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ANEXO |
RESULTADOS DE LABORATORIO

UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE “OENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO *CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Allmentos

Red Nacional de Laboratorios de W6 s
Laboratorio Oficial del “SENASAG™
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Luis Mauricio Schmidt Velasquez
—_— Tols Mauricio Schmidt Velasq
cién: |Psje Jose Maria Suares entre Pino y Av. Las Americas
Teléfono/Fax| 68684401 | Correoe | cadigo | ArO367/25
; DE LA MU
Descripcion de la muestra: |Quinua Real
|"FORTIFICADO PROTEICO DEL CHOCOLATE EN POLVO CON HARINA DE QUIUA (CHENOPODIUM QUINOA) VARIEDAD
7 REAL ECOTIPO BLANCA®
Codigo de muestreo: M 01 |Fecha de i sesee | Lote: sesve
Fecha y hora de muestreo: |2025-04-23 Hr 08:00
P dencia ecalidsdPrew Opto)| Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de Lab o de Al
Responsable de Luis Mauricio Schmidt Vel
Codigo de la muestra: {0642 FQ 530 Fecha de i6n de la muestra: 2025-04-23
|Cantidad recibida: |200¢ Fecha de ejecucién de ensayo: Do 2025-04-23 al 2025-05-15
I1l. RESULTADOS
TECNICA y/o
PARAMETRO METODO DE | uNIDAD RESULTADO m‘*
ENSAYO Min.  Max.
Ceniza NB39034:10 | g/100g 312 Sin ref Sin referendi
Grasa NB313019:06 | g/100g 454 Sin referenci Sin referenci
de carb NB312031:06 | g/100g 72,07 Sin referend. Sin referend
dad NB33006:02 | g/100g 11,08 Sin referendi Sin referenc
Proteina total (Nx5,25) NB/ISO 8968-1 2/100g 13,73 Sin referenci Sin referenc
alor energético N8 312032:06 | Keal/100g 384 Sin referendi Sin referendi
3 . 200 gromos
e £/100g: grames por 400 gromes

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el CEANID
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la sutorizacién del CEANID
3) Los datos de la yel , fueron dos por el cliente

Tarija, 15 de mayo del 2025

Direcclén: Campus Universitario Facultad de Clenclas y Tecnologla Zona *El Tejar” Tel, (531) (4) 6645648



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
_— FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
‘@ CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO *CEANID”
/ Laboratorio Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Allmentos

Red Nacional de Lab rios de
Laboratorio Oficial del “SENASAG®
INFORME DE ENSAYO
1. ION DE|
[Cliente: Luls Mauricio Schmith Velasquez
Sollcit Luls Mauricio Schmith Vel
Direccién:  [Psje Jose Maria Suares entre Pino y Av. Las Ameri
Teléfono/Fax|68684401 Correo-e| | cadigo | AL0367/25
[Descripeién de la muestra: Chocolate en polvo mas quinua real
l [FFORTIFICADO PROTEICO DEL CHOCOLATE EN POLVO CON HARINA DE QUIUA (CHENOPODIUM QUINOA)
Proyecto: [VARIEDAD REAL ECOTIPO BLANCA®
Codigo de muestreo: M02 |  Fecha de vencimlento: seess | jote: seene
Fecha y hora de muestreo: 2025-04-23 Hr 08:00
Procedencia owel | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Alimentos
Responsable de muestreo: Luis Mauricio Schmith Velasquez
|Codigo de la muestra: 0643 FQ 0531 MB 0406 Fecha de recepcién de la muesty 2025-04-23
e [ [s00s Facha de efecucién de ensayo: | De 2025-04-23 3l 2025-05-15
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO rm:sm.:l "&“m”“"“s"‘
DE ENSAYO Min, Max.
Calcio Espectrometria de AA mg/kg 103,9 Sin refe 3 Sin ref
Ceniza NB 39034:10 /1008 1,20 Sin refi Sin refe i
|Fésforo Espectrofotométrico |  mg/kg 190 Sin referendi Sin refarench
Grasa NB 313019:06 £/100g 2,24 Sin ref ok Sin ref ok
Hierro Espectrometriade AA| mg/kg 11,8 Sin referenci Sin referendl
Hidratos de carbono NB 312031:06 2/100g 90,81 Sin referenci Sin referenci
Humedad NB 33006:02 2/100g 0,93 Sin referenci Sin referenci
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 2/100g 482 Sin refi i Sin refe ol
Valor energético NB 312032:06 Kcal/100g 403 Sin reft cia Sin refy d
Bacterias aerobias mesfilas NB 32003:02 UFC/g 1,2x10° | Sin referenci Sin referend
[coliformes totales NB 32003:02 UFc/g | <10x10' | Sin referenc Sin referendi
|Escherichia coli NB 32003:02 UFC/g | <10x10" | Sinref Sin referenci
NB 32006:03 UFC/g | <1,0x10" | Sin ref Sin ref
per premes PeF Cen gromos
fo 571005 Orumo por cien gramos
(*): 7o se cbserve desarrolc € menor gue

