ANEXOS 1

EVALUACION ORGANOLEPTICA DEL POLVO DE LA SEMILLA DE MOLLE

Para establecer las caracteristicas organolépticas de la semilla pulverizada de
molle en tres estados de madures, sometemos al producto a evaluacion
organoléptica, que permita determinar la aceptacion, grado de satisfaccion y
preferencia de los consumidores, también diferenciar las caracteristicas de cada
muestra, para la que se ha preparado la siguiente evaluacion sensorial. Para lo cual
pedimos contestar con toda la sinceridad del caso.

Debemos destacar que las ESPECIAS son productos constituidos por partes de
ciertas plantas, que por tener sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean
para aderezar, alifiar o mejor el aroma y el sabor de los alimentos pudiendo
algunas de ellas impartir color.

INSTRUCCIONES:

Sefior degustador (a) solicitamos evalle cada muestra, y sefiale con una X los
atributos organolépticos por los cuales usted se incline de acuerdo a su preferencia.
Antes de iniciar, escuche las instrucciones dadas por las organizadoras de esta
actividad.

El analisis debe hacerlo en completo silencio para no perturbar la concentracion
de los demas degustadores.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

COLOR

Caracteristica que se percibe a la vista, reflejados por un cuerpo que determina el
primer juicio sobre su calidad. Esté relacionado con las caracteristicas sensoriales
y composicion quimica.

Mire cada una de las 12 muestras que le daremos y luego proceda a identificar las
tres mejores segun su apariencia de acuerdo al siguiente cuadro.

ALTERNATIVAS MUESTRAS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 | T10 | T11 | T12
REGULAR
BUENO

EXCELENTE




AROMA

El aroma es una propiedad organoléptica que viene dada por diferentes sustancias
volatiles presentes en los alimentos, de manera natural u originada durante su
proceso.

Olfateé cada una de las 12 muestras del polvo de la semilla de molle, que le
daremos y luego proceda a identificar las tres mejores segin su percepcion de
acuerdo al siguiente cuadro.

ALTERNATIVAS MUESTRAS
TL | T2 [ T3 [ T4 [ T5 [ T6 | 77 [ T8 [ To [ Tw0 [ Tl | TI2
REGULAR
BUENO
EXCELENTE
SABOR

El sabor se percibe por las papilas gustativas de la lengua, desprendiéndose en la
boca aromas que ascienden mediante la faringe a la nariz causando una sensacion
de sabor-olorosa y sustancias quimicas que afectan a los sensores especificos de la
lengua.

Se le ha dado 12 muestras del polvo de la semilla de molle, primero pruébelas y
proceda a identificar las tres mejores segun su gusto de acuerdo a su criterio.

ALTERNATIVAS MUESTRAS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 Ti12
REGULAR
BUENO
EXCELENTE

SOLTURA DEL PRODUCTO
Se le ha dado a usted 12 muestras del polvo de la semilla de molle, primero
pruébelas y proceda a calificar de acuerdo al siguiente cuadro.

ALTERNATIVAS MUESTRAS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 | T9 | T10 T11 Ti12
POCO SUELTO
SUELTO
POCO COMPACT-GRUMOS
COMPACTADO

ACEPTABILIDAD
Considerando los parametros antes citados se deberd determinar el grado de
satisfaccion que el producto ha dejado en usted.

ALTERNATIVAS MUESTRAS

Tl T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 Ti1 T12
REGULAR
BUENO

EXCELENTE




ANEXO 2
| FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "COLOR™ PARA EL POLVO DE LA SEMILLA DE MOLLE

DEGUST. RAN 1| RAN 2 | RAN 3 | RAN 4 | RAN 5| RAN 6 | RAN 7 | RAN 8 | RAN 9 | RAN 10 | RAN 11 | RAN 12
D1 70(2] 25[1] 25[1[ 11,0[3] 25[1] 110[3] 70[2] 70[2] 110[3] 25| 1] 70| 2] 70] 2
D2 6,52 201 201 110(3 6,52 6,52 6,5|2 11,03 6,5|2 20 1 65| 2 110 3
D3 11,03 11,03 6,02 6,0|2 151 6,0|2 6,0|2 6,02 1103 15 1 6,0 2 6,0 2
D4 65(2| 20|1| 20|1| 65|2| 20(1| 65|2| 65|2| 11,0(3| 65|2| 65| 2| 11,0| 3| 11,0 3
D5 1103 25|1| 25|1| 11,0(3| 25(1|] 70]2| 70[2| 110(3| 70]2|] 25| 1| 7,0] 2| 70[ 2
D6 6,02 6,0|2 151 110(3 6,02 110(3 6,0|2 11,03 6,0|2 15 1 6,0 2 6,0 2
D7 6,02 151 6,02 6,0|2 151 6,0|2 1103 6,02 6,0|2 110 3 110| 3 6,0 2
D8 30|1 301 30|1 110(3 301 752 752 11,03 752 30| 1 110| 3 75| 2
D9 60(2| 60|2| 15|1| 60(2| 60(2] 60|2| 110(3| 60(2| 110[3| 15| 1| 60| 2| 11,0 3
D10 65(2| 20|1| 65|2| 11,0(3| 20(1| 65|2| 65|2| 11,0(3| 65|2| 20| 1| 65| 2| 11,0 3
X 69,5 38,5 33,5 90,5 33,5 74 75 91 79 34 78 83,5
(}:X)2 4830,25 1482,25 1122,25 8190,25 1122,25 5476 5625 8281 6241 1156 6084 6972,25

