ANEXOS



ANEXO A
ANALISIS DE LABORATORIO



Anexo A.l

UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA™
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficlal del Ministerio de Salud Yy Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Allmentos
Red Nacional de Laboratorfos de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Yucra Fernandez
[Solicitante: [Gonzalo Yucra Fernandez
Direccién:  |san Andres
Teléfono/Fax|69301254 | correc-e | Sessssesens | cédigo | AL0597/24
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Tomate Perita fresco
Proyecto: " DETERMINACION DEL CALOR ESPECIFICO DE TOMATE VARIEDAD PERITA ¥ PLATENSE *
Codigo de muestreo: 01 lFochadcvoncln\lemo: bbb I Lote: et ot
Fecha y hora de muestreo: 2024-08-24 Hr.: 09:00
Procedencia {Locatdad/Prov/ Dpta) Tarlja - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Gonzalo Yucra Fernandez
Cédigo de la muestra: 1538 FQ 1151 M8 0589 Fecha de recepcién de la muestra: 2024-08-26
Cantidad recibida: 1000g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2024-08-26 al 2024-09-05
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  ResutTape |0 o> FERMISIS "f;‘:&?r‘s“
DE ENSAYO Min. Max.

Fisico Quimicos
Ceniza NB 39034:10 g/100g 0,34 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestidn dcida g/100g 0,59 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 g/100g 0,03 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono NB 322131:06 g/100g 4,04 Sin referencla Sin referencia
Humedad NB 313010:05 £/100g 94,82 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 g/100g 0,77 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 20 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aeroblas meséfilas NB 32003:02 UFC/g 1,3x10° Sin referencia Sin referencla
Mohos y levaduras N8 32006:03 UFC/g 40x10° Sin referencla Sin referencia
N8 Norma Balviang #cal/100g: Kiecalorias per clem gromes < Menor gue 2/200g° gramas por 100 gromes
50; for - UFC/g: Unidades formadorus de colomias por gramos (%) Nose observa devarrolis de colanios
1) Los resultados reportados se remi ala a y2da en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con |s sutorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente
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Anexo A.2

CEANID-FOR-23
Versién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorlo Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Anélisls de Alimentos RELOAA
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorlo Oficlal del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Yucra Fernandez

Solicitante: |Gonzalo Yucra Fernandez
Direccién:  [San Andres

Teléfono/Fax|69301254 [ correoe [ Aeaasananen | codigo | AL0597/24
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Tomate Platence fresco
Proyecto: " DETERMINACION DEL CALOR ESPECIFICO DE TOMATE VARIEDAD PERITA Y PLATENSE "
Codigo de muestreo: 02 ]Fecha de vencimiento: 95ssde I Lote: i
Fecha y hora de muestreo: 2024-08-26 Hr.: 09:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarlja - Cercado - Tarija - Bollvia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Gonzalo Yucra Fernandez
Cédigo de la muestra: 1539 FQ 1152 MB 0590 Fecha de recepclén de la muestra: 2024-08-26
Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2024-08-26 al 2024-09-05
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO dehaa e RELFOE:E’::';ES o
DE ENSAYO Min. Max.

Fisico Quimicos
Cenizas NB 39034:10 g/100g 0,38 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién 4cida g/100g 0,41 Sin referencla Sin referencia
Grasa NB 313019:06 g/100g 0,02 Sin referencla Sin referencia
Hidratos de carbono NB 322131:06 g/100g 4,54 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 g/100g 94,16 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx5,70) NB/ISO 8968-1:08 g/100g 0,90 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 22 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias meséfilas NB 32003:02 UFC/g 1,6x10 3 Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 3,0x10° Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana Kcal/100g: Kilocalorias por cien gramos

<:Menor que 9/100g: gramos por 100 gramos

(*): Nose observa desarrolio de colonias

1S0: for UFC/g: Unldades formadoras de colonias por gramos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en form:
3) Los datos de la muestra y e| muestreo,

a parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID f
fueron suministrados por el cliente /57 N\

:;\n_;\*\
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Tarija, 05 de septiembre del 2024

M.Sc. Ing. Freddy G. Ldpez Zamora
FE CEANID

Original: Cliente
Copla: CEANID

Direccién: Campus Unlversitario Facultad de Clenclas y Tecnologia Zona

“El Tejar* Tel, (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casil

la51 - TARUA - BOUVIA Pigina 1 de 1




Anexo A.3

CEANID-FOR-88
Versién 01
Focha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorlo Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos BELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente:

