ANEXO A
EVALUACION SENSORIAL



TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA LA DOSIFICACION DE

MATERIAS PRIMAS

NOMDTE. oottt e Set: LTA

Test: Escala hedonica

“Elaboracion de chorizo pre cocido con carne de llama”

Clasifique las muestras de chorizo pre cocido con carne de llama considerando los atributos

color, olor, sabor y textura.

Segun la escala que presenta se escribe el nimero en el casillero correspondiente a la

apreciacion que corresponda a su nivel de agrado o desagrado.

9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta ligeramente
5 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me desagrada ligeramente
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo
Atributos | M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8
Color
Olor
Sabor
Textura

OBSERVACIONES:




ANEXO B
ANALISIS ESTADISTICOS



ANEXO B

ANALISIS ESTADISTICO PARA LA PRUEBA DE DUNCAN

Segun (Urefia-D Arrigo, 1999), para realizar el analisis estadistico de la prueba de Duncan
consta de los siguientes pasos:

DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO:

1. Planteamiento de Hipotesis
Hp: No hay diferencias entre muestras
Ha: Al menos una muestra es diferente a las demés
Hp: No hay diferencias entre bloques (no hay diferencia entre jueces)
Ha: Al menos un juez emiti6 una opinién diferente.

2. Nivel de significacion: 0.05 (5%)

3. Prueba de significancia: Fisher y Duncan

4. Suposiciones:

Los datos siguen una distribucién normal.
Los datos son extraidos al azar.

5. Criterio de decision:
Se acepta la Hp si el Fcal<Ftab
Se rechaza la Hp si el Fcal>Ftab
6. Desarrollo de la prueba estadistica:
Construccion del cuadro de analisis de varianza (ANVA): para realizar la
construccion del cuadro de ANVA, se tomo en cuenta las expresiones matematicas

> Suma de cuadrados entre las muestras o tratamiento

SC(M)= EXi¥n - (Xi.)2n*r

» Suma de cuadrados entre los jueces

SC)=XXj¥n - (Xj.)Un*r



» Suma de cuadrados del error experimental

SC (Error) =SC (T)-SC (M)-SC (J)

» Suma de cuadrados total SC(T)
SC(M=xXij? - Xi....)%an
Donde:

a = NUmero de muestras
n = NUmero de jueces

» Calculo de los grados de libertad “GL”
GL(M)=a-1
GLJ)=n-1
GL (Error)=(a-1)(n-1)
GL(T)=(n*r)-1

» Calculo de cuadrados medios “CM”
CM (M) =SC (M) / GL (M)

CM(J)=SCJ)/GL (J)
CM (Error) = SC (Error) / GL (Error)

» Calculo de “F cal
F cat (M) =CM (M) / CM (Error)
> Para sacar el valor de F p

F tab. (1-a; n-1; (n-1)(r-1))

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Duncan

> Determinar el valor de la varianza muestral:

S2/Y =N CM (Error)/r



Encontrar los valores de Amplitudes Estandarizadas de Duncan (AESD)con un nivel de
significacion a = 0.05, determinar el limite de significacion de Duncan (ALSD) en base
a la siguiente ecuacion :

ALS (D) = AES (D)* (S2/Y)

Ordenar los promedios de menor a mayor o viceversa.
Determinar la existencia de las diferencias significativas.



ANEXO C
ANALISIS DE VARIANZA



C.1 ANALISIS DE VARIANZA PARA LAS VARIABLES DE LA
ETAPA DE FERMENTACION (PROTEINAS)

e Efectos
1
A=%(a—(1)+ab—b+ac—c+abc—bc)
1
A= ™ (39,7 — 44,24 + 40,06 — 36,74 + 37,56 + 41,46 — 37,95)

1
A =5 (39.85)

A=4,98

1
B=E(b+ab+bc+abc—(1)—a—c—ac)
1
B = 5(36,74 + 40,06 + 37,95 + 41,46 — 44,24 — 39,7 — 37,61 — 37,56)

B—1 2,9
_8( ’)

B=-0,36

1
C=E(c+ac+bc+abc—1—a—b—ab)
1
C =E(37,61 + 37,56 + 37,95 + 41,46 — 44,24 — 39,70 — 36,74 — 40,06)
C—1 6,16
_8( 4 )
=-0,77
1
AB=E(abc—bc+ab—b—ac+c—a+1)

1
AB = ™ (41,46 — 37,95 + 40,06 — 36,74 — 37,56 + 37,61 — 39,70 + 44,24)

1
AB = £ (11,42)

AB =143

1
BC=E(1+a—b—ab—c—ac+bc+abc)



1
BC = ™ (44,24 + 39,7 — 36,74 — 40,06 — 36,61 — 37,56 + 37,95 + 41,46)

1
BC = (1138)
BC =142

1
AC=%(1—a+b—ab—c+ac—bc+abc)
1
AC = 5(44,24 — 39,7 + 36,74 — 40,06 — 37,61 + 37,56 — 37,95 + 41,46)

1
AC = = (4,68)
8
AC =0,59

1
ABC=E(abc—bc—ac+c—ab+b+a—1—a+1)
1
ABC = 5(41,46 —37,95—-137,56+ 37,61 — 40,06 + 36,74 + 39,7 — 44,24)

1
ABC =2 (~43)

ABC =-0,54

e CONTRASTES
CONTRASTE A =4,98
CONTRASTE B =-0,36
CONTRASTE C =-0,77
CONTRASTE AB =1,43
CONTRASTE AC =-0,59
CONTRASTE BA =1,43
CONTRASTE ABC=-0,54

e SUMA DE CUADRADOS

Contraste?

