TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA LA DOSIFICACION DE
MATERIAS PRIMAS

NOMDIE. . . Set: LTA

Test: Escala heddnica
““Elaboracion de salchicha tipo Viena con carne de llama’’

Clasifique las muestras de salchicha tipo Viena con carne de Ilama considerando color,
olor, sabor y textura.

Segun la escala que se presenta se escribe el numero 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 gusta ni disgusta
4 Me desagrada ligeramente
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo
Atributos | M1 M?2 M3 M4 M5 M6 M7 M8
Color
Olor
Sabor
Textura

OBSEVARCIONES

FIRMA




TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL ATRIBUTO
COLOR DE LAS MUESTRAS DE SALCHICHA TIPO VIENA CON CARNE DE
LLAMA

Fecha.....ccoovviiiiiiina. Set: LTA
Nombre completo..........................
Instrucciones:

Se calificara de acuerdo a la muestra patron “P” que tiene mayor puntaje en cuanto a la
intensidad del atributo color. Por favor, marque los simbolos las muestras en la
siguiente escala segun el valor que le otorgue.

MUESTRA ESCALA DE INTENSIDAD DEL COLOR

a |l—l—I—l—l—l———I—

P

C2 |— ]
1 2 3 4 5 6 71 8 9 10

P

C3 |— ]

Observaciones



TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA EL PROCESO DE AHUMADO
DE LA SALCHICHA TIPO VIENA CON CARNE DE LLAMA

NOMDIE. . . Set: LTA

Test: Escala heddnica
““Elaboracion de salchicha tipo Viena con carne de llama’’

Segun la escala que se presenta se escribe el nimero en el casillero correspondiente a la
apreciacion que corresponda de acuerdo a su nivel de agrado o desagrado.

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni gusta ni disgusta

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente

N W B~ O1 O N 0 ©

Me desagrada mucho

1 Me desagrada muchisimo

Atributos F2-1 F2-2 F2-3 F2-4
Color
Olor
Sabor
Aroma
Textura

OBSEVARCIONES

FIRMA



ANEXO B.1
ANALISIS ESTADISTICO PARA LA PRUEBA DE DUNCAN

Para realizar el analisis de Duncan consta de los siguientes pasos (Urefia-D”Arrigo,
1999):
DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
1.- Planteamiento de la hipotesis
Hp. No hay diferencia entre los tratamientos (muestras).
Ha. Al menos una muestra es deferente a las demas.
Hp. No hay diferencia entre bloques (no hay diferencia entre jueces).
Ha. Al menos un juez emiti6é una opinidn diferente.
2.- Nivel de significancia: 0,01 (1%)
3.- Prueba de significancia: Fisher y Duncan.
4.- Suposiciones:
Los datos siguen una distribucion normal.
Los datos son extraidos de un muestro al azar.
5.- Criterios de decision:
Se acepta la Hp si el Fcal<Ftab
Se rechaza la Hp si el Fcal>Ftab
6.- Desarrollo de la prueba estadistica:
Se construye el cuadro del analisis de varianza (ANVA).

» Suma de cuadrados totales :

N2
SCT = Xi _(:T% Ecuacion [B.1.1]

> Suma de cuadrados de los tratamientos:

2 2 .,
SC Trat =—i— &2 Ecuacion [B.1.2]
b axb
» Suma de cuadrados entre los jueces:
SCJ] = X o Ecuacion [B.1.3]
J = ba axb o

Donde:
a= numero de tratamientos
b= numero de jueces



» Grados de libertad: GL (Trat) =a— 1 Ecuacion [B.1.4]
» Grados de libertad de los jueces: GL J) =b -1 Ecuacion [B.1.5]
» Grados de libertad del total: GL (T)=a*b-1 Ecuacion [B.1.6]
» Grados de libertad del error: GL(E)=(b-1) (a—1) Ecuacion [B.1.7]
» Cuadrado medio del tratamiento:CM(Trat.) = %23 Ecuacion [B.1.8]
» Cuadrado medio de los jueces: CM(]) = % Ecuacion [B.1.9]
» Suma de cuadrado del error: SC (E) = SC (T) — SC (Trat.) — SC (J)

Ecuacion [B.1.10]

» Cuadrado medio de error: CM(E) = %EEE; Ecuacion [B.1.11]
> Siendo los F calculados: Fcal = CIZ[BEIT(r;t')Ecuacic’)n [B.1.12]
F cal = 20 Ecuaci6n [B.1.13]
CM (E)

e Ecuacion para determinar el calculo de Ftab
Para determinar el Ftab, se encuentran con el nivel de significancia y los

respectivos grados de los tratamientos y el error experimental.

7.- Desarrollo de la prueba estadistica (DUNCAN)

Se considera similar el procedimiento a seguir hasta los pasos del 1 al 4,
considerando un a =0,01

Se establecen los criterios de aceptacion o rechazo:
e Se acepta Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos es < que el
limite de Significancia de DUNCAN.

e Serechaza la Hp si la diferencia de promedios es > que el ALS(D)

> Ecuacion para determinar el valor de la varianza muestral S%/y:

2= = Ecuacion [B.1.14]

Para hallar las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan AES (D) con un nivel de

significancia o= 0,01. Grados de Libertad (GL) que es el nimero de promedios que estan



involucrados de dos tratamientos después que los promedios de tratamientos han sido
ordenados segun la magnitud (Urefia-D"Arrigo, 1999).
» Ecuacion para determinar las Amplitudes de ALS(D):

ALS (D) = AES (D) * (S%y) Ecuacion [B.1.15]
» Ordenar los promedios del tratamiento del tratamiento en forma progresiva.
» Efectuar la prueba de diferencias.



ANEXO B.2
En la tabla B.2.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial de la
salchicha tipo Viena con carne de llama para el atributo color.

Tabla B.2.1
Evaluacion sensorial para el atributo color para la dosificacion de materias primas

Jueces Muestras (Escala heddnica)
ML | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | YXj
1 7 7 7 7 6 7 6 7 54
2 5 8 6 7 5 7 7 8 53
3 7 7 6 8 8 8 7 8 59
4 5 5 9 5 6 5 4 4 43
5 6 9 8 8 7 7 7 9 61
6 7 5 7 8 7 8 7 7 56
7 7 8 6 5 7 7 7 6 53
8 7 6 7 5 7 7 9 9 57
9 6 8 7 5 6 7 5 6 50
10 5 6 9 5 8 7 7 8 55
11 7 8 6 8 7 7 9 6 58
12 6 8 7 5 5 4 7 6 48
13 8 8 5 4 4 6 4 6 45
14 7 7 6 6 7 8 8 8 57
15 8 8 8 8 5 4 5 6 52
16 7 9 8 9 6 6 9 6 60
17 7 9 5 5 7 8 9 9 59
18 5 4 5 5 6 7 9 9 50
19 6 6 5 6 5 7 8 6 49
20 5 7 9 7 8 7 8 6 57
21 5 6 5 7 4 6 6 5 44
22 7 8 7 7 7 6 4 6 52
23 7 7 8 8 8 7 7 8 60
24 7 9 8 8 6 6 5 7 56
25 5 8 8 6 5 5 7 7 51
X 6,36 | 7,24 | 6,88 | 6,48 | 6,28 | 6,56 | 6,84 | 6,92 | 1339
Yij 159 | 181 | 172 | 162 | 157 | 164 | 171 | 173 | 1339
Yij° 1035 | 1355 | 1226 | 1098 | 1021 | 1106 | 1233 | 1241 | 9315

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los célculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.

