[H Labo io de Aguas, Suelos, Alimentos v Andlisis Ambiental.
2 fe i RELOAA/Certlficado Ensayo Apiitud IBA - OTA-CL-36° 373839 z
INFORMACION GENERAL C(14) 705 Andlisis N* 6209‘
Lipo de Alimeoto:  [Hamburgesas d= Soya Texturizada Empresa
Fugnte: Elsboracitn LTA UAIMS P Regponsable del muesiren: B ——tgrflmdgﬂnﬂ!nu
Prov.DepMim,  fTurija/Cercadol Taurija " |Cahsidad y tipo de recipicne: unidades e 60 gr,
Proveedor: W/ W/ e fEstado de 1s muestra: \/ W/ [ Buem
Fecha de mucsreo  |4/09:2014; 17:00 pm. = |¥echa recepeicn de muesin kS DANI92014
[RESUL'TADOS DE ANALISIS “Fecha del anillisis: 4914
NUMERD | TIFO DE ANALISIS | SIMBOLOGIA | UNIDADES RESULTADOS
Anilisis ()[Ennluglim
1 Aspecto B No determinada|
2 Olor No determinado)
3 Sahor No deterntinado!
Anilisis Fisicos
4 pii |pH % 3,30
e Calar - UICUMSA No deterntinad
6 Densidad relativa a 20°C o] | 1] No determinuda|
7 Himedsd H % = 9828
8 Sdlidos volitiles sy 2 £6,93]
9 Materia seca Ms % , 23,75)
10 Cenizs {Base scca) Sf L5 ) e 13m
11 Sélidos solubles (“Brix) Ss “Belx (12 1%5) No ds inado!
12 Indice de Madurez M , Na cetzrminada
11 [ndice de refraccion ir No deternuinadol
Andlisis Quimi
14 |Acidéz titulable AL adcido No descrminado
15 Indice de perdxido {ip T No determsinado
16 Rancidez R _|mgA No det=rminado)
17 Gluten bimedo Gh % Na determinadnl
18 Gluten seca Gs %% No detsrminada
19 Proteins lolal P % 47,69
) Materia grusa Mg % ‘“z?oﬁl
21 Fibra it =les 1,10
22 Carbohidratos e (T % 36,13
3 Valor energilico {Kcal KCal/100 gr 333,32
- Fluor 1 ma's No determinado
a8 Bromato e potasio (cualitativol KBrl), mg'2 No i
26 Hierro Fc mg/ 1 g No determinad)
27 Calcio = Ca /100 &7 Na determinado
28 Benzaato Bz nxe] No deterninadol
29 Cicl CCs C [man No detenninado) o B
30 Ciclamsto de Sodio CCsNa % Na determinacin] N
31 Colornntes C e/ No deserminadof, f_
32 |Socarina : hﬁgx_ - |men i No determinado] g
1 Azucares totales I |mafs __ Nodeterminado} g
34 Acido ascarbive ( Vit C) Au mYg Na daterminado} ;
Andlisis Microbiolégicos § E
s [Bacterias serdbias mesofilas am - |UFCie 7.00,E+02 g
36 Coliformes fecales R o1 - |NMPig 1,00,:400) &
37 Coliformes totales T —|NMPig 0.00.E:
38 |Escherichia coll BT NP/ ] 0.00,E+
: 39 Mobas 2 M UFCig 4,00,E4 QD)
5 40 Levaduras I —|oFcie 6,00,E+00)
ERNCR | a1 |Salmonclin Sal NMPie 0,00,E+00
* \__/|OBSERVACIONES:  Los resultados 0e 105 inalisis qUImIcos, son expresai & base secs
|ms RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR El. CLIENTE




UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID™
Laboratorio Oficial del Minlsterio de Salud y Deportes
Miembso de la Red de Laboratorios Oficlales de Anilisis de Alimestos “RELOAL™

Micmbro de In Red Nacional de Labaratorios de M

Laberstecio Oficiel del Serviclo Naclonal de Sanidad Agrop i ¢ Inccuidad Alic iz “SENASAG”
AL22414
INFORME DE ENSAYO DE LARORA TORIO
_lene: Patricia Xirmena Guticres Gins
Solicimante: Patriciz Ximena Gutierres Gira
reccion @l cliznie: Barrio Andahacis
Procedocia fecalded provamcz doparamento | Janji - Cercala - Bolivia
-ugar 0 musir=n- Tuzar Je elabaacior
Fecia Je meanax SR TI: 730 —
Responsablkt =1 ol Ihacaran Palmicia N Gunierres G, s :
ech G roeccpCion Je 13 el ERE
o= B0 CIeTDoion el Caea - Tl 5011 J008-13 al Z014-08-15
[Caractenizacion de ks mecsa® Wash de monnurzuest Je came de sova
Masa de hampurguest de caune de sova MITL  Muesrma 2
1Po e mssira 'untual
SV lastico
o CEANTIF RIS R b
SITFQAZI "
Paramelre Tecosen Unidned Muestru 1 Muestra 2
316 FQ 420 ST FQ 421
Humedad NB UF4=200 "o 65.36 HisSt
- Norma Boinona
NOTA- Los resukados <« reficren saloa 13 muestra ens
probacine exents & OF =N

Fste (80rTe o csan & 5300 puets ser reproduc E
Los datas 3¢ k2 messars 3 G2l muestneo tuzron saim nistradas por &l s

Tariza. 03 de septicmbee de 2014
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Dir=ccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tacnologia Zona €1 Tejar
Tel. (591) {4) 5643548 - Fax (581) () 6543403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 ~TARILJIA-BOLIVIA



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
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos "RELOAA"
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia e idad Alimentaria "SENASAG"

AL-224/14
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
Cliente: Patricia Ximena Gutierrez Gira
Solicitante Patricia Ximena Gutierrez Gira
Direccion-del cliente: Barrio Andalucia
Procedencia localidad/provincia/departamento | larija - Cercado - Bolivia
Lugar de muesireo: Tugar de elaboracian
Techa de muesireo: 2014-08-27 Hr 9:30
esponsable(s) del muestreo: Patricia x.Gutierrez G.

