
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO A 

ANÁLISIS DE LABORATORIO DE LA PAPA VARIEDAD 

DESIRÉ Y DEL PURÉ DE PAPA INSTANTÁNEO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo A.1 

 

 



Anexo A.2 

 

 



Anexo A.3 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO B 

METODOLOGÍA PARA LA OBTENCIÓN DE RESULTADOS DE 

PROPIEDADES FÍSICAS DE LA MATERIA PRIMA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO B.1 

Tabla 4.1 

Parámetros físicos de la papa Desiré 

N° DC 

(cm) 

DSC 

(cm) 

AC 

(cm) 

ASC 

(cm) 

Peso 

(g) 

PNC 

(g) 

PC 

(g) 

PNC 

% 

PC 

% 

1 4,84 4,50 6,54 6,30 67,84 11,03 56,59 16,26 83,42 

2 5,00 4,35 8,37 8,11 95,08 17,18 77,60 18,07 81,62 

3 4,45 4,11 7,26 7,03 83,91 14,36 69,39 17,11 82,70 

4 5,03 4,81 7,65 7,32 92,11 16,04 75,82 17,41 82,31 

5 5,85 5,42 8,88 8,62 140,57 25,03 115,10 17,81 81,88 

6 5,22 4,97 8,27 7,95 108,60 17,54 90,72 16,15 83,53 

7 5,61 5,23 8,00 7,68 121,84 22,32 99,04 18,48 81,29 

8 5,90 5,63 9,47 9,12 128,50 23,93 104,10 18,62 81,01 

9 5,43 5,24 7,95 7,33 107,82 21,38 86,10 19,83 79,85 

10 4,18 3,73 7,21 6,85 76,27 15,37 60,62 20,15 79,48 

11 5,82 5,61 8,14 7,74 114,46 19,58 94,50 17,11 82,56 

12 5,85 5,00 10,60 10,11 172,03 28,04 143,44 16,30 83,38 

 5,26 4,88 8,19 7,85 109,08 19,32 89,42 17,78 81,92 

Fuente: Elaboración propia 

En el Cuadro B.1, se muestra las ecuaciones para la determinación de la porción comestible y no 

comestible de las propiedades físicas de la papa. 

Ecuaciones para las propiedades físicas de la papa 

Cuadro B.1 

Porción comestible Porción no comestible Media aritmética 

PC =
Pfinal

Pinicial 

 * 100 
PNC = 100 - PC X = 

X1+X2 +X3 +⋯+Xn 

n
 

PC = Porción comestible 

PNC = Porción no comestible 

Pinicial = Peso inicial de la muestra (g) 

Pfinal = Peso final de la muestra (g) 

X = media aritmética 

n = número de muestras 

Fuente: Ramírez, 2013 y Ortega, 2020 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C 

RESOLUCIÓN DE DISEÑO FACTORIAL 23 EN 

STATGRAPHICS CENTURION XVI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo C.1 

Tabla C.1.1 

Nivel alto y bajo de los factores 

 

 

 

 Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.1.2  

Efectos estimados para el contenido de humedad (kg agua/kg sólido seco) 
Efecto Estimado Error Estd. V.I.F. 

Promedio 0,145625 0,039618  

A:Temperatura -0,01625 0,079236 1,0 

B:Espesor 0,00875 0,079236 1,0 

C:Velocidad de aire -0,09125 0,079236 1,0 

AB -0,00375 0,079236 1,0 

AC 0,03625 0,079236 1,0 

BC -0,05375 0,079236 1,0 

ABC 0,04875 0,079236 1,0 

    Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.1.3  

Coeficiente de regresión para contenido de humedad 

Coeficiente Estimado 

Constante -5,6 

A:Temperatura 0,0985 

B:Espesor 26,8 

C:Velocidad de aire 1,28 

AB -0,4425 

AC -0,022 

BC -5,9 

ABC 0,0975 

        Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.1.4  

Contenido de humedad en base seca de la muestra laminado puré de papa 

Combinación  de 

tratamientos 

Variables 

Réplica I Réplica II 
Total 

(Yi) 

Temperatura 

(°C) 

Espesor 

(mm) 

Velocidad de 

aire (m/s) 

A B C 

(1) 50 0,2 4 0,16 0,16 0,32 

A 60 0,2 4 0,13 0,19 0,32 

B 50 0,4 4 0,02 0,53 0,55 

c 60 0,4 4 0,07 0,27 0,34 

ab 50 0,2 5 0,21 0,06 0,27 

ac 60 0,2 5 0,21 0,01 0,22 

bc 50 0,4 5 0,07 0,02 0,09 

abc 60 0,4 5 0,11 0,11 0,22 

   Fuente: Elaboración propia 

Factor Bajo Alto Unidad 

Temperatura 50,0 60,0 °C 

Espesor 0,2 0,4 mm 

Velocidad de aire 4,0 5,0 m/s 



Tabla C.1.5.  

