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Información adicional: Los archivos (.xlsx) contienen resultados de analíticas y los (.pdf) contienen los documentos públicos de la divulgación de los resultados en forma de artículos científicos, comunicaciones a congresos, Trabajos Fin de Grado (TFG), Trabajos Fin de máster (TFM), Tesis Doctorales y Jornadas de Transferencia de Resultados de investigación.
¿Existen más versiones de este dataset? No

IV. INFORMACIÓN SOBRE LA METODOLOGÍA EMPLEADA EN LOS ANÁLISIS
Descripción de los métodos empleados para el análisis de las muestras
1. pH: ISO (1999). Measurement of pH. ISO 2917:1999 Standard. En: International Standards Meat and Meat Products. International Organization for Standardization. Ginebra. Suiza.
2. Actividad de agua: mediante un higrómetro (Novasina)
3. Color properties: CIE (1978). International Commission on Illumination, recommendations on uniform color spaces, color difference equations, psychrometric color terms. Supplement No. 15 to CIE publication No. 15 (E-1.3.1) 1971/(TO-1.3). Bureau Central dela CIE, Paris, France.
4. Proximate composition: siguiendo la metodología de la AOAC (2006) - Humedad (AOAC 925.45), Grasa (AOAC 991.36), Proteína (AOAC 981.10), Cenizas (AOAC 923.03), Fibra dietética total (AOAC 985.29). AOAC (2006) Official Methods of Analysis. 18th Edition, Association of Official Analytical Chemists, Gaithersburgs, MD. En algunos casos se usó un MilkoScan para la determinación en los productos lácteos. 
5. Perfil de ácidos grasos mediante cromatografía gaseosa siguiendo la metodología descrita por Pellegrini et al. (2018), http://dx.doi.org/10.1016/j.indcrop.2017.10.006
6. Perfil de ácidos orgánicos y azúcares según HPLC metodología descrita por Lucas-González et al. (2018). https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.02.128
7. Perfil de minerales según ICP-MS metodología descrita por Muñoz-Tebar et al. (2024), https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.139800 
8. Propiedades tecno-funcionales: Capacidad de retención de agua, Capacidad de retención de aceite, Capacidad de hinchamiento, Capacidad de gelificación, Capacidad emulsionante y estabilidad de la Emulsión, según metodología descrita por López-Marcos et al. (2015), https://doi.org/10.1007/s11947-015-1591-z
9. Textura: mediante la metodología de TPA (queso) o utilizando una sonda de extrusión (yogurt) siguiendo la metodología descrita por Silva et al. (2018) https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2017.11.013
10. Sinéresis: mediante el método descrito por Jrad et al. (2022) https://doi.org/10.1007/s11694-022-01559-z
11. Actividad antioxidante: método DPPH según metodología descrita por Bran-Williams et al. (1995) https://doi.org/10.1016/S0023-6438(95)80008-5; método ABTS según metodología descrita por Gullón et al. (2015) https://doi.org/10.1016/j.jff.2015.09.056; método FRAP según metodología descrita por Benzie & Strain (1996), https://doi.org/10.1006/abio.1996.0292.