Fecha de recepcion de la muestra 2014-08-27
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2014-08-13 al 2014-08-15
Caraclerizacion de Ta muestra: Masa de hamburguesa dc camne de soya M2 1. Mugstra 3

Masa de hamburguesa de carne de soya M2 11 : Muestra 4
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: SI8F(Q 422

519 FQ 423

Parametro Técnica Unidad Muestra 3 Muestra 4
SI8 FQ 422 519 FQ 423

Humedad NB 074-2000 % 70.35 70.89

NB : Norma Boliviana

NOTA - Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensava solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra v del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 03 de septiembre de 2014

Ssio Sénchez \EB

SABLE CALIDAD
CEANID

e 1
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J JEFE
CEANID
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“CEANID"

0

)
:

S

c.c. Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



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
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos "RELOAA"
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia ¢ Inocuidad Alj ia “SENASAG"

AL-224/14
INFORME DE ENSAYQ DE LABORATORIO

[Cliente: [ Patricia Ximena Gutiere Gira

[Solicitante: Patricia Ximena Gutierrez Gira

Direecion def cliente: Barrio Andalucia

@dmm‘ Tocalidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Bolivia

Lugar de mucsireo: Lugar de elaboracion

Fecha de muestrea: 2013-0827 Hr 930 T
Responsable(s) del muesireo: Patricia X.Gutierrez G

Fecha de recepcin de la muestra 2014-08-27

Fecha de efecucion del ens
Caracterizacion de la muesi

Del 2074-08-T3 al 2074-08-15
Masa de iamburguesa de carne de soya M3 T Mugsira 3
Masa de hamburguesa de carne de sova M3 I : Muestra 6

Tipo de muestra: Puntual
Envase [ Plastico
Codigo CEANID: S20TGQ a7
| 521 FQ 423

Parametro Técnica Unidad Muestra § Muestra 6
520 FQ 424 521 FQ 425
g 69.85 69.87

con aprebacion escrita del CEANID.

NB 074-2000

: Norma Boliviana -
NOTA.- Los resultados se refieren solo a la muestra ensavada
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma tot

Los datos de la muestra v del muestreo fueron suministrados por el s

Tarija, 03 de septiembre de 2014
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c.c. Arch,

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



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
Miembro de 1a Red de Laboratorios Oficlales de Anilisis de Alimentos “RELOAA"
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop iael idad Alimentaria “SENASAG"

AL-224/14
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Parricia Ximena Gutierrez Gira
Solicitante: Patricia Ximena Gutierrez Gira
Direccion del cliente: Barrio Andalucia
[Procedencia localidad/provincia/departamento | Tarija - Cercado - Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2014-08-27 Hr 9:30
Responsable(s) del muestreo: Patricia X Gutierrez G.
Fecha de recepeion de Ta muesira 2014-08-27
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2014-08-13 al 2014-08-15
Caracterizacion de Ta muestra: Masa de hamburguesa de carne de soya MAT - Muestra 7

Masa de hamburguesa de carne de soya M4 11 Muestra 8
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: S22FQ 426

523 FQ 427

Parametro Técnica Unidad Muestra 7 Muestra §
522 FQ 426 523 FQ 427

Humedad NB 074-2000 %o 71.87 118

NB: Norma Boliviana
NOTA.- Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su torma tolal con aprobacion escrita del CEANID,
Los datos de la mue: :

stra v del muestreo fueron suministrados por el soli

larija. 03 de septiembre de 2014

3 Ossio Sanchez
SABLE CALIDAD
CEANID

c.c. Arch.

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. {(591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



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
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA”
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria ¢ Inocuidad Alimentaria “SENASAG"

AL-215/14
INFORME DE ENSAYQ DE LABORATORIO

Cliente: Patricia Ximena Gutierrez Gira
Solicitante: Patricia Ximena Gutierrez Gira
Direccion del cliente: Barrio Andalucia
Procedencia: localidad/provincia/departamento | Tarija - Cercado - Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2014-08-013 Hr 10:40
Responsable(s) del muestreo: Patricia X Gutierrez G.
Fecha de recepcion de la muestra 2014-08-13
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2014-08-13 al 2014-08-13
Caracterizacion de la muestra: Hamburguesa de carne de soya MAT - Muestra 7

Hamburguesa de carne de soya M4 11 : Muestra 8
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 46TFQ 371

462 FQ 372

Parimetro Tecnica Unidad Muestra 7 Muestra 8
461 FQ 371 462 FQ 372

Humedad NB 074-2000 % 74,76 74.66

NB - Norma Boliviana
NOTA - Los resultados se refieren sdlo a la muestra ensavada
Este informe de ensayo salo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.

