






























































































































































Cuadro No 21. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos 

TRATAMIENTO COMBINACION MEDIAS 

T7 AlBlCl 26.95 
T8 A1B1C2 26.58 
T5 AlB2Cl 26.55 
T6 A1B2C2 26.09 
T4 A2B1Cl 24.97 
T3 A2B1C2 24.18 
Tl A2B2Cl 23.61 
T2 A2B2C2 21.71 

Fuente: Propia 

a 
a 
a 
a 

RANGOS 

b 
b 

e 
d 

La prueba de Tukey al 5% muestra diferencia de rangos entre 
tratamientos. Los tratamientos que han dejado un mayor remanente de 
sólidos solubles en el líquido de cobertura, después del equilibrio osmótico 
en el producto final son TI, T8, y T5. 

"Los azúcares, como por ejemplo la glucosa y la sacarosa deben su 
eficiencia como conservadores a su propiedad para convertir el agua de los 
alimentos en agua no disponible para los microorganismos y a su 
influencia sobre la presión osmótica" (Frazier y Westoff, 1993). 

Cuadro No 22. Prueba Diferencia Media Significativa para el factor A 
(Concentración de sólidos solubles) 

FACTOR MEDIA RANGO 
A2 26.54 a 
Al 23.62 b 

Fuente: Propia 

La prueba de Diferencia Media Significativa para el factor A muestra 
diferencia de rangos entre cada nivel. La concentración de sólidos solubles 
que ha dejado un mayor remanente de sólidos en el líquido de cobertura, 
después del equilibrio osmótico entre éste y los trozos del huito es A2 (30 
os). 

Cuadro No 23. Prueba Diferencia Media Significativa para el factor B 
(Temperatura y tiempo de escaldado) 

FACTOR MEDIA RANGO 

Fuente: Propia 

B2 
Bl 

25.67 
24.49 

a 
b 
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La prueba de Diferencia Media Significativa para el factor B muestra 
diferencia de rangos entre cada nivel. La temperatura y tiempo de 
escaldado que induce a dejar un mayor remanente de sólidos solubles en 
el líquido de cobertura, después del equilibrio osmótico entre este y los 
trozos del huito es B2 (90° x 5 minutos). 

Cuadro N° 24. Prueba Diferencia Media Significativa para el factor C 
(Tiempo de esterilizado del producto) 

FACTOR MEDIA RANGO 

Fuente: Propia 

Cl 
C2 

25.32 
24.84 

a 
b 

La prueba de Diferencia Media Significativa para el factor C muestra 
diferencia de rangos entre cada nivel. El tiempo de esterilizado que induce 
a dejar un mayor remanente de sólidos solubles en el líquido de cobertura, 
después del equilibrio osmótico entre el almíbar y los trozos del huito es 
Cl (15 minutos). 

Gráfico No 06. Interacción entre el factor A (Concentración de sólidos 
solubles) y el factor B (Temperatura por tiempo de 
escaldado) en la variable de sólidos solubles 

SOLIDOS SOLUBLES 

28.0 

27.0 

26.0 

25.0 

24.0 

23.0 

22.0 

at(90 •e x 3mln) 

24.49='- ~- ~---- -~ 

23.62 

A1(23 ·a) 

Fuente: Propia 

--~--. . . . 

a2(90 •ex Smin) 

26.54 

-c-c=-=--=-c·~--~~'67 

A2(30 •a) 

css 

-(r&tl 
Escaldado 

El gráfico muestra que la interacción entre los factores A y B se 
efectúa bajo las siguientes condiciones: concentración de sólidos solubles 
(26.5 oB), temperatura por tiempo de escaldado (90°C x 4min) y una . 
concentración de sólidos solubles remanente en el líquido de cobertura 
(25.08°8). 
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Gráfico No 07. Interacción entre el factor B (Temperatura por tiempo de 
escaldado) y el factor C (Tiempo de esterilizado) en la 
variable sólidos solubles. 
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El gráfico muestra que la interacción entre los factores B y C se 
efectúa bajo las siguientes condiciones: temperatura por tiempo de 
escaldado (90°C x 4min), tiempo de esterilizado (17.5 minutos) y una 
concentración de sólidos solubles remanente en el líquido de cobertura 
(25.08°8}. 

