ANEXO A.1
PROCEDIMIENTO ANALISIS DE VARIANZA Y PRUEBA DE DUNCAN

Segtin (Urefia y D’arrigo 1999), el analisis estadistico de la prueba de Duncan consta

de los siguientes pasos:
1.- Planteamiento de Hipodtesis

» Hp: no hay diferencia entre muestras
> Ha: al menos una muestra es diferente a las demas

2.- Nivel de significacion: 0,05 (5%)
3.- Pruebas significancia: Fisher y Duncan
4.- Suposiciones

» Los datos siguen una distribucién normal
» Los datos son extraidos de un muestreo al azar

5.- Criterios de decision:

» Se acepta la Hp si el Fcal < Ftab
» Serechaza la Hrsi el Fcal > Ftab
6.- Construccion del cuadro de analisis de varianza (ANVA): para realizar la

construccion del cuadro de ANVA, se tomo6 en cuenta las siguientes expresiones

matematicas.
Donde:

» a=numero de jueces
» b =numero de tratamientos
» Suma de cuadrados totales
SC(T) =Y Xif X
ab
> Suma de cuadrados de tratamiento

SC(Tr) :¥—%



» Suma de cuadrados entre jueces

X-Z N2
SC(J) = _be ——()jb)

Grados de libertad del tratamiento: GL(Tr) = b-1
Grados de libertad de jueces: GL(J)=a-1

Grados de libertad del total: GL(T) =b*a -1
Grados de libertad del error: GL(E) = (b-1)(a-1)

YV V V V V

Cuadrado medio del tratamiento:
CM(Tr) = SC (Tr)
GL (Tr)

» Cuadrado medio de jueces

CM@J) = SC ()
GL (J)

> Suma de cuadrado del error
SC(E) = SC(T) - SC(Tr) — SC(J)
> Cuadrado medio del error
CM(E) =SC (E)
GL (E)
> F calculados
Fcal=CM (Tr

CM (E)
ANALISIS ESTADISTICO DE LA PRUEBA DE DUNCAN
1. Se establecen los criterios de aceptacion o rechazo
» se acepta la Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos es < que el
limite de significacion de Duncan ALS(D).

» Se rechaza la Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos en > que el

ALS(D).



2. Desarrollo de la prueba estadistica
S2/Y =~ CM (Error) /a
Encontrar los valores de Amplitudes Estudianzadas de Duncan (AESD) con un nivel
de significacion a = 0,05, determinar el limite de significacion de Duncan (ALSD) en

base a la siguiente ecuacion:
ALS (D) = AES (D)* (S*/Y)

» Ordenar los promedios de menor a mayor o viceversa.
» Determinar la existencia de las diferencias significativas.
En la tabla A.1.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en

escala hedodnica de las carnes como materia prima para las hamburguesas de pescado.

Tabla A.1.1
Evaluacion sensorial de las carnes como materia prima para las hamburguesas
de pescado
Tipos de carnes
N° Jueces XX
HPP1 HPV2 HPC3

1 3 4 3 10
2 4 2 4 10
3 4 4 5 13
4 4 2 5 11
5 3 2 5 10
6 4 3 5 12
7 4 4 5 13
8 3 4 3 10
9 4 3 3 10
10 4 3 5 12
11 5 4 3 12
12 3 2 4 9
13 4 3 5 12
14 4 2 4 10
15 3 4 5 12
promedio 3,73 3,07 4,27 8,30
Total (Yj) 56 46 64 166
> (Yi2) 214 152 284 650

Fuente: Elaboracion propia



De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo A.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

e Suma de cuadrados totales
5 (X))
scr) =Y Xif —%
a

SC(T)= 37,644

e Suma de cuadrados entre tratamientos

SC(Tr) = —zfi - —()Z))z

SC(A)= 10,844
e Suma de cuadrados entre jueces

X-2 N2
SC(J) = 2.5 X
b ab
SC(B)= 7,644
e Suma de cuadrados del error
SC(E) = SC(T)- SC(A)-SC(B)
SC(E)= 19,156
Grados de libertad del tratamiento: GL (Tr)=b—-1 » GL (Tr)=2
Grados de libertad de jueces: GL(J)=a—-1 » GL(J)=14

Grados de libertad del total: GL (T) =(b*a)—1 » GL (T) =44
Grados de libertad del error: GL (E)=(a-1)(b—1) P GL (E)=28

YV V V VY

» Cuadrado medio del tratamiento:
CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) »CM (Tr)=5,422

» Cuadrado medio de jueces:

CM (J)=SC ()



GL (J) » CM (J)=0,546
> Cuadrado medio del error:
CM (E) =SC (E)
GL (E) »CM (E) 0,684

> Siendo Falculado
Fcal = CM (Tr

CM (E) » Fcal = 7,926

» Siendo Fcaiculado
Fcal=CM (J

CM (E) » Fcal = 0,798
Para estimar el valor de Fub, se recurrio a la tabla de Fisher o = 0,05

Tabla A.1.2
Analisis de varianza de los tipos de carne para determinar el proceso de la

hamburguesa de pescado

Fuente de SC GL CM FcaL Frag | Observacion
variacion (FV)
Entre 10,844 2 5,422 7,926 3,340 A P. Duncan
muestras
Entre jueces 7,644 14 0,546 0,798 2.064 No

significativo

Error 19,156 28 0,684
Total 37,644 44

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en la tabla 4,2 Fcal>Ftab (7,926>3,340) para los tratamientos,
lo cual existe evidencia estadistica significativa de variacion entre los valores promedio
entre las muestras HPP1, HPV2, HPC3 para un nivel de significancia p<0,05. Por lo
tanto esta condicion nos indica la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan
DESARROLLO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

> Determinar el valor de la Varianza Muestral



2
S =vCME/a

y

2
LA 0,214
y

» Encontrando los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan

(AES* (D)) con un nivel de significacion a = 0,05, se determina el limite

de significacion de Duncan (ALS (D))
ALS (D) =AES (D) Sy

Tabla A.1.3
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significacion
N° de promedios ADS(D) AES(D)*Sy
2 2,900 0,619
3 3,040 0,649

Fuente: Elaboracion propia

Tabla A.1.4
Ordenamiento de los promedios de mayor a menor
HPC3 HPP1 HPV2
4,27 3,73 3,07

Fuente: Elaboracion propia

Tabla A.1.5
Prueba de Duncan para la eleccion de tipo de carne en el proceso de la
hamburguesa de pescado

Tratamientos Analisis de los Significancia
valores
HPC3-HPP1 0,54< 0,619 No existe diferencia
HPC3-HPV2 1.20 > 0,649 Si existe diferencia
HPP1-HPV2 0,66 >0,619 Si existe diferencia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO A.2
En la tabla A.2.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en

escala hedonica de la hamburguesa de pescado.

Tabla A.2.1
Evaluacion sensorial del atributo color del proceso de la hamburguesa de
pescado
Jueces Muestras
HPC | HPC | HPC | HPC | HPC | HPC | HPC | HPC | YYi
1 2 3 4 5 6 7 8
1 4 4 4 4 4 4 4 5 33
2 4 3 3 4 3 4 3 2 26
3 3 4 4 5 5 4 5 4 34
4 3 5 4 5 4 4 5 4 34
5 3 5 4 4 5 4 5 4 34
6 4 4 4 5 5 4 4 5 35
7 3 4 5 4 4 4 5 5 34
8 4 3 4 4 5 5 4 5 34
9 4 4 5 4 4 4 4 5 34
10 4 5 4 4 4 4 5 3 33
11 4 4 3 4 5 4 5 4 33
12 4 3 4 4 5 4 4 3 31
13 3 3 5 4 4 3 4 3 29
14 5 3 4 3 4 5 4 4 32
15 3 5 3 4 5 5 5 5 35
16 4 4 3 3 4 4 5 5 32
17 5 4 4 4 5 4 4 5 35
18 4 3 5 4 5 4 5 5 35
19 4 5 3 3 3 4 3 5 30
20 4 3 5 5 3 2 4 4 30
Promedi | 3,80 |3,90 |4,00 |4,05 |430 |4,00 |435 |425 |326
0 5
(Yj) 76 78 80 81 86 80 87 85 653

> (Yi2) | 296 316 330 335 380 328 387 377 2749

Fuente: Elaboracion propia
De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo A.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.



e Suma de cuadrados totales

SC(T) = Xif - ()’

ab
SC(T)= 83,944

e Suma de cuadrados entre tratamientos

SC(Tr) = 247

a ab

SC(A)= 5,494

e Suma de cuadrados entre jueces

X-Z N2
SC(J) = —ij - —()fb)