12. Contenido total de betalaínas según la metodología descrita por Ravichandran et al. (2013), https://doi.org/10.1016/j.foodres.2011.07.002
13. Polifenoles libres y unidos según metodología descrita por Lucas-González et al. (2023), https://doi.org/10.1039/D3FO03265E
14. Estabilidad y bioaccesibilidad de polifenoles según metodología descrita por Lucas-González et al. (2021), https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128142
15. Perfil de polifenoles según metodología descrita por Genslowsky et al. (2016), https://doi.org/10.1002/jsfa.7628
16. Método de digestión in vitro según el protocolo de INFOGEST 2.0 descrito por Brodkorb et al. (2019), https://doi.org/10.1038/s41596-018-0119-1
17. Análisis microbiológicos: bacterias aerobias totales, mohos y levaduras y enterobacterias según la metodología descrita por Muño-Bas et al. (2024) https://doi.org/10.1007/s11947-023-03189-9
18. Actividad prebiótica siguiendo la metodología descrita por Sousa et al. (2015), https://doi.org/10.1016/j.fbp.2015.04.003
19. Actividad antidiabética mediante el método de inhibición de la actividad de la alpha-glucosidasa descrito por Kwon et al. (2008), https://doi.org/10.1111/j.1745-4514.2007.00165.x
20. Actividad antihipertensiva mediante el método de inhibición de la actividad de la enzima convertidora de angiotensina descrito por Sentandreu y Toldrá (2006), https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.06.006
21. Análisis sensorial mediante niveles de preferencia sobre una escala hedónica de 9 puntos, siguiendo la metodología descrita por Lawless y Heymann (2010), https://doi.org/10.1007/978-1-4419-6488-5

Información sobre calibración de equipos: Todos los equipos fueron calibrados antes de su uso, de acuerdo a las recomendaciones del fabricante
Condiciones ambientales de análisis: Los análisis fueron realizados dentro de los laboratorios (Edificio Oriol) y la planta piloto de elaboración de alimentos (Edificio Limoneros) del Grupo de investigación IPOA, pertenecientes al CIAGRO-UMH, así como en las instalaciones del Servicio de Apoyo Técnico a la Docencia y a la Investigación (SATDI) de la UMH en la Escuela Politécnica Superior de Orihuela.
Garantía de calidad de los datos: uso de patrones en las determinaciones cromatográficas y de otros materiales de referencia
Responsables de la recolección de los datos y análisis de las muestras: personal de laboratorio y personal investigador del proyecto INNODAIRYFOODS.

V. INFORMACIÓN ESPECÍFICA DE DATOS PARA LOS ARCHIVOS APORTADOS (xlsx)
1. Resultados unificados Dátil Medjoul vs Confitera
i. Número de casos
Dátiles del cultivar Medjoul en la etapa de maduración tamar (Medjoul) y dátiles del cultivar Confitera en la etapa de maduración tamar (Confitera)
ii. Listado de variables
· Datos morfológicos (n= 20): ancho (cm), largo (cm), peso entero (g), peso pulpa (g), peso hueso (g), peso piel (g)
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g),
· Tecnofuncionales (n=3): pH, Capacidad de retención de agua (g agua/g dátil), capacidad de retención de aceite (g aceite/g dátil), capacidad de hinchamiento (mL agua/g dátil)
· Color (n=9): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*), tono (H*-grados), porcentajes de reflectancia entre las longitudes de onda de 360 nm hasta 740 nm, cada 10 nm.
· Actividad antioxidante (n=6): FRAP (mg Trolox/g dátil), DPPH (g Trolox/g dátil), FIC (EDTA/g dátil y ABTS (mg Trolox/g dátil)
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
2. Resultados unificados hueso de dátil
i. Número de casos
Harina de huesos de dátiles Medjoul con 4 tamaños de partícula (HDSF: 1160 mm > Ø > 0,70 mm; MDSF: 0,70 mm > Ø > 0, 42 mm; MDSF: 0, 42 mm > Ø > 0,21 mm y LDSF: Ø < 0,21 mm)
ii. Listado de variables
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g)
· Perfil de minerales (n=3): Ca (mg/100g), Cu (mg/100g), Fe (mg/100g), K (mg/100g), Mg (mg/100g), Mn (g/100g), Na (mg/100g), P (mg/100g), Zn (mg/100g).
· Perfil de ácidos grasos (n=3): g FAME/100 g grasa
· Tecnofuncionales (n=3): pH, Capacidad de retención de agua (g agua/g dátil), capacidad de retención de aceite (g aceite/g dátil), capacidad de hinchamiento (mL agua/g dátil)
· Fisicoquímicas (n=3): pH, actividad de agua y color: Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*) y tono (H*-grados).
· Perfil polifenoles (n=3): mg/100 g hueso dátil.
· Actividad antioxidante (n=3): FRAP (mg Trolox equivalente/g), DPPH (g Trolox equivalente/g) y ABTS (mg Trolox/g)
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
3. Resultados unificados productos alto valor añadido dátil
i. Número de casos
Pasta dátiles confitera en 3 estados de maduración (khalal, rutab y tamar), harina de dátiles confitera en 3 estados de maduración (khalal, rutab y tamar) y zumo o aguas de dátil en 3 estados de maduración (khalal, rutab y tamar) procedentes de 3 lavados consecutivos (1, 2 y 3). Todas las muestras se realizaron por triplicado
ii. Listado de variables
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g), 
· Perfil de ácidos orgánicos y azúcares (n=2): azúcares (glucosa y fructosa (nRIU*s) y ácidos orgánicos (oxálico, cítrico, tartárico, málico, ascórbico y succínico). 