1) Los resultados reportados se remiten a la muestrs ensayada en el CEANID
2) €1 presente Informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la yel fuercn por el cliente

Tarlja, 15 de mayo del 2025
&
l g w

M.Sc. Ingl Freddy G. Ldpez Zamora
JEFE CEANID

én: Campus Unlversitari itad de Clenclasy logia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6545648
Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edubo - Casilla51 - TARUA-BOUVIA Pigira Lde 8



ANEXO 11

MATERIALES E EQUIPOS

los indicados en la tabla

Materiales Utilizados en el Proyecto.

Los materiales utilizados para la fortificacion del chocolate con harina de quinua son

Equipo Caracteristicas Cantidad
Tach lasti _ .
ac o~de plastico Material de plastico 1
pequefio
Cucharas !\/Iatgrlal de acero 5
inoxidable
Cucharén !\/Iatgrlal de acero 1
inoxidable
Bol n cierr i -
0 sa§ con cierre Material de plastico 50
hermético
Varilla Material de pirex 2
Vaso de precipitado rI\:Iaterlal de vidrio de 100 1
Conservadora :\illtféirlal de plastico de 20 1

Fuente: Elaboracion Propia, 2025.

Equipos

Los equipos utilizados para el presente proyecto de investigacion son los indicados en

la tabla, el taller de la carrera de Ingenieria de Alimentos.

Equipos Utilizados en el Proyecto.

Equipo Caracteristicas | Cantidad | Ubicacion
Molino Pulverizador de Martillos de
o o 1 LTA

acero inoxidable acero inoxidable

Homogeneizador en V Mater!al d? 1 LTA
acero inoxidable

Balanza Digital Europe Uso exclusivo 1 LTA
de pesado en g.




Equipo

Caracteristicas

Cantidad

Ubicacion

1

LTA

Fuente: Elaboracion Propia, 2025.

e LOU (Laboratorio de Operaciones Unitarias)

e LTA (Laboratorio Taller de Alimentos)

Molino pulverizador de acero inoxidable

Parametro Descripcion técnica
IYMEN SYSTEM (modelo

Marca . .
nacional de laboratorio)

Modelo MP-300 INOX

Material de Acero inoxidable AISI 304

construccion

(contacto directo con el
producto)

Tipo de Martillos con disco rotatorio

molienda de alta velocidad

Capacidad

de carga 500 g a 1000 g por lote

Velocidad 150 1500 rpm

de rotacion

Potencia 1.0 KW (1.3 HP)

nominal

Voltaje 220V - 5{0/60 Hz
(monofésico)

Principio de | Reduccion de tamafio por

operacion impacto y friccién

Fuente: Elaboracion Propia, 2025.