Análisis de Varianza en función de la humedad 

Fuente Suma de Cuadrados 
G

l 
Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 

A:Temperatura 0,00105625 1 0,00105625 0,04 0,8433 

B:Espesor 0,00030625 1 0,00030625 0,01 0,9152 

C:Vel. de aire 0,0333063 1 0,0333063 1,33 0,2873 

AB 0,00005625 1 0,00005625 0,00 0,9636 

AC 0,00525625 1 0,00525625 0,21 0,6612 

BC 0,0115562 1 0,0115562 0,46 0,5193 

ABC 0,00950625 1 0,00950625 0,38 0,5579 

bloques 0,00855625 1 0,00855625 0,34 0,5777 

Error total 0,175794 7 0,0251134   

Total (corr.) 0,245394 1

5 

   

Fuente: Elaboración propia 

A continuación, se muestra los valores estadísticos para análisis de varianza de las variables en la 

etapa de secado donde: 

R-cuadrada = 28,3626 porciento 

R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 0,0 porciento 

PRESS = 0,918433 

R-cuadrado (predicho) = 0,0 porciento 

Error estándar del est. = 0,158472 

Error absoluto medio = 0,0789063 

Estadístico Durbin-Watson = 1,29833 (P=0,0981) 

Autocorrelación residual de Lag 1 = 0,347791 

 

Tabla C.1.6  

Resultados estimados para contenido de humedad de la muestra puré de papa 
Fila Observados 

Valores 

Ajustados 

Valores 

Inferior 95,0% para 

Media 

Superior 95,0% para 

Media 

1 0,16 0,136875 -0,144171 0,417921 

2 0,13 0,136875 -0,144171 0,417921 

3 0,02 0,251875 -0,0291709 0,532921 

4 0,07 0,146875 -0,134171 0,427921 

5 0,21 0,111875 -0,169171 0,392921 

6 0,21 0,086875 -0,194171 0,367921 

7 0,07 0,021875 -0,259171 0,302921 

8 0,11 0,086875 -0,194171 0,367921 

9 0,16 0,183125 -0,0979209 0,464171 

10 0,19 0,183125 -0,0979209 0,464171 

11 0,53 0,298125 0,0170791 0,579171 

12 0,27 0,193125 -0,0879209 0,474171 

13 0,06 0,158125 -0,122921 0,439171 

14 0,01 0,133125 -0,147921 0,414171 

15 0,02 0,068125 -0,212921 0,349171 

16 0,11 0,133125 -0,147921 0,414171 

           Fuente: Elaboración propia 
 



Tabla C.1.7  

Valores óptimos para minimizar el contenido de humedad 
 

 

 

   Fuente: Elaboración propia 

        Fuente: Elaboracion propia 

        Figura C.1.1: Efectos principales para el contenido de humedad en base seca 

       Fuente: Elaboracion propia 

       Figura C.1.2: Interaccion de los factores para el contenido de humedad en base seca 

 

 

 

 

 

Factor Bajo Alto Óptimo 

Temperatura 50,0 60,0 60,0 

Espesor 0,2 0,4 0,2 

Velocidad de aire 4,0 5,0 5,0 



              Fuente: Elaboracion propia 

              Figura C.1.3: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de humedad en base  

     seca 

              Fuente: Elaboracion propia 

              Figura C.1.4: Resultados estimados para contenido de humedad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

TEST DE EVALUCIÓN SENSORIAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



Evaluación sensorial para la selección de muestra de puré de papa instantáneo 

Nombre: …………………………………………………………Fecha: ………………… 

SET: …………………………………………….         Hora: …………………. 

 

Frente a usted tiene 3 muestras diferentes M1, M2 y M3 de puré de papa instantáneo variedad 

Desiré, donde deberá calificar según la escala hedónica que se presenta a cada atributo que se 

detalla a continuación.  