» Suma de cuadrados totales:SC (T)= 350,40

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.) = 18,80
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J) = 79,02
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.) = 7,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J) = 24,00

Grados de libertad del total: GL (T) = 199,00

Grados de libertad del error: GL (E) = 168,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.) = 2,69
Cuadrado medio de los jueces: CM (J) = 3,29

Suma de cuadrado del error: SC (E) = 252,58

Cuadrado medio de error: CM (E) = 1,50

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)=1,79; Fcal (J)= 2,19

Tabla B.2.2
Analisis de varianza para el atributo color en la dosificacion de materias primas

Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab
Tratamiento 18,80 7,00 2,69 1,79 2,75
Jueces 79,02 | 24,00 3,29 2,19 1,90
Error 252,58 | 168,00 1,50

Total 350,40 | 199,00

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO B.3
En la tabla B.3.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial de la
salchicha tipo Viena con carne de llama para el atributo olor.

Tabla B.3.1
Evaluacion sensorial del atributo olor para la dosificacion de materias primas

Jueces Muestras (Escala heddnica)
ML | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | YXj
1 5 6 9 5 9 8 9 9 60
2 8 9 9 6 9 7 8 7 63
3 6 8 7 8 6 6 9 6 56
4 8 5 7 5 5 4 5 5 44
5 7 5 6 6 8 7 7 7 53
6 5 7 9 6 4 5 4 5 45
7 5 4 5 6 6 6 7 6 45
8 5 5 6 6 5 7 8 6 48
9 5 8 7 7 8 6 8 8 57
10 7 8 6 9 5 6 6 5 52
11 8 8 7 7 5 7 7 7 56
12 7 7 7 7 6 7 6 6 53
13 5 7 5 6 6 6 7 5 47
14 7 8 6 6 8 8 8 6 57
15 7 8 4 8 9 7 7 7 57
16 5 6 9 5 5 3 4 4 41
17 6 7 7 7 7 7 8 8 57
18 6 7 8 7 6 7 7 8 56
19 4 8 6 7 7 8 8 8 56
20 5 7 8 7 5 6 4 7 49
21 8 7 7 7 6 5 6 7 53
22 6 9 9 8 9 3 5 7 56
23 7 6 5 7 7 8 4 5 49
24 6 7 7 6 6 7 8 6 53
25 6 6 6 6 6 6 9 6 51
X 6,16 | 6,92 | 6,88 | 6,60 | 6,52 | 6,28 | 6,76 | 6,44 | 1314
¥ij 15 | 173 | 172 | 165 | 163 | 157 | 169 | 161 | 1314
Yij* 982 | 1237 | 1232 | 1113 | 1117 | 1033 | 1027 | 1073 | 8994

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 361,02

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 13,18



YV V.V V V V V V V V

Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 88,02
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 7,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 199,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 168,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 1,88
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 3,67

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 259,82

Cuadrado medio del error: CM (E)= 1,55

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)=1,22; Fcal (J)= 2,37

Tabla B.3.2
Analisis de varianza del atributo olor para la dosificacion de materias primas
Fuente de variacién SC GL CM Fcal Ftab
Tratamiento 13,18 7,00 1,88 1,22 2,75
Jueces 88,02 | 24,00 3,67 2,37 1,90
Error 259,82 | 168,00 1,55
Total 361,02 | 199,00

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO B.4
En la tabla B.4.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial de la
salchicha tipo Viena con carne de llama para el atributo sabor.

TablaB.4.1
Evaluacion sensorial del atributo sabor para la dosificacion de materias primas

Jueces Muestras (Escala heddnica)
M1 | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | YXj
1 7 8 5 5 7 7 7 7 53
2 7 8 7 7 7 7 6 7 56
3 6 8 6 8 8 9 9 8 62
4 5 7 9 6 7 5 5 5 49
5 8 5 7 6 9 7 5 9 56
6 5 7 8 5 9 8 9 5 56
7 5 9 5 8 7 9 6 6 55
8 7 9 8 8 5 6 6 5 54
9 7 9 7 8 8 8 8 9 64
10 6 7 9 7 7 7 7 5 55
11 8 9 4 9 9 7 8 8 62
12 6 8 6 9 7 7 9 6 58
13 6 9 5 8 7 4 7 5) 51
14 6 8 8 7 4 6 4 5 48
15 7 8 6 5 7 7 6 7 53
16 8 9 9 9 6 3 7 6 57
17 7 9 8 6 7 8 9 5 59
18 6 7 7 7 8 8 8 7 58
19 7 5 5 7 7 8 9 9 57
20 6 8 9 7 6 6 6 5 53
21 6 6 5 5 7 4 5 7 45
22 7 7 5 5 5 3 5 5 42
23 5 8 7 7 6 3 9 6 51
24 9 9 8 6 7 7 7 7 60
25 6 7 9 6 6 4 6 4 48
X 6,52| 7,76 | 6,88 | 6,84 | 692 | 632 | 692 | 6,32 | 1362
> Xij 163 | 194 | 172| 171 | 173 | 158| 173 | 158 | 1362
Y Xij 1089 | 1540 | 1244 | 1211 | 1233 | 1082 | 1255 | 1050 | 9704

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los célculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.

» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 428,78

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 37,42
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 86,28
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 7,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00
Grados de libertad del total: GL (T)= 199,00
Grados de libertad del error: GL (E)= 168,00
Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 5,35
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 3,60
Suma de cuadrado del error: SC (E)= 305,08
Cuadrado medio del error: CM (E)=1,82
Siendo Fisher calculado: Fcal(Trat)=2,94; Fcal(J)= 1,98

Tabla B.4.2
Analisis de varianza del atributo sabor en la dosificacion de materias primas
Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab
Tratamiento 37,42 7,00 5,35 2,94 2,75
Jueces 86,28 24,00 3,60 1,98 1,90
Error 305,08 | 168,00 | 1,82
Total 428,78 | 199,00

Fuente: Elaboracion propia

» DESARROLLO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

2
Determinar el valor de la Varianza Muestral S/y: S; = % =0,27

Hallar los valores de las amplitudes estudiantizadas de Duncan (AES (D)) con el nivel
de significancia de o= 0,01, se determina el limite de significacion de Duncan (ALS (D))

en base a la ecuacioén:

Tabla B.4.3
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significacion de Duncan

Numero de ALS (D)
promedios AES (D) AES(D)*Sy

2 3,70 0,99

3 3,85 1,04

4 3,95 1,07

5 4,03 1,09

6 4,09 1,10

7 4,14 1,12

8 4,19 1,13

Fuente: Elaboracion propia



TablaB.4.4

Ordenamiento de los promedios

M6 M8 M1 M4 M3 M5 M7 M2
6,32 |6,32 6,52 6,84 6,88 6,92 6,92 7,76
Fuente: Elaboracion propia
TablaB.4.5

Determinacion de la existencia de diferencias significativas

Tratamientos Valores Significancia
M2 - M7 084 | < 0,10 No significativo
M2 - M5 084 | < 1,04 No significativo
M2 - M3 088 | < 1,07 No significativo
M2 - M4 092 | < 1,09 No significativo
M2 - M1 1,24 | > 1,10 Significativo
M2 - M8 1,44 | > 1,12 Significativo
M2 - M6 1,44 | > 1,13 Significativo
M7 - M5 0,00 | < 0,10 No significativo
M7 - M3 0,04 | < 1,04 No significativo
M7 - M4 0,08 | < 1,07 No significativo
M7 - M1 040 | < 1,09 No significativo
M7 - M8 0,60 | < 1,10 No significativo
M7 - M6 0,60 | < 1,12 No significativo
M5 - M3 0,04 | < 1,13 No significativo
M5 - M4 0,08 | < 0,10 No significativo
M5 - M1 040 | < 1,09 No significativo
M5 - M8 0,60 | < 1,07 No significativo
M5 - M6 0,60 | < 1,09 No significativo
M3 - M4 004 | < 1,10 No significativo
M3 - M1 0,36 | < 1,12 No significativo
M3 - M8 0,56 | < 1,13 No significativo
M3 - M6 0,56 | < 0,10 No significativo
M4 - M1 032 | < 1,04 No significativo
M4 — M8 052 | < 1,07 No significativo
M4 — M6 052 | < 1,09 No significativo
M1 - M8 0,20 | < 1,10 No significativo
M1 - M6 0,20 | < 1,12 No significativo
M8 — M6 0,00 | < 1,13 No significativo

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO B.5
En la tabla B.5.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial de la
salchicha tipo Viena con carne de llama para el atributo textura.

