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RESUMEN

La introduccion de la investigacion sobre el arandano (Vaccinium corymbosum) es un
recurso agropecuario que contiene importantes neuronutrientes y ostenta la alternativa de ser
empleado en la preparacion de alimentos marinos, y de objetivo considerara como una salsa
combinada con la salsa de tomate en proporcion (95-90-80-50%). Siendo la calidad de
aceptabilidad caracterizada por la presentacion, olor, color y viscosidad en 100%, y con
rechazo al sabor y aroma de 25%.

La estrategia metodoldgica realizada a la propiedad térmica del coeficiente de conductividad
(K) de la salsa de arandano 5% (2.5 a 3.4) cal/(cm*°C), en funcién al monitoreo de la
penetracion del calor (Temp) a todas las muestras segun formulaciones salsa arandano, salsa
tomate, 5%, 10%, 20% y 50%; cuyo resultado exponen los valores de 2.5 a 6.7 cal/(cm*°C)
con una desviacion estandar de 0.268 a 1.028.

El empleo del arandano permite diversificar su uso industrial en la linea de alimentos
pesqueros y agricolas, etc., favoreciendo las oportunidades al agricultor y empresas.
Asimismo, se debe estar pendiente de los sistemas intrinsecos de los modelos sistemico
cuéntico de sus componentes fisicoquimicas, reoldgicos y gastronémicos vinculante con las
reacciones nano fisicoquimicas de las nano estructuras organicas o no a nivel cuantico; son

entrelazados con la neuronutricional de este.

Palabra clave: Conductividad térmica, cuéntico, reoldgica, gastrondmica, pesquero.



ABSTRACT

The introduction of research on blueberries (Vaccinium corymbosum) is an agricultural
resource that contains important neuronutrients and has the option of being used in the
preparation of marine foods, and its objective is to consider it as a sauce combined with
tomato sauce in proportion (95-90-80-50%). The acceptability quality being characterized
by presentation, smell, color and viscosity at 100%, and with rejection of flavor and aroma
at 25%.

The methodological strategy carried out on the thermal property of the conductivity
coefficient (k) of cranberry sauce 5% (2.5 to 3.4) cal/(cm*°C), based on the monitoring of
heat penetration (temp) to all samples according to formulations cranberry sauce, tomato
sauce, 5%, 10%, 20% and 50%; whose results show values from 2.5 to 6.7 cal/(cm*°C) with
a standard deviation of 0.268 to 1.028.

The use of blueberries allows us to diversify its industrial use in the line of fish and
agricultural foods, etc., favoring opportunities for farmers and companies. Likewise, one
must be aware of the intrinsic systems of the quantum systemic models of their
physicochemical, rheological and gastronomic components binding with the nano
physicochemical reactions of organic nanostructures or not at the quantum level; They are

intertwined with its neuronutritional.

Key word: Thermal conductivity, quantum, rheological, gastronomic, fishing.



CONTENIDO

DEDICATORIA ettt r et r e sn e e ne e nre e reennneens i
AGRADECIMIENTOS. ...ttt b e be e snaeenree s iii
RESUMEN ...t r e nnn e ne e iv
ABSTRACT .ttt b et e e bt e bt b e e e be e b e b e e anbe e be e e \
TNAICE U8 FIGUIAS. ...ttt n ettt s sttt viii
INAICE 08 TADIAS........oevcecececee et viii
INAICE 08 ADIEVIALUIAS. ..ottt iX
[. INTRODUGCCION ..ottt sttt b beesneeenbeennneen 1
1.1. Antecedentes de 1a INVEStIGACION .........c.oceeiieiiiicce e 1
1.1.1. Situacion ProbIEMALICA. ..........covieieieeie e 1
1.1.2. Antecedentes a nivel internacional.............cc.coovieiciiiis 2
1.1.3. Antecedentes a Nivel NACIONAL .........ccooiiiiiiiiiee e 2

1.2. FOrmulacion de ProbIEmMaS. ..o 3
1.2.1. Problema general...........ocooiiiiiiiiieeee e 3
1.2.2. Problema eSPECITICO. .....ocviiiiicc e 3

1.3. Importancia y Justificacion de la INVestigacion. ...........ccooeeerenininieieiee e 4
1.4. Hipotesis y Variables de la INVEStIgacion............ccovvvieiereieieiiceseeeeee e 4
1.4.1. Hipotesis de INVESTIGACION. .....ccveieeiieie et 4
1.4.2. Identificacion de variables. ... 5

1.5. Objetivo de INVESLIGACION. .......c.oiiiiiiieiirieiee e 5
1.6.1. ODJELIVO gENEIAL. ....coviiiiic e 5
1.6.2. ODjJetivos €SPECITICOS. ...viviiieiiieieiie e 5

Il. ESTRATEGIA METODOLOGICA......coooieeieeeeeeeeeeteteeeeseee s enae st 14
2.1. Lugar y Tiempo de ESTUTIO. .....cceeieieieiieece e 14
2.2. MALerialeS Y BUUIPOS ... e veeiteeiie ettt ettt see et e e sreesaeeneesreenaeeneens 15
2.3. PODIACION Y IMUEBSEIA ...ttt sae e e e e nneeneens 17



2.3.L. POBIACION. ..t 17

2.3.2. MUESEIA 08 ESTUIO. ..eeveeuiieeie ettt 18

2.4. Diseflo de 1a INVESIGACION. ........ceoiviiiiiicce e 20
2.5. Instrumentos de RecolecCion de DAt0S. ........c.cccvevveierieeieeie e e 21
2.6. Técnicas de RecolecCion de Dat0S. .........ccoviveieierieriese e e 23
2.7. Procesamiento Y ANALISIS 08 Dat0S..........cccverueiieiieeieiie e 24
[, RESULTADOS ... .ottt a et e et e s e e et e e s e e eseeeennes 28

3.1. Disefio del Flujo de Elaboracion de la Salsa de Tomate y Arandano, de acuerdo con
Porcentajes de las Salsas (A, B, C, D) (SAR/STO) (SAR - STO).....ccocevvrieneriieiesin 28

3.2. Determinar el Coeficiente de Conductividad Térmica y los Niveles de Calidad de
Aceptacion de la Salsa de Tomate y Arandano, segin conlLas Concentraciones en
Porcentajes % (SAR-STO) (A, B, C, D) cooieiieeee e 29

3.3 ACEPLADIIIAD. . ... 30

3.4. Definicion de los Niveles en los Valores de Calidad de Aceptacion de la Salsa de
Tomate y Arandano, segun con las Concentraciones en Porcentajes % (SAR-STO) (A, B,

£y D) oottt ettt ettt ettt r e 31
V. CONCLUSIONES. ... .ottt ne e 34
AL TEIMNICO Koottt bbbttt 34
4.2, ACEPTADTIAAU. .......eeiiieice e 34
4.3, CONEIIDUCTON. ...ttt 34
V. BIBLIOGRAFIA. ..ottt 35
VI ANEXOS ..ttt ettt b ettt ne e nneeneas 37

vii



indice de figuras.

Figura 1. El tomate (Solanum IyCOPErSICU 1) ....c.oiveiieiiiiie et 7
Figura 2. El ardndano (Vaccinium corymbosUM). ......cccooveviieiereneie e 8
Figura 3. Salsa de tomate Y ardnNdano. ..........ccceeceiieiieeieiie e 9

Figura 4. Esquema representativo del sistema complejo en la salsa, flujo de calor, ecuacion
Y VAMADIES. ...ttt nre s 11

Figura 5. Esquema general de operaciones y procesos cualitativo - cuantitativo elaboracion

A8 SAISA. ...ttt ettt b e bbb e n e e e s 13
Figura 6. Estructura general del tipo de investigacion. ...........ccccocveieiniennncieneseiese s 15
Figura 7. Salsa de tomate y salsa de arandano............cccccveveiiiieeie e 17
Figura 8. Estructura general del disefio de investigacion .............ccocooevrenniniencncinciens 21
Figura 9. Presentacion de instrumento, equipo Y 0tros Medios. .........ccccvveveeieveeieeseesveenne. 23

Figura 10. Esquema general del flujo cualitativo y cuantitativo de la salsa de SAR/STO. 27

Figura 11. Esquema general del proceso de elaboracion salsa primera y segunda partes... 28

Indice de Tablas
Tabla 1. Composicion quimica tomate Por 100 J......cceveevrerieiieiieie e 7
Tabla 2. Composicion quimica ardndano Por 100 G......cccvvereeerererenese e 8
Tabla 3. FOrMUIACIONES. ........coiiiiiiicie e 25
Tabla 4. Encuesta de ACEPLACION. .......ccveviirieiieriee et 25
Tabla 5. Figura y tabla de la penetracidn del calor en funcion a la temperatura................ 29
Tabla 6. Hojas de encuestas de aceptabilidad............ccccovvriiiiiieniiinieeeeee e 30
Tabla 7. Ejemplo de aceptacion por presentacion. ...........coceeceeeeieeiecieeseese e 30
Tabla 8. Nivel de Aceptabilidad. Fichas de evaluacion de acuerdo al panelista................ 32
Tabla 9. PreSENTACION. ......coviiiiiiieie ettt 32
Tabla 10. Resultados finales de eNCUESLAS. ...........ccoveiririeirinecesee s 33

viii



indice de Abreviaturas

STO: Salsa de tomate.

SAR: Salsa de arandano.

CQT: Composicién quimica de tomate.
COD: Cadigo.

PMAR: Prueba muestra de arandano.
PMSAR: Prueba muestra salsa de ardndano.
PMA: Prueba muestra A.

PMB: Prueba muestra B.

PMC: Prueba muestra C.

PMD: Prueba muestra D.

PMSTO: Prueba muestra salsa de tomate.
CNSAR: Conductividad térmica de la salsa de arandano.
CNA: Conductividad térmica A.

CNB: Conductividad térmica B.

CNC: Conductividad térmica C.

CND: Conductividad térmica D.

CNSTO: Conductividad térmica de la salsa de tomate.
OOSAR: Olor en la salsa de arandano.
OOA: Olor en muestra A.

OOB: Olor en muestra B.

OOC: Olor en muestra C.

OOD: Olor en muestra D.

OOSTO: Olor en la salsa de tomate.
SPSAR: Sabor prueba salsa de arandano.
SPA: Sabor prueba A.

SPB: Sabor prueba B.

SPC: Sabor prueba C.

SPD: Sabor prueba D.

SPSTO: Sabor prueba salsa de tomate.

a, b, c: Muestras para analisis.



l. INTRODUCCION

La percepcion de aceptacion y conductividad térmica en la salsa de “tomate/arandano”,
resultan dificultosamente conjeturarse por si solo; pero deducimos con la necesidad de
calidad especifica porque estan asociados a la variacion y el cambio es ingenuo al concepto,
al estar combinados al moderar la aceptacién y conductividad térmica. La relacion
termodinamica siendo fundamental: primero estar entre las permutaciones regulares no
conmutativos en la vinculacion sobre la calidad del producto final. Por tanto, le exige
percepcidn y energia particulares especificas sobre las normativas. La generacion al caracter
involutivo y evolutivos engendradas en matrices heterogéneos fluctuantes no conmutativas,
en cuanto los paradigmas flexibles en algunos casos de tipo metamorfosis a metabdlicas.
Estos ensayos consignan a cuatro fases involutivas: el proceso, la base histérica de la data
en tiempo real, las teorias de enjambres y los experimentos con sus resultados de los modelos
de la conceptualizacion de nuevas tendencias, en el procesamiento ingenieril y tecnoldgico
de los alimentos del entrelazamiento geometria cuantica.

