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ANALISIS DE LABORATORIO



CTAMD 108 &4

Verside 01
Feche de wmisiim 101613 31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE *CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA™
CENTRO DE ANALISES, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO *CEANID”
Laborstocio Oficial del Ministerio de Selud y Deportes
Red de Labomtorios Oficlales de Andlisls de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laborstorio Oficlal del “SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
. INFORMACION DEL SOLICITANTE
CQliente: {Miguel Angel Gareca Yufra
Solicitante: |Miguel Ange! Gareca Yufra
| Direccién: Av. Victor Paz
| Telétona/Fax| 78705954 [ Correc-e | wevee [ codige | AL123/23
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripclén de la muestrs: Yogur bebible
Codigo de muestreo: 1 [Fecha de vencimiento: eee | Lote: see
Fecha y hora de muestreo: 2023-04.04 Hr 10:30
Procedencla jscemna®ow Dpte Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Resp ble de eo: Miguel Angel Gareca Yufra
Codigo de la muestra: 0418 FQ 364 MB 127 |Fecha de recepcion de la 2023-04-04
Cantidad recibida: |1300 mi [Fecha de ejecucion de ensayo: Te 2023-04-04 al 2023-04-14
1ll. RESULTADOS
[umires permisiBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO moe
DE ENSAYO Min. Max,
Andez titulable(como s lacuco) NB 36002:02 . 0,81 Sin referencia Sin referencia
Ceniza NE 39034.10 * 0,59 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion dcda % nd Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 2,90 Sin referencia Sin referencia
Hidtatos de carbono Calculo % 17,21 Sin referencia Sin referencia
|Humedad NB 31301005 % 76,23 Sin referencia Sin referencia
pH (20%) Potenclométrico 3,89 Sin referencia Sin referencia
| Proteina total v 2s) NB/1S0 8968-1:08 % 2,85 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 | Keal/100g 106,34 Sin referencla Sin referencia
Bacterias aerobias mesofilas NB 3200302 wis | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin refarencia
Escherichia coll N8 32005:02 urcls | <10x30° (") Sin referencia Sin referencia
Staphylococcus sureus N8 32004:02 v | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin referencia
[Monos y levaduras NB 32006:03 e 30x10° Sin referenci Sin referencia
[NE oo Babemars Wy Unidod formodoen de Colins P gremo N Rorcemiale
£ for Ceal/100 g Kéacsiarcs sobe 100 ranes « Menat yue
® ) m Mo ar hsmrva desarrodiv de coleaw

1) Lon resultados reportados 5o remiten & la muestra ansayada en ¢! Laboratorio
2) €l presente Informe sole puede ser reproducido an forma parclal y/o total, con la sutorizacion del CEANID
1) Los datos de la muestre y o) muestreo, fueron suministrados por ol cliente

Tariza, 14 de abri del 2023

IFFE al, DEL CEANID

Ovigina Chavne
Cops CRANG

Fax: (591) (4) 66434038 - Emal ceanld@uajmeedube - CasiifaSl - TARUA - BOLIVIA oo ) i)



TANMDION 88

Vonvida 03
Fache de smilda 1058 10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO™
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerlo de Salud y Deportes
Red de Laboratorias Oficiales de Andlisis de Alimentos
ional de Lab rios de Microautri
Laboratorio Oficlal del “SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
|Cliente: [ Miguel Angel Gareca Yufra
[Solicitante: |Miguel Angel Gareca Yufra
|Direccidn:  Jav.victor Pax
[Teléfono/Fax| 78705954 | Correo-e | weeee | codigo | AL152/23
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogur frutado
Codigo de muestreo: 1A |Fecha de vencimiento: vere | Lote: o8e
Fecha y hora de muestreo: 2023-04-28
'L“ denci dvron/ Uimey Tatia - Cercado - Tarija Bolvia
|Lugar de muestreo: Lugar de efaboracién
Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yufra
Codigo de la muestra 0522 FQO 0438 MB 0175 [Fecha de recepcién de la muestra: 2023-04-28
Cantidad recibida: 1000 mi [Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-04-28 &l 2023.05-10
Il. RESULTADOS
PARAMETRO [TECNICAv/oMETo00] oD | mesuaTaDe [ | MEERENGAOE
DE ENSAYO Min, Max,
Acdez titulable(como e tierico) N8 36002:02 % 0,85 Sin referencia Sin referencia
Ceniza NB 39034:10 b3 0,59 Sin referencia Sin referancia
Grasa NB 313019:06 % 2,80 Sin referencla Sin referencla
Hidratos de carbono Calculo % 16,73 Sin referencia Sin referencia
Humedad N8 313010:05% % 76,91 Sin referencia Sin referencia
pH (20} Potenclométrico 421 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (we 25) NB/1SO 8968-1.08 % 2,87 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Keal/10C g 104,30 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesofilas N& 32003:02 I 1,0x10° 5in referencia Sin referencia
Escherichia coll NB 32005:02 wem | <10x107 (%) Sin referencia Sin referencia
Staphylococcus aureus NB 32004:02 s | <1,0x30 (*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 i | <10x10" (%) Sin referencia Sin referencia
NS v Bobeare oy Undod fermaaers de eenkit for gramo N Parceniuke
60 4 for * Leal100 g Kidocaboow sobre 100 prarmss * . Meour que
(%1 Naaw sdurrva deasrvidh de cobones
1) Los resultados repartados se ala st da en el Lab
2} €l presente Informe solo pusde ser reproducido en forma parcial y/e total, con fa autorizacién del CEANID
3} Los datos de la yel w0, fueron inistrados por ol chente ;
Tarija, 10 de mayo del 2023 , -
M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora 3 " =
JEFE a.i. DEL CEANID £ y ¢
Y BT -y g
(IS L r"*} 5
»
ot