Los datos de la muestra v del muestreo fueron suministrados por el

Tarija. 15 de agosto de 2014
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



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
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos “RELOAA”™
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop iae idad Ali ia "SENASAG™
AL-215/14
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Patricia Ximena Gutierrez Gira
Solicitante: Patricia Ximena Gutierrez Gira
Direccion del cliente: Barrio Andalucia
Procedencia: localidad/provincia/departamento | Tarija - Cercado - Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2014-08-013 Hr 10:40
Responsable(s) del muestreo: Patricia X.Gutierrez G.
Fecha de recepcion de la muestra 2014-08-13
Fecha de ejecucion del ensavo: Del 2014-08-T3 al 2014-08-13
Caracterizacion de Ta muestra: Hamburguesa de carne de soya MT T : Muestra [

Hamburguesa de carne de soya M1 11 Muestra 2
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 155 FQ 363

456 FQ 366

Parametro Técnica Unidad Muestra 1 Muestra 2
455 FQ 365 456 FQ 366

Humedad NB 074-2000 % 72.47 72.28

NB : Norma Boliviana
NOTA - Los resultados se refieren solo a la muestra ensavada.
‘ste informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma tolal con aprobacion eserita del CEANID

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por ¢l solicitante

Tarija. 13 de agosto de 2014

Cossto Sanchez VB? Ing. K/ I

RESPOMSABLE CALIDAD JEFE
CEANID CEANID

Q}%WEST:G,;%
SUCEANID
&
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G ! A
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i /
N e
\/'4- TR, /

c.c. Arch.

Direccién: Gampus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



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 <
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA"
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop fael idad Ali ia “SENASAG"

AL-215/14
INFORME DE ENSAYOQ DE LABORATORIO
(11@1@: Patricia Ximena Gutierrez Gira
Solicitante: Patricia Ximena Gutierrez Gira

Direccion del cliente:

Barrio Andalucia

Procedencia: localidad/provincia/departamento

Tarija - Cercado - Bolivia

Lugar de muestreo:

Lugar de elaboracion

I'echa de muestreo:

2014-08-013 Hr 10:40

Responsable(s) del muestreo:

Patricia X.Gutierrez G.

Fecha de recepeion de Ta muestra

2014-08-13

Fecha de gjecucion del ensayo:

Del 2014-08-13 al 2014-08-15

Caracterizacion de Ta muestra:

Hamburguesa de carne de soya M2 T : Mucstra 3
Hamburguesa de carne de soya M2 11 Mugstra 4

l'ipo de muestra:

Puntual

Envase: Plastico
Codigo CEANID: 457 FQ 367
458 FQ 368
Parametro Técnica Unidad Muestra 3 Muestra 4
457 F(Q 367 458 FQ 368
Humedad NB 074-2000 %o 73.52 73.40

NB : Norma Boliviana

NOTA.- Los resultados se refieren sélo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo sdlo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita de) CEANID,
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por ¢l solicitante

Iﬂ/ﬁ ik
VB mJj,!\ alid Acettuno C.
]

EFE
CEANID

larija. 13 de agosto de 2014
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£ "CEANID'?’,%

&

c.c. Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Giencias y Tecnologia Zor]a “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA




ANEXO B1

TEST PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA HAMBURGUESA DE SOYA
TEXTURIZADA

EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA EL PROCESO DEL
ACONDICIONAMIENTO DE LA SOYA TEXTURIZADA

Fecha: ..o,

INSTRUCCIONES

En la siguiente escala anote la puntuacién que mejor describa cuando le gusta o le disgusta la muestra que ha
probado. Tenga presente que Ud. Es el juez y el Unico que puede que puede decir lo que le gusta.

Nadie sabe si este alimento debe ser considerado bueno, malo o indiferente. La sincera expresion de su
sensacién personal nos ayudara a decidir sobre el trabajo.

CUADRO PARA LA EVALUACION SENSORIAL

N° de muestras Textura

1

2
3
4

Rango de puntaje:

(9) GUSTA MUCHISIMO

(8) GUSTA MUCHO

(7) GUSTA MODERADAMENTE

(6) GUSTA LIGERAMENTE

(5) NI GUSTA NI DISGUSTA

(4) DESAGRADA LIGERAMENTE.

(3) DESAGRADA MODERADAMENTE
(2) DESAGRADA MUCHO

(1) DESAGRADA MUCHISIMO



ANEXO B2

TEST PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA HAMBURGUESA DE SOYA
TEXTURIZADA

EVALUACION SENSORIAL PARA EL PROCESO DEL DOSIFICACION DE LA
SOYA TEXTURIZADA

Fecha: ...oooveeee .

INSTRUCCIONES

En la siguiente escala anote la puntuacion que mejor describa cuando le gusta o le disgusta
la muestra que ha probado. Tenga presente que Ud. Es el juez y el Gnico que puede que
puede decir lo que le gusta.

Nadie sabe si este alimento debe ser considerado bueno, malo o indiferente. La sincera
expresion de su sensacion personal nos ayudara a decidir sobre el trabajo.