· Tecnofuncionales (n=3): pH, grados Brix, Capacidad de retención de agua (g agua/g), capacidad de retención de aceite (g aceite/g), capacidad de hinchamiento (mL agua/g)
· Color (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*), tono (H*-grados), porcentajes de reflectancia entre las longitudes de onda de 360 nm hasta 740 nm, cada 10 nm.
· Microbiología (n=2): enterobacterias (log UFC/g), mohos (log UFC/g), levaduras (log UFC/g) y aerobios mesófilos (log UFC/g) 
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
4. Resultados unificados propiedades biológicas productos dátil
i. Número de casos
· Pasta y agua de dátiles confitera estado de maduración tamar, para propiedades prebióticas: Medio de cultivo MRS sin glucosa como control negativo, MRS con 2% glucosa como control positivo, MRS con 2% FOS como control prebiótico positivo, MRS con 2% agua de dátil, MRS con 10% agua de dátil, MRS con 2% harina de dátil y MRS con 6% harina de dátil.
· Pasta, harina y agua de dátiles confitera estado de maduración tamar, para contenido de fenoles totales, actividad antioxidante, antidiabética, y antihipertensiva.
ii. Listado de variables
· Fenoles totales (n=2) (mg equivalentes ácido gálico/mL)
· Actividad antioxidante (n=6): ABTS (mg equivalentes ácido gálico/g ó mL)
· Actividad prebiótica agua de dátil (n=2): crecimiento bacteriano mediante la evolución de la Absorbancia 600 nm durante 30 h de incubación, ritmo de crecimiento específico (h-1)
· Actividad prebiótica pasta de dátil (n=2): crecimiento bacteriano mediante la evolución de los recuentos de bacterias (UFC/ml) durante 24 h
· Actividad antihipertensiva (n=2): % inhibición de la ACE
· Actividad antidiabética (n=2): % inhibición de la -glucosaoxidasa
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
5. Resultados unificados yogur con dátil
i. Número de casos
· Yogur control, yogur con 3% de pasta de dátil confitera estado de maduración tamar, yogur con 6% de pasta de dátil confitera estado de maduración tamar, yogur con 3% harina de dátil confitera estado de maduración tamar y yogur con 6% de harina de dátil confitera estado de maduración tamar
· Vida útil: muestras a tiempo cero, 7 días, 14 días y 21 días de almacenamiento en refrigeración
ii. Listado de variables
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g), 
· Perfil de ácidos orgánicos y azúcares (n=3): azúcares (glucosa, galactosa y lactosa; mg/g) y ácidos orgánicos (cítrico y láctico; mg/g). 
· Perfil de minerales (n=3): Ca (mg/100g), Cu (mg/100g), Fe (mg/100g), K (mg/100g), Mg (g/100g), Mn (g/100g), Na (g/100g), P (g/100g), Zn (g/100g).
· Textura (n=3): firmeza (N), consistencia (N.s), Cohesividad (N) e índice de viscosidad (N.s)
· Sinéresis (n=3): volumen desuerado (mL)
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*) y  tono (H*-grados), actividad de agua, pH y acidez (º Dornic)
· Microbiología (n=2): MRS (UFC/mL), M17 (UFC/mL), mohos (UFC/mL), levaduras (UFC/mL) y aerobios mesófilos (UFC/mL)
· Sensorial: atributos sensoriales de aceptación sensorial determinados sobre una escala hedónica de 9 puntos (color, olor, sabor, dulzor, acide, granulosidad, firmeza y aceptación global).
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
6. Resultados unificados queso con dátil
i. Número de casos
· Queso control, queso con 4% de pasta de dátil confitera estado de maduración tamar y queso con 8% de pasta de dátil confitera estado de maduración tamar, 
ii. Listado de variables
· Rendimiento quesero; kg queso/100 L leche)
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25) y cenizas (g/100 g). 
