Registro de produccion de leche (L)

ANEXOS TABLA DE DATOS DE CAMPO

Tratamiento N°1

Tratamiento N°2

| I i v v I 1 i v v
6,66 7,15 6,65 6,95 6,10 6,91 7,05 6,78 6,69 6,79
6,71 7,08 6,55 6,81 6,32 7,20 6,82 6,75 6,72 6,77
6,80 7,21 6,52 6,70 6,18 7,10 6,90 6,86 6,76 6,72
6,75 7,35 6,60 6,55 6,24 6,78 6,98 6,82 6,79 6,64
6,60 7,00 6,62 6,66 6,36 6,90 7,02 6,79 6,68 6,69
6,65 6,98 6,59 6,72 6,20 6,88 6,75 6,69 6,79 6,77
6,82 7,25 6,50 6,64 6,17 7,20 6,89 6,79 6,66 6,74
6,85 6,90 6,49 6,48 6,15 7,15 7,08 6,81 6,75 6,84
6,79 7,10 6,69 6,85 6,33 7,12 6,87 6,74 6,81 6,64
6,90 6,95 6,68 6,82 6,13 6,90 6,94 6,76 6,65 6,87
6,88 7,05 6,64 6,73 6,20 6,94 6,88 6,70 6,79 6,64
6,73 7,18 6,67 6,69 6,19 7,12 6,84 6,72 6,65 6,75
6,82 7,22 6,59 6,88 6,17 6,90 6,83 6,68 6,75 6,87
6,93 7,01 6,58 6,74 6,13 6,98 6,86 6,85 6,68 6,69
6,87 7,05 6,65 6,67 6,17 6,75 6,89 6,65 6,75 6,64
6,98 7,09 6,66 6,75 6,18 6,89 6,87 6,74 6,74 6,67
6,80 7,12 6,62 6,80 6,18 7,15 6,89 6,79 6,73 6,87
6,86 7,18 6,58 6,60 6,12 7,12 6,78 6,68 6,60 6,75
X= X= X= X= X= Y= X= Y= X= X=

122,40 | 127,87 | 118,88 | 120,64 | 111,52 125,99 | 124,14 | 121,60 | 120,99 | 121,35
6,80 7,10 6,60 6,70 6,20 7,00 6,90 6,76 6,72 6,74




Registro de produccion de leche (L)

Tratamiento N°3

Tratamiento N°4

| I i v v I I i v v
6,79 6,74 7,10 6,60 6,79 6,92 6,72 6,95 6,59 6,85
6,80 | 6,78 6,80 6,65 6,80 6,84 6,66 6,84 6,66 6,98
6,65 6,81 6,91 6,74 7,00 6,89 6,69 6,79 6,72 6,97
6,66 6,85 6,94 6,57 6,97 6,70 6,75 6,98 6,69 6,94
6,88 6,78 6,99 6,68 6,88 6,74 6,67 6,87 6,64 6,79
6,71 6,79 6,89 6,75 6,97 6,78 6,71 6,99 6,72 6,85
6,62 6,84 6,84 6,66 6,92 6,72 6,66 6,88 6,58 6,84
6,84 6,87 6,87 6,69 6,84 6,75 6,82 6,75 6,64 6,87
6,83 6,80 6,96 6,75 6,83 6,88 6,78 6,84 6,73 6,83
6,87 6,98 6,89 6,90 6,87 6,72 6,64 6,87 6,69 6,84
6,72 6,78 6,98 6,60 6,94 6,84 6,79 6,79 6,62 6,90
6,63 6,98 6,87 6,99 6,92 6,89 6,78 6,98 6,70 6,92
6,87 6,78 6,98 6,54 6,87 6,94 6,62 6,79 6,61 6,79
6,65 6,94 6,88 6,60 6,90 6,87 6,73 6,84 6,68 6,78
6,70 6,88 7,00 6,54 6,94 6,73 6,72 6,92 6,64 6,75
6,59 6,85 6,93 6,72 6,95 6,78 6,67 6,78 6,75 6,79
6,87 6,79 6,79 6,64 6,87 6,66 6,79 6,84 6,57 6,92
6,98 6,87 6,94 6,64 6,98 6,75 6,74 6,79 6,62 6,80
X= Y= X= X= X= X= X= X= Y= Y=

121,66 | 123,11 | 124,56 | 119,86 | 124,24 122,40 | 120,94 | 123,49 | 119,85 | 123,41
6,76 6,84 6,92 6,66 6,90 6,80 6,72 6,86 6,66 6,86




Registro de produccion de leche (L)

Tratamiento N°5

Tratamiento N°6

| I i v v I 1 1l v v
11,65 | 11,36 | 11,72 | 11,12 | 11,38 10,86 | 10,50 | 10,59 | 10,82 | 10,70
11,67 | 11,37 | 11,65 | 11,22 | 11,25 10,79 | 10,60 | 10,86 | 10,86 | 10,66
11,80 | 11,46 | 11,60 | 11,08 | 11,29 10,82 | 10,65 | 10,78 | 10,66 | 10,60
11,87 | 11,40 | 11,59 | 11,02 | 11,27 10,86 | 10,49 | 10,66 | 10,85 | 10,64
11,64 | 11,49 | 11,58 | 10,98 | 11,40 10,76 | 10,48 | 10,70 | 10,72 | 10,59
11,79 | 11,50 | 11,52 | 11,05 | 11,45 10,73 | 10,54 | 10,66 | 10,75 | 10,67
11,69 | 11,34 | 11,68 | 11,12 | 11,46 10,80 | 10,66 | 10,70 | 10,80 | 10,56
11,65 | 11,36 | 11,68 | 11,08 | 11,41 10,75 | 10,63 | 10,69 | 10,67 | 10,52
11,84 | 11,48 | 11,78 | 10,98 | 11,36 10,75 | 10,58 | 10,68 | 10,70 | 10,66
11,65 | 11,45 | 11,64 | 11,15 | 11,38 10,85 | 10,57 | 10,79 | 10,76 | 10,67
11,78 | 11,39 | 11,67 | 10,96 | 11,39 10,80 | 10,53 | 10,76 | 10,83 | 10,67
11,70 | 11,35 | 11,53 | 10,94 | 11,36 10,86 | 10,49 | 10,68 | 10,78 | 10,75
11,69 | 11,42 | 11,59 | 11,00 | 11,37 10,74 | 10,58 | 10,75 | 10,72 | 10,72
11,65 | 11,39 | 11,53 | 11,06 | 11,36 10,80 | 10,57 | 10,68 | 10,79 | 10,66
11,63 | 11,36 | 11,65 | 11,09 | 11,30 10,88 | 10,62 | 10,69 | 10,72 | 10,64
11,67 | 11,34 | 11,67 | 11,07 | 11,42 10,76 | 10,49 | 10,63 | 10,64 | 10,67
11,59 | 11,39 | 11,52 | 11,08 | 11,28 10,80 | 10,56 | 10,66 | 10,79 | 10,76
11,65 | 11,37 | 11,57 | 11,10 | 11,33 10,73 | 10,52 | 10,64 | 10,82 | 10,69

X= X= X= X= X= X= X= Y= X= X=
210,61 | 205,22 | 209,17 | 199,10 | 204,46 194,34 | 190,06 | 192,60 | 193,68 | 191,83
11,70 | 11,40 | 11,62 | 11,06 | 11,36 10,80 | 10,56 | 10,70 | 10,76 | 10,66




Registro de produccion de leche (L)

