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Anexo 1. Especificación de equipos y materiales utilizados en la parte 

experimental 

EQUIPO ESPECIFICACIONES 

Balanza digital 

 

Modelo: EUROPE 500 

Marca: Gibertini 

Rango de temperatura: 15-30 °C 

Peso máximo: 510 g 

Peso mínimo: 1 g 

Error de precisión: 0,01 g 

Voltaje: 220 V 

Frecuencia: 50 Hz 

 

 

 

 

 

EQUIPO ESPECIFICACIONES 

Analizador de humedad por 

infrarrojos 

 

Modelo: Eurotherm 

Marca: Sartorious 

Voltaje: 220 V 

Frecuencia: 50 Hz 
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EQUIPO ESPECIFICACIONES 

Tamiz 

 

Marca: Orto Alresa 

Potencia:0,92 kW 

Voltaje: 230 V 

Frecuencia: 0,8 A 

R.P.M: 2300 

 

 

 

 

 

 

EQUIPO ESPECIFICACIONES 

Secador de tiro forzado 

 

 

 

Marca: Binder (modelo FD53) 

Rango de temperatura: 0 °C – 300 °C 

Voltaje:220 – 230 V 

 Potencia total :1,2 kW 
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EQUIPO ESPECIFICACIONES 

Molino de martillo 

 

Marca: Weber Bross & White Metal 

Potencia: 1 kW 

Voltaje: 240 V 

Frecuencia: 50/60 Hz 

 

 

Material ESPECIFICACIÓN 

Desecador 

 

El desecador es un instrumento de 

laboratorio que se utiliza para mantener 

limpia y deshidratada una sustancia por 

medio del vacío. Está fabricado con un 

vidrio muy grueso y en él se distinguen 

dos cavidades, la primera cavidad más 

grande y superior, permite poner a secar 

la sustancia, y la otra cavidad inferior se 

usa para poner el desecante, más 

comúnmente gel de sílice. 
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EQUIPO ESPECIFICACIONES 

Selladora al vacío  

 

 

 

Frecuencia nominal: 50 Hz 

Voltaje nominal: 220-240 V 

Potencia: 0.1 KW 

Anchura sellable: ≤290 mm  
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Anexo 2: Encuesta aplicada para el análisis sensorial 

Formulario de Evaluación Sensorial 

Por favor, evalúe cada uno de los siguientes aspectos del producto, utilizando la 

siguiente escala: 

1=No me gusta nada 

2 = Me disgusta un poco 

3 = Ni me gusta, ni me disgusta 

4 = Me gusta poco 

5 = Me gusta mucho 

Parámetro 1 2 3 4 5 

Color      

Olor      

Sabor      

Picor      

 

Color: Intensidad y uniformidad del color, que debe ser vibrante y característico del 

producto, sin opacidades o alteraciones. 

Olor: Intensidad y frescura del olor del producto. Debe tener un olor característico, sin 

olores rancios o extraños. 

Sabor: Evaluación del sabor general del producto. Debe ser equilibrado, sin notas 

amargas o metálicas. 

Picor: Evaluación de la intensidad del picor del producto. Debe ser adecuado y 

agradable, sin ser excesivo o irritante. 
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Análisis sensorial del locoto a un grosor de 0.5 cm temperatura de 45°C y 9 

horas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escala de 0-5 

Juez Olor Color Sabor Picor Grado de aceptación 

1 4 4 4 5 4,25 

2 4 5 4 5 4,5 

3 4 5 4 5 4,5 

4 3 5 4 5 4,25 

5 4 4 5 4 4,25 

6 3 5 4 5 4,25 

7 5 5 5 4 4,75 

8 5 4 5 4 4,5 

9 4 4 5 5 4,5 

     ∑= 4,42 
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Análisis sensorial del locoto a un grosor a un grosor de 0.5 cm temperatura de 

50°C y 9 horas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escala de 0-5 

Juez Olor Color Sabor Picor Grado de aceptación 

1 3 4 4 4 3,75 

2 4 4 3 4 3,75 

3 3 4 4 4 3,75 

4 4 5 3 3 3,75 

5 4 4 4 4 4,00 

6 4 4 3 4 3,75 

7 4 5 4 4 4,25 

8 3 4 4 3 3,50 

9 4 4 4 4 4,00 

     ∑= 3,83 
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Análisis sensorial del locoto a un grosor de 1 cm temperatura de 45°C y 16 horas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escala de 0-5 