 

Escala Hedónica 

Nivel de grado Puntaje 

Me gusta mucho 5 

Me gusta  4 

No me gusta ni me disgusta 3 

Me disgusta  2 

Me disgusta mucho 1 

 

  

 

 

Observaciones:………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………… 

 

 

Firma 

 

M1 

Atributo Valor 

Color  

Sabor  

Textura  

Consistencia  

M2 

Atributo Valor 

Color  

Sabor  

Textura  

Consistencia  

M2 

Atributo Valor 

Color  

Sabor  

Textura  

Consistencia  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO E 

ANÁLISIS ESTADÍSTICO PARA LA EVALUACIÓN 

SENSORIAL EN MINITAB 19 SOFTWARE 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



ANEXO E.1 

Tabla E.1.1                                                             

Evaluación sensorial del atributo color 

       Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.1.2 

Análisis de varianza para el atributo color 

 

 

 

                                    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.1.3 

Medias estadísticas de muestras para atributo color 

       Fuente: Elaboración propia 

Jueces Muestras 

M1 M2 M3 

1 2 4 5 

2 5 4 3 

3 5 4 4 

4 3 5 4 

5 3 3 4 

6 4 4 3 

7 4 5 4 

8 5 5 3 

9 3 4 4 

10 5 4 5 

11 3 3 4 

12 3 3 3 

13 4 4 3 

14 5 5 3 

15 4 3 3 

16 4 4 4 

17 4 5 5 

18 4 4 3 

19 4 5 3 

20 4 4 3 

Fuente GL SC CM Valor F Valor P 

Factor 2 0,6667 0,3333 0,52 0,595 

Error 60 38,1905 0,6365  - -  

Total 60 38,8571  -  -  - 

Factor N Media Desviación 

estándar 

IC de 95% 

MP1 20 3,905 0,831 (3,557; 4,253) 

MP2 20 4,095 0,7 (3,747; 4,443) 

MP3 20 3,857 0,854 (3,509; 4,205) 



ANEXO E.2 

Tabla E.2.1 

Evaluación sensorial del atributo olor 
Jueces Muestras 

M1 M2 M3 

1 3 4 3 

2 4 3 3 

3 3 4 4 

4 4 4 4 

5 4 4 3 

6 5 4 3 

7 5 5 5 

8 5 5 4 

9 3 4 5 

10 5 4 4 

11 3 5 3 

12 3 3 4 

13 4 4 4 

14 4 4 4 

15 3 5 4 

16 4 5 5 

17 5 3 5 

18 4 5 4 

19 4 4 5 

20 3 4 4 

     Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.2.2 

Análisis de varianza para el atributo olor 
Fuente GL SC CM Valor F Valor P 

Factor 2 0,2333 0,1167 0,22 0,806 

Error 57 30,7500 0,5395  -  - 

Total 59 30,9833  -  - -  

                Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.2.3  

Medias estadísticas del atributo olor 
Factor N Media Desviación 

estándar 

IC de 95% 

MP1 20 3,900 0,788 (3,571; 4,229) 

MP2 20 4,050 0,686 (3,721; 4,379) 

MP3 20 4,000 0,725 (3,671; 4,329) 

            Fuente: Elaboración propia 

 

 



ANEXO E.3 

Tabla E.3.1 

Evaluación sensorial del atributo textura 
Jueces Muestras 

M1 M2 M3 

1 2 5 5 

2 4 4 3 

3 2 4 3 

4 4 5 5 

5 2 3 4 

6 2 5 2 

7 4 4 4 

8 2 4 4 

9 3 4 4 

10 3 5 5 

11 2 3 4 

12 2 3 5 

13 3 4 4 

14 3 4 3 

15 4 5 2 

16 3 4 4 

17 4 3 4 

18 2 4 3 

19 3 4 5 

20 4 4 4 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.3.2 

Análisis de varianza para el atributo textura 
Fuente GL SC CM Valor F Valor P 

Factor 2 3,100 1,550 1,27 0,290 

Error 57 69,75 1,224 -   - 

Total 59 72,85  -  - -  

                Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.3.3 

Medias estadísticas del atributo textura 
Factor N Media Desviación 

estándar 

IC de 95% 

MP1 20 3,600 1,142 (3,105; 4,095) 

MP2 20 3,800 0,768 (3,305; 4,295) 

MP3 20 3,25 1,333 (3,755; 4,745) 

             Fuente: Elaboración propia 

 

 