Gráfico No 08. Interacción entre el factor A (Concentración de sólidos 
solubles), factor B (Temperatura por tiempo de escaldado} y 
factor C (Tiempo de esterilizado) en la variable sólidos 
solubles. 
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El gráfico muestra que la interacción entre los factores A, By C se 
efectúa bajo las siguientes condiciones; concentración de sólidos solubles 
{26.5°8), temperatura por tiempo de escaldado (90°C x 4min), tiempo de 
esterilizado (17.5 minutos) y una concentración de sólidos solubles 
remanente en el líquido de cobertura (25.08°8). 

Gráfico N° 09. 
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El gráfico muestra que los tratamientos con mayor concentración de 
sólidos solubles remanente en el líquido de cobertura son T7 (30 oB/(90° x 
s·)¡ 151, Ts (30 °B/(9oo x 5')/201 y Ts (30 °B/(90° x 3')/ 151. 

4.6. ANÁLISIS FfSICO QufMICO DE BUlTO EN ALMfBAR 

Los análisis fisicos químicos se realizaron en el Laboratorio de Físico 
Química de la Facultad de Industrias Alimentarias ubicado en la Planta 
Piloto de la Universidad Nacional de La Amazonia Peruana. Con la 
finalidad de conocer la composición química del producto final se realizó 
análisis de: Humedad, Ceniza, Proteína, Carbohidrato, Calorías, Solidos 
totales, Solidos solubles (0 Brix), pH al mejor tratamiento (T8) obtenidos 
después del análisis sensorial. Después de 5 días y a los 40 días de 
almacenamiento. 
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Cuadro No 25. Composición fisico química del Producto terminado en 
base a 100 gramos 

5 Días 40 OlAS 
ENSAYO FISICO-

MEZCLA DE FRUTA Y QUIMICO FRUTA ALMIBAR ALMIBAR 

Humedad 77.5 77.1 72.44 
Cenizas 0.3 0.3 0.16 
Grasa 0.15 0.15 0.01 

Proteínas 0.58 0.58 o 
Carbohidratos 15.28 15.66 27.5 

Calorías 64.79 66.31 110.09 
Solidos Totales 22.5 22.9 27.56 

0 Brix 26.7 27.03 27.5 
pH (20°C) 4.08 3.55 . 3.5 

Acidez cítrico 0.35 0.42 
Fuente: Propia 

En el cuadro se puede observar la concentración de solidos solubles 
a los 40 días de almacenamiento es de 27.03 y 27.5 oBrix, para la fruta y 
el almíbar respectivamente que comparando con la Norma INDECOPI 
203.096 que ubica a la papaya en el rango 22-35 °Brix el producto huito 
en almíbar está dentro de este rango. 

4. 7. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE BUlTO EN ALMfBAR 

Los análisis microbiológicos se realizaron en el Laboratorio de 
Microbiología de la Facultad de Industrias Alimentarias. Para el efecto se 
tomó el mejor tratamiento a los 40 días de almacenamiento según los 
resultados del análisis sensorial. El tratamiento evaluado fue: T8 (30 
0 B/(90° X 5~)/201. 

Cuadro No 26. Resultados de los análisis Microbiológicos 
ENSAYO MICROBIOWGICO RESULTADO 

Mohos 
Levaduras 

Fuente: Propia 

< 10 
< 10 

REQUISITOS 
102 a 103 
102 a 103 

El cuadro, indica que el Huito en almíbar es apto para el consumo 
humano, por no presentar carga microbiana, esto por las buenas prácticas 
empleadas durante todo el proceso de elaboración de dicho producto. Ver 
anexo N° 12. 
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4.8. BALANCE DE MATERIALES PARA OBTENER HUJTO EN ALMIBAR 

Para realizar el balance de materiales se consideró el mejor 
tratamiento, obtenido mediante el análisis sensorial analizado en el 
numeral4.4 donde se indica el mejor tratamiento T8 (30 °8/(90° x s·)/20l 
En el balance de materiales que se indica a continuación se realizó según 
el diagrama de bloques donde se detalla la cantidad de materia prima que 
ingresa al proceso, los desperdicios, y el producto final. Aspectos 
importantes para determinar el rendimiento. 

El rendimiento de trozos de huito, se obtuvo de acuerdo a los 
siguientes datos. Cabe señalar que estos trozos posteriormente fueron 
utilizados para la obtención de huito en almíbar. 