· Perfil de ácidos grasos (n=3): g FAME/100 g grasa
· Perfil de ácidos orgánicos y azúcares (n=3): azúcares (glucosa, galactosa y lactosa; mg/g) y ácidos orgánicos (cítrico y láctico; mg/g). 
· Perfil de minerales (n=3): Ca (mg/100g), Cu (mg/100g), Fe (mg/100g), K (mg/100g), Mg (g/100g), Mn (g/100g), Na (g/100g), P (g/100g), Zn (g/100g).
· Textura (n=3): dureza (N), adhesividad (N.s), cohesividad, elasticidad y resistencia
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*) y  tono (H*-grados), índice de blancura (WI) y diferencias de color respecto al control (ΔE*),  (actividad de agua, y pH 
· Microbiología (n=2): bacterias lácticas (log UFC/ g queso), mohos (log UFC/ g queso), levaduras (log UFC/ g queso) y aerobios mesófilos (log UFC/ g queso)
· Sensorial: atributos sensoriales de aceptación sensorial determinados sobre una escala hedónica de 9 puntos (color, olor, sabor, dulzor, salado, fracturabilidad, granularidad, firmeza y aceptación global).
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
7. Resultados unificados kéfir con dátil
i. Número de casos
· Kefir control, kefir con 3% de pasta de dátil confitera estado de maduración tamar, kefir con 6% de pasta de dátil confitera estado de maduración tamar, kéfir con sustitución de un 25% de leche por suero lácteo de la elaboración de queso fresco con 8% de pasta de dátil y kéfir con sustitución de un 50% de leche por suero lácteo de la elaboración de queso fresco con 8% de pasta de dátil
ii. Listado de variables
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), sólidos totales (g/100 g), 
· Perfil de ácidos orgánicos y azúcares (n=3): azúcares (glucosa, galactosa y lactosa; mg/g) y ácidos orgánicos (cítrico y láctico; mg/g). 
· Perfil de minerales (n=3): Ca (mg/100g), Cu (mg/100g), Fe (mg/100g), K (mg/100g), Mg (g/100g), Mn (g/100g), Na (g/100g), P (g/100g), Zn (g/100g).
· Viscosidad (n=3): mPa.s
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*) y tono (H*-grados), actividad de agua, pH y acidez (º Dornic)
· Microbiología (n=2): bacterias lácticas (log UFC/ g) mohos (log UFC/ g), levaduras (log UFC/ g) y aerobios mesófilos (log UFC/ g)
· Sensorial: atributos sensoriales de aceptación sensorial determinados sobre una escala hedónica de 9 puntos (color, olor, sabor, dulzor, acidez, viscosidad y aceptación global).
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
8. Resultados unificados extracción ultrasonidos polifenoles hueso dátil
i. Número de casos
· Polvo de semillas de hueso de dátil
· Resultados diseño Plackett-Burman (8); Resultado óptimo (2)
ii. Listado de variables
· Resultados Plackett-Burman: ratio líquido/sólido (mL/g), electrodo sonicador (S24d7 y S24d22D), ciclo de extracción, amplitud (%), tiempo de extracción (min) pH del extractante y concentración de etanol (%); polifenoles totales (mg/100g), ácidos hidroxicinámicos (mg/100g), flavanol-3 (mg/100g), flavanoles (mg/100g), FRAP (mg trolox equivalentes/g) y DPPH (mg TE/g)
· Resultado óptimo: rendimiento total, polifenoles totales (mg/100g), ácidos hidroxicinámicos (mg/100g), flavanol-3 (mg/100g), flavanoles (mg/100g), FRAP (mg trolox equivalentes/g) y DPPH (mg TE/g)
iii. Información adicional:  electrodo S24d7 (22 mm diámetro, 99 m y 150-160 W) y electrodo S24d22D (7 mm diámetro, 164 m y 70-80 W); extracción convencional: solvente agua:metanol (20:80 v/v), ratio sólido:solvente 1:10. 