ANEXO E.4 

Tabla E.4.1 

Evaluación sensorial del atributo textura 
Jueces Muestras 

M1 M2 M3 

1 3 4 5 

2 2 3 3 

3 4 5 1 

4 4 5 4 

5 3 4 4 

6 1 4 4 

7 3 3 4 

8 2 4 3 

9 3 4 5 

10 3 5 4 

11 2 4 4 

12 3 5 5 

13 3 4 4 

14 4 4 3 

15 5 4 3 

16 3 5 5 

17 3 4 3 

18 3 4 3 

19 4 3 4 

20 2 3 4 

     Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.4.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor 
Fuente GL SC CM Valor F Valor P 

Factor 2 3,100 1,550 1,27 0,290 

Error 57 69,750 1,224  -  - 

Total 59 72,850  -  - -  

                Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.4.3 

Medias estadísticas del atributo sabor 
Factor N Media Desviacion 

estandar 

IC de 95% 

MP1 20 3,600 1,142 (3,105; 4,095) 

MP2 20 3,800 0,769 (3,305; 4,295) 

MP3 20 3,250 0,334 (2,755; 3,76) 

            Fuente: Elaboración propia 

 

 



ANEXO E.5 

Tabla E.5.1 

Evaluación sensorial del atributo textura 
Jueces Muestras 

M1 M2 M3 

1 4 4 3 

2 5 5 5 

3 3 5 4 

4 3 4 3 

5 4 4 4 

6 5 4 1 

7 3 5 2 

8 5 4 4 

9 4 4 4 

10 3 4 3 

11 1 4 1 

12 5 4 5 

13 4 5 5 

14 4 4 3 

15 4 4 4 

16 2 3 1 

17 2 4 2 

18 5 3 5 

19 3 5 3 

20 3 4 3 

        Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.5.2 

Análisis de varianza para el atributo presentación 
Fuente GL SC CM Valor F Valor P 

Factor 2 3,1 1,555 1,27 0,29 

Error 57 69,75 1,224     

Total 59 72,85       

                Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.5.3 

Medias estadísticas del atributo presentación 
Factor N Media Desviacion 

estandar 

IC de 95% 

MP1 20 3,600 1,142 (3,105; 4,095) 

MP2 20 3,800 0,768 (3,305; 4,295) 

MP3 20 3,250 1,333 (2,755; 3,745) 

            Fuente: Elaboración propia 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO F 

GRÁFICAS DEL PROGRAMA PSYCHROMETRICS, 

TABLA DE PROPIEDADES DEL AGUA Y FISHER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     Fuente: Salinas, 2008 



 

      Fuente: (Renedo, 1972)  
 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO G 

VARIACIÓN DE PESO Y CONTENIDO DE HUMEDAD DE LAS 

MUESTRAS DE PURÉ DE PAPA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Variación del peso y contenido de humedad de las muestras iniciales del puré de papa para 

el tipo de corte en rodajas y laminado 

Tabla G.1 

Variación del contenido de humedad en base seca para las muestras iniciales 
Tiempo (min)  Corte en rodajas Laminado 

Peso (g) Hbs Peso (g) Hbs 

0 101,3 4,52 109,74 4,52 

10 97,0 4,07 99,05 3,98 

20 92,9 3,85 88,28 3,44 

30 88,4 3,62 75,96 2,82 

40 85,8 3,48 65,79 2,31 

50 81,7 3,27 56,13 1,82 

60 78,3 3,09 48,74 1,45 

70 74,7 2,90 43,82 1,20 

80 71,4 2,73 38,70 0,95 

90 68,0 2,55 33,79 0,70 

100 64,4 2,37 29,65 0,49 

110 61,2 2,20 28,12 0,41 

120 58,3 2,05 27,46 0,38 

130 55,3 1,89 26,57 0,34 

140 52,0 1,72 26,33 0,32 

150 48,4 1,53 26,14 0,31 

160 45,0 1,35 25,90 0,30 

170 41,8 1,19 25,69 0,29 

180 38,4 1,00 25,28 0,27 

190 36,5 0,91 - - 

Fuente: Elaboración propia 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura G.1: Variación del contenido de humedad en base seca para elegir el tipo de corte 
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Variación del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de 

corte laminado 

Tabla G.2                                                      Tabla G.3 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

         
        Fuente: Elaboración propia 

Temperatura de (50-60) °C | Espesor =0,2mm | 

Velocidad de aire=4m/s 

tiempo Peso 

(g) 

Hbs 50 Peso 

(g) 