rX’= 565825
X?= 45,25




ANEXO 3
| FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "AROMA" DEL POLVO DE LA SEMILLA DE MOLLE

DEGUST. RAN 1| RAN 2 | RAN 3 | RAN 4 | RAN 5| RAN 6 | RAN 7 | RAN 8 | RAN 9 | RAN 10 | RAN 11 | RAN 12
D1 251 100|3 6,0|2 6,02 25|1| 10,0]3 10,0|3 10,03 25|1 25| 1 6| 2 100| 3
D2 20(1 6,02 602 1053 201 60(2| 105(3| 1053 201 60 2| 105| 3 6,0 2
D3 20(1 652 110(3 652 11,03 6,52 6,52 6,52 201 20| 1 65 2| 110| 3
D4 1103 20|11 6,5|2 6,52 6,52 6,52 110|3 1103 20|1 20| 1 6,5| 2 6,5 2
D5 251 110|3 251 70|12 25]|1 702 70|2 702 110|3 25| 1 70| 2 110| 3
D6 6,0|2 6,0|2 6,0|2 6,02 20|1| 105]3 105|3 10,53 6,0|2 20| 1 20| 1 105| 3
D7 25(1 6,52 652 1053 251 251 65(2| 1053 251 105| 3 65 2| 105| 3
D8 6,02 6,02 20(1| 1053 60(2| 105(|3| 105]|3 6,02 201 20 1| 105| 3 6,0 2
D9 20|1 1053 6,0|2 6,02 20|1 6,02 105|3 10,53 20|1 6,0| 2 6,0 2 105| 3
D10 201 6,5|2 6,5|2 6,52 20|1 6,52 110|3 1103 6,5|2 20| 1 110] 3 6,5 2
X 38,5 71 59 76 39 72 94 93,5 38,5 37,5 72,5 88,5
=Xy’ 1482,25 5041 3481 5776 1521 5184 8836 8742,25 1482,25 1406,25 5256,25 7832,25

IX’=  56040,5

X?= 41,08




ANEXO 4
| FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA ""SABOR" DEL POLVO DE LA SEMILLA DE MOLLE

DEGUST. RAN 1| RAN 2 | RAN 3 | RAN 4 | RAN 5| RAN 6 | RAN 7 | RAN 8 | RAN 9 | RAN 10 | RAN 11 | RAN 12
D1 201 6,5|2 6,52 110(3 1103 201 2012 6,52 201 65| 2 65| 2 110 3
D2 60(2| 60|2| 15|1| 11,0(3| 60(2| 60|2| 60(3| 60(2| 60]2] 15| 1| 60| 2| 11,0 3
D3 65(2| 65|2| 65|2| 20[1| 65|2| 110[3| 11,0(1| 11,0(3| 110|3| 65| 2| 20| 1| 65| 2
D4 6,02 201 1053 6,0|2 1053 6,0|2 6,0|2 201 201 6,0 2 105| 3 105 3
D5 6,52 6,5|2 11,03 6,5|2 201 110(3 1102 11,03 201 20 1 65| 2 65| 2
D6 6,52 11,03 11,03 20|11 6,52 6,52 6,5|1 6,52 201 110 3 65| 2 65| 2
D7 20(1| 65|2| 65|2| 65|2| 65|2| 20|1] 20[2| 65(2| 20[1] 11,0 3| 11,0] 3| 11,0 3
D8 110(3| 60]2| 15|1| 11,0(3| 60(2] 60|2| 60(2| 60(2] 60|2] 60| 2| 15| 1| 11,0 3
D9 11,03 201 6,52 6,52 6,52 6,52 6,53 201 201 65| 2 65| 2 110| 3
D10 6,02 11,03 6,02 6,0|2 151 6,0|2 6,0|2 11,03 151 110 3 6,0 2 6,0 2
X 63,5 64 67,5 68,5 63 63 63 68,5 36,5 68 63 91
=X) 4032,25 4096 4556,25 4692,25 3969 3969 3969 4692,25 1332,25 4624 3969 8281

