
 
 
 

ANEXOS



 
 
 

ANEXO A 

ANÁLISIS DE LABORATORIO 



 
 
 

 



 
 
 

 



 
 
 

ANEXO B  

TEST DE EVALUACIÓN SENSORIAL 
 



 
 
 

EVALUACIÓN SENSORIAL PARA LA SELECCIÓN DE LAS PRUEBAS 

PRELIMINARES DE PIÑA DESHIDRATADA 

Nombre:……………………………………………                 Set:………………….. 

Fecha:………………………                                                     Hora:……………….. 

Procede a la degustación de tres muestras de piña deshidratada las cuales se encuentran 

codificadas y califique marcando con una X en la casilla correspondiente de acuerdo a 

su agrado los atributos: color, olor, sabor, textura y presentación. 

 Muestras 

Escala 

P1  P2 
C

ol
or

 

O
lo

r 

Sa
bo

r 

Te
xt

ur
a 

Pr
es

en
ta

ci
ón

  

C
ol

or
 

O
lo

r 

Sa
bo

r 

Te
xt

ur
a 

 

Pr
es

en
ta

ci
ón

  

5: Me encanta            
4: Me gusta            
3: Me es indiferente            
2: No me gusta            
1: Me gusta            
            
Escala P3 

Color  Olor  Sabor Textura  Presentación  
5: Me encanta      
4:Me gusta       
3: Me es indiferente      
2:No me gusta      
1:Me gusta      

 

Comentarios:……………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………. 

                                                                                                                   

                                                                                                                           FIRMA 

 

 



 
 
 

EVALUACIÓN SENSORIAL PARA LA SELECCIÓN DE LAS PRUEBAS 
PRELIMINARES DE PIÑA DESHIDRATADA 

 

Nombre:……………………………………………                 Set:………………….. 

Fecha:………………………                                                     Hora:……………….. 

Procede a la degustación de tres muestras de piña deshidratada las cuales se encuentran 

codificadas y califique marcando con una X en la casilla correspondiente de acuerdo a 

su agrado los atributos: color, olor, sabor, textura y presentación. 

 Muestras 

Escala 

P4  P5 

C
ol

or
 

O
lo

r 

Sa
bo

r 

Te
xt

ur
a 

Pr
es

en
ta

ci
ón

  

C
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or
 

O
lo

r 

Sa
bo

r 

Te
xt

ur
a 

 

Pr
es

en
ta

ci
ón

  

5: Me encanta            
4: Me gusta            
3: Me es indiferente            
2: No me gusta            
1: Me gusta            
            
Escala P6 

Color  Olor  Sabor Textura  Presentación  
5: Me encanta      
4:Me gusta       
3: Me es indiferente      
2:No me gusta      
1:Me gusta      

 

Comentarios:……………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………. 

                                                                                                                   

                                                                                                                           FIRMA 

 



 
 
 

EVALUACIÓN SENSORIAL PARA LA SELECCIÓN DE LAS PRUEBAS 
PRELIMINARES DE PIÑA DESHIDRATADA 

Nombre:……………………………………………                 Set:………………….. 

Fecha:………………………                                                     Hora:……………….. 

Procede a la degustación de tres muestras de piña deshidratada las cuales se encuentran 

codificadas y califique marcando con una X en la casilla correspondiente de acuerdo a 

su agrado los atributos: color, olor, sabor, textura y presentación. 

 Muestras 

Escala 

P7  P8 

C
ol

or
 

O
lo

r 

Sa
bo

r 

Te
xt

ur
a 

Pr
es

en
ta

ci
ón

  

C
ol

or
 

O
lo

r 

Sa
bo

r 

Te
xt

ur
a 

 

Pr
es

en
ta

ci
ón

  

5: Me encanta            
4: Me gusta            
3: Me es indiferente            
2: No me gusta            
1: Me gusta            
            
Escala P9 

Color  Olor  Sabor Textura  Presentación  
5: Me encanta      
4:Me gusta       
3: Me es indiferente      
2:No me gusta      
1:Me gusta      

 

Comentarios:……………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………. 

                                                                                                                   

                                                                                                                           FIRMA 

  



 
 
 

Evaluación sensorial del diseño experimental para el factor forma de corte del 
nivel inferior 

Nombre:…………………………………………………………….Fecha:…………... 

Lugar:……………………………………………………………….Hora:…………… 

Proceda a evaluar las características organolépticas de las muestras presentadas de 
acuerdo con la escala numérica y califique marcando con una X el grado de 
aceptabilidad que usted considere. 

Muestra  Valoración  Color Aroma Sabor Textura 

D01 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

 

D02 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni me disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

 

D03 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni me disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

 

D04 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni me disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

  

Comentario: …………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………           Firma  



 
 
 

Evaluación sensorial del diseño experimental para el factor forma de corte del 
nivel superior 

Nombre:…………………………………………………………….Fecha:…………... 

Lugar:……………………………………………………………….Hora:…………… 

Proceda a evaluar las características organolépticas de las muestras presentadas de 
acuerdo con la escala numérica y califique marcando con una X el grado de 
aceptabilidad que usted considere. 

Muestra  Valoración  Color Aroma Sabor Textura 

D05 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

 

D06 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni me disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

 

D07 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni me disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

 

D08 

7: Me gusta mucho     
6: Me gusta moderadamente      
5: Me gusta ligeramente      
4: No me gusta ni me disgusta     
3: Me disgusta ligeramente      
2: Me disgusta moderadamente      
1: Me disgusta mucho     

  

Comentario: …………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………           Firma  



 
 
 

Elección para determinar el tipo de corte como producto final 

 

Nombre:………………………………………………………Fecha……………. 

Set:…………………………………………………………….....Hora:……….......... 

Frente a usted se tiene dos muestras de piña deshidratada con distinta forma de corte, 

por favor marcar con una X que tipo de corte le gusta más como producto final. 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Comentario:……………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………................. 

                                                                                                          

                                                                                                                    Firma 

CR CC 
  



 
 
 

ANEXO C 

ANÁLISIS ESTADÍSTICO DE LA 

EVALUACIÓN SENSORIAL



 
 
 

Según (Ramirez, 2022) para realizar el análisis estadístico 

de Fisher se siguen los siguientes pasos  

1. Planteamiento de hipótesis  

Hp: No hay diferencia entre los tratamientos (muestras) 
Ha: al menos una muestra es diferente a las demás.  

2. Nivel de significancia del 0.05 (5%) o 0.01 (1%) 

3. Prueba de significancia o tipo de pruebas: ´´Fisher y 
Tukey´´  

4. Suposiciones:  

Los datos (muestras) siguen una distribución normal (~N) 
Los datos muestras son extraídos aleatoriamente de un 
muestreo al azar   

5. Construcción del cuadro ANVA y criterio de 

decisión  

Para realizar el cuadro ANVA, se debe tomar en cuenta las 
expresiones matemáticas citadas a continuación:  

•   Suma de cuadrado de los totales SC (T) 

SC(T) = ∑  ∑ 𝑌𝑌𝑖𝑖𝑖𝑖 
2𝑛𝑛

𝑖𝑖=1
𝑎𝑎
𝑖𝑖=1 −  (𝑌𝑌..)

𝑛𝑛𝑎𝑎

2
 

•   Suma de cuadrados de los tratamientos SC (A) 

SC(A) =  
∑𝑌𝑌𝑗𝑗

2

𝑛𝑛
 − (𝑌𝑌..)

𝑛𝑛𝑎𝑎

2
 

•   Suma de cuadrado de los jueces SC (B) 

SC(B) =  ∑Yi
2

a
 - (Y..)

na

2
 

Donde: 
a = número de tratamientos o muestras  
n = número de jueces  

•   Suma del cuadrado del error SC(E) 

 SC(E) = SC(T) - SC(A) - SC(B) 

Los criterios de decisión a tomar en cuenta son: 
• Se respeta la Hp si Fcal < Ftab. 
• Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab. 