Gonzalo Yucra Fernandez

Solicitante: |Gonzalo Yucra Fernandez

Direccién: Barrio Mendez Arco

Teléfono/Fax{69301254

| correo-e | A KKK | codigo | AL0927/24
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Tomate Platense fresco
Proyecto: " DETERMINACION DEL CALOR ESPECIFICO DE TOMATE VARIEDAD PERITA Y PLATENSE "
Codigo de muestreo: ™M 02 IFecha de vencimiento: YEFESS | Lote: SeIeE
Fecha y hora de muestreo: 2024-11-27 Hr.: 09:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Gonzalo Yucra Fernandez
Cédigo de la muestra: 2231 FQ 1661 Fecha de recepcién de la muestra: 2024-11-27
Cantidad recibida: 700¢g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2024-11-27 al 2024-12-06
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO S Rif:ﬁ::;ég €
DE ENSAYO Min, Max,

Fisico Quimicos
Ceniza NB 39034:10 £/100g 0,53 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 g/100g 0,05 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono NB 322131:06 g/100g 3,12 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 g/100g 94,63 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (nxs,25) NB/ISO 8968-1:08 g/100g 1,67 Sin referencia Sin referencia
Sélidos totales NB 313010:05 g/100g 5,37 Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana

@/100g: gramos por 100 gramos
150: / for de

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 06 de diciembre del 2024

M.Sc. Ingf Freddy G. Lépez Zamora
JEFE CEANID

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 - TARIA-BOLIVIA Pégina 1de



Anexo A.4

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorlo Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes

CEANID-FOR-88

Versién 01

Fecha de emlisién: 2016-10-31

Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Gonzalo Yucra Fernandez
Solicitante: [Gonzalo Yucra Fernandez
Direccién: Barrio Mendez Arco
Teléfono/Fax{69301254 Correo-e | R Codigo | AL0927/24

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Tomate Perita fresco
Proyecto: " DETERMINACION DEL CALOR ESPECIFICO DE TOMATE VARIEDAD PERITA Y PLATENSE "
Codigo de muestreo: Mo1 IFecha de vencimiento: LLELd L Lote: renese
Fecha y hora de muestreo: 2024-11-27 Hr.: 09:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija - Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Gonzalo Yucra Fernandez
Cédigo de la muestra: 2230 FQ 1660 Fecha de recepcién de la muestra: 2024-11-27
Cantidad recibida: 700¢g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2024-11-27 al 2024-12-06
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO DTS e Ri;?ﬁ::x o
DE ENSAYO Min. Max.
Fisico Quimicos
Ceniza NB 39034:10 g/100g 0,36 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 g/100g 0,05 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono NB 322131:06 g/100g 4,41 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 g/100g 94,01 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 g/100g 1,17 Sin referencia Sin referencia
Sélidos totales NB 313010:05 g/100g 5,99 Sin referencia Sin referencia
NG: Norma Boliviana

150: !

for

9/100g: gramos por 100 gramos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente Informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 06 de diciembre del 2024

Original: Cliente
Copla: CEANID

’

(

M.Sc. Ing. freddy G. Lépez Zamora

FE CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanld@uajms.edu.bo - Casllla51 - TARIJA - BOLIVIA

Pagina 1 de 1



ANEXO B
CALCULOS REALIZADOS PARA

LA CONSTANTE DEL
CALORIMETRO 1Y 2



Anexo B.1
Resolucion de los calculos para la determinacion del calorimetro 1

TablaB.1.1
Resultados experimentales para la constante del calorimetro 1
Masa Temperatura
Masa de agua | Temperatura| final de
de agua | Temperatura | caliente| de agua equilibrio
Ensayo| (g) |deagua(°C)| (g) |caliente (°C) (°C)
C1 75,39 26,8 75,64 50,7 38
C2 75,65 26,9 75,35 50,6 37,9
C3 75,16 27,8 76,13 50,6 38,5
C4 75,56 28,6 75,58 50,4 38,8
C5 75,36 27,8 75,52 50,7 38,5
C6 75,45 24,5 75,19 50,8 36,8
C7 75,52 24,3 75,25 50,8 36,6
Cs8 75,53 24,9 75,09 50,4 36,8
C9 75,62 25,76 75,14 50,8 37,4
C10 75,33 25,8 75,59 50,7 375