La indagacién especificada comprueba la hipotesis con la interrelacion de las dos salsas
tomate/arandano como los recursos en funcion a la calidad del producto pesquero, consiste
de siete pasos estratégicos trazado donde: la primera parte corresponde a la introduccién la
cual trata sobre las problematicas, delimitacion, justificacion e importancia.

Luego el segundo apartado es sobre la estrategia metodoldgica con sus aspectos tedricos y
practicos. Ademas de los modelos de medicion, analisis y evaluacion.

El tercer punto estd relacionado con los resultados, respuesta a los objetivos trazados y
finalmente la parte que vincula la discusion, conclusiones, recomendacion, referencias
bibliogréaficas y anexos.

Establecen la interrelacién no conmutativa de la calidad del producto para uso marino del
recurso salsas y conductividad térmica, para los casos de 5 a 60 % SAR, y k de las mezclas
de 2.5 a 7.0 cal/(cm*°C). Del andlisis estadistico inverso de las muestras evaluadas con los
panelistas sobre la calidad de aceptabilidad reportan respectivamente a la presentacion,
color, olor, sabor, aroma y viscosidad en funcién a la concentracién en valores minimo 70
(5%), 60 (5-20%), 70 (20%), 50 (50%), 80 (20-50%), 80 (20%).

1.1. Antecedentes de la Investigacion

1.1.1. Situacién probleméatica.

Comprometido a la gran diversidad de las caracteristicas sensorial, fisica,

termodinamica y neuronutricionales con relacién a la salsa de tomate (Solanum



lycopersicum L) y de la salsa de ardndano (Vaccinium corymbosum), siendo este
altimo un superalimento para el futuro, ademas de sus cualidades como la
composicion y valor nutricional. Requerimos de estudios emerger que
desenmascaran sus causas perjudiciales para la salud.

Sin embargo, se mantiene constante de la ingenieria y tecnologia de elaboracién de
salsa y termodindmica sus porcentajes de combinacion, manteniendo los parametros,
equipos, maquinarias entre otros. Sin embargo, desconocemos las caracteristicas
térmicas, el nivel de aceptacion, y factores de relevancia técnica.

1.1.2. Antecedentes a nivel internacional.

De las publicaciones vigentes recreadas concerniente con la propuesta para las salsas
de tomate (Solanum lycopersicum L) y arandano (Vaccinium corymbosum)
presentadas en el mercado de alimentos diversos y el uso especifico son exiguas en
lo referente con sus cualidades gastrondmicas, calidad, aceptacion, propiedades
térmicas, entre otras. En tanto la caracteristica relacionada a su composicion,
coeficiente de conductividad térmica y valor nutricional de un gran valor para nuestra
salud. La importancia del procedimiento en funcion al interés empresarial y la
revaloracion del recurso al protegerse.

En general, las propiedades termofisicas de un alimento o salsa comportasen
adecuadamente bien cuando aun la temperatura esta por encima de su punto de
tratamiento inicial. Sin embargo, por debajo del punto de procesos inicial, las
propiedades termofisicas varian mucho debido a los complejos moleculares en los
procesos involucrados durante dindmica masa y energia. Como todos los procesos,
las transformaciones del valor neuronutricional pueden entenderse como un conjunto
de gestiones, tal que cada uno de ellos muestren cambios fisicos o reoldgicos; como
las separaciones, transiciones de fase o cambios bioquimicos.

La salsa ademas de su gran sabor, presentacion, aceptabilidad y funcionalidad el
consumir arandanos se transfigura en un gran asociado para tu organismo: refuerza a
prevenir enfermedades, rejuvenece e incluido es ideal para una dieta baja en grasa,
como también la seguridad y salud®.

1.1.3. Antecedentes a nivel nacional.

Tenemos reportes generalmente, con mayor temperatura de tratamiento y tiempos de

mantenimiento, los geles reoldgicos y propiedades de textura regeneradas. Los geles

1 ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION (FAO)



generalmente mostraron una mejora adicional de la resistencia del gel durante el
almacenamiento, en particular para los geles que se manipulan inicialmente durante
el menor tiempo temperatura mas baja.
Se extrajo pectina de cada tipo de salsa, se determind el beneficio y se realizd un
analisis del indicador térmico para determinar grado de aceptacion operativa de cada
tipo de salsa formulada. El grado de modulacion formular varié de ~ (5 — 50) %. La
pasta de tomate y arandano; el concentrado de salsa de arandanos tuvo el considerable
rendimiento y grado de mezcla, mientras que las salsas de los subproductos del
procesamiento de la pasta tuvieron rendimientos y grado de tratamiento térmico mas
generosos.
Las propiedades termofisicas, reolégicas y sensoriales que a menudo se requieren
para los céalculos de transferencia de calor incluyen densidad, calor especifico,
entalpia, conductividad térmica, y difusividad térmica.
Esta seccion compendia los métodos de prediccion para estimar estas propiedades
termofisicas e incluye ejemplos sobre el uso de estos métodos de prediccién; hallados
en la pesquisa bibliografica, especificamente al respecto al nacional y regional?.
1.2. Formulacion de Problemas.

La incidencia de la relacion con la combinacion en porcentaje (5 al 50 %) de las salsas de

tomate y de arandano a la aceptacion y conductividad térmica poseeria un efecto directo

en la clasificacion de la calidad de la salsa de tomate/arandano.

1.2.1. Problema general.

En la elaboracion de la salsa de tomate y de arandano se mantendria las propiedades
térmicas, cualidades con los parametros ingenieriles y tecnologicos continuos seran
influenciados o afectados por la relacién de los porcentajes de combinacién con la
salsa de tomate versus la salsa de ardndano, sobre la clasificacion de la calidad final
(aceptacion) y repercusion térmica (conductividad térmica).

1.2.2. Problema especifico.

Define los niveles del coeficiente de correlacion de la conductividad térmica y
calidad de la aceptacion en funcion al porcentaje de las salsas de tomate y ardndano
combinadas.

Delimitacién del Problema:

Delimitacion espacial o geogréfica:

2 Servicio Auténomo Nacional de Normalizacién, Calidad, Metrologia y Reglamentos Técnicos (Sencamer)



Esta relacionada con la calidad de las salsas como la materia prima (Tomate
(Solanum lycopersicum L) y Arandano (Vaccinium corymbosum), también
participa los niveles de combinaciones y el tratamiento térmico. En base a los datos
reportados de la empresa.
Delimitacion ingenieril y tecnoldgica.
Requiere redefinir los pardmetros aceptacion de los modelos y tiempo dinamico
dentro del condiciones del recurso en lo bioldgico (vegetal (tomate (Solanum
lycopersicum L) y arandano (Vaccinium corymbosum).
Delimitacion conceptual.
Accede a describir o redelinear el uso del recurso bioldgico (vegetales (tomate
(Solanum lycopersicum L) y arandano (Vaccinium corymbosum))) en funcion con las
propiedades de la calidad aceptacién y de los principios térmicos; cualidades
tecnoldgicas e ingenieriles vigentes.
1.3. Importancia y Justificacion de la Investigacion.
El estudio factico o experimental permite establecer un estandar de normativa para la
elaboracion de la salsa combinada apoyada en mejor condicion del recurso y proceso.
Asimismo, reconocer con la capacitacién de competencia de la salsa en otros productos
con los productos marinos de la localidad o pais, también promover el uso y diversifica
para el arandano que se cultiva en la region.
El estudio de investigacion cientifica permite establecer nuevos o reforzar los conceptos
tedrico practico del uso de la ingenieria y tecnologia de la salsa combinada con tomate y
arandano en funcién a posibles calidades de aceptacion e informacion térmica. Asi el
abordar y proteger los recursos diversos a emplearse.
1.4. Hipdtesis y Variables de la Investigacion.
1.4.1. Hipotesis de Investigacion.

1.4.1.1. Hipotesis general.
Las salsas de tomates y arandano modifican la propiedad térmica y la calidad
de la aceptacion, segun al porcentaje de la salsa de arandano; por tanto, se
mantenga las condiciones fisicas, sensoriales y térmicas inicial de cada salsa.
1.4.1.2. Hipotesis especifica.
Las salsas de tomates y arandano modifican el coeficiente de conductividad

térmica y la aceptacidn, si los porcentajes de la salsa de arandano estan entre



10 a 50 %; por tanto, se mantenga las condiciones fisicas, sensoriales y
térmicas inicial de cada salsa.

1.4.2. Identificacion de variables.

1.4.2.1. Variable independiente.
La caracteristica fisicoquimica de la salsa de ardndano con (10 - 20 - 30 y 40)
%.
Dimensiones:
Temperatura: grados Celsius, °C
Peso: gramo, Peso, P.

1.4.2.2. Variable dependiente.
Propiedad térmica y calidad de aceptacion.
Dimensiones:
Coeficiente de conductividad térmica de las combinaciones de tomate con
arandano.
Peso, g. k., (W/m°C) (w/m°k)
Temperatura, °C.
indice:
Coeficiente de conductividad k seglin las concentraciones y
Los niveles de aceptacion.

1.4.2.3. Variables intervinientes.
Condiciones anormales.
Dimension:
Calidades y efectos.
Indice: fallas, control:

1.5. Objetivo de Investigacion.

1.6.1. Objetivo general.

Determinar los valores del coeficiente de conductividad térmica y los niveles de
calidad de aceptacion de la salsa de tomate y arandano, segun con las concentraciones
en porcentajes % (SAR-STO). (a, b, ¢)

1.6.2. Objetivos especificos.

Disenar el flujo de elaboracion de la salsa de tomate y arandano, de acuerdo con

porcentajes de las salsas (SAR — STO). (a, b, ¢)



Determinar el coeficiente de conductividad térmica y los niveles de calidad de
aceptacion de la salsa de tomate y arandano, segin con las concentraciones en
porcentajes % (SAR-STO).
Definir los valores de calidad de la aceptacion de la salsa de tomate y arandano, segln
con las concentraciones en porcentajes % (SAR-STO). (a, b, ¢).
Marco Teorico:
Base tedrica de investigacion.
La investigacion respaldase en los enfoques conceptuales cuantico de la biologia en lo
referente a sus propiedades fisicogquimicas, térmicas y la calidad sensoria Yy
aceptabilidad operativa del arandano y tomate combinado en salsa. Asi también de los
términos y definiciones teoricas de la ingenieria y tecnologia de los equipos,
maquinarias entre otros que estén en funcion directa con la eficiencia, eficacia de la
manufactura. De las muchas observaciones teorico-facticas que pueden hacer las
empleadas con mas frecuencia son representadas por las bases tedricas siguientes:
1. Descripcion y composicion quimica del recurso:
1. Tomate®.
El tomate es el fruto de la planta conocida como tomatera, una especie herbacea que
pertenece a la familia de las solanaceas y es nativa del continente americano (Baduin.
2002). Los tomates son bayas de color rojizo que se caracterizan por su pulpa con
multiples semillas y por su jugo.
El tomate se caracteriza por tener muy poca carga calérica. En efecto, por cada cien
gramos, el tomate solo aporta 18 calorias al organismo.
Entre los aportes de minerales se puede hacer referencia al potasio y al magnesio,
mientras que con respecto a las vitaminas puede sefialarse la vitamina B1, la vitamina

B2, la vitamina B5 y la vitamina C*.

