ANEXO A

ANALISIS DE LABORATORIO DE LA PAPA VARIEDAD
DESIRE Y DEL PURE DE PAPA INSTANTANEO



Anexo A.1

Venién 01
Fotha do smisibn: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficlal del Ministerlo de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisls de Allmantos
Red Nacional de Laboratorios de Micr i
Laboratorio Oficlal del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Yoselin Anahl Calla Anze
Solicitante: |Yoselin Anahi Calla Anze
Direccidn:  [Barrio Tabladita

Teléfono/Fax|63558626 | correo-e | seeens | cédigo | AL0490/24
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Papa pelada variedad Desiré
Proyecto: " OBTENCION DE PURE DE PAPA INSTANTANEO DE LA VARIEDAD DE PAPA DESIRE "
Codigo de muestreo: MO01  [Fecha de vencimiento: 9999 | Lote: o000
Fecha y hora de muestreo: 2024-07-31
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Yoselin Anahi Calla Anze
Cédigo de la muestra: 1309 FQ 0972 MB 0520 Fecha de recepcién de la muestra: 2024-07-31
Cantidad reciblda: 500g Fecha de eJecucidn de ensayo: De 2024-07-31 al 2024-08-14
1il. RESULTADOS
PARAMETRE eenica /o meronol i I LIMITES PERMISIBLES{ Ri:::f,':ﬂ.,;s =
DE ENSAYO Min. Max.
Acldez ( como ac. citrico ) NB 313017:06 8/100g 0,33 Sin referencia Sin referencia
Ceniza NB 39034:10 g/100g 1,03 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién dcida g/100g 1,11 Sin referencia Sin referencla
Fésforo Espectrometria de AA | mg/100g 74,6 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 g/100g 0,20 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono NB 312031:06 2/100g 19,22 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 £/100g 77,99 Sin referencia Sin referencia
Potasio Espectrometria de AA | mg/100g 378 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) NB 338006:09 6,40 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 g/100g 1,56 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06  |Kcal/100g 85 Sin referencla Sin referencia
Bacterias aerobias meséfilas NB 32003:02 UFC/g 4,7%10°? Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g | <1,0x10%(%) Sin referencla Sin referencia
"Norma T por 100§ /A0 Gomoi por cen gromes |
: fo Keal/100 g.: Kilocolorias sobre 100 gramos <: Menor que

UFG/g: Unidades formadoras de colonias por gromos

2) El presente Informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con la autorizacién del CEANID it
3) Los datos de la vel fueron dos por el cliente @kﬁ‘ wet,\

7 )
Tarija, 14 de agosto del 2024 { ! \

%\
o\
M.Sc. Ing [Freddy G. Lopez Zamora

EFE CEANID
Original: Clents
Copia: CEANIO

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clenclas y Tecnologla Zona “El Tejar* Tel. (591) (4) 6645648 :
Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanld@uajms.edubo - Casllla51 - TARUA- BOLIVIA %4 Pégina 1 de 1



Anexo A.2

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficlal del Ministerlo de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

Versién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Yoselin Anahi Calla Anze
Solicitante: |Yoselin Anahi Calla Anze
Direccién:  |Barrio Tabladita
Teléfono/Fax|63558626 | correo-e | seane | cédigo | AL0152/25
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Pure de papa instantaneo de la variedad de papa Desiré M2
Proyecto: " OBTENCION DE PURE DE PAPA INSTANTANEO DE LA VARIEDAD DE PAPA DESIRE "
Codigo de muestreo: M02  [Fecha de vencimiento: 10 | Lote: 2o
Fecha y hora de muestreo: 2025-02-21 Hr: 01:30 pm
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Ing. de alimentos
Resp ble de eo: Yoselin Anahi Calla Anze
Cédigo de la muestra: 0256 FQ 0199 Fecha de recepcion de la muestra: 2025-02-24
Cantidad recibida: 264g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2025-02-24 al 2025-03-07
1. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO s ety Rif:fl:nqn:soi
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 g/100g 1,43 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién acida g/100g 0,90 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 g/100g 0,61 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono NB 312031:06 g/100g 87,14 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 §/100g 5,67 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 g/100g 5,24 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 g| 375 Sin referencia Sin referencia
Em (5 sol gramos :Gramos por clen gramos
1)Los se ala enell