Fuente: Elaboracion propia

En base a los datos de la tabla B.1.1, se realiz6 los calculos para la determinacién de la

constante del calorimetro 1, los cuales se detallan a continuacion:
annado (frio) = _chdido (caliente)

Qagua + Kcalorimetro = _Qagua caliente

Magua * Cpagua * AT + K + AT = ~Magua caliente * Cp * AT

agua
Mygua * Cpagua * (Tl - Tf) + K * (Tl - Tf) = —Mugua caliente * Cpagua * (TZ - Tf)
~—Magua caliente * Cpagua * (TZ - Tf) — Magua * Cpagua * (Tl - TZ)

(T, - Ty)

~—Magua caliente * Cpagua * (TZ B Tf)
(T: = Ty)

K =

Kcalorl’metro = — Mggua * Cpagua

Donde:

T1= Temperatura del agua (°C)

T2= Temperatura del agua caliente (°C)
TF= Temperatura final de equilibrio (°C)

Cp agua= Calor especifico del agua (4,186 J/g°C)



—75,64¢ * 4,186g£€ % (50,7 — 38,0)°€ J

]
= — 7539 @ % 4,186 —— = 43,45 —
(26,8 — 38,0)°C & 4°C oC

—75,35 g * 4,186 ég « (50,6 — 37,9)°€ J J
- g — 75,658 * 4,186 — = 47,49 —
(26,9 — 37,9)°C §°C oC

_ J _ 0
7613 ¢ * 4,186 gz * (50,6 — 385)°C J

]
= — 75168 * 4,186 —— = 45,75 —
(27,8 — 38,5)°C & 4°C oC

Y asi se continua hasta acabar con los datos, obteniéndose:

C4= 43,51 J/g°C; C5=44,98 J/g°C; C6= 42,41 J/g°C; C7=47,52 JIg°C; C8=43,06 J/g°C; C9=45 55
JIg°C y C10=41,65 J/g°C.

Tabla B.1.2

Constante de los diez ensayos para el calorimetro 1

Ensayo Ck (J/g°C)
C1l 43,45
C2 47,49
C3 45,75
C4 43,51
C5 44,98
C6 42,41
C7 47,52
C8 43,06
C9 45,55
C10 41,65

Fuente: Elaboracion propia



Anexo B.2
Resolucion de los calculos para la determinacion del calorimetro 2

TablaB.2.1

Resultados experimentales para la constante del calorimetro 2

Masa Temperatura Temperatura
Ensayo Masa de | Temperatura | de agua de agua fm_a! df_e
agua (g) | de agua (°C) | caliente . o equilibrio
@ caliente (°C) C)
V1 75,54 25,9 75,05 50,6 37,2
V2 75,07 25,9 74,96 50,5 37,2
V3 75,75 26,3 74,99 50,7 37,5
V4 75,39 26,4 75,52 50,7 37,6
V5 75,26 24,7 75,84 50,5 36,6
V6 75,27 24,9 75,68 50,4 36,7
V7 75,12 25 75,8 50,7 36,8
V8 75,61 251 75,04 50,7 36,9
V9 75,28 25,1 77,43 50,7 37,1
V10 | 75,15 25,5 76,32 50,7 37,1

Fuente: Elaboracion propia

En base a los datos de la tabla B.1.1, se realizé los célculos de la determinacion para la

constante del calorimetro 2, los cuales se detallan a continuacion:
annado (frio) = _chdido (caliente)

Qagua + Kcalorimetro = _Qagua caliente

Magua * Cpagua * AT + K AT = ~Magua caliente * Cp * AT

agua
Mygua * Cpagua * (Tl - Tf) + K * (Tl - Tf) = —Mugua caliente * Cpagua * (TZ - Tf)

~—Magua caliente * Cpagua * (TZ - Tf) — Magua * Cpagua * (Tl - TZ)
(T: = T5)

~—Magua caliente * Cpagua * (TZ B Tf)
(T, - Ty)

K =

Kcalorimetro = — Magua * Cpagua

Donde:

T1= Temperatura del agua (°C)

T2= Temperatura del agua caliente (°C)
TF= Temperatura final de equilibrio (°C)

Cp agua= Calor especifico del agua (4,186 J/g°C)



J

—_ — o
75,059 * 4,186 25z * (50,6 — 37,2)%€ ; ;
— 75,54 * 4,186 —— = 56,33 —
(259 — 37,2)°C 4°C oC
—74,964 * 4,186 ég « (50,5 — 37,2)°€ ; ;
= g — 75,078 * 4,186 —— = 55.07 —
(25,9 — 37,2)°C 4°C oC
—74,99 g * 4,186 ég « (50,7 — 37,5)°€ ; ;
g — 75,758 * 4,186 —— = 52,87 —
(26,3 — 37,5)°C 4°C oC

Y asi se continua hasta acabar con los datos, obteniéndose:

V4=54,17 JIg°C; V5= 55,78 J/g°C; V6=52,72 JIg°C; V7= 59,31 J/g°C; V8=50,85 J/g°C; V9=52,21
Jig°Cy V10=159,97 J/ig°C.