SC(B)= 13,569
e Suma de cuadrados del error
SC(E) = SC(T)- SC(A)-SC(B)
SC(E)= 64,881
» Grados de libertad del tratamiento: GL (Tr)=b—-1 » GL (Tr)=7
» Grados de libertad de jueces: GL (J)=a-1 » GL(J)=19
» Grados de libertad del total: GL (T) = (b*a)—1 » GL (T) =159
» Grados de libertad del error: GL (E)=(a-1)(b—1) P»GL (E)=133

> Cuadrado medio del tratamiento:

CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) » CM (Tr) = 0,785
» Cuadrado medio de jueces:
CMJ)=SCJ)
GL (J) » CMJ)=0,714
» Cuadrado medio del error:
CM (E) =SC (E)
GL (E) »CM (E)=0,481
» Siendo Fcaiculado
Fcal=CM (Tr
CM (E) » Fcal = 1,609



> Siendo Fcaculado
Fcal=CM (J
CM (E) » Fcal = 1,665

Para estimar el valor de Ftab, se recurrio a la tabla de Fisher, o= 0,05

Tabla A.2.2
Analisis de varianza del atributo color del proceso de la hamburguesa de
pescado

Fuente de SC GL CM FcaL Frag | Observacion
variacion (FV)
Entre 5,494 7 0,785 1,609 2,079 No
muestras significativo
Entre jueces 13,569 19 0,714 1,464 1,665 No

significativo

Error 64,881 133 0,488
Total 83,944 159

Fuente: Elaboracion propia
Enlatabla A.2.2, se observa que Fcal>Ftab (1,609 >2,079). Por lo tanto, esta condicion

nos da la preferencia de realizar la prueba de Duncan.



ANEXO A3
En la tabla A.3.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en

escala hedonica de la hamburguesa de pescado.

Tabla A.3.1
Evaluacion sensorial para el atributo sabor de la hamburguesa de pescado
Muestras

Jueces |HPC1|HPC2|HPC3|HPC4 |HPC5|HPC6 | HPC7 |HPCS8| Yi
1 4 5 4 5 5 5 5 5 38
2 4 5 4 5 3 5 5 4 35
3 4 4 4 5 5 4 5 4 35
4 3 5 4 5 5 4 4 4 34
5 3 5 4 4 5 4 4 4 33
6 4 4 5 3 4 5 4 5 34
7 3 3 5 4 3 4 5 5 32
8 3 3 5 4 5 4 4 4 32
9 5 5 4 5 4 5 3 5 36
10 5 5 3 2 3 5 5 4 32
11 2 3 3 2 5 4 5 4 28
12 5 5 3 4 5 4 4 4 34
13 5 4 5 5 3 4 4 3 33
14 5 4 3 4 3 4 5 5 33
15 4 4 3 3 4 4 4 5 31
16 4 4 4 4 5 4 4 5 34
17 5 5 4 5 5 5 5 5 39
18 5 4 5 4 4 4 4 5 35
19 5 4 3 3 4 5 4 5 33
20 5 4 5 5 3 4 5 5 36

Promedio| 4,15 | 4,25 4 4,05 | 415 | 435 | 44 4,5 |33,85
(Yj)) 83 85 80 81 83 87 88 90 677
> (Yi2) 361 | 371 332 | 347 | 359 | 383 | 394 | 412 |2959

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo A.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.



e Suma de cuadrados totales
N o (X))
SC(T) =Y Xif

ab
SC(T) = 94,444

e Suma de cuadrados entre tratamientos

X-Z 2
SC(Tr) = 2 ()
a ab
SC(A)= 4,294

e Suma de cuadrados entre jueces

SC(B)= 14,069
e Suma de cuadrados del error
SC(E) = SC(T)- SC(A)-SC(B)
SC(E)= 76,081
Grados de libertad del tratamiento: GL (Tr)=b—-1 » GL (Tr)=7
Grados de libertad de jueces: GL(J)=a—-1 » GL (J)=19
Grados de libertad del total: GL (T) =(b*a)—1 » GL (T)=159
Grados de libertad del error: GL (E)=(a-1)(b—1) P»GL (E)=133

YV V V VY

» Cuadrado medio del tratamiento:

CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) »CM (Tr) = 0,613

» Cuadrado medio de jueces:

CM (J) =SC (3)
GL (J) > CM (J) = 0,740

» Cuadrado medio del error:

CM (E) = SC (E)
GL (E) »CM (E) = 0,572



> Siendo Fcaculado

Fcal = CM (Tr
CM (E) » Fcal =1,072

> Siendo Feaculado

Fcal=CM (J
CM (E) » Fcal = 1,294
Para estimar el valor de Ftb, se recurri6 a la tabla de Fisher para a = 0.05

Tabla A.3.2
Analisis de varianza del atributo sabor de la hamburguesa de pescado

Fuente de SC GL CM FcaL Frap | Observacion

variacion

Entre muestras 4,294 7 0,613 1,072 2,079 | No
Significativo

Entre jueces 14,069 19 0,741 1,294 1,665 | No
Significativo

Error 76,081 133 | 0,572

Total 94,45 159

Fuente: Elaboracion propia

Como se observa en la tabla A.3.2, Fcal<Ftab (0,870<2,0796) para los tratamientos se

acepta la hipotesis.



ANEXO A4
En la tabla A.4.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial en

escala hedonica de la hamburguesa de pescado.

Tabla A.4.1
Evaluacion sensorial para el atributo textura de a hamburguesa de pescado
Muestras
Jueces

HPC1 | HPC2 | HPC3 | HPC4 | HPCS5 | HPC6 | HPC7 | HPCS8 | Yi

1 4 4 4 5 5 5 4 5 36

2 5 4 4 5 4 4 5 4 35

3 4 4 4 5 5 4 4 4 34

4 4 5 4 5 5 4 4 4 35

5 4 5 4 3 5 4 5 4 34

6 4 3 5 3 3 4 3 5 30

7 4 4 4 4 4 4 4 5 33

8 4 4 4 4 5 4 4 4 33

9 5 4 5 4 3 4 3 5 33

10 4 5 4 3 3 4 4 3 30

11 4 3 3 4 2 5 4 5 30

12 4 4 4 3 4 5 4 4 32

13 4 4 5 5 4 4 4 4 34

14 3 3 3 3 4 5 4 3 28

15 5 4 4 3 4 3 3 4 30

16 5 3 4 3 5 4 4 5 33

17 4 5 3 3 5 4 4 5 33

18 4 4 5 4 5 4 5 5 36

19 4 4 4 3 3 4 3 4 29

20 5 3 5 5 4 4 5 5 36
Promedio | 4.2 3,95 4,1 3,85 4,1 4,15 4 4,35 | 32,7
(Y)) 84 79 82 77 82 83 80 87 | 654
> (Yi2) 358 321 344 311 352 349 328 387 | 2750

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo A.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.



e Suma de cuadrados totales

SC(T) = Xif - ()

ab
SC(T)= 76,775

e Suma de cuadrados entre tratamientos

SC(Tr) = 2 g

a ab

SC(A)=3,375

e Suma de cuadrados entre jueces

SC(B)= 14,275

e Suma de cuadrados del error

SC(E) = SC(T)- SC(A)-SC(B)
SC(E)= 59,125
Grados de libertad del tratamiento: GL (Tr)=b—-1 » GL (Tr)=7
Grados de libertad de jueces: GL(J)=a—-1 » GL (J)=19
Grados de libertad del total: GL (T) = (b*a)—1 » GL (T)=159
Grados de libertad del error: GL (E)=(a-1)(b—1) P»GL (E)=133

Y V V VY

> Cuadrado medio del tratamiento:

CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) » CM (Tr) = 0,482

» Cuadrado medio de jueces:
CM () =SC ()
GL (J) » CM (J)=0,751
» Cuadrado medio del error:

CM (E) = SC (E)
GL (E) »CM (E) = 0,445



> Siendo Fcaculado

Fcal = CM (Tr
CM (E) » Fcal = 1,085

> Siendo Feaculado

Fcal=CM (J
CM (E) » Fcal = 1,690
Para estimar el valor de Fup, se recurrio a la tabla de Fisher o =0,05
Tabla A.4.2
Analisis de varianza del atributo textura del proceso de la hamburguesa de
pescado

Fuente de SC GL CM Fcar | Fras | Observacion

variacion

Entre muestras 3,375 7 0,482 | 1,085 | 2,079 | No
Significativo

Entre jueces 14,275 19 0,751 |1,690| 1,665 | A:P. de
Duncan

Error 59,125 133 0,445

Total 76,775 159

Fuente: Elaboracion propia

Como se observa en la tabla A.4.2, Fcal>Ftab (1,690>1,665) por lo tanto esta condicion
nos da la preferencia de realizar Duncan.
DESARROLLO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

