ANEXOS



ANEXOS A
IMAGENES DE EQUIPOS,
INSTRUMENTOS, MATERIALES
DE LABORATORIO



En la figura A.1, se observa los equipos utilizados en el proceso de elaboracion de

galleta con harina de maiz morado

HORNO SEMI SELLADORA
INDUSTRIAL ELECTRICA
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BATIDORAMANUALI LAMINADORA | FREEZER \

Fuente: LTA
Figura A.1: Equipos utilizados en el proceso de elaboracion de galleta con harina
de maiz morado



En la figura A.2, se observa los instrumentos utilizados en el proceso de elaboracion

de galleta con harina de maiz morado.

BALANZA DIGITAL

v

Fuente: LTA, LCIA

PH-METRO

Figura A.2: Instrumentos utilizados para el proceso de elaboracion de
galleta con harina de maiz morado



MOLINO DE AGITADOR
MARTILLOS MAGNETICO

v

Fuente: LOU, LCIA
Figura A.2: Instrumentos utilizados para el proceso de elaboracion de
galleta con harina de maiz morado



En la figura A.3, se observa los materiales de laboratorio utilizados en el proceso de
elaboracion de galleta con harina de maiz morado.

Vaso precipitado
Vaso precipitado 250 mi Espatula ' 100ml
Embudo ‘ Pizeta \ Matraz aforado
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Fuente: LCIA
Figura A.3: Materiales de laboratorio utilizados para el proceso de elaboracion de
galleta con harina de maiz morado
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ANEXQOS C
TEST
EVALUACION SENSORIAL



TEST 1

Evaluacion sensorial para seleccion de las muestras preliminares de galleta con
harina de trigo

Lugar: ..o e Fecha: ...
Instrucciones: en la siguiente escala hedonica, por favor evalué los atributos
sensoriales de las muestras GT02, GT03, GT04 y GTO05, de acuerdo a la escala

numerica presentada y califiqué con un nimero de acuerdo a su grado de aceptacion.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributos Muestras
sensoriales GTO02 GTO03 GT04 GTO05
Olor
Sabor
Textura
Dureza
Adhesividad
Cohesividad
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TEST 2

Evaluacion sensorial de pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado
en la galleta

Lugar: ..o et Fecha: ...,
Instrucciones: en la siguiente escala hedonica, por favor evalué los atributos
sensoriales de las muestras G13, G14 y G15; de acuerdo a la escala numérica
presentada y califiqué con un nimero de acuerdo a su grado de aceptacion. Las
muestras presentadas contienen diferente % de mantequilla vegetal.

Escala Grado de aceptacion

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

RPINDNW RO

. . Muestras
Atributos sensoriales G131 G124 | G5
Color
Sabor residual
Sabor
Textura




TEST 2

Evaluacion sensorial de pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado
en la galleta

Lugar: ..o e Fecha: ...,
Instrucciones: en la siguiente escala hedonica, por favor evalué los atributos
sensoriales de las muestras G10, G11 y G12; de acuerdo a la escala numérica
presentada y califiqué con un nimero de acuerdo a su grado de aceptacion. Las

muestras presentadas contienen diferente % de manteca vegetal.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
. . Muestras
Atributos sensoriales Glo 1l 612
Color
Sabor residual
Sabor
Textura




TEST 3

Evaluacion sensorial para la eleccion de la muestra de galleta incorporado
harina de maiz morado

Lugar: ..o e Fecha: ...,

Instrucciones: en la siguiente escala hedonica, por favor evalué los atributos
sensoriales de las muestras G12 y G15, de acuerdo a la escala numérica presentada y
califiqué con un nimero de acuerdo a su grado de aceptacion. La muestra G12 contiene

manteca vegetal y la muestra G15 contiene mantequilla vegetal

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributos Muestras
sensoriales G12 G15
Sabor
Sabor residual
Textura
Color
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Evaluacion sensorial del disefio factorial para el nivel inferior de harina de maiz
morado en la galleta

Lugar: ... e Fecha: ............................
Instrucciones: en la siguiente escala hedonica, por favor evalué los atributos
sensoriales de las muestras M01, M03, M05 y MQ7, de acuerdo a la escala numérica

presentada y califiqué con un nimero de acuerdo su grado de aceptacion.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributos Muestras
sensoriales MO01 MO03 MO05 MOQ7
Sabor
Sabor residual
Textura
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Evaluacion sensorial del disefio factorial para el nivel superior de harina de maiz
morado en la galleta

Lugar: ... e Fecha: ............................
Instrucciones: en la siguiente escala hedonica, por favor evalué los atributos
sensoriales de las muestras M02, M04, M06 y M08, de acuerdo a la escala numérica

presentada y califiqué con un nimero de acuerdo su grado de aceptacion.