CUADRO PARA LA EVALUACION SENSORIAL

N° de Color Sabor Textura Olor
muestras
1
2
3
4
Rango de puntaje:

(9) GUSTA MUCHISIMO

(8) GUSTA MUCHO

(7) GUSTA MODERADAMENTE

(6) GUSTA LIGERAMENTE

(5) NI GUSTA NI DISGUSTA

(4) DESAGRADA LIGERAMENTE.

(3) DESAGRADA MODERADAMENTE
(2) DESAGRADA MUCHO

(1) DESAGRADA MUCHISIMO



ANEXO C1
ANALISIS ESTADISTICO

Segun (Urefia — D Arrigo, 1999), para el analisis estadistico se realizara la prueba de Fsher
y Duncan, los cuales constan de los siguientes pasos:

1) ANALISIS ESTADISTICO DE FISHER
e Desarrollo del Procedimiento
1- Planteamiento de hipotesis

Hp No hay diferencia entre tratamientos
Ha Al menos una muestra es diferente a las demas
Hp No hay diferencia entre bloques (no hay diferencia entre jueces)
Ha Al menos un juez emitié una opinion diferente

2) Nivel de significancia: 0.05 (5%)

3) Prueba de significancia: Fisher y Duncan

4) Suposiciones:

- Los datos siguen una distribucion normal

- Los datos son extraidos de un muestreo al azar

5) Criterios de decision:

- Se acepta la Hp si el Fcal « Ftab

- Se rechaza la Hp si el Fcal » Ftab

6) Desarrollo de la prueba estadistica:

Se construye el cuadro del andlisis de varianza (ANVA)

e Suma de cuadrados Totales

SC(T) = ZQ:ZH:Y; -

i=1 j=1

¥.)°
n

ad

e Suma de cuadrados entre los tratamientos

1

na

e Suma de cuadrados entre jueces
Y.’ 2
SC(B):Z i _(Y)
a

na

Donde:

a= numero de tratamientos



n=ndmero de jueces

Grados de libertad de tratamiento
GL (Trat) = a-1

Grados de libertad de jueces
GL(J)=n-1

Grados de libertad del total

GL (T) =a*n-1

Grados de libertad del error

GL (E) = (n.1)(a-1)

Cuadrado medio del tratamiento

SC(Trat)
CM(Trat) = GL(Trat) (Trat)
Cuadrado Medio de Jueces
_SC()
CM()) = GLO)

Suma de cuadrados del Error
SC(E) = SC(T) —-SC(Trat) — SC(J)



ANEXO C.2
TablaC.2.1

ANALISIS ESTADISTICO PARA ELEGIR LA TEXTURA EN EL
PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO DE LA HAMBURGUESA
DE SOYA TEXTURIZADA

M1 M2 M3 M4

1 7 8 7 7 29

2 5 9 6 5 25

3 7 7 5 6 25

4 7 8 8 5 28

5 6 7 7 8 28

6 5 9 9 6 29

7 3 8 8 6 25

8 8 8 5 4 25

9 6 7 6 6 25
10 6 9 6 5 26
11 8 6 7 8 29
12 8 8 5 6 27
13 7 7 8 7 29
14 9 7 8 5 29
15 8 9 7 8 32
Promedio 6,667 7,800 6,800 6,133 20,55
Total (Yj) 100 117 102 92 411
3 (Yi2) 700 925 716 586 2927

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo a las expresiones matematicas expresadas en el Anexo C1; se realizo el céalculo
del andlisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

v" Suma de cuadrados totales

5 a n 2_(}7")2
SCI) =LY -==

i=1 j=1

SC(T) = (7454747 ........ 745248 - 117 = 11,650

SC(T)=111,650



v" Suma de cuadrados entre los tratamientos

na

100241172+ 10224921 411
15 4%15

2
SC (A) = = 21,783

SC(A)= 21,783

v Suma de cuadrados entre jueces
Y? 2
SC (B) = DI (Y.
a

na

29242524 2524281....... + 29242924322 411

2
= 16,400
15 4x15

SC (B) =

SC(B)= 16,400

v Grados de libertad de tratamientos
GL (Trat.)=a-1
GL(Trat.)=3
v Grados de libertad de jueces
GL()=n-1
GL()=14
v Grados de libertad del total
GL(T)=a*n-1
GL(T)=59

v Grados de libertad del error
GL €= (n-1)(a-1)
GLE =42
v' Cuadrado medio del tratamiento

CM(Trat) = SC(Trat)
(Trat) = GL (Trat)
21,783
CM(Trat) =

3



CM (Trat.)= 7,261
v Cuadrado Medio de jueces

SC()
CM()) = —=
D=3r0)
CM(T) = 16,400
0=
CM(J)=1,171
v" Suma de cuadrados del error
SC€ = SC(T) —-SC(Trat) — SC(J)
SC € =73,467
v" Cuadrado medio del error
SC (E)
M(E) =
CM(E) GL(E)
CM(E) = 73,467
42
CM€=1,749
Siendo el F calculado
_ CM(Trat.)
I:calculado del tratamiento— CM—(E)
7,261
I:calculado del tratamiento — m

I:calculado del tratamiento™ 4,151

Para estimar el valor de Frp, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E)



TablaC.2.2

Analisis de varianza para el atributo textura en el acondicionamiento de la soya
texturizada

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados (SC) libertad calculado
(FV) (GL) medios (Fcal) tabulado
(CM) (Ftab)
Total 59,000
111,650
Muest 21,783 3,000 7,261 4,151 2,827
ras (A)
Jueces 14,000 1,171 0,670 1,935
(B)
16,400
Error 42,000 1,749
73,467

Fuente: Elaboracion Propia

Como Fcal » Ftab existe diferencia significativa entre las muestras, por lo tanto se
desarrolla la prueba de Duncan segun anexo C.1.