3 Solanum lycopersicum |
4 H.Karst.,1882



Figura 1. El tomate (Solanum lycopersicu 1)

Tablal.

COMPOSICION QUIMICA TOMATE POR 100 G

Composicién Cantidad (g) CQT(%)

Calorias 22.17 1.2%

Carbohidratos 3.5 1.1%

Proteinas 0.88 1.8%

Fibra 1.4 4.7%
Fuente:

https://iwww.google.com/search?g=tabla+composicion+quimica+del+tomate&rlz=1C1SQJL_esPE924PE924
&o0g=&aqs=chrome.0.35i39i362I8.. 8.775713111j0j15&sourceid=chrome&ie=UTF-8

2. Arandano.
Escaso aporte de hidratos de carbono. El alto contenido de agua que contiene el
pequerio fruto, colabora para que el metabolismo queme calorias tres por ciento mas
rapido, ademas la sensacion de sed suele venir acompafiada de sensacion de hambre,

por lo que es facil malinterpretarla y tener una ingesta mayor de calorias.


http://www.google.com/search?q=tabla%2Bcomposicion%2Bquimica%2Bdel%2Btomate&rlz=1C1SQJL_esPE924PE924

Figura 2. El ardndano (Vaccinium corymbosum).

TABLA 1.
COMPOSICION QUIMICA ARANDANO POR 100 G.

Nutriente Cantidad/100g de Arandano

Agua 87.4 ml
Proteinas 0.3 ¢ Fibral.7 g
Kcal 42 Vit A 30 Ul
Vit B1 0.01 mg Vit B2 0.002 mg
Vit B6 0.01 mg Vit C 12 mg
Acido nicotinico 0.2 mg Acido pantoténico 12 mg
Sodio 2 mg Potasio 72 mg
Calcio 14 mg Magnesio 6 mg
Manganeso 0.5 mg Hierro 0.5 mg
Cobre 0.26 mg Fosforo 10 mg
Cloro 4 mg

Fuente:
Agencia de alimentos y medicamentos del gobierno de los Estados Unidos que analiza el alimento

disponible en: www.wikipedia.org.

3. Salsa.
Mezcla de sustancias comestibles trituradas, licuadas, filtrada y cocidas que se utiliza

para condimentar la comida, mezclada con ella o servida aparte. Al enfriarse, la salsa
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espesara tenuemente. Parte liquida de algunos platos que se hacen potajes o que se

desprende de un asado.

N

Figura 3. Salsa de tomate y ardndano.

2. La Tecnologia de elaboracion de salsa y tratamientos térmicos.
1. Escaldado:
Es un calentamiento corto que se le da al producto en proceso, el cual permite darle
ciertas caracteristicas propias al mismo, asi como incrementar sus cualidades
gastronomicas y ademas del tiempo de conservacion del producto. La temperatura
del escaldado no debe ser muy alta, a fin de aconsejar la calidad de los alimentos.
Las formas de escaldado pueden ser: por inmersion en agua caliente, con vapor de
agua o con microondas.
2. Cocido:
Es un tratamiento térmico mas elevado que el escaldado y que permite una mayor
eliminacion de microorganismos del alimento, el cual generalmente queda en
condiciones de ser consumido de inmediato.
Su finalidad solo la coccion, es un proceso de preservacion y transformacion en la
mayoria de los productos donde se aplica; para ello se utilizan una serie de métodos
singulares para calificar la textura, viscosidad y presentacion.
3. Propiedad térmica.
Las propiedades térmicas de un material son: conductividad térmica, fusibilidad,
soldabilidad y dilatacion. Conductividad térmica: es la propiedad de los materiales
de transmitir el calor. Fusibilidad: facilidad con la que un material puede fundirse,
pasar de sélido a liquido. Por ejemplo: El Coeficiente de Conductividad de la salsa
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combinada, segun al porcentaje de ingredientes varian el tiempo de transferencia de
energia.

4. Generalidad térmica.
Se deben conocer las propiedades térmicas de los recursos para realizar los diversos
calculos de transferencia de calor involucrados en el disefio de equipos de
elaboracion y en la estimacion del proceso.
Las propiedades termofisicas que a menudo se requieren para los célculos de
transferencia de calor incluyen densidad, calor especifico, entalpia, conductividad
térmica, y difusividad térmica.
Por la composicion de su comportamiento reoldgico las anomalas de transferencia de
momento son mas dificiles de analizar y formal a la interrelacion entre momento,
transferencias de calor y de masa, tal dificultad se ensancha a todos los fendmenos
de transporte.
Los fendmenos fisicoquimicos en los que se basan las operaciones unitarias son las
transferencias de transporte o cantidad de movimiento, de masa o materia y de calor.
Lo frecuente, las propiedades termofisicas de la salsa son se admite bien cuando su
temperatura esta por encima de su punto inicial. Sin embargo, por debajo del punto
inicial, las propiedades termofisicas varian mucho necesario a los complejos
procesos involucrados durante la elaboracion.

5. Calor
El calor especifico de una unidad de masa se denomina con la letra “c” y se define
como la cantidad de calor que hay que aplicarle para elevar su temperatura.

La formula para calcular calor especifico es:

Q = mcAt.

El calor especifico es un pardmetro que depende del material y relaciona el calor que
se proporciona a una masa determinada de una sustancia con el incremento de

temperatura:

Tf
Q=m/J cdT

Ti
Donde:
Q = el calor contribuido al sistema (J).

m = la masa del sistema (kg).
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c = el calor especifico del sistema (J/kge°C).
Tiy Tr= la temperatura inicial y final del sistema equitativamente (°C).
dT = el diferencial de temperatura.
Las unidades de calor especifico son J/(kg.k). El calor especifico de un material
depende de su temperatura; no obstante, en muchos procesos térmicos su variacion es
tan pequefia que puede considerarse que el calor especifico es constante.
6. Conductividad térmica k.
El coeficiente de conductividad térmica es una caracteristica que mide la capacidad
de conducir el calor de cada material, en otras palabras, la propiedad fisica de los
materiales para transferir calor desde sus propias moléculas a otras con las que se
encuentra en contacto o estan cercanas.
Dicha transferencia de energia puede ocurrir de tres maneras: conduccion,
conveccién y radiacion.
La ecuacion que describe la conduccidn térmica se conoce como ley de Fourier, en
este caso el campo W es la temperatura T, y el coeficiente a = K/(pc), donde K, es
la conductividad térmica, p la densidad, y c es el calor especifico del material.

/"l/ = W N
™\
S / ! Iy \\
/ A
/ “')/ \ \g) / 22 l
! £ > \ —=kA
/ Y ,_\ \ At &
S / "—' \'
l - A—) i 1
T { L ‘_.> - | Donde:
l \_" l AQ: calor transferido en el intervalo
E|l | H =% f tiempo At.
y \ e L / Te: temperatura del foco caliente,
\ FHuse = 7 f T 52 yra del foco fri
M de ‘_’ . I / r: temperatura del foco fno,
L \ oot = / A: area transversal,
\ =44 / E: espesor de la lamina.
A —_— / k: constante de conductividad
o S e g termica.

Figura 4. Esquema representativo del sistema complejo en la salsa, flujo de calor, ecuacién y variables.

7. Capacidad calorifica.
La capacidad calorifica de una sustancia es una magnitud que indica la mayor o
menor dificultad que presenta dicha sustancia para experimentar cambios de
temperatura bajo el suministro de calor. Se denota por C, se mide en J/K, y se define
como:
C=Q/AT
Dado que:
11



Q Q

c= —>mc= — C=mc
mAT AT

De igual forma se puede definir la capacidad calorifica molar como:
Ch=nc
8. Analisis y evaluacion estadistica.
El analisis y la evaluacion estadistica son la recopilacion e interpretacion de datos
monitoreados del experimento para descubrir patrones y tendencias. Es un
componente analitico de los datos.
3. La Calidad térmica (Conductividad k) y el nivel de aceptacion.
El limite de calidad aceptable es una medida que se aplica a los productos y se define
en 1SO 2859-1 como el “nivel de calidad que es el peor digerible”. E indica cuantas
porciones defectuosas se consideran aceptables durante las inspecciones de calidad
del muestreo aleatorio.
Se suele formular como un porcentaje o relacién del numero de dafios en
comparacion con la cantidad total.

El limite de calidad aceptable de un producto puede variar de una combinacion.
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RECURSOS

A T

LAVAR

TROZAR

MOLER

TRATAMIENTO
TERMICO 1

v

INSUMOS MEZCLAR w

TRATAMIENTO
TERMICO 2

TRATAMIENTO
TERMICO 3

PRODUCTO

Figura 5. Esquema general de operaciones y procesos cualitativo - cuantitativo elaboracién de Salsa.
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Il. ESTRATEGIA METODOLOGICA

La descripcion detallada de como se ha llevado a cabo la investigacion y los elementos
utilizados en la misma se ha presentado de manera exhaustiva. Se ha incluido un analisis
pormenorizado de los procedimientos seguidos, tales como: la explicacion general sobre el
numero de grupos establecidos, la asignacién de sujetos a dichos grupos, las manipulaciones
realizadas y el contexto de la investigacion, que abarca el lugar de ejecucion (UNICA-FIPA)
y el tiempo en que se efectud el estudio. Se ha precisado el disefio utilizado, especificando
si se tratd de un disefio experimental o no experimental, asi como los asociados involucrados,
el universo y la muestra seleccionada. Ademas, se han detallado los instrumentos de
medicion empleados y el procedimiento seguido, entre otros aspectos relevantes.
2.1. Lugar y Tiempo de Estudio.
La ejecucion de la investigacion, llevada a cabo en dos lugares distintos —laboratorios
(UNICA-FIPA) y un entorno particular en la Provincia de Pisco- ha incluido las
pruebas iniciales, intermedias y finales, asi como las encuestas realizadas en los
hogares. Asi mismo el periodo de duracion fue de seis meses.
Tipo de la investigacion.
Estudio descriptivo — explicativo - innovativo en el modelo ingenieril y tecnoldgico
para la elaboracion de salsas de STO/SAR que especifican las cualidades y
propiedades de los indicadores ingenieril de calidad aceptacion, térmica, coeficiente
térmico, energia — masa — cuantica e importantes vinculaciones al mecanismo
fenoménico sometido al meta analisis sensorial, presentacion.
La tesis correccional midié dos o mas variables (Pi, Tj, Qn) si son no conmutativo
los indicadores ingenieriles — procesos termoquimicos con los mismos objetos y
posteriormente analizan la correlacion.

El prototipo es cientifico en general como ingenieril y tecnolégico.
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RECURSOS SALSAS

ANALISIS SENSORIAL,
FISICOQUIMICO,
TERMICO Y CALIDAD

EVALUACION
ESTADISTICA

RESULTADOS

Figura 6. Estructura general del tipo de investigacion.

Nivel de la investigacion.
La presente sintesis es una investigacién descriptiva, exploratoria de gabinete,
factica, aplicada en el area de la ingenieria y tecnologia pesquera; el alcance de los
resultados es de tipo experimental, estan orientadas a la validacion de estrategias
ingenieril y tecnologia de elaboracion de salsas STO/SAR.