Original: Olarns
Copns (FAND

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edubo - Casiila Sy - TARLA - BOUVIA
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Verskde 02
Pocha de semlibbe 30161001
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Daportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cllente: |Miguel Angel Gareca Yufra
Solicitante: |Miguel Angel Gareca Yulra
|Direccidn: | Av Victor Paz
|Telétono/Fax| 78705954 | Correc-e | syans | codigo | AL 152/23
Il INFORMACION DE LA MUESTRA
[L‘ ripcidn de la Yogur frutado
[Codigo de muestreo: 24 |Fecha de vencimiento: sese | tote: $oe
[Fecha y hora de muestrec: 2023.04-28
|Procedencla i wsssa o cores Tarija - Cercado - Tarija Balivia
|Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
[Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yufra
Codigo de la muestra: 0523 MB 0176 Fecha de recepcién de la m: 2023-04-28
Cantidad reclbida: 150g |Facha de ejecucién de ensayo: D 2023-04-28 al 2023-0%-10
Ill. RESULTADOS
UMITES PERMIS!
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO uj mﬁ:
DE ENSAYO Min. Max.
Bacterias aerobias mesofilas NB 3200302 ULy 80x10° Sin referencia Sin referencia
Escherichia coll N8 3200502 wen | <10x10% (") | Sinreferencia Sin referencia
Staphylococcus aureus N8 32004:02 we | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 3200603 uick | <10x10"(%) Sin referencia Sin teferencia
(M Mot dehiins Wy Unidod farmadors de criens pot grareo N Fercemale
 arpancmtins o /100 g Adcalaria soder 200 rames < Menor gue
) o Mo abaerva detarrib de o boel
1) Los resultedos reportados se femiten a la da en ol Lab ok
2] £ presente nforme solo puade ser reproducida en forma parcial y/o total, con la autarizacian del CLANID
3) Los datos de L tuestra ¥ ol muestreo, fueron suministrados por el diente
Tarija, 10 de mayo del 2023
L
M.Sc. Ing. Freddy G, Lopez Zamora L ’
FE a.i. DEL CEANID : LA %
3 U sy £
e = &
\" 7> .
\l‘é"' vs.. “}“‘
Origral. Clince
Copae CLAND 5
Fax (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uams.edubo - Canilla51 - TARLA- BOLIVIA igre it



UNIVERSIDAD AUTONONMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA™
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID®
rio Oficial del Mi rio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Allmentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG®

INFORME DE ENSAYO

Lab

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

]chm: Miguel Angel Gareca Yulra
[Soticitante: [Migue! Angel Gareca Yulra
[Direcclén:  |Av victor Par
[Teléfono/Fax| 78705954 | correoe | eaee [ codgo |  AL1ST/23
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
[ ipcidn de la Yogur frutado a 5°C
Codigo de muestreo: 2A  |Fecha de vencimiento: eees | tote: o
Facha y hora de muestreo: 2023-05-08
Procedencla o s isei o Do Tarija - Cercado - Tarija Bolwia
Lugar de muestreo: Lugar de slaboracidn
Resp ble de Miguel Angel Gareca Yulra
Codigo de la muestra: 0540 FQ 0453 MB 0185 |Fecha de recepcion de la muestra; 2023-05-08
Cantidad reclbida: 1000 ml |Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-05-08 # 2023-05-16
I1l. RESULTADOS 'y
MITES PERMISI
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO i u.:ﬂ "&m“
DE ENSAYO Min. Max.
Acide: titulablefiomo s liesio] NB 36002 02 x 0,84 <in referencia Sin referencla
Ceniza NB 39034:10 . 0,57 Sin reforencia Sin referencia
[Grasa ND 313019:06 b 3,00 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Céiculo » 17,1% Sin referencia Sin referencia
|Humedad N8 313010:05 * 76,40 Sin referencia Sin referencia
pH [2oc] Potenciométrico 412 Sin referencla Sin referencia
,%im total (%6.25) NB/IS0 #968-1:08 * 2,88 Sin referencia Sin referencia
[Valar energetico NB 312032:06 | Keal/1008 107,12 Sin referencia Sin referencia
[Bacterias aerobias mesdfilas NE 3200302 urcly 1,3x10° Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 3200502 Weie | <1,0%10° (%) Sin referencia Sin referencia
Staphylococcus auteus NB 32004:02 W | <1,0x10 (%) Sin referencla sin referencia
Mohos y bevaduras NB 32006:03 g 2,0x10" Sin referencia Sin referencia
W0 e mea Sciwmenr mvu-a-;-—-ua-n-v.- 8 Peomece
50 Mo natiom] argwa0ancn for esiaserteins (/190 § - Wlocwrion saboe 100 grames < Messr
[ ® 1 N ow b sl de ek
da en ol Lab i

1) Los resultados reportados e iten a la
nlvmmﬁmwm:«mmmwddvlowﬂmhwwwo

lbmmnuwwm.wmmndm

Tarija, 16 de mayo del 2023




Venidn 01
fecha de eminider 10261841
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAFL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiates de Andilsis de Alimentos O A
Red Nadonal de Laboratorios de Micr
Laborstorio Oficlal del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
|Cliente: Miguel Angel Gareca Yufra
|Solicitante: [Miguel Anpel Gareca Yufra
[Direccion:  [Av Victor Paz
[Telet. 78705954 | correc-e | seovs [ ceodigo | AL 157/23
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de ls muestra: Yogur frutado a 7°C
Codigo de muestreo: 2B |Facha de vencimiento: 2203 | tote: o
Fecha y hora de muestreo: 2023-05-08
Procedencia jLawsmd Prow Osto) Tarlja - Cercado - Tarija Bolivia
|Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yufra
Codigo de la muestra: 0541 MB 0186 |Fecha de recepcion de la muestra: 2023-05-08
Cantidad recibida: {1000 m [Facha de ejecucion de ensayo: De 20250508 4 2023.05-16
IIl. RESULTADOS
MITES PERMISIB!
PARAMETRO TECNICA y/o N!YOOOI UNIDAD |  RESULTADO i u&m‘
DE ENSAYO Min.
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:02 UEC/e 5.0x10° Sin referencia Sin referencia
Escherichia coll N8 32005:02 wds | <1,0x10% () Sin referencia Sin referencia
Staphylococcus aureus NB 32004:02 wds | <10x10’ (%) Sin referencia Sin referencia
[Mohos y levaduras N8 32006:03 uicls | <1,0x10°(*) | Sinreferencia Sin referencia
(w8 worme Bokviono /3 : UAKSIN fevmadaro Or coicniad S Pareo N Poscestale
=3 for % Feal/ 308 g - Milosalenas sobee 100 gravm < : Mener 0w
[ ® 0 N s oherns Jesarridio de codonids

1) Los resultados reportacas se remiten ala

st da en el Laboratarlo

z)amwmubmummmmnmmwmw,mummumm
3) Los datos de la muestra y of muastreo, fueron suministrados por el cllents