DESARROLLO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

Determinar el valor de la Varianza Muestral S?/y

52 _ [CM(E)  |1,749
y n 15

S2/y= 0,341

Hallar los valores de las amplitudes estudentizadas de Duncan (AES (D)) con un nivel de
significancia 6= 0,05, se determina el limite de significancia de Duncan (ALS (D))en base a
la ecuacion:

ALS (D)=ASE (D) * Sy



TablaC.2.3

Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significancia de Duncan

Numero de AES (D) ALS (D) = AES(D)Sy
promedios
2,000 2,858 0,976
3,000 3,035 1,036
4,000 3,098 1,058
Fuente: Elaboracion Propia
TablaC.2.4

Ordenamiento por promedios

promedio
m2 7,800
m3 6,800
M1 6,667
m4 6,133

Fuente: Elaboracion Propia
Tabla C.2.5
Determinando la existencia de diferencias significativas

TRATAMIENTOS ANALISIS DE EFECTO
VARIANZA
M2-M3 0.36 < 0,976 No
Significativo
M2 -M1 1,133 >1,036 Significativo
M2-M4 1.667 > 1,058 Significativo
M3-M1 0,133 < 0,976 No
significativo
M3-M4 0,667 < 1,036 No
Significativo
M1-M4 0,534 < 1,058 No
Significativo

Fuente: Elaboracién Propia
Se observa que existe evidencia significativa entre los tratamientos (M2-M1), (M2-M4) ;
en comparacion de los tratamientos (M2-M3), (M3-M1), (M3-M4) (M1-M4) ; que no hay
una evidencia estadistica de variacion; para un limite de confianza del 95% y tomando en
cuenta la preferencia de los jueces por las muestras M2 (7,8) en la escala hedonica para el
atributo textura, como la de mejor aceptacion, se escoge a la muestra M2 (10 min. de
tiempo y 700g. de agua) para el proceso de acondicionamiento de la soya texturizada.






ANEXO C.3
TablaC.3.1

ANALISIS ESTADISTICO DEL COLOR EN EL PROCESO DE DOSIFICACION
DE LA HAMBURGUESA DE SOYA TEXTURIZADA

M1 M2 M3 M4

1 4 6 6 6 22,000
2 ‘ e e B 26,000
3 6 8 7 8 29,000
4 g E & e 27,000
5 7 7 7 7 28,000
6 . U 8 B 26,000
7 7 8 3 8 32,000
8 J : e 2 27,000
9 7 8 8 6 29,000
10 B 8 8 U 30,000
11 > > > 5 20,000
12 J ® & E 28,000
13 7 7 7 7 28,000
14 : : e 2 35,000
15 8 5 8 6 27,000
Promedio 6,400 6,800 7,400 7,000 20,700
Total (Y)) 96,000 102,000 111,000 105,000 414,000
3 (YY) 642,000 716,000 837,000 753,000 2948,000

Fuente: Elaboracién Propia
De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el anexo C.1., se realizé el
calculo del anélisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

v" Suma de cuadrados totales

e (@)
SC(T)_ZZ:ZZ:Y?. -

i=1 j=1

SC (T) = (4%+5%+6%+6+.......... 62+9%+7%) - ==

SC(T)= 91,400



v" Suma de cuadrados entre los tratamientos

SC(A):ZYJ _(Y--)2
n

na

962+1022+ 1112+1051 414 2

SC(A) = 15 4+15

SC(A)=7,800

v Suma de cuadrados entre jueces
Y? 2
SC(B):Z i _(Y)
a

na

22242624 2924271 ... +282+352+4272 414 2
15 4%15

SC (B)=
SC(B)=44,900

v Grados de libertad de tratamientos
GL (Trat.)=a-1
GL(Trat.)=3
v" Grados de libertad de jueces
GL(J)=n-1
GL()=14
v Grados de libertad del total
GL(T)=a*n-1
GL(T)=59

v Grados de libertad del error
GL(E)= (n-1)(a-1)
GL(E) =42

v Cuadrado medio del tratamiento

CM(Trat) SC(Trat)
(Trat) = GL (Trat)
7,800
CM(Trat) = —3
CM (Trat.)= 2,600
v Cuadrado Medio de jueces
SCJ)
M) = =3

GL ()



CM (J) = 3,207

v" Suma de cuadrados del error

CM()) =

SC(E) = SC(T) -SC(Trat) — SC(J)

SC(E) = 38,700

v" Cuadrado medio del error

CM (E) = 0,921

Siendo el F calculado

_ CM(Trat.)
I:calculado del tratamiento— CM(E)
2,600

0,921

I:calculado del tratamiento™ 2,822

44,900

14

SC(E
CM(E) = GL—EE;
38,700

CM(E) = 0

Para estimar el valor de Frp, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E)

Tabla C.3.2

Analisis de varianza para el atributo color en el proceso de dosificacion de la
hamburguesa de soya texturizada

(B)

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad calculado
— (SC
(FV) 3C) (GL) medios (Fcal) tabulado
(CM) (Ftab)
Total 59,000
91,400

Muest 7,800 3,000 2,600 2,822 2,827
ras (A)

Jueces 14,000 3,207 3,481 1,935




44,900
Error 42,000 0,921

38,700 |

Fuente: Elaboracion Propia

Como Fcal < Ftab (tablas), no existe diferencia significativa entre las muestras.