SSA =
8n



(4,98)2

A=
SS 16
SSA =155
Contraste?
SSB=———
8n
(—0,36)?
B=————
SS 16
SSB = 0,008
Contraste?
SSC=—————
8n
(=0,77)?
SSC = 16
SSC =0,04
Contraste?
SSA B=————
n
(1,43)2
AB =
SS T
SSAB =0,13
Contraste?
SSAC=————
n
(0,59)?
AC =
SSAC T

SSAC =0,02



Contraste?

SSBC =
8n
(1,43)?
BC =
SSBC 16
SSBC =0,13
Contraste?
SSABC=————
8n
SSABC = (Z054)°
16
SSABC =0,02

e SUMA TOTAL DE CUADRADOS

2
SST= i+ 5j+ Tk + Zlyijkl — g—n

(315,32)

SST = 6295,76 —
16

SST =81,59
e SUMA DEL CUADRADO DEL ERROR
SSE= SST-SSA-SSB-SSC-SSD-SSAB-SSAC-SSBC-SSABC

SSE=81,59-1,55 - 0,008 - 0,04-0,13-0,02-0,13-0,02
SSE =79,69



C.2 ANALISIS DE VARIANZA PARA LAS VARIABLES DE LA ETAPA
HUMEDAD

e Efectos

1
A=%(a—(1)+ab—b+ac—c+abc—bc)
1
A= 5(131,22 — 123,93 + 129,16 — 135,75 + 126,4 — 127,65 + 128,66 — 128,22)

1
A=-(-0,11
= (-011)

A=-0,01375

1
B=E(b+ab+bc+abc—(1)—a—c—ac)
1
B = E(135,75 + 129,16 + 128,22 + 128,66 — 123,93 — 131,22 — 127,65 — 126,4)

1
B = (12,59)

B=1,56

1
C=E(c+ac+bc+abc—1—a—b—ab)
1
C = E127'65 +126,4 + 128,22 + 128,66 — 123,93 — 131,22 — 135,75 — 129,16

1
C=-(-913
= (-9.13)

=-1,14



1
AB=E(abc—bc+ab—b—ac+c—a+1)

1
AB = (128,66 — 128,22 + 129,16 — 135,75 — 126,4 + 127,65 — 131,22
+123,93)
1
AB =2 (~12,19)

AB =-1,52

1
BC=E(1+a—b—ab—c—ac+bc+abc)

1
BC = (123,93 + 131,22 — 135,75 — 129,16 — 127,65 — 126,4 + 128,22
+ 128,66)
1
BC = =(—6,93)
8
BC -0,86

1
AC=E(1—a+b—ab—c+ac—bc+abc)

1
AC = 5123,93 — 131,22 + 135,75 - 129,16 — 127,65 + 126,4 — 128,22 + 128,66

1
AC =5 (-151)
AC=-0,18

1
ABC=E(abc—bc—ac+c—ab+b+a—1—a+1)

1
ABC = (128,66 — 128,22 — 126,4 + 127,65 — 129,16 + 135,75 + 131,22
—123,93)
1
ABC = 2 (15,57)

ABC =1,94



e CONTRASTES
CONTRASTE A =-0,01375
CONTRASTEB =157
CONTRASTEC =-1,14
CONTRASTE AB=-1,52
CONTRASTEAC=-0,18
CONTRASTE BC =-0,86
CONTRASTE ABC=1,94

e SUMA DE CUADRADOS

Contraste?

SSA=————
8n

oy _ (F0.01375)2
B 16

SSA =1,81x10°

Contraste?
SSB=————
8n
(1,57)?
SSB =
16
SSB = 0,154
Contraste?
SSC=————
8n
(—1,14)?
SSC=———~—
16

SSC =0,081



Contraste?