Tarija, 16 de mayo del 2023

Original: Dlares

Copla: CEAMD Direccion:

f 7 \NEST
M.5¢. Ing Freddy G. Lopez Zamora
JBFE a.i. DEL CEANID &

i
e

Universitario Facultad de Clenclas y T Zona "EL Ti Tel. 4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall; ceanid@uajms.edubo - CasillaSl - TARUA - BOLIVIA
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0hs e avnibie. S0 0510
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
fed de Laboratorios Oficlales de Andlisls de Alimentos
Red Naclonal de Lab 1ot do M
Laboratorio Oficlal del "SENASAG®
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente:  [Miguel Angel Garecas Yura
Solicitante:  |[Miguet Angel Gareca Yufra
Direccién: Av. Victor Pax
Te 78705554 | Correo-e | sesees | codigo | AL 0159/23
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogurt Frutado 2 8 {7°C)
Codigo de muestreo: 28 [Fecha de vencimiento: | tote: eoee
Fecha y hora de muestreo: 2025-05-22 Hr.: 11:00
Procedencia necskesd/Pron/ Djal Tarija-Cercado - Tarlja-Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: |Miguel Angel Gareca Yufra
|Codigo de la muestra: |o644 MB 0233 |Fecha de recepcién de la muestra: 20230522
|Cantidad recibida: |150g |Fecha de ejecucin de ensayo: De 2023-05-22 3l 2023-05-29
1Il. RESULTADOS
MITE MAXIMO
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO i A REFERENCIA DE
DE ENSAYO msumts
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:02 uic/g | <1.0x307 () Sin Referencia Sin Referencia
|Escherichia coll NB 32005:02 urclg | <10x10% (Y Sin teferencia Sin referencia
|Monos y levaduras NB 32006:03 urc/g | <10x10% () Sin Aaferencia Sin Referencia
Staphylococcus aureus NB 3200402 urelg | <1ox10' (%) Sin referencia Sin referencia
WO Ao Bodmaod WO Undiad fovmason de Coizeads 390 Qmine %) » Mo 3¢ cteny deioraia de colrees
 Meoor gur n YT
resuitados reportados se a o
;:?mml:«usdnmnrwwdomlmnwwvh tota, con la autonzackin del CEANID
3) Los datos de 2 yel streo, fueron dos port el cliente
Tarija, 29 de Mayo del 2023 7
M.Sc. Igg, Freddy G, Lopez Zamora ‘IN&YWQ;
£ a.i, DEL CEANID 0"
GEA““ %
. :
~lasns
Origrat Cwne
Copa: CEAMD
4) 6645648
Direcciéa: Campus Universiario Facultad de Clencias y Tecnologla Zana "61 Tejar™ Tel. (591) [
Fax, (591 (4) 6643403 - Emad ceanid@uajms.edu.bo - Casila ST - TARUA- BOLVIA i)
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CHANID FOR 50

Versiae 01
Fetha e evesidn JOLS 13-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO™
FACULTAD DE “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Allmantos
Red Nacional de Lab 403 de Micr ntes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Chiente:  |Miguel Angel Gareca Yufra
Solicitante: | Miguel Angel Gareca Yufra
Direccidn:  |Av, Victor Paz
Teléfono/Fax} 75705958 | correo-e | seeses | cédigo | AL0199/23
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogurt Frutado 2 A (5°C)
Codigo de muestreo: 24 IFm de vencimiento: senen I Lote: “nee
Fecha y hora de muestreo: 2025-05-22 Hr.: 11:00
Procedencia iocassud/Mes! Get) Tarija-Cercado - Tanja-Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracidn
|Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yufra
[codigo de la muestra: D643 M8 0232 Trecha de recepcion de la muestra: 2023-05-22
|Cantidad recibida: 1508 |Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-05-22 # 202340523
IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO um&:um REFERENCIA DE
DE ENSAYO LOS LIMITES
[Bacterias serobias mesdfilas NB 32003:02 urclg | <10x10'() Sin Referencia Sin Referencla
[escherichia coll NB 32005:02 urc/y | <10x10'(7) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 ic/g | <10x10°(%) Sin Referencia Sin Referencia
Staphylococcus JUreus NB 32004:02 urc/g | <10x10'(%) Sin referencia Sin referenca
V8 o Bobwend WC Uniiad formadon de comeias % 1% N0 52 001erwe deronsiio de colones
* MO qur
77 Los resulladas reportados s o 18 mwest da en ol Laborators

z)ummmmmmmwmmwmwmmummumm
atmm«bmmvdmnnmlumwuncotwolmnu

Tarija, 29 de Mayo del 2023 : )
4——— v, 1 v
WEs Wa,
M.Sc. Jhg. Freddy G, Lopez Zamora a’\
JEFE a., DEL CEANID
Orgnat Chasts
Copa CEAND

Direceién: Campus Universitario Facultad de Cienclas y Tecnologia Zona " Tejar™ Tel. [591) (4) 5645648
av. (Cat1 (41 £RARAOT - Email: ceanid@upimsedubo - Casilla5) - TARUA-BOUVA. . Meestsi



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO™
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID®
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

|Cliente: Miguel Angel Gareca Yufra

Solicitante: | Miguel Angel Gareca Yufra

Direccidn:  |Av.Victor Paz

Teléfono/Fax| 78705954 | correce | seens | codiga | AL212/23

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Yogur frutado a 7°C

Codigo de muestreo: 3A  |Fecha de vencimiento: soee | Lote: e
[Fecha y hora de muestreo: 2023.05-26 Hr10:10

Procedencia f.ocwissdree Opt) Tarija - Cercado - Tarlja Bolivia

Lugar de muestreo: Taller de Alimentos UAIMS

Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yufra

Cédigo de |la muestra: 0697 MB 0244 |Fecha de recepcion de la muestra: 2023-05-26
Cantidad recibida: [1s0g [Fecha de ejecucion de ensayo: | De 2023.05.26 al 2023-06-06

i1l RESULTADOS
LIMITES PERMISI
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO X .E:::ﬁ:::nu
DE ENSAYO Min, Max.

{Bacterias aerobias mesofilas N8 32003:02 uieie | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin referencia
|Escherichia coli NB 32005:02 vits | <1,0x10% (%) Sin referencia Sin referencia
Staphylococcus aureus NB 32004:02 wor | <10x10' (%) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 uils | <1,0x10°(*) | Sinreferencia sin refecencia
(N2 Normz Solvore affc/y - Unidod fovmetorg iie coivmint por P N Porpesrole

50 Joe ~ Krol/100 g : Kioraloriat seéve 100 gravros o Menst qve

® ) = No s chaerw desarenids de ool
1) Los resultados reportados se remiten 3 la de an o} Laboratario

2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con ls autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y &l muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tanja, 06 de junio del 2023

Origiel (lente
Cople CRAND

Direccitn. Campus Universitario

Zona "Bl Ti Tel.

Clencias y T4
Fax (591) (4] 6643403 - Email ceanid@uajmsedubo - CasilaSl - TARUA - BOUVIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DE ANALISES, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisls de Alimentos

Red Naclonal de Laboratarios de Mi fentes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG*
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Miguel Angel Gareca Yufra

Solicitante: |Miguel Angel Gareca Yufra

Direccion: A, Victor Pax
[Telétona/Fax| 78705954 | correc-e | Teeer T comne | At

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

|Descripcion de la muestra Yogur frutado a 5°C
|Codigo de muestreo: 1A, |Fecha de vencimiento: veee [ o —
[Fecha y hora de muestreo: 2023-05-29
|Procedencia iusisssm o ostol Tarija - Cercado - Tarija Boltvia
[Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
|Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yufra

Codigo de la muestra: 0705 FQ 0590 MB 0250  |Fecha de recepcidn de la muestra: 2023.05-29
Cantidad recibida: 1150 ¢ |Fecha de ejecucion de ensayo: De 2023-05-29 al 20230612

1ll. RESULTADOS
[UMITES PERMISIBLES] o cerencia DE
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO LOS LIMITES
DE ENSAYO Min. Max.