ANEXO C.4
TablaC.4.1

ANALISIS ESTADISTICO DEL OLOR EN EL PROCESO DE DOSIFICACION
DE LA HAMBURGUESA DE SOYA TEXTURIZADA

M1 M2 M3 M4

1 8 7 7 8 30,000
2 : : e B 24,000
3 8 3 3 8 34,000
4 & & e : 19,000
5 6 7 8 8 29,000
6 U U U U 28,000
7 8 6 8 8 30,000
8 g & E . 29,000
9 4 8 7 3 28,000
10 8 8 B 9 32,000
11 8 8 7 8 31,000
12 & J & E 27,000
13 6 6 7 7 26,000
14 E e e 2 33,000
15 6 6 6 5 23,000
Promedio 6,533 6,933 7,200 7,533 21,150
Total (Y)) 98,000 104,000 108,000 113,000 423,000
3 (YY) 670,000 746,000 788,000 873,000 3077,000

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo a las expresiones matematicas expresadas en el Anexo C; se realizo el célculo
del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

v" Suma de cuadrados totales

Sl ()
SC@) =X -

i=1 j=1




2
SC (T) = (B%+6%+8%+4%......... Pagias?) - A

415
SC(T)=94.850

v" Suma de cuadrados entre los tratamientos

SC (44 ) _ :E: Irf _ (If..) :
1

na

98241042+ 1082+1131 423 2

SC(A) = 15 4x15

SC(A)= 8,050

v Suma de cuadrados entre jueces
Y? 2
SC (B) = DIRC e g
a

na

302424%4 34%2+191......... +262+3324232 423 2
15 4%15

SC (B)=

SC(B)=55,600

v Grados de libertad de tratamientos
GL (Trat.)=a-1
GL (Trat.)=3
v Grados de libertad de jueces
GL()=n-1
GL (J)=14
v Grados de libertad del total
GL (T)=a*n-1
GL (T)=59

v Grados de libertad del error
GL (E)=(n-1) (a-1)
GL (E) =42
v' Cuadrado medio del tratamiento
_ SC(Trat)
CM(Trat) = CL (Trat) (Trat)

8.050
CM(Trat) = 3



CM (Trat.)= 2,683
v Cuadrado Medio de jueces

SC{)
CM(]) = —=
D=aro)
CM(T) = 55,600
CM (J)=3,971
v" Suma de cuadrados del error
SC(E) = SC(T) —SC(Trat) — SC(J)
SC (E) = 31,200
v" Cuadrado medio del error
SC(E)
CM(E) = —GL(E)
31,200
CM(E) = 1
CM (E) =0,743
Siendo el F calculado
_ CM(Trat.)
I:calculado del tratamiento— CM(E)
_ 2,683
I:calculado del tratamiento— m

I:calculado del tratamiento— 3,612
Para estimar el valor de Frp, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E)

TablaC.4.2

Anélisis de varianza para el atributo olor en el proceso de dosificacion de la
hamburguesa de soya texturizada

medios (Fcal) tabulado
(CM) (Ftab)

Total 59,000
94,850 |




Muest 8,050 3,000 2,683 3,612 2,827
ras (A)
Jueces 14,000 3,971 5,346 1,935
(B)
55,600
Error 42,000 0,743
31,200

Fuente: Elaboracién Propia

Como Fcal » Ftab existe diferencia significativa entre las muestras, por lo tanto se
desarrolla la prueba de Duncan segln anexo C.1.

DESARROLLO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

Determinar el valor de la Varianza Muestral S%/y
§? |CM (E)  [0,743
y n 15

S2/y= 0,223

Hallar los valores de las amplitudes Estudiantizadas de Duncan (AES (D)) con un nivel de
significancia = 0,05, se determina el limite de significancia de Duncan (ALS (D)) en base
a la ecuacion:

ALS(D)=ASE (D) * Sy

TablaC.4.3

Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significancia de Duncan

Numero de AES (D) ALS (D) =
promedios AES(D)Sy

2,000 2,858 0,636

3,000 3,035 0,675

4,000 3,098 0,690

Fuente: Elaboracién Propia



TablaC.4.4
Ordenamiento por promedios

promedio
ma 7,533
M3 7,200
M2 6,933
M1 6,533

Fuente: Elaboracién Propia

TablaC.45

Determinando la existencia de diferencias significativas.

M4-M3 0,333< 0,636 No Significativo
M4-M2 0,6 < 0,675 No Significativo
M4-M1 1,000 > 0,690 Significativo

M3-M2 0.267 < 0,636  No Significativo
M3-M1 0,667 < 0,675 No Significativo
M2-M1 0,4 < 0,690 No Significativo

Fuente: Elaboracion Propia
Se puede observar que existe diferencia significativa entre las muestras M4 con M1, asi
mismo no existe diferencia significativa entre M4 con M3, M4 con M2 y M3 con M2y M3
con M1Y M2 con M1 en el atributo olor, para un limite de confianza del 95%. Por lo tanto,
las muestras M4 puede considerarse la mas importante.