Escala Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributos Muestras
sensoriales MO02 MO04 MO06 MO8
Sabor
Sabor residual
Textura
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Evaluacion sensorial para seleccionar la muestra final de la galleta con harina de
maiz morado

Lugar: ... e Fecha: ...

Instrucciones: en la siguiente escala hedonica, por favor evalué los atributos
sensoriales de las muestras G12, M03 Y MO04, de acuerdo a la escala numérica
presentada y califiqué con un nimero de acuerdo a su grado de aceptacion. La muestra
MO3 es la seleccionada del disefio para el nivel inferior y para el nivel superior es la
MO04, la muestra G12 es la galleta con la que se entr6 al disefio de dosificacion.

Hizgils:a Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Atributos Muestras
sensoriales G12 MO03 MO04
Sabor
Sabor residual
Textura
ODSEIVACIONES: . ..ttt ettt et e e e e et e et e et et



Evaluacion sensorial para la muestra final de galleta con harina de maiz morado

Lugar: ... e Fecha: ...
A continuacion, se presenta la muestra final de la galleta con harina de maiz morado,
por favor sirvase a degustar, marcando con una x; de acuerdo a su grado de preferencia

segun la escala hedonica que se muestra.

Muestra H04
Escala » Atributos
hedonica ElfER D e Rl Sabor Sa}bor Apariencia | Textura
residual
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta poco
5 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta un poco
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo
(@0 7=] - Tod (0] 1= P



ANEXQOS D
RESOLUCION DE TUKEY
UTILIZANDO MINITAB Y EXCEL



TablaD.1

Datos para el atributo olor de la prueba preliminares de

galleta con harina de trigo

Jueces Muestras

G02 |G03 | G04 | GO5
1 6 6 5 4
2 6 7 5 6
3 7 5 6 6
4 7 3 3 5
5 6 5 5 4
6 6 5 4 5
7 6 5 5 5
8 5 5 4 6
9 5 4 6 5
10 7 5 5 6
11 6 5 5 5
12 6 5 5 4
13 6 4 5 5
14 6 5 6 5
15 6 5 4 4
16 6 6 6 7
17 7 5 5 4
18 6 5 5 5
19 7 7 6 6
20 6 5 4 3

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.2

Analisis de varianza para el olor de las pruebas
preliminares de galleta con harina de trigo

FV |GL

SC |CM

Fcal

Ftab

Factor| 3

19,50/6,50

9,27

0,00

Error | 76

53,30/0,70

Total | 79

72,80

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.3

Diferencia de medianas de tukey para el atributo olor de
pruebas preliminares de galleta con harina de trigo

Factor |N [Mediana|Agrupacion
Olor G02|20| 6,00 A
OlorG03|20| 5,00 B
OlorG05|20| 5,00 B
Olor G04/20] 5,00 B

Fuente: Elaboracion propia




TablaD.4

Datos para el atributo sabor de la prueba preliminares de

galleta con harina de trigo

Jueces Muestras

G02 |G03 | G04 | GO5
1 6 5 4 7
2 5 5 4 6
3 7 5 5 6
4 7 2 4 5
5 7 4 5 7
6 6 5 5 5
7 5 5 6 5
8 6 5 5 7
9 6 5 4 6
10 7 5 4 6
11 6 5 5 6
12 6 5 5 4
13 6 5 5 4
14 5 5 5 6
15 6 5 5 4
16 5 5 6 6
17 7 5 5 4
18 6 4 4 5
19 7 7 6 6
20 6 5 5 5

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.5

Andlisis de varianza para el sabor de las pruebas
preliminares de galleta con harina de trigo

FV |GL

SC.

MC

Fcal |Ftab

Factor| 3 |21,65

7,22

10,57|0,00

Error | 76 (51,90

0,68

Total | 79 73,55

Fuente: Elaboracién propia

TablaD.6

Diferencia de medianas de tukey para el atributo sabor de
pruebas preliminares de galleta con harina de trigo

Factor |N|Mediana|Agrupacion
SaborG02(20, 6,00 A
SaborG05(20, 6,00 A B
SaborG04/20, 5,00 B
SaborG03|20, 5,00 B

Fuente: Elaboracién propia



TablaD.7

Datos para el atributo dureza de la prueba preliminares de

galleta con harina de trigo

Jueces Muestras

G02 |G03 | G04 | GO5
1 6 4 5 7
2 6 4 4 7
3 6 4 4 5
4 6 3 2 5
5 6 5 5 4
6 6 4 5 6
7 6 5 5 6
8 6 5 5 6
9 6 4 4 5
10 7 4 3 7
11 6 4 4 6
12 6 4 4 5
13 6 4 4 5
14 6 5 5 6
15 6 5 5 6
16 6 7 7 6
17 7 3 6 3
18 6 4 4 6
19 7 5 4 6
20 6 6 7 5