TablaB.5.1
Evaluacion sensorial del atributo textura para la dosificacion de materias primas

Jueces Muestras (Escala heddnica)

M1l | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | YXi

1 4 6 8 6 6 7 8 9 54

2 6 8 6 6 9 9 9 7 60

3 7 8 5 7 7 8 9 5 56

4 5 6 5 8 5 5 5 5 44

5 6 5 5 5 7 8 8 9 53

6 6 7 9 7 4 6 4 4 47

7 7 6 5 6 5 7 7 5) 48

8 7 5 8 8 7 7 9 6 57

9 7 6 5 7 8 8 9 9 59

10 8 9 9 9 6 6 5 5 57

11 8 8 5 5 5 6 9 9 55

12 6 7 6 7 6 6 6 6 50

13 7 9 6 5 7 7 6 4 51

14 5 8 7 9 8 8 7 7 59

15 6 8 6 8 9 7 7 9 60

16 4 7 9 7 5 5 4 5 46

17 7 9 6 7 7 7 7 7 57

18 6 8 9 6 6 7 7 7 56

19 3 5 5 6 7 7 6 6 45

20 3 6 8 9 6 7 9 5 53

21 5 7 9 7 4 5 8 5 50

22 6 9 8 6 7 6 5 5 52

23 5 7 6 7 3 5 5 5 43

24 5 7 8 5 5 7 5 7 49

25 5 5 5 5 7 8 6 8 49
X 576 | 7,04 | 6,72 | 6,72 | 6,24 | 6,76 | 6,80 | 6,36 | 1310
> Xij 144 | 176 | 168 | 168 | 156 [ 169 | 170 | 159 | 1310
YXij* | 874 | 1282 | 1190 | 1168 | 1028 | 1171 | 1224 | 1079 | 9016

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.

» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 435,50

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 29,02
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 80,25
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 7,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 199,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 168,00
Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 4,15
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 3,34

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 326,23
Cuadrado medio del error: CM (E)= 1,94

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat)= 2,13; Fcal(J)= 1,72

Tabla B.5.2
Analisis de varianza del atributo textura en la dosificacion de materias primas
Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab
Tratamiento 29,02 7,00 4,15 2,13 2,75
Jueces 80,25 24,00 3,34 1,72 1,90
Error 326,23 | 168,00 1,94
Total 435,50 | 199,00

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO B.6
En la tabla B.6.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la

salchicha tipo Viena con carne de llama para el atributo color.

TablaB.6.1
Evaluacion sensorial del atributo color para la dosificacion final de materias
primas
Muestras (Escala heddnica) .
Jueces F1 F2 2Xj
1 7 6 13
2 7 8 15
3 7 7 14
4 7 6 13
5 8 8 16
6 8 8 16
7 7 6 13
8 7 9 16
9 8 6 14
10 8 7 15
11 7 6 13
12 8 6 14
13 5 8 13
14 8 8 16
15 7 6 13
16 8 7 15
17 7 8 15
18 8 7 15
19 6 5 11
20 6 7 13
21 9 8 17
22 8 6 14
23 8 6 14
24 8 7 15
25 7 8 15
x 7,36 6,96 358
> Xij 184 174 358
¥ Xij* 1372 1236 2608

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 44,72



» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 2,00

» Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 22,72

» Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 1,00

» Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

» Grados de libertad del total: GL (T)= 49,00

» Grados de libertad del error: GL (E)= 24,00

» Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 2,00

» Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 0,95

» Suma de cuadrado del error: SC (E)= 20,00

» Cuadrado medio del error: CM (E)=0.83

» Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)= 2,40; Fcal (J)=1,14

Tabla B.6.2

Analisis de varianza del atributo color para la dosificacion final de materias primas
Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab
Tratamiento 2,00 1,00 2,00 2,40 7,82
Jueces 22,72 24,00 0,95 1,14 7,82
Error 20,00 24,00 0,83
Total 44,72 49,00

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO B.7
En la tabla B.7.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

atributo olor de la salchicha tipo Viena con carne de llama.

TablaB.7.1
Evaluacion sensorial para el atributo olor en la dosificacion final de materias
primas
Muestras (Escala heddnica) )
Jueces F1 2 2Xj
1 7 8 225
2 8 9 289
3 7 6 169
4 9 7 256
5 8 8 256
6 7 6 169
7 5 5 100
8 7 8 225
9 6 8 196
10 7 7 196
11 5 7 144
12 8 8 256
13 5 6 121
14 7 8 225
15 7 6 169
16 6 7 169
17 8 7 225
18 8 9 289
19 6 7 169
20 9 8 289
21 6 8 196
22 8 8 256
23 5 6 121
24 6 7 169
25 7 7 196
x 6,88 7,24 353
Y Xij 172 181 353
Y Xij* 1218 1335 2553

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 60,82
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Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 1,62
Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 45,32
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 1,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00
Grados de libertad del total: GL (T)= 49,00
Grados de libertad del error: GL (E)= 24,00
Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 1,62
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 1,89

» Suma de cuadrado del error: SC (E)= 13,88
Cuadrado medio del error: CM (E)= 0,58
Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)= 2,80; Fcal (J)= 3,27

Tabla B.7.2
Analisis de varianza del atributo olor en la dosificacion final de materias primas
Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab

Tratamiento 1,62 1,00 1,62 2,80 7,82
Jueces 45,32 | 24,00 1,89 3,27 7,82
Error 13,88 | 24,00 0,58

Total 60,82 @ 49,00

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO B.8
En la tabla B.8.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial del

atributo sabor para la salchicha tipo Viena con carne de llama.

TablaB.8.1
Evaluacion sensorial del atributo sabor para la dosificacion final de materias
primas
Jueces Muestras (Escala heddnica) S Xiij
F1 F2
1 7 8 15
2 5 6 11
3 6 8 14
4 8 6 14
5 7 8 15
6 7 9 16
7 8 7 15
8 7 9 16
9 8 7 15
10 7 8 15
11 7 8 15
12 7 9 16
13 6 7 13
14 7 8 15
15 4 7 11
16 7 8 15
17 8 6 14
18 8 8 16
19 6 7 13
20 5 6 11
21 8 8 16
22 8 7 15
23 8 7 15
24 8 9 17
25 8 7 15
x 7,00 7,52 363
> Xij 175 188 363
> Xij? 1255 1436 2691

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 55,62
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Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 3,38

Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)=31,12

Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 1,00

Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 49,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 24,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 3,38

Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 1,30

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 21,12

Cuadrado medio del error: CM (E)= 0,88

Siendo los F calculados: Fcal (Trat.)= 3,84; Fcal (J)= 1,47

Tabla B.8.2
Analisis de varianza del atributo sabor en la dosificacion final de materias primas

Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab
Tratamiento 3,38 1,00 3,38 3,84 7,82
Jueces 31,12 24,00 1,30 1,47 7,82
Error 21,12 24,00 0,88
Total 55,62 49,00

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO B.9
En la tabla B.9.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

atributo textura para la salchicha tipo Viena con carne de Ilama.

