 7 15
4 7 5 12
5 7 7 14
6 5 7 12
7 6 4 10
8 5 7 12
9 7 8 15
10 8 9 17
11 8 7 15
12 7 8 15
13 7 8 15
14 8 9 17
15 8 9 17
Y; 105 112 217
X; 7,00 7,47 14.47
z Y? 749 866 1615
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.21

Analisis de varianza del atributo aroma para determinar la muestra final
Suma de Grados de = Cuadrados

iii?gre]zd; Cuadrados libertad medios Fcal Ftab
(SC) (GL) (CM)

Tratamientos 1,633 1 1,633 1,777 2,827
Jueces 30,867 14 2,205 2,399 2,269
Error 12,866 14 0,919 - -
Total 45,367 29 - - -

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.22
Valores de los atributos sensoriales del producto terminado yogur fortificado
con leche de quinua

Muestras
Jueces Muestras -
Acidez Aroma Textura
1 MF 9 9 )
2 MF 8 8 9
3 MF 9 9 9
4 MF 9 9 8
5 MF 9 9 9
6 MF 7 8 8
7 MF 8 8 8
8 MF 8 9 9
9 MF 7 8 7
10 MF 9 9 7
11 MF 7 8 7
12 MF 8 7 8
13 MF 7 9 8
14 MF 8 7 8
15 MF 8 8 8

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.23
Valores de los atributos sensoriales del producto terminado yogur fortificado
con leche de quinua

Jueces : Muestras Total
Acidez Aroma Textura Y;

1 9 9 9 27
2 8 8 9 25
3 9 9 9 27
4 9 9 8 26
5 9 9 9 27
6 7 8 8 23
7 8 8 8 24
8 8 9 9 26
9 7 8 7 22
10 9 9 7 25
11 7 8 7 22
12 8 7 8 23
13 7 9 8 24
14 8 7 8 23
15 8 8 8 24

z Y, 121 125 122 368
X; 8,07 8,33 8,13 24,53

z Y? 985 1049 1000 3034

Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.24

Andlisis de varianza de los tres atributos del producto terminado yogur
fortificado con leche de quinua

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados
varianza Cuadrados libertad medios Fcal Ftab
(SC) (GL) (CM)

Tratamientos 0,578 2 0,289 0,858 2,827
Jueces 14,578 14 1,041 3,094 2.269
Error 9,422 28 0,337 - -
Total 24,578 44 - - -

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO D

ANALISIS ESTADISTICO DEL
DISENO EXPERIMENTAL



PROCEDIMIENTO PARA LA RESOLUCION DEL DISENO FACTORIAL 22
Y 23

Segun (Urefia — Arriego, 1999), para realizar el anlisis de disefio experimental consta

de los pasos:

1.- Planteamiento de hipoétesis

Hp: no hay diferencia entre los tratamientos (muestras).
Ha: Al menos una muestra es diferente a las demas.

2.- Nivel de significancia: 0.01 — 0.05
3.- prueba de significancia o tipo de prueba: “Fisher y Duncan”

4.- Suposiciones:

Los datos (muestras) siguen una distribucién normal (~N)
Los datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar

5.- Se procede a realizar la matriz experimental de las variables A, B y C del disefio

experimental y los niveles de variacion de los factores.
6.- Conclusiones

ENCONTRANDO LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS PRINCIPALES
E INTERACCIONES PARA EL DISENO FACTORIAL 22

EFECTOS PROMEDIOS
A= %[a—(1)+ab—b]
= [b+ab— (1) —a]

=5 ab—(1)—a

1
AB = %[ab—b—a+(1)]



CONTRASTES

Contraste, = [a — (1) + ab — b]
Contrasteg = [b + ab — (1) — a]
Contraste,g = [ab—b —a + (1)]

SUMA DE CUADRADOS

1
— — pl2
SS, = 2 [a— (1) + ab — b]

B—lb b—(1 2
_E[ +ab— (1) —a]

1
— _ _ 2
AB = y l[ab—b —a+ (1)]

SUMA DEL CUADRADO TOTAL

SUMA DEL CUADRADO DEL ERROR

SSg =SS, — SSp — SSyuz
TablaD.1
Tabla de analisis de varianza 22

Fuente de Sumade @ Gradosde Cuadrados

Varianza Cuadrados = Libertad Medios Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
CM(A)  GLssea
Factor A SS (A n-1 CM(A
(A) (A) CM(E) GLSS(E)
CM(B)  GLssm)
Factor B SS (B n—-1 CM(B
(8) (8) CM(E) GLSS(E)
Interaccion CM(BA) GLssap)
SS (AB -1 CM(AB
AB ) n (AB) CM(E) GLss)
Error SS (E) 2%In - - -
Total SS (T) 2kn-1 - - -

Fuente: Urefia — Arriego, 1999



Tabla D.2
Solidos solubles expresado en °Brix en el proceso de licuado de la quinua

Fuente =~ Sumade Grados Cuadrados
qle Cuadrados Iibgﬁca d medios
varianza (SC) (GL) (CM)
SS (Q) 0,605 1 0,605
SS (R) 0.980 1 0.980
SS (QR) 0.080 1 0,080
Error 0.090 4 0.022
Total 1.755 7 -
Fuente: Elaboracién propia
Tabla D.3

Fcal

26.889
43.556
3.556

Ftab = Significancia

6.740
6.740
6.740

Si
Si
No

Analisis de varianza para las variables del proceso de licuado

Combinacioén
Corridas de
tratamientos

1)
R
S

A W N P

RS
Total (¥;)