Tabla B.2.2

Constante de los diez ensayos para el calorimetro 2

Ensayo Ck (J/g°C)
V1 56,33
V2 55,07
V3 52,87
V4 54,17
V5 55,78
V6 52,72
V7 59,31
V38 50,85
V9 52,21

V10 59,97

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C
CALCULOS REALIZADOS PARA

LA DETERMINACION DEL
CALOR ESPECIFICO EN LAS
MUESTRAS DE TOMATE CON

EL CALORIMETRO 1Y 2



Anexo C.1
Resolucion de los calculos para la determinacion del calor especifico en las muestras
de tomate con el calorimetro 1

TablaC.1.1

Datos para la determinacion del calor especifico con el calorimetro 1

Mdaesa Masa Temperatura dgﬂggﬁa Temperatura Te?r?;rgzura Cp Promedio
Muestra mu(es)tra de (Zg;ua de agua (°C) cal(ie)nte caldignigu(iC) eqlé igt))rio (J/g°C) (J/geC)
g g °

1130,38 | 75,17 24,8 74,6 50,1 354 | 4,0449 | 4,0432

PERITA 2 130,35 75,19 25,6 75,2 50,3 36 4,0414
3 130,16 | 75,45 25 75,11 50,2 35,6 4,0354 | 4,0348

4 130,64 | 75,05 25 75,15 50,2 35,6 4,0343
5 130,41 | 7541 25,3 75,02 50,3 35,8 4,0291 | 4,0282

BLATENSE 6 | 30,7 | 75,13 25,7 75,12 50,2 36 4,0273
7 130,15 | 75,15 26,5 75,4 50,4 36,6 4,0258 | 4,0232

8 130,26 | 75,26 26,6 75,32 50,3 36,6 4,0205

Fuente: Elaboracion propia

En base a los datos de la tabla C.1.1, se realizd los calculos de la determinacién del calor

especifico con el calorimetro 1, los cuales se detallan a continuacion:
annado (frio) = _chdido (caliente)

Qagua fria + Qtomate + Kcalorl'metro = _Qagua caliente

Magua * Cptomate * AT + Mtomate * Cptomate * AT + K AT = —Magua caliente * Cpagua * AT

Magua * Cpagua * (Tl - Tf) + Miomate * (Tl - Tf) +K * (Tl - Tf) = —Mgagua caliente * Cpagua * (TZ - Tf)

magua caliente * Cpagua * (TZ - Tf) - magua * Cpagua * (Tl - Tf) — K= (Tl - Tf)
Miomate * (Tl - Tf)

Cptomate -

_ Magua caliente * Cpagua * (TZ - Tf) - (Tl - Tf) (magua * Cpagua - K)
Miomate * (Tl - Tf)

Cptomate -

Se remplaza datos para el tomate variedad Perita:

) _qa5a))

74,64 * 4—,186L * (50,1 — 35,4)°€ — (24,8 — 35,4)2€ * (75,17 g * 4'186g9C [Tl

g°c J
30,38g * (24,8 — 35,4)2C

g°C

Cpy = = 4,0449

Y asi se continua hasta acabar con los datos, obteniéndose:

_ J o e _ J
Cpa = 40414, Cps = 4,0354— Cp, = 4,0343



Se remplaza datos para el tomate variedad Platense:

75,02 * 4,186 = * (50,3 — 35,8)2€ — (25,3 — 35,8)2€ * (75,41 4,186

J

9%

— 44,54)

prra
C =
Ps 30,419 * (25,3 — 35,8)°C

Y asi se continua hasta acabar con los datos, obteniéndose:

J
g°c

_ J — J -
Cps = 40273, Cp; = 4,0258 - Cpg = 4,0205

=4,0291

(=]



Anexo C.2
Resolucion de los calculos para la determinacion del calor especifico en las muestras
de tomate con el calorimetro 2