Descriptiva  exploratoria.

Disefio de la investigacion.

2.2. Materiales y equipos.

Estamos considerando en la elaboracion de los productos a la salsa de tomate y la
salsa de arandano (100%) de calidad “A”, como el recurso primario basico, asimismo
también participan directamente o indirectamente los recursos secundarios como los
ingredientes, insumos, recipientes, entre otros. En los procesos se incluyen a los
materiales complementarios como los utensilios basicos, cocina, filtro, etc.
Estos materiales no solo han influido en el sabor y la textura de las salsas, sino que
también han impactado en su aceptacion por parte de los consumidores. Por ejemplo,
se han empleado termdmetros de alta precision para evaluar la conductividad térmica
de las salsas. Este aspecto ha sido vital, ya que la conductividad térmica determina
como se comportan las salsas durante el procesamiento y almacenamiento, afectando
su seguridad y calidad. La limpieza y mantenimiento de los equipos han sido aspectos
criticos para evitar contaminaciones que pudieran alterar las propiedades sensoriales

o térmicas de las salsas.
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Su adecuada eleccion y manejo han permitido obtener datos relevantes sobre la
aceptabilidad y conductividad térmica, contribuyendo asi a una mejor comprension
del comportamiento de las salsas en productos hidrobiolégicos. En este contexto, los
materiales y equipos seleccionados han permitido una correcta medicion de las
propiedades fisicoquimicas y organolépticas de las salsas, asegurando que las
variables claves, como la conductividad térmica y la aceptabilidad sensorial, se hayan
evaluado de manera fiable y consistente. En primer lugar, se ha contado con
ingredientes de alta calidad para la preparacion de las salsas, incluyendo tomates
frescos y arandanos seleccionados, que han asegurado la uniformidad en los
experimentos. Ademas, se ha utilizado equipo especializado para medir la
conductividad térmica de las salsas, como calorimetros y sensores de temperatura de
alta precision, los cuales han facilitado la cuantificacion de la transferencia de calor
en diferentes condiciones de procesamiento.

En cuanto a la aceptabilidad sensorial, se ha recurrido a paneles de cata conformados
por jueces entrenados, quienes han evaluado las salsas utilizando escalas
estandarizadas. Este proceso ha sido clave para obtener datos objetivos sobre la
percepcion del sabor, la textura y el aroma, aspectos fundamentales para la
incorporacion de las salsas en productos hidrobioldgicos.

Finalmente, la correcta utilizacion de los equipos y la seleccién adecuada de los
materiales han contribuido significativamente a que la investigacion haya alcanzado
los objetivos planteados, proporcionando informacion critica sobre la conductividad

térmica y la aceptabilidad de las salsas en cuestion.
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SALSA CiAsica®

TOMATES SELECTOS

Figura 7. Salsa de tomate y salsa de arandano.

2.3. Poblacion y Muestra.
2.3.1. Poblacion.

Se considera a la poblacién de estudio sobre la base de la data reportada y registra de
todos los recursos salsas recepcionado tanto para salsa de tomate y salsa de arandano
de sensorial, presentacion y térmico de las salsas.

Consideracion también el total de la informacion y de los analisis datos reportados a
nivel del laboratorio o gabinete de la toma de muestras (concentraciones porcentuales
de 5 a 50 %) en el monitoreo térmico, sensorial, aceptacion y las encuestas con las
combinaciones propuestas (SAR/STO) %.

La investigacion descriptiva en la «Evaluacién de aceptabilidad y conductividad
térmica en salsa de tomate y arandano para productos hidrobiol6gicos» ha destacado
la importancia de la poblacion involucrada, ya que ha permitido obtener informacion
precisa y relevante sobre las preferencias y expectativas de los consumidores. En este
contexto, la poblacién ha jugado un papel fundamental para identificar patrones de
comportamiento y establecer los niveles de aceptabilidad del producto. La diversidad
de la poblacion participante ha permitido un andlisis detallado de diferentes
segmentos de mercado, lo que ha facilitado la identificacion de tendencias y la
personalizacion de productos a pablicos especificos. Por otro lado, la evaluacién de
la conductividad térmica ha requerido de la participacion activa de la poblacion en
pruebas experimentales controladas, lo que ha permitido obtener datos comparativos
que han contribuido a optimizar los procesos de elaboracion y conservacion de los

productos hidrobioldgicos.
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Finalmente, la poblacion ha sido esencial en la validacion del producto, ya que sus
opiniones han influido en las decisiones finales sobre la formulacion y el desarrollo
de las salsas. La investigacion descriptiva sobre la «Evaluacion de aceptabilidad y
conductividad térmica en salsa de tomate y arandano para productos
hidrobioldgicos» ha demostrado la importancia de la poblacion en su desarrollo y
resultados. En este contexto, se ha considerado a la poblacion como un elemento
fundamental para obtener datos representativos y relevantes. Ademas, la
participacion activa de la poblacién en las pruebas de sabor ha proporcionado
informacion valiosa sobre la percepcion del sabor, aroma y textura de las salsas.
Por otro lado, la poblacién también ha jugado un papel clave en la evaluacion de la
conductividad térmica.
En resumen, la poblacién ha sido un componente vital en esta investigacion
descriptiva.

2.3.2. Muestra de estudio.

La investigacion descriptiva sobre la «Evaluacion de aceptabilidad y conductividad
térmica en salsa de tomate y ardndano para productos hidrobiol6gicos» ha resaltado
la importancia de las muestras en el proceso investigativo. Las salsas de tomate y
arandano han sido elegidas por su popularidad y potencial de aceptacion en el
mercado, especialmente en aplicaciones relacionadas con productos hidrobioldgicos.
Ademas, se ha llevado a cabo un analisis minucioso de la conductividad térmica de
las salsas. Este aspecto es crucial, ya que influye directamente en los procesos de
coccion y conservacion de los productos hidrobiologicos.

Las muestras han sido sometidas a pruebas especificas para medir su capacidad de
conduccidn del calor, lo que ha proporcionado datos valiosos sobre como estas salsas
pueden interactuar con otros ingredientes durante la preparacion. Su adecuada
seleccion y analisis han permitido obtener informacion relevante sobre la
aceptabilidad y conductividad térmica, contribuyendo asi al desarrollo de productos
mas atractivos y funcionales para el mercado de los productos hidrobioldgicos. En la
investigacion descriptiva titulada «Evaluacion de aceptabilidad y conductividad
térmica en salsa de tomate y ardndano para productos hidrobioldgicos», se ha
destacado la importancia de las muestras como un componente crucial en el proceso

de andlisis. En esta investigacion, se han utilizado muestras de salsa de tomate y
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arandano, las cuales se han preparado con el objetivo de evaluar tanto su
aceptabilidad como su conductividad térmica en productos hidrobiologicos.
Las muestras han permitido determinar de manera objetiva las propiedades térmicas
y organolépticas de las salsas evaluadas. La correcta preparacion y tratamiento de las
muestras han asegurado que los datos obtenidos fueran representativos y fiables,
facilitando la comparacion entre las diferentes salsas y su influencia en los productos
hidrobiol6gicos. Este andlisis ha sido esencial para entender como las salsas influyen
en la calidad y la seguridad de los productos hidrobioldgicos, permitiendo la
optimizacion de formulaciones y procesos. Su adecuada seleccion y tratamiento han
permitido realizar una evaluacion exhaustiva y fiable de los aspectos evaluados,
contribuyendo significativamente al conocimiento sobre la interaccion entre salsas y
productos hidrobiolégicos y al desarrollo de mejoras en su formulacion y
procesamiento.
La muestra es obtenida a través de la siguiente formula (propuesta):
Z*(p)(a)
E2

Donde:

n = muestra inicial

pg = Campo de variabilidad del fendmeno a investigar 98%, p representa a

los aciertos y q a los errores + 1%

E = Nivel de precision 0.01

Definir el nimero de muestras preliminares o inicial aproximadamente de referencia.

>

n, = E
N
Donde:
n = valor de la muestra inicial o preliminar.
N = Poblacion.
No = Muestra ajustada o corregida.

C S

2
nN=—

<

Donde:
S? = Varianza de la muestra.

V2 = Varianza de la poblacion.
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n’ = Tamafio de la muestra.

Muestra estratificada:
n
fh=""_ksh
N

Donde:

fh = fraccion del extracto.

n = tamafo de la muestra.

N = Tamafio de la poblacion.

Sh = desviacion estandar de cada elemento en el extracto h.

k = proporcion constante resultado n Optima para cada extracto.
Las muestras de exdmenes corresponden a la serie ya seleccionadas por designios,
como son inicial, intermedias, recurso salsas o recursos, y los datos del producto
desarrollado calidad “A”; siendo la salsa de tomate, salsa de arandano,
combinaciones y derivados por los experimentos (100 muestras en total).
Criterios de inclusion y exclusion.
Considerandose el estado de calidad “A” de la salsa de tomate y de la salsa de
arandano, se excluyen aquellos porcentajes no aceptados del proceso de evaluacion
y la informacién técnica de la elaboracion (concentraciones porcentuales de 5 a 50
%).

2.4. Disefio de la investigacion.

El disefio empleado es cuasi experimental, ofreciendo un grado de validez cualificada
constituida, que estan seleccionados con la técnica de muestreo intencional. Esta
investigacion consider6 dos grupos, uno de control y otro experimental, los cuales se
aplicaron un pretest: como identificar, indagar y explicar sélo al grupo experimental.
Al finiquitar aplicamos el postest a ambos grupos para comparar los resultados en
funcién a los componentes no conmutativos.
Método de investigacidn factico de gabinete, ingenieril y tecnoldgico, fisicoquimico,
térmico, aceptacion, evaluacion estadistica y el anélisis estadistico.
La importancia del disefio en la investigacién descriptiva del estudio titulado
«Evaluacién de aceptabilidad y conductividad térmica en salsa de tomate y arandano
para productos hidrobiolégicos» ha sido fundamental para garantizar la validez y la
fiabilidad de los resultados obtenidos. El disefio experimental ha incluido la seleccion
cuidadosa de muestras, la determinacion precisa de las variables a analizar, y la

aplicacion de métodos de evaluacion sensorial y técnica para medir la respuesta de
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los productos hidrobiologicos en relacion con las salsas investigadas. El disefio
también ha permitido la implementacion de controles adecuados para minimizar
posibles sesgos y errores en los resultados, lo cual ha sido crucial para obtener una
evaluacion objetiva de la aceptabilidad de las salsas y su efecto en la conductividad
térmica de los productos hidrobiol6gicos. Ademas, el disefio ha asegurado que la
investigacion abordara todas las variables pertinentes de manera sistematica, lo que
ha contribuido a una comprensién profunda de cdmo las salsas afectan el rendimiento
térmico de los productos hidrobiologicos y cémo estas variaciones influyen en la
aceptacion general del producto.

El disefio ha desempefiado un papel crucial en la investigacion descriptiva sobre la
«Evaluacion de aceptabilidad y conductividad térmica en salsa de tomate y ardndano
para productos hidrobioldgicos». Ademas, el disefio ha incluido la evaluacién de la
conductividad térmica, un aspecto esencial para entender como estas salsas pueden
ser utilizadas en productos hidrobiologicos. En resumen, el disefio ha sido una
herramienta indispensable que ha guiado toda la investigacion, asegurando que los
hallazgos sean vélidos y aplicables al desarrollo de nuevos productos.