Hbs 60 

0 67,65 4,52 64,17 4,52 

10 64,12 4,19 58,35 4,07 

20 60,02 3,83 51,00 3,45 

30 55,97 3,44 45,20 2,93 

40 52,57 3,03 39,70 2,40 

50 49,00 2,69 33,55 1,86 

60 44,55 2,34 29,70 1,43 

70 40,05 1,97 26,55 1,03 

80 36,66 1,74 22,05 0,74 

90 32,92 1,52 20,55 0,59 

100 30,10 1,32 18,26 0,48 

110 27,41 1,14 16,21 0,32 

120 24,27 0,92 15,90 0,24 

130 20,95 0,73 15,15 0,20 

140 19,78 0,62 14,72 0,17 

150 18,69 0,52 14,62 0,16 

160 17,35 0,39 14,30 0,15 

170 16,48 0,32 - - 

180 15,49 0,25 - - 

190 15,32 0,23 - - 

200 14,75 0,19 - - 

210 14,66 0,18 - - 

Temperatura (50-60) °C | Espesor=0,4 mm | 

Velocidad de aire=4m/s 

tiempo Peso (g) Hbs 50 Peso (g) Hbs 60 

0 118,65 4,52 147,35 4,52 

10 114,94 4,35 143,68 4,31 

20 110,55 4,18 135,9 4,09 

30 106,85 3,99 129,13 3,84 

40 101,48 3,80 121,44 3,55 

50 98,85 3,66 113,81 3,26 

60 95,66 3,54 109,41 3 

70 92,53 3,40 103,14 2,76 

80 90,24 3,31 94,02 2,52 

90 87,05 3,15 89,31 2,34 

100 84,6 3,00 84,99 2,11 

110 82,53 2,90 80,66 1,75 

120 78,25 2,71 75,12 1,54 

130 76,32 2,55 66,86 1,37 

140 73,24 2,42 60,41 1,18 

150 69,91 2,22 54,78 1,05 

160 66,85 2,10 51,67 0,93 

170 65,02 2,00 47,08 0,76 

180 61,94 1,90 46,73 0,64 

190 60,08 1,82 42,8 0,55 

200 57,82 1,70 39,08 0,46 

210 54,2 1,55 37,14 0,39 

220 52,32 1,48 35,96 0,35 

230 49,96 1,36 33,44 0,25 

240 47,46 1,24 32,53 0,22 

250 45,58 1,16 31,53 0,18 

260 43,88 1,08 - - 

270 40,74 0,95 - - 

280 39,07 0,83 - - 

290 36,67 0,72 - - 

300 34,63 0,65 - - 

310 32,28 0,58 - - 

320 30,84 0,53 - - 

330 29,09 0,46 - - 

340 27,87 0,41 - - 



Variación del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de 

corte laminado 

Tabla G.4         Tabla G.5 

Fuente: Elaboración propia 

               Fuente: Elaboración propia 

 

 

Temperatura(50-60) °C | Espesor=0,4mm | Velocidad 

de aire=5m/s 

Tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs50 Peso (g) Hbs60 

0 126,63 4,52 123,55 4,52 

10 117,58 4,17 112,6 4,17 

20 111,41 3,89 104,51 3,88 

30 104,3 3,66 96,71 3,55 

40 98,36 3,43 87,97 3,19 

50 93,6 3,22 79,96 2,83 

60 88,75 3,04 73,11 2,5 

70 84,06 2,85 66,7 2,2 

80 79,64 2,66 56,24 1,92 

90 75,56 2,46 52,85 1,68 

100 71,13 2,28 48,57 1,51 

110 67,54 2,12 44,69 1,28 

120 62,67 1,91 39,36 0,95 

130 58,49 1,74 34,98 0,78 

140 53,96 1,55 31,7 0,63 

150 49,21 1,35 29,36 0,51 

160 45,64 1,19 27,08 0,42 

170 42,5 1,06 26,31 0,35 

180 39,31 0,92 25,19 0,32 

190 34,63 0,79 25,16 0,28 

200 32,64 0,67 25 0,2 

210 30,36 0,58 - - 

220 28,9 0,48 - - 

230 27,95 0,40 - - 

240 26,94 0,34 - - 

250 25,4 0,28 - - 

260 25,04 0,23 - - 

270 24,76 0,20 - - 

280 24,59 0,17 - - 

Temperatura(50-60) °C | Espesor=0,2 mm | 

Velocidad de aire=5m/s 

Tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs50 Peso 

(g) 