TablaC.2.1
Datos para la determinacion del calor especifico con el calorimetro 2
Mdfa Masa Temperatura d?:;ia Temperatura Te;?r?aﬁrgteura Cp Promedio
Muestra muestra de(zggua de agua (°C) | caliente caﬁZnigu(%C) equilibrio (J/g°C) (J/g°C)
(9) (9) (C)

1 130,35 75,55 25,7 75,2 50,2 36 4,0547 4.0507

PERITA 2 1305 | 75,14 25,3 70,04 50,3 354 14,0468 |
3 130,08 | 75,29 25,4 76,57 50,5 36,1 4,0335 40334

4 130,31 | 75,26 25,6 75,38 50 35,9 4,0333 | "
5 130,01 75,55 24,5 75,49 50,3 354 | 4,0237 40248

SLATENSE 6 131,29 | 75,75 24,4 76,35 50 35,2 4,0258 | "
7 130,14 | 75,37 25,6 75,17 50,5 36,1 4,0235 40225

8 130,34 | 75,45 25,5 75,56 50,6 36,1 4,0216 | "

Fuente: Elaboracién propia

En base a los datos de la tabla C.2.1, se realiz6 los calculos de la determinacién del calor
especifico con el calorimetro 2, los cuales se detallan a continuacion:

annado tK= _chdido

Qagua fria + Qtomate + Kcalorl'metro = _Qagua caliente

Magua * Cpagua * AT + Miomate * Cptomate * AT + K AT = —Magua caliente * Cp * AT

agua
Magua * Cpagua * (Tl - Tf) + Meomate * Cptomate * (Tl - Tf) + K * (Tl - Tf)

= —Mqgua caliente * Cpagua * (TZ - Tf)

Magua caliente * Cpagua * (TZ - Tf) — Magua * Cpagua * (Tl - Tf) —Kx (Tl - Tf)
Mtomate * (Tl - Tf)

CProm =

Magua caliente * Cpagua * (TZ - Tf) - (Tl - Tf) (magua * Cpagua —K)
Miomate * (Tl - Tf)

Cptomate -

Se remplaza datos para el tomate variedad Perita:

75,24 * 4,186# £ (50,2 — 36,0)%¢ — (25,7 — 36,0)2€ * (75,554 * 4,186g£€
Cp, = 30,35 * (25,7 — 36,0)2C

—549321)
% = 4,0547g]

10
a

Y asi se continua hasta acabar con los datos, obteniéndose:



_ J o J _ J
Cpa = 40468 -, Cps = 4,0335— Cp, = 4,0333

Se remplaza datos para el tomate variedad Platense:

L 755 4,186z * (50,3 — 35,4)9 — (245 — 354)9 # (75,55 * 4,186 4z — 5493 ) oy
Ps = 30,029 * (24,5 — 35,4)°C T gec

Y asi se continua hasta acabar con los datos, obteniéndose:

_ I o J _ J
Cps = 40258, Cpy = 4,0235--Cpg = 4,0216



ANEXO D
CALCULOS REALIZADOS PARA

LA DETERMINACION DEL
CALOR ESPECIFICO EN LAS
MUESTRAS DE TOMATE CON

MODELO DE RIEDEL Y
HELDMAN



Anexo D.1
Resolucion de los calculos para la determinacion del calor especifico en las muestras
de tomate con el modelo de Riedel

TablaD.1.1
Fraccion masica de agua en las muestras de tomate
Muestra Fraccion masica de agua
Platense Al 0,9463
Perita Al 0,9401
Platense A2 0,9416
Perita A2 0,9482

Fuente: Elaboracion propia
En base a los datos de la tabla D.1.1, se realizo utilizando la ecuacion del modelo de Riedel
para los célculos del calor especifico, los cuales se detallan a continuacion:

Cp =1,672 + 2,508 = X,

Se remplaza los datos de la fraccién masica de agua, obteniéndose:

CPpiatense a1 = 1,672 4 2,508 % 0,9463 = 4,0453 g(]_) c
J
CPperita a1 = 1,672 + 2,508 % 0,9401 = 4,0298 5°C
J
CPpiatense a2 = 1,672 4 2,508 * 0,9416 = 4,0335 5°C
J

CPperitaaz = 1,672 + 2,508 * 0,9482 = 4,0501gTC



Anexo D.2
Resolucion de los calculos para la determinacion del calor especifico en las muestras
de tomate con el modelo de Heldman