Acdet titulablelcoma ac etico) NB 36002:02 % 0,88 Sin referencia Sin referencla
Ceniza NB 39034:10 % 0,63 Sin refe Sin referenci
|Grasa N8 313019:06 % 1,90 Sin referencia Sin referencla
{Hidratos de carbono Calculo % 15,56 Sin referencia Sin refecencia
[Humedad NE 313010:05 * 77,39 Sin referencia Sin referenca
pH (20°c) Potenclométrico 4,25 Sin referencia Sin referencia
Protena total (.25 NB/1SO B968-1:08 » 3,52 SIn Mmcf. Sin referencia
Valor energetico N8 312032:06 Kcal/100 § 102,42‘ Sin referancia Sin refecenca
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:02 urcle <1,0x10 5 (l:: :l; tef!mtdf ::: nmm.

i NB 32005:02 /g <1,0x10 re
m:: aureus NEB 32004:02 uich | <10x m“ *) 5in referencia S'_ﬂ m
Mohos y levaduras NB 3200603 ke <1,0x10°{"} Sin um:arm Sin refere
(T p— s Limeod formadora de eniaeims por grome SR

o " Sor

KoalJ00 g Evecokor i ssévy 100 graTven

o

) = Mo v deserrolio de o

Tarija, 12 de junio del 2023

llmWWumuhm.medw

zmmmmmwmmw
) Los datos de |a muastra y ¢ muestreo, fueron swumintstrados per el cliente

wdommauﬁdvlommummadhddamb

M.Sc /ing. Freddy G. Lopez Zamora
JEFE a.|. DEL CEANID

Origiew Chennie
i
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Venida 01
Ferha de embide: 19451031
UNIVERSIDAD AUTONOMA *JUAN MISAEL SARACHO™
FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALUISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO *CEANID"
Laboratorio Oficlal dal Minlsterio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andllsls de Alimentos o] TR=VVN
Red Nacional de Laboratorios de Mi fentes
Laboratorio Oficlal dal "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Miguel Angel Gareca Yufra
Solicit: Miguel Angel Gareca Yufra
Direccidn:  |Av Victor Paz
[Telétono/Fax| 78705954 | Correo-e | seeve | codigo | AL 264/23
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogur frutado a 5°C
Codigo de muestreo: icl lhdn de vencimiento: s8es I Lote: "
Fecha y hora de muestreo: 2023.06-27
|Procedencia sacidsainm oota) Tarlja - Cercado - Tarija Balivia
|Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
|Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yufra
|Cadigo de la muestra: 0842 MB 0320 [Fecha de recepcién de Ia muestra: 2023-06-28
{Cantidad recibida: 150 g |Fecha de ejecucion de ensayo: De 2023-06-28 al 2023-07-05
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISI
PARAMETRO [ TECNICA y/o maoo] UNIDAD | RESULTADO P uﬁ u;umsu
DE ENSAYO Min,  Max.
Bacterias acrobias mesdfilas N8 32003:02 wice | <10x10' (%) Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 urce | <1,0x10" (%) Sin referencia Sin referencia
Staphylococcus aureus NB 32004:02 i | <10x10'(%) | Sinreferencia | Sin referencia
Miohos y levaduras N 32006:03 uicle | <1,0x10' (%) Sin referencia Sin referencia
(N0 arree Botbaee W/ | Umidad formadons de co'onies par gremo & Poscentalr
yso: 70 e AcolV200 g KRpeniariar sodey 330 grames € Mo g
| %1 No aw owerv desarvolio de sodivias

1) Lo resuitacos repcriados se remiten a ls musstra ensayada en of Labaratorie
2} €1 presente informe sclo puede ser repeoducido en forma parcial y/o total, con a autorizacidn del CEANID

B)losdatos de la yel , fueron dos por el i
Tarija, 05 de julio del 2023 ( ;
M.S¢. Igg. Freddy G. Lopez Zamora
FE a.l. DEL CEANID
Originel: Olasts
Copfa: LEAMD Direccion: Universitario ¥ 1 ogia Zooa “El Tejar” Tel (591) (4) 6645648

F.K(SOINGIM - Emall ceandd@vajms.edubo - CasillaSl - TARLUA - BOLIVIA g 1 e 1



Vembbe a1
Foche de ambibie J016-18-33
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del MMII!MO de Salud y Daportes
Rad Oe Lab tos Oficlales de Andilsis de All
Red Nacional de | rios de Mic
Laboratorio Oficlal del "SENASAG*
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
|Cliente: Miguel Angel Gareca Yufra
[Soficitante: |Miguel Angel Gareca Yufra
|Direccidn:  {san Andrés
|Telbfono/Fax| 78705954 | correoe | sesse | codigo | AL 303/23
Il INFORMACION DE LA MUESTRA
|Descripeidn de la muestra: Yogur frutado a 5°C
[Codigo de muestreo: 3¢;  [Fecha de vencimiento: ssse | Lote: oo
Fecha y hora de muestreo: 2023-07.26 Hr 11:00
Procedencis russseaivon opsg Tarija - Cercado - Tarlja Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos
Responsable de muestreo: Miguel Angel Gareca Yulen
|Codigo de la muestra: 0951 M8 0367 [Fecha de recepcién de la muestra: 2023-07-26
|Cantidad reciblda: 150 [Fecha de ejecucitn de ensayo: De 2023.07-26 &l 2023-08-03
IIl. RESULTADOS
UMITES PERMISI
PARAMETRO TECNICA y/o Mtroool UNIDAD | RESULTADO iy atmu
DE ENSAYO Min. Max,
|Bacterias aerobias masdfilas N 3200302 v | <10x10'(Y Sin referencia Sin referencia
|Escherichia coll NB 32005:02 i | <10x10(% sin referencla Sin referencia
[staphyiococcus aureas B 32004.02 e | <10x10'(*) | Sinrefarencia | Sin referencia
[Mohos y levaduras NB 32006:03 wiie | <30x10’(f) | Sinreferencia Sin refecencia
M8 Norme Foovons W Swided foreadons de Tilones por grers N Portemiale
b fo Aol 100 3 Wecoalorer sebrr JU0 gramez < N e
* 0« N it et de v s
1) Los 1 dos se re “la da en el Lab rh
2 El presente Informe solo puede ser teproducido an forma parcial y/o total, con hwtndnddnddc:mw
3) Lok dutos de In muestra y of , fueron suministradas per ol dliente
Tarija, 03 de agosto del 2023