2) El presente lnfon;:e solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

3) Los datos de la yel , fueron dos por el cliente
Tarija, 07 de marzo del 2025
M.Sc. Ing. freddy G, Lépez Zamora
‘.I FE CEANID
Originol; Clente
Coplo: CEANID
f
16n; Campus Unls lo Facultad de Clenclas y Tecnologla Zana “E| Tefar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643408 - Emall: ceanld@usjms.edu.bo - Casllla 51 - TARUA - BOLIVIA

Pagina 1 de 1
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[Cliente:  [Voselin Anahi Calla Anze
Solicitante: |Yoselin Anahi Calla Anze




ANEXO B

METODOLOGIA PARA LA OBTENCION DE RESULTADOS DE
PROPIEDADES FISICAS DE LA MATERIA PRIMA



ANEXO B.1

Parametros fisicos de la papa Desiré

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 8391 1436 6939 17,11 82,70
4 5,03 4,81 7,65 7,32 92,11 16,04 7582 17,41 8231
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 1537 60,62 20,15 79,48
11 5,82 5,61 8,14 7,74 114,46 19,58 9450 17,11 82,56
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488 8,19 7,85 109,08 19,32 89,42 17,78 81,92
Fuente: Elaboracion propia

En el Cuadro B.1, se muestra las ecuaciones para la determinacion de la porcion comestible y no
comestible de las propiedades fisicas de la papa.

Ecuaciones para las propiedades fisicas de la papa

Cuadro B.1
Porcion comestible Porcion no comestible Media aritmética
Pfinal = - X1+X2 +Xz+-+-+Xn
PC =——™L * 100 PNC =100 - PC ¥ = 2tk ;
inicial
PC = Porcién comestible X = media aritmética
PNC = Porcion no comestible n = ndimero de muestras

Pinicial = Peso inicial de la muestra (g)
Prinal = Peso final de la muestra (g)
Fuente: Ramirez, 2013 y Ortega, 2020



ANEXO C

RESOLUCION DE DISENO FACTORIAL 23EN
STATGRAPHICS CENTURION XVI



Anexo C.1
TablaC.1.1
Nivel alto y bajo de los factores

Temperatura 50,0 60,0 °C
Espesor 0,2 0,4 mm
Velocidad de aire 4,0 5,0 m/s
Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.1.2
Efectos estimados para el contenido de humedad (kg agua/kg solido seco)
(Efeto
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: Elaboracion propia
Tabla C.1.3
Coeficiente de regresion para contenido de humedad
 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: Elaboracion propia
TablaC.1.4

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

Velocidad de
aire (m/s)

Temperatura

(°C)
A

Espesor
(mm)

B

@]

[ ¢ ) 50 0,2 4

A 60 0,2 4 0,13 0,19 0,32
B 50 0,4 4 0,02 0,53 0,55
ey 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: Elaboracion propia



Tabla C.1.5.
Andlisis de Varianza en funcion de la humedad

A:Temperatura 0,00105625 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: Elaboracion propia

A continuacidn, se muestra los valores estadisticos para analisis 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 estandar del est. = 0,158472

Error absoluto medio = 0,0789063

Estadistico Durbin-Watson = 1,29833 (P=0,0981)
Autocorrelacion residual de Lag 1 = 0,347791

TablaC.1.6
Resultados estimados para contenido de humedad de la muestra puré de papa