Figura No 03. Diagrama de balance de materia del fruto Huito 

ENTRADAS OPERACIONES SALIDAS 

10Kg lOKg 

10Kg 9.2Kg -fierde 8% 

9.2kg 9.175 Kg -fierde 0.25% 

9.175Kg 

Pierde 1.519 
9.175Kg 7.655 Kg 

{~-2% 
7.655Kg s.on.r<g ~ierde 2.578 

Kg 
5.78% 

5.077Kg 5.1Kg ~ana 1.23% 

Fuente: Propia 

De la figura N° 03 se tiene que el rendimiento obtenido de la fruta es de 
51%, se pierde en selección 8%, lavado 0.25%, pelado 15.2%, corte y 
despepado 25.78%. En el escaldado se gana 1.23%. 
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V. CONCLUSIÓNES: 

l. Los frutos utilizados en la elaboración de huito en almíbar poseen 

un color marrón claro de superficie rugosa y textura suave. La 

pulpa es blanda algo esponjosa de color pardo y sabor dulce. Es 

necesario procesar huitos maduros y de buena calidad. 

2. El fruto huito es apta para la industrialización. 

3. Los resultados sensoriales y estadísticos realizados sobre el 

producto muestran que el mejor tratamiento es T8, el cual 

presenta los siguientes parámetros óptimos para la elaboración 

de huito en almíbar: Concentración de solidos solubles para la 

cubierta inicial es de 30°Brix, Temperatura y tiempo de 

escaldado 90°C. por 5 minutos, Tiempo de tratamiento térmico 

para la esterilización 20 minutos. 

4. Los resultados de los análisis microbiológicos del producto final, 

indican que están dentro de los rangos de términos de referencia 

establecidos por el Ministerio de salud como apto para el 

consumo humano. 

5. El rendimiento de la pulpa de huito es de 51%. 

6. Estadísticamente, el 95% de los degustadores mostraron una 

aceptación del producto con un nivel de confianza de 95%. 

7. Los resultados de los análisis microbiológicos del producto final 

indican que están dentro de los rangos de términos de referencia 

establecidos por el ministerio de salud como apto para el 

consumo humano. 

69 



VI. RECOMENDACIONES 

l. El fruto del huito colectado mantener en refrigeración, previo a su 
procesado. 

2. Elaborar otros productos alimenticios utilizando como materia 
prima Huito, por ejemplo: huito confitado, jugos a base de huito, 
entre otros. 

3. Para la elaboración de huito en almíbar, la adición del líquido de 
cobertura debe estar a una temperatura de ssoc y al mismo 
tiempo hay que dejar un espacio de cabeza del 6-1 O % con la 
finalidad de mejorar la transferencia de calor, eliminar el aire 
ocluido e impedir la contaminación microbiana. 

4. En esta investigación se utilizó envases de vidrio, investigar otro 
tipo de envasado como por ejemplo el de lata y realizar estudio 
comparativo. 

5. Realizar estudios de viabilidad económica con el fm de realizar 
producción a escala industrial. 
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VIU.ANEXOS 

ANEXO No 01: TEST DE TIPO DE CORTE DE LOS TROZOS DE HUITO 

"ANALISIS DE CORTE DE LOS TROZOS DE HUIT'O" 

INTRODUCCION. 

El presente instructivo está orientado a evaluar el mejor tipo de corte de 
los trozos de huito. 

INSTRUCCIONES~ Sr. observador para evaluar el tipo de corte de los 
trozos de huito tómese el tiempo necesario y analice detenidamente cada 
tipo de corte de los trozos de huito, debiendo tener estos un corte 
llamativo. 

Marque con una (X) en el atributo que crea correcto. 

"TIPOS DE CORTE DE LOS TROZOS DE HUITO" 

ATRIBUTO ALTERNATIVAS 
MUESTRAS 
A B e 

Excelente 
Muy bueno 

TIPO DE CORTE Bueno 
Regular 
Malo 

OBSERVACIONES: 

74 



ANEXO No 02: TEST DE FORMA DE LA PRESENTACION DE LOS 
TROZOS DE HUITO 

"ANALISIS DE LA PRESENTACION DE LOS TROZOS DE HUITO" 

INTRODUCCION. 