SSAB = an
(—1,52)?
AB=———"—
SS 16
SSAB =0,144
Contraste?
SSAC=—————
n
(—0,18)2
AC=————
SSAC 16

SSAC =0,002025

Contraste?
SSBC=—————
8n
(—0,86)?
SSBC = ————
16
SSBC = 0,046
Contraste?
SSABC=————
8n
(1,94)?2
SSABC =
16
SSABC =0,23

e SUMA TOTAL DE CUADRADOS
SST= Zi+ 3j+ Xk + lYijkl — =

(315,32)

SST = 6295,76 —
16

SST =81,59



e SUMA DEL CUADRADO DEL ERROR

SSE= SST-SSA-SSB-SSC-SSD-SSAB-SSAC-SSBC-SSABC
SSE= 81,59-1,55 - 0,008 - 0,04-0,13-0,02-0,13-0,02
SSE =179,69

C.3 ANALISIS DE VARIANZA PARA LAS VARIABLES DE LA ETAPA:
GRASA

e [Efectos

1
A =E(a—(1)+ab—b+ac—c+abc—bc)
1
A= 5(20,89 — 23,11 4+ 24,69 — 16,53 + 28,42 — 27,23 + 22,31 — 24,33)

1
A=-(511
SG1D)
A=063

1
B=E(b+ab+bc+abc—(1)—a—c—ac)
1
B = ™ 16,53 + 24,69 + 24,33 + 22,31 — 23,11 — 20,89 — 27,23 — 28,42

1
B =2 (-11,79)

B =-1,47

1
C=-—(c+ac+bc+abc—1—-a—-b-ab)
4n
1
C = 5(27,23 + 28,42 + 24,33 + 22,31 — 23,11 — 20,89 — 16,53 — 24,69

1
€ =5(17,09

C=213



1
AB =E(abc—bc+ab—b—ac+c—a+1)
1
AB = E(22,31 — —24,33 + 24,69 — 16,53 — 28,42 + 27,23 — 20,89 + 23,11)

1
AB =2 (7,17)

AB =0,89

1
BC=E(1+a—b—ab—c—ac+bc+abc)
1
BC = 5(23,11 + 20,89 — 16,53 — 24,69 — 27,23 — 28,42 + 24,33 + 22,)

1
BC = =(—6,23)
8
BC=-0,77

1
AC=E(1—a+b—ab—c+ac—bc+abc)
1
AC = %(23,11 — 20,89 + 16,53 — 24,69 — 27,23 + 28,42 — 24,33 + 22,31

1
AC = =(—6,77)
8
AC=-0,84

1
ABC=E(abc—bc—ac+c—ab+b+a—1—a+1)
1
ABC = 5(22,31 — 24,33 — 28,42 + 27,23 — 24,69 + 16,53 + 20,89 — 23,11)

1
ABC =2 - 13,79)

ABC =-1,72



e CONTRASTES
CONTRASTEA =0,63
CONTRASTE B =-147
CONTRASTEC =2,13
CONTRASTE AB =0,89
CONTRASTEAC=-0,84
CONTRASTE BC =-0,77
CONTRASTE ABC=-1,72

e SUMA DE CUADRADOS

Contraste?
SSA=————
8n
(0,63)2
SSA =
16
SSA =0,024
Contraste?
SSB=—————
8n
(—1,47)%
SSB=——-—"—
16
SSB =0,135
Contraste?
SSC=————
8n
(2,13)?
SSC =
16
SSC =0,28
Contraste?
SSAB=—————
8n
0,89)2
SSAB = ( )

16



SSAB = 0,049

Contraste?
SSAC=—————
n
(—0,84)2
AC=-—""2
SSAC 16
SSAC =0,044
Contraste?
SSBC=————
8n
(=0,77)?
SSBC = 16
SSBC = 0,037
Contraste?
SSABC=———
8n
_ (-1,)?
SSABC = 16
SSABC =0,23

e SUMA TOTAL DE CUADRADOS
- iy y2
SST = Zi+ Zj+ XKk + ZlYijkl — an

(315,32)

SST = 6295,76 —
16

SST =81,59



e SUMA DEL CUADRADO DEL ERROR

SSE= SST-SSA-SSB-SSC-SSD-SSAB-SSAC-SSBC-SSABC
SSE= 81,59-1,55 - 0,008 - 0,04-0,13-0,02-0,13-0,02
SSE =179,69



C.4 ELABORACION DE CHORIZO PRECOCIDO CON CARNE DE LLAMA
ATRIBUTO OLOR

TablaC.1
Evaluacion de jueces atributo olor
N° M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 TOTAL
JUECES
1 6 6 8 10 6 6 8 6 56
2 7 7 7 7 6 8 7 7 56
3 7 8 9 7 5 5 6 6 53
4 5 6 8 8 7 7 7 9 57
5 7 7 8 9 8 7 7 7 60
6 10 3 2 4 8 7 8 6 48
7 9 8 9 8 6 7 5 8 60
8 6 6 8 7 5 5 6 7 50
9 7 5 7 8 7 8 8 9 59
10 7 6 7 7 8 7 7 9 58
X 7,1 6,2 7,3 7,5 6,6 6,7 6,9 7,4 55,7
Y 71 62 73 75 66 67 69 74 5578
Y1 523 404 569 585 448 459 485 562 31179

Fuente: Elaboracién Propia

CONSTRUCCION DEL CUADRO DE ANVA Y CRITERIOS DE DECISION

e SUMA DE CUADRADOS TOTALES SC(T)

2
SC(T) = Z¥ij — —

5572
10(8)