» Determinar el valor de la Varianza Muestral

2
S =vCME/a

y

2
S 0,149
y

» Encontrando los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan

(AES* (D)) con un nivel de significacion a = 0,05, se determina el limite

de significacion de Duncan (ALS (D))
ALS (D) =AES (D) Sy



Tabla A.4.3
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significacion

N° de promedios ADS(D) AES(D)*Sy
2 2,770 0,413
3 2,920 0,435
4 3,020 0,450
5 3,090 0,461
6 3,150 0,470
7 3,190 0,476
8 3,230 0,482

Fuente: Elaboracion propia

Tabla A.4.4
Ordenamiento de los promedios de mayor a menor
HPCS8 | HPC1 | HPC6 | HPC5 | HPC3 | HPC7 | HPC2 | HPC4
4.35 42 | 4,15 | 4,10 | 4,1 4 3,95 | 3,85
Fuente: Elaboracion propia




Tabla A.4.5
Prueba de Duncan para el atributo textura en el proceso de la hamburguesa de

pescado
Tratamientos Analisis de los Significancia
valores

HPC8-HPC1 0,15 <0,413 No existe diferencia
HPC8-HPC6 0,20<0,435 No existe diferencia
HPCS8-HPC5 0,25 <0,450 No existe diferencia
HPC8-HPC3 0,25 <0,461 No existe diferencia
HPC8-HPC7 0.35 <0,470 No existe diferencia
HPC8-HPC2 0,40 <0,476 No existe diferencia
HPC8-HPC4 0,50 >0,482 Si existe diferencia
HPC1-HPC6 0,05<0,413 No existe diferencia
HPC1-HPCS5 0,10 <0,435 No existe diferencia
HPC1-HPC3 0,10 <0,450 No existe diferencia
HPC1-HPC7 0,2 <0,461 No existe diferencia
HPC1-HPC2 0,25 <0,470 No existe diferencia
HPCI1-HPC4 0.35 <0,476 No existe diferencia
HPC6-HPC5 0.05< 0,482 No existe diferencia
HPC6-HPC3 0,05 <0,413 No existe diferencia
HPC6-HPC7 0,15 <0,435 No existe diferencia
HPC6-HPC2 0,20 < 0,450 No existe diferencia
HPC6-HPC4 0,30 <0,461 No existe diferencia
HPC5-HPC3 0,0<0,470 No existe diferencia
HPC5-HPC7 0,10 <0,476 No existe diferencia
HPC5-HPC2 0,15 <0,482 No existe diferencia
HPC5-HPC4 0,25 <0,413 No existe diferencia
HPC3-HPC7 0,10 <0,435 No existe diferencia
HPC3-HPC2 0,15 <0,450 No existe diferencia
HPC3-HPC4 0,25 <0,461 No existe diferencia
HPC7-HPC2 0,05<0,470 No existe diferencia
HPC7-HPC4 0,15<0,476 No existe diferencia
HPC2-HPC4 0,10 <0,482 No existe diferencia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO A5
En la tabla A.5.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en

escala hedonica de la hamburguesa de pescado.

Tabla A.5.1
Evaluacion sensorial para el atributo olor de la hamburguesa de pescado
Muestras
Jueces

HPC1 | HPC2 |HPC3 | HPC4 | HPCS5 | HPC6 | HPC7 | HPCS | Yi

1 4 4 4 4 4 5 4 4 33

2 3 3 4 4 4 4 4 4 30

3 3 4 3 4 4 3 4 3 28

4 3 4 3 5 4 4 5 4 32

5 3 4 4 4 5 4 4 5 33

6 4 3 4 5 3 4 3 4 30

7 4 3 5 4 3 4 5 5 33

8 4 3 5 4 5 5 4 3 33

9 5 5 5 4 3 4 3 4 33

10 4 5 4 3 4 4 5 4 33

11 3 4 2 4 5 5 5 5 33

12 4 4 4 3 4 4 4 3 30

13 4 4 5 4 3 4 4 3 31

14 4 4 3 4 4 5 3 3 30

15 4 4 3 4 4 4 4 4 31

16 4 4 4 3 4 3 5 4 31

17 4 4 4 5 4 4 4 4 33

18 4 3 5 4 4 4 4 5 33

19 4 3 3 2 4 4 4 5 29

20 4 4 4 4 4 4 3 4 31
Promedio| 3,8 3.8 3,9 39 3,95 4,1 4,05 4 31,5
(YJ) 76 76 78 78 79 82 81 80 | 630
> (Yi2) 294 296 318 314 319 342 337 330 |2550

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo A.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.



e Suma de cuadrados totales

SC(T) = Xif - ()

ab
SC(T)= 69,375

e Suma de cuadrados entre tratamientos

SC(Tr) = 2 g

a ab

SC(A)=1.675

e Suma de cuadrados entre jueces

SC(B)= 6,125

e Suma de cuadrados del error

SC(E) = SC(T)- SC(A)-SC(B)
SC(E)=61,575
Grados de libertad del tratamiento: GL (Tr)=b—-1 » GL (Tr)=7
Grados de libertad de jueces: GL(J)=a—-1 » GL (J)=19
Grados de libertad del total: GL (T) = (b*a)—1 » GL (T)=159
Grados de libertad del error: GL (E)=(a-1)(b—1) P»GL (E)=133

Y V V VY

> Cuadrado medio del tratamiento:

CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) » CM (Tr) = 0,239

» Cuadrado medio de jueces:
CM ())=SC ()
GL (J) » CM (J)=0,322
» Cuadrado medio del error:

CM (E) = SC (E)
GL (E) »CM (E) = 0,463



> Siendo Fcaculado

Fcal=CM (Tr
CM (E) » Fcal =0,517
» Siendo Fcaiculado
Fcal=CM (J
CM (E) » Fcal = 0,696
Para estimar el valor de Fub, se recurrio a la tabla de Fisher o = 0,05

Tabla 5.2
Analisis de varianza del atributo olor para determinar el proceso de la
hamburguesa de pescado

Fuente de SC GL CM FcaL Frag | Observacion

variacion

Entre 1,675 7,000 0,239 | 0,517 |2,079 No

muestras significativo

Entre jueces | 6,125 19,000 | 0,322 | 0,696 | 1,665 No
significativo

Error 61,575 | 133,000 | 0,463

Total 69,375 | 159

Fuente: Elaboracion propia

Como se observa en la tabla A.5.2, Fcal<Ftab (0, 517<2,079) para los tratamientos se

acepta la hipdtesis.



ANEXO A.6
En la tabla A.6.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial en

escala hedonica de la hamburguesa de pescado.

Tabla A.6.1
Evaluacion sensorial promedio de los atributos para el producto terminado
Atributos

N° Jueces | Color | Aroma | Sabor | Textura | Aceptabilidad | XXj
1 4 5 5 4 4 22

2 3 4 4 4 4 19

3 4 4 4 4 4 20

4 4 3 4 4 4 19

5 5 4 5 5 5 24

6 4 4 5 5 5 23

7 4 5 5 4 4 22

8 5 4 5 4 5 23

9 3 4 5 5 5 22
10 4 3 4 4 4 19
11 5 3 4 4 4 20
12 4 4 3 4 5 20
13 3 4 4 2 4 17
14 4 4 5 5 4 22
15 4 4 5 5 5 23
16 5 5 4 4 5 23
17 3 5 5 4 5 22
18 5 3 4 5 4 21
19 3 3 4 4 4 18
20 4 4 3 5 5 21
promedio | 4,00 3,95 435 425 4,45 21
Total (Yj) | 80,000 | 79,000 | 87,000 | 85,000 | 89,000 420
> (Yi2) 330,000 | 321,000 | 387,000 | 371,000 | 401,000 1810

Fuente: Elaboracion propia
De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo A.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

e Suma de cuadrados totales
2
STy =Y Xif _%
a

SC(T)= 46,00



e Suma de cuadrados entre tratamientos

SC(Tr) = Z% - %

SC(A)= 3,800

e Suma de cuadrados entre jueces

X-z N2
SC(J) = —ij - —()fb)

SC(B)= 14,00
e Suma de cuadrados del error
SC(E) = SC(T)- SC(A)-SC(B)
SC(E)= 28,20
» Grados de libertad del tratamiento: GL (Tr)=b—-1 » GL (Tr)=7
» Grados de libertad de jueces: GL (J)=a-1 » GL(J)=19
» Grados de libertad del total: GL (T) = (b*a)—1 » GL (T) =159
» Grados de libertad del error: GL (E)=(a-1)(b—1) P»GL (E)=133

» Cuadrado medio del tratamiento:

CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) »CM (Tr) = 0,950

» Cuadrado medio de jueces:
CM () =SC ()
GL (J) » CM (J)=0,737
» Cuadrado medio del error:

CM (E) = SC (E)
GL (E) > CM (E) 0,371
» Siendo Fcaiculado

Fcal =CM (Tr
CM (E) » Fcal = 2,560



> Siendo Fcaculado

Fcal=CM (J
CM (E) » Fcal = 1,986
Para estimar el valor de Ftb, se recurrio a la tabla de Fisher o = 0,05

Tabla A.6.2
Analisis de varianza de los atributos del producto terminado

Fuente de Variacion | SC GL CM | FcaL | Frap | Observacion
Entre muestras 3,800 | 4,000 | 0,950 2,560 | 2,492 | A P. Duncan
Entre jueces 14,000 | 19,000 | 0,737 | 1,986 | 1,725 | A P. Duncan
Error 28,200 | 76,000 | 0,371

Total 46,000 | 99,000

Fuente: Elaboracion propia

Como se observa en la tabla A.6.2, Fcal>Ftab (2,560>2,055) para los atributos por lo

tanto esta condicion nos da la preferencia de realizar Duncan.