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.8

Anélisis de varianza para el atributo dureza de las pruebas
preliminares de galleta con harina de trigo

FV |GL

SC

CM

Fcal |Ftab

Factor| 3

39,70

13,23

15,45/0,00

Error | 76

65,10

0,86

Total | 79

104,80

Fuente: Elaboracién propia

TablaD.9

Diferencia de medianas de tukey para el atributo dureza de
pruebas preliminares de galleta con harina de trigo

Factor |N |Mediana|Agrupacion
DurezaG02(20| 6,00 A
DurezaG05|20| 6,00 A
DurezaG04(20| 4,50 B
DurezaG03|20| 4,00 B

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.10

Datos para el atributo adhesividad de la prueba
preliminares de galleta con harina de trigo

Jueces Muestras

G02 |G03 | G04 | GO5
1 7 5 4 6
2 6 3 3 6
3 7 5 4 5
4 6 4 2 6
5 7 6 7 5
6 6 5 5 6
7 6 5 5 6
8 6 5 5 6
9 6 4 4 5
10 6 4 4 7
11 6 4 5 6
12 6 4 4 5
13 6 5 4 5
14 6 6 5 6
15 5 5 4 5
16 6 6 6 7
17 6 5 6 3
18 5 4 4 5
19 7 5 4 6
20 6 6 7 5

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.11
Analisis de varianza para el atributo adhesividad de las
pruebas preliminares de galleta con harina de trigo
FV |GL| SC CM Fcal |Ftab
Factor| 3 |28,74| 9,58 11,60 (0,00
Error | 76 162,75 0,82
Total | 79 191,49
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.12
Diferencia de medianas de tukey para el atributo
adhesividad de pruebas preliminares de galleta con harina
de trigo

Factor N |Mediana|Agrupacion
AdhesividadG02|20| 6,00 A
AdhesividadG05(20] 6,00 | A | B
AdhesividadG03(20| 5,00 B|C
AdhesividadG04(20| 4,00 C
Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.13

Datos para el atributo cohesividad de las pruebas
preliminares de galleta con harina de trigo

Jueces Muestras

G02 |G03 | G04 | GO5
1 6 4 5 6
2 5 3 2 7
3 7 5 4 5
4 6 3 3 6
5 6 5 6 5
6 6 5 4 6
7 6 5 5 6
8 5 5 5 6
9 6 4 5 4
10 7 5 4 6
11 6 4 4 6
12 6 4 4 5
13 5 6 5 5
14 6 5 6 5
15 5 5 4 5
16 5 6 6 6
17 7 5 6 3
18 5 4 4 5
19 7 5 4 6
20 6 7 6 6

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.14

Analisis de varianza para el atributo cohesividad de las
pruebas preliminares de galleta con harina de trigo
FV |GL| SC| CM|Fcal| Ftab
Factor| 3|22,25|7,4167|8,63/0,000
Error | 76|65,30|0,8592
Total | 79(87,55
Fuente: Elaboracién propia

Tabla D.15
Diferencia de medianas de tukey para el atributo
cohesividad de pruebas preliminares de galleta con harina
de trigo

Factor N |Mediana|Agrupacion
CohesividadG02{20| 6,00 | A
CohesividadG05{20| 6,00 | A | B
CohesividadG03|20| 5,00 B|C
CohesividadG04|20| 4,50 C
Fuente: Elaboracion propia




TablaD.16

Datos para el atributo color de las pruebas iniciales
incorporando harina de maiz morado a la galleta con

harina de trigo

Jueces

Muestras

G10|G11|G12
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.17

Andlisis de varianza para el atributo color de las pruebas
iniciales incorporando harina de maiz morado a la galleta

con harina de trigo

FV |GL| SC CM  |Fcal|Ftab
Factor| 2 8,03 4,02 |4,70/0,013
Error | 57| 48,70 0,85
Total |59 | 56,73
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.18
Diferencia de medianas de tukey para el atributo color de
pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado a
la galleta con harina de trigo
Factor | N|Mediana|Agrupacion
ColorG11|20| 6,00 A
ColorG12|20| 6,00 A
ColorG10{20| 5,00 B
Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.19

Datos para el atributo sabor de las pruebas iniciales
incorporando harina de maiz morado a la galleta con

harina de trigo

Jueces

Muestras
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.20

Andlisis de varianza para el atributo sabor de las pruebas
iniciales incorporando harina de maiz morado a la galleta

con harina de trigo

FV |GL| SC | CM |Fcal|Ftab
Factor| 2 | 1,633|0,8167|0,74|0,483
Error | 57 |63,100(1,1070
Total | 59 64,733
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.21
Diferencia de medianas de tukey para el atributo sabor de
pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado a
la galleta con harina de trigo