SC(T) = 523 4+ 404 4+ 569 + 585 + 448 + 459 + 485 + 562 —

SC(T) = 156,8



e SUMA DE CUADRADOS DE LOS TRATAMIENTOS SC(A)

YZ
SC(4) = Z¥ij——

5572
10(8)

SC(A) = 712 4+ 622 + 732 + 752 + 66 + 672 + 692 + 742 —

SC(A) = 13,99

e SUMA DE LOS CUADRADOS DE LOS JUECES SC(B)

YZ
SC(B) = EYij — —

SC(B) = 562 + 562 + 532 + 572 + 602 + 482 + 60% + 50% + 592 + 582 B 5572
10(8) 10(8)
SC(B) = 19,3
e SUMA DE LOS CUADRADOS DEL ERROR
SC(E) = SC(T)-SC(A)-SC(B)= 156,89-13,99-19,3=123,6
e ANALISIS DE VARIANZA ANVA
TablaC: 2
Anélisis de varianza atributo olor
FUENTE SUMA DE GRADO CUADRADO  Fcal Ftab
DE CUADRADOS DE MEDIO
VARIANZA (SC) LIBERTAD (CM)
(FV) (GL)
Total (T) 156,9 79 - - -
Tratamiento = 13,99 7 1,99 1,02 2,58
(A)
Jueces (B) 19,3 9 2,14 1,1 2,028
Error (E) 123,6 63 1,96 - -

Fuente: Elaboracién Propia



En la tabla C.2, se muestra el analisis de varianza para el atributo olor en la dosificacion de
la materia prima Fcal<Ftab (1,02 < 2,58), por lo tanto se puede decir que no existe diferencia
significativa entre las muestras p<0,05.

Pero analizando la preferencia de los jueces por la muestra M4 con 7,50, con mayor puntaje

en la escala heddnica para el atributo olor.

C.5 ELABORACION DE CHORIZO PRECOCIDO CON CARNE DE LLAMA
ATRIBUTO SABOR

Tabla C.3
Evaluacion de jueces atributo sabor
N° M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 TOTAL
JUECES
1 6 9 8 9 6 7 8 7 60
2 8 7 6 7 8 7 7 9 59
3 7 9 10 8 7 8 9 8 66
4 7 8 8 7 7 6 6 9 58
5 8 8 9 9 9 8 6 6 63
6 9 5 6 5 7 7 6 7 52
7 8 8 8 9 6 8 6 6 59
8 8 8 8 7 7 7 7 6 58
9 8 7 8 9 8 7 8 6 61
10 9 7 9 9 9 6 8 9 66
X 7,8 7,6 8 7,9 7,4 7,1 7,1 7,3 60,2
Y 78 76 80 79 74 71 71 73 602
Y1 616 590 654 641 558 509 515 549 36396

Fuente: Elaboracion Propia



CONSTRUCCION DEL CUADRO DE ANVA Y CRITERIOS DE DECISION

e SUMA DE CUADRADOS TOTALES SC(T)

2
SC(T) = ZYij ~a

60922
SC(T) = 616 + 590 + 654 + 641 + 558 + 509 + 515 + 549 — G
SC(T) = 101,95
e SUMA DE CUADRADOS DE LOS TRATAMIENTOS SC(A)
2
SC(A) = ZYij ——
( ) Y na
6022
SC(A) = 78% + 76% + 80% + 792 + 742 + 712 + 712 + 732 — 05

SC(A) =8,74

e SUMA DE LOS CUADRADOS DE LOS JUECES SC(B)

2
SC(B) = EVij - —

602 + 592 + 662 + 582 4+ 632 + 522 4+ 592 + 582 + 61% + 66> 5572
8 10(8)

SC(B) = 19,45

SC(B) =

e SUMA DE LOS CUADRADOS DEL ERROR
SC(E) = SC(T)-SC(A)-SC(B)= 101,95-8,75-19,45 = 73,75



e ANALISIS DE VARIANZA ANVA
TablaC.4
Anélisis de varianza atributo sabor
FUENTE SUMA DE GRADO CUADRADO F.cal F.tab

DE CUADRADOS DE MEDIO
VARIANZA (SC) LIBERTAD (CM)

(FV) (GL)
Total (T) 101,95 79 - - -
Tratamiento 8,75 7 1,25 1,07 2,158
(A)
Jueces (B) 19,45 9 2,61 1,85 2,028
Error (E) 73,75 63 1,17 - -

Fuente: Elaboracién Propia
En la tabla C.4 se muestra el anlisis de varianza para el atributo sabor en la dosificacion de
la materia prima F.cal<F.tab (1,07 < 2,158), por lo tanto se puede decir que no existe
diferencia significativa entre las muestras p<0,05.
Pero analizando la preferencia de los jueces por la muestra M4 con 8,0, con mayor puntaje

en la escala hedonica para el atributo sabor.