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: Elaboracion propia



Tabla C.1.7
Valores 6ptimos para minimizar el contenido de humedad

Temperatura 50,0 60,0 60,0
Espesor 0,2 0,4 0,2
Velocidad de aire 4,0 50 5,0

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.1: Efectos principales para el contenido de humedad en base seca
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Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.2: Interaccion de los factores para el contenido de humedad en base seca
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Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.3: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de humedad en base
seca
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Fuente: Elaboracion propia
Figura C.1.4: Resultados estimados para contenido de humedad



ANEXO D
TEST DE EVALUCION SENSORIAL



Evaluacion sensorial para la seleccién de muestra de puré de papa instantaneo

NN [0] £ 0] o] - ON Fecha: ......cccovvvneenenn.
] = [N Hora: .....cccovnviennnnnn.

Frente a usted tiene 3 muestras diferentes M1, M2 y M3 de puré de papa instantaneo variedad
Desiré, donde deberéa calificar segin la escala heddnica que se presenta a cada atributo que se

detalla a continuacion.

Escala Hedonica

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

Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor
Color Color Color
Sabor Sabor Sabor
Textura Textura Textura
Consistencia Consistencia Consistencia
(0] o113 2 To3 (o) 4 51 LT

Firma




ANEXO E

ANALISIS ESTADISTICO PARA LA EVALUACION
SENSORIAL EN MINITAB 19 SOFTWARE



ANEXO E.1

TablaE.1.1
Evaluacion sensorial del atributo color
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: Elaboracién propia
TablaE.1.2

Andlisis de varianza para el atributo color

Factor 2 0,6667 0,3333 0,52 0,595
Error 60 38,1905 0,6365 - -
Total 60 38,8571 - - -
Fuente: Elaboracion propia
TablaE.1.3

Medias estadisticas de muestras para atributo color

MP1 20 3,905 0,831 (3,557; 4,253)
MP2 20 4,095 07 (3,747; 4,443)
MP3 20 3,857 0,854 (3,509; 4,205)

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO E.2
TablaE.2.1
Evaluacioén sensorial del atributo olor
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2.2

Andlisis de varianza iara el atributo olor

Factor 2 0,2333 0,1167 0,22 0,806
Error 57 30,7500 0,5395 - -
Total 59 30,9833 = = =

Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.2.3

Medias estadisticas del atributo olor

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: Elaboracion propia



ANEXO E.3

Tabla E.3.1
Evaluacién sensorial del atributo textura
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: Elaboracion propia
Tabla E.3.2
Analisis de varianza iara el atributo textura
Factor 2 3,100 1,550 1,27 0,290
Error 57 69,75 1,224 - -
Total 59 72,85 - - -
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.3.3

Medias estadisticas del atributo textura

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: Elaboracion propia



ANEXO E .4

TablaE.4.1
Evaluacién sensorial del atributo textura
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: Elaboracion propia
Tabla E.4.2
Andlisis de varianza iara el atributo sabor
Factor 2 3,100 1,550 1,27 0,290
Error 57 69,750 1,224 - -
Total 59 72,850 - - -
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.4.3

Medias estadisticas del atributo sabor

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: Elaboracion propia



ANEXO E.5

TablaE5.1
Evaluacién sensorial del atributo textura
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: Elaboracion propia
Tabla E.5.2
Andlisis de varianza iara el atributo iresentacién
Factor 2 3,1 1,555 1,27 0,29
Error 57 69,75 1,224
Total 59 72,85
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.5.3

Medias estadisticas del atributo presentacion

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: Elaboracion propia



, ANEXO F
GRAFICAS DEL PROGRAMA PSYCHROMETRICS,
TABLA DE PROPIEDADES DEL AGUA Y FISHER
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Propiedades del agua saturada (liquido-vapor): Tabla de presiones

Volumen egpecifico Energia interna Entalpia Entropla
m"{ kg kd kg kd / kg kd/ kg K