Hbs60 

0 68,46 4,52 59,7 4,52 

10 63,65 4,14 53,7 3,86 

20 60,19 3,88 48,59 3,37 

30 57,3 3,61 43,61 2,81 

40 53,61 3,32 37,71 2,30 

50 50,33 3,05 31,68 1,80 

60 47,94 2,81 27,89 1,36 

70 45,02 2,52 25,75 0,97 

80 42,09 2,21 21,09 0,68 

90 39,4 1,92 19,68 0,56 

100 36,08 1,65 17,78 0,41 

110 33,01 1,33 16,8 0,33 

120 30,54 1,15 15,45 0,25 

130 28,36 1,00 15,1 0,22 

140 26,37 0,87 14,23 0,17 

150 24,4 0,74 13,74 0,15 

160 22,03 0,58 13,43 0,13 

170 20,7 0,49 - - 

180 19,07 0,40 - - 

190 17,49 0,32 - - 

200 15,83 0,25 - - 

210 15,44 0,22 - - 

220 15,37 0,21 - - 

230 14,95 0,18 - - 

240 14,83 0,16 - - 



Variación del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de 

corte laminado 

Tabla G.6               Tabla G.7 

Fuente: Elaboración propia 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Espesor (0,2-0,4)mm | Temperatura=60°C | 

Velocidad de aire=4m/s 

Tiempo 

(min) 

Peso 

(g) 

Hbs0,2 Peso 

(g) 