DESARROLLO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

» Determinar el valor de la Varianza Muestral

2

S—: CME/a
y
2

S—= 0,136

Yy

» Encontrando los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan

(AES* (D)) con un nivel de significaciéon o = 0,05, se determina el limite

de significacion de Duncan (ALS (D))
ALS (D) =AES (D) Sy

Tabla A.6.3
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significacion
N° de promedios ADS(D) AES(D)*Sy
2 2,819 0,384
3 2,970 0,404
4 3,068 0,418
5 3,133 0,427

Fuente: Elaboracion propia



Tabla A.6.4
Ordenamiento de los promedios de mayor a menor

Apariencia | Sabor Textura | Color Olor
4,45 4,35 4,25 4,00 3,95
Fuente: Elaboracion propia

Tabla A.6.5
Prueba de Duncan para el atributo color en el proceso de la hamburguesa de
pescado
Tratamientos Analisis de los Significancia
valores
A-S 0,10 < 0,384 No existe diferencia
A-T 0,20 < 0,404 No existe diferencia
A-C 0,45 > 0418 Si existe diferencia
A-0O 0,50 > 0,427 Si existe diferencia
S-T 0,10 < 0,384 No existe diferencia
S-C 0,35 < 0,404 No existe diferencia
S-0 0,40 < 0418 No existe diferencia
T-C 0,25 < 0,427 No existe diferencia
T-0 0,30 < 0,384 No existe diferencia
C-0 0,05 < 0,404 No existe diferencia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO B.1
REPRESENTACION DE LA MATRIZ EXPERIMENTAL
PROCEDIMIENTO
El disefio experimental de 2 (Ramirez, 2007). Consta de 2 niveles cantidad de carne de
pescado, 2 niveles cantidad de carne de cerdo y 2 niveles cantidad de agua y K son los
factores se la representa en una matriz experimental combinada entre simbolos

geométricos y letras para 8 corridas. La disposicion del disefio factorial, se muestra en la

tabla B.1.1

Tabla B.1.1
Matriz experimental del disefio factorial 23
Corridas Factores Interaccion de los Efectos Respuest

Corridas as
P|C | A|P*¥C|P*A | C*A | P*C*A Yi

1 1 -1 -1 -1 +1 | +1 | +1 -1 Y
2 P +1|-1]-1] -1 -1 +1 +1 Y2
3 C -1 +1] -1 -1 +1 -1 +1 Y3
4 P*C | +1|+1|-1] +1 -1 -1 +1 Y4
5 A -1 -1 )+ +1 -1 -1 -1 Ys
6 P*A | +1| -1 |+1| -1 +1 -1 -1 Yo
7 C*A | -1 |+1|+1] -1 -1 +1 -1 Y7
8 P*C*A | +1 | +1 | +1| +1 | +1 +1 +1 Ys

Fuente: Ramirez, 2007
DETERMINACION DE LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS
PRINCIPALES E INTERACCIONES

La suma de cuadrados de los efectos pueden ser obtenidos facilmente; ya que a cada una
le corresponde un contraste y un solo grado de libertad. Por lo tanto la suma de cuadrados
de cualquier efecto de un disefio 2° con “n” réplicas, vendra dada por el contraste
correspondiente al cuadrado entre el total de las observaciones (Ramirez, 2007).

S = (Contraste)?
8(n)
La suma de cuadrados para los diferentes efectos principales e interacciones son las
siguientes:
» Suma de cuadrados del factor P

(ContrasteP)?

SS(P) = 500

> Suma de cuadrados del factor C



(ContrasteC

SSO) =

> Suma de cuadrados de las interacciones P.C

(ContrasteP(C)?

SS (PC) = )

» Suma de cuadrados del factor A

(ContrasteA)?

SS (A) 5

» Suma de cuadrados de las interacciones P.A

(ContrasteP.A)?

SS (P.A) = 500

> Suma de cuadrados de las interacciones C.A

(ContrasteC.A)?
8(n)

SS (C.A) =

> Suma de cuadrados de las interacciones P.C.A

(ContrasteP.C.A)?

SS (P.C.A) = s

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

> Suma de cuadrados del total de los factores TF

) > ()

SS(TF) = ol
( ) lZ]:yl 2kl’l

» Suma de cuadrados del error de los factores E
SS(E)=SS (7T)-SS (P)-SS (C)-SS (P.C)-SS (A)-SS (P.A)—-SS(C.A)—SS (P.C.A)
La tabla B.1.2, muestra el anélisis de varianza (ANVA) para un disefio factorial de 2

aplicando la prueba estadistica de Fisher.



Tabla B.1.2

ANVA para el disefio 2K
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Medios Fcal Ftab
Variacion Cuadrados Libertad
Total SS (T) GL(T)=n23-1
Factor P SS (P) GL (P)= (p-1) CM(P)= 35 CM(P) GLsse
=D CM(E) | GLssi
Factor C SS (C) GL (C)= (c-1) CM(C)=55© CM(C) | GLsso
1 CM(E) GLss)
Factor P.C SS (P.C) GL(P.C)=(pc-1) CM(PC)= 3¢9 CM(PC) | GLsseo
(Fe-1) CM(E) | GLssio
Factor A SS (A) GL (A)= (a-1) CM(A)=35®) CM(A) | GLss
a-v CM(E) | GLssi
Factor P.A SS (P.A) GL(P.A)=(pa-1) CM(P.A)= SS(PA) CM(PA) | GLssea
FA-D CM(E) | GLssi
Factor C.A SS (C.A) GL(C.A)=(ca-1) CM(C.A)=SEA CM(CA) | GLssca
(CA-1) CM(E) | GLss®
Factor P.C.A | SS(P.C.A) | GL(P.CA)=(pca- | cMm(P.C.A)=SSCFCA) | CM(PCA) | GLssea)
1) FCAD | TcM(E) | GLssy
Error SS (E) GL(E)=(r2%-1)(2- CM(E)=3E
experimental 1) (e-1)

Fuente: Ramirez, 2007
ALGORITMO DE YATES PARA UN DISENO FACTORIAL DE 23

Como se puede observar la tabla de ANVA, para encontrar los contrastes y suma de

cuadrados de los efectos, los métodos utilizados se complican a medida que k va

creciendo al igual que la tabla signos

Yates propone una técnica eficiente para calcular la estimacion de los efectos y las

correspondientes suma de cuadrados para el disefio de 2* en el cual se elabora un cuadro

de algoritmos que indica en la siguiente tabla B.1.3




Tabla B.1.3
Cuadro de algoritmo de Yates para un disefio factorial 2¥

Combinaciéon | Reptas | Calculo | Columna | Calculo | Columna | Calculo | Columna

de Y) 1 1 2 1| 3 1
Tratamientos

1 Y, Y +Y> Yo Yot+Yio Y17 Yi7+Yis Yos
P Y> Y3+Yy Yo Yi+Yn Yis Yio+Y20 Y6
C Y; Ys5+Ys Y Yi3t+Yis Yo Yo+Yan Y27
P*C Y, Y7 +Ys Yoo Y15+ Y16 Y20 Yo3+Yo4 Yog
A Ys Yo-Y Yis Yi0-Yo Yo Yis-Yi7 Y29
P*A Y Y4—Y3 Y4 Yi-Yii Y2 Y20-Y19 Y30
C*A Y5 Ye—Ys Yis Y1s-Yi3 Y23 Y2-Yau Y31
P*C*A Ys Ys-Y7 Y16 Yi6-Yis Y24 Y2-Y23 Y32

Fuente: Ramirez, 2007

Para afirmar que es Algoritmo de Yates se debe cumplir lo siguiente La suma de la
columna respuesta XYij de los factores del disefio debe ser igual al primer término de la

columna I1I.

ANEXO B.2
En la tabla B.2.1, se muestran los resultados de los analisis de laboratorio (CEANID,

2018) para el contenido de humedad de la hamburguesa de pescado (sébalo).

