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Anexo 1: Test de evaluación sensorial 

Para elegir la muestra de Harina de la hoja de penca de tuna como fuente dietética 

Instrucciones 

A continuación, se presentan 8 muestras de harina de hoja de penca de tuna, por favor 

sírvase a degustar y colocar el valor adecuado al nivel de agrado o desagrado, según la 

escala hedónica. 

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

1 Me disgusta mucho 

2 Me disgusta moderadamente  

3 No me gusta, ni me disgusta 

4 Me gusta moderadamente  

5 Me gusta mucho 

 

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 

2. Sabor: Pruebe y saboree una pequeña cantidad de panqueque hecho con la 

harina de la hoja de la penca de tuna y registre en la tabla inferior su 

valoración (de 1 a 5), de acuerdo a la siguiente referencia: 

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. 
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ATRIBUTO MUESTRA 

1 2 3 4 5 6 7 8 

COLOR         

OLOR         

SABOR         

TEXTURA         

 

 

Olor:10% 

Juez 1 2 3 4 5 6 7 8 

1 3 3 3 2 3 3 3 3 

2 3 2 3 2 3 2 2 3 

3 3 2 3 2 2 3 3 3 

4 3 3 3 2 2 3 3 3 

5 3 2 4 2 3 2 3 2 

6 2 3 3 3 3 2 2 2 

7 3 2 3 3 2 2 3 2 

8 2 2 4 2 2 2 3 2 

9 3 3 3 3 2 3 2 3 

10 2 2 3 2 2 2 2 2 

Grado de 

aceptación 2,7 2,4 3,2 2,3 2,4 2,4 2,6 2,5 

∑= 2,56 
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Color: 60% 

Juez 1 2 3 4 5 6 7 8 

1 4 3 5 3 3 3 3 3 

2 3 3 4 3 3 3 3 3 

3 4 4 4 4 3 3 4 3 

4 3 3 4 3 3 3 3 4 

5 4 4 5 4 3 3 4 3 

6 3 3 4 3 3 3 3 3 

7 4 3 5 4 3 3 3 3 

8 3 3 4 3 4 3 3 3 

9 3 3 4 3 3 4 3 4 

10 3 3 4 3 3 3 3 3 
Grado de 

aceptación 3,4 3,2 4,3 3,4 3,1 3,2 3,2 3,2 

∑= 3,38 

 

 

Sabor: 10% 

Juez 1 2 3 4 5 6 7 8 

1 3 2 3 2 3 2 3 2 

2 2 3 3 2 3 3 2 2 

3 2 3 3 2 2 3 2 2 

4 3 2 3 1 2 3 2 3 

5 2 3 3 2 2 1 2 2 

6 1 2 3 2 2 1 2 2 

7 1 2 3 2 3 1 2 2 

8 2 1 2 2 2 2 1 2 

9 2 1 3 2 2 2 2 2 

10 1 1 3 2 2 1 2 1 

Grado de 

aceptación 1,9 2,0 2,8 1,9 2,3 1,9 2,0 2,0 

∑= 2,1 
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Textura: 20% 

Juez 1 2 3 4 5 6 7 8 

1 3 4 4 3 3 4 3 3 

2 4 4 4 3 3 3 3 3 

3 3 3 4 3 4 3 3 4 

4 3 4 5 4 3 4 3 3 

5 3 3 4 3 4 3 3 3 

6 3 3 4 3 3 4 4 3 

7 4 3 4 3 3 3 3 4 

8 3 3 4 3 3 3 3 3 

9 2 3 4 4 4 3 3 3 

10 3 3 5 3 4 2 3 3 

Grado de 

aceptación 3,1 3,3 4,2 3,2 3,4 3,2 3,2 3,3 

∑= 3,49 
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Anexo 2: Especificaciones de Equipos 

Tamizador 

 

 

 

Marca: ORTO ALERSA 

Velocidad: 2500 rpm 

Tensión: 230 V 

Potencia: 0,92 KW 

Intensidad de corriente: 0,4 A 

Frecuencia: 50Hz 

Recorrido de tamices: 3mm-40 µm 

 

 

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 
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Analizador de humedad por infrarrojos 

 

 

 

 

 

 

 

Modelo: Eurotherm 

Marca: Sartorious 

Voltaje: 220 V 

Frecuencia: 50 Hz 

 

 

Secador de tiro forzado 

 

 

 

 

Modelo: (FD53) 

Marca: Binder 

Voltaje: 220 – 230 V 

Potencia Total: 1,2 kW 

Rango de temperatura: 0 °C – 300 

°C 
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Molino de Martillo 

 

 

 

 

Marca: Weber Bross & White Metal 

Potencia: 1 kW 

Voltaje: 240 V 

   Frecuencia: 50/60 Hz 

 

 

 

 

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 3: Resultado Fotográfico 

Despinado de la Hoja de la Penca de Tuna 

         

Lavado de la Hoja de la Penca de Tuna 
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Corte en Tira de la Hoja de la Penca de Tuna 

 

 

Secado en Estufa de Bandejas (Tiro Forzado) de la Hoja de la Penca de Tuna 
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Determinación de Humedad en Secador de Infrarrojo 

 

 

Muestra de Harina de la Hoja de la Penca Tuna envasado en bolsa de Polietileno 

 

 

 

 

 



108 

 

 

Anexo 4: Resultado de Análisis Fisicoquímicos de la Hoja de Penca de Tuna 
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Anexo 5: Resultado de Análisis Fisicoquímicos y Microbiológicos de la Hoja de 

Penca de Tuna 
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Anexo 6: Catálogo de normas del Perú 

 
 

 