Hbs 0,4 

0 64,17 4,52 147,35 4,52 

10 58,35 4,07 143,68 4,28 

20 51 3,45 135,90 4,05 

30 45,20 2,93 129,13 3,77 

40 39,70 2,40 121,44 3,48 

50 33,55 1,86 113,81 3,19 

60 29,70 1,43 109,41 2,92 

70 26,55 1,03 103,14 2,66 

80 22,05 0,74 94,02 2,40 

90 20,55 0,59 89,31 2,20 

100 18,26 0,48 84,99 1,97 

110 16,21 0,32 80,66 1,68 

120 15,90 0,24 75,12 1,46 

130 15,15 0,20 66,86 1,28 

140 14,72 0,17 60,41 1,08 

150 14,62 0,16 54,78 0,95 

160 14,30 0,15 51,67 0,80 

170 - - 47,08 0,63 

180 - - 46,73 0,52 

190 - - 42,80 0,43 

200 - - 39,08 0,34 

210 - - 37,14 0,29 

220 - - 35,96 0,25 

230 - - 33,44 0,19 

240 - - 32,53 0,16 

250 - - 31,53 0,13 

Espesor (0,2-0,4)mm | Temperatura=50 °C | 

Velocidad de aire=4m /s 

tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs0,2 Peso (g) Hbs0,4 

0 67,65 4,52 118,65 4,52 

10 64,12 4,19 114,94 4,35 

20 60,02 3,83 110,55 4,18 

30 55,97 3,44 106,85 3,99 

40 52,57 3,03 101,48 3,80 

50 49 2,69 98,85 3,66 

  60 44,55 2,34 95,66 3,54 

70 40,05 1,97 92,53 3,40 

80 36,66 1,74 90,24 3,31 

90 32,92 1,52 87,05 3,15 

100 30,1 1,32 84,6 3,00 

110 27,41 1,14 82,53 2,90 

120 24,27 0,92 78,25 2,71 

130 20,95 0,73 76,32 2,55 

140 19,78 0,62 73,24 2,42 

150 18,69 0,52 69,91 2,22 

160 17,35 0,39 66,85 2,10 

170 16,48 0,32 65,02 2,00 

180 15,49 0,25 61,94 1,90 

190 15,32 0,23 60,08 1,82 

200 14,75 0,19 57,82 1,70 

210 14,66 0,18 54,2 1,55 

220 - - 52,32 1,48 

230 - - 49,96 1,36 

240 - - 47,46 1,24 

250 - - 45,58 1,16 

260 - - 43,88 1,08 

270 - - 40,74 0,95 

280 - - 39,07 0,83 

290 - - 36,67 0,72 

300 - - 34,63 0,65 

310 - - 32,28 0,58 

320 - - 30,84 0,53 

330 - - 29,09 0,46 

340 - - 27,87 0,41 



Variación del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de 

corte laminado 

Tabla G.8                   Tabla G.9 

Espesor (0,2-0,4)mm | Temperatura=60°C | 

Velocidad de aire=5m/s 

Tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs0,2 Peso (g) Hbs0,4 

0 59,70 4,52 123,55 4,52 

10 53,70 3,86 112,60 4,17 

20 48,59 3,37 104,51 3,88 

30 43,61 2,81 96,71 3,55 

40 37,71 2,30 87,97 3,19 

50 31,68 1,80 79,96 2,83 

60 27,89 1,36 73,11 2,50 

70 25,75 0,97 66,70 2,20 

80 21,09 0,68 56,24 1,92 

90 19,68 0,56 52,85 1,68 

100 17,78 0,41 48,57 1,51 

110 16,80 0,33 44,69 1,28 

120 15,45 0,25 39,36 0,95 

130 15,10 0,22 34,98 0,78 

140 14,23 0,17 31,70 0,63 

150 13,74 0,15 29,36 0,51 

160 13,43 0,13 27,08 0,42 

170 - - 26,31 0,35 

180 - - 25,19 0,32 

190 - - 25,16 0,28 

200 - - 25 0,2 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 

  

 

 

Espesor (0,2-0,4)mm | Temperatura=50 °C | 

Velocidad de aire=5m/s 

Tiempo 

(min ) 

Peso (g) Hbs0,2 Peso (g) Hbs0,4 

0 68,46 4,52 126,63 4,52 

10 63,65 4,14 117,58 4,17 

20 60,19 3,88 111,41 3,89 

30 57,30 3,61 104,30 3,66 

40 53,61 3,32 98,36 3,43 

50 50,33 3,05 93,60 3,22 

60 47,94 2,81 88,75 3,04 

70 45,02 2,52 84,06 2,85 

80 42,09 2,21 79,64 2,66 

90 39,40 1,92 75,56 2,46 

100 36,08 1,65 71,13 2,28 

110 33,01 1,33 67,54 2,12 

120 30,54 1,15 62,67 1,91 

130 28,36 1,00 58,49 1,74 

140 26,37 0,87 53,96 1,55 

150 24,40 0,74 49,21 1,35 

160 22,03 0,58 45,64 1,19 

170 20,70 0,49 42,50 1,06 

180 19,07 0,40 39,31 0,92 

190 17,49 0,32 34,63 0,79 

200 15,83 0,25 32,64 0,67 

210 15,44 0,22 30,36 0,58 

220 15,37 0,21 28,90 0,48 

230 14,95 0,18 27,95 0,4 

240 14,83 0,16 26,94 0,34 

250 - - 25,40 0,28 

260 - - 25,04 0,23 

270 - - 24,76 0,20 

280 - - 24,59 0,17 



Variación del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de 

corte laminado 

Tabla G.10                                                         Tabla G.11 

Velocidad de aire(4-5)m/s | Temperatura=60°C | 

Espesor=0,2mm 

Tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs4 Peso (g) Hbs5 

0 64,17 4,52 59,70 4,52 

10 58,35 4,07 53,70 3,86 

20 51 3,45 48,59 3,37 

30 45,2 2,93 43,61 2,81 

40 39,7 2,40 37,71 2,30 

50 33,55 1,86 31,68 1,80 

60 29,7 1,43 27,89 1,36 

70 26,55 1,03 25,75 0,97 

80 22,05 0,74 21,09 0,68 

90 20,55 0,59 19,68 0,56 

100 18,26 0,48 17,78 0,41 

110 16,21 0,32 16,80 0,33 

120 15,9 0,24 15,45 0,25 

130 15,15 0,20 15,10 0,22 

140 14,72 0,17 14,23 0,17 

150 14,62 0,16 13,74 0,15 

160 14,3 0,15 13,43 0,13 

Fuente: Elaboración propia  

Fuente: Elaboración propia 

 

Velocidad de aire(4-5)m/s | Temperatura=50°C | 

Espesor=0,2mm 

 Tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs4 Peso (g) Hbs5 

0 67,65 4,52 68,46 4,52 

10 64,12 4,19 63,65 4,14 

20 60,02 3,83 60,19 3,88 

30 55,97 3,44 57,30 3,61 

40 52,57 3,03 53,61 3,32 

50 49,00 2,69 50,33 3,05 

60 44,55 2,34 47,94 2,81 

70 40,05 1,97 45,02 2,52 

80 36,66 1,74 42,09 2,21 

90 32,92 1,52 39,40 1,92 

100 30,10 1,32 36,08 1,65 

110 27,41 1,14 33,01 1,33 

120 24,27 0,92 30,54 1,15 

130 20,95 0,73 28,36 1,00 

140 19,78 0,62 26,37 0,87 

150 18,69 0,52 24,40 0,74 

160 17,35 0,39 22,03 0,58 

170 16,48 0,32 20,70 0,49 

180 15,49 0,25 19,07 0,40 

190 15,32 0,23 17,49 0,32 

200 14,75 0,19 15,83 0,25 

210 14,66 0,18 15,44 0,22 

220 - - 15,37 0,21 

230 - - 14,95 0,18 

240 - - 14,83 0,16 



Variación del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de 

corte laminado 

Tabla G.12                                                                 Tabla G.13 