Tabla B.9.1
Evaluacion sensorial del atributo textura para la dosificacion final de materias
primas
Muestras (Escala hedo6nica) .
Jueces F1 = > Xij
1 7 8 15
2 7 8 15
3 5 7 12
4 7 6 13
5 9 7 16
6 4 6 10
7 6 6 12
8 7 6 13
9 6 6 12
10 7 8 15
11 4 7 11
12 6 7 13
13 5 8 13
14 8 8 16
15 8 6 14
16 7 7 14
17 7 6 13
18 8 9 17
19 6 8 14
20 8 8 16
21 7 8 15
22 7 5 12
23 5 8 13
24 6 4 10
25 8 8 16
x 6,60 7,00 340
> Xij 165 175 340
Y Xij* 1129 1259 2691

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 76,00
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Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 2,00
Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 44,00
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.) = 1,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 49,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 24,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 2,00
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 1,83

Suma de cuadrado del error: SC (E) = 30,00

Cuadrado medio del error: CM (E)= 1,25

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)= 1,60; Fcal (J)= 1,47

Tabla B.9.2
Analisis de varianza del atributo textura para la dosificacion final dematerias
primas
Fuente de variacion SC GL CM Fcal @ Ftab
Tratamiento 2,00 1,00 2,00 160 | 7,82
Jueces 4400 | 24,00 | 1,83 | 1,47 | 7,82
Error 30,00 | 24,00 @ 1,25
Total 76,00 | 49,00

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO B.10
En la tabla B.10.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

atributo color para el ahumado de la salchicha tipo Viena con carne de llama.

Tabla B.10.1
Evaluacion sensorial del atributo color para el ahumado
Muestras (Escala hedonica)

Jueces F2-1 F2-2 F2-3 F2-4 2Xij
1 6 8 6 7 27
2 5 7 5 7 24
3 7 9 7 8 31
4 7 6 8 8 29
5 6 7 5 8 26
6 7 6 5 8 26
7 5 8 7 9 29
8 4 8 6 8 26
9 6 5 5 5 21
10 8 6 6 6 26
11 6 7 9 9 31
12 7 6 7 7 27
13 8 8 8 8 32
14 8 4 5 7 24
15 8 7 8 7 30
16 5 8 7 6 26
17 6 9 6 7 28
18 6 8 7 6 27
19 5 7 5 7 24
20 8 7 7 7 29
21 7 5 5 8 25
22 6 7 6 7 26
23 6 7 7 8 28
24 6 8 6 5 25
25 5 7 6 8 26
X 6,32 7.00 6,36 7.24 673
SXij 158 175 159 181 673
> Xij? 1030 1261 1043 1337 4671

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 141,71

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 15,95
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 39,46
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 3,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 99,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 72,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 5,32
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 1,64

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 86,30

Cuadrado medio del error: CM (E = 1,15

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)=4,62; Fcal (J)= 1,43

Tabla B.10.2
Analisis de varianza del atributo color para el ahumado
Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab

Tratamiento 15,95 3,00 5,32 4,62 4,72
Jueces 39,46 | 24,00 1,64 1,43 4,07
Error 86,30 | 72,00 | 1,15

Total 141,71 | 99,00

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO B.11
En la tabla B.11.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

atributo olor para el ahumado de la salchicha tipo Viena con carne de llama.

TablaB.11.1
Evaluacion sensorial del atributo olor para el ahumado
Muestras (Escala hedonica)

Jueces F2-1 F2-2 F2-3 F2-4 2Xij
1 4 7 4 8 23
2 5 5 5 5 20
3 7 6 8 8 29
4 8 6 7 5 26
5 8 6 7 8 29
6 7 8 7 8 30
7 7 5 4 6 22
8 6 8 7 7 28
9 6 7 7 7 27
10 8 6 7 5 26
11 7 8 7 7 29
12 6 7 6 6 25
13 5 8 6 6 25
14 7 8 7 8 30
15 7 7 6 8 28
16 7 8 5 8 28
17 7 6 5 6 24
18 6 7 4 7 24
19 6 8 5 8 27
20 5 8 6 5 24
21 5 6 6 6 23
22 7 5 4 7 23
23 7 6 5 7 25
24 7 6 5 6 24
25 5 8 7 8 28
X 6,40 6,80 5,88 6,80 647
SXij 160 170 147 170 647
> Xij? 1052 1184 899 1186 4321

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 134,91

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 14,27
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 43,66
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 3,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 99,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 72,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 4,76
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)=1,82

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 76,98

Cuadrado medio del error: CM (E)= 1,03

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)=4,63; Fcal (J)= 1,77

Tabla B.11.2
Analisis de varianza del atributo olor para el ahumado
Fuente de variacion SC GL CM | Fcal Ftab

Tratamiento 14,27 3,00 4,76 4,63 4,72
Jueces 43,66 | 24,00 | 1,82 1,77 4,07
Error 76,98 72,00 | 1,03

Total 134,91 @ 99,00

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO B.12
En la tabla B.12.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

atributo sabor para el ahumado de la salchicha tipo Viena con carne de llama.

Tabla B.12.1
Evaluacion sensorial del atributo sabor para el ahumado
Muestras (Escala hedonica)

Jueces F2-1 F2-2 F2-3 F2-4 2Xij
1 6 8 7 8 29
2 7 5 5 6 23
3 7 8 5 9 29
4 7 4 4 8 23
5 6 8 8 7 29
6 5 7 6 7 25
7 6 8 6 7 27
8 7 8 7 8 30
9 8 6 7 5 26
10 5 7 6 7 25
11 7 8 8 8 31
12 7 6 5 6 24
13 8 8 6 8 30
14 7 5 8 8 28
15 8 4 8 9 29
16 9 6 6 8 29
17 5 6 6 5 22
18 2 8 6 7 23
19 6 5 6 6 23
20 6 8 6 6 26
21 5 7 7 8 27
22 7 6 8 7 28
23 7 7 6 5 25
24 7 8 5 6 26
25 5 6 5 6 22
X 6,40 6,68 6,28 7.00 659
SXij 160 167 157 175 659
> Xij? 1072 1159 1017 1259 4507

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 164,19

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 7,71
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 45,94
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 3,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 99,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 72,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 2,57
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 1,91

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 110,54

Cuadrado medio del error: CM (E)= 1,47

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)= 1,74; Fcal (J)= 1,30

Tabla B.12.2
Analisis de varianza del atributo sabor para el ahumado
Fuente de variacion SC GL CM Fcal Ftab

Tratamiento 7,71 3,00 2,57 1,74 4,72
Jueces 4594 | 24,00 191 1,30 4,07
Error 110,54 | 72,00 | 1,47

Total 164,19 | 99,00

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO B.13
En la tabla B.13.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

atributo textura para el ahumado de la salchicha tipo Viena con carne de Ilama.