rX’= 521823
X?= 11,40




ANEXO 5
| FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA ""SOLTURA'" DEL POLVO DE LA SEMILLA DE MOLLE

DEGUST. RAN 1/|RAN [2|RAN |3|RAN [4|RAN |5|/RAN |6|RAN |7|RAN |8|RAN [9|RAN 10 | RAN 11 | RAN 12
D1 3,0 2165 3110 11105 41105 4165 3[65 31105 4130 2|65 3 (30 2 1105 4
Dz 75 2(35 1[35 11120 41120 1135 1|35 1]10,0 3|75 2(10,0 3 (35 1 (10,0 3
D3 6,5 3[20 265 3[65 3[65 2[65 3[110 4120 2[110 41110 4 165 3165 3
D4 6,0 3[10,0 4135 2(6,0 3[6,0 1/6,0 315 1]10,0 4110,0 4135 2 10,0 4 1100 4
D5 1,0 1145 3145 3[10,0 41100 345 3[10,0 4110,0 4145 3[10,0 4 145 3 10,0 4
D6 4,0 3[40 3190 4140 3[40 4190 4190 4190 4110 1120 2 190 4190 4
D7 8,0 345 215 145 2145 3[80 315 1]110 4145 2110 4 145 2110 4
D8 4,5 3145 3145 3[105 41105 3[45 3145 3[105 41105 4145 3 145 3 |105 4
D9 8,5 4185 4185 4130 3[30 3[85 4130 3[85 4110 2(85 4 185 4185 4
D10 55 2155 2115 1195 3[95 2115 4155 2|95 3|55 2(55 2 115 51115 4
X 54,5 53,5 44 76,5 76,5 68,5 56 91 58,5 72,5 55,5 97,5

(ZX)? 2970,25 2862,25 1936 5852,25 5852,25 4692,25 3136 8281 3422,25 5256,25 3080,25 9506,25

rX’= 568473

X?= 47,29




ANEXO 6
| FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "ACEPTABILIDAD" DEL POLVO DE LA SEMILLA DE

MOLLE
DEGUST. RAN 1 | RAN 2 | RAN 3 | RAN 4 | RAN 5 | RAN 6 | RAN 7 | RAN 8 | RAN 9 | RAN 10 | RAN 11 | RAN 12
D1 95 3140 2195 3195 3140 2140 2195 3140 2140 2140 2 140 2 12,0 4
D2 1,0 1135 2 11,0 4175 3175 3135 21110 41110 4175 3135 2 |35 2175 3
D3 7,0 2170 2120 1170 2170 21115 3170 2120 1170 2120 1170 2 1115 3
D4 1,0 11(9,0 4120 2150 3150 3150 3190 4190 4150 31115 5 1115 5 (5,0 3
D5 6,5 31110 4165 31115 4120 21110 46,5 3165 3165 3120 2 165 3120 2
D6 45 2110 19,0 3111,0 4145 2145 2145 2190 3190 3145 2 |45 2 (115 4
D7 15 2111,0 5115 2150 3185 4150 3150 3185 4150 31110 5 (11,0 5150 3
D8 11,0 4170 3130 2170 3130 2130 2110 1110 41110 4170 3170 3170 3
D9 11,5 3140 14,0 1190 2140 1(4,0 1(90 2140 1140 1190 2 140 11115 3
D10 25 2170 3170 3125 2170 3170 3170 3112,0 5125 21105 4 125 2 (10,5 4
X 56 64,5 55,5 75 52,5 58,5 69,5 77 61,5 65 61,5 83,5
(ZX)2 3136 4160,25 3080,25 5625 2756,25 3422,25 4830,25 5929 3782,25 4225 3782,25 6972,25
rX= 51701
X?= 7.7




ANEXO 7

EVALUACION ORGANOLEPTICA DE LA SUSTITUCION DEL POLVO

COLOR

DE MOLLE EN CHORIZO AHUMADO

Caracteristica que se percibe a la vista, reflejados por un cuerpo que determina el
primer juicio sobre su calidad. Esté relacionado con las caracteristicas sensoriales
y composicion quimica.