El presente instructivo está orientado a evaluar el mejor tipo de 
presentación de los trozos de huito. 

INSTRUCCIONES: Sr. observador para evaluar la forma de presentación de 
los trozos de huito tómese el tiempo necesario y analice detenidamente 
cada tipo de presentación en el envase de vidrio, debiendo tener estos un 
llamativo producto. 

Marque con una (X) en el atributo que crea correcto. 

"TIPOS DE CORTE DE WS TROZOS DE HUITO" 

ATRIBUTO ALTERNATIVAS 
MUESTRAS 

A B e D 
Excelente 

Muy bueno 

FORMA DE PRESENTACION Bueno 

Regular 

Malo 

OBSERVACIONES: 
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ANEXO N° 03: TEST DE DEGUSTACION DEL PRODUCTO FINAL. 

"ANALISIS SENSORIAL DE HUITO EN ALMIBAR" 

INTRODUCCION. 

El presente instructivo está orientado a evaluar las características 
organolépticas del producto final. 

INSTRUCCIONES: Sr. degustador, tómese el tiempo necesario y analice 
detenidamente cada una de las características que se detallan a 
continuación. 

COLOR.- El color debe ser característico del huito sin manchas obscuras o 
cualquier color extraño que pueda considerarse como defectuoso. 
OLOR.- Característico a un producto en almíbar que es dulce, no debe 
presentar un olor extraño o a fermentado. 
SABOR.- Debe tener un sabor dulce, característico del Huito. 
TEXTURA.- Característico del huito. Ni muy suave ni dura. 

Puntuación: 

Excelente = 5 
Muy bueno= 4 
Bueno = 3 
Regular = 2 
Malo = 1 

Marque con una (X) en los atributos que crea correctos 
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HOJA PARA LA EVALUACIÓN SENSORIAL DE CONSERVAS DE HUITO 
EN ALMÍBAR. 

CARACTERISTICAS 
MUESTRAS 

ALTERNATIVAS T¡ T2 T3 T4 Ts T6 T1 Ts 

Excelente 

Muy bueno 

COLOR Bueno 

Regular 

Malo 

Excelente 
Muy bueno 

OLOR Bueno 
Regular 
Malo 
Excelente 
Muy bueno 

SABOR Bueno 
Regular 
Malo 
Excelente 
Muy bueno 

TEXTURA Bueno 
Regular 
Malo 

OBSERVACIONES: 
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ANEXO N° 04: TEST DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO FINAL 

Nombre: Fecha: ___ _ 

Producto: Huito en Almíbar. 

Degustar la muestra que tiene ante usted. 

DIGA SI ACEPATA O RECHASA. Marque con una (X) en los atributos 
corresponde a su decisión. 

Acepto la muestra 

Rechazo la muestra 

OBSERVACIONES: 
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ANEXO No 05: TEST DE NIVEL DE AGRADO - HEDÓNICO DEL 
PRODUCTO FINAL 

Nombre: ___________________________ __ Fecha: _________ _ 

Observe y pruebe la muestra de huito en almíbar. Indique el grado en que 
le gusta o le desagrada la muestra, haciendo una marca (X) en la linea 
correspondiente a las palabras apropiadas. 

__ Me gusta muchísimo 

__ Me gusta mucho 

__ Me gusta moderadamente 

__ Me gusta poco 

__ No me gusta ni me disgusta 

_ Me disgusta muchísimo· 

__ Me disgusta moderadamente 

__ Me disgusta mucho 

__ Me disgusta muchísimo 

OBSERVACIONES: 
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ANEXO No 06: RESULTADOS ESTADISTICOS PARA LA VARIABLE 
COLOR. 