9. Resultados unificados yogur extracto higo chumbo
i. [bookmark: _Hlk229391355]Número de casos
· Polvo de pulpa de higo chumbo y polvo de piel de higo chumbo
· Yogur control, yogur con 10 g/kg de polvo de pulpa de higo chumbo y  yogur con 10 g/kg  de polvo de pieles de higos chumbos
· Vida útil: muestras a tiempo cero, 7 días, 14 días y 21 días de almacenamiento en refrigeración
ii. Listado de variables
· Polvos de higo chumbo:
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g), 
· Perfil de ácidos orgánicos y azúcares (n=3): azúcares (glucosa, y fructosa; mg/g) y ácidos orgánicos (cítrico, málico y frumárico; mg/g). 
· Perfil de minerales (n=3): Ca (mg/kg), Cu (mg/kg), Fe (mg/kg), K (mg/kg), Mg (mg/kg), Mn (mg/kg), Na (mg/kg), P (mg/kg), Zn (mg/kg).
· Perfil de compuestos polifenólicos (n=2): (g/g)
· Contenido total de betalaínas (n=3): betaxantinas y betalaínas (mg/L)
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*) y tono (H*-grados), actividad de agua y pH.
· Tecnofuncionales (n=3): Capacidad de retención de agua (g agua/g), capacidad de retención de aceite (g aceite/g), capacidad de hinchamiento (mL agua/g)
· Actividad antioxidante (n=3): FRAP (mg Trolox/g polvo), DPPH (g Trolox/g polvo), FIC (mgEDTA/g povo) y ABTS (mg Trolox/g polvo)
· Yogures: 
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g), 
· Perfil de ácidos orgánicos y azúcares (n=3): azúcares (glucosa, galactosa y lactosa; g/L) y ácidos orgánicos (cítrico y láctico; g/L). 
· Perfil de minerales (n=3): Ca (mg/100g), Cu (mg/100g), Fe (mg/100g), K (mg/100g), Mg (mg/100g), Mn (mg/100g), Na (mg/100g), P (mg/100g), Zn (mg/100g).
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], actividad de agua, acidez (º Dornic) y pH.
· Textura (n=3): firmeza (N), consistencia (N.s), Cohesividad (N) e índice de viscosidad (N.s)
· Perfil de compuestos polifenólicos (n=2): (g/g)
· Contenido total de betalaínas (n=3): betaxantinas y betalaínas (mg/L)
· Actividad antioxidante (n=3): FRAP (mg Trolox/g yogur), DPPH (mg Trolox/g yogur), FIC (mg EDTA/g yogur) y ABTS (mg Trolox/g yogur)
· Microbiología (n=2): MRS-Lactobacillus (UFC/mL), M17-Streptococcus (UFC/mL), mohos (UFC/mL), levaduras (UFC/mL) y aerobios mesófilos (UFC/mL)
· Sensorial: atributos sensoriales de aceptación sensorial determinados sobre una escala hedónica de 9 puntos (color, olor, sabor, acidez, firmeza y aceptación global).
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
10. Resultados unificados digestión in vitro dátil y queso
i. Número de casos
Pasta de dátiles confitera en estado de maduración tamar, queso fresco de cabra con 4% de pasta de dátil, queso con 8% de pasta de dátil y las 3 matrices tras someterse a un proceso de digestión in vitro
ii. Listado de variables
· Perfil de polifenoles libres y unidos (n=3; g/g)
· Índice de bioaccesibilidad (n=3; %)
· Índice de colon disponible (n=3; %)
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
11. Resultados unificados coproductos quinoa negra
i. Número de casos
Harina de coproductos de quinoa negra con 4 tamaños de partícula (HQF: 0,70 mm > Ø > 0,42 mm; MHQF: 0,42 mm > Ø > 0,21 mm; MLQF: 0,21 mm > Ø > 0,10 mm y LQF: Ø < 0,10 mm)
ii. Listado de variables
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g)
· Perfil de minerales (n=3): Ca (mg/100g), Cu (mg/100g), Fe (mg/100g), K (mg/100g), Mg (mg/100g), Mn (g/100g), Na (mg/100g), P (mg/100g), Zn (mg/100g).
· Tecnofuncionales (n=3): pH, Capacidad de retención de agua (g agua/g dátil), capacidad de retención de aceite (g aceite/g dátil), capacidad de hinchamiento (mL agua/g dátil)
· Fisicoquímicas (n=3): pH, actividad de agua y color: Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], croma (C*) y tono (H*-grados).