Tabla B.2.1
Diseno factorial en funcion del contenido de humedad

Factores | Réplica | Réplica | Respuestas
Corridas | Combinacion | P | C | A 1 11 Yi
1 (1) -1 | -11]-1] 5621 51,91 108,12
2 P +1|-11]-11| 59,81 60,05 119,86
3 C -1 |+1]-1] 63,57 63,48 127,05
4 P*C +1|+1|+1| 59.00 59,22 118,22
5 A -1 |-11]-1] 5818 56,44 114,62
6 P*A +1|-1|+1| 54,72 58,66 113,38
7 C*A -1 | +1]+1 | 59,34 63,78 123,12
8 P*C*A +1|+1|+1| 59,39 60,72 120,11
Total 944,48

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla B.2.1 Se muestra la resolucion de la matriz de algoritmo de Yates:



Tabla B.2.2
Matriz de algoritmos de Yates

108,12 108,12+119,86 | 227,98 227,98+245,27 | 473,25 | 473,25+471,23 944,48

119,86 127,05+118,22 | 245,27 228+243,23 471,23 2,91+ (-4,25) -1,34

127,05 114,62+113,38 228 11,74+(-8,83) 2,91 17,29+15,23 32,52

118,22 123,12+120,11 | 243,23 -1,24+(-3,01) -4,25 -20,57+(-1,77) -22,34

114,62 119,86-108,12 11,74 245,27-227,98 17,29 471,23-473,25 -2,02
113,38 118,22-127,05 -8,83 243,23-228 15,23 -4,25-2,91 -7,16
123,12 113,38- 114,62 -1,24 -8,83-11,74 -20,57 15,23-17,29 -2,06
120,11 120,11-123,12 -3,01 -3,01- (-1,24) -1,77 -1,77-(-20,57) 18,8

Fuente: Elaboracion propia
De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el (Anexo B.1), se realiza los

calculos del disefio experimental 2* de las muestras de hamburguesas de pescado.

1. Suma de cuadrados del factor P

SS(P) = (contrastec)?
8n
ss(py= T2 115

2. Suma de cuadrados del factor C

$S (C) = (contrastep)?
8n
_ (32,52)2=
SS(C) = T8 66,09

3. Suma de cuadrados del factor P*C

SS (C*A) = (contrastec,a)?
8n
—-22,34
SS (C*A) = (o234 31,19

8(2)



4. Suma de cuadrados del factor A

(contraster)?

SS(A) = —

(—2,02)?
8(2)

SS(A) = =0,25

5. Suma de cuadrados del factor P*A

SS(P*A) = (contrastec,T)?
8n
(=7,16)?
*A) =~
SS(P*A) 82 3,20
6. Suma de cuadrados del factor C*A
SS (C*A) = (contrastep.r)?
8n
(—2,06)?
* = —
SS(C*A) 5 0,26

7. Suma de cuadrados del factor P*C*A

(contrastec,a.r)?

SS(P.C.A) = —

2
SS(P.C.A) = %z 22.09

8. Suma de cuadrados del total de los factores TF

. 2o
SSTH=) =~

SS(TF) = (56,21) 2+(59,81)%+(63,57) 2* (59.00) 2 +(58,18) 2 +(54,72) 2 +(59,34) > ...

_(944,48)

2°.2

=152,53

9. Suma de cuadrados del error de los factores E

SS (E) = SS (TF) — SS(P) — SS (C) — SS (A) — SS (PC) — SS (PA) — SS (CA) — SS
(PCA)

SS (E) =152,53- 0,112-66,09-0,25-31,19-3,20-0,26-22,09



SS (E) = 29,34

10.

11.

12.

Suma de grados de libertad

GL (TF) = n2’-1=15
GL(P)=P-1=1
GL(CO)=(C-1=1
GLA)=A-1)=1
GL (P.C)=(PC)-1=1
GL (PA)=(PA)-1=1
GL(C.A)=(CA)-1=1
GL (PCA)=(P.CA)-1=1
GL (P) = (r23-1) (2-1)=8
Suma de cuadrados medios
SS(P)
P-1
CM(P)=0.11
SS(C)
C-1
CM (C) = 66.09
SS(P.C)
P.C-1
CM (P.C)=31,19
A
CBAQA)==§§£—2
A-1
CM (A)=0,25
SS(P.A)
P.A-1
CM (P.A)=3,20
SS(C.A)
CA-1
CM (C.A)=0,26
SS(P.C.A)
P.CA-1

CM (P.C.A) = 22,09

SS(E)
n(r-1)

CM(P) =

CM(C) =

CM(P.C) =

CM(P.A) =

CM(C.A) =

CM (P.C.A) =

CM (E) =

CM (E)=3.66
Determinacion de Fisher calculado

CM(P)
CM(E)

Feal(P) = 0,03

Fcal(P) =



CM(C
Fcal(C) = TEE;

Fcal(C) = 18,05
CM(P+C)
CM(E)

Fcal (P*C) = 8,52

CM(A
Fcal(A) :Tilii

Feal (A) = 0,06

CM(P*A)
CM(E)

Fcal(P*C) =

Fcal(P*A) =

Fcal (P.A) =0,87

CM(C+*A)
CM(E)

Feal (C*A) = 0,07

Fcal(C*A) =

Fcal(PCA) = CM(E)

Feal (P*C*A) = 6,03

CM(P.C.A)

En la tabla B.2.3, se muestra el andlisis de varianza para hamburguesa de pescado.

Tabla B.2.3
Analisis de varianza para las variables del proceso de la hamburguesa de pescado
Fuente de Suma de Grados Cuadrados Fcal Ftab
variacion cuadrados libertad medios
Total 152,555 15
Factor P 0,112 1 0,112 0,03 5,32
Factor C 66,097 1 66,097 18,05 5,32
Interaccion P*C 0,255 1 0,255 8,52 5,32
Factor A 31,192 1 31,192 0,06 5,32
Interaccion P*A 3,204 1 3,204 0,87 5,32
Interaccion C*A 0,265 1 0,265 0,07 5,32
Interaccion P*C*A 22,09 1 22,09 6,03 5,32
Error experimental 29,34 8 3,66

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5. VALORES F DE LA DISTRIBUCION F DE FISHER

1-a=0.95
1=a=P(F S fuvit )

2 22 23 24 25 26 27 28 29 30 40 50 60 70 80 90 100 200 500 1000

[ | 248307 248579 248823 249.052 249260 249453 249631 249798 249951 250096 251144 25774 252196 252498 252723 252898 253043 253676 254062 254186

2 | 19448 19450 19452 19454 19456 19457 19459 19460 19461 19463 19471 19476 19479 19481 19483 19485 19486 19491 19494 19.495
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25 | 1995 1984 1974 1964 1955 1047 1939 1932 1926 1019 1872 1842 1822 1807 1700 1787 L779 1746 175 1718
2 | 1978 1966 1956 1946 1938 1929 1021 104 1907 190t 1853 1823 1803 1788 L776 L1767 L1760 1726 1705 1698
21 | o6t 1950 1940 1930 1920 1913 1905 1898 189 1884 1836 1806 L1785 L7710 1758 1749 L742 1708 1686 1679
28 ) 1946 1935 1924 1955 1906 1897 1889  1.882 1875 1869 1820 1790 1769 L1754 1742 1733 1725 L1691 1669 1662
29 | 193 1020 1910 1901 186t 1883 1875 1868  L86l 1854 1806 1775 L1754  L738 L726 L717 L7100 1675 1653 1645
30 | 1o19 1908 1897 1887 L1878 1870 1862 854 1847 1841 1792 L76l L740 L724 1712 1703 1695 1660 1637 1630
4 | 186 1814 1803 1793 1783 1775 L1766 L1759 1750 1744 1693 1660 1637 1621 1608 1597 1589 L551 1526  LS5I7
50} w1 u7s9 1748 1737 1727 178 L7I0  L702 1694 1687 1634 1509 1576 1556 1544 1534 1525 1484 1457 1448
66 | 1735 1722 1711 L1700 1690 1681 1672 1664 1656 1649 1594 1550 1534 156 1502 1491 1481 1438 1409 1399
10 | 1709 1696 1685 L1674 L1664 1654 1646 1637 1620 1622 1566 1530 1505 1486 L471 1459 1450 1404 1374 1364
80 | 1689 1677 1665 1654 L1644 1634 1626 L7 L1609 1602 1545 1508 1482 1463 1448 1436 1426 1879 1347 1336
01 1675 1662 1650 1639 L6290 1619 160 1601 153 L1586 1528 149l  L465  L445 1420 147 L1407 138 L3613
100 | 1663 1650 1638 L1627 L6I6 L607 LBOB  L5B) LS8  L57 LS5 L1477 1450 L1430 L4I5 1402 1392 L3462 L1308 129
2001 109 156 1583 L572  LS6l LS5 1542 U533 154 56 L4556 LAI5 L1386 L1364 L1346 1332 132 L2683 1221 1205
001 1577 1se3 1S5 1539 L1528 LSI8  L508 1499 1490 1482 1419 137 135 1322 L1303 1288 1275 120 1150 1138
000 g6 1sss 1540 iss 157 1507 L4g  idgs L7 LATL 1406 1363 1332 1308 1289 L1273 1260 1190 1134  L110