COLOR 

No DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 Ts T6 T7 Ts 

1 Kakney Perez 4 4 2 3 4 4 5 3 

2 Raul Romani 4 5 4 2 5 4 4 4 

3 Nargis Napuchi 2 3 4 3 4 2 2 3 

4 Claudia Rengifo 3 2 4 3 4 4 2 2 

5 Erilm Perea 3 4 4 4 5 5 3 4 

6 Jose Mera 3 3 2 3 2 2 3 3 

7 Jander Guerra 3 2 3 2 4 3 2 4 

8 Maribel Vasquez 3 2 3 3 5 3 2 3 

CONVERSION DE DATOS 
No DEGUSTADOR Tt T2 Ta T4 Ts T6 T¡ Ts 

1 Kakney Perez 6 6 1 3 6 6 8 3 

2 Raul Romani 4 8 4 1 8 4 4 4 

3 Nargis Napuchi 2 5 8 5 8 2 2 5 

4 Claudia Rengifo 5 2 7 5 7 7 2 2 

5 Erika Perea 2 5 5 5 8 8 2 5 

6 Jose Mera 6 6 2 6 2 2 6 6 

7 Jander Guerra 5 2 5 2 8 5 2 8 

8 Maribel Vasquez 5 2 5 5 8 5 2 5 
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ANEXO No 07: RESULTADOS ESTADISTICOS PARA LA VARIABLE 
OWR. 

OLOR 

No DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 Ts T6 T7 Ts 

1 Kakney Perez 2 4 2 3 5 4 4 3 

2 Raul Romani 5 5 4 4 5 5 4 5 

3 Nargis Napuchi 3 3 4 3 3 2 3 3 

4 Claudia Rengifo 2 3 3 2 3 2 2 3 

5 Erika Perea 3 3 3 3 3 2 2 4 

6 Jose Mera 5 4 3 3 4 3 2 3 

7 Jander Guerra 3 2 3 3 4 2 3 4 

8 Maribel Vasquez 3 2 3 2 5 3 3 2 

CONVERSION DE DATOS 

No DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 Ts T6 T1 Ts 

1 Kakney Perez 2 6 2 4 8 6 6 4 

2 Raul Romani 6 6 2 2 6 6 2 6 

3 Nargis Napuchi 5 5 8 5 5 1 5 5 

4 Claudia Rengifo 3 7 7 3 7 3 3 7 

5 Erika Perea 5 5 5 5 5 2 2 8 

6 Jose Mera 8 7 4 4 7 4 1 4 

7 Jander Guerra 5 2 5 5 8 2 5 8 

8 Maribel Vasquez 6 2 6 2 8 6 6 2 
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ANEXO No 08: RESULTADOS ESTADISTICOS PARA LA VARIABLE 
SABOR. 

SABOR 

No DEGUSTADOR Tt T2 T3 T4 Ts T6 T1 Ts 

1 Kakney Perez 3 4 3 3 5 5 4 4 

2 Raul Romani 5 5 4 4 5 5 5 5 

3 Nargis Napuchi 3 1 4 4 3 1 2 5 

4 Claudia Rengifo 2 1 3 2 2 1 4 3 

5 Erika Perea 4 2 5 4 3 2 5 1 

6 Jose Mera 3 2 4 3 2 3 2 3 

7 Jander Guerra 3 2 4 2 4 3 3 4 

8 Maribel Vasquez 5 3 4 3 3 2 3 5 

CONVERSION DE DATOS 

No DEGUSTADOR Tt T2 T3 T4 Ts T6 T1 Ts 

1 Kakney Perez 2 5 2 2 8 8 5 5 

2 Raul Romani 6 6 2 2 6 6 6 6 

3 Nargis Napuchi 5 2 7 7 5 2 3 8 

4 Claudia Rengifo 4 2 7 4 4 2 8 7 

5 Erika Perea 6 3 8 6 4 3 8 1 

6 Jose Mera 6 2 8 6 2 6 2 6 

7 Jander Guerra 5 2 7 1,5 7 5 5 7 

8 Maribel Vasquez 8 4 6 4 4 1 4 8 
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ANEXO No 09: RESULTADOS ESTADISTICOS PARA LA VARIABLE 
TEXTURA. 