M.Sc. Ing. dvG Lopu Zamora
EFE CEANID

u-mmm mum CollinS1 - TANA- SOUVIA PR



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DF “CIENCIAS Y TECNOLOGIA®
CENTRO DF ANALIMS, INVESTIGACION ¥ DESARROULO "CIANID®
Laboratorto Oficial del Minkterio de Salud y Deparies
od de Laboratorios Oficisies de Andilsls de Allmentos
Hed Nacions! de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I, INFO N DEL SOLICITANTE
Cliente: Migue! Angel Gareca Yulta
Soblcltante:  [Miguel Angel Garecs Yulra
Direcclon:  |San Andrés
[Teléfono/Fax| 78704954 | corrmo-e | aneee [ codigo | AL 314720
11, INFORMACION DE LA MUESTRA
| Descripcian de ls muestra: Yogu frutado a 5°C
|Codige de muestreo: 1Ay [Fecha de vencimiento: sees | Lote: o
[Fecha y hora de muestrea: 2023-08-03
|Procedencia maumw omel Torija - Carcado - Tarlja Bolivia
|Lugar de muestreo: Taller te alimantos
Responsable de muestreo: Miguel Angel Garwca Yulra
Codigo de In muestra: 1006 Mi 0408 [Fecha de recepcién de I muestra: 2023-08-03
Cantided reciblda: 150 ¢ |Fecha de sfecucidn de ensayo: De 20230809 ol 70230841
11l. RESULTADOS
LIMITES nmuuﬂ
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO P ml;'ml " lm‘“
DE ENSAYO Min.  Max,
[Bacterias acobiss mesdfila NI 2003:02 wi | <30x10' (%) Sin referencia Sin referencla
|Escherichia con NGB 32009:02 uch | <10x10 (%) sin referencla sin referencia
|staphytococcus aureus Ni $2004:02 Wi | <1,0x10' (%) | Sinreferencis S teferencia
Mahos v levaduras NO 32006:00 wan | oenox10'(h) Sin referoncla sin referencia
" v Babvmsen WAy el erreeiics v cakiea) gt g N Poreninle
(FRR——ps————y ) Mew.‘u—nmm--u R

(01~ N ow cbeross dsar i e ke

'ummunmm-amnmmmcmnduww
21 €1 presente informe solo punde see reproducido en forma parcial y/o 10tal, con |a sutoritacién del CEANID

§) Lo datos de e muestra y ol muestieo, fueron suministrados por el ente

Tarije, 11 de agosto del 2023
[
$c. Ing/Freddy G, Lopez Za omm—
M l!'F.E c;mom i y W%‘ \
]
Ovignl Cheie
Cose (EAMD

Fax: (391) (4) 6643803 - Emall; connid@ualmaedu bo - Cosilasl - TARIA - BOUVIA

P L b



ANEXO B

CONTROL DE ACIDEZ Y PH DEL
YOGURTT FRUTADO DURANTE SU
ALMACENAMIENTO



Tabla B.1
Control de acidez muestra A

Fecha Dia de_ Acidez Temperatura Factor _de Ac!dez Acidez corregida

almacenamiento (°C) correccion | corregida (°D) (% Ac. Lactico)
28/2/2023 0 9,82 5 0,9998 10,91 1,09
31/3/2023 3 13,65 7 0,9998 15,16 1,52
03/4/2023 6 13,82 5 0,9998 15,35 1,54
05/4/2023 8 15,23 5 0,9998 16,92 1,69
06/4/2023 9 15,76 5 0,9998 17,51 1,75
10/4/2023 13 18,82 7 0,9998 20,91 2,09
12/4/2023 15 20,77 7 0,9998 23,07 2,31
14/4/2023 17 22,07 7 0,9998 24,52 2,45
17/4/2023 20 21,99 6 1,0155 24,81 2,48
20/4/2023 23 22,21 5 1,0155 25,06 2,51
24/4/2023 27 22,56 5 1,0155 25,46 2,55
27/4/2023 30 23,01 5 1,0155 25,96 2,60

Fuente: Elaboracién propia

Tabla B.2
Control de acidez muestra B
Fecha Dia de_ Acidez Temperatura Factor_de Ac!dez Acidez corrggida
almacenamiento (°C) correccion | corregida (°D) | (% Ac. Léactico)
28/2/2023 0 9,82 9 0,9998 10,91 1,09
31/3/2023 3 13,47 10 0,9998 14,96 1,50
3/4/2023 6 13,78 3 0,9998 15,31 1,53
5/4/2023 8 15,96 5 0,9998 17,73 1,77
6/4/2023 9 16,27 3 0,9998 18,07 1,81
10/4/2023 13 19,02 10 0,9998 21,13 2,11
12/4/2023 15 21,84 10 0,9998 24,26 2,43
14/4/2023 17 22,89 5 0,9998 25,43 2,54
17/4/2023 20 23,82 9 0,9998 26,46 2,65
20/4/2023 23 23,97 10 1,0155 27,05 2,70
24/4/2023 27 24,69 10 1,0155 27,86 2,79
27/4/2023 30 25,01 5 1,0155 28,22 2,82

Fuente: Elaboracion propia



TablaB.3

Control de pH muestra A

Dia de pH :
Fecha almacenamiento | Medicion 1 Medicion 2 Promedio
28/2/2023 0 4,077 4,072 4,075
31/3/2023 3 4,032 4,031 4,032
03/4/2023 6 4,021 4,018 4,020
05/4/2023 8 4,001 4,01 4,006
06/4/2023 9 4,015 3,997 4,006
10/4/2023 13 3,99 3,996 3,993
12/4/2023 15 3,99 3,953 3,972
14/4/2023 17 3,959 3,938 3,949
17/4/2023 20 3,952 3,96 3,956
20/4/2023 23 3,954 3,928 3,941
24/4/2023 27 3,938 3,932 3,935
271412023 30 3,919 3,922 3,921
Fuente: Elaboracion propia
Tabla B.5
Control de pH muestra B
Fecha Dia de pH Promedio
almacenamiento Medicién 1 Medicién 2
28/2/2023 0 4,077 4,072 4,075
31/3/2023 3 4,044 4,039 4,042
03/4/2023 6 4,021 4,019 4,020
05/4/2023 8 3,992 3,99 3,991
06/4/2023 9 3,979 3,975 3,977
10/4/2023 13 3,962 3,968 3,965
12/4/2023 15 3,958 3,953 3,956
14/4/2023 17 3,942 3,943 3,943
17/4/2023 20 3,934 3,933 3,934
20/4/2023 23 3,927 3,922 3,925
24/4/2023 27 3,912 3,915 3,914
27/4/2023 30 3,902 3,909 3,906