TablaD.1.2

Fraccion de composicion fisicoquimica en las muestras de tomate

Fracciones
Muestra

Xa Xf Xc Xw Xp
Platense Al 0,0053|0,0005|0,03120,9463 | 0,0167

Perita Al 0,0036|0,0005| 0,044 10,9401|0,0117
Platense A2 0,0038|0,0002 | 0,0454 |0,9416 | 0,009
Perita A2 0,0034|0,0003 | 0,0404 /10,9482 |0,0077

Fuente: Elaboracion propia

En base a los datos de la tabla D.2.1, se realiz6 utilizando la ecuacién del modelo Heldman

para los célculos del calor especifico, los cuales se detallan a continuacién:
C, = 1.424 = X; + 1.549 * Xp + 1.675 * Xp + 0.837 x X, + 4.187 x Xy,
Donde:
Xw = fraccién masica de agua
X¢= fraccion masica de grasa
Xp = fraccion mésica de proteina
X = fraccion mésica de carbohidratos
Xa = fraccién mésica de ceniza

Se reemplaza los datos de las fracciones masicas, obteniéndose:

CPpiatense a1 = 1424 % 0,0312 + 1.549 * 0,0167 + 1.675 * 0,0005 + 0.837 * 0,0053 + 4.187 x 0,9463 = 4,0377 g‘le

J
g°C
J
g°C

J
9°C

CPperitaar = 1424 % 0,044 + 1.549 x 0,0117 + 1.675 * 0,0005 + 0.837 * 0,0036 + 4.187 x 0,9401 = 4,0208

CPpiatense a2 = 1.424 % 0,0454 + 1.549 * 0,009 + 1.675 * 0,0002 + 0.837 x 0,0038 + 4.187 * 0,9416 = 4,0246

CPperita a2 = 1424 % 0,0404 + 1.549 % 0,0077 + 1.675 * 0,0003 + 0.837 * 0,0034 + 4.187 = 0,9482 = 4,0429
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INSTRUMENTOS, MATERIAL DE
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ANEXO F
ANALISIS ESTADISTICO:

ANALISIS DE VARIANZA DE
FISHER Y PRUEBA
ESTADISTICA DE TUKEY



Anexo F.1

Metodologia para la realizacion del analisis de varianza prueba Fisher

Segun (Gutiérrez y De La Vara, 2008), para realizar el anélisis estadistico Fisher se

siguen los pasos siguientes:

1. Planteamiento de la Hipétesis
e Ho:tl=12=13=... 7j(los
tratamientos tienen el mismo efecto).
e Ha tl#12#13#...7j(al menosun
tratamiento tiene un efecto diferente).
2. Nivel de significancia: 0,05 (5%)
3. Prueba de significancia: “Fisher”
4. Suposiciones:
e Los datos (muestras) siguen una
distribucion normal (~N)
5. Construccién del cuadrado de ANVA 'y
criterio de decision:
Para realizar la construccion del cuadro de
ANOVA, se debe tomar en cuenta las
expresiones matematicas:
e Ecuacion para determinar la suma de

cuadrados totales SC(T):
b k YZ
ser= Y >
j=i i=1

e Ecuacion para determinar la suma de
cuadrados de los tratamientos SC(A):
Sy2oy?
SCrgar = ) ———
TRAT L b N
1=
e Ecuacion para determinar la suma de
cuadrados de los blogues SC(B):
b

Y; v?
SCB - ?—W
j=1

e Ecuacion para determinar la suma de
cuadrados del error SC(E):

SCp = SCpr — SCrpar — SCq
Donde: a = tratamientos

n = Bloques

6. Los criterios de decisiones a tomar
en cuenta son:
e Se acepta la Hipotesis si Fcal< Ftab
(no se realiza la prueba de Tukey).
e Se rechaza la Hipédtesis si Fcal>Ftab
(se realiza la prueba de Tukey).

7. Determinar los célculos de la tabla (ANVA) de andlisis de varianza

TablaF.1.1
Analisis de varianza para la resolucion del estadistico de Fisher

Fuente de Sumade | Gradode | Cuadrado | Fo Valor-p

variabilidad | cuadrados | libertad medio

Factor A SCrraT k-1 CMtRrat Fy P(F>Fo)
_ CMrrar
~ CMg

Factor B SCs b-1 CMg Fo= CMg | P(F>Fo)

7 M,
Error SCe (k-1)(b-1) | CMEe
Total SCr N-1

Fuente: Gutiérrez y De La Vara, 2008




Anexo F.2
Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey para Tratamientos DBCA

Segun (Anzaldda, 2005), para realizar el anélisis estadistico de Tukey se siguen
los siguientes pasos:

Para realizar la prueba estadistica de Tukey se | ¢c) Comparar las medias.

siguen los siguientes pasos: Si |yi. —¥;| > DHS =1, # 7
a) Encontrar las medias de los tratamientosy | g; . — 7| <DHS =1, =1,
ordenarlas de manera descendente. bl Y
b) Calcular DHS (Diferencia Honesta
Significativa).