Liquido Vapor | Liquido Wapor Liguido Vapor Vapor | Liquido Vapor

Presién [ Temp, zat, sat, sal, zat, zat, vaporiz, sat, saf, saf,

bar oL v X 107 Vg s U, hy hg hy 5 Sg
0,04 28,96 1,0040 34 800 | 12145 24152 121,46 24329 | 25544 | 04226 84746
0,06 36,16 1,0064 23,738 | 151.53 24250 151,53 24159 | 25674 | 05210 8.3304
0,08 41,51 1,0084 18,103 | 173.87 24322 173,88 24031 | 25770 | 05926 8,2287
0,10 4581 1,0102 14 674 | 191.82 24379 191,83 23028 | 25847 | 0,6493 8,1502
0,20 60,06 1,0172 7648 251,38 2456.7 251,40 3583 | 28097 | 08320 7.9085
0,30 69,10 1,0223 5229 289 20 2468.4 289,23 23361 | 26253 | 09439 7. 7686
0,40 75,87 1,0265 3993 31753 2477.0 317,58 23192 | 26368 | 1.0259 T.6700
0,50 8133 1,030 3240 340,44 2483.9 340,49 23054 | 26459 | 1.0810 7.5838
0,60 85094 1,0334 2732 359.79 2489 6 359,86 22936 | 26635 | 1,1453 75320
0,70 89,95 1,0360 2 365 37663 2494 5 376,70 22833 | 26600 | 11919 74787
0,80 93,50 1,0380 2 087 391,58 2498 8 391,66 22741 | 26658 | 12329 74346
0,90 96,71 1,0410 1,869 405 06 25026 405,15 22657 | 26709 | 1.2695 7.3848
1,00 9963 1,0432 1,694 417 36 25061 417 .46 22580 | 26755 | 1,3026 7.3584
1,50 1114 1,0528 1,159 466,94 2519.7 467,11 22265 | 26836 | 14336 72233
2,00 1202 1,0605 08857 | 504 .49 2529.5 504,70 220189 | 27067 | 1.5301 71271
2,50 1274 1,0672 0,7187 | 53510 2537.2 535,37 21815 | 27169 | 18072 70527
3,00 1336 1,0732 0,6058 | 561.15 25436 561,47 21638 | 27253 | 16718 65,9918
3,50 1389 1,0786 0,52431 | 583.95 2546.9 584,33 21481 | 27324 | 17275 §,9405
4,00 1436 1,0836 04625 | 604,31 2553.6 604,74 21338 | 27386 | 1.7766 65,8858
4,50 1479 1,0882 04140 | 62225 2557.6 623,25 2120,7 | 27439 | 1.8207 65,8565
5,00 1519 1,0826 0,374% | 639.68 2561,2 640,23 2108,5 | 27487 | 1.8607 6.8212
6,00 1589 1,100 0,3157 | 669.90 2567 .4 670,56 20863 | 27568 | 19312 65,7600
7,00 165,0 1,1080 02728 | 69644 25725 697,22 2066,3 | 27635 | 19922 §,7080
8,00 1704 1,1148 02404 | 72022 2576.8 721,11 2048.0 | 27681 | 20482 65,6628
9,00 1754 11212 02150 | 741.83 2580.5 742 83 20311 | 27738 | 20946 6,6226
10,0 1799 1,1273 01944 | 761,68 25836 762,81 20153 | 27781 | 21387 65,5863
15,0 1883 1,1534 0,1318 | 84316 2584 5 844 B4 19473 | 27822 | 23150 64448
20,0 2124 11767 009963 | 906,44 2600,3 908,79 1890,7 | 27985 | 24474 §,3408
250 2240 1,1973 | 007998 | 959 11 2603,1 962,11 18410 | 28031 | 25547 6,2575
30,0 2339 12165 | 006668 | 1004 8 26041 1008.4 17957 | 28042 | 26457 65,1868
350 2426 1,2347 005707 | 10454 2603,7 1049 8 1753,7 | 28034 | 27253 65,1253
40,0 2504 12622 | 004878 | 10823 26023 1087.3 17141 | 28014 | 27964 6,0701
450 2575 12682 | 004406 | 11162 26001 11219 16764 | 27983 | 28610 6,0188
50,0 2640 12850 | 003844 | 11478 2587 1 11542 16401 | 27843 | 29202 59734
60,0 2756 1,3187 003244 | 12054 25897 12134 15710 | 27843 | 30267 5,8882
70,0 2859 1,3513 | 002737 | 12576 2580.5 1267.0 15051 [ 27721 | 31211 58133
80,0 2051 1,3842 | 002352 | 13056 2569 8 1316,6 14413 | 27580 | 32068 57432
80,0 034 14178 | 002048 | 13505 2557 8 1363,3 13788 | 27421 | 32858 56772
100 3111 14524 | 001803 | 13930 2544 4 1407.6 13171 | 27247 | 33596 56141
110 3182 14886 | 001589 | 14337 2529 8 1450,1 12555 | 27056 | 34285 55527
120 1248 1,5267 001426 | 1473.0 2513.7 1491.3 11936 | 26849 | 34862 54824
130 3309 15671 001278 | 15111 24961 1531,5 1130,7 | 26622 | 35606 54323
140 3368 1,6107 001149 | 15486 2476.8 15711 10665 | 26376 | 36232 53717
150 422 1,6581 001034 [ 15856 24555 1610,5 10000 | 26105 | 36848 5,3088
160 T4 1,707 | 0,008306 | 16227 2431.7 1650,1 930,68 25806 | 37461 5,2455
170 1524 1,7702 | 0,008364 | 16602 2405.0 1690,3 856.9 25472 | 38079 51777
180 571 1,8347 | 0,007488 | 16989 2374.3 1732.0 7T 25081 | 38715 5,1044
180 3615 1,8243 | 0006657 | 17398 23381 1776.5 688.0 2464 5 | 38388 50228
200 3658 2036 [ 0,005834 | 1785.6 22930 1826,3 5834 24087 | 40139 49268
2208 ir4n 3155 | 0,003155 | 20296 2029.6 2099.3 i 20893 | 44298 44288