Tratamiento N°7

Tratamiento N°8

| I i v v | 1 i v v
3,99 | 559 | 420 | 441 | 4,98 436 | 560 | 410 | 482 | 4,60
398 | 560 | 430 | 443 | 5,20 429 | 534 | 422 | 466 | 4,68
4,10 | 540 | 413 | 439 | 510 4,28 | 539 | 432 | 472 | 472
4,15 | 556 | 4,12 | 438 | 513 433 | 556 | 428 | 479 | 4,58
4,20 | 548 | 405 | 436 | 518 437 | 564 | 415 | 475 | 4,42
424 | 554 | 421 | 440 | 512 430 | 566 | 422 | 487 | 4,49
4,05 | 558 | 4,37 | 452 | 5,30 436 | 568 | 412 | 4,69 | 4,62
4,00 | 559 | 420 | 436 | 534 428 | 548 | 436 | 4,78 | 4,48
4,19 | 562 | 421 | 448 | 526 4,20 | 549 | 422 | 474 | 459
4,08 | 546 | 4,20 | 444 | 518 4,26 | 550 | 436 | 465 | 4,70
403 | 555 | 418 | 448 | 5,36 4,18 | 5,61 | 438 | 4,67 | 4,69
398 | 554 | 416 | 441 | 514 433 | 534 | 420 | 4,77 | 4,55
3,96 | 559 | 4,18 | 443 | 5,05 4,42 | 527 | 418 | 4,78 | 4,37
4,15 | 551 | 413 | 439 | 5,09 436 | 564 | 415 | 483 | 4,35
4,16 | 557 | 425 | 437 | 516 439 | 557 | 416 | 491 | 4,67
421 | 562 | 421 | 443 | 5,36 437 | 543 | 428 | 467 | 4,84
4,18 | 564 | 428 | 446 | 524 421 | 539 | 412 | 482 | 4,76
408 | 559 | 417 | 439 | 533 4,18 | 548 | 4,17 | 4,79 | 4,68
X= X= Y= X= X= X= X= X= Y= X=
73,73 | 100,03 | 75,55 | 79,53 | 93,52 77,47 | 99,07 | 75,99 | 85,71 | 82,79
4,10 | 556 | 4,20 | 442 | 5,20 4,30 | 550 | 422 | 476 | 4,60




Registro de produccion de leche (L)

Tratamiento N°9 Tratamiento N°10
| 1 11 v v | 1 i v v
6,72 6,52 6,68 6,38 6,62 392 | 432 | 405 | 3,98 | 3,92
6,66 6,44 6,64 6,48 6,48 398 | 430 | 431 | 3,96 | 3,98
6,52 6,33 6,52 6,52 6,37 410 | 4,46 | 410 | 410 | 3,97
6,58 6,39 6,53 6,32 6,49 412 | 422 | 420 | 4,05 | 4,10
6,48 6,36 6,62 6,33 6,39 402 | 421 | 424 | 398 | 412
6,49 6,39 6,55 6,48 6,66 405 | 418 | 418 | 421 | 4,02
6,72 6,45 6,67 6,37 6,48 395 | 432 | 422 | 4,23 | 4,00
6,79 6,20 6,80 6,48 6,68 390 | 421 | 426 | 418 | 4,02
6,54 6,42 6,72 6,38 6,62 410 | 426 | 410 | 4,06 | 3,94
6,62 6,32 6,41 6,54 6,60 398 | 428 | 413 | 4,10 | 3,93
6,54 6,34 6,52 6,31 6,34 412 | 4,36 | 418 | 419 | 3,98
6,51 6,37 6,54 6,45 6,65 401 | 440 | 420 | 421 | 4,00
6,54 6,51 6,87 6,28 6,59 3,99 | 436 | 416 | 3,96 | 3,96
6,38 6,42 6,83 6,47 6,58 386 | 428 | 413 | 4,00 | 4,10
6,64 6,39 6,48 6,43 6,42 398 | 419 | 402 | 402 | 412
6,67 6,48 6,49 6,28 6,44 394 | 436 | 409 | 4,13 | 4,08
6,65 6,47 6,68 6,32 6,39 398 | 438 | 410 | 4,20 | 3,90
6,69 6,36 6,65 6,37 6,48 396 | 428 | 415 | 4,15 | 4,18
Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y=
118,74 | 115,16 | 119,20 | 115,19 | 117,28 71,96 | 77,37 | 74,82 | 73,71 | 72,32
6,60 6,40 6,62 6,40 6,52 4,00 | 430 | 416 | 410 | 4,02




ANEXOS TABLA DE DATOS DE CAMPO
Registro de Peso de la cuajada (Kg)

Tratamiento N°1 Tratamiento N°2
| 1 i v AV [ 1 11 v v

1,10 | 1,38 | 1,31 | 1,28 | 1,38 142 | 1,18 | 1,36 | 1,28 | 1,34
1,21 | 1,36 | 1,30 | 1,36 | 1,40 152 | 1,24 | 1,22 | 136 | 1,32
1,28 | 144 | 1,18 | 1,28 | 1,36 150 | 1,28 | 145 | 1,20 | 1,28
1,26 | 146 | 1,24 | 1,30 | 1,33 146 | 1,16 | 142 | 1,29 | 1,29
1,18 | 1,40 | 1,26 | 1,34 | 1,30 1,39 | 1,14 | 1,36 | 142 | 1,24
1,14 | 142 | 1,16 | 1,23 | 1,34 140 | 1,20 | 1,38 | 1,15 | 1,33
1,17 | 1,36 | 1,32 | 1,19 | 1,28 145 | 1,23 | 1,35 | 1,26 | 1,37
1,20 | 143 | 1,36 | 1,37 | 1,33 1,38 | 1,28 | 1,37 | 124 | 1,26
1,18 | 1,39 | 1,28 | 140 | 1,36 157 | 1,24 | 140 | 125 | 1,36
1,16 | 1,36 | 1,29 | 1,39 | 1,39 152 | 1,32 | 1,42 | 1,36 | 1,34
1,25 | 140 | 1,25 | 133 | 142 146 | 1,25 | 1,36 | 1,34 | 1,38
1,29 | 140 | 1,23 | 1,30 | 1,46 149 | 1,20 | 1,38 | 131 | 1,25
1,18 | 1,36 | 1,19 | 125 | 1,37 152 | 1,16 | 1,34 | 124 | 1,29
1,17 | 1,38 | 1,36 | 1,29 | 131 142 | 1,17 | 1,36 | 1,36 | 1,33
1,14 | 146 | 1,28 | 1,24 | 1,34 146 | 1,24 | 1,37 | 1,12 | 1,37
1,17 | 1,39 | 1,16 | 1,36 | 1,37 139 | 1,29 | 142 | 115 | 1,27
124 | 1,37 | 1,24 | 1,34 | 1,34 140 | 1,18 | 148 | 1,17 | 1,36
1,28 | 1,36 | 1,28 | 1,20 | 1,32 146 | 1,12 | 1,32 | 122 | 1,32
Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y= Y=

21,60 | 25,12 | 22,69 | 23,45 | 24,40 26,21 | 21,88 | 24,76 | 22,72 | 23,70
1,20 | 1,40 | 1,26 | 1,30 | 1,36 146 | 1,22 | 1,38 | 1,26 | 1,32




Registro de Peso de la cuajada (Kg)

Tratamiento N°3

Tratamiento N°4

I 1 i v v
1,20 | 1,33 | 124 | 1,18 | 1,24
1,23 | 136 | 1,30 | 1,23 | 1,23
1,15 | 126 | 1,36 | 1,20 | 1,18
1,20 | 1,36 | 1,20 | 1,26 | 1,15
1,29 | 127 | 129 | 1,24 | 112
127 | 133 | 1,30 | 1,14 | 1,26
1,20 | 142 | 133 | 1,18 | 1,25
1,26 | 1,39 | 134 | 1,19 | 1,32
125 | 135 | 125 | 1,22 | 1,34
1,22 | 128 | 1,29 | 1,20 | 1,17
1,26 | 1,37 | 1,24 | 1,30 | 1,28
1,18 | 134 | 1,36 | 1,24 | 1,18
1,13 | 139 | 1,24 | 1,14 | 1,36
1,22 | 131 | 121 | 1,28 | 1,30
123 | 137 | 1,18 | 1,28 | 1,37
1,19 | 125 | 124 | 1,18 | 1,34
1,21 | 129 | 129 | 1,24 | 1,28
1,18 | 1,36 | 1,37 | 1,17 | 1,24
X= X= X= Y= Y=
21,87 | 24,03 | 23,03 | 21,87 | 22,61
1,22 | 134 | 1,28 | 1,22 | 1,26




Registro de Peso de la cuajada (Kg)

Tratamiento N°5

Tratamiento N°6

I 1 i v v
1,82 | 1,78 | 156 | 1,30 | 1,68
186 | 1,75 | 1,60 | 1,28 | 1,67
1,80 | 166 | 168 | 1,33 | 1,68
1,79 | 1,88 | 166 | 1,36 | 1,80
1,75 | 168 | 156 | 1,24 | 1,85
1,72 | 1,70 | 168 | 1,38 | 1,78
1,79 | 1,79 | 169 | 1,35 | 1,74
1,72 | 168 | 159 | 1,32 | 1,72
181 | 1,76 | 162 | 1,30 | 1,70
190 | 168 | 1,70 | 1,28 | 1,68
1,79 | 1,78 | 168 | 1,27 | 1,68
182 | 169 | 1,74 | 1,23 | 1,74
1,89 | 1,78 | 159 | 1,36 | 1,64
1,75 | 182 | 168 | 1,39 | 1,69
1,80 | 1,79 | 1,76 | 1,37 | 1,62
1,84 | 1,74 | 1,74 | 1,39 | 1,64
186 | 185 | 1,76 | 1,24 | 1,67
1,75 | 191 | 164 | 1,28 | 1,64
X= X= X= Y= Y=