Velocidad de aire(4-5)m/s | 

Temperatura=60°C | Espesor=0,4mm 

Tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs4 Peso (g) Hbs5 

0 147,35 4,52 123,55 4,52 

10 143,68 4,28 112,6 4,17 

20 135,9 4,05 104,51 3,88 

30 129,13 3,77 96,71 3,55 

40 121,44 3,48 87,97 3,19 

50 113,81 3,19 79,96 2,83 

60 109,41 2,92 73,11 2,50 

70 103,14 2,66 66,7 2,20 

80 94,02 2,40 56,24 1,92 

90 89,31 2,20 52,85 1,68 

100 84,99 1,97 48,57 1,51 

110 80,66 1,68 44,69 1,28 

120 75,12 1,46 39,36 0,95 

130 66,86 1,28 34,98 0,78 

140 60,41 1,08 31,7 0,63 

150 54,78 0,95 29,36 0,51 

160 51,67 0,80 27,08 0,42 

170 47,08 0,63 26,31 0,35 

180 46,73 0,52 25,19 0,32 

190 42,8 0,43 25,16 0,28 

200 39,08 0,34 25 0,20 

210 37,14 0,29 - - 

220 35,96 0,25 - - 

230 33,44 0,19 - - 

240 32,53 0,16 - - 

250 31,53 0,13 - - 

Fuente: Elaboración propia 

 

Fuente: Elaboración propia 

Velocidad de aire(4-5)m/s | Temperatura=50 °C | 

Espesor=0,4mm 

 

Tiempo 

(min) 

Peso (g) Hbs4 Peso (g) Hbs5 

0 118,65 4,52 126,63 4,52 

10 114,94 4,35 117,58 4,17 

20 110,55 4,18 111,41 3,89 

30 106,85 3,99 104,3 3,66 

40 101,48 3,80 98,36 3,43 

50 98,85 3,66 93,6 3,22 

60 95,66 3,54 88,75 3,04 

70 92,53 3,40 84,06 2,85 

80 90,24 3,31 79,64 2,66 

90 87,05 3,15 75,56 2,46 

100 84,6 3,00 71,13 2,28 

110 82,53 2,90 67,54 2,12 

120 78,25 2,71 62,67 1,91 

130 76,32 2,55 58,49 1,74 

140 73,24 2,42 53,96 1,55 

150 69,91 2,22 49,21 1,35 

160 66,85 2,10 45,64 1,19 

170 65,02 2,00 42,5 1,06 

180 61,94 1,90 39,31 0,92 

190 60,08 1,82 34,63 0,79 

200 57,82 1,70 32,64 0,67 

210 54,2 1,55 30,36 0,58 

220 52,32 1,48 28,9 0,48 

230 49,96 1,36 27,95 0,4 

240 47,46 1,24 26,94 0,34 

250 45,58 1,16 25,4 0,28 

260 43,88 1,08 25,04 0,23 

270 40,74 0,95 24,76 0,2 

280 39,07 0,83 24,59 0,17 

290 36,67 0,72 - - 

300 34,63 0,65 - - 

310 32,28 0,58 - - 

320 30,84 0,53 - - 

330 29,09 0,46 - - 

340 27,87 0,41 - - 



 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO H 

EQUIPOS E INSTRUMENTOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Equipos 

Secador de bandejas Cocina Cortador de hortalizas 

Instrumentos 

Molino eléctrico Balanza analítica Higrómetro 

Utensilios de laboratorio 

Cuchillo Piza papas Cuchara Recipientes 

Termómetro 

Jarra Colador Olla Espátula Tamiz 



 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO I 

PROCESO DE OBTENCIÓN DE PURÉ DE PAPA 

INSTANTÁNEO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Papa Lavado Cortado Pelado 

Lavado Escaldado Enfriado y escurrido 

Triturado y tamizado 

Cocción 

Secado  Laminado Molido 

Envasado Mezclado 