Elaborada por Irene Patricia Valdez y Alfaro.



abla 5 VALORES F DE LA DISTRIBUCION F DE FISHER

1+2=099

VI = grados de libertad del numerador
LAz P (F§faum) v; = grados de ibertad del denominador
\2 f 2 3 4 5 b 1 8 9 10 il 12 13 14 5 16 17 18 19 20
[ |52 185 (Ot EIRASR BEMZST §7OR0%% SORORD UPDON SOOI’ SOZTST GOSSWS GURTI0 GIOGORZ 6125774 6143004 Gl560T4 670012 IBLIGG GIOLA% G0l GA0RGRT
2 | %50 w9000 %164 D25 93 933 W3 W5 00 37T 00408 WAI9 W40 046 N4 W4T WML DM B4B 948
3(uie 86 M B0 BB A UGN 048 N5 128 M3 008 2698 K604 68N 68% 26786 675 679 2660
4 | o108 18000 1669 15977 552 15207 W76 4799 465 4546 445 4314 406 W29 419 414 414 W4O0T9 408 401
5 | 6258 3274 2060 13% 1097 1067 1045 10289 (0158 1005 9963 9888 985 070 072 9680 963 9609 9580 9583
6 | 1375 1095 0780 048 876 8466 820 802 1976 T8 1090 TS 67 1605 1569 T59 1483 145t 140 13%
T 26 9547 s 787 1460 719 699 6840 679 6620 658 6469 6410 6350 6314 625 620 6209 618l 6155
§ |n2 a6l TS 7006 662 637 6178 6020 590 5814 5734 5667 5609 550 555 547 5M2 542 53 5350
O |56 802 699 642 605 582 5613 5467 53 5257 I8 LU 5055 5005 4962 4924 4800 4860 4833 4808
0 | iooss 75 655 59 56 536 50 S057 494 4849 ATI2  ATO6 4G50  AG0L 458 4510 44T 45T 440 4405
Il | 9646 7206 6217 5668 536 5060 4886 474 4630 4530 442 A3 430 4293 4% 423 4180 4150 4123 4099
2] 930 697 5053 52 5064 481 460 4499 4388 4206 4200 455 4100 40 4010 4972 3939 3010 3883 3858
3| oo 6700 573 55 4862 460 44M 4302 4191 4100 405 3960 3905 4857 385 378 375 3ME 3689 3665
4 | 882 655 5564 50 4695 4456 4276 4140 400 3939 384 3800 AM5  36I8 3656 3619 3566 356 359 4505
5 | 8663 6380 547 4893 45% 4318 4142 4004 3895 3805 370 3666 3612 A% 452 345 MR 343 33% 330
16 | 8531 6226 2% 4T3 44 422 406 380 4780 369 3616 353 3498 a451 4409 3312 339 330 33 3259
7 | saw0 612 5185 4669 433 4101 397 A7 3680 3503 358 3455 0 433 332 325 3 A22 3186 4162
8 | 825 603 509 45T 426 4015 3BU 3705 BEOT G508 34M 33 336 8269 427 3190 3188 3128 300 307
19 | 8ig5 596 500 4500 471 309 3765 36 458 443 3360 3297 32 3195 3153 316 3084 304 3007 3003
0 | 8096 589 493 443 4103 38T 3699 3564 3457 336 420 323 3077 3130 3088 3051 308 2989 2062 2038
0| sor G780 487 439 400 382 3640 3506 338 330 32% 3073 3119 3072 300 2993 2960 203 2004 2880
2| M5 579 487 4313 3088 379 3567 3433 336 325 4184 3121 3067 3019 20 20 2008 2879 2882 2807
23| 7e8  set 4765 4264 3030 GTI0 3530 3406 3299 3201 3137 3074 30N 2073 208 2804 2861 2830 2805 2780
2| 1823 64 478 4218 3895 3667 349 4363 325 3168 300 30 297 2030 289 28 2819 2780 2760 2738
Bo| 170 ss8 465 4177 3855 3627 345 daM 37 3129 305 293 2939 289 2850 2813 2780 o761 74 269
| 1 s56 46N 40 388 35 342 3288 3182 3094 301 2008 2904 2857 2815 278 LWS A5 2688 2664
20| 167 5488 460l 4106 3765 358 3388 325 3149 302 2988 29%6 2872 284 M3 26 2M3 2683 26%6 2632
28| 763 5453 458 4074 3754 3518 3388 326 3120 302 2950 28%6 2842 275 2753 276 2683 2688 2626 2602
2| 158 5ab 458 45 875 3490 3330 419 309 3005 20 2868 2814 2767 2706 2689 26% 2626 2509 054
0 | 756 53 4510 4018 369 3473 3305 3173 3067 2979 2906 2848 2789 272 200 2663 2630 2600 2503 2549
0| 734 578 433 388 G54 B2 a124 2993 2888 280 7T 2665 2611 2563 2522 2484 2451 24 234 1369
50 | 17 5057 4109 a7 3408 4186 G0N0 2890 2765 2698 2605 2563 2508 2460 2419 23 238 2318 1290 2065
60 | 7om 4om 41 a6l 33 310 2083 288 Q78 263 2550 2406 242 234 13 235 280 2%l 223 2098
10| 70 4922 40 3600 329 307 2006 2777 2672 2565 2512 2450 2365 238 2306 2268 224 2204 2476 2150
80 | 6963 4881 406 8563 325 403 267 22 2637 256 L478  245 2361 2313 221 228 299 2169 241 2115
0 | 695 48l 4007 35% 328 3000 2845 275 261 254 2451 2380 233 2286 2244 26 2072 2142 214 2088
100 | 6895 4824 304 353 N6 2986 283 264 2500 2503 2430 2368 2313 2265 223 2185 2151 2120 2082 2007
00| 6763 4713 38 34 310 283 270 2601 2407 240 23% 2255 220 2072 2029 209 2M7 2006 1997 L7
S00 [ 6686 4648 382 33 304 283 2675 254 243 2386 208 2200 2166 217 205 20% 2000 190  L%42 1915
I000| 6eso 4626 3s0i 33 0% 280 2657 2509 2405 233 2065 2203 2148 200 205 2018 1983 1982 1933 189

Elahorada por Irene Patricia Valdez y Alfaro.



Tabla VLI.- Valores criticos para la prueba de Tukey.
ga(vy, vy

18.00 | 2098 | 3282 | 37.08 | 4041 | 4312 | 4540 | 4736 | 490i | 3059
9003 | 1350 | 1643 | 1856 | 2022 | 2158 | 2272 | 237.0 | 2456 | 283z
610 | 833 | 980 | 1088 | 1174 | 1244 | 1303 | 1354 | 13.99 | 1439
1404 | 1902 | 2229 | 2472 | 2663 | 2820 | 2953 | 3068 | 31.69 | 3239
450 | 591 | 682 | 750 | 804 | 848 | 885 | 918 | 946 | 972
826 | 1062 | 1247 | 1333 | 1424 | 1500 | 1564 | 1620 | 1669 | 17.13
393 | 504 | 576 | 629 | 671 | 705 | 734 | 760 | 7.83 | 8.03
651 | 812 | 917 | 996 | 1058 | 1110 | 1155 | 12,93 | 1227 | 1257
364 | 460 | 522 | 567 | 603 | 633 | 658 | 680 | 699 | 717
570 | 697 | 780 | 842 | 891 | 932 | 967 [ 997 [ 1024 | 1048
346 | 434 | 490 | 531 | 563 | 580 | 612 | 632 | 649 | 6.65
524 | 633 | 703 | 756 | 797 | 832 | 861 | 887 | 910 | 930
334 | 416 | 468 | 506 | 536 | 561 | 582 | 600 | 616 | 630
495 | 592 | 654 | 701 | 737 | 768 | 794 | 817 | 837 | 855
326 | 404 | 453 | 489 | 517 | 540 | 560 | 577 | 592 | 6.05
a74 | 563 | 620 | 663 | 696 | 724 | 747 | 768 | 787 | 803
320 | 395 | 442 | 476 | 502 | 524 | 543 | 560 | 574 | 587
460 | 543 | 596 | 635 | 666 | 691 | 713 | 732 | 749 | 765
315 | 388 | 433 | 465 | 491 | 512 | 530 | 546 | 560 | 572
448 | 527 | 577 | 614 | 643 | 667 | 687 | 705 | 721 | 736
311 | 382 | 426 | 457 | 482 | 503 | 520 | 535 | 549 | 56l
439 | 514 | 562 | 597 | 625 | 648 | 667 | 684 | 699 | 7.13
308 | 377 | 420 | 451 | 475 | 495 | 512 | 527 | 540 | 551
432 | 504 | 550 | 584 | 610 | 632 | 651 | 667 | 681 | 694
306 | 373 | 415 | 445 | 469 | 488 | 505 | 519 | 532 | 543 “
426 | 496 | 540 | 573 | 598 | 619 | 637 | 653 | 667 | 679
303 | 370 | 411 | 441 | 464 | 483 | 499 | 513 | 525 | 536
421 | 489 | 532 | 563 | 588 | 608 | 626 | 641 | 654 | 666
300 | 367 | 408 | 437 | 460 | 478 | 494 | 508 | 520 | 531
417 | 483 | 525 | 556 | 580 | 599 [ 616 | 631 | 644 | 655 |