ANEXO C.5
Tabla C.5.1

ANALISIS ESTADISTICO DE LA TEXTURA EN EL PROCESO DE
DOSIFICACION DE LA HAMBURGUESA DE SOYA TEXTURIZADA

M1 M2 M3 M4

1 7 7 7 7 28,000

2 v 6 8 8 29,000

3 7 8 8 3 32,000

4 J E E : 26,000

5 8 7 8 8 31,000

6 2 . 2 6 20,000

7 6 7 8 8 29,000

8 2 ¢ B 6 26,000

9 6 7 3 8 30,000
10 ° & ° 2 35,000
11 4 4 3 4 15,000
12 B ‘ 9 6 27,000
13 8 8 7 8 31,000
14 . & J 2 32,000
15 5 5 6 5 21,000
Promedio 6,733 6,800 7,600 7,133 20,600
Total (Y)) 101,000 102,000 114,000 107,000 412,000
3 (Yi) 697,000 730,000 886,000 777,000 2964,000

Fuente: elaboracion propia

De acuerdo a las expresiones matematicas expresadas en el Anexo C; se realizo el calculo
del anélisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

v" Suma de cuadrados totales

5 a n 2_(}7")2
SCI) =2 LY -

i=1 j=1

412 2

SC (T) = (T+7%47+7%+......... §2+9%+5?) - 212

SC(T)= 134,933



v" Suma de cuadrados entre los tratamientos

SC(A):ZYJ _(Y--)2
n

na

1012+1022+ 1142+1071 412 2

SC(A) = 15 4+15

SC(A)= 4,400

v Suma de cuadrados entre jueces
Y? 2
SC(B):Z i _(Y)
a

na

28242924 3224261......... +312+432+212 412 2
15 4%15

SC (B)=
SC (B) = 97,933

v Grados de libertad de tratamientos
GL (Trat.)=a-1
GL (Trat.)=3
v Grados de libertad de jueces
GL(J)=n-1
GL (J)=14
v Grados de libertad del total
GL (T)=a*n-1
GL (T)=59

v Grados de libertad del error
GL (E)= (n-1) (a-1)
GL (E) =42
v Cuadrado medio del tratamiento

CM(Trat) SC(Trat)
(Trat) = GL (Trat)
4,400
CM(Trat) =
CM (Trat.)= 1,467
v Cuadrado Medio de jueces
SC())
CM() = =

GL ()



97,933
14

CM()) =

CM (J) = 6,995
v" Suma de cuadrados del error
SC(E) = SC(T) -SC(Trat) — SC(J)

SC (E) = 32,600
v" Cuadrado medio del error

SC(E
CM(E) = GL—EE;

32,600
CM(E) ==

CM (E) = 0,776
Siendo el F calculado

= ~ _CM(Trat.)
calculado del tratamiento CM(E)

1,467
0,776

I:calculado del tratamiento™

Fcalculado del tratamiento= 1,890
Para estimar el valor de F. Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E)

TablaC.4.2

Andlisis de varianza para el atributo textura en el proceso de dosificacion de la
hamburguesa de soya texturizada

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados (SC)  libertad calculado
(FV) (GL) medios (Fcal) tabulado
(CM) (Ftab)
Total 59,000
134,933

Muest 4,400 3,000 1,467 1,890 2,827
ras (A)

Jueces 14,000 6,995 9,012 1,935
(B) 97,933

Error 42,000 0,776

32,600 |




Fuente: elaboracion propia

Como Fcal « Ftab no existe diferencia significativa entre las muestras, por lo tanto no se
desarrolla la prueba de Duncan segln anexo C.1.



ANEXO C.6
Tabla C.6.1
ANALISIS ESTADISTICO DEL SABOR EN EL PROCESO DE DOSIFICACION
DE LA HAMBURGUESA DE SOYA TEXTURIZADA

M3 M4
1 6 4 8 8 26,000

2 7 6 8 8 29,000

3 8 8 8 7 31,000

4 4 3 5 6 18,000

5 7 7 8 8 30,000

6 6 8 8 7 29,000

7 8 7 9 8 32,000

8 6 8 5 6 25,000

9 6 8 7 9 30,000

10 8 8 8 7 31,000

11 7 8 9 6 30,000

12 7 7 8 6 28,000

13 8 8 8 8 32,000

14 7 7 8 7 29,000

15 6 5 7 6 24,000
Promedio 6,733 6,800 7,600 7,133 21,200
Total (¥) 101,000 102,000 114,000 107,000 424,000
3 (Yi?) 697,000 730,000 886,000 777,000  3090,000

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo a las expresiones matematicas expresadas en el Anexo C; se realizo el analisis
de la varianza de los diferentes tratamientos.

v" Suma de cuadrados totales

e E . ()
SCI) =227} ==

i=1l j=1

SC (T) = (6%+7%+8%+4%+.......... 82+7%+67) -

SC(T)=93,733



v" Suma de cuadrados entre los tratamientos

SC(A):ZYJ _(Y--)2
n

na

1012+1022+ 1142+1071 424 2

SC(A) = 15 4+15

SC(A)= 7,067

v Suma de cuadrados entre jueces
Y? 2
SC(B):Z i _(Y)
a

na

26242924 182+4261......... 43224294242 424 2
15 4%15

SC (B)=
SC (B) = 48,233

v Grados de libertad de tratamientos
GL (Trat.)=a-1
GL (Trat.)=3
v Grados de libertad de jueces
GL(J)=n-1
GL (J)=14
v Grados de libertad del total
GL (T)=a*n-1
GL (T)=59

v Grados de libertad del error
GL (E)= (n-1) (a-1)
GL (E) =42
v Cuadrado medio del tratamiento