Tabla B.13.1
Evaluacion sensorial del atributo textura para el ahumado
Muestras (Escala hedonica)

Jueces F2-1 F2-2 F2-3 F2-4 2Xij
1 6 8 8 8 30
2 6 8 6 6 26
3 6 6 7 7 26
4 8 3 4 6 21
5 6 7 6 8 27
6 6 5 7 8 26
7 9 8 6 9 32
8 8 5 5 8 26
9 6 5 4 7 22
10 2 6 8 9 25
11 4 7 9 8 28
12 7 6 5 6 24
13 6 7 6 8 27
14 6 4 4 8 22
15 5 9 9 7 30
16 6 6 7 7 26
17 7 8 7 7 29
18 7 6 8 5 26
19 3 5 4 9 21
20 6 5 7 8 26
21 6 5 7 7 25
22 4 8 8 6 26
23 3 7 6 6 22
24 7 6 8 5 26
25 7 6 6 6 25
X 5,88 6,24 6,48 716 644
SXij 147 156 162 179 644
> Xij? 929 1024 1106 1315 4374

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 226,64

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 21,84
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 46,64
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 3,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 99,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 72,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 7,28
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 1,94

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 158,16

Cuadrado medio del error: CM (E)= 2,11

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)= 3,45; Fcal (J)= 0,92

Tabla B.13.2
Analisis de varianza del atributo textura para el ahumado
Fuente de variacion SC GL CM Fcal = Ftab

Tratamiento 21,84 3,00 7,28 3,45 4,72
Jueces 46,64 | 24,00 @ 1,94 0,92 4,07
Error 158,16 | 72,00 | 2,11

Total 226,64 | 99,00

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO B.14
En la tabla B.14.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

atributo aroma para el ahumado de la salchicha tipo Viena con carne de llama.

Tabla B.14.1
Evaluacion sensorial del atributo aroma para el ahumado
Muestras (Escala hedonica)

Jueces F2-1 F2-2 F2-3 F2-4 2Xij
1 3 7 6 7 23
2 5 6 5 5 21
3 9 6 7 8 30
4 6 7 9 9 31
5 8 6 7 7 28
6 7 7 7 8 29
7 8 5 5 5 23
8 7 7 8 7 29
9 6 7 7 6 26
10 7 8 5 6 26
11 6 8 8 7 29
12 6 8 6 7 27
13 5 8 6 6 25
14 6 9 8 8 31
15 7 6 6 7 26
16 8 8 6 8 30
17 7 6 5 6 24
18 5 5 7 8 25
19 7 8 7 8 30
20 6 8 8 8 30
21 5 6 5 8 24
22 5 5 7 8 25
23 6 7 7 7 27
24 7 5 6 6 24
25 7 5 6 8 26
X 6,36 6,72 6,56 712 669

SXij 159 168 164 178 669

SXij? 1051 1164 1106 1204 4615

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2010, se tienen
los siguientes resultados.
» Suma de cuadrados totales: SC (T)= 139,39

» Suma de cuadrados entre los tratamientos: SC (Trat.)= 7,79
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Suma de cuadrados entre los jueces: SC (J)= 47,64
Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)= 3,00
Grados de libertad de los jueces: GL (J)= 24,00

Grados de libertad del total: GL (T)= 99,00

Grados de libertad del error: GL (E)= 72,00

Cuadrado medio del tratamiento: CM (Trat.)= 2,60
Cuadrado medio de los jueces: CM (J)= 1,99

Suma de cuadrado del error: SC (E)= 83,96

Cuadrado medio del error: CM (E)=1,12

Siendo Fisher calculado: Fcal (Trat.)= 2,32; Fcal (J)= 1,77

Tabla B.14.2
Analisis de varianza del atributo aroma para el ahumado
Fuente de variacion SC GL CM | Fcal Ftab

Tratamiento 7,79 3,00 2,60 | 2,32 4,72
Jueces 4764 | 2400 @ 1,99 | 1,77 4,07
Error 83,96 | 72,00 | 1,12

Total 139,39 | 99,00

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C
PROCEDIMIENTO PARA LA RESOLUCION DEL DISENO 2°

Segun (Ramirez, 2009), el disefio experimental de dos niveles y tres factores de estudio,
se puede representar en una matriz experimental para indicar las combinaciones de un
experimento 22 de ocho corridas para k= factores. En la tabla C.1.1, se muestra la matriz

experimental del disefio 2°,

TablaC.1.1
Tabla de Matriz experimental del disefio factorial 2°
Combinacion Interaccion de los
Corridas de SEGINES efectos Sespus

tratamientos | A | B | C | AB|AC | BC | ABC Yi
1 (1) 1)1 -1 41| 1|+ -1 Y,
2 a +1 | -1 -1]-1]|-1]+1 +1 Y,
3 b 10 +1 -1 -1 -1 -1 +1 Y3
4 ab +1 | +1 | -1 | +#1 | -1 | -1 -1 Y,
5 c -1 -1 +1 (41| 1| -1 +1 Y5
6 ac +1 | -1 | +1 | -1 |+1 ]| -1 -1 Ye
7 bc 1+ | +1 ) -1 -1 | +1 -1 Y7
8 abc +1 [ +1 | +1 | +1 | 41 | +1 +1 Ys

Fuente: Ramirez, 2009

ENCONTRANDO LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS PRINCIPALES E
INTERACCIONES

Las sumas de cuadrados de los efectos pueden ser obtenidas facilmente; ya que a cada
una le corresponde un contraste y un sélo grado de libertad. Por lo tanto, la suma de
cuadrados para cualquier efecto de un disefio 2° con "n" réplicas, vendra dada por el

contraste correspondiente al cuadrado entre el total de las observaciones.

__ (Contraste)?
8n

Entonces la suma de cuadrados para los efectos principales e interacciones son las

SS Ecuacion [C.1.1]

siguientes:

La suma de Cuadrados del factor A

SS A = W Ecuacion [C.1.2]



La suma de Cuadrados del factor B

2
SS B = “irltg—ntrs) Ecuacion [C.1.3]
La suma de Cuadrados del factor C
2
SS C = w Ecuacion [C.1.4]

La suma de Cuadrados de la interaccién de los factores AB

__ (Contrasteap)?
- 8n

La suma de Cuadrados de la interaccion de los factores AC

SS AB Ecuacion [C.1.5]

__ (Contrasteac)?

SS AC =-—_—— Ecuacion [C.1.6]
La suma de Cuadrados de la interaccion de los factores BC
2
SS BC = % Ecuacion [C.1.7]

La suma de Cuadrados de la interaccién de los factores ABC

__ (Contrasteapc)?

SS ABC = —————77F7— Ecuacion [C.1.8]

8n

La suma de cuadrado total y la suma de cuadrados del error se calcula de forma usual.

La suma de Cuadrados del total de los factores T
SST = £1 f1 fer 1= Yia— g Ecuacion [C.1.9]
La suma de Cuadrados del Error de los factores E
SS(E) = SS(T) - SS(A) — SS(B) — SS(C) — SS(AB) — SS(AC) — SS(BC) — SS(ABC)
Ecuacion [C.1.10]

REPRESENTACION DE ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) EN EL DISENO 2°

En la tabla C.1.2, se muestra la tabla de anélisis de varianza (ANVA) para un disefio
factorial de 2°, en base a la aplicacion de la prueba estadistica de Fisher (F).