Homogeneizador en V

Parametro Descripcion técnica
Marca IYMEN SYSTEM
Modelo MV-5L (Mezclador v

en V de 5 litros)
Capacidad 5L (aprox. 1 kg por
del recipiente | carga)
Material de | Acero inoxidable
construccion | AISI 304
Modo de Rota_cmn axial
operacion continua con
motorreductor
Potencia
nominal 0.37 KW (0.5 HP)
Voltaje 220 V - 50/60 Hz
Veloc_lgad de 30 — 35 rpm
rotacion
Tiempo .
tipico de 1_5—20 minutos por
ciclo
mezclado
Mezcla homogeénea
Ventajas sin generacion de

calor; limpieza facil

Fuente: Elaboracion Propia, 2025




Balanza Digital Europea

Parametro Descripcion técnica

Marca Europe Instruments

Modelo EB-3000 Precision
Balance

Capacidad | 55,

maxima

Precision +0.01g

Voltaje / 220 V — 50 Hz o bateria

Alimentacion | recargable interna

LCD retroiluminada

Pantalla digital

Material de Acero |po?<|dable con
base plastica

plataforma

antideslizante

Fuente: Elaboracion Propia,2025




Tamiz

Parametro Descripcion técnica
Marca W.S. Tyler
RX-29 Ro-Tap® Test
Modelo Sieve Shaker
Norma de ASTM E-11/1S0O 3310-
. 1 (tamices metalicos de
tamices
ensayo)
Rango 20 pm — 250 pm (mallas

granulométrico

N.° 635 — N.° 60)

Vibracion vertical

T|po_ d‘? combinada con golpeo
movimiento :
rotativo
Voltaje 220 V / 50 Hz
monofasico
Potencia 0,18 kW (180 W)
nominal
Aro metalico W.S. Tyler;
Material malla metélica de ensayo

(ASTM E-11)

Fuente: Elaboracion Propia,2025




ANEXO 11
INFORME DE TAXONOMIA

Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales
Herbario Universitario (T.B.)
Solicitante: Luis Mauricio Schmidt Velasquez
Carrera: Ing. Quimica — PRQ056
Informe Virtual de Taxonomia: Quinua
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza Ing.M.Sc. Edwin D. Florez Segovia
Fecha: Tarija 29/ 05/ 23

Reino: Vegetal.

Phylum: Telemophytae.

Division: Tracheophytae.
Subdivisién: Anthophyta.

Clase: Angiospermae.

Subclase: Dicotyledoneae

Grado Evolutivo: Archichlamydeae
Grupo de Ordenes: Corolinos
Orden: Centrospermales

Familia: Chenopodiaceae

Nombre cientifico: Chenopodium quinoa Willd.

Nombre comun: Quinua

Fuente: (Herbario Universitario (T.B.), 2023)

W

-~

Ing.MSc. Ismael Acosta Galarza
ENCARGADO



Facultad de Ciencias Agricolas y Forestales
Herbario Universitario (T.B.)
Solicitante: Luis Mauricio Schmidt Velasquez
Carrera: Ing. Quimica PRQ056
Informe Virtual de Taxonomia: Cacao

Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza Ing. M.Sc. Edwin D. Florez
Segovia

Fecha: Tarija 29/ 05/ 23

Reino: Vegetal

Phylum: Telemophytae

Division: Tracheophytae

Sub division: Anthophyta

Clase: Angiospermae

Sub clase: Dicotyledoneae

Grado Evolutivo: Archichlamydeae
Grupo de Ordenes: Corolinos

Orden: Malvales

Familia: Sterculiaceae.

Nombre cientifico: Theobroma cacao L.
Nombre comun: Cacao

Fuente: (Herbario Universitario (T.B.), 2023)