6. Determinar el cuadro análisis de varianza (ANVA) 

Tabla C.0 
Cuadro análisis de varianza (ANVA) 

Fuente de 
variación 

(FV) 

Suma de 
cuadrados 

(SC) 

Grados de 
libertad 

(GL) 

Cuadrados 
medios 
(CM) 

Fisher 
calculado 

(Fcal) 

Fisher tabulado 
(Ftab) 

Total SC (T) na-1    
Muestras 

(A) SC (A) 
(a – 1) CM(A)= 𝑆𝑆𝑆𝑆 (𝐴𝐴)

𝑎𝑎−1
 𝐶𝐶𝐶𝐶(𝐴𝐴)
𝐶𝐶𝐶𝐶(𝐸𝐸)

 
𝑉𝑉1
𝑉𝑉2

=
𝐺𝐺𝐺𝐺𝑆𝑆𝑆𝑆(𝐴𝐴)

𝐺𝐺𝐺𝐺𝑆𝑆𝑆𝑆(𝐸𝐸)
 

Jueces B SC (B) 
(n-1) CM(B)= 𝑆𝑆𝑆𝑆 (𝐵𝐵)

𝑛𝑛−1
 𝐶𝐶𝐶𝐶 (𝐵𝐵)
𝐶𝐶𝐶𝐶 (𝐸𝐸)

 
𝑉𝑉1
𝑉𝑉2

=
𝐺𝐺𝐺𝐺𝑆𝑆𝑆𝑆(𝐵𝐵)

𝐺𝐺𝐺𝐺𝑆𝑆𝑆𝑆(𝐸𝐸)
 

Error SC(E) (a-1)(n-1) CM(E)= 𝑆𝑆𝑆𝑆 (𝐸𝐸)
𝑛𝑛(𝑎𝑎−1)

   

Fuente: Ramirez, 2022  
 
Los resultados se obtuvieron mediante el programa 
estadístico Minitab 2019. 
Y el valor de Ftab. mediante Excel 2016.



 
 
 

Tabla C.1 
Resultados de la evaluación 

sensorial para el atributo color 
del ensayo 1 

Jueces Muestras 
P1 P2 P3 

1 4 4 4 
2 5 4 3 
3 4 4 5 
4 4 2 3 
5 5 4 5 
6 3 3 4 
7 3 4 4 
8 4 4 5 
9 2 3 4 
10 4 4 5 
11 4 4 4 
12 4 4 4 
13 4 4 4 
14 3 2 5 
15 3 4 3 
16 4 4 5 
17 5 4 4 
18 5 4 4 
19 4 4 3 
20 4 5 3 
21 4 4 4 
22 4 5 4 

      Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo olor del 
ensayo 1 

Jueces Muestras 
P1 P2 P3 

1 3 3 3 
2 4 4 4 
3 4 5 4 
4 4 3 4 
5 4 5 4 
6 4 4 4 
7 4 4 4 
8 5 3 3 
9 4 3 4 
10 3 3 4 
11 3 3 3 
12 3 3 3 
13 4 3 3 
14 2 5 3 
15 4 4 3 
16 4 4 4 
17 4 4 5 
18 5 4 4 
19 5 4 3 
20 3 3 3 
21 4 4 4 
22 4 5 4 

      Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.1.1 
Análisis de varianza para el atributo color de la 

muestra del ensayo 1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 13,954 0,664 1,39 1,81 0,179 

Muestras 2 0,575 0,287 0,60 3,22 0,552 
Error 42 20,090 0,478    
Total 65 34,621     

Fuente: Elaboración propia   
 
 
Tabla C.2.2 

Análisis de varianza para el atributo olor de las 
muestras del ensayo 1 

Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 14,621 0,696 1,87 1,81 0,041 

Muestras 2 0,394 0,197 0,53 3,22 0,592 
Error 42 15,606 0,372    
Total 65 30,621     

Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Tabla C.3 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo sabor 
del ensayo 1 

Jueces Muestras 
P1 P2 P3 

1 4 3 3 
2 4 4 5 
3 3 5 5 
4 3 5 5 
5 5 5 3 
6 3 4 4 
7 4 4 3 
8 5 4 5 
9 3 2 4 
10 4 3 4 
11 4 3 4 
12 4 4 5 
13 4 5 4 
14 5 4 4 
15 3 3 4 
16 5 4 5 
17 5 4 5 
18 4 5 4 
19 5 5 4 
20 3 3 4 
21 4 3 4 
22 4 5 5 

        Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.4 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo textura 
del ensayo 1 

Jueces Muestras 
P1 P2 P3 

1 3 3 3 
2 4 4 4 
3 4 4 5 
4 3 5 4 
5 5 4 5 
6 4 4 4 
7 4 4 3 
8 5 4 4 
9 3 3 3 
10 2 2 2 
11 2 2 2 
12 4 3 4 
13 4 5 4 
14 5 3 2 
15 3 3 4 
16 4 4 5 
17 5 4 5 
18 5 4 4 
19 5 5 4 
20 3 4 4 
21 3 3 4 
22 4 4 4 

        Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.3.1 
Análisis de varianza para el atributo sabor del ensayo 

1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab.  P 
Jueces 21 17,756 0,846 1,69 1,81 0,074 

Muestras 2 0,939 0,469 0,94 3,22 0,400 
Error 42 21,061 0,501    
Total 65 39,758     

Fuente: Elaboración propia  
 

Tabla C.4.1 
Análisis de varianza para el atributo textura del 

ensayo 1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 36,788 1,752 4,87 1,81 0,000 

Muestras 2 0,212 0,106 0,29 3,22 0,746 
Error 42 15,121 0,360    
Total 65 52,121     

Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Tabla C.5 
Resultado de la evaluación 
sensorial para el atributo 
presentación del ensayo 1 

Jueces Muestras 
P1 P2 P3 

1 4 4 4 
2 4 4 4 
3 4 5 5 
4 3 4 4 
5 5 4 5 
6 4 4 5 
7 4 4 4 
8 4 3 5 
9 3 3 4 
10 4 3 3 
11 4 2 2 
12 4 4 4 
13 4 4 4 
14 3 3 5 
15 3 4 3 
16 5 4 5 
17 4 4 4 
18 4 4 5 
19 5 5 4 
20 4 4 4 
21 4 3 3 
22 4 4 4 

      Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.6 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo color 
del ensayo 2 

Jueces Muestras 
P4 P5 P6 

1 3 5 4 
2 4 4 3 
3 4 4 4 
4 2 4 5 
5 2 4 5 
6 4 5 2 
7 4 4 4 
8 5 3 4 
9 4 4 3 
10 2 2 5 
11 2 5 4 
12 3 4 5 
13 4 3 3 
14 2 5 4 
15 4 5 3 
16 4 3 5 
17 5 4 3 
18 4 4 4 
19 4 5 4 
20 5 4 5 
21 4 2 3 
22 4 4 4 

      Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.5.1 
Análisis de varianza para el atributo presentación del 

ensayo 1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 17,091 0,814 2,52 1,81 0,005 

Muestras 2 1,121 0,561 1,74 3,22 0,188 
Error 42 13,545 0,323    
Total 65 31,758     

Fuente: Elaboración propia 
 

Tabla C.6.1 
Análisis de varianza para el atributo color del   

ensayo 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 9,152 0,436 0,41 1,81 0,985 

Muestras 2 1,727 0,864 0,81 3,22 0,453 
Error 42 44,939 1,070    
Total 65 55,818     

Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Tabla C.7 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo olor 
del ensayo 2 

Jueces Muestras  
P4 P5 P6 

1 5 4 4 
2 3 3 3 
3 4 4 4 
4 3 3 4 
5 5 3 3 
6 3 4 3 
7 3 4 3 
8 5 4 4 
9 4 3 3 
10 3 3 4 
11 4 4 3 
12 2 5 4 
13 3 3 4 
14 5 4 4 
15 4 4 3 
16 4 4 4 
17 4 3 4 
18 5 4 4 
19 5 5 4 
20 5 4 3 
21 3 3 3 
22 3 3 3 

       Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.8 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo sabor 
del ensayo 2 

Jueces Muestras 
P4 P5 P6 

1 4 5 5 
2 3 3 4 
3 4 4 5 
4 4 4 5 
5 5 4 3 
6 3 5 5 
7 3 5 4 
8 4 4 3 
9 4 4 4 
10 4 4 3 
11 4 5 4 
12 3 4 4 
13 4 3 4 
14 4 4 5 
15 4 4 4 
16 5 4 4 
17 4 4 3 
18 4 5 4 
19 5 4 5 
20 4 4 5 
21 4 3 4 
22 4 4 4 

        Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.7.1 
Análisis de varianza para el atributo olor del ensayo 2 

Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 12,621 0,601 1,29 1,81 0,238 

Muestras 2 2,394 1,197 2,56 3,22 0,089 
Error 42 19,606 0,467    
Total 65 34,621     

Fuente: Elaboración propia  
 

Tabla C.8.1 
Análisis de varianza para el atributo sabor del  

ensayo 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 8,424 0,401 0,99 1,81 0,489 

Muestras 2 0,394 0,197 0,49 3,22 0,617 
Error 42 16,939 0,403    
Total 65 25,758     

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Tabla C.9 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo textura 
del ensayo 2 

Jueces Muestras  
P4 P5 P6 

1 4 3 4 
2 4 3 4 
3 3 4 4 
4 3 4 4 
5 4 5 4 
6 2 4 4 
7 3 5 3 
8 5 4 4 
9 2 2 2 
10 4 4 3 
11 3 4 3 
12 3 2 2 
13 3 3 4 
14 2 3 3 
15 4 4 4 
16 4 3 4 
17 4 4 4 
18 3 3 3 
19 4 4 4 
20 3 4 4 
21 3 3 4 
22 3 4 4 

         Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.10 
Resultado de la evaluación 
sensorial para el atributo 
presentación del ensayo 2 

Jueces Muestras 
P4 P5 P6 

1 4 5 4 
2 4 4 4 
3 5 5 4 
4 2 4 5 
5 4 4 5 
6 3 5 2 
7 3 4 4 
8 4 5 3 
9 4 4 2 
10 4 2 4 
11 3 4 3 
12 3 5 5 
13 3 4 3 
14 2 4 4 
15 4 5 4 
16 4 4 4 
17 4 4 5 
18 4 3 4 
19 4 5 4 
20 5 4 5 
21 4 4 4 
22 3 3 3 

        Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.9.1 
Análisis de varianza para el atributo textura del 

ensayo 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 21,167 1,008 2,97 1,81 0,001 

Muestras 2 1,091 0,546 1,61 3,22 0,212 
Error 42 14,242 0,339    
Total 65 36,500     

Fuente: Elaboración propia 
 

Tabla C.10.1 
Análisis de varianza para el atributo presentación del 

ensayo 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 15,697 0,748 1,18 1,81 0,314 

Muestras 2 2,758 1,379 2,18 3,22 0,126 
Error 42 26,576 0,633    
Total 65 45,030     

Fuente: Elaboración propia  
 

 

 



 
 
 

Tabla C.11 
Resultado de la evaluación sensorial para el atributo color 

del ensayo 3 

Jueces Muestras  
P7 P8 P9 

1 4 3 3 
2 4 3 4 
3 5 4 4 
4 4 4 4 
5 3 3 5 
6 4 5 4 
7 3 3 4 
8 5 3 2 
9 5 4 4 
10 3 2 2 
11 3 4 5 
12 5 5 4 
13 5 3 4 
14 5 4 3 
15 3 4 5 
16 5 4 4 
17 4 3 4 
18 5 2 3 
19 5 4 5 
20 5 4 4 
21 4 2 2 
22 4 4 3 

                               Fuente: Elaboración propia  
 

Tabla C.11.1 
Análisis de varianza para el atributo color del ensayo 3 

Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 22,485 1,071 1,78 1,81 0,055 

Muestras 2 6,091 3,046 5,07 3,22 0,011 
Error 42 25,242 0,601    
Total 65 53,818     

   Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.11.2 
Estadístico Tukey para el atributo color del ensayo 3 

Muestras N° de jueces Media Agrupación 
P7 22 4,227 A  
P9 22 3,727 A B 
P8 22 3,500  B 

            Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 
 



 
 
 

Tabla C.12 
Resultado de la evaluación sensorial para el atributo olor del 

ensayo 3 

Jueces Muestras 
P7 P8 P9 

1 4 4 3 
2 4 3 4 
3 5 4 4 
4 4 4 4 
5 3 3 4 
6 4 4 4 
7 3 3 3 
8 4 4 4 
9 5 3 3 
10 3 3 3 
11 4 4 4 
12 4 5 4 
13 5 4 4 
14 4 3 3 
15 4 4 4 
16 5 4 3 
17 3 3 3 
18 4 3 4 
19 4 3 4 
20 4 3 3 
21 3 3 3 
22 3 4 3 

                               Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.12.1 
Análisis de varianza para el atributo olor del ensayo 3 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 12,667 0,603 2,52 1,81 0,005 

Muestras 2 1,939 0,970 4,05 3,22 0,025 
Error 42 10,061 0,240    
Total 65 24,667     

  Fuente: Elaboración propia   

Tabla C.12.2 
Estadístico Tukey para el atributo olor del ensayo 3 

Muestras N° de jueces Media Agrupación 
P7 22 3,909 A 
P9 22 3,545 A 
P8 22 3,500 A 

         Fuente: Elaboración propia   

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Tabla C.13 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo sabor 
del ensayo 3 

Jueces Muestras 
P7 P8 P9 

1 3 3 3 
2 4 3 3 
3 4 4 5 
4 3 3 4 
5 3 3 5 
6 3 4 4 
7 4 4 4 
8 3 3 4 
9 5 2 4 
10 3 2 3 
11 5 4 4 
12 4 3 4 
13 4 4 5 
14 4 4 3 
15 3 3 5 
16 4 5 4 
17 4 4 4 
18 3 2 4 
19 3 4 3 
20 4 3 3 
21 4 3 3 
22 3 3 3 

        Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.14 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo textura 
del ensayo 3 

Jueces Muestras 
P7 P8 P9 

1 3 3 3 
2 4 4 4 
3 5 4 3 
4 3 4 4 
5 3 3 5 
6 4 4 4 
7 4 3 4 
8 3 4 3 
9 5 3 4 
10 3 3 3 
11 4 4 4 
12 5 5 3 
13 5 3 4 
14 5 3 4 
15 4 4 4 
16 4 5 4 
17 4 4 5 
18 5 3 5 
19 2 3 2 
20 4 3 3 
21 2 3 2 
22 3 4 4 

        Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.13.1 
Análisis de varianza para el atributo sabor del ensayo 

3 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 14,621 0,696 1,58 1,81 0,102 

Muestras 2 2,818 1,409 3,20 3,22 0,051 
Error 42 18,515 0,441    
Total 65 35,955     

Fuente: Elaboración propia 
 

Tabla C.14.1 
Análisis de varianza para el atributo textura del 

ensayo 3 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 21,939 1,045 2,05 1,81 0,024 

Muestras 2 0,576 0,288 0,56 3,22 0,573 
Error 42 21,424 0,510    
Total 65 43,939     

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Tabla C.15 
Resultado de la evaluación sensorial para el atributo 

presentación del ensayo 3 

Jueces Muestras 
P7 P8 P9 

1 4 4 4 
2 4 4 4 
3 4 5 4 
4 4 4 3 
5 3 4 5 
6 4 5 3 
7 3 3 4 
8 4 3 3 
9 3 3 5 
10 4 2 2 
11 4 4 4 
12 5 4 3 
13 5 3 4 
14 4 4 4 
15 4 3 4 
16 5 4 4 
17 5 5 5 
18 4 3 3 
19 4 4 4 
20 4 4 3 
21 4 2 2 
22 4 4 3 

                                Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.15.1 
Análisis de varianza para el atributo presentación del ensayo 3 

Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 21 17,030 0,811 1,72 1,81 0,066 

Muestras 2 2,212 1,106 2,35 3,22 0,108 
Error 42 19,788 0,471    
Total 65 39,030     

   Fuente: Elaboración propia 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Tabla C.16 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo color de 
las muestras experimentales 1 