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

M1

M2

M3

M4

M5

M6 | M7 | M8

M9

M10

M11

M12

M13

M14

M15

REGULAR

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

AROMA

El aroma es una propiedad organoléptica que viene dada por diferentes sustancias
volatiles presentes en los alimentos, de manera natural u originada durante su

proceso.

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

M1

M2

M3

M4

M5

M6 | M7 | M8

M9

M10

M11

M12

M13

M14

M15

REGULAR

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

SABOR

El sabor se percibe por las papilas gustativas de la lengua, desprendiéndose en la
boca aromas que ascienden mediante la faringe a la nariz causando una sensacion
de sabor-olorosa y sustancias quimicas que afectan a los sensores especificos de la

lengua.

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

M1

M2

M3

M4

M5

M6 | M7 | M8

M9

M10

M11

M12

M13

M14

M15

REGULAR

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

OBSERVACIONES




ANEXO 8

EVALUACION ORGANOLEPTICA DE LA SUSTITUCION DEL POLVO
DE MOLLE EN TILAPIA FRITA

COLOR

Caracteristica que se percibe a la vista, reflejados por un cuerpo que determina el
primer juicio sobre su calidad. Esté relacionado con las caracteristicas sensoriales
y composicion quimica.

ALTERNATIVAS MUESTRAS

M1 | M2 | M3 | M4 [ M5 | M6 | M7 | M8 | M9 | M10 | M11 | M12 | M13 | M14 | M15

REGULAR

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

AROMA
El aroma es una propiedad organoléptica que viene dada por diferentes sustancias
volétiles presentes en los alimentos, de manera natural u originada durante su
proceso.

ALTERNATIVAS MUESTRAS

M1 | M2 | M3 | M4 [ M5 | M6 | M7 | M8 | M9 | M10 | M11 | M12 | M13 | M14 | M15

REGULAR

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

SABOR
El sabor se percibe por las papilas gustativas de la lengua, desprendiéndose en la
boca aromas que ascienden mediante la faringe a la nariz causando una sensacién
de sabor-olorosa y sustancias quimicas que afectan a los sensores especificos de la
lengua.

ALTERNATIVAS MUESTRAS
M1 | M2 | M3 | M4 [ M5 | M6 | M7 | M8 | M9 | M10 | M11 | M12 | M13 | M14 | M15
REGULAR
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE

OBSERVACIONES




Il FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "COLOR"

ANEXO 9

EN LA APLICACION PARA CHORIZO AHUMADO

DEGUST. | RAN 1/RAN|[2|RAN [3|RAN (4| RAN [5|RAN [6 | RAN |7 | RAN |8 | RAN |9 | RAN |10 | RAN |11 | RAN |12 | RAN [ 13 | RAN | 14 | RAN | 15
D1 11,0 41110 (4]110 (4|35 21110 |4(35 21110 |4(110 |4)110 |4]|110 | 4 |35 2135 21110 | 4 |35 2135 2
D2 8,5 3(140 (4|25 1(85 3125 1(85 3(185 3125 1(85 3185 3185 3 (85 3 114,0 4125 1 (14,0 4
D3 4,0 1(14,0 114,00 1{125 |4|40 14,0 11125 |4(125 (4|40 1(125 4 1125 4 185 2140 11125 4185 2
D4 9,0 4190 4115 2190 4190 4190 4190 4190 4190 4115 2190 4 19,0 4 19,0 4 19,0 4 19,0 4
D5 25 11125 (4|70 21125 |4(25 1170 2170 2125 11125 |4|125 | 4 |70 2170 21125 | 4|25 11125 4
D6 55 2125 1({125 (4|125 (4|25 1(8,0 31125 (4125 (48,0 3180 31125 4 155 2125 11125 4125 1
D7 11,5 4145 21115 (4115 |4(45 21115 (41115 [4(115 |4|115 (4|15 1145 2145 2 [115 4170 3115 1
D8 13,0 4125 1(75 21130 (425 1125 1130 |4(130 (4|75 2175 2 13,0 4 175 2125 1175 2175 2
D9 5,0 2150 21125 (45,0 2150 2150 21125 |4|5,0 21125 |4(125 | 4 |125 | 4 |50 21125 | 4 |50 2150 2
D10 11,0 3120 11110 |3(2,0 11110 {3110 {3|110 |[3|110 [3|150 (4|55 2155 2155 21110 [ 320 11|55 2
X 81 67 81 90 54,5 70 108,5 90,5 99,5 81 88,5 64,5 90,5 64 69,5
(ZX)Z 6561 4489 6561 8100 2970,3 4900 11772,3 | 8190,25 | 9900,25 6561 7832,25 4160,25 8190,25 4096 4830,25