32,46 | 31,72 | 29,93 | 23,67 | 30,62
1,80 | 1,76 | 166 | 1,32 | 1,70




Registro de Peso de la cuajada (Kg)

Tratamiento N°7

Tratamiento N°8

I 1 i v v
0,70 | 0,72 | 0,74 | 0,58 | 0,60
0,78 | 0,68 | 0,76 | 0,54 | 0,62
0,80 | 0,72 | 0,70 | 0,57 | 0,66
082 | 0,76 | 0,68 | 0,60 | 0,58
0,72 | 0,65 | 0,66 | 0,58 | 0,66
0,68 | 0,65 | 0,77 | 0,54 | 0,57
0,73 | 0,68 | 0,70 | 0,64 | 0,59
0,71 | 0,67 | 0,80 | 0,55 | 0,57
0,74 | 0,79 | 0,69 | 0,62 | 0,59
0,75 | 0,76 | 0,74 | 0,66 | 0,65
083 | 062 | 0,74 | 0,55 | 0,61
0,72 | 0,76 | 0,78 | 0,58 | 0,69
0,69 | 0,64 | 066 | 0,56 | 0,54
0,74 | 0,74 | 0,74 | 0,54 | 0,69
0,87 | 0,70 | 0,75 | 0,62 | 0,66
0,74 | 0,67 | 0,68 | 0,66 | 0,61
0,79 | 0,66 | 0,62 | 0,55 | 0,65
082 | 0,78 | 0,67 | 0,52 | 0,64
X= X= X= X= Y=
13,63 | 12,65 | 12,88 | 10,46 | 11,18
0,76 | 0,70 | 0,72 | 0,58 | 0,62




Registro de Peso de la cuajada (Kg)

Tratamiento N°9

Tratamiento N°10

I I i v v I I 1 v v
0,79 | 0,74 | 090 | 0,81 | 0,86 0,70 | 0,62 | 0,60 | 0,56 0,62
084 | 0,74 | 096 | 0,79 | 0,74 0,69 | 0,59 | 0,56 | 0,65 0,56
0,88 | 066 | 0,86 | 0,78 | 0,87 0,64 | 0,57 | 054 | 0,56 0,53
0,74 | 068 | 096 | 0,94 | 0,84 0,75 | 0,69 | 0,55 | 0,80 0,99
0,70 | 0,70 | 0,98 | 0,80 | 0,84 0,80 | 0,66 | 0,53 | 0,70 0,68
084 | 0,72 | 09 | 0,84 | 0,88 0,74 | 0,68 | 0,50 | 0,74 0,67
086 | 0,74 | 099 | 0,86 | 0,82 0,73 | 0,62 | 0,54 | 0,78 0,70
0,78 | 0,64 | 092 | 0,82 | 0,74 0,84 | 0,68 | 0,65 | 0,58 0,56
0,79 | 061 | 089 | 0,73 | 0,78 0,86 | 0,70 | 0,68 | 0,84 0,58
087 | 0,78 | 094 | 0,78 | 0,84 0,84 | 0,58 | 0,56 | 0,89 0,49
082 | 0,75 | 092 | 0,74 | 0,84 0,68 | 0,71 | 0,50 | 0,64 0,72
081 | 0,80 | 0,86 | 0,84 | 0,85 0,75 | 0,57 | 0,49 | 0,84 0,70
0,72 | 062 | 0,82 | 0,79 | 0,79 0,78 | 0,64 | 0,68 | 0,75 0,77
0,79 | 0,69 | 0,89 | 0,83 | 0,77 0,74 | 0,65 | 0,44 | 0,74 0,59
0,83 | 0,67 | 0,9 | 0,85 | 0,80 0,68 | 0,75 | 0,49 | 0,84 0,53
0,87 | 0,70 | 0,98 | 0,94 | 0,95 0,72 | 0,56 | 0,56 | 0,54 0,50
0,74 | 0,68 | 0,93 | 0,86 | 0,90 0,69 | 054 | 0,69 | 0,58 0,57
0,78 | 0,72 | 0,95 | 0,77 | 0,92 0,67 | 0,69 | 054 | 0,56 0,49
X= X= X= X= Y= Y= X= X= = X=
14,45 | 12,64 | 16,61 | 14,77 | 15,03 13,30 | 11,50 | 10,10 | 12,59 | 10,85
0,80 | 0,70 | 0,92 | 0,82 | 0,84 0,74 | 0,64 | 0,56 | 0,70 0,60




ANEXOS TABLA DE DATOS DE CAMPO

Registro del Peso del queso (kg)/ L. leche/ vaca

Tratamiento N°1

Tratamiento N°2

| I i v v
0,72 | 0,76 | 0,66 | 0,60 | 0,81
069 | 0,79 | 0,75 | 0,59 | 0,89
0,66 | 0,85 | 0,78 | 0,67 | 0,67
0,74 | 0,84 | 0,70 | 0,68 | 0,78
0,60 | 0,80 | 0,66 | 0,72 | 0,87
0,75 | 0,73 | 0,79 | 0,76 | 0,64
0,60 | 0,84 | 0,69 | 0,70 | 0,63
0,72 | 0,77 | 0,78 | 0,66 | 0,82
0,75 | 082 | 0,75 | 0,64 | 0,79
0,68 | 0,89 | 0,73 | 0,68 | 0,84
0,76 | 0,71 | 0,79 | 0,63 | 0,74
0,79 | 0,76 | 0,70 | 0,64 | 0,81
069 | 0,84 | 0,71 | 0,69 | 0,86
0,62 | 0,79 | 0,78 | 0,67 | 0,78
0,74 | 0,82 | 0,61 | 0,54 | 0,66
0,78 | 0,86 | 0,64 | 0,69 | 0,69
065 | 0,74 | 0,68 | 0,68 | 0,64
0,67 | 0,76 | 0,72 | 0,72 | 0,75
Y= Y= X= X= X=
12,61 | 14,37 | 12,92 | 11,96 | 13,67
0,70 | 0,80 | 0,72 | 0,66 | 0,76

| 1 i v v
086 | 091 | 0,69 | 0,89 | 0,90
0,74 | 0,89 | 0,89 | 0,87 | 0,94
0,79 | 0,85 | 0,82 | 0,67 | 0,96
0,76 | 094 | 0,87 | 0,69 | 0,78
069 | 0,75 | 0,89 | 0,77 | 0,86
068 | 0,79 | 0,75 | 0,78 | 0,68
0,74 | 0,76 | 0,64 | 0,71 | 0,77
0,79 | 0,79 | 0,86 | 0,65 | 0,72
0,73 | 082 | 068 | 0,84 | 0,80
0,68 | 0,74 | 0,72 | 0,94 | 0,79
0,84 | 0,73 | 0,75 | 0,88 | 0,72
0,80 | 0,79 | 0,69 | 0,82 | 0,74
0,74 | 0,80 | 0,84 | 0,68 | 0,96
0,70 | 0,84 | 0,79 | 0,90 | 0,82
0,76 | 0,98 | 0,74 | 0,87 | 0,92
0,87 | 092 | 0,88 | 0,66 | 0,74
0,69 | 09 | 0,81 | 0,68 | 0,79
0,73 | 0,84 | 066 | 0,75 | 0,81
X= X= X= Y= Y=
13,59 | 15,10 | 13,97 | 14,05 | 14,70
0,76 | 0,84 | 0,78 | 0,78 | 0,82