2

-

Ing.MSc. Ismael Acosta Galarza
ENCARGADO



ANEXO IV
PLAN DE TRABAJO

Fase Objetivo Actividades
@
o .
o Buscar datos experimentales de otros
& Elaborar el Marco Tedrico | autores y asi elaborar el marco tedrico.
£ para la fortificacion del | Leyes, conceptos e ideas de otros autores
g d chocolate con harina de | sobre el tema mencionado.
<_g_ E, quinua. Teorias que se basen en el tema del
= -§ proyecto a realizar.
[ o
b=
3 Analizar el método . .
é exoerimental a sequir bara Determinar la secuencia de los pasos a
o P Seguir p seguir para la realizacion de la parte
= la elaboracion del i
= experimental.
proyecto.
Caracterizar la materia
. Humedad.
prima: el cacao en polvo, Sree e ..
. . Analisis fisicoquimico.
azucar y la quinua real.
IS . - -
1< - . Realizar los experimentos requeridos
2 Disefiar y ejecutar la parte seadn | onad | disef
) gun lo mencionado en el disefio
= experimental. .
T experimental.
X
° Caracterizar el producto a | Analisis fisicoquimicos.
U) ' B - - - ’ -
B elaborar. Analisis microbiolégicos.

Determinar la
aceptabilidad del chocolate
fortificado.

Realizar analisis sensorial con los
diferentes experimentos realizados.

Resultados

Presentar y discutir los
resultados del proceso.

Presentar de manera ordenada Yy
sistematica los resultados obtenidos y
analizar los mismos.




ANEXO V

FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: ..........cccoooiiiiiiii,
Hora: ...,

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.

Instrucciones para el evaluador

Se evaluara el atributo sensorial sabor segun la siguiente escala, proporcionando un puntaje que refleje
su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacion

Para dicho analisis se empleara una escala heddnica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel de agrado
que los panelistas. Cada calificacidn representa un grado de aceptacion, descrito de la siguiente manera:

Calificacion Descripcion

1 Me disgusta totalmente
2 Me desagrada mucho
3 Me desagrada

4 Es indiferente

5 Me gusta

6 Me gusta mucho

7 Me gusta totalmente

Tablas evaluativas

Marca con una X segln la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4

Comentario:



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO
Fecha: O-Z ) ’J)«/ /202 3
Hora: .....AL % 2.
Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segiin la degustacion.

Instrucciones para ¢l evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacién

Para dicho analisis se empleara una escala hedonica de 7 puntos, diseiiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacién Descripcidn
1 Me disgusta totalmente
2 Me desagrada mucho
3 Me desagrada
4 Es indiferente
5 Me gusta
6 Me gusta mucho
7 Me gusta totalmente
Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas
Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 v
Muestra 2 s
Muestra 3 v
Muestra 4 v
Comentario:

Gracias por su participacion

[y



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: . Y104 (24. ...
Hora: ... 3 ers,

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.

Instrucciones para ¢l evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacion

Para dicho andlisis se empleard una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito

de la siguiente manera:

Calificacién

Descripcion

Me desagrada mucho

Me disgusta totalmente |

Me desagrada

Es indiferente

Me gusta

Me gusta mucho

N e » e W

Tablas evaluativas

Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Me gusta totalmente

Muestra Degustacion del chocolate de mesa

1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 B
Muestra 2 2
Muestra 3 X
Muestra 4 N

Comentario: .2L2ae. 5 s, fovei. 0l ona... &) 3eden. desqueette. o, Ao unce.

B0 G0

‘

uuuuuuuuuu

Gracias por su participacién

[N



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO
Fecha: .0} =04 2025
Hom! .. A48 QN o iasn i
Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.
Instrucciones para el evaluador

Se evaluara el atributo sensorial sabor segn la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacién

Para dicho andlisis se empleard una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguicnte manera:

Calificacién Descripcién

1 Me disgusta totalmente
Me desagrada mucho
Me desagrada

Es indiferente

Me gusta

Me gusta mucho
Me gusta totalmente

=N | »w e W N

Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa

1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 X
Muestra 2 X
Muestra 3 %
Muestra 4 .