rX’= 99114
X?= 15,57




Il FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "SABOR™

ANEXO 10

EN LA APLICACION PARA CHORIZO AHUMADO

DEGUST. RAN 1|RAN |2|RAN [3|RAN |[4|RAN |5|RAN (6| RAN |7 | RAN |8 | RAN (9| RAN |10| RAN |11 | RAN |12 | RAN |13 | RAN | 14 | RAN 15
D1 50 25,0 2150 21120 | 35,0 2150 21150 (41120 |3]120 [3(120 (3|50 2150 21120 | 3|50 2150 2
D2 25 1(85 2125 1185 2185 2125 1185 2185 21140 (3|85 2125 1185 21140 3140 | 3|85 2
D3 40 1140 14,0 11115 |2|4,0 1140 1(115 |2|115 |2|115 |2|40 1140 11115 |2 (115 |2 |115 (2 |115 2
D4 1,0 1145 2145 2145 2145 2190 3(113,0 [{4]9,0 31130 [4]|45 2145 21130 (4 (130 (4 (9,0 3 113,0 4
D5 45 245 2145 21105 |3(45 2110 11145 |4|145 (4|45 21105 | 31105 31105 (3105 (3 (105 |3 |45 2
D6 25 1190 2125 1(9,0 2190 2190 21145 [3]9,0 2190 21145 | 3 (25 19,0 2190 2190 2125 1
D7 35 1(35 1135 1135 1]8,0 2180 21135 (4105 (3|135 (4105 | 3|35 11135 | 4 (8,0 21135 (4|35 1
D8 5,0 2150 2150 2150 21120 (35,0 2150 2150 21120 (35,0 2150 21120 | 3120 [3|150 | 4 |12,0 3
D9 45 1145 145 1({105 [2]105 |2(45 145 1145 1105 (2|45 1 (14,0 31140 (3 (140 |3 |45 11105 2
D10 15 1(85 3140 21135 |4(4,0 2140 21135 [4]85 3(185 3 853 |15 185 3185 31135 | 4 |135 4
X 34 57 40 88,5 70 52 1135 93 108,5 82,5 53 105,5 1125 105,5 84,5
();X)Z 1156 3249 1600 7832,25 4900 2704 12882,3 8649 11772,3 | 6806,25 2809 11130,3 | 12656,3 | 11130,3 7140,25

TX’= 106417
X?= 52,09




ANEXO 11
Il FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "OLOR" EN LA APLICACION PARA CHORIZO AHUMADO

DEGUST. | RAN 1|RAN |2 | RAN [3|RAN |4|RAN [5|RAN |6 | RAN |7 | RAN [8| RAN |9 | RAN [ 10| RAN | 11 | RAN | 12| RAN |13 | RAN |14 | RAN | 15
D1 6,0 26,0 216,0 2110 16,0 2130 |3|130 (36,0 26,0 26,0 2 1130 3 (130 | 3 (130 |3 (6,0 2 16,0 2
D2 2,0 1(75 2175 2175 21135 (3|75 21135 |3|75 21135 |3(20 1|75 2120 11135 3175 2|75 2
D3 3,0 1105 |2|105 |2|105 |2|105 |2|3,0 1130 11105 |2]3,0 1105 2 1105 2 130 11105 2 (105 2 1105 2
D4 25 11105 |3]105 (3|25 16,0 2125 11145 (46,0 21105 [3[105 | 3 (25 1145 | 4]105 | 3|60 2 1105 3
D5 55 2155 21120 |3(55 21120 |3]1,0 11150 (4|55 2|55 21120 | 3 |55 2 |55 21120 | 3 (120 | 3|55 2
D6 9,0 2190 2130 1]3,0 1130 1190 21140 |3(9,0 21140 |3|3,0 1190 2190 2 (14,0 3190 2|30 1
D7 4,0 1105 |2(105 |2|145 |3|145 |3|4,0 1140 1140 1|105 |2]105 2140 1 (105 2 14,0 11105 2 4,0 1
D8 2,5 2190 3190 3190 3190 3190 3125 2190 3125 2190 3190 3 145 4|25 2190 3145 4
D9 35 11110 |2|110 (2110 |2|35 1135 1{110 (2110 |2|35 11110 | 2 |35 1110 | 2110 |2 |110 | 2 |35 1
D10 2,0 16,0 216,0 26,0 21120 (36,0 21120 |3]120 (3|20 1(6,0 2120 11120 31120 |3 (120 | 3 |120 3
X 40 85,5 86 70,5 90 58,5 102,5 80,5 71 80,5 66,5 95 103 93,5 7
(ZX)Z 1600 7310,25 7396 4970,25 8100 3422,3 | 10506,3 | 6480,25 5041 6480,25 442225 9025 10609 8742,25 5929