DATOS

ANALISIS

EVALUACION

RESULTADOS

Figura 8. Estructura general del disefio de investigacion
2.5. Instrumentos de Recoleccién de Datos
En primer lugar, se han utilizado encuestas estructuradas para evaluar la aceptabilidad

de las salsas entre los consumidores. Ademas, se han implementado pruebas sensoriales,
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donde panelistas entrenados han evaluado las salsas en términos de atributos
especificos. Este método ha permitido recoger datos cualitativos que complementan las
encuestas, ofreciendo una visién mas completa sobre como se perciben las salsas. Por
otro lado, la medicion de la conductividad térmica ha sido esencial para entender como
estas salsas se comportan durante el procesamiento térmico.

La integracion de estos datos ha contribuido al desarrollo de salsas més aceptables y
seguras para su uso en productos hidrobioldgicos, lo que resalta la relevancia de una
metodologia rigurosa en la investigacion cientifica. En este estudio, se ha utilizado una
variedad de herramientas para medir tanto la aceptabilidad sensorial como la
conductividad térmica de las salsas en cuestion, con el objetivo de determinar su
aplicabilidad y eficiencia en la mejora de productos hidrobiolégicos. En primer lugar,
se ha empleado un cuestionario estandarizado para evaluar la aceptabilidad sensorial de
las salsas. La utilizacion de este instrumento ha facilitado la obtencion de datos
cuantitativos y cualitativos que han sido cruciales para evaluar el impacto de las salsas
en la percepcion del producto final.

La informacion recabada ha proporcionado una base sélida para analizar las preferencias
y ajustar las formulaciones de las salsas segun las expectativas del mercado. Por otro
lado, se ha empleado un dispositivo de medicion de conductividad térmica para
determinar la eficiencia de las salsas en la transferencia de calor durante el
procesamiento de productos hidrobioldgicos. Este instrumento ha permitido registrar
datos precisos sobre como las salsas afectan el equilibrio térmico durante la coccion o
conservacién de los productos, lo cual es esencial para optimizar los procesos
industriales y garantizar la calidad del producto final. Los datos obtenidos han sido
cruciales para identificar posibles mejoras en la formulacion de las salsas y su aplicacion
en el procesamiento.

Utensilios, Equipos, Instrumentos entre otros.

En lo que corresponden a las herramientas en general consideramos a utensilios basicos,
la cocina, accesorios de cocina entre otros.

En el proceso de elaboracion de la salsa combinada de ardndano - tomate y las muestras
de trabajo o monitoreo fue requerido emplear diferentes tipos o clases de equipos,
utensilios, accesorios como, por ejemplo: batidora, licuadora, mezcladora, cocina,
coladeras, recipientes de diferentes volumenes, ollas. Asi también aquellos instrumentos

elementales como: pH meter, balanza, probeta, cronometro, reloj, termémetro, modulo
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sensor Arduino, grabadora y camara digital de video, ordenador, entre otros
complementos.

En resumen, los instrumentos de recoleccion de datos utilizados en este estudio han
desempefiado un papel clave en la obtencion de informacion valiosa sobre la

aceptabilidad y conductividad térmica de las salsas.

Figura 9. Presentacion de instrumento, equipo y otros medios.

Célculos de las formulaciones.
Aplicamos las siguientes ecuaciones.
Determinar cantidad de muestras segun formulacion:

Recurso g * %
100 %

Muestra g =

Muestra (SAR)g = |Muestra [SAR]g + muestra (STO)g|
Muestra (STO)g = |Muestra [STO]g + muestra (SAR)g|

2.6. Técnicas de Recoleccion de Datos.

La técnica de recoleccion de la base de datos historicos correspondiente con las normas
estadisticas basicas y los indicadores técnicos de calidad usada en el laboratorio o
gabinete.

La investigacion sobre la «Evaluacion de aceptabilidad y conductividad térmica en salsa
de tomate y ardndano para productos hidrobioldgicos» ha resaltado la importancia de las
técnicas de recoleccion de datos en el contexto de la investigacion descriptiva. Estas
herramientas han facilitado la obtencion de datos cuantitativos y cualitativos, esenciales
para una evaluacion exhaustiva. En conclusion, se ha evidenciado que la correcta
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aplicacion de técnicas de recoleccién de datos no solo ha enriquecido el analisis
descriptivo, sino que también ha permitido una comprension mas profunda del fenémeno
estudiado, contribuyendo asi al avance del conocimiento en el area de alimentos
funcionales. En la investigacion descriptiva sobre la «Evaluacion de aceptabilidad y
conductividad térmica en salsa de tomate y arandano para productos hidrobioldgicos»,
las técnicas de recoleccion de datos han desempefiado un papel crucial en la obtencién de
resultados significativos y precisos.

Se ha utilizado una variedad de métodos para recolectar datos, tales como encuestas
sensoriales, analisis de laboratorio y pruebas de aceptabilidad. Por otro lado, el analisis
de laboratorio ha proporcionado datos objetivos sobre la conductividad térmica de las
salsas. En resumen, la implementacion efectiva de estas técnicas de recoleccion de datos
ha sido esencial para comprender y mejorar la aceptacion y el rendimiento térmico de las
salsas en productos hidrobioldgicos. La integracion de datos sensoriales y técnicos ha
facilitado la creacion de productos mas satisfactorios y eficientes, contribuyendo al éxito
de la investigacion y al desarrollo de soluciones innovadoras en la industria alimentaria.

2.7. Procesamiento y Analisis de Datos.

En la investigacion descriptiva sobre la «Evaluacion de aceptabilidad y conductividad
térmica en salsa de tomate y arandano para productos hidrobiol6gicos», el procesamiento
y analisis de datos han demostrado una importancia crucial. Primero, se ha recogido y
analizado informacion detallada sobre la aceptacion sensorial de las salsas entre
consumidores y la influencia de estos ingredientes en la calidad de los productos
hidrobiolégicos.

Se ha procesado una serie de datos sensoriales obtenidos a través de paneles de
degustacion y encuestas, que permitieron evaluar el nivel de aceptacion de las salsas con
respecto a su sabor, textura, y aroma.

Este enfoque ha facilitado la identificacion de preferencias y ha permitido a los
investigadores ajustar las formulaciones para mejorar la aceptacion del producto final.
Los datos obtenidos han sido procesados mediante técnicas estadisticas que han
proporcionado una visién clara sobre las caracteristicas que mas valoran los
consumidores, como el sabor, la textura y el aroma.

Por otro lado, el anélisis de la conductividad térmica ha sido fundamental para entender
como se comportan estas salsas durante el procesamiento térmico, un aspecto critico en
la industria alimentaria. Se han realizado mediciones precisas que han permitido calcular
como se distribuye el calor en las salsas, lo cual es esencial para garantizar la seguridad
alimentaria y la calidad del producto.

El estilo especifico de los formatos, encuestas, registros, tablas, listado histérico y datos
de los ordenadores.

La habilidad aprovechada con los datos recolectados de las pruebas y ensayos sensorial,
presentacion, fisico, quimica, térmico de establecer las normas técnicas cientificas 1SO,
BPM, HACCP, etc. de acuerdo al modelo de tratamiento de seleccion estadistica de los
datos peso, volumen, aceptacion, calidad (Energia) a través del ordenador aplicando los
programas de Office, Excel, gréaficos e imagenes.
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Asi también el programa indicadores estadisticos especifico, los indices relacionan con
los coeficientes, etcétera. Y otro, que son interactuante con el computador y programas
destacados con la evaluacion (MathLab, Excel, SPSS, otro) final.

1. Proceso o Elaboracion de las Salsas (A, B. C, D) (SAR/STO) (SAR - STO).

Consiste en inicialmente la preparaciéon de las muestras de trabajo, control testigos de
acuerdo con las formulaciones mostrada en la tabla (*) de acuerdo al porcentaje requerido
en funcion a los objetivos.

Los recursos de gestion son la salsa de ardndano, la salsa de tomate y las salsas

combinadas. Asistirse con la tabla (*).
Tabla I11.

FORMULACIONES.

ORDEN| COD| RECURSO| "e090 SAR | STO | pinaL
Vol ml % %
1 SAR Arandano 100 100 0
2 STO Tomate 100 0 100
3 5 Férmula A 5 5 95
4 10 Formula B 10 10 90
5 20 Férmula C 20 20 80
6 50 Formula D 50 50 50
Tabla IV.

ENCUESTA DE ACEPTACION.

ENCUESTA DE ACEPTACION
INDICADOR Sl NO
Presentacién
Olor

Color

Aroma

Sabor
Viscosidad
Masculino
Femenina
Observaciones:
Fecha:

Clave:

Otras:

Marcar con “v
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2. Descripcion (A, B, C, D) (SAR/STO) (SAR - STO).

En la elaboracién de las salsas de arandano y tomate que consta de (5) operaciones
manuales, (2) operaciones mecanicas y (2) procesos de tratamiento térmico y mecanicos.
Las operaciones manuales como mecanicas permiten transformar las cualidades
fisicoquimicas y térmicas en condiciones estables a los cambios y obtener las
caracteristicas o cualidades reoldgicas y gastronémicas deseadas (masa).

Asi también apoyarnos en el filtrado, tratamientos térmicos (energia térmica)
intencionales al desactivar las enzimas entre otros mecanismos negativos al producto,
reacciones biogquimicas (macro moléculas) y conservacién de las cualidades; en figura
siguiente mostramos la secuencia de acciones.

3. Disefio de la elaboracion de las salsas (A, B, C, D) (SAR/STO) (SAR - STO):

Flujos cualitativo y cuantitativo (A, B, C, D) (SAR/STO) (SAR - STO).
En el siguiente esquema detallamos las acciones del flujo de proceso de elaboracion de la

salsa de Arandano y Tomate.

En resumen, el procesamiento y andlisis de datos han sido esenciales para evaluar tanto
la aceptacion sensorial como la eficiencia térmica de las salsas. Estos datos han permitido
realizar ajustes precisos en las formulaciones y procesos, garantizando asi la calidad y
aceptabilidad de los productos hidrobiol6gicos. Este enfoque basado en datos ha
facilitado una toma de decisiones informada y ha contribuido significativamente a la

mejora de los productos y procesos en el campo de la investigacion alimentaria.
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RECURSOS SALSAS
Arandano%
Tomate %

MEZCLAR

TRATAMIENTO TERMICO 1
CALOR

FILTRAR

TRATAMIEMTO TERMICO 2
FRIO

EMBASAR

|

ALMACENAR

Salsa de tomate %
Salsa de Arandano %

AR, TO, A B, C, D,
5-20-30-50%

Temp < 100°C
Tiempo 20 — 30 min

Temp +- Amb
10-24°C

Figura 10. Esquema general del flujo cualitativo y cuantitativo de la salsa de SAR/STO.
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1. RESULTADOS.

3.1. Disefio del Flujo de Elaboracion de la Salsa de Tomate y Arandano, de acuerdo
con Porcentajes de las Salsas (A, B, C, D) (SAR/STO) (SAR - STO).