Registro del Peso del queso (kg)/ L. leche/ vaca

Tratamiento N°3

Tratamiento N°4

| I i v v | 1 i v v
0,78 | 0,84 | 0,69 | 0,81 | 0,66 09 | 0,88 | 0,82 | 0,63 | 0,82
068 | 0,78 | 0,92 | 0,86 | 0,68 094 | 084 | 0,86 | 0,69 | 0,85
0,75 | 096 | 0,74 | 0,74 | 0,77 089 | 0,72 | 0,75 | 0,70 | 0,75
087 | 082 | 099 | 0,79 | 0,72 0,88 | 0,79 | 0,82 | 0,74 | 0,74
0,76 | 0,86 | 0,94 | 0,72 | 0,79 090 | 0,85 | 0,69 | 0,79 | 0,76
0,71 | 066 | 0,79 | 0,69 | 0,71 083 | 0,84 | 0,81 | 0,79 | 0,88
0,79 | 0,75 | 0,88 | 0,88 | 0,77 0,79 | 0,74 | 0,90 | 0,74 | 0,82
0,66 | 0,74 | 0,82 | 0,64 | 0,60 097 | 0,79 | 0,72 | 0,69 | 0,75
069 | 0,72 | 0,84 | 0,76 | 0,75 092 | 0,73 | 0,68 | 0,73 | 0,80
0,70 | 0,78 | 0,80 | 0,68 | 0,68 093 | 091 | 0,77 | 0,61 | 0,75
0,65 | 0,83 | 0,77 | 0,70 | 0,69 0,80 | 0,80 | 0,74 | 0,64 | 0,70
0,72 | 0,88 | 0,76 | 0,89 | 0,62 094 | 0,84 | 0,88 | 0,66 | 0,91
0,64 | 082 | 0,82 | 0,74 | 0,75 098 | 0,86 | 0,79 | 0,86 | 0,78
0,84 | 0,87 | 0,79 | 0,68 | 0,79 0,86 | 0,77 | 0,85 | 0,74 | 0,66
0,72 | 0,67 | 0,92 | 0,84 | 0,68 0,74 | 09 | 0,66 | 0,73 | 0,61
0,66 | 0,77 | 0,85 | 0,79 | 0,79 094 | 0,71 | 0,69 | 0,64 | 0,69
064 | 0,79 | 0,90 | 0,75 | 0,69 09 | 0,82 | 0,70 | 0,84 | 0,77
0,68 | 0,88 | 0,81 | 0,69 | 0,74 088 | 0,78 | 0,82 | 0,76 | 0,67
X= X= Y= X= X= X= X= X= Y= Y=
12,94 | 14,42 | 15,03 | 13,65 | 12,88 16,11 | 14,57 | 13,95 | 12,98 | 13,71
0,72 | 0,80 | 0,84 | 0,76 | 0,72 090 | 0,81 | 0,78 | 0,72 | 0,76




Registro del Peso del queso (kg)/ L. leche/ vaca

Tratamiento N°5

Tratamiento N°6

| I i v v | 1 i v v
1,20 | 1,12 | 1,00 | 0,98 | 1,18 095 | 092 | 1,056 | 0,89 | 1,00
1,12 | 1,08 | 1,02 | 0,84 | 1,14 098 081 | 098 | 084 | 1,12
09 | 09 | 089 | 0,86 | 1,18 088 | 0,79 | 0,96 | 0,74 | 1,05
084 | 096 | 094 | 1,12 | 1,02 0,84 | 0,80 | 1,00 | 0,76 | 0,98
1,10 | 0,98 | 0,90 | 1,00 | 0,94 090 | 0,85 | 1,12 | 0,79 | 1,00
1,05 | 1,20 | 098 | 0,92 | 0,98 0,84 | 0,84 | 0,96 | 0,80 | 0,90
094 | 096 | 094 | 0,84 | 1,00 1,00 | 0,90 | 0,90 | 0,78 | 0,98
09 | 1,12 | 0,96 | 0,82 | 1,06 092 | 097 | 0,94 | 0,88 | 1,00
097 | 1,22 | 101 | 0,89 | 1,29 0,88 | 094 | 0,9 | 0,84 | 0,94
098 | 092 | 106 | 0,90 | 1,24 09 | 0,86 | 0,94 | 0,92 | 1,00
1,00 | 1,056 | 0,92 | 0,97 | 1,15 087 | 085 | 1,11 | 0,86 | 0,94
1,05 | 1,00 | 0,90 | 1,05 | 1,20 089 | 094 | 1,02 | 0,91 | 0,98
1,02 | 102 | 094 | 0,86 | 0,96 1,10 | 0,88 | 1,05 | 0,84 | 0,99
0,88 | 098 | 0,89 | 0,82 | 1,02 095 | 0,78 | 0,94 | 0,94 | 0,88
094 | 105 | 0,94 | 1,00 | 1,10 092 | 082 | 097 | 0,77 | 0,89
094 | 098 | 093 | 0,80 | 1,17 0,86 | 0,87 | 1,02 | 0,74 | 0,85
097 | 094 | 1,00 | 0,84 | 1,20 1,00 | 0,86 | 1,04 | 0,84 | 0,89
102 | 1,15 | 1,12 | 0,96 | 1,05 089 | 0,77 | 1,00 | 0,92 | 0,82
X= X= Y= X= X= X= X= X= Y= Y=
17,91 | 18,68 | 17,34 | 16,47 | 19,88 16,63 | 15,45 | 17,96 | 15,06 | 17,21
1,00 | 1,04 | 096 | 0,92 | 1,10 092 | 0,86 | 1,00 | 0,84 | 0,96




Registro del Peso del queso (kg)/ L. leche/ vaca

Tratamiento N°7

Tratamiento N°8

| I m | wv | v I I m | v | v
0,25 0,46 | 0,43 | 0,42 | 0,43 0,46 | 0,50 | 0,48 | 0,38 | 0,50
0,30 | 0,41 0,46 | 0,44 | 0,41 0,48 | 0,46 | 0,55 | 0,40 | 0,42
0,34 10,35|0,49|0,30 | 0,28 0,25 10,42 | 0,58 | 0,42 | 0,39
0,36 | 0,37 0,49 | 0,28 | 0,46 0,46 | 0,39 | 0,46 | 0,24 | 0,35
0,38 | 0,40 | 0,39 | 0,35 | 0,47 0,31 | 0,40 | 0,61 | 0,35| 0,45
0,30 | 0,46 | 0,43 | 0,34 | 0,32 0,20 | 0,58 | 0,42 | 0,49 | 0,43
0,24 10,49|0,44|0,31|0,36 0,24 | 0,55|0,34 | 0,42 | 0,50
0,37 0,430,550 | 0,34 | 0,24 0,28 | 0,52 | 0,44 | 0,32 | 0,46
0,26 | 0,40 | 0,52 | 0,44 | 0,46 0,27 | 0,46 | 0,50 | 0,36 | 0,58
0,22 10,45|0,46 | 0,25| 0,35 0,32 1 0,31|0,52 | 0,37 | 0,35
0,20 | 0,42 0,45|0,24| 0,49 0,24 10,46 0,59 |0,31| 0,49
0,24 10,39 |0,42 0,22 | 0,48 0,35 0,38 |0,58|0,41| 0,45
0,28 10,37 0,38 |0,35| 0,45 0,46 | 0,44 | 0,40 | 0,28 | 0,49
0,26 | 0,40 | 0,46 | 0,36 | 0,35 0,46 | 0,58 | 0,44 | 0,37 | 0,46
0,38 | 0,48 |0,41|0,45| 0,46 0,31 | 0,46 | 0,46 | 0,36 | 0,41
0,34 10,44 0,45|0,28 | 0,43 0,26 | 0,50 | 0,43 ]0,34| 0,39
0,28 | 0,38 |0,51|0,34|0,32 0,24 10,34 |0,55|0,38|0,38
0,31 | 0,46 | 0,50 | 0,39 | 0,49 0,22 10,46 | 0,57 | 0,30 | 0,34
Y= | X= | X= | X= | X= Y= | X= | X= | X= | X=
5,31 | 756|819 |6,10| 7,25 5,81 18,21|892|6,50| 784
0,30 | 0,42 | 0,46 | 0,34 | 0,40 0,32 | 0,46 | 0,50 | 0,36 | 0,44