Fuente: Elaboracién propia

Interacciones

R
65.00 g
75.00 g
65.00 g
75.00 g

S
2 min
2 min
4 min

4 min

Replica  Replica
| 1
4.7 4.6
5.1 4.9
5.00 5.30
5.80 6.00
20.6 20.8

Total
¥
9.30

10.00

10.30

11.80

41.40



ENCONTRANDO LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS PRINCIPALES
E INTERACCIONES PARA EL DISENO FACTORIAL 23

Para la estimacién de los efectos promedios de los factores principales e interacciones

se debe tomar en cuenta las siguientes expresiones matematicas:

EFECTOS

1
A=E[a—(1)+ab—b+ac—c+abc—bc]

1
B=E[b+ab+bc+abc—(1)—a—c—ac]
1
C=E[c+ac+bc+abc—(1)—a—b—ab]
1
AB=E[abc—bc+ab—b—ac+c—a+(1)]

AC ()—a+b—ab—c+ac— bc+ abc]

:E[

1
BC=E[(1)+a—b—ab—c—ac+bc+abc]

1
ABC=E[abc—bc—ac+c—ab+b+a—(1)]

CONTRASTES

Ya que los contrastes son el resultado de lo que se encuentra entre paréntesis de los

efectos, se tiene:
Contraste , = [a— (1) + ab—b + ac — ¢ + abc — bc]

Contraste g = [b+ ab + bc + abc — (1) —a — ¢ — ac]



Contraste = [c + ac + bc + abc — (1) —a — b — ab]
Contraste 45 = [abc —bc+ab—b —ac+c—a+ (1)]
Contraste 4c = [(1) —a+ b —ab — c + ac — bc + abc]
Contraste gc = [(1)+a—b—ab —c— ac + bc + abc]
Contraste 4gc = [abc —bc—ac+c—ab+b+a—(1)]
SUMA DE CUADRADOS

Suma de cuadrados del factor A:

Contraste A)Z

SS, =
A ( 8n

Suma de cuadrados de factor B

S8, = <Contraste 3)2
B~ 8n

Suma de cuadrados del factor C

Contraste C)Z

SS =(
¢ 8n

Suma de cuadrados del factor AB

Contraste AB)Z

$Sap = ( 8n

Suma de cuadrados del factor AC

Contraste AC>2

$Sac= ( 8n



Suma de cuadrados del factor ABC

Contraste ABC)Z

SS aBc = ( 8n

SUMA TOTAL DE CUADRADOS

SUMA DE CUADRADO DEL ERROR

SS g =SSy —SS, — SSp — SS¢ — SSup — SSuc — SSzc — SSupc

Cuadrados

Medios (CM)

CM(A)
CM(B)
CM(AB)
CM(C)
CM(AC)
CM(BC)

CM(ABC)

TablaD.4
Tabla de analisis de varianza 23
Fuente de Suma de
Varianza Cuadrados Liger?tc;?js (?BEL)

(FV) (SC)

Total SS(T) Abcn -1
Factor A SS(A) a1
Factor B SS(B) b_1

Interaccion
AB SS(AB) (a-1)(b-1)
Factor C SS(C) c-1
Interaccion
AC SS(AC) (a-1)(c-1)
Interaccion
BC SS(BC) (b-1)(c-1)
Interaccion (@-1)(b-1) (c—
ABC SS(ABC) 1)
Error SS(E) abc(n-1)

Fuente: Urefia — Arriego, 1999

CM(E)

Fcal Ftab
CM(4)  GLssa
CM(E)  Glsser)
CM(B)  GLssa)
CM(E)  Glsser)

CM(BA)  GLssap)
CM(E)  Glsser)
CM(C)  GLss(e)
CM(E) GLss(ky

CM(AC) GLsscac)
CM(E) GLss(ky

CM(BC) GLsscae)
CM(E)  GLss

CM(ABC) GLgs(apc)
CM(E)  GLssr



Tabla D.5
Acido lactico expresado en °Dornic en el proceso de fermentacion

N° Combinacién Variables Replica | Replica
Leche . Total
de de Leche de Cultivo | I Y.
Corridas | tratamientos |pasteurizada| . lacteo '
quinua
1 (@) - - - 61 51 112
2 a + - - 67 57 124
3 b - + - 60 52 112
4 ab + + - 63 54 117
5 Cc - - + 63 53 116
6 ac + - + 64 55 119
7 bc - + + 62 53 115
8 abc + + + 67 51 118
Total Y; 507 426 933
Fuente: Elaboracion propia
Tabla D.6
Andlisis de varianza para las variables del proceso de fermentacion
Fuente de varianza Suma de |Grados de | Cuadrados
(FV) Cuadrados| Libertad Medios Fcal Ftab
(SO (GL) (CM)

Total 485,44 15 - - -
Factor A 33,06 1 33,06 0,61 5,32
Factor B 5,06 1 5,06 0,09 5,32
Factor C 0,56 1 0,56 0,01 5,32

Interacciéon AB 3,06 1 3,06 0,06 5,32
Interaccién AC 7,56 1 7,56 0,14 5,32
Interaccién BC 1,56 1 1,56 0,03 5,32
Interaccion ABC 3,06 1 3,06 0,06 5,32
Error experimental 431,50 8 53,94 - -

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO E

FOTOGRAFIAS



Fotografia E.1. Prueba de mastitis de la leche de vaca

Fotografia E.2. Pesado de la leche en polvo




Fotografia E.3. Pesado del azucar

Fotografia E.4. Estandarizacién de la leche de vaca




Fotografia E.5. Higienizacion de la leche de vaca higienizada

Fotografia E.6. Pesado del cultivo lacteo




Fotografia E.7. Etapa de fermentacion de la mezcla

Fotografia E.8. control de pH durante la fermentacion




Fotografia E.9. Saborizacion del yogur natural fortificado

Fotografia E.10. Envasado del producto terminado