Fuente: Elaboracién propia




TablaB.6

Control de acidez muestra C

Fecha Dia de Acidez | Temperatura | Factor de Acidez Acidez
almacenamiento (°C) correccién | corregida | corregida
(°D) (% Ac.
Lactico)
05/4/2023 0 8,73 8 0,9998 9,70 0,97
06/4/2023 1 8,83 5 0,9998 9,81 0,98
10/4/2023 5 10,76 7 0,9998 11,95 1,20
14/4/2023 9 12,12 6 0,9998 13,46 1,35
17/4/2023 12 13,99 5 1,0155 15,79 1,58
21/4/2023 16 15,82 5 1,0155 17,85 1,79
24/4/2023 19 17,55 7 1,0155 19,80 1,98
28/4/2023 23 18,99 5 1,0155 21,43 2,14
02/5/2023 27 20,73 6 1,0155 23,39 2,34
05/5/2023 30 21,98 5 1,0155 24,80 2,48
Fuente: Elaboracién propia
Tabla B.7
Control de acidez muestra D
Fecha Dia de Acidez | Temperatura Factor de Acidez Acidez
almacenamiento (°C) correccién | corregida | corregida
(°D) (% Ac.
Lactico)
05/4/2023 0 8,73 5 0,9998 9,70 0,97
06/4/2023 1 8,90 3 0,9998 9,89 0,99
10/4/2023 5 10,32 10 0,9998 11,46 1,15
14/4/2023 9 11,99 10 0,9998 13,32 1,33
17/4/2023 12 14,04 9 1,0155 15,84 1,58
21/4/2023 16 16,39 7 1,0155 18,49 1,85
24/4/2023 19 18,63 10 1,0155 21,02 2,10
28/4/2023 23 20,07 9 1,0155 22,65 2,26
02/5/2023 27 22,53 1 1,0155 25,42 2,54
05/5/2023 30 24,01 8 1,0155 27,09 2,71

Fuente: Elaboracion propia




TablaB.7

Control de pH muestra C

Fecha Dia de pH Promedio
almacenamiento | Medicion 1 Medicion 2
05/4/2023 0 4,009 4,022 4,016
06/4/2023 1 4,022 3,998 4,010
10/4/2023 5 3,988 3,984 3,986
14/4/2023 9 3,981 3,970 3,976
17/4/2023 12 3,976 3,970 3,973
21/4/2023 16 3,957 3,954 3,956
24/4/2023 19 3,945 3,948 3,947
28/4/2023 23 3,930 3,932 3,931
02/5/2023 27 3,922 3,928 3,925
05/5/2023 30 3,913 3,911 3,912
Fuente: Elaboracion propia
Tabla B.8
Control de pH muestra D
Fecha Dia de pH Promedio
almacenamiento ™“nedicisn 1 | Medicion 2
05/4/2023 0 4,024 4,033 4,029
06/4/2023 1 3,995 4,001 3,998
10/4/2023 5 3,981 3,980 3,981
14/4/2023 9 3,978 3,972 3,975
17/4/2023 12 3,970 3,971 3,971
21/4/2023 16 3,955 3,959 3,957
24/4/2023 19 3,943 3,948 3,946
28/4/2023 23 3,937 3,932 3,935
02/5/2023 27 3,922 3,923 3,923
05/5/2023 30 3,915 3,920 3,918

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C

CONTROL DE ACIDEZ Y PH DEL
YOGURTT FRUTADO AL INICIO Y
FINAL DE SU ALMACENAMIENTO



TablaC.1

Analisis de acidez (acido lactico) y pH del yogurt batido frutado sabor frutilla al
final del almacenamiento

Parametro | Muestra Muestra Muestra | Muestra | Muestra Muestra
inicial A B inicial C D
5°C 7°C 5°C 7°C
Acidez 1,09 2,60 2,82 0,97 2,48 2,71
pH 4,075 3,921 3,906 4,029 3,912 3,918

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO D

ESTADISTICO DE EVALUACION
SENSORIAL



Anexo D.1

Metodologia para resolver el estadistico de Friedman.

La prueba de hipotesis para analisis descriptivos no paramétricos (Friedman) consta de

los siguientes pasos:

I. Planteamiento del problema

1V. Suposiciones

Ho= Si hay diferencia de la muestra en el
tiempo (t)

H.= No hay diferencia de la muestra en el
tiempo (t)

Los datos siguen una distribucion estadistica.
Los datos son extraidos al azar.

I1. Nivel de significancia

V. Criterios de decision

o =0,05 Si T2<(1-0, k-1, (n-1)(k-1)) se acepta Ho
Si T2>(1-0, k-1, (n-1)(k-1)) se rechaza Ho

I11. Tipo de prueba V1. Desarrollo de la prueba estadistica

Friedman Determinar la suma de los rangos de cada

condicion.
Rt=%)_, Rij
Calculo de A2y Ba:

Calculo estadistico de la prueba T:
_ 2
(- 1) [BZ (bkik +1) )]

T, =
2 A, — B,

Donde:

k= Numero de tratamientos

b= Numero de bloques

Ri= suma de rangos en la condicion
(tratamiento)

Fuente: Elaboracion propia




Prueba estadistica para el atributo acidez del yogurt frutado

Sumatorias de rango A

1dia 30 dias | Total
2
Z Ri 108 103 | 22273
Z Ry 600 563| 1163
4, = 1163

1
B, = — * 22273 = 1113,65
250"

1113,65 — (20 * 4(4 + 1)?)

(20 - 1) .

T2 =

Sumatorias de rango B

1163 — 1113,65
T,=236,25
T, > F(g953;57)

236,25>2,78

Sumatorias de rango C

1 dia 30 dias | Total
Z Riz | 108 104 | 22480

Z R 614 566 1180

A, = 1180

1
B, = 20 * 22480 = 1124,00

_ 2
(20 — 1 [1124.00 (22 * 4(4 + 1)?)

T = 1180 — 1124,00

T,=211,71
Ty > F(o953;57

211,71>2,78

1 dia 30 dias | Total
:2
Z Ri" | 108 104 | 22480
Z Rij | 614 566 | 1180
4, = 1180

1
B, = — « 22480 = 1124,00
250"

1124,00 — (20 * 4(4 + 1)?)

(20 - 1)

4

]

T,=211,71

1180 — 1124,00

T, > F(g953;57)

211,71>2,78

Sumatorias de rango D

1 dia 30 dias | Total
2
Z Ri® | 104 107 | 22265
Z Ry | 570 603 | 1173
A, = 1173

1
B, = 20 * 22265 = 1113,25

(20 — 1)
T, =

1113,25 — (20 = 4(4 + 1)2)]
)

Ty > F(o953;57)

T,=214,00

214,00>2,78

1173 — 1113,25



Prueba estadistica para el atributo olor del yogurt frutado

Sumatorias de rango A

1 dia 30 dias | Total
Z Ri? 113 113| 25538
Z R, 653 657| 1310
A, = 1310

1
B, = 20 * 25538 = 1276,90

_ 2
(20 — 1) [1276.90 (22 «4(4 + 1)?)