Jueces 
Muestras  

D01 D02 D03 D04 
1 4 5 6 7 
2 7 4 4 3 
3 4 7 6 5 
4 6 6 7 6 
5 7 6 7 4 
6 7 7 6 6 
7 7 7 7 7 
8 5 7 5 7 
9 7 6 4 3 
10 6 6 5 6 
11 7 5 7 7 
12 5 7 6 6 
13 6 6 6 6 
14 5 5 7 6 
15 5 5 6 6 
16 7 6 6 5 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.17 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo aroma de 
las muestras experimentales 1 

Jueces 
Muestras 

DO1 DO2 DO3 D04 
1 6 5 5 6 
2 7 5 4 7 
3 5 6 6 4 
4 6 5 6 6 
5 5 6 6 5 
6 7 6 5 5 
7 6 5 6 6 
8 6 4 5 5 
9 7 7 6 5 

10 7 5 6 6 
11 6 6 6 6 
12 6 6 6 6 
13 6 6 6 6 
14 6 5 7 5 
15 6 6 5 6 
16 6 5 7 7 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.16.1 
Análisis de varianza para el atributo color de 

la muestra experimental 1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 15 21,48 1,432 1,26 1,89 0,265 

Muestras 3 1,172 0,391 0,34 2,81 0,794 
Error 45 51,088 1,135    
Total 63 73,734     

 Fuente: Elaboración propia  
 
Tabla C.17.1 
Análisis de varianza para el atributo olor de la 

muestra experimental 1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 15 6,734 0,449 0,79 1,89 0,678 

Muestras 3 3,297 1,099 1,94 2,81 0,136 
Error 45 25,453 0,566    
Total 63 35,484     

 Fuente: Elaboración propia  
 

 

 

 



 
 
 

Tabla C.18 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo sabor de 
las muestras experimentales 1 

Jueces 
Muestras  

D01 D02 D03 D04 
1 7 6 5 7 
2 7 7 6 7 
3 5 6 6 4 
4 5 6 6 5 
5 7 5 6 4 
6 7 6 7 6 
7 7 5 5 6 
8 6 5 7 7 
9 6 7 7 6 

10 7 7 6 5 
11 7 5 6 7 
12 5 7 7 6 
13 5 6 6 7 
14 6 5 7 6 
15 6 6 5 6 
16 7 7 6 7 

  Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Tabla C.19 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo textura 
de las muestras experimentales 1  

Jueces 
Muestras  

D01 D02 D03 DO4 
1 6 6 6 7 
2 5 6 5 5 
3 5 6 6 5 
4 4 5 6 5 
5 7 5 5 4 
6 5 7 6 6 
7 6 5 5 6 
8 7 6 6 5 
9 6 5 6 5 
10 6 5 5 5 
11 7 6 6 7 
12 6 7 7 5 
13 6 7 7 5 
14 6 5 6 6 
15 6 4 5 5 
16 5 7 7 7 

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Tabla C.18.1 
Análisis de varianza para el atributo sabor de 

la muestra experimental 1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 15 11,938 0,7956 1,09 1,89 0,391 

Muestras 3 0,688 0,229 0,31 2,81 0,815 
Error 45 32,813 0,729    
Total 63 45,438     

Fuente: Elaboración propia 
 

Tabla C.19.1 
Análisis de varianza para el atributo textura de 

la muestra experimental 1 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 15 16,234 1,082 1,81 1,89 0,064 

Muestras 3 1,297 0,432 0,72 2,81 0,544 
Error 45 26,953 0,599    
Total 63 44,484     

 Fuente: Elaboración propia 
 

 

 

 

 



 
 
 

Tabla C.20 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo color de 
las muestras experimentales 2 

Jueces 
Muestras 

DO5 DO6 DO7 D08 
1 6 6 6 7 
2 6 7 5 5 
3 6 7 7 7 
4 5 5 5 6 
5 6 6 6 6 
6 6 7 6 5 
7 5 5 5 6 
8 5 5 6 7 
9 7 6 6 7 

10 5 4 4 6 
11 5 4 5 7 
12 7 6 7 6 
13 6 6 7 6 
14 6 7 6 6 
15 7 7 7 7 
16 7 7 7 7 

 Fuente: Elaboración propia  

 

 

 

Tabla C.21 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo aroma de 
las muestras experimentales 2   

Jueces 
Muestras 

D05 D06 D07 D08 
1 6 5 6 6 
2 7 5 6 5 
3 6 5 6 6 
4 4 6 5 5 
5 6 4 5 5 
6 6 6 6 6 
7 5 5 4 7 
8 6 5 5 6 
9 7 5 6 6 

10 7 4 6 6 
11 5 5 5 6 
12 6 5 7 5 
13 7 6 7 7 
14 6 5 6 5 
15 6 4 6 6 
16 6 5 7 5 

  Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 

Tabla C.20.1 
Análisis de varianza para el atributo color de 

las muestras experimentales 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 15 26,437 1,763 4,00 1,89 0,000 

Muestras 3 1,688 0,563 1,28 2,81 0,294 
Error 45 19,813 0,440    
Total 63 47,938     

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.21.1 
Análisis de varianza para el atributo aroma de 

las muestras experimentales 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 15 10,984 0,732 1,47 1,89 0,159 

Muestras 3 9,297 3,099 6,21 2,81 0,001 
Error 45 22,453 0,499    
Total 63 42,734     

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.21.2 
Estadístico Tukey para el atributo aroma 

Muestras N Media Agrupación 
1 16 6,000 A  
3 16 5,813 A  
4 16 5,750 A  
2 16 5,000  B 

Fuente: Elaboración propia. 
 



 
 
 

Tabla C.22 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo sabor de 
las muestras experimentales 2  

Jueces 
Muestras  

D05 D06 D07 D08 
1 5 6 5 6 
2 6 5 7 6 
3 7 6 7 6 
4 5 5 6 7 
5 6 6 7 7 
6 7 7 6 6 
7 5 6 5 6 
8 4 4 6 6 
9 7 5 6 6 

10 6 6 6 7 
11 6 6 5 6 
12 7 6 6 7 
13 6 7 7 7 
14 5 5 7 7 
15 5 5 6 7 
16 7 5 7 7 

  Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 

Tabla C.23 
Resultado de la evaluación 

sensorial para el atributo textura 
de las muestras experimentales 2 

Jueces 
Muestras 

D05 D06 D07 D08 
1 5 5 5 7 
2 7 5 7 6 
3 6 6 7 6 
4 4 5 6 7 
5 5 5 5 5 
6 6 6 7 6 
7 5 7 4 6 
8 4 6 6 6 
9 7 4 6 5 

10 6 6 5 6 
11 5 4 5 7 
12 6 6 6 6 
13 7 7 7 6 
14 6 5 6 7 
15 6 7 6 5 
16 5 6 7 4 

 Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 

Tabla C.22.1 
Análisis de varianza para el atributo sabor de 

las muestras experimentales 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 

Jueces 15 14,109 0,941 1,94 1,89 0,044 
Muestras 3 6,922 2,307 4,76 2,81 0,006 

Error 45 21,828 0,485    
Total 63 42,859     

 Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.22.2 
Estadístico Tukey para el atributo sabor 
Muestras N Media Agrupación 

4 16 6,500 A  
3 16 6,188 A B 
1 16 5,875 A B 
2 16 5,625  B 

 Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla C.23.1 
Análisis de varianza para el atributo textura de 

las muestras experimentales 2 
Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. P 
Jueces 15 12,438 0,829 0,96 1,89 0,512 

Muestras 3 1,563 0,521 0,60 2,81 0,617 
Error 45 38,937 0,865    
Total 63 52,937     

 Fuente: Elaboración propia 



 
 
 

Tabla C.24 
Resultado de la selección para la muestra final 

Jueces CC CR 
1  X 
2 X  
3  X 
4 X  
5  X 
6  X 
7  X 
8  X 
9  X 
10  X 
11  X 
12  X 
13  X 
14  X 
15  X 
16  X 
17  X 
18  X 
19  X 
20  X 

PROMEDIO  10% 90% 
                                            Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

ANEXO D 

OBTENCIÓN DE RESULTADOS



 
 
 

Anexo D.1 

Técnica del análisis para determinar los sólidos solubles en la pulpa de piña 

Según (LCIA, 2022), la metodología para determinar sólidos solubles es la siguiente: 

Procedimiento:  

•  Calibrar el refractómetro con agua 
destilada y limpiar, posteriormente 
secar con papel absorberte suave 

• Colocar la muestra homogenizada 
en el refractómetro 

•  Cerrar el refractómetro y pulsar 
READ para lecturar  

•   Preparar la muestra y 
homogenizar a 20 °C

•  Registrar el dato

 
                                         Fuente: LCIA, 2022 
                                         Figura D.1: Procedimiento para determinar solidos solubles 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Anexo D.2 

Técnica del análisis para determinar el pH en la pulpa de piña 

 Según (LTA, 2022), la técnica para determinar el pH es la siguiente:  

Procedimiento:  

• Medir una cantidad de 50 ml de muestra en un vaso de precipitado de 100 ml 

• Agitar suavemente la muestra hasta homogenizar completamente y que 

adquiera una temperatura de 20 °C. 