Fuente: (Renedo, 1972)







ANEXO G

VARIACION DE PESO Y CONTENIDO DE HUMEDAD DE LAS
MUESTRAS DE PURE DE PAPA



Variacion 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
Variacion 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: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura G.1: Variacion del contenido de humedad en base seca para elegir el tipo de corte



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

Tabla G.2

- Peso  Hbs 50
- 6%]()55 4,52
- 6412 4,19
- 60,02 3,83
- 55,97 3,44
- 5257 3,03
- 49,00 2,69
- 4455 2,34
- 40,06 1,97
- 36,66 1,74
- 32,92 1,52
- 30,10 1,32
- 27,41 1,14
- 2427 0,92
- 2095 0,73
- 19,78 0,62
- 1869 0,52
- 17,35 0,39
- 16,48 0,32
- 1549 0,25
- 1532 0,23
- 14,75 0,19
- 14,66 0,18
Fuente: Elaboracion propia

Peso

(9)
64,17

58,35
51,00
45,20
39,70
33,55
29,70
26,55
22,05
20,55
18,26
16,21
15,90
15,15
14,72
14,62
14,30

corte laminado

Hbs 60

4,52
4,07
3,45
2,93
2,40
1,86
1,43
1,03
0,74
0,59
0,48
0,32
0,24
0,20
0,17
0,16
0,15

Tabla G.3

Peso (9)
118,65
114,94
110,55
106,85
101,48

98,85
95,66
92,53
90,24
87,05

84,6
82,53
78,25
76,32
73,24
69,91
66,85
65,02
61,94
60,08
57,82

54,2
52,32
49,96
47,46
45,58
43,88
40,74
39,07
36,67
34,63
32,28
30,84
29,09
27,87