CM(E)
r

DHS = [CIGL(E),t,a]

Tabla F.2.1
Diferencia de Tukey para el factor A (método)
Método N Media |Agrupacion
Riedel 4 4,03967 | A
Heldman 4 4,03285 B
Calorimetro 2 4 4,03235 B
Caloriemtro 1 4 4,03150 B

Fuente: Elaboracidn propia



ANEXO G
TABLAS DE TUKEY Y FISHER
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Tabla de distribuciéon de Fisher

GRADOS DE LIBERTAD DEL NUMERADOR (n4)

F{ny,n;)
1 2 3 4 3 & ¥ 8 9 10 12 14 16 18 20 23 30 A0
1 11814 1095 2157 2244 2302 2340 2358 238.59 2405 241.0 2438 2454 2485 2473 2480 2403 2501 2311
2 |18.51 10.00 1816 1925 1830 18.33 1825 1037 1930 1940 1541 1042 19043 1944 1945 1045 1045 1547
3 ]1013 8%5 B2F 812 901 894 BEE BES BB81 879 874 8971 BAD DAY BEG 8.63 gfz 858
4|77 6894 85 639 626 618 G606 604 8600 508 581 58T 534 B2 BED 57 B7h 572
31861 570 541 519 505 495 483 482 477 474 460 4564 460 458 458 4.52 4850 4.48
6| 590 514 476 453 43% 428 421 445 410 404 400 385 362 300 3ET 3.83 381 377
T |35 474 435 4412 47 387 37 3¥3 3488 3164 357 353 349 347 344 3.40 338 134
815322 445 407 3084 36% 358 3IE0 344 330 335 32E 324 320 317 315 3.11 3.08 304
5] 512 426 386 3683 343 337 322 323 318 314 207 303 289 266 284 2.50 286 283
10| 498 410 371 343 333 322 314 307 302 283 291 285 28% 280 277 273 270 268
- | 11] 424 388 359 336 320 3080 301 285 260 285 278 274 2V0 2487 265 2.60 287 2583
3 12| 475 388 340 326 311 300 =281 285 280 V5 260 264 280 257 254 250 247 243
= | 12| 467 321 341 318 303 292 283 277 271 267 260 255 251 243 248 2.41 238 234
g 4] 460 374 334 311 288 285 2TFA 2¥0D 285 260 253 248 244 241 239 234 23 X
g 15| 454 382 329 306 280 270 271 284 259 254 248 242 238 235 233 228 225 220
-
g 16| 448 363 324 301 285 274 268 259 254 240 242 237 233 230 228 223 219 218
E 17| 445 350 320 266 28 270 281 255 2406 245 238 233 2329 23 221 2.18 215 210
E 18| 441 355 316 283 277 268 258 251 246 241 234 22 2325 232 219 214 211 208
% 19| 438 352 313 280 274 263 =254 248 242 238 23 225 221 2148 218 2.1 207 203
S| 20| 435 340 310 287 271 260 251 245 230 235 228 222 218 245 242 2.07 204 109
=
8 21| 432 347 307 284 263 2567 248 242 237 232 225 220 216 212 210 2.08 201 188
& | 22) 430 344 305 282 268 255 248 240 234 230 223 217 213 210 2407 2.02 1.88 184
é 23| 428 342 303 280 264 253 244 237 232 227 220 215 211 208 205 2.00 1.86 1.8
© 241 428 340 301 278 242 251 242 236 230 225 218 213 208 205 203 187 1.84 189
23| 424 320 200 278 260 240 240 234 2723 224 248 211 207 204 20 1.86 1.82 187
26| 423 337 208 274 289 24y 230 232 2327 222 215 200 2056 202 109 1.84 1.80 185
27| 421 335 286 2¥3 A7 248 237 231 235 2320 213 20 204 200 1487 1.82 1.88  1.84
28| 420 334 285 27 258 245 238 229 2324 219 212 208 202 182 1988 1.8 1.87 182
20| 418 333 283 2¥0 28% 243 235 228 222 218 210 208 201 187 184 1.80 1.85  1.81
30 447 332 282 2689 253 242 233 227 221 218 208 204 1692 185 183 1.88 1.84 179
35| 412 327 287 284 249 237 228 222 216 211 204 180 184 181 183 1.82 1.79 174
40| 408 323 284 261 245 234 25 218 212 208 200 185 160 187 184 1.78 1.74 165
45| 408 320 281 258 242 231 222 245 210 205 187 182 187 184 181 1.75 171 1.68
30| 403 318 279 266 240 228 220 243 207 203 185 180 185 181 178 1.73 188 163