CM(Trat) SC(Trat)
(Trat) = GL (Trat)

7,067)

CM(Trat) = 3
CM (Trat.)= 2,356
v Cuadrado Medio de jueces
SCJ)
M) = =3

S GL()



CM (J) = 3,445

v" Suma de cuadrados del error

48,233

SC(E) = SC(T) -SC(Trat) — SC(J)

SC (E) = 38,433

v" Cuadrado medio del error

CM (E) = 0,915
Siendo el F calculado

= ~ _CM(Trat.)
calculado del tratamiento CM(E)

2,356

F . jg——
calculado del tratamiento 0,915

I:calculado del tratamiento— 2,574

Para estimar el valor de Frp, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E)

M) = —
SC(E
CM(E)=GL—EE;
38,433
CM(E) = —

Tabla C.6.2

Analisis de varianza para el atributo textura en el proceso de dosificacion de la
hamburguesa de soya texturizada

(B)

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
variacion cuadrados (SC) libertad calculado
(FV) (GL) medios (Fcal) tabulado
(CM]) (Ftab)
Total 59,000
93,733

Muest 7,067 3,000 2,356 2,574 2,827
ras (A)

Jueces 14,000 3,445 3,765 1,935




48,233
Error 42,000 0,915

38,433

Fuente: Elaboracion propia

Como Fcal < Ftab no existe diferencia significativa entre las muestras, por lo tanto no se
desarrolla la prueba de Duncan segln anexo C.1.

En el proceso de dosificacion de la hamburguesa de soya texturizada se pudo establecer que
la muestra M3 obtiene el mayor puntaje en los atributos textura, color y sabor Realizando el
analisis de varianza de las muestras analizadas se pudo establecer que en estos atributos
Fcal < Ftab (se acepta la hipdtesis) para un limite de confianza de un 95%. Pero en el
atributo olor realizando el andlisis de varianza de las muestras analizadas se pudo establecer
que en el atributo olor Fcal > Ftab (se rechaza la hip6tesis) para un limite de confianza de
un 95%. Evidenciando que la mejor dosificacion de la hamburguesa de soya texturizada es
de 5,07% de especies y 21,54% de huevo para la muestra M3.



DISENO FACTORIAL PARA EL PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO DE LA
SOYA TEXTURIZADA

El disefio factorial es uno de los disefios estadisticos mas importantes por medio del cual
varios factores o variables y sus interacciones respecto a un sistema en experimentacion
pueden ser estudiados.

Para el proceso de acondicionamiento de la soya texturizada a las condiciones de operacion
son:

Agua (a): (500g. - 700g.)

Tiempo (t): (10min. - 25 min.)

Los datos obtenidos del experimento son:

Humedad Total
69,36 65,54
70,35 70,89 T, =276,14
68,85 69,87
71,87 71,18 T,=281,77
Total T.1=280,43 T.2=277,48 | T =557,91
En resumen:
Total
139,71 136, 43 276, 14
140, 72 141, 05 281, 77
Total 280,43 277,48 557,91



2
SST = 69.362+ 70,352 + 68, 852 +......ccvvveeeere 69,872 + 71,182 22221
SST = 26,898
SSA = 276,142 + 281,772 _ 557,912
4 8
SSA =3, 96
SSB = 280,432 + 277,482 _ 557,912

4 8
SSB=1,08

_139,71% + 140,722+ 136,432+141,05% 276,142281,772 280,432+277,48%2 & 557,912
53 (AB) = 2 B 4 B 4 L

SS (AB) = 1,629

SSE = 26,898 — 3,96- 1,08 — 1,629 = 20,22



Anexo D2

DISENO FACTORIAL PARA EL PROCESO DE DOSIFICACION DE LA SOYA
TEXTURIZADA

El disefio factorial es uno de los disefios estadisticos mas importantes por medio del cual
varios factores o variables y sus interacciones respecto a un sistema en experimentacion
pueden ser estudiados.

Para el proceso de dosificacion de la hamburguesa de soya texturizada a las condiciones de
operacion son:

Huevo (H): (19,54% - 21,54%)

Especies (E): (5,07% - 7,07%.)

Los datos obtenidos del experimento son:

Humedad Total
72,47 72,28
73,52 73,40 T1=291,67
75,34 75,73
74,76 74, 66 T,=300,49
Total T.1=296,09 T.2=296,07 | T= 592,16

En resumen:
Total
145,99 145,68 291,67
150,1 150,39 300,49
Total 296,09 296,07 592,16



2

SST = 72,472+ 73,532+ 75,342+ ... 75,732 + 74,662 - 2228
SST =11, 68
SSA = 291,672 + 300,492 _ 592,162

4 8
SSA=9,72
SSB = 296,092 + 296,077 _ 592,162

4 8
SSB =0, 00005

_ 145,992 + 150,12+ 145,582+150,392  291,672300,492  296,092+296,07%> , 592,162
53 (AB) = 2 B 4 N 4 M

SS (AB) = 0, 0451

SSE =11,68 - 9,72 - 0,00005 - 0,0451 = 1,9148
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