Tz =

Sumatorias de rango B

1 dia 30 dias | Total
Zmz 112 112 | 25088

Z R;; 640 652 1292

1310 — 1276,90

T,=445,95

Sumatorias de rango C

1 dia 30 dias | Total
Z Riz | 113 112 | 25313

Sr, | % | 62 | 1305

A, = 1305

1
B, = 20 * 25313 = 1265,65

_ 2
(20 — 1 [1265.65 (22 « 4(4 + 1)?)

T, =
2 1305 — 1265,65

T,=369,70

A, = 1292
B ! 25080 = 1254,40
= — %k =
2720 ’

1254,40 — (20 * 4(4 + 1)?)

(20 - 1) :

TZ =

1292 — 1254,40

T,=381,21

Sumatorias de rango D

1 dia 30 dias | Total
Z Riz | 111 112 | 24865

Z R;; 639 650 1289

A, = 1289
B ! 24865 = 1243,25
= — %k =
2720 ’

1243,25 — (20 * 4(4 + 1)?)
4

(20 - 1)

= 1289 — 1243,25

T,=308,67



Prueba estadistica para el atributo sabor del yogurt frutado

Sumatorias de rango A Sumatorias de rango B
1 dia 30 dias | Total 1 dia 30 dias | Total
Z Ri? 113 113| 25538 Z Ri? 112 110 24644
Z R;; 667 663| 1330 Z R, 652 656 1308
A, = 1330 A, = 1308
B ! 25538 = 1276,90 B ! 24644 = 1232,20
= — %k = = — %k =
2720 ' 2720 ’
_ 2 _ 2
(20— 1) 1276,90 (22 *4(4 4+ 1)%) (20— 1) 1232,20 (22 *4(4+1) )]
L= 1330 — 1276,90 L= 1308 — 1232,20
T,=277,98 T,=183,54
Sumatorias de rango C Sumatorias de rango D
1 dia 30 dias | Total 1 dia 30 dias | Total
Z Riz | 112 112 | 25088 Z Riz | 116 113 | 26225
Z R 652 656 1308 Z R, 696 657 1353
A, = 1308 A, = 1353
B, = ! 25088 = 1254,40 B, = L 26225 =1311,25
275" =124 2720 S
_ 2 _ 2
(20 — 1) [1254:40 (22 44+ 13 (20 — 1) [1311:25 (22 44+ 1) )]
L= 1308 — 1254,40 L= 1353 — 1311,25

T,=267,42 T,=369,19



Prueba estadistica para el atributo consistencia del yogurt frutado

Sumatorias de rango A Sumatorias de rango B
1 dia 30 dias | Total 1 dia 30 dias | Total
Z Ri? 112 115| 25769 Z Ri? 113 116 26225
Z R, 640 671| 1311 Z R, 651 682 1333
A, = 1311 A, = 1333
B ! 25769 = 1288,45 B ! 26225 =1311,25
= — %k = = — %k =
2720 ' 2720 ’
_ 2 _ 2
20— 1) 1288,45 (22 *4(4 + 1)?) (20— 1) 1311,25 (22 *4(4+1) )]
L= 1311 — 288,45 L= 1333 — 1311,25
T,=664,33 T,=708,67
Sumatorias de rango C Sumatorias de rango D
1 dia 30 dias | Total 1 dia 30 dias | Total
Z Ri? 113 116 26225 z Ri? 109 109 23762
Z R 668 682 1350 Z R, 621 613 1234
A, = 1350 A, = 1234
B, = ! 26225 =1311,25 B, = L 23762 = 1188,10
275" = 3L 2720 I
_ 2 _ 2
20— 1) 1311,25 (22 * 4(4 + 1)?) 20— 1) 1188,10 (22 *4(4+1) )]
L= 1350 — 1311,25 L= 1234 — 1188,10

T,=3977,77 T,=284,33



Prueba estadistica para el atributo apariencia del yogurt frutado

Sumatorias de rango A

1 dia 30 dias | Total
Z Ri? 109 117 | 25570
Z Ry 611 703| 1314
A, = 1314

B, = =% 25570 =1278,50
20

1278,50 — (20 * 4(4 + 1)?)

(20 - 1) .

Tz =

Sumatorias de rango B

1 dia 30 dias | Total
ZRiz 112 118 | 26468

Z R;; 640 716 1356

1314 —1278,50

T,=416,61

Sumatorias de rango C

1 dia 30 dias | Total
Z Riz | 112 118 | 26468

Z R 640 716 1356

A, = 1356

1
B, = — « 26468 = 1323,40
250"

1323,40 — (20 = 4(4 + 1)?)
7

1356 — 1323,40

(20 - 1)

TZ =

T,=479,90

A, = 1356

1
B, = — * 26468 = 1323,40
250"

(20 — 1) [1323:40 (20 = 4(4 + 1)2)]

4

T, =
2 1356 — 1323,40

T,=479,90

Sumatorias de rango D

1 dia 30 dias | Total
Z Riz | 112 119 | 26705

Z R;; 650 733 1383

A, = 1383

1
B, = 55 * 26705 = 133525

(20 — 1)

1335,25 — (20 * 4(4 + 1)2)]
7

= 1383 — 1335,25

T,=332,35



ANEXO E

CINETICA DE REACCION PARA
LA DETERMINACION DE LA VIDA
UTIL DEL YOGURTT DE FRUTADO



Anexo E.1

Célculo de la vida de anaquel del yogurt frutado sabor frutilla en funcién al orden de

reaccion.

En funcidn al factor acidez

En funcion al factor pH

dQ aqQ
= — K w _— n
dt ¢ dt ko
dQ dQ
@ - a - K
fdQ=det Q = —kt+Q, fdQ=det InQ = —kt + Q,
tp - k p k
4,075 — 3,921
1,09-2,60 - ,
=2 = = t,A=——=40,84
tpd 0,04503 33,53 2 0,003771
1,09-2,82_ 4,075 — 3,906
t,B = 005136 33,68 t,B = 0004260 37,81
0,97-2,48
t. C =2"—""""=2907 4,029 — 3,912
p ! t, =—— = 35,40
00535_12957 P 0,003306
t =" =""=-2158 4,029 — 3,918
p : = = 4
0,06024 ty 0,003176 34,95
Calculo de la vida util media (acidez) Célculo de la vida util media (pH)
Qo Qo
Qr = > Qf = >
s = Qo — Qf L nQy — InQs
p k p k
Qo Q
IO Lk ) Ll )
B k 2K 2 k 2K
SO U S In2
> 2%0,04503 e
1,09 0,06931
_ : _ L= = 18,40
t% = 37005136 10,61 7 0003771
097 . 0,06931 1551
= A = l = = v
0.97 . 0,06931 20.97
= —’ = l = Snn22nc D
006931
2 0003176

Fuente: Elaboracion propia




Anexo E.2

Célculo de la vida de anaquel del yogurt batido frutado sabor frutilla en funcion de la

temperatura

Modelo matematico de Arrhenius

K = Kyexp [——A

E
RT

Si aplicamos logaritmo natural a la ecuacion de Arrhenius obtenemos:

E

In(K) = ——(

A 1
R

T°K

) + In(Ko)

y=a + bx

Con el método de minimos cuadrados se determina la pendiente y la ordenada al origen.