C.6 ELABORACION DE CHORIZO PRECOCIDO CON CARNE DE LLAMA
ATRIBUTO TEXTURA
Tabla C.5
Evaluacion de jueces atributo textura
N° M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 TOTAL
JUECES

O
©
-
o

67
60
61
62
68
51
57
52
57
62
3 7 5 59,7
73 67 75 82 73 73 79 75 597
Y1 547 469 607 682 543 537 635 571 35925

Fuente: Elaboracién Propia
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CONSTRUCCION DEL CUADRO DE ANVA Y CRITERIOS DE DECISION

e SUMA DE CUADRADOS TOTALES SC(T)

2
SC(T) = Z¥ij — —

5972
10(8)

SC(T) = 547 + 464 + 607 + 682 + 543 + 537 + 635 + 571 —

SC(T) = 135,89



e SUMA DE CUADRADOS DE LOS TRATAMIENTOS SC(A)

2
SC(A) = XYij ~na

5972
10(8)

SC(A) = 73% 4+ 67% + 752 + 76% + 82%2 + 732 + 732 + 79% —

SC(A) = 13,99

e SUMA DE LOS CUADRADOS DE LOS JUECES SC(B)

2
SC(B) = XVij - —

67% + 60% + 61% + 622 + 68%2 + 512 + 572 + 522 + 572 + 622 5972
8 10(8)
SC(B)35,32

SC(B) =

e SUMA DE LOS CUADRADOS DEL ERROR
SC(E) = SC(T)-SC(A)-SC(B)= 135,89-13,99-35,52 = 86,38



° ANALISIS DE VARIANZA ANVA
Tabla C.6
Anélisis de varianza atributo textura
FUENTE SUMA DE GRADO CUADRADO Fcal Ftab

DE CUADRADOS DE MEDIO
VARIANZA (SC) LIBERTAD (CM)

(FV) (GL)
Total (T) 135,89 79 - - -
Tratamiento 13,99 7 1,37 1,45 | 2,158
(A)
Jueces (B) 35,52 9 1,37 2,88 | 2,158
Error (E) 86,38 63 1,37 - -

Fuente: Elaboracién Propia
En la tabla C.6 se muestra el andlisis de varianza para el atributo textura en la dosificacion
de la materia prima Fcal<Ftab (1,45 < 2,158), por lo tanto se puede decir que no existe
diferencia significativa entre las muestras p<0,05.
Pero analizando la preferencia de los jueces por la muestra M4 con 8,2, con mayor puntaje

en la escala hedonica para el atributo textura.



C.7 ELABORACION DE CHORIZO PRECOCIDO CON CARNE DE LLAMA
ATRIBUTO COLOR

Tabla C.7
Evaluacion de jueces atributo color
N° M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 TOTAL
JUECES
1 7 9 10 9 7 7 8 7 64
2 7 8 8 7 7 9 6 8 60
3 8 8 8 9 6 6 6 7 58
4 7 7 8 9 6 7 8 7 59
5 8 8 9 9 7 7 8 6 62
6 7 8 4 9 7 7 6 8 56
7 10 7 7 7 6 7 6 6 56
8 7 7 8 7 7 7 7 7 57
9 6 5 8 6 8 8 8 8 57
10 7 6 8 8 8 7 6 6 56
X 7,4 7,3 7,8 8 6,9 7,2 6,9 7 58,5
Y 74 73 78 80 69 72 69 70 585
Y1 558 545 630 652 481 524 485 496 34291

Fuente: Elaboracién Propia

CONSTRUCCION DEL CUADRO DE ANVA Y CRITERIOS DE DECISION

e SUMA DE CUADRADOS TOTALES SC(T)

2
SC(T) = Z¥ij — —

5852
10(8)

SC(T) = 558+ 545+ 630 + 652 + 481 + 524 + 485 + 496 —

SC(T) = 93,1875



e SUMA DE CUADRADOS DE LOS TRATAMIENTOS SC(A)

2
SC(A) = XYij ~na

5852
10(8)

SC(A) = 74% + 73% + 78% 4+ 80% + 69% + 722 + 69% + 70% —

SC(A) = 11,687

e SUMA DE LOS CUADRADOS DE LOS JUECES SC(B)

YZ
SC(B) = EYij — —

64% + 60% + 582 + 592 4+ 622 + 56% + 562 + 572 + 572 + 562

5852

SC(B) = 5

SC(B) = 8,56
e SUMA DE LOS CUADRADOS DEL ERROR
SC(E) = SC(T)-SC(A)-SC(B)=93,1875-11,68-8,56 =72,93
e ANALISIS DE VARIANZA ANVA
Tabla C.8

Andlisis de varianza atributo color

~10(8)

FUENTE SUMA DE GRADO CUADRADO Fcal Ftab

DE CUADRADOS DE MEDIO
VARIANZA (SC) LIBERTAD (CM)

(FV) (GL)
Total (T) 93,1875 79 - -
Tratamiento | 11,6875 7 1,66 1,66
(A)
Jueces (B) 8,5625 9 0,95 0,95
Error (E) 72,9375 63 0,92 0,92

Fuente: Elaboracién Propia

1,80

1,03



En la tabla C.8 se muestra el andlisis de varianza para el atributo color en la dosificacion

de la materia prima Fcal<Ftab (1,66 < 1,80), por lo tanto se puede decir que no existe
diferencia significativa entre las muestras p<0,05.