Hbs 50
4,52
4,35
4,18
3,99
3,80
3,66
3,54
3,40
3,31
3,15
3,00
2,90
2,71
2,55
2,42
2,22
2,10
2,00
1,90
1,82
1,70
1,55
1,48
1,36
1,24
1,16
1,08
0,95
0,83
0,72
0,65
0,58
0,53
0,46
0,41
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Peso (9)
147,35
143,68

135,9
129,13
121,44
113,81
109,41
103,14

94,02

89,31

84,99

80,66

75,12

66,86

60,41

54,78

51,67

47,08

46,73

42,8

39,08

37,14

35,96

33,44

32,53

31,53

Hbs 60
4,52
4,31
4,09
3,84
3,55
3,26

3
2,76
2,52
2,34
2,11
1,75
1,54
1,37
1,18
1,05
0,93
0,76
0,64
0,55
0,46
0,39
0,35
0,25
0,22
0,18



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

corte laminado

TablaG.4 Tabla G.5

- Peso(g) Hbs50  Peso  Hbs60 - Peso () Hbs50  Peso(g)  Hbs60
- 68,46 4,52 (%)9,7 4,52 - 126,63 4,52 123,55 4,52
.10 6365 414 537 386 C 10 11758 417 112,6 4,17
- 60,19 388 48,59 3,37 - 111,41 3,89 104,51 3,88
- 573 361 4361 281 - 104,3 3,66 96,71 3,55
.40 sel 3@ 3T 230 . 40 o83 343 iRy | Sl
| 50 5033 305 3168 180 = 8983’765 2§j ;zii 22’853
47,94 2,81 27,89 1,36 ' ’ ’ ’

Cm em e s oaw | B W% 2= w2
- 42,09 221 2109 0.68 - 75’56 2,46 52,85 1,68
. % 34 192 1968 056 L 7113 228 85 151
| 10 3608 165 1778 041 Bl 6754 212 4460 128
. 110 3301 133 168 033 e 62,67 101 236 095
| 120 3054 115 1545 025 = 5849 174 3498 078
. 130 283 100 151 022 | M0 53% 1,55 31,7 0,63
- 26,37 087 14,23 0,17 - 49,21 1,35 29,36 0,51
- 24.4 0,74 1374 0,15 - 45,64 1,19 27,08 0,42
| 160 2203 058 1343 013 C 10 425 1,06 26,31 0,35
- 20,7 0.49 . . - 39,31 0,92 25,19 0,32
- 19,07 0,40 ) ) . 190 | 3463 0,79 25,16 0,28
10 749 032 - _ | 20 3264 0,67 25 02
.20 158 05 - . [ 20 3036 058 - -
- 15,37 0,21 2 . : !

RTINS
| EEl b ) = 25;)4 0’23
Fuente: Elaboracion propia a0 24:76 0:20 . .

- 24,59 0,17 - -
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Variacion del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de

corte laminado

Tabla G.6 Tabla G.7

- Peso (g) HbsO,2  Peso(g) HbsO4 - Peso  Hbs0,2 Peso  Hbs0,4
oy 6765 452 118,65 4,52 - 61(1?27 4,52 14(?,)35 4,52
- 64,12 4,19 114,94 4,35 - 58,35 4,07 143,68 4,28
IN20] 6002 G| e kS B2 5t 345 13590 405
sl 5597 344 106,85 3,99

PN 5257 303 101,48 3,80 B 0 298 1913 377
50 49 260 98,85 3.66 - 39,70 240 12144 348
BE0] 4455 234 95 66 354 - 3355 1,86 11381 3,19
PR 4005 197 9253 340 NGO 20970 143 10941 2,92
80N 3666 1,74 90,24 331 ORSN 2655 103 10314 266
sy 3292 152 87,05 315 DNEONNN 2205 074 9402 240
- 230‘3 iii 8245;2 2’88 % 2055 059 8931 220
PRy 2427 092 7825 21 N 1% 04 8% 197
) 1978 0,62 73,24 242 - 1590 024 7512 1,46
[is0] 1869 0,52 69,91 2,22 - 1515 020 66,86 1,28
e 1735 0,39 66,85 2,10

