
 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

TEST DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

Para elegir la muestra de Harina de cáscara de piña como fuente de fibra dietética 

   Instrucciones 

Para cada una de las muestras, llene la tabla inferior, según los criterios de valoración. 

1. COLOR Y OLOR: observe y perciba el olor de las diferentes muestras y registre su 

valoración (de 1 a 5) en la tabla inferior 

5. Me gusta mucho    2. Me disgusta moderadamente 

4. Me gusta moderadamente   1. Me disgusta mucho 

3. No me gusta ni me disgusta 

2. SABOR: pruebe y saboree una pequeña cantidad de harina de cáscara de piña tomada 

con la punta de la cucharilla y registre en la tabla inferior su valoración (de 1 a 5), de 

acuerdo a la siguiente referencia: 

Intensamente amargo 

1 

Levemente amargo 

3 

Ausencia de amargura 

5 

 

3. TEXTURA: tome con los dedos una fracción de la muestra y sienta al tacto la 

grumosidad de la misma y registre en la tabla inferior su valoración de acuerdo a la 

siguiente referencia: 

Alta presencia de grumos 

1 

leve presencia de grumos 

3 

ausencia de grumos 

5 

 

 



 

 

ATRIBUTO MUESTRA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

COLOR          

OLOR          

SABOR          

TEXTURA          

 

color 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

10% 

1 4 3 4 3 3 3 2 3 3 4 4 4 2 5 4 

2 4 2 4 3 3 3 2 4 2 4 5 4 4 5 4 

3 4 3 4 3 3 5 2 3 3 4 5 5 4 5 5 

4 4 2 3 4 3 5 2 3 3 3 3 3 5 5 4 

5 4 2 3 3 3 1 2 3 3 4 4 4 5 5 4 

6 4 2 2 4 4 2 2 4 4 3 5 3 5 5 4 

7 4 4 3 4 4 4 2 3 4 4 5 4 5 5 4 

8 4 4 3 2 3 3 2 4 4 4 4 4 5 5 4 

9 4 4 4 3 4 5 2 5 5 4 3 4 5 4 5 

 

olor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

30% 

1 3 3 3 4 3 5 2 4 5 4 4 3 2 5 3 

2 4 2 3 4 4 5 2 3 3 3 5 3 4 5 4 

3 3 2 2 4 2 1 3 4 4 5 3 3 5 5 4 

4 3 2 5 4 4 1 3 3 4 3 3 3 5 5 4 

5 3 3 4 3 5 2 4 1 3 4 2 4 5 5 4 

6 4 3 3 4 3 1 4 4 3 5 5 2 4 5 4 

7 3 4 4 4 5 1 4 2 3 4 4 4 5 5 5 

8 3 4 3 3 2 2 4 2 4 4 3 3 4 5 5 

9 3 3 2 3 4 3 5 3 4 5 5 4 5 4 5 

 

 



 

 

sabor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

50% 

1 3 5 2 2 3 2 3 3 2 3 3 3 1 5 3 

2 2 3 2 3 3 2 5 3 3 3 1 5 3 3 1 

3 2 3 4 4 4 3 3 5 3 4 1 5 5 3 5 

4 2 5 4 3 2 1 5 5 2 3 5 4 5 3 5 

5 4 3 1 3 4 1 5 5 3 3 5 3 5 3 5 

6 4 1 2 2 1 5 5 3 2 3 1 4 5 3 3 

7 2 1 3 2 3 3 3 5 2 3 3 2 5 3 5 

8 1 1 3 4 2 4 5 5 3 3 5 3 3 3 5 

9 1 3 2 4 1 5 1 5 3 3 3 2 5 3 5 

 

 

TEXTURA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

10% 

1 3 3 2 2 3 1 3 3 2 3 3 1 3 1 1 

2 3 3 2 4 4 2 3 3 2 3 5 3 3 1 1 

3 3 3 2 4 4 1 3 3 3 4 5 3 3 3 1 

4 3 3 2 3 3 4 5 3 2 3 1 2 3 3 3 

5 3 3 1 3 3 3 3 1 2 4 3 3 3 3 3 

6 3 5 4 5 5 5 5 3 4 4 5 2 5 3 3 

7 3 3 3 5 4 5 5 5 4 5 3 3 3 3 3 

8 3 3 4 3 2 4 3 1 4 3 3 4 1 3 5 

9 3 5 3 4 3 5 3 5 5 3 3 4 5 3 5 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Especificaciones De Equipos 

Balanza Analítica Electrónica 

 

 

 

Modelo: PS 4500.R2 

Marca: RADWAG 

Capacidad: 0,5g-4500g 

Precisión: 0,01 

 

Estufa de Secado a Bandejas 

 

Modelo: WRH-100B/B1 

Entrada de energía diseñada: 1,0Kw 

Entrada de potencia máxima: 2,2 Kw 

Temperatura máxima del aire caliente 

65°C, 75°C, 80°C 

Nivel de ruido: ≤60dB(A) 

Bandeja de secado (LWH)mm: 

780x540x30 

Dimensión de la casa de secado (mm): 

1180x680x1800 

Eficiencia de deshidratación: 

≥3,0Kg/kwh 

Capacidad de deshidratación: ≥3,0 

Kg/kwh 

 

Molino de Martillos 

 Modelo: S-500 

Marca: Weber Bros. Laboratory 

N.º de martillos: 18 

Potencia: 1 KW 

Velocidad: 9000 rpm 

Dimensiones del soporte: 13,75 x 

1,5¨x6¨ 

 

 



 

 

Tamizador 

 Modelo y Marca: ORTO ARLESA 

Velocidad: 2500 rpm 

Tensión: 230 V 

Potencia: 0,92 KW 

Intensidad de corriente: 0,4 A 

Frecuencia: 50 Hz 

Recorrido de tamices: 3mm-40µm 

 

Envasadora al vacío 

 

 

Frecuencia nominal: 50 HZ 

Voltaje nominal: 220-240 V 

Potencia: 80 KW 

Anchura sellable: ≤290 mm 

Anchura del cable calefactor: 1,5 mm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Resultado de Análisis Fibra dietaria de harina de cáscara de piña 

 



 

 

Resultado de Análisis Fibra dietaria de cáscara de piña 

 

 



 

 

Resultado de Análisis fisicoquímico de cáscara de piña 

 

 



 

 

Resultado de Análisis fisicoquímico y microbiológico de cáscara de piña 

 

 



 

 

Resultado Fotográfico 

Lavado de cáscara de piña 

          

Despardeamiento de cáscara de piña 

        

 

 



 

 

Secado en estufa de bandejas de cáscara de piña 

 

Determinación de humedad en Secador de infrarrojo 

 

 

 



 

 

Muestras de harina de cáscara de piña envasadas al vacio 

 

Determinación Tecnológicas 

Capacidad de Hinchamiento 

 

 



 

 

Capacidad de Retención de Agua 

                  

Capacidad de adsorción de agua 

 

Capacidad de adsorción de aceite 

             

 

 

 