• Calibrar el pH- metro con soluciones buffer de pH 4,0 y pH 7,0, posteriormente 

limpiar con agua destilada y secar con papel absorbente suave para evitar que 

afecte la medición.  

• Posteriormente introducir el electrodo del pH-metro a una profundidad 

aproximada de 1cm de la muestra homogenizada, proceder a lecturar y registrar 

el dato.  

• Finalmente enjuagar el electrodo con agua destilada, secarlo con papel 

absorbente suave y tapar con la solución buffer. 

Anexo D.3 

Técnica del análisis para determinar acidez titulable en la pulpa de piña 

La técnica para determinar acidez titulable Según (IBNORCA), la NB 229, 1998 se 

detalla a continuación:  

Materiales:  

Bureta de 25 ml graduada  

Pipeta graduada de 10 ml 

Vaso de precipitado 100 ml 

Reactivos:  

Hidróxido de sodio a 0,1 N  

Fenolftaleína al 0,5 % alcohólica  



 
 
 

Procedimiento:  

• Preparar la muestra a 20 °C. 

• Medir 10 ml de muestra y vaciar en un vaso de precipitado. 

• Añadir 5 gotas de fenolftaleína y posteriormente titular con hidróxido de sodio. 

0,1 N hasta que vire el color a rosado.  

Expresión de los resultados  

La acidez titulable se expresa según la ecuación que se indica a continuación:  

A = 
100 * V1 * N *meq 

M
 

Donde: 

A = Acidez titulable (%).  

V1 = Volumen del hidróxido de sodio gastado en la titulación (ml). 

N = Normalidad del hidróxido de sodio. 

meq = Miliequivalente del ácido predominante. 

M = Volumen de la muestra (ml). 

Anexo D.4 

Técnica para determinar el índice de madurez 

Según (Romero et al., 2020) el índice de madurez Es la relación entre los sólidos 

solubles (Brix) y la acidez de la fruta.  

El índice de madurez es un indicador del sabor de las frutas y del momento óptimo de 

recolección, el valor muy elevado de índice de madurez puede ser indicativo de una 

sobre maduración y la pérdida de la calidad organoléptica. (Romero et al., 2020). 

Expresión de los resultados  

El índice de madurez se calcula mediante la siguiente formula: 

IM = sólidos solubles (°Brix) /acidez total (g/100 ml) 



 
 
 

Anexo D.5 

Técnica para determinación del contenido de humedad según el método de la 
termobalanza 

Pasos a seguir para determinar el contenido de humedad en base húmeda de las 

muestras de rodajas de piña deshidratada 

Encender el equipo 

Pesar de 1 a 2 g de muestra 

Preparar el platillo 
colocando en la cámara de 

secado para tarar

Seleccionar la temperatura 
de trabajo que es  105 °C 

para productos deshidratados

Colocar la muestra en el 
platillo 

Después de estabilizarse el 
peso en el platillo, cerrar la 

cámara de secado

Luego de terminar el proceso 
de secado se muestra en la 

pantalla el resultado final de 
la humedad retenida.

 
                                            Fuente: Manual de procedimientos LCIA, 2022  
                                            Figura D.2: Procedimiento para determinar %humedad 



 
 
 

ANEXO E 

RESOLUCIÓN DEL DISEÑO FACTORIAL 23 

EN STAFTGRAPHICS CENTURION XXI



 
 
 

Tabla E.1 
Coeficiente de regresión para el contenido de humedad 

en base seca para las muestras con pretratamiento 
Coeficiente Estimado 
Constante 3,7095 
A:temperatura -0,0640 
B:velocidad del aire -0,7255 
C:forma corte -2,1410 
AB 0,0146 
AC 0,0391 
BC 0,5350 
ABC -0,0106 

                     Fuente. Elaboración propia  

humedad = 3,7095 – 0,064025 * A – 0,7255 * B – 2,141 * 

C + 0,014575 * A * B + 0,0391 * A * C + 0,535 * B * C – 

0,01055 * A * B * C 

Tabla E.2 
Valores óptimos para minimizar el contenido de 
humedad para las muestras con pretratamiento 

Factor Bajo Alto Óptimo 
Temperatura 50,0 60,0 60,0 
Velocidad del aire 3,0 5,0 5,0 
Forma corte 1,0 2,0 2,0 
Valor óptimo = 0,043 kg de agua/kg de solido seco. 

    Fuente. Elaboración propia  

Tabla E.3 
Valores óptimos para maximizar el contenido de 
humedad para las muestras con pretratamiento 

Factor Bajo Alto Óptimo 
Temperatura 50,0 60,0 50,0 
Velocidad del aire 3,0 5,0 5,0 
Forma corte 1,0 2,0 1,0 
Valor óptimo = 0,376 kg de agua/kg de solido seco. 

     Fuente. Elaboración propia  

• Figuras del programa estadístico statgraphiccs 
para las muestras con pretramiento 

  
Fuente. Elaboración propia  
Figura E.1: Efectos principales para el contenido de 

humedad en base seca  
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Fuente. Elaboración propia  
Figura E.2: Interacción de los factores para el contenido 

de humedad en base seca 

 
Fuente. Elaboración propia  
Figura E.3: Pareto estandarizado para el contenido de 

humedad en base seca 

Tabla E.4 
Coeficiente de regresión para el contenido de humedad 

en base seca para las muestras sin pretratamiento 
Coeficiente Estimado 

Constante -0,4020 
A:temperatura 0,0094 
B:Velocidad del aire 0,2565 
C:forma de corte 0,7833 
AB -0,0049 
AC -0,0130 
BC -0,2183 
ABC 0,00393 

                     Fuente. Elaboración propia  

Humedad = -0,402 + 0,009375 * A + 0,2565 * B + 0,78325 
* C - 0,004925 * A * B - 0,013025 * A * C - 0,21825 * B 
* C + 0,003925 * A * B * C      
 
Tabla: E.5 

Valores óptimos para minimizar el contenido de 
humedad de las muestras sin pretratamiento 

Factor Bajo Alto Óptimo 
Temperatura 50,0 60,0 60,0 
Velocidad del aire 3,0 5,0 5,0 
Forma de corte 1,0 2,0 1,0 
Valor óptimo = 0,054 kg de agua/kg de sólido seco 

     Fuente. Elaboración propia  
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Tabla: E.6 
Valores óptimos para maximizar el contenido de 

humedad de las muestras sin pretratamiento 
Factor Bajo Alto Óptimo 

Temperatura 50,0 60,0 50,0 
Velocidad del aire 3,0 5,0 3,0 
forma de corte 1,0 2,0 2,0 
Valor óptimo = 0,229 kg de agua/kg de sólido seco 

     Fuente. Elaboración propia  

• Figuras del programa estadístico Statgraphiccs 
para las muestras sin pretratamiento 

  
Fuente. Elaboración propia  
Figura E.4: Efectos principales para el contenido de 

humedad en base seca 

 
Fuente. Elaboración propia 
Figura E.5: Interacción de los factores para el contenido 

de humedad en base seca 
 

 
Fuente. Elaboración propia  
Figura E.6: Pareto estandarizado para el contenido de 

humedad en base seca 

50

Velocidad del aire

5 1 2

     

0,11

0,13

0,15

0,17

0,19

H
u

m
ed

ad

Temperatura

60 3

Forma de corte

50

-

+

AC

50 60

-

-

+

-

+

    

0,07

0,1

0,13

0,16

0,19

0,22

H
um

ed
ad

AB

60

-

+

+

BC

3 5

-

+

     

0 0,4 0,8 1,2 1,6 2 2,4
Efecto estandarizado

BC

AB

AC

ABC

B:Velocidad del aire

C:Forma de corte

A:Temperatura +
-



 
 
 

ANEXO F 

RESULATADOS DE VARIACIÓN DE PESOS 

Y CONTENIDO DE HUMEDAD DE LAS 

MUESTRAS DE RODAJAS DE PIÑA



 
 
 

Para realizar el cálculo de contenido de humedad en base seca de las muestras se 

procedió a registrar los datos de los pesos que fueron tomados cada 20 minutos, 

controlando las variables (temperatura y velocidad del aire y forma de corte) con 

rodajas de 3 mm de espesor. Los pesos de las muestras varían entre (90,37 a 116,56) g 

de rodajas de piña al iniciar el proceso y se determinó hasta peso constante.  