B e om o zo SRR L0 0 D0
D8 1549 025 61,94 1,90 . ’ - -
gy 1532 023 60,08 1,82 - G
P20 1475 o0l9 5782 170 NGONN - > | ot
02100 1466 018 542 155 [0S - - 4673 052
220 - - 52,32 1,48 - - g 4280 043
B - - 49,96 1,36 - - - 39,08 0,34
240 - - 745 120 | - 34 029
B - - 45,58 1,16 ) ) 35.96 0.5
e - - 43,88 1,08 [z ] : :
. E - 40,74 0,95 N : S O
280 - i 39,07 0,83 - - - 32,53 0,16
800 - - 34,63 0,65 Fuente: Elaboracién propia

B - - 32,28 0,58

B - - 30,84 0,53

B - - 29,09 0,46

[ 840 - - 27,87 0,41
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Variacion del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de

corte laminado

Tabla G.8 Tabla G.9

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

68,46 4,52 126,63 4,52
63,65 4,14 117,58 4,17
60,19 3,88 111,41 3,89
57,30 3,61 104,30 3,66
53,61 3,32 98,36 3,43
50,33 3,05 93,60 3,22
47,94 2,81 88,75 3,04
45,02 2,52 84,06 2,85
42,09 2,21 79,64 2,66
39,40 1,92 75,56 2,46
36,08 1,65 71,13 2,28
33,01 1,33 67,54 2,12
30,54 1,15 62,67 1,91
28,36 1,00 58,49 1,74
26,37 0,87 53,96 1,55
24,40 0,74 49,21 1,35
22,03 0,58 45,64 1,19

59,70 4,52 123,55 4,52
53,70 3,86 112,60 4,17
48,59 3,37 104,51 3,88
43,61 2,81 96,71 3,55
37,71 2,30 87,97 3,19
31,68 1,80 79,96 2,83
27,89 1,36 73,11 2,50
25,75 0,97 66,70 2,20
21,09 0,68 56,24 1,92
19,68 0,56 52,85 1,68
17,78 0,41 48,57 1,51
16,80 0,33 44,69 1,28
15,45 0,25 39,36 0,95
15,10 0,22 34,98 0,78
14,23 0,17 31,70 0,63
13,74 0,15 29,36 0,51
13,43 0,13 27,08 0,42

20,70 049 42,50 1,06 - - 26,31 0,35
1907 040 3931 092 - - 2519 0,32
1749 032 3463 079 - - 2516 0,28

- - 25 0.2

15,83 0,25 32,64 0,67
15,44 0,22 30,36 0,58
15,37 0,21 28,90 0,48
14,95 0,18 27,95 0,4
14,83 0,16 26,94 0,34
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Variacion del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de

corte laminado

Tabla G.10 Tabla G.11

Peso (g) Hbs4 Peso(g) Hbs5 Peso (g) Hbs4 Peso(g) Hbs5

67,65 4,52 68,46 4,52
64,12 4,19 63,65 4,14
60,02 3,83 60,19 3,88
55,97 3,44 57,30 3,61
52,57 3,03 53,61 3,32
49,00 2,69 50,33 3,05
44,55 2,34 47,94 2,81
40,05 1,97 45,02 2,52
36,66 1,74 42,09 2,21
32,92 1,52 39,40 1,92
30,10 1,32 36,08 1,65
27,41 1,14 33,01 1,33
24,27 0,92 30,54 1,15
20,95 0,73 28,36 1,00
19,78 0,62 26,37 0,87
18,69 0,52 24,40 0,74
17,35 0,39 22,03 0,58
16,48 0,32 20,70 0,49
15,49 0,25 19,07 0,40
15,32 0,23 17,49 0,32
14,75 0,19 15,83 0,25
14,66 0,18 15,44 0,22