TEXTURA 

No DEGUSTADOR T¡ T2 T3 T4 Ts T6 T1 Ts 

1 Kakney Perez 3 4 2 4 5 4 5 4 

2 Rau1 Romani 5 5 3 4 5 2 5 3 

3 Nargis Napuchi 3 2 3 3 2 2 2 5 

4 Claudia Rengifo 2 2 3 2 2 1 2 2 

5 Erika Perea 4 3 5 4 4 3 4 4 

6 Jose Mera 2 3 4 4 3 3 4 4 

7 Jander Guerra 3 2 4 2 5 4 3 4 

8 Maribel Vasquez 3 5 5 4 3 2 3 3 

CONVERSION DE DATOS 

No DEGUSTADOR TI T2 T3 T4 Ts T6 T1 Ts 

1 Kakney Perez 2 5 1 5 8 5 8 5 

2 Raul Romani 7 7 3 '4 7 1 7 3 

3 Nargis Napuchi 6 3 6 6 3 3 3 8 

4 Claudia Rengifo 5 5 8 5 5 1 5 5 

5 Erika Perea 5 2 8 5 5 2 5 5 

6 Jose Mera 1 3 7 7 3 3 7 7 

7 Jander Guerra 4 2 6 2 8 6 4 6 

8 Maribel Vasquez 4 8 8 6 4 1 4 4 
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ANEXO No 10: RESULTADOS ESTADISTICOS PARA LA 
ACEPTABILIDAD Y NIVEL DE AGRADO . 

•• PRUBBADE GRADO DE .. PRUEBA DE GRADO DE 

p~ .. -· 
ACBPTACI011 SATISFACCI011 PARBLISTA ACEPTACI011 SATISFACCI011 

1 §I_ 9 Ji1 NO 6 
2 SI 9 52 SI 9 
3 SI 9 53 SI 9 
4 SI 8 54 SI 9 
S SI 9_ SS SI 9 
6 _S! 9 S6 Ji~I 8 
7 f¡Q ? 57 SI 9 
8 SI 9 68 SI 9 
9 SI 9 59 SI 7 
10 SI 9 60 SI 9 
11 SI 9 61 SI 8 

~~ SI 8 62 SI 9 
13 SI 7_ 63 SI 9 
14 SI 9 64 SI 9 
115 SI 9 66 SI 9 
16 SI 8 66 SI 8 
17 SI 9 67 SI 9 
18 SI 9 68 SI 6 
19 SI 6 69 SI 9 
2() _SI 9 70 SI 9 
21 SI 9 ?'1 -ªI 6 
22 SI 9 72 SI 9 
23 SI 8 _?~ SI 9 
24 SI 9 74 SI 8 

:.as SI 9 76 SI 9 
26 SI 6 76 JSI 9 

_!2! SI 8 77 -~I 9 
28 SI 9 78 SI 9 
29 SI 9 79 SI 8 
30 SI 7 80 SI 7 
31 SI 8 81 SI 7 
32 NO 4 82 SI 9 
33 SI 9 Jl3 -ªI 9 
34 SI 8 84 SI 7 
3S SI 6 86 SI 9 
36 SI 9 86 SI 9 
37 SI 6 87 SI 8 
38 SI 9 88 SI 9 
39 ª1_ --~- 8? -ªI 7 
40 SI 8 90_ §n _9 
41 SI 9 _?:1. SI 9 
42 SI 2 9~ -~ ª 43 SI 9 93 f'!O 5 
44 SI '! 94 §1 9_ 
--~- SI 9 96 SI 9 

--~-- SI 9 96 SI _9 
47 SI 8 97 SI 9 

-~- J3I ~- 98 §I 8 
49 SI --~ 99 NO 6 
60 SI 7 100 SI 9 
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ANEXO No 11: FÓRMULAS PARA LOS CÁLCUWS ESTADÍSTICOS DE 
LA VARIABLE CUANTITATIVA 

l. Factor de Corrección o Sustracción General 

F= r 
e }f juicio. 

2. Suma Cuadrática Total 

a. Suma Cuadrática Total 

h. Calcular la Suma Cuadrática de Los tratamientos 

"T 2 se T = ~ i. -Fe 
n 

c. Suma Cuadrática del Factor A 

L T;,2 se A = -Fe 
n 

d. Suma Cuadrática del Factor B 

~ T 2 

se B = "-' i. - Fe 
n 

e. Suma Cuadrática del Factor C 

"T 2 se e = ""- i. - Fe 
n 

f. Suma Cuadrática de la Interacción AxB 

n 

85 



g. Suma Cuadrática de la Interacción AxC 

h. Suma Cuadrática de la Interacción BxC 

"" T 2 se &e = ¿_. l. - Fe 
n 

i. Suma Cuadrática de la Interacción AxBxC 

SC AxBxC 

j. Suma Cuadrática del Error 

3. Grados de Libertad: 

a. G.L T = Num Total de Tratamientos - 1 
b. G.L tratamientos= tratamientos - 1 
c. G.L E= G.L T- (G.L t + .... + G.LAxBxc) 