Comentario: ... L& mwka W3 o e paqeor 05 2. gue _ma. 8ohd. mdd.....
e ARG SRS, 4YG . N0 e ... 200 00 RN

Gracias por su participacion

Jl



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: Q% - OY.2%223
RO R o casssonrssmnnanensanne

Objetivo: Evaluar la aceptacién general de las muestras de chocolate segiin la degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacién

Para dicho andlisis se empleara una escala hedonica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panclistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera;

| Calificacién__| Descripeién

1 Me disgusta totalmente
Me desagrada mucho
Me desagrada

Es indiferente

Me gusta
Me gusta mucho

Me gusta totalmente

i N £~ LV i L |

Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 X
Muestra 2 X
Muestra 3 ¥
Muestra 4 X
Comentario:

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: 0% JAkw) /2025 .. ...
Hora: . M\.315.am ..

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacién

Para dicho analisis se emplearé una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panclistas. Cada calificacién representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera;

Calificacion Descripeion
1 Me disgusta totalmente
2 Me desagrada mucho
3 Me desagrada
4 Es indifercnte
5 Me gusta
6 Me gusta mucho
7 Me gusta totalmente
Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas
Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 3
Muestra 2 X
Muestra 3 X
Muestra 4 X
Comentario:

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO
TROTRE .o yea s pasias 8 e s
Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segimn la degustacion.
Instrucciones para el evaluador

Se evaluara el atnbuto sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacién

Para dicho anilisis s¢ empleard una escala heddnica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

| Calificacion Descripcion

1 Me disgusta totalmente
Me desagrada mucho
Me desagrada

Es indiferente

Me gusta

Me gusta mucho _

Me gusta totalmente

B I - (VN T [PV | )

Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa

1 2 3 E 5 6 T
Muestra 1 \ X x
Muestra 2 ¥
Muestra 3 X
Muestra 4 &

N
B

Comentario: ....00.£0..... nENOA... AZ AL

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO
o PR

Hora: . #/£2
Objetivo: Evaluar la aceptacién general de las muestras de chocolate segtn la degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacién

Para dicho andlisis se empleara una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacién Descripcion

1 Me disgusta totalmente
Me desagrada mucho

2

3 Me desagrada_
4 Es indiferente
5

6

7

Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta totalmente

Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa

1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 X
Muestra 2 x
Muestra 3 )(
Muestra 4 X

Comentario: .5?44« ol et £

Gracias por su participacién




FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fechl e 3 R T dc\ 2(225
A8 am..

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion,

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atnibuto sensorial sabor segiin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacion

Para dicho andlisis se empleard una escala heddnica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas, Cada calificacién representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacién Descripcién

1 Me disgusta totalmente

Me desagrada mucho
Me desagrads

Es indiferente

Me gusta
Me gusta mucho

SR (- N (VU O (P ]

Me gusta totalmente

Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 ' e X
Muestra 2 ¥
Muestra 3 X
Muestra 4 %
Comentano:

Gracias por su participacién



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: .07 /. 0% /2025,
Hora: ... 18- 83 .o,

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.
Instrucciones para el evaluador

Se evaluard el atributo sensorial sabor segiin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacion

Para dicho anilisis se emplearé una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacién | Descripcién
1 Me disgusta totalmente
Me desagrada mucho
Me desagrada
Es indiferente
Me

Me gusta mucho
Me gusta totalmente ;

~ & | s W N

Tablas evaluativas
Marca con una X segtn la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 K 5 6 7
Mouestra 1 ¥
Muestra 2 ¥
Muestra 3 X
Muestra 4 Y.

COMENAIOS v L oL PR NS .. .. ROARGD e

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: 03 0M.- 3825 e,
Hora: .10 3.8 ..

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segiin la degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacién

Para dicho andlisis se empleara una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panclistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguicnte manera:

Calificacion Descripcién
1 Me disgusta totalmente
2 Me desagrada mucho
3 Medesagrada |
4 Es indiferente
5 Me
6 Me gusta mucho
7 Me totalmente
Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas
Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 L 5 6 7
Muestra 1 X
Muestra 2 X
Muestra 3 X
Muestra 4 X

Comentario: £a..cerdo # 4 pe g Qe lesely  mecl eqlibrecte
(ortcda

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: M/QY /0095 .. ...
ERORRE R NS 5 i anicsinsoasionss

