
 
 

ANEXO A 
NORMA INEN 157 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

ANEXO B 

NORMA CODEX  

 
 
 
 
 



 
 

 
 

 
 



 
 

 
 

 
 
 
 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

ANEXO C 
 

SECADO DE FRÉJOL 
Tiempo  

(minutos) 
Temperatura 

(°C) Velocidad  Humedad  Peso (g) 

5 58,0 0,58 14,0 1350,0 

10 56,7 0,50 14,6 1323,6 

15 57,0 0,56 14,3 1288,0 

20 57,3 0,56 14,2 1266,0 

25 56,4 0,56 14,6 1241,8 

30 57,6 0,56 14,0 1217,7 

35 59,4 0,54 13,1 1189,6 

40 59,5 0,50 13,0 1152,0 

45 60,2 0,53 12,6 1130,4 

50 60,8 0,53 12,5 1108,7 

55 60,5 0,51 12,4 1087,5 

60 61,3 0,55 12,1 1057,1 

65 58,3 0,57 13,5 1029,7 

70 57,6 0,56 13,9 1006,0 

75 59,6 0,53 13,2 979,3 

80 59,9 0,53 12,7 961,9 

85 60,0 0,57 12,6 938,8 

90 59,6 0,57 12,7 922,7 

95 59,9 0,54 12,5 907,0 

100 58,8 0,55 13,1 887,3 

105 58,0 0,57 13,4 874,3 

135 60,0 0,60 12,2 829,7 

165 57,5 0,60 13,8 767,0 

195 57,6 0,60 13,8 682,2 

225 59,3 0,57 13,3 660,1 

256 57,4 0,56 14,0 641,7 

290 58,4 0,59 13,6 628,1 

320 56,9 0,57 14,1 620,7 

350 53,9 0,60 15,8 613,6 

410 50,4 0,66 18,2 604,5 

470 47,2 0,73 20,2 598,8 

 



 
 

ANEXO D 
 

BALANCE NUTRICIONAL DE PAN DE FRÉJOL 
 

Ingrediente 
Masa 
100g 

Carbohidratos 

Proteínas 

Grasas 

Agua Totales Totales 

    Tabla Formula Tabla Formula Tabla Formula Tabla Formula 

Harina / Trigo 40,71 74,1 30,17 11,4 4,64 2,3 0,94 13,3 5,41 

Harina / Fréjol  10,18 73,1 7,44 15,04 1,53 0,8 0,08 7,2 0,73 

Azúcar 4,07 99,7 4,06 0 0,00 0,2 0,01 0 0,00 

Sal 1,02 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0,2 0,00 

Grasa Vegetal 5,09 0 0,00 0 0,00 100 5,09 0 0,00 

Huevo 2,54 2,4 0,06 12 0,31 10,7 0,27 73,7 1,88 

Levadura 1,02 13 0,13 14 0,14 1 0,01 72 0,73 

Agua 35,37 0 0,00 0 0,00 0 0,00 100 35,37 

TOTAL 100 g 100   41,86   6,62   6,40   44,13 

Kcal    167   26   58     

Kcal Totales   251 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ANEXO E 
 

HOJA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 
 

Nombre:______________________       Fecha:____________________________ 

Producto: Pan con Harina de Fréjol 

Calificación de Esponjosidad 

Oprima con los dedos cada una de las muestras de pan que tiene ante usted, y después 

pruébelas, e indique el grado de esponjosidad de cada una de acuerdo a la siguiente escala: 

1. Casi Esponjoso 

2. Ligeramente Esponjoso 

3. Moderadamente esponjoso 

4. Esponjoso 

5. Muy esponjoso 

INDIQUE PARA CADA MESTRA EL NÚMERO CORRESPONDIENTE  DE LA ESCALA 

Clave   Calificación 

2581   __________ 

4475   __________ 

Comentarios:__________________________________________________________________
__________________________________________________ 

MUCHAS GRACIAS 

 
 
 



 
 

ANEXO F 
 

ANALISIS CON MINITAB 16 DE LA EVALUACION 
SENSORIAL 

 

Para determinar los datos de la evaluación sensorial se utilizó el software 

MINITAB 16 

5432

Mediana

Media

4,24,14,03,93,8

1er cuartil 4,0000

Mediana 4,0000

3er cuartil 4,7500

Máximo 5,0000

3,8295 4,2039

4,0000 4,0000

0,6143 0,8838

A -cuadrado 4,81

V alor P  < 0,005

Media 4,0167

Desv .Est. 0,7247

V arianza 0,5251

A simetría -0,301760

Kurtosis -0,206822

N 60

Mínimo 2,0000

Prueba de normalidad de A nderson-Darling

Interv alo de confianza de 95% para la media

Interv alo de confianza de 95% para la mediana

Interv alo de confianza de 95% para la desv iación estándar
Intervalos de confianza de 95%

Resumen para Puntaje

 

 

Prueba de hipótesis 

Ha: Los datos siguen una distribución normal 



 
 

Hb: Los satos no siguen una distribución normal 

Con un valor p menor a 0.05 (p=0.005) existe evidencia estadística suficiente 

para rechazar Ho a favor de Hi, es decir que los datos no siguen una distribución 

normal. 

Por lo tanto se hará uso de estadística no paramétrica para encontrar diferencia 

significativa entre las muestras comparando las medianas 

Ha:no hay diferencia significativa entre el uso o no del mejorador en el pan(La 

mediana de la muestra 1 es igual a la mediana de la muestra 2). 

Hb:si hay diferencia significativa entre el uso del mejorador en el pan (La 

mediana de la muestra 1no es igual a la mediana de la muestra 2). 

 

Prueba de Mann-Whitney e IC: muestra 1. muestra 2  

  N  Mediana 

Muestra 1  30   4,0000 

Muestra 2  30   4,0000 

 

La estimación del punto para ETA1-ETA2 es 0,0000 

95,2 El porcentaje IC para ETA1-ETA2 es (-1,0003.-0,0000) 

W = 798,0 



 
 

Prueba de ETA1 = ETA2 vs. ETA1 no es = ETA2 es significativa en 0,0850 

Con un valor p mayor a 0.05 (p = 0.0850) existe evidencia estadística suficiente 

para no rechazar Ho a favor de Hi, por lo tanto no existe diferencia significativa 

entre las muestras. 
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