4. Cuadrados Medios 

a. Cuadrados Medios del Tratamiento 

CM = SCT 
T gJ 

b. Cuadrados Medios del Factor A 

c. Cuadrados Medios del Factor B 

CM = SCB 
B 

g./B 
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d. Cuadrados Medios del Factor C 

CM = SCc e 
g.lc 

e. Cuadrados Medios de la Interacción AxB 

C'M -se AxB 
AxB -

glAxB 

f. Cuadrados Medios de la Interacción AxC 

CM A.rC = se AxC 

g.f AxC 

g. Cuadrados Medios de la Interacción BxC 

=se nxc CM JJxC 
g .l BxC 

h. Cuadrados Medios de la Interacción AxBxC 

'M =se AxBxC e Axnxc 
g.l AxBxC 

5. Calculo de "F". 

a. Calculo de F total. 
r:o - CM T 
rO T - -----'-

CM E 

b. Calculo de F para el Factor A 

r:o -CM A 
J' 0 A - ---'-'-

CM E 

c. Calculo de F para el Factor B 

r:o -CM B 
rO B- -------"'-

CM E 
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d. Calculo de F para el Factor C 

'C:' _CM e 
rOe - --"'-

CM E 

e. Calculo de F para la Interacción AxB 

T:" CM AxB 
rO AxB :: 

CM E 

f. Calculo de F para la Interacción Ax.C 

Fo AxC = CM AxC 

CM E 

g. Calculo de F para la Interacción BxC 

Fi 
_ CM Bxe 

o BxC -
CM E 

h. Calculo de F para la Interacción AxBxC 

D CM AxBxC 
rO AxBxC = 

CME 
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ANEXO No 12: ANALISIS MICROBIOLOGICO 

Facultad de 
Industrias Alimentarias 

Planta Piloto 
Centro de Prestación de Servicio en Control· de 

Calidad de Alimentos. 

"cEP.RirSE COCAV 

Laboratorio de :Microbiología de Alimentos 

INFORME DE ENSAYO N" OOJ-2013 

l. DATOS DELSOLICITANTE 

Nombre 
JOEL FREDY GRANADO MERCADO 

Dirección 
Telefax 

11. DATOSDE.L SERVICIO 

No de solicitud de servicio N/2013 
Fecha de solicitud de servicio 04/04/13 
Servicio solicitado Análisis Microbiológico 

ITI DATOS DEL PRODUCTO 
Nombre del producto HU!TO EN Al.MJJJAR 
Numero de muestra 

¡ 

UNO~Ol} ·----
Tamaño de muestra 450 e;r. 
Marca 
Lote 
Tamaffo del lote 
Forma de presentación Envasado en frasco de vidrio· 
Fecha de producción 
Fecha de vencimiento -------
IV. RESULTADOS DEL ENSAYO 

ENSAYO MJCROBIOLOGJCO RESULTADOS REQUISITOS 
Mohos <10 
Levaduras (ufc/g) 

.. 
<JO 

'--· ··--· _____ ........;. __ -----

Dirección: calle Freyre No 61 O, lquitos, Perú 
: Teléfono: (5165)2;34458, 242922 Telefax: (5165)242001 

---·--~-

102 á 103 

lO'ató· --

rii\. 
\:!J:) 

www.unapiquitos.edu.pe 
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Facultad de 
Industrias Alimentarias 

Planta Piloto 
Centro de Prestación de Servicio en Control de 

Calidad de Alimentos. 

"CEPRESE COCA!.-" 

NORMA QUE REGULA LA CALIDAD MI.CROBIOLOG1CA: 

• RM No 591 -2008!MlNSA.Punto XlV. 6 

METODOS USADOS 
• Recuento de :mohos y levaduras. FDA. 1992. Cap. 18. 7ma. Ed. 

NOTA: 

• Se Jll'obíbe la. retlrodücd(in total o parcial del presente .(locumcnto, sin la autorí~ción de 
CEPRESE -COCAL FIA-UNAP (Laboratorios). 

lnvestígución, J'.rodoe~ón y de Sen1j;ios 
FIA.tJNAP 

!quitos~ 10 de abril de 2013 
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