El esquema de flujo de los dinamismos ingenieril para la elaboracion de salsas, la cual

consiste de la combinacion de actividades manuales o mecéanicas y térmicas. Asi también

cuenta de acciones sistémicas del mezclado de recursos. Ver figura anexa.

RECURSOS
ARANDANO

v

Sin Calidad ¢—

CONTROL CALIDAD

v

R1 +—

LIMPIAR

v

R2 «— |

DRENAR

v

REDUCIR

v

Aditivos ———m

MEZCLAR

v

TRATAMIENTO TERMICO 1 +

v

R3 <«

FILTAR

v

TRATAMIENTO 2 -

I

ENVASAR

A

v

ALMACENAR

—>» Daflados

44— Agua

—— Insumo

T=°C<90°

t=20-30min

T=AMB
t=-+min

P2

Sin Calidad

RECURSOS
SALSA DE ARANDANO

CONTROL CALIDAD

v
‘ MEZCLAR ‘

Alterada

T=°C<90°

v
TRATAMIENTO
t=20-30min

TERMICO 1+
Y

‘ TRATAMIENTO 2 -

v

‘ ENVASAR ‘

v

‘ ALMACENAR ‘

‘ T=AMB
t=-+min

Figura 11. Esquema general del proceso de elaboracion salsa primera y segunda partes.
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3.2. Determinar el Coeficiente de Conductividad Térmicay los Niveles de Calidad de
Aceptacion de la Salsa de Tomate y Arandano, segun conlLas Concentraciones en
Porcentajes % (SAR-STO) (A, B, C, D).

En esta seccidn presentamos los resultados obtenido de los registros tiempo, temperatura,
aceptacion y coeficiente de conductividad térmica segun a las formulaciones (a, b, ¢, d) y los
testigos (SAR/STO), empleando en ello los célculos matematicos y los indicadores

estadistico clasico; por ejemplo: promedio, maximo, minimo, desviacion estandar, etc.

Tabla V.

FIGURA Y TABLA DE LA PENETRACION DEL CALOR EN FUNCION A LA
TEMPERATURA.

TEMPERATURA DE PENETRACION °C min

tiempomin| T1 | T2 | T3 | T4 | T1 | T2 | T3 | T4 TEMPERATURA DE PENETRACION °C min
1 24 | 24 |29 [ 32| 23| 23 | 23 | 21
2 25 | 25 | 31 | 34 | 25 | 26 | 29 | 27 120
3 33| 27 [ 35| 44 | 26 | 39 | 35 | 29
4 33 | 30 | 42 | 46 | 36 | 40 | 45 | 30 100 il
5 40 | 33 | 42 | 48 | 37 | 47 | 45 | 33 2
6 49 | 42 | 48 | 48 | 38 | 53 | 46 | 34 % E
7 54 | 43 | 48 | 53 | 39 | 53 | 47 | 51 3 1
3 56 | 45 [ 53 | 53 | 41 [ 62 | 50 | 52 £ ®0 .
9 69 | 54 | 58 [ 60 | 50 | 68 [ 51 | 58 ¢
10 74 | 63 | 61 | 63| 62 | 73 | 55 | 58 g —1
11 75| 66 | 72 | 65| 71 | 74 | 60 | 65 .
12 83| 70 | 72 | 67 | 74 | 82 | 69 | 67 2
13 85| 81 | 76 | 70 | 75 | 85 | 69 | 84 —1
14 88 | 81 | 78 | 78 | 82 | 87 | 72 | 86 0 —
15 90 | 86 | 79 | 83 | 83 | 88 | 87 | 89 0 ¢ 4 6 8 10 2 U 16 1B
16 93 | 87 | 85 | 89 | 88 | 90 | 88 | 95 tiempo min
17 93 | 95 | 88 | 90 | 91 | 90 | 94 | 95

En la presente figura o tabla mostramos los resultados de los monitoreos de acuerdo con
relacion con la formulacion (%) vinculando por la influencia de la conductividad térmica y

las caracteristicas o cualidades térmicas sensoriales en los sistemas organicos (salsa).
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Tabla VI.

HOJAS DE ENCUESTAS DE ACEPTABILIDAD.

Encuesta N°: 0 Encuesta N°: 0
Codigo Férmula: AR Codigo Foérmula: AR
Muestra: 1 Muestra: 1
Fecha: 12/12/2022 Fecha: 12/12/2022
Marcar con “v « Marcar con “v «

Encuesta de aceptacion por persona (test) Encuesta de acegtg;:llj?err)lor persona (test)
Indicadores NO Si Indicadores NO SI
Presentacion Presentacion
Color Color
Olor Olor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Viscosidad Viscosidad
Masculino: Masculino:

Femenino: Femenino:
Tabla VII.
EJEMPLO DE ACEPTACION POR PRESENTACION.
Presentacion
Orden| A1| A2| A3| A4| A5| A6| A7| A8| A9| A10
1 211(2|2|12|11(1|1]2] 2
2 212111111222 1] 1
3 212121121 1(1(1]1] 1
4 212(1|2|2|1(1|2]|2] 2
5 1111 1(2(1]2|1|2|2] 2
6 211(2|2|1)11(2(2]|1] 1
7 211(2|2|1|1(22]|2] 2
8 11212111212 2
9 212(1|2|2|1(1|2]|2] 2
10 (22111211221
numero 10
Cantidad 1 2l 4 5| 4/ 6 3 4 44 46.8
Cantidad 2 7\ 6| 4| 5[ 3| 3| 4 7| 6 5 50 53.2
94 total

3.3. Aceptabilidad

La aceptabilidad de la salsa de tomate/arandano ante el comportamiento térmico de las
muestras responde directamente con las relaciones de proporcionalidad aplicada al sistema
SAR/STO, (5 - 10 — 20 — 50 %) siendo 3.416 a 6.715 y desviacion de 0.268 a 1.206; asi
también la correlacion de los sistemas 1.291 individual y combinados 1.424, 1.319, 1.107 y

1.085; la cual son respectivamente estructuralmente diferentes en sus relaciones o
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presentaciones debido por sus relaciones intimas y compociones de los componentes
fisicoquimico, reoldgicos y gastronomico.

En la determinacion los valores o margen de la calidad de aceptacion por parte del usuario
encontramos que los indices con 50 a 100 de aceptacion, tanto global como también
individuales (sensorial (%)) como: Presentacion 70 a 100, Color 60 a 100, Olor 70 a 100,
Sabor 50 a 100, Aroma 80 a 100, y la viscosidad (textura) 80 a 100 como valores basico de

la encuesta de aceptacion general y simple.

min 2.562 2562 2562 25481 2562
max 3416 £593 AW 5901 6.282
Thaz 1248 0,698 0410 (048 1028

SAR SAR SU SAR 2 SAR 10 SAR S

Figura 12. Resultado final del coeficiente de conductividad térmica y curva.

3.4. Definicion de los Niveles en los Valores de Calidad de Aceptacion de la Salsa de
Tomate y Arandano, segun con las Concentraciones en Porcentajes % (SAR-STO)
(A, B, C, D).

En la definicién de los niveles de calidad de aceptabilidad de la salsa combinada que de
acuerdo con las formulas porcentuales definidos % (SAR-STO) (A, B, C, D) encontramos
de la evaluacion sensorial a través de los panelistas de aceptacion en SAR 100, STO 100.

Como se establece en las tablas siguientes.
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Tabla VIII.

NIVEL DE ACEPTABILIDAD. FICHAS DE EVALUACION DE ACUERDO AL PANELISTA.

ENCUESTA DE ACEPTACION
INDICADOR Sl NO
Presentacién
Olor

Color

Aroma

Sabor
Viscosidad
Masculino
Femenina
Observaciones:
Fecha:

Clave:

Otras:
Marcar con “

Tabla IX.

PRESENTACION.

PRESENTACION

PMSAR PMA5 "MB puico0 PMD pusto

Encuestados
M1
M2
M3
M4
M5
M6
M7
M8
M9
M10
max
min
N° O
N° 1
Total
Discreto . .
Destd 0 0.48304589 0 0.42163702
Acept Pre % 100 70 100 80 100 100

[EEN
[EEN
[EEN

PRPRPRRPRPRPPRPPR
PP ORRPRPRPROOR R
PRPRPRPRRPRRRRRRE
PP P ORORPRER
PRrRrRrRPPRPPRRERZ
PR PR RPRPRPRRE R

=

OrRrO0OO0OREK
=

OrRrO0OO0O0ORr K




Tabla X.

RESULTADOS FINALES DE ENCUESTAS.

RESULTADO FINAL DE ENCUESTA

SAR 5 10 20 50 STO
Acept Pre % 100 70 100 80 100 100
Acept Col % 100 60 100 60 80 100
Acept Olo % 100 90 100 70 90 100
Acept Sab % 100 90 100 90 50 100
Acept Aro % 100 90 100 80 80 100
Acept Visc % 100 100 100 80 90 100
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IV. CONCLUSIONES.

4.1. Termico k.

En los niveles o valores de la calidad de aceptabilidad depende directamente a los porcentajes
de las formulas (%) donde establece la relacion de condiciones de la combinacion (masa) y
calor (energia térmica) o equilibrio sistémico continuo, la cual impacta con las estructuras
fisicoquimica en cada sistema cuantico o partes de las actividades manual, mecanica,
térmica, etc. en los niveles macro molecular y la estructura intima bioquimicas (reacciones).
4.2. Aceptabilidad.

En la preparacion de las salsas de mezcla de SAR/STO a diferentes concentraciones (5-10-
20-50%), comprenden en diferentes sistemas singulares frente al tratamiento térmico en
funcién a las cualidades gastronomica y la aceptabilidad para los diferentes indices
sensoriales.

Existen argumentos convenientes a favor de un concepto de apreciaciéon térmica como
gastrondmica resultado de la integracién de maultiples procesos, conductividad térmica,
ninguno de los cuales se relacionan con la reacciones térmico sistémico antes que se
produjera la integracion, ni parece dedicarse de manera exclusiva a ese cometido después de
ella (formulas - concentraciones) cuyo indicadores de aceptabilidad fluctuaran en funcién
con las formulas de 50 a 100% de aceptacién (presentacion, color, olor, sabor, aroma y
viscosidad).

4.3. Contribucién.

Que la presencia del ardndano como ingrediente va a contribuir favorablemente y fortalecer
la seguridad y revaloracién de los alimentos de origen marino; ademas estimule 0 motive a
los agricultores impulsar su cultivo regional, para el consumo nacional y de exportacion.