_nZxy-5xy
nyx2—(Y x)?

=

b:Z y-ayx

n
nyxy-Yxyy

anxz—(zx)Zn Ly*-(Cy)?

Calculo de la energia de activacion (acidez):

E
a=-2 E,=ax*R
Kj

R

E,=0,001258°K * 8,314472X10°% ——
°K mol

E,=0,010454 Kj mol*
Caélculo del factor pre-exponencial al factor acidez:
b=InkK,
KO = eb KO
K,= 149,710 dia
Vida d anaquel en funcién al factor acidez:

— 50087

Ea
RT

KT S Koe[
[L_L]
Kys = 33,53¢00012581775-273] — 33 53 dlias

1

1 1

Kpg = 33,68¢0001258(51573] — 33,68 dias
1

Kpg = 29,07¢0901258(z757575] = 29,07 dias

1 1
Kpy = 21,58¢0001258(75753] = 21 58 dias

Calculo de la energia de activacion (pH):

E
a=-2 E,=ax*R
Kj

R

E,=0,005167 °K * 8,314472X10°% ——
°K mol

E,=0,04296 Kj mol*
Calculo del factor pre-exponencial al factor pH:
b=InkK,
KO = eb Ko
K,= 48,764 dia *
Vida de anaquel en funcién al factor pH:

= 38870

(&)
KT = K()e RT
[ -
Ky, = 12,20%00516712757273] = 40,84 dias
1 1
Ky = 13,47¢000516715577373] = 37,81 dias
1 1
Ky = 10,54¢000516715757373] = 35,40 dias
1 1
Ky = 9,03¢%005167[75735] = 34,95 dias

Calculo del valor Q,,

a= nQy,
10
Q1o = €™
Q10 acidez Q10 acidez
Qy = 1070001258 Qo = 10+0,005167
QIO =110126 Qlo =1,0530



ANEXO F
ANALISIS ESTADISTICO DE DBCA



ANEXO F.1

Metodologia para resolver el disefio DBCA

Segun (Gutiérrez y De la Vara, 2008), para realizar el andlisis estadistico de bloques completamente al azar se siguen los pasos siguientes

1. Planteamiento de hip6tesis

HO:#1=#2=H3=”'Hk=H
HA: y; # ujpara alguni = j
2. Nivel de significancia del 0,05 (5%)

3. Prueba de significancia o tipo de prueba: “DBCA”
4. Suposiciones

En cualquiera de estas hipdtesis la afirmacion a probar es que la respuesta
media poblacional lograda con cada tratamiento es la misma para los k
tratamientos y que, por lo tanto, cada respuesta media mi es igual a la media
global poblacional, u. De manera alternativa, es posible afirmar que todos
los efectos de tratamiento sobre la variable de respuesta son nulos, porque
cuando el efecto HO: u; = uy, = us = -+ u, = p, entonces necesariamente la
respuesta media del tratamiento es igual a la media global p; = ;.

5. Construccion del cuadro ANOVA y criterio de decision:

Para realizar la construccion del cuadro ANOVA, se debe tomar en cuenta las
expresiones matematicas citadas a continuacion:

Suma de cuadrados de los totales SC(T):

..)?

SC(M =X} Xkays — =

e  Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A):

_w.)?

K 2
SC(Trat) = 2=t _ (-

Donde:

b = ndmero de bloques
N = Tamafio de muestras

Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E)= SC(T) - SC(Trat) - SC(B)
Los criterios de decision a tomar en cuenta son:

Se acepta la Hp si FO < Valor P (se acepta la hipotesis)
Se rechaza la Hp si FO > Valor P(se rechaza la hipotesis)

9,
o
9,
o

6. Determinar la tabla de analisis de varianza (ANOVA)

TablaH.1
Anélisis de varianza para la resolucion del estadistico DBCA
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados
variacion cuadrados libertad medios FO Valor P
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total SC(T): N-1
Tratamientos | SC(A) K-1 CMrat CMTrat P(F>F0)
CME
Bloques SC(B): b-) CMg CMB P(F>F0)
CME
Error SC(E) (k-1)(b-1) | CMe

Fuente: Gutiérrez y De la Vara, 2008

Suma de cuadrados de los jueces SC(B):

v @.)?

sC(B) === =




ANEXO G

RESULTADOS DEL DISENO
EXPERIMENTAL



Tabla G.1
Disefio de bloques completamente al azar aplicado en el almacenamiento para el
factor acidez del yogurt batido frutado sabor frutilla

Tiempo (Semanas)

Lote 1 2 3 4 Total
A 1,54 2,09 2,48 2,60 8,71
B 1,53 2,11 2,54 2,82 9,00
C 1,35 1,98 2,48 2,79 8,60
D 1,33 2,10 2,54 2,84 8,81

Total 5,75 8,28 10,04 11,05 35,12

Fuente: Elaboracién propia

Tabla G.2
Andlisis de varianza para el factor acidez aplicado en el almacenamiento del
yogurt batido frutado sabor frutilla

Fuente de variacion Suma de Gl | Cuadrado |Razén-F| Valor-P
Cuadrados Medio
A: Tiempo 4,04285 3 | 1,34762000 | 179,15 0,0000
B: BLOQUE 0,02165 3 | 0,00721667 0,96 0,4528
RESIDUQOS 0,06770 9 0,00752222
TOTAL (CORREGIDO) 4,13220 15

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia

Tiempo

Figura G.1: Dispersion por codigo de nivel para factor acidez

BLOQUE

Tiempo

Residuos

314 2

-14
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Figura G.2: Grafico ANOVA para el factor acidez

Fuente: Elaboracién propia

P =0,4528

P =0,0000
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Fuente: Elaboracion propia
Grafica G.3: Medias de Fisher para un nivel de significancia de 0=0,05

Tabla G.3

Diferencia minima significativa para el factor acidez

Contraste | Sig. | Diferencia | +/- Limites Decision
1-2 * -0,6325 0,138734 Significativa

1-3 * -1,0725 0,138734 Significativa
1-4 * -1,3250 0,138734 Significativa
2-3 * -0,4400 0,138734 Significativa
2-4 * -0,6925 0,138734 Significativa