Vi
W a

| 12 13 14 15 16 17 18 19 20
1 floos || 5296 | 53.20 | 5433 | 5536 | 5632 | 5722 | 5804 | 5883 | 59.56
0.01 ’ 2600 | 2662 | 271.8 | 2770 | 2818 | 2863 | 2004 | 2043 | 2980
2 foos | 1475 | 1508 [ 1538 | 1565 | 1501 | 1614 | 1637 | 1657 | 1677
001 § 3340 | 3413 | 3481 | 3543 | 3600 | 3653 | 3703 | 3750 | 3795
3 foos | 995 | 1015 | 1035 [ 1053 1069 | 1084 | 1098 | 1211 | 11.24
000 || 1753 | 1789 | 1822 | 1852 | 1881 1907 | 1932 | 1955 | 1977
4 |l 005 8.21 837 | 852 8.66 8.79 8.91 9.03 9013 | 923
001 | 284 | 1309 | 1332 | 1353 13.73 13.91 1408 | 1424 | 14.40

|
5 | 00s [ 732 747 | 760 772 783 7.93 8.03 8.12 821
001 || 1070 | 1089 | 11.08 | 11.24 [ 1140 | 1155 11.68 | 11.81 | 11.93
6 || 0.05 679 692 | 7.03 714 724 7.34 7.43 751 759
0.01 9.49 965 | 981 9.95 1008 | 1021 1032 | 1043 | 1054

;
7 ff 005 [ 643 655 | 6.66 6.76 6.85 6.94 7.02 709 | 717
001 f| 871 886 | 900 9.12 024 9.35 9.46 955 | 965

{
8 || 005 || 618 629 | 6.39 6.48 6.57 6.65 6.73 680 | 687
001 f 818 | 831 | 844 | 855 8.66 8.76 8.85 894 | 903

|
9 || 005 | 598 609 | 619 628 6.36 6.44 6,51 658 | 664
0.01 7.78 791 | 803 813 8.23 8.32 8.41 849 | 857
10 || 005 || 583 593 | 603 6.11 6.20 6.27 6.34 640 | 6.47
0.01 | 7.48 760 | 171 7.81 7.01 7.99 8.07 8.15 8.22
11 || 00s 571 581 | 5.90 599 6.06 6.14 6.20 626 | 633
0.01 725 736 | 7.46 756 765 173 781 788 | 795
12 || 0.0s 5,62 571 | 5.80 5.88 5.95 6.03 6.09 6.15 6.21
0.01 { 7.06 717 | 726 7.36 7.44 7.52 759 766 | 773
13 | 00s I 553 563 | 5.71 5.79 5.86 5.93 6.00 6.05 6.11
0.01 ] 690 | 700 | 710 | 719 727 734 7.42 748 | 755
14 || 005 | 546 555 | 5.64 572 5.79 5.85 5.92 5.97 6.03
0.01 6.77 687 | 696 7.05 712 720 727 733 | 739
5 || 0.0S ‘ 5.40 549 | 558 5,65 5.72 5.79 5.85 590 | 596
001 | 666 676 | 684 6.93 7.00 707 714 720 | 726
16 || 005 | 535 544 | 552 5.59 5.66 5.72 5.79 584 | 590
001 || 656 666 | 674 682 6.90 6.97 7.03 700 | 715




Q o) 1N i
ﬁ
el es—r

486 | 499 | 31l | 52
601 | 615 | 627 | 6.38
482 | 496 | ;00 | sli
594 | 608 | 620 | 6.3t
479 | 492 | ~4 | 374
580 | 602 | 614 | 635
477 | 490 | 501 | 11
584 | 597 | 609 | 419
468 | 48 | 49: | -0t
560 | 581 | 292 | 602
460 | 412 | 485 | 4092
554 | 565 | 576 | S.8¢
452 | 483 | o | 4R
539 | 530 | 360 | ¢.69
444 | 40w | 46 | 4T3
525 | 536 | 545 | 553
436 | 448 | 456 | 464
512 | 521 | 530 | 538
429 | 439 | 447 | 455
499 | 508 | 516 | 523



14 15 16 17 18 19 20
5.41 5.99 561 5.68 5.74 519 | 584
6.66 6.73 6.80 6.87 6.94 7100 | 705
543 5.50 557 5.63 5.69 5.74 | 579
6.58 6.65 6.72 6.79 6.85 6.91 6.96
5.39 546 2.53 5.99 5.65 510 | 575
6.51 6.58 6.65 6.72 6.78 684 | 689
5.36 5.43 5.49 5.55 5.61 566 | 5.71
6.45 6.52 6.59 6.65 6.71 6.76 | 682
5.25 5.32 5.38 544 5.50 4 | 559
6.26 6.33 6.39 6.45 6.51 6.96 | 661
5.15 5.21 5.2 5.33 5.38 543 | 548
6.08 6.14 6.20 6.26 6.31 6.36 | 641
5.05 5.11 5.16 5.22 5.21 531 | 536
5.90 5.96 6.02 6.07 6.12 6.17 | 621
494 5.00 5.06 5.11 5.16 520 | 524
5.13 5.79 5.84 5.89 5.93 5.98 | 602
484 | 490 495 5.00 5.05 509 | 513
5.9 5.6l .66 5.71 5.15 5.19 | 583
474 | 480 4.85 4.89 493 497 | 501
5.40 5.45 549 5.94 5.57 5,61 5.6



ANEXO D.1
TEST SENSORIAL PARA LA ELECCION DE LAS MATERIAS PRIMAS

\T0) 1111 TN Fecha:

Nombre del producto: “Hamburguesa de Pescado”

Instrucciones:

Frente a usted hay tres muestras codificadas de hamburguesa de pescado, las cuales debe

probar una a la vez y evaluarlas de acuerdo lo que usted siente por la muestra.

En la siguiente escala, marque con una X su juicio sobre cada muestra que mejor describe
cuanto le gusta o le desagrada la muestra que ha probado. Tenga presente que Usted es el
Juez y el tnico que puede decir lo que le gusta.

La sincera expresion de su sensacion personal me ayudara a decidir sobre el trabajo.

Escala Muestras

HPP1 |HPV2 | HPC3

(5) ME GUSTA MUCHO

(4) ME GUSTA LIGERAMENTE

(3) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

(2) ME DESAGRADA LIGERAMENTE

(1) ME DESAGRADA MUCHO

Comentarios:

Muchas gracias !!!



ANEXO D.2
EVALUACION SENSORIAL DE HAMBURGUESA DE PESCADO (SABALO)

\T0) 1111 TN Fecha: c..eeeceereenceereennceerenneees
INSTRUCCIONES:

Frente a usted hay cuatro muestras codificadas, las cuales debe probar una a la vez y
evaluarlas de acuerdo lo que usted siente por la muestra. En la siguiente escala, anote la
puntuacion que mejor describe cuanto le gusta o le desagrada la muestra que ha probado.

Tenga presente que Usted es el Juez y el unico que puede decir lo que le gusta.

Nadie sabe si este alimento debe ser considerado bueno o malo. La sincera expresion de

su sensacion personal nos ayudard a decidir sobre el trabajo.

RANGO DE PUNTAJE:
(5) ME GUSTA MUCHO
(4) ME GUSTA LIGERAMENTE
(3) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DESAGRADA LIGERAMENTE
(1) ME DESAGRADA MUCHO
Numero de Color Olor Sabor Textura
Muestras
HPC,
HPC;
HPC;
HPC,
Comentarios:

Muchas gracias!!!



ANEXO D.3
EVALUACION SENSORIAL DE HAMBURGUESA DE PESCADO (SABALO)

\T0) 1111 TN Fecha: ...eeeeerrenncerrenneceneenneees
INSTRUCCIONES:

Frente a usted hay cuatro muestras codificadas, las cuales debe probar una a la vez y
evaluarlas de acuerdo lo que usted siente por la muestra. En la siguiente escala, anote la
puntuacion que mejor describe cuanto le gusta o le desagrada la muestra que ha probado.

Tenga presente que Usted es el Juez y el unico que puede decir lo que le gusta.

Nadie sabe si este alimento debe ser considerado bueno o malo. La sincera expresion de

su sensacion personal nos ayudard a decidir sobre el trabajo.