Asi, también se favorece el sector pesquero.
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VI. ANEXOS

Formula de la conductividad térmica (k)

11 = Temperatura Caliente

T,
T2 =temperatury g

,__Qd
K=3AT

K o A = Conductividad Térmica

0 ~es |la cantidad de calor transferido a través del
material en julios / segundo o vatios (W)

d o Ax=esladistanda entre los dos planos del material (las
dos caras)

A= es el area de la superficie de material en metros
cuadrados

A T =Diferencia entre las temperatura en las dos caras del
imaterial (Temperatura del lado mas caliente menos la del
lado mas frio (Tcalor - Tfrio)

Solucion al problema 11,11
La vanacion de la remperatura a traves del espesor de la ventana de vidrio sera:
AT 40-258

Ax o0

- 13K - m"’

y el flujo de ¢alor a traves de lasuperficie de vidno sera
% = k% = 0,96 1500 = 1430 W 5!
El area de la ventana de vidrio sera;
A=12%12=1440°
y ¢l hempo n evaluar
t= 1 dia » 24 horas/dia » 3600 segundoshors = 8,64 - 10" segundos

Finalmente, 1a cantidad de calor mansmunda por dia seta;

\

1 -
Calor por din = ‘%114 = 1440 .8.64x 10" - 144 = 1.79x 10% T ' tha



Figura 12. Resultado final del coeficiente de conductividad térmica (k).

min 2.562 2.562 2.562 2.562 2.562

max 3.416 4,993 5.409 5.901 6.282

Des 0.268 0.698 0.819 0.948 1.028

SAR SAR 50 SAR 20 SAR 10 SAR 5

Curva del Coef K
7.00
6.50
6.00
5.50
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HOJA DE ENCUESTAS

Encuesta N°: 0
Caédigo Férmula: AR

Muestra: 1
Fecha: 12/12/2022

Marcar con “y «

Encuesta N°: 0
Codigo Férmula: AR

Muestra: 1
Fecha: 12/12/2022

Marcar con “y

Encuesta de aceptacion por persona (test)

Encuesta de aceptacion por persona (test)

Resumen
Indicadores NO Sl Indicadores NO Sl
Presentacion Presentacion
Color Color
Olor Olor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Viscosidad Viscosidad
Masculino: Masculino:
Femenino: Femenino:
Encuesta N°: 0 Encuesta N°: 0
Codigo Formula: AR Codigo Formula: AR
Muestra: 1 Muestra: 1
Fecha: 12/12/2022 Fecha: 12/12/2022

Marcar con “y «

Marcar con “v «

Encuesta de aceptacion por persona (test)

Encuesta de aceptacion por persona (test)

Resumen
Indicadores NO Si Indicadores NO SI
Presentacion Presentacion
Color Color
Olor Olor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Viscosidad Viscosidad
Masculino: Masculino:
Femenino: Femenino:
Encuesta N°: 0 Encuesta N°: 0
Caodigo Formula: AR Codigo Formula: AR
Muestra: 1 Muestra: 1
Fecha: 12/12/2022 Fecha: 12/12/2022

Marcar con “v «

Marcar con “v «

Encuesta de aceptacion por persona (test)

Encuesta de aceptacion por persona (test)

Resumen
Indicadores NO Si Indicadores NO SI
Presentacion Presentacion
Color Color
Olor Olor
Sabor Sabor
Aroma Aroma
Viscosidad Viscosidad
Masculino: Masculino:
Femenino: Femenino:
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RESULTADOS DE LA EVALUACION PRESENCIAL ACEPTABILIDAD

Encucsta N™.
Codigo Formmuala-
Mursosira:

Tocha:

Marcar con <V

22/ 2

Encuecsta NY:
Codigo Pormula:
PA vy mtrn-

Fecha:

Marcar can <4y

4
“
-
o
-~
“

L

Fuenesta de aceptacion por porsona (test) I‘ncuesta de aceptacion por poerson:s (teast)
Indicadores NO S1 Tadicadores NO ST
Presentacion P Presentacion -
Color = Color =
Olor . Olor -

Sabor - Sabor [
Aroma o Aroma £
Viscosidad o L Viscosidad — |
NMasculbino: F Masculino:

Femenino: o Femenmo: o

Encuesta N* o Encuesta NY. J—

Codhigo Formula: e — CoHligra Farmula: i

Muestra: — Muestra: ==

Facha: 220 2 Fecha- =X g0t pes

Marvecar con ¢\

;
Marcar cou 4V %

Encuesta de aceptacion por persona {test) Encuesta de aceptacion por persons (Lest)
Indicadores NO 51 Indcadares NO s1
Presentacion - Presentacion o
Clolo - Color P
Olor - Olor -
Sabor ;o Subuor -
Arama -~ Aroma &
Viscosidad e Viscosidad =
Mazcalino, e Masculing -—

Femenino: Femenino,
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STO

HOJA DE ENCUESTAS
Focuesla N = - Encuesia N©: u
Codigo Férmula: = Chdigo Farmula: o
Muestra: — Muestra: .
Fecha: U Fecha: RANPEE
Marcar con >\ ¢ Marcarcon * V *

Encuesta de aceptacion por persona (test) Encuestu de aceplacion por personi (test)
Tndicadores NO ST Indicadores NO SI
Presenlacion e Presentacion P
Color o Color e
Qlar »* Olor ”
Sabor o Sabor o
Aroma 7 Aroma -
Viscosidad v’ Viscosidad 5
Masculino: Masculino:

Temenmo: 7 Femenmo: o

Encuesta N Encuesta N o
Cddigo Formula: o Cadigo Formula: .
Muestra; = Muestra: il
IFecha: MYGi23 Fecha 20 feqgy
Marcarcon “ v ¢ Marcarcon ¥ v

Encnesta de aceptacion por persona (test) Encuesta de aceptacion por persuna (test)
Indicadores NO Sl Indicadores NO ST
Presentacion v Presentacion -«
Calor P Calar -~
Olor o4 Olor -
Sabor P Sabor 7
Aroma 7 Aromg -~
Vizcosidad 4 Viscosidad -
Masculino: v Masculino:

Femenmy, Femenino: [

Lncuesta N7, . Encuesta N™ -
Clodigo Farmula: o Cahdigo Farmula: o
Muestra: Muestra: o
Fecha; 2riafes Fecha gty
Marear con * y * Marear con “ 3y %

Encuesta de aceplacion por persona (test) Encuesta de aceplacion por persona (test)
Indicadores NO ST indicadoras NO 51
Presentacion P Presentacion = |
Calor v Color - !
Dlor / Clor - |
Sabar Y/ Sabor P
Aroma v Aromu »
Viscosidad Vi Viscosidad ~ |
Masenlino Masculino: >
Femenina: - Femenino:
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HOJA DE ENCUESTAS

Encucsia N°:
Codiga Farmula:
Mucstra: iy
Fecha; (A E
Marcar con * v “

Encuesta N
Codipgo Farmula
Muesira: -
Fecha: W fentzs
Marcar con “ v

Encuesta de aceptacion por persona (test) Encuesta de aceptucion por persona (1est)
Tndicadores NQO SI Indicadures NOQ SI
Presentacion 'S Presentacion o
Color v Color s
Olor s Olor v
Sabor 7 Sabor P
Agonn & Aroma o
Viscosidad > Viscosidad w
Masculino: Masculina:

Femenino: " Femenino: s
Encuasta N o Encuesta N=: e
Cadigo Formula, . Codiga Formula! o
Muestra: o Muestra: o
Fecha; (A% Fecha: AN it

Marcar con Y “

Marcarcon * \ %

Lncuesta de aceptaciun par persony (Lest) Encuesta de aceptacion par persona (lest)
Indicadores NO SI Indicadores NO S
Presentacion v Presentacion o
Color Ve ¥4 Cualot o
Olor v Olor =
Sabo I Sabior =
Atoma Vv Aroma C
Viscosidad e Vizeosidid &
Masculine’ v Masculmng:
liemenino. pa— Femenmo, -

Encuesta N*: Encuesta N

Cadigo Formula o Codiga Farmuta =
Muestra: ! Muestra: o
Fecha: LA eV k) Fecha: 2! pone3

Marcar con * | 4

Marcar con * v *

Encuesta de aceptacion por persona (Test) Encuesta de acepracion por persong (test)
Indicadores NO S1 Indicadores NO SI
Presentacion Vv Presemacion o
Color v Colar o
Olar v Olor P
Sahaor v Subur e |
Aroma Vv Arama e |
Viseosudad v Viscosidad = ]
Masculino Masculino: -

Famenino: e Femenmo:
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SARY

Encuesta N
Cddigo Formula:
Muestra;

Fecha:

Marecar con % v %

N

Encuesta N
Cidigo Formula:
Mucstra:

Fecha:

Marcar con * \ %

22 /03

Encuesta de seeptacion por persona (test) Encuesta de aceptacion por persons (1est)
Indicadores NO S1 Indicadores NO Si
Presentacion . Presentacion I
Color -~ Color o
Olor = Olor &~
Sabor o Sabar -
ATOma - Aroma s
Viscosidad o Viscosidad -~
Musculine: Masculino:

Femenmo: = Femenino: =

Encuesta N* = Encuesta N°: .
Codigo Formula: = Codigo Formula; —
Muestra = Muestra: =
Fecha: 22 23 Fecha: 200022

Marcar con * A =

Marecar con “ 4 “

Bncuesta de aceptacion por persona (test) Fncuesta de aceplacion por persona (test)
Indicadores NO S1 Tndicadores NO S
Presentacion v Presentacion P
Color o~ Color /
Olor = Olor -
Sabot e Sahor o
Aroma # Aroma -
Viscosidad i Viscosidad -
Masculing; = Masculina; —

Femenino' | Femenine
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SAR 1D

HOJA DE ENCUESTAS
Tncuesia N°; o Encucaty N%; -~
Codigo Formulu: Chdigo Tormuta: B
Muestra: o Mucstra: .
Fecha; e fes Fecha: 21 001 /23

Mouarcar con =V *

Marcar con “ \

Encussta de aceptacion por persona (gest) Encuesta de aceptacion por persom (test)
Indicadares NO S1 Indicadares NQO Si
Presentacion FE Presentacion [
Color ' Color v
Olor e Ol o
Sabor o Subor -
Aroma » Aroma o
Viscosidad “ Viscosidud [P
Masculine: Masculine:

Femenino: [ Femenimo:

Lncuesta NY: — Encuesta N*: =
Codigo Farmula = - Cdédigo Férmula!