64,17 4,52 59,70 4,52
58,35 4,07 53,70 3,86

51 3,45 48,59 3,37
45,2 2,93 43,61 2,81

39,7 2,40 37,71 2,30
33,55 1,86 31,68 1,80
29,7 1,43 27,89 1,36
26,55 1,03 25,75 0,97
22,05 0,74 21,09 0,68
20,55 0,59 19,68 0,56
18,26 0,48 17,78 0,41
16,21 0,32 16,80 0,33
15,9 0,24 15,45 0,25
15,15 0,20 15,10 0,22
14,72 0,17 14,23 0,17
14,62 0,16 13,74 0,15
14,3 0,15 13,43 0,13

Fuente: Elaboracion propia

= = 15,37 0,21
= = 14,95 0,18
= = 14,83 0,16
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Variacion del peso y contenido de humedad de las muestras de puré de papa con tipo de

corte laminado

Tabla G.12 Tabla G.13

- Peso (g)  Hbs4d  Peso (g) Hbs5 - Peso (g) Hbs4 Peso(g) Hbs5
14735 452 12355 4,52
o ﬂjgi 2'22 ﬁggg 3*?5 = 14368 428 1126 4,17
200 11055 4,18 111,41 3,89 - EEECRREE
T30 10685 3,99 1043 366 | 90 | 12013 377 9671 355
- 101,48 3,80 98,36 3,43 - 121,44 3,48 87,97 3,19
50 9885 3,66 93,6 322 |80 11381 319 7996 283
BN o5c6 354 8875 304 DN 10941 292 7341 280
IOWORE 9253 340 8406 285 70 w0314 266 667 220
80 9024 331 79,64 2,66
f 9% @ 8705 3,15 75,56 2,46 B 2 2 s 19
DNI000N 846 3,00 71.13 228 | 90 | 8931 220 5285 168
- 82,53 2,90 67,54 2,12 - 84,99 1,97 48 57 1,51
120 7825 2,71 62,67 191  [410 ~ 8066 168 4469 128
180 | 7632 2,55 58,49 L74 20NN 7512 146 3936 095
- ;ggi 2‘2‘2 222‘13 ig: | 130 6686 128 3498 078
[ 160 6685 2,10 45,64 1,19 B co4t Lo8 a7 083
a0 6502 2,00 425 106 - 5478 095 2936 051
| 180 6L 1,90 39,31 092 [ 180" 5167 080 2708 042
| 190 6008 1,82 34,63 079 [ 470~ 4708 063 2631 035
200 5782 1,70 32,64 067  JNIBONN 4673 052 2519 032
B s+2 155 3036 058 (180 | 428 043 2516 028
120 5232 1,48 28,9 0,48 T o e
1230 49,9 1,36 27,95 04 B ' ’
240 4746 1,24 26,94 034 | 20 3714 029 - -
1250 4558 116 25,4 028 |20 359 025 - -
L 260 4388 1,08 25,04 0,23 - 3344 0,19 - -
210 40,74 0,95 24,76 0,2 - 3253 0,16 . .
2800 39,07 0,83 24,59 0,17
S0 67 072 : . | 20 3153 013
L300 3463 0,65 i i Fuente: Elaboracion propia
810 3228 0,58 - -
1820 3084 0,53 - -
|80 29,09 0,46 - -
840 2787 041 - -
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ANEXOH
EQUIPOS E INSTRUMENTOS






ANEXO |

PROCESO DE OBTENCION DE PURE DE PAPA
INSTANTANEO



Lavado

Pelado

Cortado

Lavado

Laminado

Mezclado

Envasado