Pero analizando la preferencia de los jueces por la muestra M4 con 8,0, con mayor puntaje

en la escala heddnica para el atributo color.



ANEXO D
FOTOGRAFIAS



e RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA Y ACONDICIONAMIENTO DE
LA MISMA
Fotografia: D1

Recepcion de la materia prima

e PICADO DE LA MATERIA PRIMA
Fotografia: D2
Picado de la carne




e MOLIENDA DE MATERIA PRIMA

Carne de llama Carne de cerdo

Fotografia: D3 Fotografia: D4

Tocino

Fotografia: D5




e MEZCLADO DE MATERIAS PRIMAS CON ADITIVOS
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CEANMD- FOR-43

Versién 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID*
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Lorenzo Castillo Fernandez

Solicitante: |Lorenzo Castillo Fernandez

Direccion:  |Calamuchita

Teléfono/Faxis0254501 | Correc-e | | codigo | AL13416

1I. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Chorizo pre cocido M 8

Fecha y hora de muestreo: 2016-04-22 Hr 18:00

Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion

Responsable de muestreo: Lorenzo Castillo F.

Codigo de la muestra: 284 FQ 201 Fecha de recepcidn de la muestra: | 2016-04-25
Cantidad recibida: 25038 Fecha de andlisis de Ia muestra:  |Del 2016-08-26 al 2016.05.05

IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO

|Humedad NB 33028:09 % 6494
Materia grasa NB 313019:06 % 11,63
Proteina total (Nx6,25) NE/ISO 8968-1:08 % 17,33

|~8 Normg Botvama N Porcentan imyim)

1) Los resultados repartados se ala yada en el Lab o

2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la yel fueran dos por & chiente

Tarija, 05 de mayo de 2016

Di dn: Campus Universi Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “E1 Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 5643403 - Emall: ceanid®uajms.edu.bo - Casilla5l - TARUA - BOLIVIA Pigica 1001




CEANID- FOR-43
Version 01

UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID"

Laboratorio Oficial del Mi io de Salud y Dep
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Lab ios de Micr i
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

S0

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Lorenzo Castillo Fernandez
Solicitante: |Lorenzo Castillo Fernandez
Direccién:  [Calamuchita
Teléfono/Fax60254501 | correo-e | | codigo | AL 134/16
1l INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Chorizo pre cocido M 7
Fecha y hora de muestreo: 2016-04-22 Hr 13.00
Procedencia: Tarlja - Carcado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Lorenzo Castlllo F
Codigo de la muestra: 283 FQ 200 Fecha de recepcionde lamuestra: | 2016-04-25
Cantidad recibida: 250 ¢ Fecha de analisis de la muestra:  |Del 2016-04-26 a1 2016.05-05
IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA v/0 METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
Humedad NE 39028:09 % 6544
{Materia grasa NB 313019:06 % 10,96
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 16,36
N§ Norma Bolwaod N . Porzentage Umfm)
1) Los resultados repor se zla yada en el L o
2) € presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o tatal, con 13 autorizacidn del CEANID
3)Losdatos de la yel fueron por el cliente

Tarija, 05 de mayo de 2016

cc/Arch,

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zong "El Tejar” Tel, (551) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - CasillaSl - TARIA - BOLIVIA Pigna | de |




CEANID- FOR-43

Versidn 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Lab i Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

&m: Lorenzo Castillo Fernandez
|Solicitante: [Lorenzo Castillo Fernandez
lnlretddm Calamuchita
|Teléfono/Fax{s0254501 | correo-e | | codigo | aL141/16
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Charizo pre cocido M 6
Fecha y hora de muestreo: 2016-05-09 Hr 11:15
Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestrec: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Lorenzo Castillo F.
Cédigo de la muestra: 303 FQ 214 Fecha de recepcion de la muestra: | 2016-05-09
Cantidad recibida: 250¢ Fecha de andlisis de la muestra:  [Del 2016-05-03 1 2016.05.16
Ill, RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO

Humedad NB 39028:09 % 64,61
Materia grasa NB 313019:.06 % 12,33

total (Nx5,25) NB/ISO 8968-1:08 % 17,13
A sarme Botnang N - Poecrmraye (m/m)
1) Los resultados reportados se ala yada en el Lab
2) €l presente informe solo puede ser reproducida en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la yel fueron i por &l clisnte

Tarija, 16 de mayo de 2016

cc/Arch,

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias v Tecnologia Zona "€l Tejar” Tel, (591) (4) 5545648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid®uajms.edubo - Casllasl - TARUA - BOLIVIA Pigraldel




CEANIO- FOR-43

Versicn 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratario Oficial del Ministerio de Salud ¥ Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos Ve Eﬁ
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"
INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

[cliente: L Castillo Farnand

Salicitante: |Lorenzo Castillo Fernandez

Direccién:  |Calamuchits

Teléfono/Faxi60254501 | correa-e | | codigo | aLaaiis

Il INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Chorizo pre cocido M 5

Fecha y hora de muestreo: 2016-05-09 Hr 11:15

Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion

Responsable de muestreo: Lorenzo Castiflo F.