Tabla C.1.2
ANVA para el disefio 2°

Fuente de Suma de Grados de Cuadradosmedios Fisher Fisher
variacion cuadrados libertad (CM) calculado tabulado
(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total SS(T) n23-1
SS(A) CM (A) Vi GLssea
SS(A -1 = = =2
Factor A (A) (a-1) CM A G- 1) CM(E) Vz  GLssr)
SS(B) CM (B) Vi  GLssm)
SS(B b-1 = = =25
Factor B (B) (b-1) CM B b-D CM(E) V,  GLgsr)
_SS(0) CM (C) Vi GLss(o
Factor C SS(C) (c-1) CMC = (c—1) CM(E) V,  GLss()
3 SS(AB) CM (AB) Vi GLsseap)
| AB SS(AB a-1)(b-1 = P — o=
nteracciéon (AB) (a-1)(b-1) CM AB G-DO-D CM(E) V,  Glss
3 SS(AC) CM (AC) Vi GLssag
I A SS(AC a-1)(c-1 = T
nteraccion AC (AC) (a-1)(c-1) CM AC G-DO-1 CM(E) V,  Glss
3 SS(BC) CM (BC) Vi GLsse
I B SS(BC b-1)(c-1 = ==
nteraccion BC (BC) (b-1)(c-1) CM BC b=Dc-1D CM(E) V,  Glss)
Interaccion SS ABC CM (ABC) Vi _ GLssqaso
SS(ABC a-1)(b-1)(c-1 = TR
ABC (ABC) | @Db-1)e-1) | CM ABC a—1 b—1(c—1) CM(E) V,  GLss)
Error SS(E) (n2*h) CM E = SS(E)
nzk—l

Fuente: Ramirez, 2009




ALGORITMO DE YATES PARA UN DISENO 2¥

Como se pudo observar en la construccion de la tabla ANVA, para encontrar los
contrastes y sumas de cuadrados de los efectos, los métodos utilizados anteriormente

resultan muy tediosos cuando k crece, incluyendo la tabla de signos.

Una técnica eficiente para calcular la estimacion de los efectos y las correspondientes
sumas de cuadrados en un disefio factorial 2 fue propuesta por Yates (1937), el cual se
procede a elaborar untabla cuadro de algoritmos de la siguiente manera:

Cuadro de Algoritmo de Yates para un disefio factorial 2°

SOmETET Respuesta Columna Columna Columna

= (¥i & @ @ |
tratamientos

@ Y YitYs Yo YotYp Yy YirtYs Yz

a Y, YaY, | Yo | YotYo | Y | YigtYy Y Y21

Y, Y+ Yy Yit+Yy Yoo YortYsp Y Y21

Y, Y4+Yq Yo YistYo Yo YoitYa Y Y241

Y YrYs Y Y Yy Y Ya-Yio Ya Y21

b

ab

c Ys Y-Y: Y YirYo Ya Yi-Yr Ya Yon21
ac

bc

Y7 Y& Ys Yi5 YiurYis Yz Yz-Ya Ya Ya/n21

ahc Ys YgY7 Y Yi5Yis Y You-Yz Yo Y21

Fuente: Ramirez, 2009

1) La primera columna esta compuesta por las combinaciones de los tratamientos

escritos en orden estandar.

2) Luego se coloca una segunda columna llamada “Respuesta” que contiene las
observaciones (o total de observaciones) correspondientes a las combinaciones

de tratamientos del renglon.

3) Se calcula la columna (1), en la cual la primera mitad de ella, se obtiene
sumando los valores de la columna respuesta por pares adyacente (dos a dos) y la
segunda mitad cambiando el signo del primer valor de cada par de la columna

Respuesta y sumando los pares adyacentes.




4) Se crea una columna (2), la cual se obtiene a partir de la columna (1) en la
misma forma como la columna (1) se obtuvo de la columna respuesta. Y asi
sucesivamente, se van creando mas columnas hasta el nimero de factores en

estudio.

En general para un Disefio Factorial 2 deben construirse k columnas de este tipo. Por lo
tanto, la columna k es el contraste del efecto representado por las letras minusculas al

comienzo del renglon.

5) Para obtener la estimacion del efecto se dividen los valores de la columna k por

n2*!y se crea esta columna.

6) Se obtiene la columna de la suma de cuadrados de los efectos elevando al
cuadrado los valores de la columna k, y dividiendo por n2¥.

Observacion: Para la prueba parcial de los calculos, se deben tomar en cuenta lo

siguiente:

a) El primer valor de la columna k, siempre es igual a la suma de todas las

observaciones.

b) La suma de los cuadrados de los elementos de la j-ésima columna, es igual a 2j veces

la suma de los cuadrados de los elementos de la columna de Respuesta.



En la tabla C.1.3, se muestra los resultados del analisis de laboratorio (CEANID, 2013) para el contenido de humedad de las muestras de

salchicha tipo Viena con carne de llama.

ANEXO C.1.

3

DISENO EXPERIMENTAL

Resultados de laboratorio de contenido de thiZ?ag';é?}a la salchicha tipo Viena con carne de llama
Corridas d:a:;) g'l:ti:r?:i:ie(;:;o Factores Réplica l Réplica Il Respu.esta
CLL | CC T Yi
1 1 -1 -1 -1 64,11 62,14 126,25
2 CLL +1 -1 -1 61,37 64,75 126,12
3 cC -1 +1 -1 61,07 57,83 118,90
4 CLL.CC +1 +1 -1 62,67 60,77 123,44
5 T -1 -1 +1 63,40 58,46 121,86
6 CLL.T +1 -1 +1 63,80 60,09 123,89
7 CC.T -1 +1 +1 61,80 58,78 120,58
8 CLL.CC.T +1 +1 +1 62,60 62,03 124,63
Total 985,67

Fuente: Elaboracion propia, 2013




En la tabla C.1.4, se muestra los resultados de la matriz del algoritmo de Yates para la dosificacion de materias primas.

TablaC.14
Algoritmo de Yates para la dosificacion de materias primas
Combinacion de
O Respuesta (Yi) Columna (1) | Columna (2) Columna (3) Efectos
1 126,25 252,37 494,71 985,67

CLL 126,12 242,34 490,96 10,49 0,70

cC 118,90 245,75 4,41 -10,57 -0,70

CLL.CC 123,44 245,21 6,08 6,69 0,45

T 121,86 -0,13 -10,03 -3,75 -0,25

CLL.T 123,89 4,54 -0,54 1,67 0,11

CC.T 120,58 2,03 4,67 9,49 0,63

CLL.CC.T 124,63 4,05 2,02 -2,65 -0,18

Fuente: Elaboracion propia



De acuerdo a las expresiones matematicas citadas al inicio, se realizé los calculos
correspondientes para el disefio experimental 2° para el proceso de dosificacion de
materias primas.

Suma de cuadrados del factor (CLL): SS(A)= 6,89

Suma de cuadrados del factor (CC): SS (B)=6,98

Suma de cuadrados del factor (T): SS(C)= 0,88

Suma de cuadrados de las interacciones (CLL.CC): SS (AB)= 2,80

Suma de cuadrados de las interacciones (CLL.T): SS (AC)=0,17

Suma de cuadrados de las interacciones (CC.T): SS (BC)=5,62

Suma de cuadrados de las interacciones (CLL.CC.T): SS (ABC)=0,44

» Suma de cuadrados del total de los factores (1 y 11): SS (T)= 62,29

» Lasuma de cuadrados del error SS (E)= 38,51

En la tabla C.1.4, se muestra el andlisis de varianza (ANVA) de la prueba estadistica de Fisher

YV V.V V V V VY

para el proceso de dosificacion.