rX’= 100034
X?= 2017




ANEXO 12
Il FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "COLOR™ EN LA APLICACION PARA TILAPIA FRITA

DEGUST. | RAN 1|RAN|2 |RAN|3|RAN|4 |RAN|5|RAN| 6 |RAN|7 |RAN|8|RAN|9|RAN|10 | RAN |11 | RAN |12 |RAN |13 |RAN |14 | RAN | 15
D1 6,0 316,0 3160 31135 (4 (6,0 3160 316,0 36,0 36,0 31135 | 4 |135 4 135 4 16,0 3160 3160 3
D2 10,5 31105 (3 (105 [3 (105 |3 ]3,0 21105 (3105 [3(105 (3]105 {3105 | 3 |3,0 2130 2130 2130 21105 | 3
D3 9,5 3195 3195 3195 3195 3125 2195 3195 3125 2195 3125 21150 | 4 |95 3195 3125 2
D4 2,0 2175 3175 3120 21135 |4 1|75 3175 3|75 31135 |4|75 3 1135 4 135 4 |75 3175 3120 2
D5 3,5 2190 3135 2135 2190 3135 2135 21135 4190 3190 3190 3 135 4 |35 21135 |4 (135 | 4
D6 3,5 3135 3135 3135 3135 3135 31110 (4110 |4|110 |4|110 | 4 |11,0 4 (11,0 4 (110 | 4 |110 | 4 |110 | 4
D7 8,5 31130 |4 (35 2135 2185 31130 (4130 [4 (130 (4|130 |4(85 3135 2185 3135 2|35 2|35 2
D8 12,5 4170 31125 (47,0 3170 3170 3170 3120 11125 (420 1140 21125 | 4 |125 | 4 |20 11125 | 4
D9 12,0 41120 |4 1|70 31120 |4 (5,0 2125 1125 11120 |41]25 1170 3125 11120 4 (120 | 4170 31120 | 4
D10 7,0 3170 3170 31135 (4|70 3170 3110 11135 |4]7,0 3120 2 | 135 4 135 4 (7,0 3170 3170 3
) 75 85 70,5 78,5 72,0 63 715 98,5 87,5 80,5 76 116 75,5 70 80,5

5625 7225 4970,25 | 6162,25 5184 3969 5112,25 | 9702,3 7656,3 6480,3 5776 13456 5700,3 4900 6480,3
rX’= 98399
X?= 12,00




ANEXO 13
Il FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "SABOR' EN LA APLICACION PARA TILAPIA FRITA

DEGUST. | RAN 1|RAN|2 |RAN|3|RAN|4 |RAN|5|RAN| 6 |RAN|7|RAN|8|RAN|[9 | RAN|[10|RAN |11 |RAN |12 | RAN |13 |RAN |14 | RAN |15
D1 6,0 21125 | 3140 (3125 |3 |15 16,0 21125 | 3160 216,0 21125 3 (6,0 2 16,0 21125 | 3|15 16,0 2
D2 75 2175 2175 2120 1175 2120 11130 (3130 |3|75 2175 2175 2120 11150 [ 4|75 21130 | 3
D3 2,0 16,0 21105 | 36,0 2120 1120 11105 |31(6,0 21105 |3(140 | 4105 | 3 |6,0 21140 | 4 |{140 | 4 |6,0 2
D4 45 1145 1145 1145 1145 11140 | 3105 |2|105 |2 |45 1145 1140 | 3 |45 1105 |2 |140 | 3 |105 | 2
D5 1,5 1165 2165 2115 1(130 [ 3|65 2165 21130 |3]|13,0 |3]6,5 2 (13,0 3165 2165 2165 21130 | 3
D6 35 2195 31140 [ 4|35 2135 2195 3135 2195 3195 3135 2135 2195 31140 | 4 (140 | 4 |95 3
D7 3,0 118,00 2130 1130 11(13,0 | 38,0 2180 28,0 2130 11130 3 (13,0 3130 1180 21130 | 31130 | 3
D8 40 1195 2195 21120 | 3140 1140 11140 | 41|40 14,0 14,0 1140 | 4 |95 2195 2 (140 | 4 |40 1
D9 45 1110 |2 |45 11140 | 3110 |2 (45 1110 |2|110 |2 |45 1145 11|45 1 (110 | 2 |45 11150 | 4 |45 1
D10 2,5 165 21140 [ 4|25 1125 1(105 |3 1140 |4 105 |3|65 2125 1165 2 1105 31140 | 4 (105 | 3 |65 2
X 39 81,5 88 61,5 62,5 67 103,5 91,5 69 72,5 92,5 68,5 108,5 110 86
) :2 1521 6642,25 7744 3782,25 | 3906,25 4489 10712,3 | 8372,25 4761 5256,25 8556,25 4692,25 11772,3 12100 7396