Muesis, o Muestra: —
Fecha: Vpmpey Fecha. oAt
Murcar gon V' N Marcar con "V *

FEncuesta de uceplacion por persona (test) Encuesta de aceplacion por persona (test)
Indicadores NO s1 Indicadores NO S1
Presentacion v Preseatacion o
Colar v Colus e
Dlor A Olor -
Sabor il Sabor il
Aroma o Aruma &
Viscosidad V4 Viscosidad v
Masculino: “ Masculinoe:

Femenino: Femenino! s

Lacuessta N<:

Encuesta N®:

Caodigo Formulu: Cddigo Férmula il

Muestru Muecstra; =,

Fecha: Zhpmpes Fecha. 2l fufRz

Marcar con * V% Marearcon “ V

Encucsta de uceptacion por persona (test) Eocuesis de sceptacion por persona (test)

Indicadores NO 31 indicadores NO Si
Presentacion "l Presentacion =
Coior v Color e
Olor v Qlor e
Sabor S Saboy &
Aromia i Aroma &
Viscozidad v Viscosidad &~
NMasculmo; Masculing: "

Femenimo: 2~ Femenmo.
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SARLD

Encuesta N™:
Codigo Fonmula,
Muastra:

Fecha:

Marcar con =V =

221 i1

Encuesta N
Codige Formula:
Muestra:

Fecha:

Marcar con * | *

Tz v 3

Encuesta de aceptacion por persona (lest) Fucuesis de aceptacion por persona (test)
ndicadores NO 81 Indicadores NO S
Preseatacion P Presentacion -
Color £ Color -
Olor 1% Olor o
Subor E* Sabor o
Aruma s Aroma s
Viscosidiad W Viscosidad =
Masculino: Masculino:

Femening: v Femenino! (28

Encuasia N° T Encueata N¥; N
Codigo Farmula = Codigo Formula: =
Muestra: o Muastri:

Fecha! Meifan Fecha: 2 foifzy

Marecar con * v ¥

Marcar con * v

Encuesta de aveplacion por persona (test) Encuesta de aceptacion par persor {(lest)
Indicadores NO ST Indicaderes NO S1
Preszntacion / Presentacion °S
Calor et Color -~
Olor " Olor "
Sabur &~ Suabor -
Aroma v Aloma [
Viscosidad L~ Viscosidad —
Masculing- - Masculing: o
Femenino: Femenmo:
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SAQ 22

HOJA DE ENCUESTAS

Encuesia N=:
Codigo Farnmia:
Muestra: M)
Fecha: 20
Marear con “ \ “

Encuesis N7,

Codigo Fanmmnla:

Mucstra:

Fechi: ER
Marcar con “ A

o
o

)

v

FEncuesta de aceptacion por persona (test) Encuesta de aceptacion por personi (test)
Indicadotes NCO» Si Indicadores O SI
Presentacion v Presentacion =
Color o Colar v
Olor v Olor 5
Sabor v~ Sabor "
Ao o Aroma -
Viscosidad o Viscosidad o
Masculing: Masculino:

Fenening, v Femenino: e

— — ——
Lncuesta N® - Encuesta N& -
Coadigo Formula: o Codigo Férmula: .
Muestra; S= Muestra: o
Fecha. W A2 Fecha: Ty
Marcarcon * 4 Maurcar com * \ *

HEncuesta de aceptacion por persona (test) Encuesta de nceptacion por persona (lest)
indicadores NO S1 Indicadores NO st
Presentacion v Presentacion “
Color / Color vl
Olor Vi Olor %

Sabor Pa Sabor <
Aroma v Ararma L

Viscosidad Fd Viscosidad -
Masculino: ¥ Masculing; i

Femenino, Femenmao:

Lncuesta N°: Encuesta N° o
Codigo Formuly, — Codipgo Formula: ==
Mucstra; Muestey, =
Fechs: o fay Facha: o ez
Marvcar con ¥\ * Marcar con * \ ¥

Encuesta de acepracion per persona {test) Fncuesta de aceptacion por persona (rest)
Indicadores NO 51 Tndicadores NO SI
Prasentacion v Presentacion o
Color s Color o
Olor o/ Ol &
Sabor v Sabor il
Aroma % Aroma o
Viscosidad V4 Viscosidad -
Masculine: Masculino: -

Femenino! = Femenino:
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DAR 20

Encucsta N7;
Cédigo Fonmula:
Muestra: R
Fecha: 20 /23
Marcar con “V

Encuecsta N™:
Cadigo Formula:
| Mucstra: -
Fecha: 22001{23
Marcar con % »

Encuestu de aceplucion por persona (test) Encuesta de acepracion por persona (test)
Indicadarss NO S Indicadores NO 81
Presentacion ¢« Presentacion e
Color - Color o
Olor P Olor T
Sabaor o Sabor —
Aroma v’ Aroma P
Yiscosidad e Viscosidod -
Masculino: Masculino:

Femcrii:m: = Femenine: =
Encuesta N = Eacuesta N™ =
Cédigo Farmuia: o Codigo Formuia -
Muestra: o Muestra: =
Fecha: ey Fecha: s

|
Marcar con * v ©

Marear con ¢\ %

Fncuesty de aceptacion por persona (lest) Encuesta de aceplagcion por persona {test)
Tndicadares NO 51 Indicadores NO 8T
Presentseion - Presentucion e
Color o Colar o
Olor o Olor o
Sabot o Sabor P
Aroma « Aroma -
Viscosidad v Viscosidad o
Masculino: — Musculing: [t
Femenimo! Femenino:

47



HOJA DE ENCUESTAS

s 6

Encucsty N°,
Coddizo Farnmulu:
Muestra:

Feeha:

Muarcar con <\ *

24 00203

Eacuesta N°;
Codigo Formula:
Muacstra:

Feachu;

Marcar con ¢V

21 TR

q
Mipreurgpn ¥ oy ¢

Marear con “ V *

Encuesta de aveptacion por persona (test) Encuesta de aceptacion por persona (test)
Indicadotes NO S1 Indicadores NO ST
FPresentacion e Prezentscion s
Color o Color ¥
Olor I Ol g
Sabur - Sabor :

Aromn o Aroma -

Viscosidad | || [ViReasidad o

Misenling: Masculino:

Femenino: ¥ Femenimo: s =
—

Encuesta N7 Encuesta N%; — |

Coadign Formuln: = Codigo Formula: . |

Muastr e Muestra: =

Fecha' 2NN Fecha: Vijopeaty

Marcar von * V ~

Freuesty de aceptacion por persona (test) Escuesta de aceptacion par pecsona (test)
Indiciedores NO Si Indicadares NC St
Presentcion 74 Pregentacion -
Color V4 Color o
Olor V4 Olor 7
Sabor 3 Sabor o
Aroma v Aroma ”
Viscosidad 7 Viseosidnd v

L
Nascuding %4 Masculino;
Famening, Femenino: o
Encuesta N=: Encucsta N* o
Codigo Formula o Cdadigo Formula =
Musstn Muestra:
Fech! 2V sy Fecha: I aaey

Marcar con “ \ #

Encuest de sceptacion por persona (test) Encuesta de aceptacion por persana (test)
Endicadoses NO 31 Indicadorzs NO 51
Presentacion 4 Prosentacion v
Color ~ || Icoiss ¥
Olar L’ Olor v
Sabor Ve Sabor Fal
Aroma Vs Avoma v
Vizeosidad v Viscosidad v
Masewling Masculino: =
Fecrmng, [ Femeninoe
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BalyD

Encuesta N©: —
Cédigo Formula; .
Muzasira: o
Fecha: P2 SR T3S

Marcar con*\ “

Encuesta N°:
Codigo Formula;
Mucstra; .
Fechi: 22ferfamey
Marcar con ™y *

Encuesta de aceplacion por persona (test) Encuests de aceptacion por personu (lest)
Indicadores NO S1 Indicadares NO SI
Presentacion o Presentacion o
Color e Color v
Olor e Olar 4
Sabor s Szhor ==
Aroma - Aroma e
Viscosidad e Viscosidad s
Maseulino: Masculmo:

Femenino: o Ferenino: [

Encussta N == Encuesta N™: .
Codigo Formula: o Codigo Formula: =
Muestru o Muestra: o
Fecha, 2 pulfaney Fecha B2 fiiuy

|
Marear con “ v *

,Marwcon“\'“

Fnenests de acepracion por persona (test) l Encuesta de aceptacion por persona (test)
Indicadoras NO ST ! Indicadores NO Sl
Presentacion - Presentucion -
Color - Calor -~
Olar v Olor o
Sahar s Saber s
Aroma £ Aroma
Viscosidad v Viscosidad &
Masculino: v Masculing. [

Femenino: Femmino:
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RESULTADO ANALISIS ESTADISTICA CONDUCTIVIDAD TERMICA k

COLOR
CNA CNB CNC CND

Encuestados CNSAR 5 10 20 50 CNSTO

N1 1 1 1 0 1 1

N2 1 1 1 1 1 1

N3 1 1 1 1 1 1

N4 1 0 1 0 1 1

N5 1 0 1 1 1 1

N6 1 0 1 1 1 1

N7 1 1 1 1 1 1

N8 1 0 1 1 0 1

N9 1 1 1 0 0 1

N10 1 1 1 0 1 1
max 1 1 1 1 1 1
min 1 0 1 0 0 1
N° 0 0 4 0 4 2 0
N° 1 10 6 10 6 8 10
Total 10 10 10 10 10 10
Discreto 1 0.6 1 0.6 0.8 1
Destd 0 0.5164 0 0.5164 0.42164 0

Acept Col % 100 60 100 60 80 100

OLOR
OOA OOB 0OOC 00D

Encuestados OOSAR 5 10 20 50 OOSTO

o1 1 1 1 0 1 1

02 1 1 1 1 1 1

03 1 1 1 1 1 1

04 1 1 1 0 1 1

05 1 0 1 1 1 1

06 1 1 1 1 0 1

o7 1 1 1 1 1 1

08 1 1 1 1 1 1

09 1 1 1 1 1 1

010 1 1 1 0 1 1
max 1 1 1 1 1 1
min 1 0 1 0 0 1
N° O 0 1 0 3 1 0
N° 1 10 9 10 7 9 10
Total 10 10 10 10 10 10
Discreto 1 0.9 1 0.7 0.9 1
Destd 0 0.3162 0 0.48305 0.31623 0

AceptOlo% 100 90 100 70 90 100




SABOR

SPA SPB SPC SPD

Encuestados SPSAR 5 10 20 50 SPSTO
P1 1 1 1 0 0 1
P2 1 1 1 1 1 1
P3 1 1 1 1 1 1
P4 1 1 1 1 0 1
P5 1 0 1 1 1 1
P6 1 1 1 1 0 1
P7 1 1 1 1 0 1
P8 1 1 1 1 0 1
P9 1 1 1 1 1 1
P10 1 1 1 1 1 1
max 1 1 1 1 1 1
min 1 0 1 0 0 1
N° O 0 1 0 1 5 0
N° 1 10 9 10 9 5 10
Total 10 10 10 10 10 10
Discreto 1 09 1 09 05 1
Destd 0 0.316 0 0.3162 0.527 0
Acept Sab % 100 90 100 90 50 100
AROMA
AQA AQB AQC AQD
Encuestados AQSAR 5 10 20 50 AQSTO
Q1 1 1 1 0 1 1
Q2 1 1 1 1 1 1
Q3 1 1 1 1 1 1
Q4 1 1 1 0 1 1
Q5 1 0 1 1 0 1
Q6 1 1 1 1 0 1
Q7 1 1 1 1 1 1
Q8 1 1 1 1 1 1
Q9 1 1 1 1 1 1
Q10 1 1 1 1 1 1
max 1 1 1 1 1 1
min 1 0 1 0 0 1
N° O 0 1 0 2 2 0
N° 1 10 9 10 8 8 10
Total 10 10 10 10 10 10
Discreto 1 0.9 1 0.8 0.8 1
Destd 0 0.3162 0 0.42164 0.42164 0

Acept Aro % 100 90

100

80

80

100

o1



VISCOSIDAD

Encuestados

VRSAR

VRA VRB VRC

5

10

20

VRD
50

VRSTO

V1
V2
V3
V4
V5
V6
V7
V8
V9
V10

|

PR RRPRRPRRRR

PR RRPRRPRRERRERRBRE

PR RPRRRPREPRRERRER

RPORORRPRRLRRERER

PRPRPRPRPRPORRERRER

[EEN

RPRRPRRRPRRERRRERE

max
min

N° O

N° 1

Total
Discreto
Destd
Acept Visc
%

100

100

N OB

8
10

0.8
0 0.42164 0.31623

80

O O

10
0.9

90

100

OPrPOO0OOFr k-

52



	ANTI
	JAUREGUI CANANI ADEMIR - Evaluación de aceptabilidad y conductividad térmica en salsa de tomate y arándano para productos hidrobiológicos