Para el cálculo de la humedad en base seca se tomó en cuenta el contenido de sólido 

seco de las muestras de rodajas de piña, que fue determinado con el contenido de 

humedad inicial (88,56 %) que se realizó en el Centro de Análisis, investigación y 

Desarrollo (CEANID). Mediante la siguiente ecuación descrita por                                   

(Ibarz & Barbosa, 2005) se procedió a realizar los cálculos para cada muestra y su 

réplica. 

SS = W1 (1 - 0,8856) 

X = 
  W1 - SS

SS
 = kg de agua/kg de sólido seco 

Donde: 

SS = Masa de solido seco.  

W1 = Peso inicial del sólido húmedo.  

X = HBS = Contenido de humedad en base seca. 

HBH = Contenido de humedad en base húmeda

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculo para la muestra 

P7 de rodajas de piña 

deshidratada  

SS= 50,31 g (1- 0,8856)  

SS = 5,755 g 

 

 

 

 

 

 

Cálculo para la muestra 

P3 de rodajas de piña 

deshidratada  

SS = 50,83 g (1 - 0,8856)  

SS = 5,815 g 

 

 

 

 

 

 

Tabla F.1 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas 

de piña deshidratada sin pretratamiento (P7) 
Muestra P7 

Tiempo (min) Peso (g) Contenido de humedad 
(g agua/g sólido seco) 

0 50,31 7,734 
20 41,29 6,168 
40 33,8 4,868 
60 28,35 3,922 
80 22,64 2,931 
100 18,44 2,201 
120 14,27 1,477 
140 11,01 0,911 
160 8,09 0,405 
180 6,6 0,145 
200 6,05 0,050 

   Fuente: Elaboración propia  

Tabla F.2 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas 

de piña deshidratada con pretratamiento (P3) 
Muestra P3 

Tiempo (min) Peso (g) Contenido de humedad (g 
de agua/g de sólido seco) 

0 50,83 7,749 
20 42,94 6,391 
40 36,97 5,363 
60 30,66 4,277 
80 25,07 3,314 
100 19,91 2,427 
120 17,15 1,952 
140 13,46 1,317 
160 10,95 0,885 
180 9,1 0,566 
200 8,4 0,446 
220 8,1 0,394 

 Fuente: Elaboración propia



 
 
 

Cálculo para la muestra P5 de rodajas de piña deshidratada  

SS = 49,78 g * (1 - 0,8856) = 5,6948 g 

Tabla F.3 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada con 

pretratamiento(P5) 
Muestra P5 

Tiempo (min) Peso (g) 
Contenido de 

humedad (g de 
agua/g de sólido seco) 

0 49,78 7,749 
20 40,33 6,088 
40 33,78 4,937 
60 25,59 3,497 
80 22,92 3,028 
100 18,64 2,276 
120 15,19 1,669 
140 11,58 1,035 
160 9,7 0,705 
180 8,29 0,457 
200 7,83 0,376 
220 7,38 0,297 

                          Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D01) 

SSI = 90,73 g * (1 - 0,8856) = 10,38 g 

SSII = 96,88g * (1 - 0,8856) = 11,08 g 

Tabla F.4 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D01) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

D01 Réplica 1 Réplica 2 
0 90,37 96,88 93,63 7,748 7,744 7,746 
20 79,153 85,04 82,10 6,662 6,675 6,669 
40 68,61 74,13 71,37 5,642 5,690 5,666 
60 55,88 67,28 61,58 4,409 5,072 4,741 
80 50,77 59 54,89 3,915 4,325 4,120 
100 44,16 51,47 47,82 3,275 3,645 3,460 
120 36,48 45,62 41,05 2,531 3,117 2,824 
140 32,05 39,02 35,54 2,103 2,522 2,312 
160 26,35 34,13 30,24 1,551 2,080 1,816 
180 22,23 28,71 25,47 1,152 1,591 1,372 
200 18,56 25,34 21,95 0,797 1,287 1,042 
220 16,06 21,92 18,99 0,555 0,978 0,767 
240 13,9 19,69 16,80 0,346 0,777 0,561 
260 12,73 18,33 15,53 0,232 0,654 0,443 
280 12,02 17,12 14,57 0,164 0,545 0,354 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D02) 

SSI = 96,66 g * (1 - 0,8856) = 11,06 g 

SSII = 96,73 g * (1 - 0,8856) = 11,07 g 

Tabla F.5 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D02) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de agua/g 

de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Replica 
2 

D02 Réplica 1 Réplica 2 
0 96,66 96,73 96,70 7,740 7,738 7,739 
20 82,1 83,37 82,74 6,423 6,531 6,477 
40 66,53 69,13 67,83 5,015 5,245 5,130 
60 53,13 59,09 56,11 3,804 4,338 4,071 
80 41,29 48,02 44,66 2,733 3,338 3,036 
100 32,35 39,41 35,88 1,925 2,560 2,243 
120 25,2 30,99 28,10 1,278 1,799 1,539 
140 19,31 25,33 22,32 0,746 1,288 1,017 
160 15,53 20,73 18,13 0,404 0,873 0,638 
180 13,06 18,32 15,69 0,181 0,655 0,418 
200 11,57 17,2 14,39 0,046 0,554 0,300 
220 11,16 15,97 13,57 0,009 0,443 0,226 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D03) 

SSI = 92,05 g * (1 - 0,8856) = 10,53 g 

SSII = 94,79 g * (1 - 0,8856) = 10,84 g 

Tabla F.6 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D03) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g agua/ g 

sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

D03 Réplica 1 Réplica 2 
0 92,05 94,79 93,42 7,742 7,744 7,743 
20 80,72 83,11 81,92 6,666 6,667 6,666 
40 69,52 70,41 69,97 5,602 5,495 5,549 
60 60,87 62,62 61,75 4,781 4,777 4,779 
80 52,08 54,78 53,43 3,946 4,054 4,000 
100 44,09 45,93 45,01 3,187 3,237 3,212 
120 39,41 40,67 40,04 2,743 2,752 2,747 
140 33,28 34,56 33,92 2,160 2,188 2,174 
160 29,83 29,42 29,63 1,833 1,714 1,773 
180 24,67 24,48 24,58 1,343 1,258 1,301 
200 22 21,99 22,00 1,089 1,029 1,059 
220 18,68 19,34 19,01 0,774 0,784 0,779 
240 16,97 17,85 17,41 0,612 0,647 0,629 
260 15,4 16,75 16,08 0,462 0,545 0,504 
280 14,52 15,68 15,10 0,379 0,446 0,413 
300 14,25 15,17 14,71 0,353 0,399 0,376 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D04) 

SSI = 93 g * (1 - 0,8856) = 10,64 g 

SSII = 94,04 g * (1 - 0,8856) = 10,76 g 

Tabla F.7 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D04) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