rX’= 101703
X?= 2852




ANEXO 14
Il FASE. RESULTADOS DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA "OLOR" EN LA APLICACION PARA TILAPIA FRITA

DEGUST. | RAN 1| RAN|[2 |RAN|[3|RAN|4 | RAN|5|RAN|6 |[RAN|7 |RAN|[8|RAN|9|RAN|[10|RAN |11 |RAN |12 | RAN |13 | RAN |14 | RAN |15
D1 35 2135 21125 | 4180 3135 21125 | 4180 31125 (4|35 21125 | 4 1125 | 4 |35 2 (35 2180 31125 | 4
D2 50 2150 2115 11150 | 4|50 2150 21110 | 3|50 21110 |3(110 | 3 |11,0 3115 1 (110 |3 (|110 | 3 |110 | 3
D3 14,0 3135 1195 2195 2135 1195 2195 21140 [3 |35 195 2195 2 |14,0 3135 1135 1135 1
D4 75 2175 2120 1175 2175 2|75 21130 | 3130 (320 1|75 21150 | 4 {20 1175 2175 21130 | 3
D5 55 11|55 1(55 1(130 [2 (130 |2 |55 1(130 [2]55 11130 (255 1155 11130 | 2 |55 1155 1155 1
D6 35 21100 (3100 [ 3|35 2135 21145 |4 (100 [ 3100 |3|35 2135 2 (10,0 3 |10,0 31145 | 4 (100 | 3 |35 2
D7 6,0 2 16,0 2 16,0 21135 | 36,0 2 16,0 21135 |3]135 |3(6,0 216,0 26,0 2 16,0 2 16,0 21135 | 36,0 2
D8 35 21110 |3 (35 21110 |3 (35 21110 (3110 |3 (110 |3|35 21110 | 3 [11,0 3135 21110 | 3 (110 | 3 |35 2
D9 15 1|85 2185 2115 1185 2185 2185 285 2185 2185 2185 2 (85 2 (85 21150 | 3|85 2
D10 9,5 3195 3130 2195 3130 2130 2130 21145 |4130 2195 3195 3195 3195 3195 3145 | 4
X 59,5 70 62 92 57,0 83 100,5 107,5 57,5 84,5 98,5 715 80,5 94,5 81,5
) :2 3540,25 4900 3844 8464 3249 6889 10100,3 | 11556,3 | 3306,25 | 7140,25 9702,25 5112,25 6480,25 8930,25 6642,25

rX’= 99857
X?= 19,28




ANEXO 20

ESCALA COLORIMETRICA DEL ESPECTRO VISIBLE POR EL HOMBRE PARA LA DETERMINACION DE LA
MADUREZ EN LA SEMILLA DE MOLLE

Espectro visible por el hombre (Luz)

Ultrawia _ arrojo
400 nm | 450 nm | 500 nm |55CI nm G000 nrm |r;'.5|:| nrm | TO0 nrm

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

MADUREZ FISIOLOGICA VERDE 562,5 nanémetros
MADUREZ FISIOLOGICA ROJA 668,75 nanOmetros

MADUREZ FISIOLOGICA CAFE 746,88 nanémetros



ANEXO 21
FLUJOGRAMA DE PROCESO DE LA SEMILLA DE MOLLE
DESHIDRATADA

SEMILLA DE MOLLE

30 min. Recoleccion de
materia prima

15 min. Seleccion
5 min. Pesado
119 min. Secado
10 min. Enfriamiento
30 min. Molienda
15 min. Tamizado
tomin iy
tomin Pl

Almacenamiento



ANEXO 22

COSTOS DE PRODUCCION PARA LA OBTENCION DE POLVO DE
MOLLE CON SEMILLAS EN ESTADO DE MADUREZ, VERDE ROJA Y
CAFE (1500gr.)