Anexo G.2
Tabla de rangos estudentizados significativos para a = 0,05

Niimero de poblaciones, k

n 2 3 4 5 (1 7 8 9 10
3 0.1411 0.1672
4 0.2843 0.3165 0.3475 0.3729 03937 04110
5 0.3984 0.4304 0.4607 0.4850 05046 0.5207 0.5343 0.5458 0.5558
6 0.4850 0.5149 0.5430 0.5653 05832 05978 0.6100 0.6204 0.6293
7 0.3512 0.5787 0.6045 0.6248 0.6410  0.6542 00.6652 0.6744 0.6824
8 0.6031 0.6282 0.6518 0.6704 0.6851 0.6970 0.7069 0.7153 0.7225
9 0.6445 0.6676 0.6892 0.7062 07197  0.7305 (.7395 0.7471 0.7536
10 0.6783 0.6996 0.7195 0.7352 07475 09575 0.7657 0.7726 0.7786
11 0.7063 0.7260 0.7445 0.7590 07703 0.7795 0.7871 0.7935 0.7990
12 (.7299 0.7483 0.7654 0.7789 0.7894  0.7980 (.8050 0.8109 0.8160
13 0.7501 0.7672 0.7832 0.7958 0.8056  0.81335 (0.8201 0.8256 0.8303
14 0.7674 0.7835 0.7985 0.8103 08195  0.8269 0.8330 0.8382 0.8426
15 (.7825 0.7977 0.8118 0.8229 0.8315  (.8385 (1.8443 (1.8491 0.8532
16 (.7958 0.8101 0.8235 0.8339 0.8421 (.8486 (0.8541 (0.8586 0.8625
17 0.8076 0.8211 0.3338 0.8436 0.8514  0.8576 0.8627 0.8670 0.8707
18 0.8181 0.8309 0.8429 0.8523 08396  0.8635 (.8704 0.8745 0.8780
19 0.8275 0.8307 0.8512 0.8601 08670  0.8727 0.8773 0.8811 0.8845
20 0.8360 0.8476 0.3586 0.8671 08737 08791 (.8835 0.8871 0.8903
21 (0.8437 (0.8548 0.8653 0.8734 08797  (.8848 (1.8890 (.8926 0.8956
22 0.8507 0.8614 0.3714 0.8791 08852  0.8901 0.8941 0.8975 0.9004
23 0.8571 0.8673 0.83769 0.8844 0.8902  0.8949 (.8988 0.9020 0.9047
24 (.8630 (.8728 0.3820 (.8802 0.8948  (.5993 (0.9030 0.9061 0.9087
25 0.8684 0.8779 0.3867 0.8936 0.8990  0.9034 0.9069 0.9099 0.9124
26 0.8734 0.8825 0.3911 0.8977 09029  0.9071 0.9105 0.9134 0.9158
27 (0.8781 0.8869 0.8951 0.9015 00065 09105 (.9138 0.9166 0.9190
28 0.8824 0.8909 0.3988 0.9050 09099 09138 0.9169 0.9196 0.9219
29 00.8864 0.8946 0.9023 0.9083 09130 09167 (.9198 0.9224 0.9246
30 0.8902 0.8981 0.9056 0.9114 09159 09195 0.9225 0.9250 0.9271
40 0.9175 0.9235 0.9291 0.9335 09370 09397 0.9420 0.9439 0.9455
50 (0.9339 0.9387 0.9433 0.9468 09496  0.9518 (.9536 0.9551 0.9504
60 0.9449 0.9489 09527 0.9557 09580  0.9599 0.9614 0.9626 0.9637
80 0.9586 0.9617 0.9646 0.9668 09685  0.9699 0.9711 0.9720 0.9728
0.9669 0.9693 0.9716 0.9734 09748  0.9759 (0.9769 0.9776 0.9783
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