D04 Réplica 1 Réplica 2 
0 93 94,04 93,52 7,749 7,748 7,748 
20 74,74 77,9 76,32 6,031 6,247 6,139 
40 57,15 62,38 59,77 4,376 4,803 4,590 
60 45,71 50,88 48,30 3,300 3,733 3,517 
80 33,89 39,54 36,72 2,188 2,678 2,433 
100 29,38 29,8 29,59 1,764 1,772 1,768 
120 23,66 22,68 23,17 1,226 1,110 1,168 
140 19,39 18,01 18,70 0,824 0,675 0,750 
160 16,77 15,69 16,23 0,578 0,460 0,519 
180 14,94 14,86 14,90 0,405 0,382 0,394 
200 14,15 14,24 14,20 0,331 0,325 0,328 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D05) 

SSI = 107,9 g * (1 - 0,8856) = 12,34 g 

SSII = 111,22 g * (1 - 0,8856) = 12,72 g 

Tabla F.8 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D05) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

D05 Réplica 1 Réplica 2 
0 107,9 111,22 109,56 7,744 7,744 7,744 
20 96,27 96,71 96,49 6,801 6,603 6,702 
40 85,32 85,8 85,56 5,914 5,745 5,830 
60 74,48 74,4 74,44 5,036 4,849 4,942 
80 63,83 64,71 64,27 4,173 4,087 4,130 
100 55,46 54,45 54,96 3,494 3,281 3,387 
120 47,22 44,87 46,05 2,827 2,528 2,677 
140 40,14 34,63 37,39 2,253 1,722 1,988 
160 33,38 30,26 31,82 1,705 1,379 1,542 
180 28,4 24,87 26,64 1,301 0,955 1,128 
200 24,27 20,93 22,60 0,967 0,645 0,806 
220 20,25 17,55 18,90 0,641 0,380 0,510 
240 18,58 16,21 17,40 0,506 0,274 0,390 
260 15,79 15,33 15,56 0,280 0,205 0,242 
280 15,49 14,71 15,10 0,255 0,156 0,206 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D06) 

SSI = 115,18 g * (1 - 0,8856) = 13,18 g 

SSII = 116,56 g * (1- 0,8856) = 13,33 g 

Tabla F.9 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D06) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) Peso 
promedio 

(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

D06 Réplica 1 Réplica 2 
0 115,18 116,56 115,87 7,746 7,744 7,745 
20 98,83 101,85 100,34 6,504 6,203 6,354 
40 82,92 84,19 83,56 5,296 4,954 5,125 
60 69,43 67,96 68,70 4,272 3,806 4,039 
80 58,33 53,73 56,03 3,429 2,800 3,114 
100 44,97 42,35 43,66 2,415 1,995 2,205 
120 35,38 31,24 33,31 1,686 1,209 1,448 
140 30,68 22,4 26,54 1,330 0,584 0,957 
160 27,15 18,27 22,71 1,062 0,292 0,677 
180 23,51 16,43 19,97 0,785 0,162 0,474 
200 20,91 15,8 18,36 0,588 0,117 0,353 
220 18,42 15,44 16,93 0,399 0,092 0,245 
240 16,82 14,79 15,81 0,277 0,046 0,162 
260 16,47 14,47 15,47 0,251 0,023 0,137 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D07) 

SSI = 113,29 g * (1 - 0,8856) = 12,96 g 

SSII = 111,05 g * (1 - 0,8856) = 12,70 g 

Tabla F.10 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D07) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) Peso 
promedio 

(g) 

Contenido de 
humedad (g agua/g 

sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

D07 Réplica 1 Réplica 2 
0 113,29 111,05 112,17 7,742 7,744 7,743 
20 97,56 97,95 97,76 6,528 6,713 6,620 
40 88,11 86,98 87,55 5,799 5,849 5,824 
60 77,61 74,89 76,25 4,988 4,897 4,943 
80 69,78 66,53 68,16 4,384 4,239 4,311 
100 63,99 59,94 61,97 3,938 3,720 3,829 
120 55,37 51,9 53,64 3,272 3,087 3,179 
140 49,22 42,75 45,99 2,798 2,366 2,582 
160 44,6 34,9 39,75 2,441 1,748 2,095 
180 37,83 29,83 33,83 1,919 1,349 1,634 
200 33,43 26,29 29,86 1,579 1,070 1,325 
220 29,58 20,86 25,22 1,282 0,643 0,962 
240 25,43 18,25 21,84 0,962 0,437 0,700 
260 21,76 16,8 19,28 0,679 0,323 0,501 
280 18,21 16,33 17,27 0,405 0,286 0,345 
300 16,83 15,78 16,31 0,299 0,243 0,271 
320 16,17 15,33 15,75 0,248 0,207 0,227 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (D08) 

SSI = 105,33 g * (1 - 0,8856) = 12,05 g 

SSII = 110,32 g * (1 - 0,8856) = 12,62 g 

Tabla F.11 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento D08) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) Peso 
promedio 

(g) 

Contenido de 
humedad (g agua/g 

sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

D08 Réplica 1 Réplica 2 
0 105,33 110,32 107,83 7,748 7,742 7,745 
20 86,49 92,63 89,56 6,184 6,340 6,262 
40 75,48 77,93 76,71 5,269 5,175 5,222 
60 63,94 64,38 64,16 4,311 4,101 4,206 
80 54,06 52,19 53,13 3,490 3,135 3,313 
100 45,36 44,62 44,99 2,767 2,536 2,652 
120 39,21 36,28 37,75 2,257 1,875 2,066 
140 32,02 27,9 29,96 1,659 1,211 1,435 
160 25,39 21,95 23,67 1,109 0,739 0,924 
180 19,9 17,13 18,52 0,653 0,357 0,505 
200 15,36 15,5 15,43 0,276 0,228 0,252 
220 12,81 13,61 13,21 0,064 0,078 0,071 
240 12,47 13,25 12,86 0,036 0,050 0,043 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST1) 

SSI = 100,11 g * (1 - 0,8856) = 11,45 g 

SSII = 99,37 g * (1 - 0,8856) = 11,37 g 

Tabla F.12 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST1) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST1 Réplica 1 Réplica 2 
0 100,11 99,37 99,74 7,743 7,740 7,741 
20 86,58 82,61 84,60 6,562 6,266 6,414 
40 76,88 69,47 73,18 5,714 5,110 5,412 
60 70,37 60,88 65,63 5,146 4,354 4,750 
80 60,97 51,69 56,33 4,325 3,546 3,936 
100 54,48 42,39 48,44 3,758 2,728 3,243 
120 46,58 35,51 41,05 3,068 2,123 2,596 
140 40,46 28,95 34,71 2,534 1,546 2,040 
160 35,53 23,3 29,42 2,103 1,049 1,576 
180 29,83 18,95 24,39 1,605 0,667 1,136 
200 24,89 15,88 20,39 1,174 0,397 0,785 
220 20,92 14,29 17,61 0,827 0,257 0,542 
240 16,74 13,18 14,96 0,462 0,159 0,311 
260 14,48 12,95 13,72 0,265 0,139 0,202 
280 14,04 12,52 13,28 0,226 0,101 0,164 

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST2) 

SSI = 102,34 g * (1 - 0,8856) = 11,71 g 

SSII = 101,39 g * (1 - 0,8856) = 11,59 g 

Tabla F.13 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST2) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST2 Réplica 1 Réplica 2 
0 102,34 101,39 101,87 7,740 7,741 7,740 
20 81,96 84,76 83,36 5,999 6,307 6,153 
40 66,13 67,36 66,75 4,647 4,807 4,727 
60 52,68 55,11 53,90 3,499 3,751 3,625 
80 41,73 43,78 42,76 2,564 2,774 2,669 
100 31,97 34,67 33,32 1,730 1,989 1,859 
120 24,32 27,48 25,90 1,077 1,369 1,223 
140 17,29 20,71 19,00 0,477 0,785 0,631 
160 14,7 15,41 15,06 0,255 0,328 0,292 
180 12,81 13,94 13,38 0,094 0,202 0,148 
200 12,33 13,24 12,79 0,053 0,141 0,097 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST3) 