Registro del Peso del queso (kg)/ L. leche/ vaca

Tratamiento N°9

Tratamiento N°10

| I i v | IV I 1 1 v v
0,43 10,46 | 0,58 | 0,40 | 0,52 0,56 | 0,70 | 0,58 | 0,51 | 0,56
0,46 | 0,50 | 0,62 | 0,46 | 0,46 0,44 | 065 | 0,74 | 0,45 | 0,41
0,34 | 0,46 | 0,46 | 0,39 | 0,45 0,50 | 0,66 | 0,56 | 0,46 | 0,46
0,39 | 0,55| 0,50 | 0,34 0,42 0,39 | 0,56 | 0,68 | 0,54 | 0,54
0,38 | 0,58 | 0,54 | 0,42 | 0,46 0,38 | 0,61 | 0,56 | 0,47 | 0,60
0,40 | 0,54 | 0,64 | 0,46 | 0,55 045 1| 0,74 | 0,61 | 0,56 | 0,62
0,44 1052 | 0,68 | 0,54 | 0,49 0,42 | 0,70 | 0,52 | 0,44 | 0,56
0,36 { 0,49 | 0,55 | 0,46 | 0,54 0,56 | 0,64 | 0,60 | 0,51 | 0,65
0,38 | 0,50 | 0,58 | 0,38 | 0,43 0,44 | 0,65 | 0,50 | 0,60 | 0,51
0,41 052| 0,52 | 0,41 | 0,41 0,47 | 0,67 | 0,53 | 0,44 | 0,55
0,49 1 0,55| 0,51 | 0,35| 0,49 0411 0,71 | 0,56 | 0,47 | 0,58
0,35 [ 0,56 | 0,60 | 0,49 | 0,44 0,39 | 0,76 | 0,60 | 0,53 | 0,65
0,31 10,49| 0,68 | 0,51 0,51 0411 0,71 | 0,64 | 0,52 | 0,61
0,40 | 0,55| 0,51 | 0,50 | 0,53 0,48 | 0,62 | 0,68 | 0,49 | 0,56
0,45 10,58 | 0,56 | 0,36 | 0,58 0,41 | 0,66 | 0,66 | 0,49 | 0,68
0,47 1052 | 0,57 | 0,44 | 0,46 0,38 | 0,59 | 0,56 | 0,47 | 0,44
0,46 | 0,47 | 0,50 | 0,52 | 0,47 0,41 | 0,61 | 0,54 | 0,41 | 0,56
0,34 |0,59| 0,56 | 0,43 | 0,51 0,44 | 0,60 | 0,67 | 0,56 | 0,62
Y= | X=| X= | X= | X= Y= | X= X= X= X=
7,26 | 9,43 | 10,16 | 7,86 | 8,72 7,94 | 11,84 | 10,79 | 8,92 | 10,16
0,40 | 0,52 | 0,56 | 0,44 | 0,48 0,44 | 0,66 | 0,60 | 0,50 | 0,56




ANEXOS DATOS CLIMATICOS

Estacicn: Entre Rios Latitud Sud: e
Departamento: Tarija Longitud Oeste: Bl "
Provinci: 0'Connor Alturam/s/n/m: 1260
DATOS DE : PRECIPITACION TOTAL (mm}
Afio ENE FEB MAR ABR MAY JUN L AGO SEP acT NOV ][0 ANUAL
PN 1534 86,1 1873 1140 53 £ 47 01 05 ikl il ma 125
DATOS DE : TEMPERATURA MAXIMA MEDIA 20)

A0 ENE FEB MAR ABR MAY JUN L AGO SEP acT NOV b ANUAL
PN 173 13 30 7 158 150 153 43 Bl il 87 N u2
DATOS DE : TEMPERATURA MiNIMA MEDIA (20)

A0 ENE FEB MAR ABR MAY JUN L AGO SEP acT NOV b ANUAL
PN 18,2 173 16,1 153 11,3 gl 6,2 6,2 112 143 16,2 11 132
DATOS DE : TEMPERATURA MEDIA (2C)

A0 ENE FEB MAR ABR MAY JUN UL AGO SEP ocT NOV DIC ANUAL
piii| 40 a0 156 153 153 138 130 147 196 07 23 U4 187
DATOS DE : TEMPERATURA MAXIMA ABSOLUTA (2]

Afio ENE FEB MAR ABR MAY 1UN UL AGO SEP H) NOV bic ANUAL
piii] 30 0 A0 JiN] a0 300 3,0 #0 310 B0 N 335 LI
DATOS DE : TEMPERATURA MINIMA ABSOLUTA (20)

Afio ENE FEB MAR ABR MAY JUN L AgO SEP N) NOV bic ANUAL
011 150 130 11,0 11,0 45 20 -10 30 40 &0 10,0 135 30




ANEXOS ANALISIS DE LABORATORIO

: RMAC ION GEN’ERAL

ipode Alimento:  JlLeche (Normanda) —— AL-1 Empresa
- ueva = IbT G Respy ble del 5
Tarija'O Coonor/Entre Rios” Cantidad y tipo de recipicnte:
: | fEstado de la muestra:
270112020 Fecha recepeion de muestra
* ANALISIS ot Foaha del nnalisis:
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA] UNIDADES |-
Anilisis Organoleptico
> = Aspecto E
2 |Owr [l
3 Sabor
Andilisis Fisicos
s | [OR= TR Electrometria N No deterninado)
s Color ——— y ! e I No determinadol
6 Deasidad relativa 0 20°C |Gravimetria Kgl No deterninado)
7 Humedad Gra\[mcgr'l! _|% " No deterninadol
8 |Cenizas * i Gravimetria  [% No deterninado)
: 9 Maoteria seca Gruvimetria % No deterninado
10 | Sélidos solubles (“Brix) PBrix No deterninado)
11 |Selidos volatiles * Gravimetria % No deserninadol
12 Indice de refraccion No deteminado)
Analisis Quimicos
13 [Acidéz tlable Yecido No deterinad)
14 Indice de peroxido ] ) [ oo [ No deserminadol
15 |Rancidez ,  [Indice Oxidabilidad No deterninadol
DLW Gluten himedo % No deteminado)
17 Glmcnseoq 5 s = No deternmaxiol
18 |Proteina wtal Kherdahl 3.39)
19 Mucnn grasa Gerber 1% 4808
20 |Fbm Gravimetrico _|r/100 g No deteninad
21 Carbohidratos Nomografico /100 gr No deterninado
22 [Valor coergético _ |Nomografico Keal/ 100 gr No deteminadof
23 Bmmam de potasio (umluamo) L A 8 - my/g No i
24 Fosfoeo Espectrofotometria|mg/l 781.64)
25 Calcio ~ |Potometria  mgn S 110000
26 |Sodio ) Fotometria fmgn No deternaado)
21 |Magesio Calculo men No deterninadol
28 Poasio  |Foomewia |mgn No deterninado
29 |Sacanma mgl No deterninadod
30 Azucares totales B —  |me/g No deterninadol
31 Acido ascorbico (Vit. C) mg/s No deterninadol
Andlisis Microbioldgicos
2 [Bocterias acrobias mesofilas | Membrana Filtrantf UFC/g No deterni
33 |Coliformes fecales Tubos Multiples  [NMP/g No deterninado
34 Coliformes totales |Tubos Multiples  [NMP/g No deteminadol
35 [Eschenchiacoli [Membeana FiltrandNMPrg No deterninadof
36 IMohos Recoento en place |UFC/g Na deterninadod
37 Levaduras _ |Recucato en placa |UFC/g No deterninadoy
38 Salmoncila Tubos Multiples  |NMP/g No deterninadol
|OBSERVACIONES: /7
* Base seca = »LJQ"’F\ = Verdiga Hapos
$i5-Tay” INCESIERC QU mfm
s “”,_ fiwfin:"_.g'ybp;;;, e
iLOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE




= 1818
woche (Karaku /Gar) __AL-2  JEmpresa
Cueva /‘Eﬁ;p Responsable del muestreo
Tarija'O Coonor/Entre Rb\ ) ‘antidad ¥ tipo de recipiente:
gt Estado de la muestra:
27/012020 : , Fecha recepcion de muestra
e
ANALISIS e || Fecha del analisis
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA] UNIDADES
Andlisis Organoleptico
e _JAspecto o T W et —
& ke i E
3 Sabar
Anidisis Fisicos
R [pH S Elecrometria [ No deterninadol
- Color S LT e RS == No deternznado)
= 6 |Densidsd relativaa 20°C _JGravimewria  |Kg/l No determimadol
e ai® _ Humedad —|Gravimetria % No
8 Cenizas * = _ |Gravimesria % No deterninado
[ 9 [Masteriaseca _|Gravimetia  {% : No deteminadol
) _|Solidos solubles (“Brix) ST [ “Brix No deternimacdol
i Il |Solidos volatiles * _|Gravimewria 1% No deterninado)
12 Indice de refraccion No deterninado:
Andlisis Quimicos
13 [|Acidéz titulable el =] [T __ [*eAcido No deterninad
14 Indsce de peroxido = . e No determinadol
= 2% Rancidez — P Y lﬁn@go.o@ﬂig@‘ No deteminado)
16 |Gluten hiimedo e - B Ne deterninadol
(S 17 Gilugen seco E ST =id [ S | g No deternanadol
I8 |Prowinatotal .= Kherdahl % 4.72
19 Matcoia grasa | Gerber LS .44
a 20 Flb@ = Ty s 79111\1&!})@1(35‘0“77 [2r/100 gr No deterni
21 _|Carbohidratos _ |Nomogmfico  [gr/100 gr No i
== 22 |Valoremergético __{Nomografico  |Kcal/l0O gr No detern
23 |Bromatode potasio (cunlitativo) | __|mes No deterni
BT T N— T o w711
25 Calcio - _ |Fotometria  fmgil - o el I 0, X
=G e g 3 _|Fotometria  mgriong No deterninad
LIS 4 _|Magnesio E— 0 B L No deterninado)
28 |Pouasio o |Fowmeris vw!i")g,f = No deterninado)
Sl __|Sacarina & ] T |mgA v No deterninado
=S Azcares totales = el o mg/'s No deterni
31 Acido ascorbico (Vit, C) |me/g No deterninado]
Anilisis Microbi
L. 32 |Bacterias acrobias mesofilos _ |Membrana FilranyUFC/g No deterni
33 |[Coliformesfecales Tubos Multiples  |NMP/g. No deterninad
34 Cohformes totales Tubos Multiples  [NMP/g No deterninadoy
& 35 |Eschenchincoli __ |Membrana FiltranfNMP/g No deteminado
36 IMohos it—= | Recuento en placs [UFC/g Neo determinado)
37 |Levaduras _ |Recuento en placa [UFC/g No deterninado)
38 |Salmoncila Tubos Multiples  |[NMP/g No de
BSERVACIONES:
* Base seca (L TR QLUMICH
3 RN 1LESYY
e == 5 D& MGENER0S D oL
Los RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE




ERAI

ipo de Alimento: Leche (Kasaku /Holando) Empresa
- Py Responsable del muestreo:  Daniels Segovuw
Prov_/Dep /Mun. “antidxd v tipo de recipiente: E'P'Gl\)l’ ml
Estado de la mucstra \. a.ml
Fecha de mucstroo  §27/01/2020 Fecha roccpeion de muesira 2770172020
RESULTADOS DE ANALISIS ! |Fecha del andlisis: 27-1-204
| TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA| UNIDADES |- RESULTADOS)
Andlisis Organoleptico
Aspecto No deterninadol
|Olor No deterninado
Sabor No deterninado)
Andlisis Fisicos
P Electrometria | No delcminado)
_|Color = I t. No deterninadod
Densidod relativa a 20°C _|Gravimetria  [Kg/l Nod d
Humedad . |Gravimetria 1% No deterninadof
__|Cenizas * _|Gravimetria % No deterninado
[Matera socan Gravimetrin | No deterninadol
Sélidos solubles ("Brix) o No deterninado)
_|Sotides volatilcs * fGravimetria _ |% No deterninado
Indice de refraccion No deterninado
Analisis Quimicos
Acidéz timlable — eAcdo. No deterninad
Indice de peroxido 1 _ 1 No daterni
|Rancides Indice Oxidabilidad No determmadol
Gluten himedo I No deterninad
Giluten seco ] el e % No deterninado;
Protema total Kherdshl ~ |% 3,89
Materia grasa T | T % 549
_ |Fibra Gravimetrico  |gr/100 gr No deterninadol
Carbohidratos Nomografico go/100 gr No detcrinad;
| Valor encrgético Nomografico Kecal/100 gr No determinadol
Bromato de potasio (cualitativo) i s mg'g No deserninadol
Fosforo e Espectrofotometria mg.‘l 1040, 73]
25 [Cakio [ Fotometria  [mgl nsn;nq
_[Sodio. __ |Fotometria mg/100g No deterninado)
Magnesio Céleulo Img/lNg No determnadod
Potu_oo W m_g/_l_(l()g No deterninado
Sacaring e e | No deterninadof
Azncares totales - mg'g No deterninado)
Acido ascorbico (Vit, C) } No detcrminadol
Anilisis Microbioldgicos
__|Bactenas acrobias mesdfilas _|Membrana FiltrandUFCrg No deterninado
Coliformes fecales | Tubos Multiples ~[NMP/g No deterninado}
Coliformes tofales |Tubos Multiples  [NMPrg No deterninado}
|Escherichia ooli Membrana Filtrany{NMP/g No deterni
Mohos == Recuento en placa [UFC/g No deterninadog
Levaduras _|Recuento en placa JUFC/g No deterninado]
Salmoncila — Tubos Multiples [NMP/g No deterninado)
TENIFRO QUISTICO
R N G81S
OE NCENERDS 0 DDLUV
LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE




Leche (Karaku Normando) AL
Cueva ,cm&s esponsable del mucstreo:
Tarwo Coonot/Enne m “antidad v tipo de recipiente;
4. ‘stado de la mucstra:
2700172020 Fecha recopeion de mucstra
RESULTADOS DE ANALISIS. ) Focha del andlisis:
NUMERO | TIPO DE ANALISIS {METODOLOGIA| UNIDADES
Anilisis Organoleptico
1 _|Aspecto ! y L
2 |Olor . 3 (sl
3 Sabor No deterninado)
Andtisis Fisicos
4 fpH G —- i Electrometria No deterninadol
5 Color _______ si—] ) No determinado)
P B Dmsuhd rclauu a 20°C Gmumetna i LU No deterninadol
7 ~ |Humedad o Gmwncma % No deserninado
2 8 O 0 e = S Gravimetria ~~ [% No deterninado
9 |Matcriascca Gravimetria 1% No delermivndo
10 Solidos solubles (‘Brix) , "Bix No deterninado]
[ 11 __|Solidos volatiles * Gravimetrin ~~ |% No i
12 Indice de refrnccion No determinado)
Aniilisis Quimicos
13 |Ackkéz titulable B “aAcido No deterninado)
14 lndwecepero:ado e A= No
7 15 |Rancidez Indice Oxidabilidad No deterninadoj
16 |Glueahimedo % No deterninadol
S |Gluten seco Sl = o % No detemninado)
18 [Progeinatotal Kherdahl % 4,43
7 19 Materiagaa |Gerber % 331
| 20  [Fibm Gravimesrico  |gr/100 gr No deterninaio
21 Carbohudratos __{Nomografico ge/100 gr No d !
22 | Valor energético Nomografico  |Kcal/ 100 gr No deteminadof
Ve 3 Bromato de potasio (cualitativo) DI o g No deterinadol
24 |Fosforo ~ |Espectrofotometriafmg/l 908,65
T - Calcio _ JFowmetria mg/l mxm
26 |Sodio Fotometria  Jmg/l0g No i
27 |Magnesio Calculo |ma/100g No deterninado)
: DT Potasio < ~ |Fotometrin mg;'loog No deterninadol
29 Sucaring LT il BT mg/l No determinadol
30 Azicares totales Il mgv'g No deterninado
31 Acido ascorbico (Vit. C) mg/'g No deterninadod
Aniilisis Microbiologicos
32 Bactcrias acrobias meséfilas Membrana FiltrandUFC/g No deterninado}
33 Coliformses focales Tubos Multiples  [NMP/g No deterninado}
34 Coliformes totales Tubos Multipics [NMP/g No deterninado}
35 |Escherichia coli _ |Membrana Filtranid NMP/g No deterninado)
36 [Molos Rocumoeap!acs UFC’s No dt )
S Levaduras _|Recuento en placa |UFC/g No daterninadol
38 Salmonclla Tubos Maltiples [NMP/g No deterninado]
OBSERVACION,
* Basc seca ~—7
ﬂom Ph. D
‘ ‘J-‘:‘lf:'"‘: E;ﬂlh 0
LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIEN TR =040 oo NODMEROS e 573 (v