Semilla Verde

M1T1 Peso final=166,9gr.
Costo Total
Actividades | Cantidad | Unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1 |Kilo 1,9 1,9
Mano de obra 1,95 | horas 1,2 2,34
Energia elect. 9 | horas 0,082 0,74
Envase 4,91 | unidades 0,25 1,23
Etiquetas 4,91 | unidades 0,01 0,05
6,25

Costo Unitario de Produccidén (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

1,27
M1T2 Peso final=162,1gr
Costo Total
Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1 |Kilo 1,9 1,9
Mano de obra 1,91 | horas 1,2 2,292
Energia elect. 4,55 | horas 0,082 0,37
Envase 4,77 | unidades 0,25 1,19
Etiquetas 4,77 | unidades 0,01 0,05
5,81

Costo Unitario de Produccion (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

1,22
M1T3 Peso final=152,93gr
Costo Total
Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1 |Kilo 1,9 1,9
Mano de obra 2,75 | horas 1,2 3,3
Energia elect. 3,01 | horas 0,082 0,25
Envase 4,5 | unidades 0,25 1,13
Etiquetas 4,5 | unidades 0,01 0,05
6,62

Costo Unitario de Produccion (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)
1,47




M1T4 Peso final=153,93gr
Costo Total
Actividades | Cantidad |unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1| Kilo 1,9 1,9
Mano de obra 2,74 | horas 1,2 3,288
Energia elect. 2,01 | horas 0,082 0,16
Envase 4,53 | unidades 0,25 1,13
Etiquetas 4,53 | unidades 0,01 0,05
6,53

Costo Unitario de Produccion (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

1,44

Semilla Roja
M2T1 Peso final=265,83gr

Costo Total
Actividades | Cantidad |unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,4 2,4
Mano de obra 2,88 | horas 1,2 3,456
Energia elect. 7,00 | horas 0,082 0,57
Envase 7,82 | unidades 0,25 1,96
Etiquetas 7,82 | unidades 0,01 0,08

8,46

Costo Unitario de Produccion (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

1,08

M2T2 Peso final=221,77gr
Costo Total
Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,4 2,4
Mano de obra 2,86 | horas 1,2 3,432
Energia elect. 4,48 | horas 0,082 0,37
Envase 6,52 | unidades 0,25 1,63
Etiquetas 6,52 | unidades 0,01 0,07
7,89

Costo Unitario de Produccion (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

1,21




M2T3

Peso final=207,58gr

Costo Total

Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,4 2,4
Mano de obra 2,86 | horas 1,2 3,432
Energia elect. 3,04 | horas 0,082 0,25
Envase 6,11 | unidades 0,25 1,53
Etiquetas 6,11 | unidades 0,01 0,06
7,67

Costo Unitario de Produccion (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

1,26

M2T4 Peso final=215,1gr
Costo Total
Actividades | Cantidad |unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,4 2,4
Mano de obra 2,9 | horas 1,2 3,48
Energia elect. 1,99 | horas 0,082 0,16
Envase 6,33 | unidades 0,25 1,58
Etiquetas 6,33 | unidades 0,01 0,06
7,69

Costo Unitario de Produccién (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

1,21

Semilla Café
M3T1 Peso final=452,37gr

Costo Total
Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,9 2,9
Mano de obra 3,28 | horas 1,2 3,936
Energia elect. 2,01 | horas 0,082 0,16
Envase 13,31 | unidades 0,25 3,33
Etiquetas 13,31 | unidades 0,01 0,13

10,46

Costo Unitario de Produccidén (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

0,79




Costo Total

Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,9 2,9
Mano de obra 3,44 | horas 1,2 4,128
Energia elect. 1,51 | horas 0,082 0,12
Envase 13,09 | unidades 0,25 3,27
Etiquetas 13,09 | unidades 0,01 0,13
10,56

0,81

Costo Unitario de Produccién (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

M3T3 Peso final=449,8gr
Costo Total
Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,9 2,9
Mano de obra 3,27 | horas 1,2 3,924
Energia elect. 1,26 | horas 0,082 0,10
Envase 13,23 | unidades 0,25 3,31
Etiquetas 13,23 | unidades 0,01 0,13
10,37

Costo Unitario de Produccion (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

0,78
M3T4 Peso final=429,13gr.
Costo Total
Actividades | Cantidad | unidades | Costo Unit. (USD)
Materia prima 1,00 | Kilo 2,9 2,9
Mano de obra 3,27 | horas 1,2 3,924
Energia elect. 1,00 | horas 0,082 0,08
Envase 12,62 | unidades 0,25 3,16
Etiquetas 12,62 | unidades 0,01 0,13
10,19

Costo Unitario de Produccién (34gr)=(Costo Total/Nro. envases)

0,81

Nota.- La mano de obra esta considerada de acuerdo al salario basico USD 218,00