RANGO DE PUNTAJE:
(5) ME GUSTA MUCHO
(4) ME GUSTA LIGERAMENTE
(3) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DESAGRADA LIGERAMENTE
(1) ME DESAGRADA MUCHO
Numero de Color Olor Sabor Textura
Muestras
HPCs
HPCs
HPC,
HPC;s
Comentarios:

Muchas gracias !!!



ANEXO D4

EVALUACION SENSORIAL DE HAMBURGUESA DE PESCADO (SABALO)

INSTRUCCIONES:

DEL PRODUCTO FINAL

Fecha: c.eeceerreenccenrennceneennenes

Frente a usted hay una muestra codificada, las cuales debe probar una a la vez y evaluarlas

de acuerdo lo que usted siente por la muestra. En la siguiente escala, anote la puntuacion

que mejor describe cuanto le gusta o le desagrada la muestra que ha probado. Tenga

presente que Usted es el Juez y el inico que puede decir lo que le gusta.

Nadie sabe si este alimento debe ser considerado bueno o malo. La sincera expresion de

su sensacion personal nos ayudara a decidir sobre el trabajo.

RANGO DE PUNTAJE:
(5) ME GUSTA MUCHO
(4) ME GUSTA LIGERAMENTE
(3) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
(2) ME DESAGRADA LIGERAMENTE
(1) ME DESAGRADA MUCHO
Numero de Color Olor Sabor Textura Apariencia
Muestras
HPCFina
Comentarios:

Muchas gracias!!!



ANEXO D.5
Para tener los resultados de la vida util de la hamburguesa se elabor6 esta tabla para poder
tener un resultado mas confiable con cinco jueces para definir sus propiedades

organolépticas.

RANGO DE PUNTAJE:
(5) ME GUSTA MUCHO

(4) ME GUSTA LIGERAMENTE,

(3) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

(2) ME DESAGRADA LIGERAMENTE
(1) ME DESAGRADA MUCHO
Tabla D. 5.1

Evaluacion organoléptica para la hamburguesa de Pescado (sabalo)

CARACTERISTICAS | DESCRIPCION PUNTAJE
Apariencia general Tamano y forma adecuada, sin
(Tamafio y forma). deformacion

Tamafio y forma con ligera deformacion

Deformacion marcada por rupturas

Deformacion muy marcada

Olor Especifico y muy agradable
Bueno y agradable
Poco agradable
Desagradable

Color Marrén dorado agradable

Marrén oscuro

Marron claro

Decolorado

Sabor Muy agradable
Agradable

Poco agradable

Ligeramente insipido

Textura Muy buena y firme
Buena y firme

Ligeramente firme
Blanda
Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E
Foto N° 1

Mercado donde se comercializa el pescado

Foto N° 2
El pescado que es comercializado en el mercado




Foto N° 3
Pescado ya descamado

Foto N°4
Fileteado del pescado




Foto N° 5
Proceso de Pesado de la carne de pescado y los insumos

Foto N° 6
Moldeado de las hamburguesas de pescado




Foto N° 7
Hamburguesas de pescado ya envasadas al vacio

Foto N° 8
Evaluacion sensorial de la hamburguesa ya cocinada
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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 Analisis de Alimentos

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

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Yaneth Roxana Ruiz Fernandez
Solicitante: |Yaneth Roxana Ruiz Fernandez
Direccion: Barrio Los Alamos
Teléfono/Fax{6636458 | correo-e | xrx | codigo | AL 096/18
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Carne de pescado
Codigo de muestreo: bl lFecha de vencimiento: s bt |Lote: it b
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-14
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Yaneth Roxana Ruiz Fernandez
Caodigo de la muestra: 365 FQ 245 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-15
Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-5 al 2018-05-29
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 1,06 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 11,99 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 3,67 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 67,21 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 16,07 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 186,87 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
% : Porcentaje

Kcal: Kilocalorias

I1SO: Organizacion Internacional de Normalizacion
n.d.: No detectado

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

Tarija, 29 de mayo de 2018

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 - TARUA - BOLIVIA
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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 v j
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos QWJ';?(ELOAQ*
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

b

P

)

i

Cliente: Yaneth Ruiz Fernandez o m
Solicitante: [Yaneth Ruiz Fernandez ‘_‘Jﬁj
Direccidn: Calle Los Lapachos s/n - Barrio Los Alamos
Teléfono/Fax{ 75123270 | correo-e | eeres | codigo | AL 202/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Carne de pescado fresco
Codigo de muestreo: b IFecha de vencimiento: PR lLote: HESAK AL RS
Fecha y hora de muestreo: 2018-07-31 Hrs. 15:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Centro de abasto
Responsable de muestreo: Yaneth Ruiz F.
Cddigo de la muestra: 673 MB 410 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-08-02
Cantidad recibida: 250¢g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-08-03 al 2018-08-10
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO LMITES PERMISISLES REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 6,0x10" 1x10° NB 762:97

NB: Norma Boliviana

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, 10 de agosto 2018

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 Pigina 1de 1



Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHOQ”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" '\Jj\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” ¢
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes a\ -
¢

u_fF/{\JELDAA
o

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Yaneth Ruiz Fernandez
Solicitante: |Yaneth Ruiz Fernandez

Direccidn:  |Calle Los Lapachos s/n - Barrio Los Alamos

Teléfono/Fax{75123270 I Correo-e I Fraks I Codigo ] AL 202/18
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Carne de cerdo fresco
Codigo de muestreo: PEraRt IFecha de vencimiento: Tirrars lLote: bR
Fecha y hora de muestreo: 2018-07-31 Hrs. 15:00
Procedencia (Localidad/?rov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Centro de abasto
Responsable de muestreo: Yaneth Ruiz F.
Codigo de la muestra: 674 MB 411 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-08-02
Cantidad recibida: 250g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-08-03 al 2018-08-10
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  ResuLTADo  |FMITES PERMISIBLES) oo o ceNCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 49x10°” 1x10° | NB762:97

NB: Norma Boliviana

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, 10 de agosto 2018

QOriginal: 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 Pagina 1 de 1



eI UE EIIRIUNE LUL0-AU-21

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO” >
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" iij/ ‘\\\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” ¢ e
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes & ;
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos &WFE'—OA‘P\
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
|. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Yaneth Ruiz Fernandez

Solicitante: |Yaneth Ruiz Fernandez

Direccion: Calle Los Lapachos s/n - Barrio Los Alamos

Teléfono/Fax{75123270 | correo-e | krxs e | codigo |  AL202/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Tocino fresco
Codigo de muestreo: St dkens ‘Fecha de vencimiento: Trkirs iLote: shedol T
Fecha y hora de muestreo: 2018-07-31 Hrs. 15:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Centro de abasto
Responsable de muestreo: Yaneth Ruiz F.
Codigo de la muestra: 675 MB 412 Fecha de recepcién de la muestra: 2018-08-02
Cantidad recibida: 250¢g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-08-03 al 2018-08-10
Il. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO R REvERENCIADE
DE ENSAYO Min. Manx. LOS LIMITES

Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 90x10" 1x10° NB 762:97

NB: Norma Boliviana

UFC: Unidad formadora de colonias

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

Tarija, 10 de agosto 2018

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.edubo - Casilla51 - TARUA-BOLIVIA Pagina 1de 1




UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

S
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” 5 ;
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes \

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: Yaneth Roxana Ruiz Fernandez
Solicitante: |Yaneth Roxana Ruiz Fernandez
Direccion: Barrio Los Alamos
Teléfono/Fax16636458 l Correo-e ] A l Codigo l AL 139/18
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Hamburguesa de pescado
Codigo de muestreo: HPC8 ]Fecha de vencimiento: At i lLote: LhEEEys
Fecha y hora de muestreo: 2018-06-18
Procedencia (Localidad/prov/ Dotol Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Yaneth Roxana Ruiz Fernandez
Codigo de la muestra: 497 FQ 332 MB 287 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-06-19

Cantidad recibida:

400 g

Fecha de ejecucién de ensayo:

De 2018-06-19 al 2018-07-02

HI. RESULTADOS

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

Ceniza NB 39034:10 % 2,18 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 16,45 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % L | Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 59,30 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total(N x 6,25) NB/1SO 8968-1:08 % 16,96 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 170,12 Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 (*) Sin Referencia Sin Referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 (*) Sin Referencia Sin Referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Bolivione
% : Porcentoje
{ * ) = No se observa desorrollc de coionias

Keal. Kifocaiorias
IS0 Qrganizacion internaciono! de Nermohzacion
n.d . No detectado

1IHC: Gmdades Formadores de Colomgas

< :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 fa autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de julio de 2018

Original: Cliente
Copia: CEANID

/’//4?’/‘ .%zmy/y

Ing Adalld Aceitufo Cacerefs
" IEFE DEL”CEAN!D &

4

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
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