SSI = 103,30 g * (1 - 0,8856) = 11,82 g 

SSII = 102,76 g * (1 - 0,8856) = 11,76 g 

Tabla F.14 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST3) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST3 Réplica 1 Réplica 2 
0 103,3 102,76 103,03 7,739 7,738 7,739 
20 85,04 83,78 84,41 6,195 6,124 6,159 
40 74,5 71,93 73,22 5,303 5,116 5,210 
60 63,44 62,44 62,94 4,367 4,310 4,338 
80 54,36 52,46 53,41 3,599 3,461 3,530 
100 45,42 45,38 45,40 2,843 2,859 2,851 
120 37,36 37,49 37,43 2,161 2,188 2,174 
140 31,62 31,95 31,79 1,675 1,717 1,696 
160 25,06 25,90 25,48 1,120 1,202 1,161 
180 21,19 21,84 21,52 0,793 0,857 0,825 
200 17,34 18,52 17,93 0,467 0,575 0,521 
220 15,14 15,83 15,49 0,281 0,346 0,313 
240 13,64 14,52 14,08 0,154 0,235 0,194 
260 13,04 13,84 13,44 0,103 0,177 0,140 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST4) 

SSI = 100,01 g * (1 - 0,8856) = 11,44 g 

SSII = 99,64 g * (1 - 0,8856) = 11,40 g 

Tabla F.15 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST4) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST4 Réplica 1 Réplica 2 
0 100,01 99,64 99,83 7,742 7,740 7,741 
20 84,98 82,61 83,80 6,428 6,246 6,337 
40 66,79 64,96 65,88 4,838 4,698 4,768 
60 52,67 51,08 51,88 3,604 3,481 3,542 
80 39,64 36,64 38,14 2,465 2,214 2,340 
100 30,55 26,64 28,60 1,670 1,337 1,504 
120 21,97 19,04 20,51 0,920 0,670 0,795 
140 14,76 14,01 14,39 0,290 0,229 0,260 
160 12,96 12,36 12,66 0,133 0,084 0,109 
180 12,02 12,04 12,03 0,051 0,056 0,053 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST5) 

SSI = 102,25 g * (1 - 0,8856) = 11,70 g 

SSII = 102,77 g * (1 - 0,8856) = 11,76 g 

Tabla F.16 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST5) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST5 Réplica 1 Réplica 2 
0 102,25 102,77 102,51 7,739 7,739 7,739 
20 84,78 86,17 85,48 6,246 6,327 6,287 
40 70,95 76,99 73,97 5,064 5,547 5,305 
60 59,08 68,55 63,82 4,050 4,829 4,439 
80 50,28 61,24 55,76 3,297 4,207 3,752 
100 41,34 55,32 48,33 2,533 3,704 3,119 
120 33,01 49,89 41,45 1,821 3,242 2,532 
140 26,36 42,77 34,57 1,253 2,637 1,945 
160 23,39 37,83 30,61 0,999 2,217 1,608 
180 20,14 33,67 26,91 0,721 1,863 1,292 
200 17,67 27,9 22,79 0,510 1,372 0,941 
220 15,33 23 19,17 0,310 0,956 0,633 
240 14,81 18,75 16,78 0,266 0,594 0,430 
260 14,09 14,76 14,43 0,204 0,255 0,230 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST6) 

SSI = 97,94 g * (1 - 0,8856) = 11,20 g 

SSII = 99,34 g * (1 - 0,8856) = 11,36 g 

Tabla F.17 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST6) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST6 Réplica 1 Réplica 2 
0 97,94 99,34 98,64 7,745 7,745 7,745 
20 84,67 86,02 85,35 6,560 6,572 6,566 
40 72,41 72,14 72,28 5,465 5,350 5,408 
60 61,97 58,41 60,19 4,533 4,142 4,337 
80 50,51 47,95 49,23 3,510 3,221 3,365 
100 39,31 37,19 38,25 2,510 2,274 2,392 
120 28,91 28,95 28,93 1,581 1,548 1,565 
140 22,45 21,23 21,84 1,004 0,869 0,937 
160 16,96 16,21 16,59 0,514 0,427 0,471 
180 14,5 13,25 13,88 0,295 0,166 0,231 
200 13,82 12,5 13,16 0,234 0,100 0,167 
220 13,63 12,31 12,97 0,217 0,084 0,150 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST7) 

SSI = 105,15 g * (1 - 0,8856) = 12,03 g 

SSII = 101,09 g * (1 - 0,8856) = 11,56 g 

Tabla F.18 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST7) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) Peso 
promedio 

(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST7 Réplica 1 Réplica 2 
0 105,15 101,09 103,12 7,741 7,745 7,743 
20 89,3 86,15 87,73 6,423 6,452 6,438 
40 76,09 73,48 74,79 5,325 5,356 5,341 
60 66,28 63,56 64,92 4,510 4,498 4,504 
80 54,26 54,48 54,37 3,510 3,713 3,612 
100 46,51 48,45 47,48 2,866 3,191 3,029 
120 37,78 40,9 39,34 2,140 2,538 2,339 
140 30,51 32,93 31,72 1,536 1,849 1,692 
160 24,36 27,94 26,15 1,025 1,417 1,221 
180 19,61 22,11 20,86 0,630 0,913 0,771 
200 15,86 18,36 17,11 0,318 0,588 0,453 
220 14,48 15,21 14,85 0,204 0,316 0,260 
240 13,69 14,27 13,98 0,138 0,234 0,186 
260 13,5 13,9 13,70 0,122 0,202 0,162 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 
 
 

Cálculos para las réplicas de las muestras de rodajas de piña deshidratada para el 

tratamiento (ST8) 

SSI = 102,19 g * (1 - 0,8856) = 11,69 g 

SSII = 100,33 g * (1 - 0,8856) = 11,48 g 

Tabla F.19 
Variación de peso y humedad para la muestra de rodajas de piña deshidratada 

(tratamiento ST8) 

Tiempo 
(min) 

Peso (g) 
Peso 

promedio 
(g) 

Contenido de 
humedad (g de 

agua/g de sólido seco) 
Humedad 
promedio 

Réplica 
1 

Réplica 
2 

ST8 Réplica 1 Réplica 2 
0 102,19 100,33 101,26 7,742 7,740 7,741 
20 84,14 84,49 84,32 6,198 6,360 6,279 
40 69,09 71,3 70,20 4,910 5,211 5,060 
60 53,75 57,53 55,64 3,598 4,011 3,805 
80 41,54 43,86 42,70 2,553 2,821 2,687 
100 30,86 33,6 32,23 1,640 1,927 1,783 
120 23,04 24,66 23,85 0,971 1,148 1,059 
140 17,01 17,52 17,27 0,455 0,526 0,491 
160 14,84 14,19 14,52 0,269 0,236 0,253 
180 14,42 12,04 13,23 0,234 0,049 0,141 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

ANEXO G 

TABLAS



 
 
 

 

 



 
 
 

 



 
 
 



 
 
 

ANEXO H 

IMÁGENES



 
 
 

Generador de aire Selladora electricaSecador a bandeja 

Anexo H.1 
Equipos  

   
    Fuente: Elaboración propia 
 



 
 
 

Balanza analítica digital Balanza de precisión 
digital 

Termo- higrometro  
digital 

Anemómetro digital Mandolina regulable Refractómetro 

Bureta digital Ph-metro digital Termobalanza 

Anexo H.2
Instrumentos de laboratorio 

 
 Fuente: Elaboración propia 



 
 
 

Espátula  Termómetro de sonda Wernier manual

Vaso de precipitado Pipeta Matraz erlermeyer 

Bandeja de secado Vidrio reloj 

Anexo H.3
Material de laboratorio   

  
                             Fuente: Elaboración propia



 
 
 

Jarra Fuente de plástico  Escurridor 

Plato 

Fuente de aluminio 

Fuente de plástico  

Plato 

Vaso 

Repasador 

Cuchara Cuchillo 

Tabla para cortar 

Anexo H.4
Utensilios de cocina  

  
Fuente: Elaboración propia 



 
 
 

Anexo H.5 
Fotografías de la evaluación sensorial de las muestras experimentales 

   
 

   
 Fuente: Elaboración propia 



 
 
 

Anexo H.6 
Fotografías de las réplicas 1 de las muestras con pretratamiento y sin 

pretratamiento del diseño factorial 23 

 

Fuente: Elaboración propia  
 

  
Fuente: Elaboración propia



 
 
 

 