· Actividad antioxidante (n=3): FRAP (mg Trolox equivalente/g), DPPH (g Trolox equivalente/g) y ABTS (mg Trolox/g)
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
12. Resultados unificados quesos emulsión quinoa
i. Número de casos
· Aceite de quinoa
· Emulsión de aceite de quinoa
· Queso control, quesos con emulsión aceite de quinoa 3g/L (QE3), y 6 g/L (QE6)
ii. Listado de variables
· Aceite de quinoa
· Perfil de ácidos grasos (n=3): g FAME/100 g grasa
· Emulsión de aceite de quinoa:
· Distribución de tamaño de partícula (% intensidad vs diámetro), índice de polidispersidad y potencial zeta (mV) (n=3)
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], y pH.
· Quesos: 
· Composición (n=3): humedad (g/100 g), grasa (g/100 g), proteína (g/100 g) (N*6.25), cenizas (g/100 g), fibra dietética total (g/100 g), 
· Perfil de ácidos grasos (n=3): g FAME/100 g grasa
· Oxidación lipídica (n=3): índice de peróxidos (mEquivalentes O2/kg queso)
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], y diferencias de color respecto al control (ΔE*). 
· Textura (n=3): firmeza (N), adhesividad (N.s), cohesividad, elasticidad  y resistencia.
· Microbiología (n=2): MRS-Lactobacillus (log10 UFC/g queso), M17-Streptococcus (log10 UFC/g queso), mohos (log10 UFC/g queso), levaduras (log10 UFC/g queso), Enterobacterias (log10 UFC/g queso) y aerobios mesófilos (log10 UFC/g queso)
· Microestructura (n=3): Microscopía laser confocal 
· Sensorial: atributos sensoriales de aceptación sensorial determinados sobre una escala hedónica de 9 puntos (color, olor, sabor, dulzor, salado, firmeza, fracturabilidad, granularidad y aceptación global).
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)
13. Resultados unificados quesos extractos boniato
i. Número de casos
· Polvo de piel de boniato morado
· Extracto rico en polifenoles de piel de boniato morado
· Extracto encapsulado
· Queso control, queso con 1.5g/L y queso con 3.0 g/L del extracto encapsulado
· Estabilidad de los polifenoles y de las antocianinas del extracto incorporado durante 7 días: muestras a tiempo cero, 2 días, 5 días y 7 días de almacenamiento en refrigeración
ii. Listado de variables
· Extracto rico en polifenoles de piel de boniato morado (n=3): Perfil de polifenoles
· Extracto encapsulado (n=3): Perfil de polifenoles, rendimiento del proceso de encapsulación (%) e índice de recuperación de polifenoles (%)
· Quesos: 
· Fisicoquímicas (n=3): Coordenadas de color [luminosidad (L*), coordenada rojo-verde (a*) y coordenada amarillo/azul (b*)], y pH.
· Textura (n=3): dureza (N), adhesividad (N.s), elasticidad, cohesividad y resistencia
· Perfil de compuestos polifenólicos (n=2): (g/g)
· Microbiología (n=2): MRS-Lactobacillus (UFC/mL), M17-Streptococcus (UFC/mL), mohos (UFC/mL), levaduras (UFC/mL) y aerobios mesófilos (UFC/mL)
· Microestructura (n=3): Microscopía laser confocal 
· Sensorial: atributos sensoriales de aceptación sensorial determinados sobre una escala hedónica de 9 puntos (color, olor, sabor, dulzor, salado, firmeza, fracturabilidad, granularidad y aceptación global).
· Estabilidad de los polifenoles y de las antocianinas del extracto incorporado en los quesos durante 7 días de almacenamiento en refrigeración)
· Perfil de compuestos polifenólicos (n=2): (g/g)
· Curva de degradación de antocianinas y tiempo de vida media
iii. Información adicional:  se presentan los resultados de la estadística como medias  desviación estándar y se indican los resultados del ANOVA y con letras la existencia o no de diferencias estadísticamente significativas según test de Tukey (p<0.05)