TablaC.1.4
Analisis de varianza para el proceso de dosificacion de materias primas
Euente de variacion Suma de Gl_’ados de Cuadrgdos
cuadrados | libertad Medios Fcal | Ftab
(F) (5C) | (GL) (M)
Total 62,29 15
Factor CLL 6,88 1 6,88 1,43 | 11,26
Factor CC 6,98 1 6,98 1,45 | 11,26
Factor T 0,88 1 0,88 0,18 | 11,26
Interaccion CLL.CC 2,80 1 2,80 0,58 | 11,26
Interaccion CLL.T 0,17 1 0,17 0,04 | 11,26
Interaccion CC.T 5,63 1 5,63 1,17 | 11,26
Interaccion CLL.CC.T 0,44 1 0,44 0,09 | 11,26
Error 38,51 8 4,81

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO C.2
PROCEDIMIENTO PARA RESOLUCION DEL DISENO 2

Segin (Ramirez, 2009) la metodologia para resolver el disefio 22, se detalla a
continuacion:
1.- Planteamiento de la hipotesis
Hp. No existen diferencias entre los tratamientos (muestras).
Ha. Si existen diferencias entre las muestras (tratamientos).
2.- Nivel de significancia: 0,01 (1%)
3.- Prueba de significancia: Fisher
4.- Suposiciones:
Los datos siguen una distribucion normal.
Las muestras son extraidas al azar.
5.- Criterios de decision:
Se acepta la Hp si el Fcal<Ftab
Se rechaza la Hp si el Fcal>Ftab
6.- Resolucion del cuadro de anélisis de varianza (ANVA):
7.- Conclusiones
Solucion:
Siendo:

a= Numero de niveles del factor A= 2
b= Ndmero de niveles del factor B= 2
r= Numero de réplicas= 2
Las siguientes ecuaciones son la utilizadas para formar el cuadro de ANVA.

> Suma de cuadrados totales :

SCT = & Joy okl -2 Ecuacion [C.2.1]
> Suma de cuadrados del factor A:
_ Xt xw? ¥
SC A =—+——= Ecuacion [C.2.2]

> Suma de cuadrados del factor B:

2 .
SC B = XL _ &) Ecuacion [C.2.3]

ar abr



» Suma de cuadrados del la interaccién AB

Ecuacion [C.2.4]

> Suma de cuadrado del error:
SC (E) =SC (T)-SC (A.) —SC (B) - SC (AB) Ecuacion [C.2.5]

Efectuando la tabla C.2.1, variando el tiempo y temperatura de ahumado. Tomando en cuenta

los datos de humedad (CEANIT, 2013) para el proceso de ahumado

TablaC.2.1
Disefio factorial 2?en el proceso de ahumado
Corridas = Variables Réplica | Replica Total
Tiempo | Temperatura I T Yi
(9) (M)
1) - - 63,76 63,62 127,38
a + - 64,53 64,05 128,58
b - + 64,31 64,51 128,82
ab + + 63,56 64,75 128,31
Total 256,16 256.93 513,09
Fuente: Elaboracion propia
TablaC.2.2

Resultados del contenido de humedad para la salchicha tipo Viena con carne de llama

Tiempo Temperatura (T) Total

(@) 48°C 58°C (Yi)
63,76 64,31

15 min 127,38 128,82 | 256,20
63,62 64,51
64,53 63,56

25 min 128,58 128,31 | 256,89
64,05 64,75

Total 255,96 257,13 | 513,09

Fuente: Elaboracion propia

Se realizd los célculos correspondientes para el disefio experimental 22, segin las

expresiones matematicas indicadas al inicio del Anexo C.2, para el proceso de ahumado.

» Sumatoria de cuadrados totales (ST): SS (ST)= 1,45
» Suma de cuadrados del factor (@): SS (@)= 0,06



» Suma de cuadrados del factor (T): SS (T)= 0,17
» Suma de cuadrados del factor (@. T): SS (@.T)= 0,37
» Suma de cuadrados del error (E): SS (E)= 0,85

En la tabla C.2.3, se muestra el andlisis de varianza (ANVA) para la etapa de ahumado.

TablaC.2.3
Analisis de varianza (ANVA) para la etapa de ahumado

Fuente de varianza Suma de G_rados de Cuadr_ados

FV) cuadrados libertad medios Fcal | Ftab

(SC) (GL) (CM)

Factor (@) 0,06 1 0,06 0,28 | 21,20
Factor (T) 0,17 1 0,17 0,80 | 21,20
Factor (@.T) 0,35 1 0,37 1,71 | 21,20
Error (E) 0,85 4 0,21
Total (ST) 1,45 7

Fuente: Elaboracion propia




Anexo D.1
Resultados del andlisis de humedad para la dosificacion de materias primas

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos “RELOAA”
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria “SENASAG"
AL-082/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Solicitante: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-06-07
Responsable(s) del muestreo: Cinthya M. Lopez H.
Fecha de recepcion de la muestra 2013-06-10
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-06-10 al 2013-06-13
Caracterizacion de la muestra: Salchichas de carne de ITama tipo viena ahumadas M1 : Muestra |

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M2 : Muestra 2

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M3 : Muestra 3

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M4 : Muestra 4
Proyecto: Elaboracion de Salchichas Tipo Viena con Carne de Llama
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Papel
Codigo CEANID: 208 FQ 164

209 FQ 165

210 FQ 166

211 FQ 167

Muestra-1 Muestra-2 Muestra-3 Muestra-4
Parametro Método Unidad 208 FQ 164 209 FQ 165 210 FQ 166 211 FQ 167

Humedad NB 028-88 % 64.11 61.37 61.07 62.67

NOTA -Los resultados  se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 13 de junio de 2013

CEANID

c.c. Arch.

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “Ei Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo D.2
Resultados del analisis de humedad para la dosificacion de materias primas

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

Lab io Oficial del io de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos “RELOAA"
Miembro de la Red Nacional de Lab ios de Mi rientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ¢ Inocuidad Alimentaria “SENASAG"
AL-090/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Solicitante: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Direccidn del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/dep Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-06-14
Responsable(s) del muestreo: Cinthya M. Lopez H.
Fecha de recepcion de Ta muestra 2013-06-17
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-06-17 al 2013-06-20
Caracterizacion de Ta muestra: Salchichas de carne de Ilama tipo viena ahumadas M 5 : Muestra 1

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M 6 : Muestra 2

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M 7 : Muestra 3

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M 8 : Muestra 4

Elaboracion de Salchichas Tipo Viena con Carne de Llama
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 229 FQ 181

230 FQ 182

231 FQ 183

232 FQ 184

Muestra-1 Muestra-2 Muestra-3 Muestra-4
Parametro Método Unidad 229 FQ 181 230 FQ 182 231 FQ 183 232 FQ 184

Humedad NB 028-88 % 63.40 63,80 61,80 62,60

NOTA.-Los resultados se refieren sélo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 20 de junio de 2013

CEANID

c.c. Arch,

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




Anexo D.3
Resultados de la réplica del andlisis de humedad para la dosificacion de materias
primas

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Lab io Oficial del i io de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA"™
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop el i ia “SENASAG”
AL-092/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
Cliente: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Solicitante: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-06-18
Responsable(s) del muestreo: Cinthya M. Lopez H.
Fecha de recepcion de Ta muestra 2013-06-18
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-06-18 al 2013-06-25
Caracterizacion de la muestra: Salchichas de carne de Tlama tipo viena ahumadas M1 : Muestra 1
Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M2 : Muestra 2
Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M3 : Muestra 3
Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M4 : Muestra 4
Proyecto: Elaboracion de Salchichas Tipo Viena con Carne de Llama
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Papel
Codigo CEANID: 242 FQ 194
243 FQ 195
244 FQ 196
245 FQ 197
Muestra-1 Muestra-2 Muestra-3 Muestra-4
Parametro Método Unidad 242 FQ 194 243 FQ 195 244 FQ 196 245 FQ 197
Humedad NB 028-88 % 62,14 64.75 57.83 60,77