Juez Olor Color Sabor Picor Grado de aceptación 

1 4 4 4 5 4,25 

2 4 5 4 5 4,50 

3 4 5 4 4 4,25 

4 3 4 4 4 3,75 

5 4 4 5 4 4,25 

6 4 5 4 5 4,50 

7 4 5 4 4 4,25 

8 5 4 5 4 4,50 

9 4 4 4 5 4,25 

     ∑= 4,28 
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 Análisis sensorial del locoto a un grosor de 1 cm temperatura de 55°C y 16 horas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grado de aceptación  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escala de 0-5 

Juez Olor Color Sabor Picor Grado de aceptación 

1 3 3 3 4 3,25 

2 3 4 3 4 3,50 

3 4 4 4 4 4,00 

4 4 3 4 5 4,00 

5 4 5 4 4 4,25 

6 3 4 3 4 3,50 

7 3 4 4 3 3,50 

8 4 3 4 3 3,50 

9 4 4 4 4 4,00 

     ∑= 3,72 
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Anexo 3: Encuesta aplicada para el análisis sensorial comparativo de locotos 

comerciales y mi proyecto. 

Formulario de Evaluación Sensorial 

Por favor, evalúe cada uno de los siguientes aspectos de los productos, utilizando la 

siguiente escala: 

1 = No me gusta nada 

2 = Me disgusta un poco 

3 = Ni me gusta, ni me disgusta 

4 = Me gusta poco 

5 = Me gusta mucho 

Parámetro Marca A Marca B Proyecto Propio 

Color    

Olor    

Sabor    

Picor    

 

Color: Intensidad y uniformidad del color, que debe ser vibrante y característico del 

producto, sin opacidades o alteraciones. 

Olor: Intensidad y frescura del olor del producto. Debe tener un olor característico, 

sin olores rancios o extraños. 

Sabor: Evaluación del sabor general del producto. Debe ser equilibrado, sin notas 

amargas o metálicas. 

Picor: Evaluación de la intensidad del picor del producto. Debe ser adecuado y 

agradable, sin ser excesivo o irritante. 
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Evaluación sensorial Marca A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escala de 0-5 

Juez Color Olor Sabor Picor Grado de aceptación 

1 2 2 4 3 2,75 

2 3 2 3 3 2,75 

3 2 1 3 3 2,25 

4 3 2 3 3 2,75 

5 1 2 3 4 2,5 

6 2 2 3 2 2,25 

7 3 1 2 3 2,25 

8 2 2 3 3 2,5 

9 1 2 2 3 2 

     ∑= 2,44 
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Evaluación sensorial Marca B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escala de 0-5 

Juez Color Olor Sabor Picor Grado de aceptación 

1 3 3 1 2 2,25 

2 3 4 1 2 2,5 

3 4 4 1 2 2,75 

4 3 3 2 3 2,75 

5 3 3 3 2 2,75 

6 2 1 2 2 1,75 

7 2 2 2 3 2,25 

8 1 2 2 2 1,75 

9 2 2 2 2 2 

     ∑= 2,31 
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Evaluación sensorial Proyecto propio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Marca A

Marca  B

Mi  proyecto
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Escala de 0-5 

Juez Color Olor Sabor Picor Grado de aceptación 

1 5 4 5 5 4,75 

2 5 4 5 5 4,75 

3 5 4 4 4 4,25 

4 4 5 5 4 4,5 

5 5 4 5 5 4,75 

6 5 4 5 4 4,5 

7 5 5 5 4 4,75 

8 4 5 5 4 4,5 

9 5 5 5 3 4,5 

     ∑= 4,58 
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Anexo 4: Resultados de análisis  
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Anexo 5: Registro fotográfico  
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Anexo 6: Diagrama psicométrico para Tarija  
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Anexo 7: Catalogo de normas bolivianas (Ibnorca) 
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Anexo 8: Guía de requisitos sanitarios para exportar alimentos a la Unión 

Europea. 

 


