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TEST DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

Para elegir la muestra de harina de camote como suplemento alimenticio para consumo 

humano.                          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 camote tomada 

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

5), de acuerdo con 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 

con la siguiente referencia: 

Alta presencia de grumos 

1 

leve presencia de grumos 

3 

ausencia de grumos 

5 
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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 
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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 
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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 
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Molino de martillos 

 Modelo: S-500 

Marca: Weber Bros. Laboratoy 

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 
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Resultados de análisis de laboratorio 

Análisis fisicoquímico de la materia prima camote 
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Análisis nutricionales de la materia prima camote 
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Análisis fisicoquímico de la harina de camote 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Análisis microbiológicos de la harina de camote 
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Análisis microbiológico de la harina de camote 
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Facultad de Ciencias Agrícolas y Forestales 

Herbario Universitario (T.B.) 

Solicitante: Víctor Enzo Batallanes Estéfano 

Carrera: Ing. Química – PRQ056  

Informe Virtual de Taxonomía: Camote  

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

Fecha: Tarija 22 / 08 / 24 

Reino: Vegetal 

Phylum: Telemophytae 

División: Tracheophytae 

Sub división: Anthophyta 

Clase: Angiospermae 

Sub clase: Dicotyledoneae 

Grado Evolutivo: Metachlamydeae 

Grupo de Ordenes: Tetraciclicos 

Orden: Polemoniales 

Familia: Convolvulaceae 

Nombre científico: Ipomoea batatas (L.) Lam. 

Nombre común: Camote 

Fuente: (Herbario Universitario (T.B.), 2024) 

 

 

 

 

MSc. Ing. Ismael Acosta Galarza 

            ENCARGADO 
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Resultados fotográficos 

Recepción de la materia prima 

 

 

 

 

 

 

 

Lavado del camote 
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Pelado y cortado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Secado en estufa de bandejas de las ralladuras de camote 
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Determinación de humedad en secador de infrarrojo 

 

 

 

 

 

 

 

 

Muestras de harina de camote envasadas al vacío 
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HARINA 

DE CAMOTE 

500 gr. 

Peso neto 
REALIZADO POR: 

VICTOR ENZO BATALLANES E. 

Raíz tuberosa molida 
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