NOTA.-Los resultados se refieren sélo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 25 de junio de 2013

Lig. Isz ossio Sanchez
TECNICO ANALISTA
CEANID
c.c. Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



AnexoD.4
Resultados de la réplica del analisis de humedad para la dosificacién de materias
primas

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA”

Miembro de la Red Nacional de Lab ios de Mi ientes
Laboratorio Oficial del Servicio de Sanidad ¢ Inocuidad Ali ia “SENASAG"
AL-092/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Solicitante: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-06-18
Responsable(s) del muestreo: Cinthya M. Lopez H.
Fecha de recepcion de Ta muestra 2013-06-18
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-06-18 al 2013-06-25
Caracterizacion de la muestra: Salchichas de carne de Tlama tipo viena ahumadas M3 : Muestra 5

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M6 : Muestra 6

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M7 : Muestra 7

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M8 : Muestra §
Proyecto: Elaboracion de Salchichas Tipo Viena con Carne de Llama
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Papel
Codigo CEANID: 246 FQ 198

247 FQ 199

248 FQ 200

249 FQ 201

Muestra-5 Muestra-6 Muestra-7 Muestra-8
Parimetro Método Unidad 246 FQ 198 247 FQ 199 248 FQ 200 249 FQ 201

Humedad NB 028-88 % 58.46 60.09 58.78 62,03

NOTA.-Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 25 de junio de 2013

ICO ./\NAI.IS']’A
CEANID

c.c. Arch.

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



Anexo D.5

Resultados del analisis de humedad para el proceso de ahumado

Laboratorio Oficial del Servicio Naci

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

Lab io Oficial del Mini de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA”
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

1 de Sanidad Agrop ria e idad Ali

ia “SENASAG"

AL-128/13

INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente:

Cinthya Marisol Lopez Huarachi

Solicitante:

Cinthya Marisol Lopez Huarachi

Direccion del cliente:

Barrio Tabladita

Procedencia: localidad/provincia/departamento

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Lugar de elaboracion

Fecha de muestreo:

2013-07-19

Responsable(s) del muestreo:

Cinthya M. Lopez H.

Fecha de recepeion de la muestra

2013-07-19

Fecha de ejecucion del ensayo:

Del 2013-07-19 al 2013-07-25

Caracterizacion de la muestra:

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M 5 : Muestra 5

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M 6 : Muestra 6
Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M 7 : Muestra 7
Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M 8 : Muestra 8

Proyecto: Elaboracion de Salchichas Tipo Viena con Carne de Llama
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Papel

338 FQ 269
339 FQ 270
340 FQ 271
341 FQ 272

Codigo CEANID:

Muestra-5 Muestra-6 Muestra-7 Muestra-8
Pariametro Método Unidad 338 FQ 269 339 FQ 270 340 FQ 271 341 FQ 272
Humedad NB 028-88 % 63,62 64,05 64,51 64.75

OTA.-Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo sélo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 25 de julio de 2013

Lic. ssio Sanchez
TECRICO ANALISTA
— CEANID

c.c. Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo D.6
Resultados de la réplica del analisis de humedad para el proceso de ahumado

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Alimentos “RELOAA”

de la Red Nacional de Lab ios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop el idad Al ia "SENASAG"
AL-128/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Solicitante: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
_ugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-19
Responsable(s) del muestreo: Cinthya M. Lopez H.
Fecha de recepeion de la muestra 2013-07-19
TFecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-19 al 2013-07-25
Caracterizacion de Ta muestra: Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M1 : Muestra |

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M2 : Muestra 2

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M3 : Muestra 3

Salchichas de carne de llama tipo viena ahumadas M4 : Muestra 4
Proyecto: TElaboracion de Salchichas Tipo Viena con Carne de Llama
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Papel
Cadigo CEANID: 334FQ 265

335 FQ 266

336 FQ 267

337 FQ 268

Muestra-1 Muestra-2 Muestra-3 Muestra-4
Parametro Método Unidad 334 FQ 265 335 FQ 266 336 FQ 267 337 FQ 268

Humedad NB 028-88 % 63.76 64,53 64,31 63.56

NOTA.-Los resultados_se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 25 de julio de 2013

av.

Lic tsa “ossio Sanchez V)
TECNICO ANALISTA
CEANID

Z?Q/A?Shd- l\u/c uno C.

CEANIY 7

c.c. Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “Ei Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo D.7
Resultados del andlisis fisico-quimico y microbioldgico del producto final

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

Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia ¢ Inocuidad Ali ia “SENASAG"
AL-143/13 Pag. 1 de 1
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Solicitante: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-08-02
Responsable(s) del muestreo: Cinthya M. Lopez H.
Fecha de recepcion de la muestra 2013-08-05
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-08-05 al 2013-08-19
Caracterizacion de la muestra: Salchichas de carne de llama tipo viena at das : Muestra |
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 390 FQ 306 MB 229

Parimetro Téenica Unidad Muestra 1 Limites permitidos Referencia

390 FQ 306 MB 229 |(Embutidos ahumados-Camélidos) del limite

Acidez (como ac.lactico) NB 454-81 % 0.26 Sin referencia Sin referencia
Materia grasa Enc. Quimica Industrial % 2499 max. 30 NB 798-97
Humedad NB 074-2000 % 62.15 max. 65 NB 798-97
pH (20,0°C) SM 4500-H-B % 6.07 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6.25) NB 466-81 % 15,21 min. 15 NB 798-97
Coliformes totales NB 32005 NMP/g <3 107 NB 798-97
Mohos y levaduras NB 32006 ufc/g 1,0x10' 10° NB 798-97
Salmonella NB 32007 p/a25g Ausencia Ausencia NB 798-97

NB: Norma Boliviana
NOTA: La expresién < 3 significa ausencia de coliformes.
Los limites permitidos y la referencia normativa se incluyen a solicitud del cliente.
Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo sélo puede ser reproducido en su forma total con aprobacién escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 19 de agosto de 2013

c.c. Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “Ei Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo D.8
Resultados de analisis microbiol6gico del producto final

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

Lah

io Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos “RELOAA”
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia e idad Ali

ia "SENASAG"

AL-145/13 Pag. 1de 1
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Solicitante: Cinthya Marisol Lopez Huarachi
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-08-02
Responsable(s) del muestreo: Cinthya M. Lopez H.
Fecha de recepcion de la muestra 16/08/2013
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-08-07 al 2013-08-19
Caracterizacion de la muestra: Salchichas de carne de Ilama tipo viena ahumadas : Muestra |
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 394 FQ 232

Parametro Técnica Unidad Muestra 1 Limites permitidos Referencia

394 FQ 232 ( -C: del limite

Coliformes totales NB 32005 NMP/g <3 10 NB 798-97
Mohos y levaduras NB 32006 ufe/g 6.0x10" 103 NB 798-97
Salmonella NB 32007 ufc/g Ausencia Ausencia NB 798-97

NB: Norma Boliviana

NOTA.- La expresion < 3 NMP significa ausencia de coliformes.
Los resultados se refieren sélo a la muestra ensayada.

Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija. 26 de agosto de 2013

“TECNICO ANALISTA
CEANID

c.c. Arch.

P

/ JEFE

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA
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