Codigo de la muestra: 302 FQ 213 Fecha de recepcion de la muestra: | 2016-05-09
|Cantidad recibida: 2508 Fecha de analisis de la muestra: [0l 2015.05-00 21 2015.05.15

IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO

Humedad NB 38028:09 % 64,23
Materia grasa NB 313019.06 % 12,35
Proteina total (Nxs,25) NB/ISO B568-1.08 % 17,86

N2 Noems Bokeang & Pocentase im/m)

1) Los resultados repartados se 2 la muestra yada en el Labo

2) El presente informe solo puade ser reproducido en forma parcial y/a tatal, con 1a auterizacion del CEANID

3) Los datos de la yel , fueran dos por el cliente

Tarija, 16 de mayo de 2016

cc/Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia Zana “El Tejar” Tel. (S91) (4] 6545648
Fax: (531) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla5l - TARUA- BOUVIA Phgnn 1 del




CEANID- FOR-43

Version 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID* j’kl
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ¥ Lode
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos e
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes 5 A8

Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Lorenzo Castillo Fernandez
Solicitante: |Lorenzo Castillo Fernandez
Direccién:  |Calamuchita
Teléfono/Fax{50254501 | correo-e | | codieo | AL13an1s
11. INFORMACION DE LA MUESTRA
|Descripeion de la muestra: Chorizo pre cocido M 4
Fecha y hora de muestreo: 2016-04-22 Hr 18:00
Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Lorenzo Castilla F.
Codigo de la muestra: 282 FQ 199 Fecha de recepcion de la muestra: | 2016-04-25
Cantidad recibida: 2508 Fecha de analisis de [a muestra:  |Del 2016.04-26 o1 2016-05-05
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
Humedad NB 35028:00 % 64,58
Materia grasa NB 313019:06 % 11,52
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO B968-1:08 % 19,30
IN® Norms Bolvano N Forcentage pnjm)
1) Los resultades repartados se ala yada en el Lab o
2) €l presente informe sold puede ser reproducido en forma parcial y/a tatal, con 1 autorizacién del CEANID
3) Los datos de la yel fueron i por ef cliente

Tarija, 05 de maya de 2016

Direccion: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia 2ana “El Tejar” Tel. [591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla5l - TARUA - BOLIVIA Pages 1de 1




CEANID- FOR-43

Versién 01
UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” ’f/\
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes i
Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos P
Red Nacional de Laboratorios de Mi =
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
IClleme: Lorenzo Castillo Fernandez
ISolkhme: Lorenzo Castillo Fernandez
[Dlrectldn: Calamuchita
[Telétono/Fax{so254501 | correc-e | | codigo | AL134/16
1I. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Chorizo pre cocido M 3
Fecha y hora de muestreo: 2016-04-22 Hr 18:00
Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Lorenzo Castillo F.
Codigo de la muestra: 281 FQ 198 Fecha de recepcion de lamuestra: | 2016.04-25
Cantidad recibida: 150g Fecha de andlisis de la muestra: Io.u 2016-04-26 al 2016-05-05
Il RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
Humedad NB 39028:09 % 68,92
Materia grasa NB 313019:06 % 7.44
Proteina total (Nx6,25) NB/150 B968-1:08 % 17,15
|8 Norme Boivans N Portestage pmm)
1) Los resultados reportados se ala da en ¢l Lab °
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la yel . fueron inistrados por el cliente

Tarija, 05 de maye de 2016

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

Fax: {591) {4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casllla51 - TARUA - BOUVIA Pigina 1de 1




CEANID- FOR-43

Versién 01
g UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
P cuamm ¢) CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
n
bl e R vons
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
[ciente:  [iorenzo Castillo Fernandez
[solicitante: |¢ Castillo Fernand
[Direccion:  |catamuchita
|Teléfono/Faxis0254501 | correo-e | | codigo | AL141/18
11, INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Charizo pre cocido M 2
Fecha y hora de muestreo: 2016-05-09 Hr 11:15
|Pracedencia: Tarlja - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
|Responsable de muestreo: Lorenzo Castillo F.
Codigo de la muestra: 301FQ212 Fecha de recepcion de la muestra: | 20160509
Cantidad recibida: 2508 Fecha de andlisis de la muestra:  |Del 2015-05-09 21 2016-05-16
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
|Humedad N8 39028:09 % 66,14
Materia grasa NB 313019:06 % 9,72
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 17,86
%8 Norme Bobwang N Povcearae fm/m|
1) Los resultados reportados se remiten a ks vada en ¢l Lab o
2] £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, can la autorizacion del CEANID
3} Los datos de la muestra y el 0, fueron por ¢ dente

Tarija, 16 de mayo de 2016

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "€l Tejur” Tel. [591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid®uajms.edubo - CasllaSl - TARIJA - BOUVIA Pagina 1 de |




UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Labaratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Analisis de Alimentos

Red Nacional de Lab los de Mic:
Laboratorio Oficial del “SENASAG"

INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

CEANID- FOR-43
Version 01

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

[cn-m: Lorenzo Castillo Fernandez

Iﬁmz Lorenzo Castillo Fernandez

IM: Calamuchita

|Telétono/Faxisa2s4s01 | correoe | | codigo | AL 141/16
11. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Chorizo pre cocido M 1
Fecha y hora de muestreo: 2016-05-09 Hr 11:15
Procedencia: Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Lorenzo Castillo F.
Codigo de la muestra: 300 FQ 211 Fecha de recepcidn de Ia muestra: 2016-05-09
Cantidad recibida: 2508 Fecha de andlisis de la muestra:  [0el 2016.05-09 a1 2016-05-15
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO
DE ENSAYO
|Humedad NB 33028:09 % 64,42
|Materia grasa N8 313019:06 % 10,09
Proteina total (Nx,25) NB/150 8968-1:08 % 20,75
N No o Bobwony & Aorcemenye (mjm)
I)ilos portados se remiten 3 la yada én & Lab

)
2) © presenta informe solo puede ser reprodutido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por &l cliente

Tarija, 16 de mayo de 2016

cc/Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
- TARUA - BOUVIA

Fax: (581) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51

Pigina 1de |




UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO*
FACULTAD Df "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
ZENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud ¥ Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratario Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Lorenzo Castillo Fernandez
Solicitante: [Lorenzo Castilio Fernandez
Direccion: Calamuchita
Teléfono/Fax{ 7142415 | Correo-e | ssvsens | codigo | AL 063/17
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Chorizo precocida de llama
Codigo de muestreo; ko g 'Fe\:h- de vencimiento: s g 'Lotc: siibiriaay
Fnhavhmdemmlh‘eo: 2016-03-31
Procedencia jocuidsdmmoy Dpra) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Larenzo Castillo Fernandez ol
Cédigo de la muestra: 314 FQ 187 MB 178 echa de recepcion de Ia muestra: 2017-03-31
Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-31 a1 2017-04.07
Ill. RESULTADOS
LIMITES PmmsmT
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| uNiDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max, LOS LIMITES

|Humedad NEB 33028:09 % 59,30 65 NB 310018:2011
Materia grasa NEB 313019.06 % 13,10 30 NB 310018:2011
Proteina total (Nxg,25) NB/ISO 8968-1:08 % 17,41 15 NB310018:2011
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <10(*) <10 NB 854 1997
Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/g <10(%) 107 | NB8se: 1997
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Ausencia NB 854: 1997
[N Moens Bofiviana (00 N s shwrv sleserenslls o cotvsi < Memor Que
[UPC: Linkdod formadars de colomiog /A Presencia/aunerca
'anm“nmnenah vada en ol Lab, o
2) El presente informe sola puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion dal CEANID
3) Losdatos de la muestra y el , fueran ini por el chienta

Tarfja, 07 de abril de 2017

Direccitn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (a) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email- ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 - TARUA-BOLI\VIA Pigra 1de1
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Version 01

Fecha de emiskon: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" (‘\L
“ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" { 3
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

o A
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos \,_,.E.é»sz/.se.

Red Nacional de Lab ios de Mi ientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

|Cliente: Lorenzo Castillo Fernandez

Solicitante: |Lorenzo Castillo Fernandez

Direccién: Calamuchita

Teléfono/Fax]7142416 | correo-e | ssessse | codigo | AL 063/17
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcidn de la muastra: Chorizo precocido de llama
Codigo de muestreo: T IF“,"'" ot sernnn Im.: srrreee
Fecha y hora de muestreo: 2016-03-31
Procedencia (usclisad/Prov/ Dpts Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracian
Responsable de muestreo: Lorenzo Castillo Fernandez
Codigo de la muestra: 315 MB 179 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-03-31
Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-03-31 al 2017-04-07
11l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBL|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max., LOS UMITES
Coliformes totales NEB 32005:02 UFC/g <10(*) <10 NB 854:1997
Mohas y Levaduras NB 32006:03 UFC/g <10(*) 10 . NB 854:1997
Staphylogeco aureus NB 32004:02 UFC/g <10(*) 10° NA B54:1997
(N8 Noerns Bofvwana 100 New s wdawrva s de ool < Memor Que

(WFC: Uiniddad formmdors de cofomes

7) Lot resutados reporiados se remiten a la muestra ensayaca en &l Laboralorio
2) £ presente informe solo puede ser reproducidc en farma parcial y/o total, coo Ia autarizacion del CEANID
3) Lot datos de la yel treq, fueran inistrados por el chente

Tarija, 07 de abrll de 2017

Orgeyt Clante
Lopia CEANID

Direcciin: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona "¢l Tejar® Tel (591)(4) 6645648

Fax: (591) (4] 6643403 - Email: ceanld@usjms.edubo - Casillasl - TARUA - BOLIVIA hgina 1 de 1
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