T A i
ipo de Alimento: ﬁmwm_k lando) — ALS
Fuente: [Cucya /@_?e%
Prov./Dep./Mun. Tarija’O Coonoe/Entre Rios, \
Proveedor: \ 24
Fecha de muestreo  [27/01/2020
RESULTADOS DEANALISIS | |
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA| UNIDADES |
Andlisis Organoleptico
O SIS L S S KRR
2 Olor i ;
3 Sabor
Anilisis Fisicos
= = pH _ |Blectrometria | No deteminado)
3 ol LIRS A e No determnado)
6 Densidad relativaa 20C~ |Gravimetria  |Kg/l No determinado
7 |Humedad Gravimetria  [% No determnadal
8 _ |Cenizas * - R o Gravimetria % ) No deterinado)
[ Mmmam  AGrovimetria 1% " No deterninadol
10 |Solides solubles (*Brix) e IRy No determinadol
i Solndm voltiles *  |Gravimettia | No deterninado]
12 indice de refraccion No deterninadol
Andlisis Quimicos
13 Acidéz titulable e e e VT No deterninadof
14 _|indicedeperoxido : . No determnado}
= Rancidez Indice Oxidabilidad No deterninado}
2 16 |Gluten humedo N o No deterninadol
17 Glotenseco | 0% No determinadol
18 |Protina otal Kberdabt  J 365
19  [|Makriagmsa Gabor % :
2 Fibra  |Cravimetrico gr/100 gr No deterninado]
21 |Carbohidratos Nomografico  |ge/100 gr No deterninadol
22 Valor energético ___ |Nomografico Kcal/100 gr No detemninado]
23 Bromato de potasio (cualitativo) mg's No determinado]
24 |Fosforo _ |Especuoforomerriafmgt 98729
28 cfodder - . - - Foometria  |mgl - 1100.00
=8 | Sodio Foomemia  |mgr1o0g No deterninado)
27 [Magnesio _[Cdleula  |mg/i00g No deteminado
28 Potasio ~ |Fotometria mg/l00g No determmado)
29  |Secarina e No deteminado
B | Azucares (otales lws No deternimado)
31 Acido ascorbico (Vit. C) myg No dezeminadol
Autlim Microbioldgicos
Obias mesofilas Membrana Fill UFC/g No deterninado
Coliformes fecales y | Tubos Multiples  [NMP/g No deteminado
Coliformestotales ~ [Tubos Multiples  [NMP/g No deterninado)
Escherichia coli 3 Membrana Fi NMP/g No deterninado
_ IRecuento on placa |UFC/g No deterninad
Recuento en placa grf(_:g > No deterninado
Tubos Multiples  [NMP/2 No deterninado)
E\,' Howos P4
e 'c W 3”"0;3: BOiNe
JLOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE




Tipo de Alimento:  JLeche (Normando/Holando)  AL-6
Focnte: Cuefu ' /’m ponsable del tre
Prov /Dep /Mun. Tanja'O (.WEM Rios 4\ Cantdad y tipo de recipiente;
Proveedor " | [Estado de 1s muestra
Focha de muestreo  §27/01/2020 Fecha recepeidan de muestra
RESULTADOS DE ANALISIS | | Fecha del andlisis:
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA| UNIDADES
Aniilisis Organoleptico
S — . 0 ] [ s
2 Olor
3 Sabor
Andlisis Fisicos
8= ApHs = == Electrometria | No detemni
R Color == s et No determnado]
e Densidad relativa o 20°C Gravimetria Ket No deterninado]
7 |Humedad o [Gravimetria % No deterni
PR Cenizas® — |Grvimewria % No
% IMarcrissecs Gravimetria Y No deteminadof
10 _|Solidos solubles "Brix) B No deterninado)
1 Solidos volatiles ¢  |Gravimetria 6 No deteminadol
12 Indice de refraccion No i
Anilisis Quimicos
13 Acideéz titulable. = _ seAcido No det
14 =i e = No determ
A Indice Oxidabilidad No deterninado]
16 |Gloten himedo = il No deterninado]
17 Giluten seco = e [ % = No deternsnado)
18 |Protina total il Kheedahl % 4.06
: 19 _ |Materia grasa BTN L e B -, G 432
et EET Fibra __|Gravimetrico e/ 100 gr No deterninadol
21  |Carbohidratos i Nomografico | 17100 gr No deterninado]
K Valor energético  |Nomografico  |Keal/100 gr No deterninado]
LT A Bmmum de potasio (cmlnuu\o) B No dcwmimfk]
24 |Fosforo S 707.86]
R [Cakio I i 1071.43)
2 —lSadiny No deterninado]
27 |Magacsio =) No deterinado)
e Soledo. - —in No deteinado
29  |Sacarina =) No deseminadol
) _ |Azucares | loﬂlﬁ No deterni
31 Acido ascorbico (Vit. C) No deterninadof
Anitlisis Mic: s
32 |Bacterias serdbias mesofilas Membrana Filtrast{ UFC/g No deterninado
_ AR (ollformq fecales Tubos Multiples NMP:’g No deterninadol
34 Coliformes totales PO Tubos Multiples  |[NMP/g No determinadol
35 |Escherichiacoli _|Membrana FiltranfNMP/g No deterninado
. Y Mohos i LA |Recuento en placa No deterninado,
37 | Levaduras ___|Recaento en placa |U - No deterninado)
38 |Satmoncila Tubos Multiples  [NMP/g No ;
ERVACIONES:
* Basc seca o %
T Moiena Howos Ph. D
CINGERITMO QUIMICO
LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR ELé.l SO0EDAD 1 Mo DE o€ D




INF! E (20) 24 1555
Tipo de Alimento:  Jleche (Gersey)  AL-7 Mpresa
Fuoente Cueva AB:;‘OO Responsable del muestreo:
Prov./Dep./Mun Tanja'O Coonor/Entre Rm | |Canudad ¥ tipo de recipiente:
Proveedor: "B | JEstado de la muestr
Fecha de mucstreo  §27/01/2020 ’ Fecha recepeidn de muestra
RESULTADOS DE ANALISIS. . |Fecha del anilisis:
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA| UNIDADES |
Anilisis Organoleptico
B Aspecto g .
2 Ollor
3 |[sabor o ZeoF ==
Andtisis Fisicos
e + ApH- = S — g Electrometria -
_3 Color E 5 =
= I Dcnsudndldamaa!(ﬂ: Gravimetria
(€ Humedad ~ |Gravimesria
T _ |Gravimewia
A [Moteria seca Gravimetria
) Solidos sofubles Brix) | - No deteminado]
1L |Solidos voldules*  |Gravimetria | be No determ
12 Indice de refraccion No deternadod
Anilisis Quimicos
13 Acidéztimlable  [osAcide No deteminadol
4 Indice de perdxido = = [ No deterninadol
k 15 |Rancidcz _|ndice Oxidabilidad No deterni
R Gluten himedo g A ST T 7 No deteminado
17 |Glatenseco % i No deterninadoj
18 Protesna total - Kherdahl  [% 407
19 |Mueragrasa (< 437
2 [Fitm = |Gravimewrico — |ariiongr No determinado
21 [Carbohidratos _ __ |Nomografico  [gr100 gr No deserninadol
2 |Valorencrgitico |Nomografico |Keal/100 gr No deteni
23 |Bromato de potasio (caalitativo) y ) _|mgilg No deterninado)
_n Fosforo = m 683,67
25 |Cakic 1171 88}
S T30 _ |Sodio No deterninado}
T Magnesio = No deteminado)
28 |Pomsio No deteminadol
29 Sacaring o - No deterninadol
30 |Azcares wiales No deserninado)
31 Acado ascarbico (Vit. C) No detern
Andlisis Mic
= 32 |Bacterias serbias mesofilas No deterninadol
33 |Coliformes fecales 1 No deteminadol
3 |Coliformes totales No deterninadol
i 35 |Escherichiacoli No deserninadof
| _ |Malios E No deterninado
37 |Levaduras : No deterninado)
38 Salmonells Tubos Maltiples  |[NMP/g No deterninad
SERVACIONES.
* Basc seca =
} ~W P4 D
s 1 2/ - C;‘iﬂf’éﬁ;w.( 0
LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE %5040 & Womunos o 5oy s




ipo de Alimento:

Fuente: Cueva fm :
Prov./Dep./Mun. Tarija/'O Coonor/Entre R:os ¥
Proveedor: >~
Fecha de mucstreo  J27/01/2020
RESULTADOS DE ANALISIS 1 | Fecha del andlisis: 27-1-20)
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA| UNIDADES |- RESULTADOS)
Anilisis Organoleptico
1 |Aspecto | ol No determinadol
[ 2 Olor = Farplls oS No deterinado)
3 Sabor No deterninado)
Andlisis Fisicas
=14 |et g ST Elccometria | No
5 |Color > e No deterns
= P Deasidad relativaa 20°C Gravimetria ~ [Kg! No deterni
7  |Humedad ~ |Grovimetria  |% No deterninado)
e e (A = _ |Gravimetria I No deterninado)
2 9 Materia seco Gravimetrin % No deterninadof
10 | sotides sotubles ¢Brix) D SRR T No deterninado}
e Solidos volitiles * Gravimetria  |% No deterninado]
12 Indice de refraccion No detcrninado)
Anilisis Quimicos
13 Acidez titulable E; YoAcido No deterinadol
14 |indice de peréxido e e , No detemindol
15 Rancidez Indice Oxidabilidad i No & d
16 |Gluten himedo . S SR No deteminadol
17 Gluten seco ) o No determii
18 Proteina total Kherdahl % 391)
19 |Materia grasa il Getber % 5.98)
[ 20 Fibra  |Gravimetrico gr/100 gr No deterninado]
21 |Carbohidratos [Nomografico |gr/100 &r No detcrminado]
L 2 Valorenergético  |Nomografico  [Kcal/l00 gr No determinado
= 23 Bromato de potasio (amlunmo) No deteminadol
=] Fosforo 639,69
S, |Calcio SR 1150004
2% Sodio = No deterninado]
27 _|Magnesio No deteminado
28 |Poumsio =i No deterninado
29 |Sacarma No deternisadof
30 |Azucores totales — No !
31 Acido ascorbico (Vit. C) No determinadof
Anilisis Microbiologicos
i 32 Bacterias acrobias mesofilas  |Membrana Filranf UFC/g No deterninado]
33 | Coliformes fecales Tubos Multiples  |[NMP/g No deserninado]
34 [Coliformes wtales {Tubos Multiples  [NMP/g No deserni
I i Escherichia coli 4 - Membrana Filtrant{ NMP/g No determnadol
36 Mohos E == Rmnmocngha UFCls No des d
I i Levaduras ~ |Recuento en placa JUFC/lg No detemimado)
38 ~ |Salmonella Tubos Multiples  [NMP/g No detemninado}
Foassgmcm-
* Base seca AR I'EKW: D
—— LB }-&»HHN'UX TAICE
— "R NLLES1Y
DOEDAD Dk INGEMIER(S OF BOLIVMA
LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE




Leche (Criolla)
Fucnte Cueva mp“ Responsable del muestreo:
Prov./Dep./Mun anol/O Coonor/Entre Rioq antidad y tipo de recipiente:
Proveedor. l Estado de la muestra.
Fecha de muestreo 27012020 Fecha recepeion de muestra
RESULTADOS DE ANALISIS. ' Fecha del analists:
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | METODOLOGIA| UNIDADES
Anilisis Organoleptico
1 Aspecto S S
B
3 Sabor
Andlisis Fisicos
e — [Eectromotria No deterinadol
5 Color = [T q o & d
. S DemdldrchmaaZCPC Gravimetria Kg/l No deteminadol
7 |Humedad Gravimetria Yo an—; No determnadol
e Cenizas * Gravimetria " P No deterninado)
9 |Materia seca _|Gravimetria Yo K No deterninado)
10 Soht}gs solubles ("an) o | el “Brix No determnado]
1 Solidos volatiles * Gravimetria Y No deterninadol
12 Indice de refraccion No determnadol
Andlisis Quimicos
__ 13 JAcidlouisieble 00 | %Acido No determinado)
14 Indice de perdxido e PR T e No determinadol
v 15  |Ramcdez  |ndice Oxidabilidad No deterninadol
16 Gluten himedo P (T T No deteminadod
iy | Gluten seco == e No determinadof
18 [Proteing wtal —— | Kherdahl % 4.67)
19 Materiagrasa ~ |Gerber % 7.084
| 20 |Fibm _ferroo g No deterninadof
21 Carbohidrasos  |er/100 gr No deterninado}
22 |Valer cnergético _|Keali100 gr No deterninadof
) Bromato de potasio (cualitativo) |mglg No deterninado]
24 |Fosforo ~ |Espectrofotometriajmg/ 635.91]
25 Calcio L Fometrin  [mgl 1160,00§
=ZEn05 |Sodio Fotometria [mg100g No deterninado]
27 [Magnesio  |Caleulo mg/100g No deterninadol
28 |Pomsio Fotometria _ [mg/100g No deterninado
i3 29  |Socarima mg/l No deterninadol
30 Azucares totales =t e R e iy No deterninadol
31 Acido ascorbico (Vit. C) mg/'s No deterninado)
Anilisis Microbiologicos
— 32 _|Bacterias acrobias mesdfilas Membrana Filtranid UFClg No deterninado)
5 33 _|Coliformes fecales Tubos Multiples NMP{'B, No deterninadog
34 |Colformestotsls  |TubosMultpics [NMPg No
EE T3 _|Escherichia coli Membrana Filtrantd NMP/g No d s
36 _ |Mobos chlphu_ﬂUFC"g No detesninado}
1A 37 Levaduras ~ |Recwento en placa [UFC/g No deterninadof
38 Salmonella Tubos Multiples  |[NMP/g No determinaxdol
|OBSERVACIONES:
* Base soca —
:&L\ 'R in e s Ph. [
/ N -l;:{‘m"g:;wrn
JLOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL Ctlgh ié BOCIEDAD GE INCEMEROS DE S0LMIA




|Leche (Criolla/Parda) AL-
Fuocnte: fcucva fm(* csponsable del muestreo
Prov./Dep./Mun Tarja'O Coonor/Entre Rloff ’.,j-‘~) ‘antidad v tipo de recipiente:
Proveador - de la mucstra:
Fecha de muesireo  §27/01/2020 ‘ccha reccpeion de muestra
RESULTADOS DE ANALISIS | Fecha del anilisis
NUMERO | TIPO DE ANALISIS |METODOLOGIA| UNIDADES |
Andlisis Organoleptico
1 Aspecto = |
g e — :
3 Sabor
Andilisis Fisicos
S et 0 I e e e Electrometria No deterninado)
5 Color - 3 (e ol e No deterninadoy
6 |pcsiddrelativaa20C |Gravimewia  |Kg1 No detemi
7 Humedad Gravimetria % No deserninadod
8 Cenizas * _ [Cawimetria  [% No deterni
9 IMsterimseca | Gravimetria % No deterni
10 Solides solubles ("Brix) s wi o P No determinadof
e 11 [Solidos volitiles® Gravimewla % Mo deruinsdo
12 ludice de refraccion No deterninadol
Anilisis Quimicos
13 [Acdécuwlable : — [eacido No deteninadol
14 Indsce de peroxido g 3 LA No determi
15 Ramcdes |indice Oxidabilidad No detemi
16 Gluten humedo % No determnadol
= v 5 |Gluten seco S | e O i e T No determinadol
18 [Proteina woal Kherdahl % 407
19 Materia grasa Gerber % f 381
2  Fibm  Gravimetrico g0/ 100 gr No detcrnina
21 Carbohidratos Nomografico Lmoo g No deterninadol
i 22 Valorenergético  [Nomografico  [Keal/l0 gr No deteminado)
SRR _|{Bromatodopotasio (cuslitative) | =00 [mglg No deterninado
24 Fosforo = Espectrofotometriajmg/l 659.69)
23 |Calcio Fotometria  |mgd e 1052:63)
po B isheleris _ [Fowmeria @ jmg/l00g No deteruinado
— Magnesio e Cilculo _|mg/100g No determinado
2% |Pousio Fotometria _ |mg/100g No deterninadol
@ o 0 DAL mgl No detemimado
30 Azucares totakes mg/g 3 No deterninado}
3 Acido ascorbico (Vi C) my'g No deteminado)
Anilisis Microbiologicos
——=8 {Bacterins acrobias mesofilas  |Membrana Filtrant§UFC/g No doterninadoy
33 [Coliformesfecales ~ [Tubos Multiples [NMP/g o detcrainado
34 Coliformes totales Tubos Multiples  [NMP, No & il
X Eschenchin coli ~ Membrana FilramdNMP/g No deterninadof
—— Mohoo e _ JRecuonto on plece JUFC/s - No deterninado
37 rlmadums Recucnto en placa JUFC/lg N0 deterninado)
38 Salmonella Tubos Multiples NMP/* No deterninado
IBSERVACIO) 5
= il
* Base seca o <,
; ¥ o2t
|LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE © 0 0% MIENEROS 7 &




ANEXOS

Registro de las 10 razas de vacas en estudio




Elaboracion de cuajo de la leche
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Razas de vacas en estudio:

Raza: Normanda/Gyr Arete: 1516




Raza: Karaku / Holando Arete: 1518

Raza: Karaku / Normando Arete: 1565




Arete: 004

Normando / Karaku / Holando

Raza

1002

Arete

Normando / Holando

Raza

.

7%

7 )

A T




Raza: Jersey Parda Arete: 007

Raza: Normando / Holando / Gyr ~ Arete: 009
- B ‘;»%; gt




Raza: Criolla Arete: 066
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AL
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Raza: Gyr/ Holando  Arete: 036