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segun la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacion

Para dicho andlisis se empleard una escala hedonica de 7 puntos, diseflada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacién Descripcidn

1 Me disgusta totalmente
Me mucho
Me desagrada

Es indifereate
Megusta

Me gusta mucho

Me gusta totalmente

£ I £- N LV R E O A

Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7

Muestra 1 \

Muestra 2 SN

Muestra 3 /

Muestra 4 b
Comentario: Lt meesdeea. b aahee. sds.. o010 b deme S it has...
PRI ST VS S PP, U VST SSVNPTT W W CT'T T | U711 S—

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: . Q?Io’!IdLS
Hora: IO 00 ..

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.
Instrucciones para el evaluador

Se evaluaré el atributo sensorial sabor segin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con ¢l producto.

Escala de calificacién

Para dicho analisis se empleard una escala heddnica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacién representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacién Deseripeion

1 Me disgusta totalmente |
Me desagrada mucho
Medesaprada
Es indiferente
Megusta
Me gusta mucho
Me gusta totalmente

B I - S LV R S (PVR | N

Tablas evaluativas
Marca con una X segun la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa

1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 X
Muestra 2 X
Muestra 3
Muestra 4 X

Comentano:

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO
Fecha: .7/ 04/20%5.........

Hora: JU.'2& . am.. ...

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluari el atributo sensorial sabor segiin Ia siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacion

Para dicho analisis se empleara una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panclistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacién, descrito

de la siguiente manera:

Calificacién

Descripeién

Me disgusta totalmente

Me desagrada mucho

Me desagrada

Es indiferente

Me gusta

Megustamucho

~N o w e W N

Me gusta totalmente

Tablas evaluativas

Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas

Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 )<
Muestra 2 K
Muestra 3 )(
Muestra 4 X
Comentario:

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: F/0F(25 ...

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin la degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segun la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con ¢l producto.

Escala de calificacién

Para dicho andlisis se empleard una escala hedénica de 7 puntos, disefiada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacion representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacién Descripcién
1 Me disgusta totalmente |
2 Me desagrada mucho
3 Me desagrada
4 Es indiferente
5 Me gusta
6 Me pusta mucho
7 Me gusta totalmente
Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas
Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 ki 5 6 7
Muestra | X
Muestra 2 e
Muestra 3 x
Muestra 4 Y

Comentaric: . ... massa. & o< \a__-naa:&m._quu_mmbm
......Ms..~%¢a§a¢¢-_pﬁ»2 .S, ....ge.:&r___sahnx..a....q‘uhna

Gracias por su participacion



FICHA DE ANALISIS ORGANOLEPTICO

Fecha: 1/0‘//25
Hora: ../Q.2.22 .am..........

Objetivo: Evaluar la aceptacion general de las muestras de chocolate segin Ja degustacion.

Instrucciones para el evaluador
Se evaluard el atributo sensorial sabor segiin la siguiente escala, proporcionando un puntaje
que refleje su experiencia personal con el producto.

Escala de calificacion

Para dicho anilisis se empleard una escala hedénica de 7 puntos, diseflada para medir el nivel
de agrado que los panelistas. Cada calificacién representa un grado de aceptacion, descrito
de la siguiente manera:

Calificacié Descripcién
1 Me disgusta totalmente
2 Me desagrada much
3 Me desagrada _
4 Es indiferente
S Me gusta
6 Me gusta mucho
7 Me gusta totalmente
Tablas evaluativas
Marca con una X segin la escala hedonica antes mencionadas
Muestra Degustacion del chocolate de mesa
1 2 3 4 5 6 7
Muestra 1 X
Muestra 2 X
Muestra 3 <
Muestra 4 N
Col jo: %Lum/ _...‘[...mu_‘ﬁb_. Q"_M.-Aye.... 4k qht..
.J&_ = if S0k

:mm&m._ﬂg I lbor. Sdas, i 1o w::m

Gracias por su participacion



ANEXO VI
PRUEBAS ORGANOLEPTICAS