Factor |N |Mediana | Agrupacién
Sabor G11 {20| 5,50 A
Sabor G10 |20| 6,00 A
Sabor G12 |20| 5,00 A

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.22 Tabla D.23

Datos para el atributo sabor residual de las pruebas Anélisis de varianza para el atributo sabor residual de las
iniciales incorporando harina de maiz morado a la galleta pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado a
con harina de trigo la galleta con harina de trigo
Jueces Muestras FV |GL| SC CM  |Fcal|Ftab
G10|G11|G12 Factor| 2 | 0,70 0,3500 [0,36/0,70
1 | 71513 Error |57| 5530 | 0,9702
2 | 51414 Total |59 56,00
3 |6 ]5]5 Fuente: Elaboraci6n propia
4 6 | 6 | 6
5 516 | 4
6 4 | 4|5
7 6 | 5|6
8 3|16 |6
9 5[5 |6
10 316 |6
11 514 | 4
12 7 4 6
13 514 | 4
14 516 |5
15 516 |5
16 6 | 5| 4
17 4 6 S)
18 6 | 5|5
19 55| 4
20 5[5 4

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.24

Datos para el atributo textura de las pruebas iniciales
incorporando harina de maiz morado a la galleta con

harina de trigo

Jueces Muestras
G10|G11|G12
1 6 6 4
2 4 7 7
3 6 5 5
4 5 6 7
5 4 5 4
6 6 5 6
7 6 6 6
8 6 6 3
9 5 6 6
10 4 7 6
11 6 5 4
12 5 7 6
13 6 5 5
14 5 6 5
15 7 7 6
16 6 5 6
17 4 6 5
18 6 5 5
19 6 5 6
20 6 5 6

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.25
Andlisis de varianza para el atributo textura de las pruebas
iniciales incorporando harina de maiz morado a la galleta
con harina de trigo

FV |GL| SC |CM |Fcal|Ftab
Factor| 2 | 2,23 (1,12|1,26(0,29
Error | 57 |50,70]0,89
Total | 59 52,93
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.26
Diferencia de medianas de tukey para el atributo textura
de pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado
a la galleta con harina de trigo

Factor | N |Mediana|Agrupacion
Textura G11/20| 6,00 A
Textura G12/20| 6,00 A
Textura G10/20| 6,00 A

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.27

Datos para el atributo color 2 de las pruebas iniciales
incorporando harina de maiz morado a la galleta con

harina de trigo

Jueces Muestras
G13|G14|G15
1 6 5 6
2 3 3 3
3 5 5 5
4 6 5 4
5 4 6 5
6 4 6 5
7 6 5 6
8 6 5 5
9 7 6 6
10 6 7 5
11 6 4 4
12 5 6 5
13 6 5 5
14 5 6 6
15 7 6 6
16 7 5 5
17 5 4 6
18 7 3 4
19 5 5 6
20 5 6 7

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.28
Analisis de varianza para el atributo color 2 de las pruebas
iniciales incorporando harina de maiz morado a la galleta
con harina de trigo

FV |GL| SC |CMFcal|Ftab
Factor| 2 | 1,90 |0,95/0,89|0,42
Error | 57 |160,70|1,06
Total | 59 (62,60
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.29
Diferencia de medianas de tukey para el atributo color 2 de
pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado a
la galleta con harina de trigo
Factor |N|Mediana/Agrupacion
ColorG13j20| 6,00 A
ColorG15/|20| 5,00 B
ColorG14/20| 5,00 B
Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.30

Datos para el atributo sabor 2 de las pruebas iniciales
incorporando harina de maiz morado a la galleta con

harina de trigo

Jueces

Muestras

G14|G15
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.31
Andlisis de varianza para el atributo sabor 2 de las pruebas
iniciales incorporando harina de maiz morado a la galleta
con harina de trigo

FV |GL| SC |CM|Fcal| Ftab
Factor| 2 |5,232,62|3,35|0,042
Error | 57 |44,50|0,78
Total | 59 (49,73
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.32
Diferencia de medianas de tukey para el atributo sabor 2
de pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado
a la galleta con harina de trigo

Factor |N|Mediana|Agrupacion
Sabor G13|20| 5,50 A
Sabor G1520, 6,00 A
Sabor G14/20, 5,00 A

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.33 Tabla D.34

Datos para el atributo sabor residual de las pruebas Analisis de varianza para el atributo sabor residual 2 de
iniciales incorporando harina de maiz morado a la galleta las pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado
con harina de trigo a la galleta con harina de trigo
Jueces | Muestras FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
G13|G14|G15 Factor| 2 | 3,70 |1,85|2,86|0,066
1 6 | 5|6 Error | 57 |36,90|0,64
2 | 6156 Total | 59 140,60
3 6 | 6| 6 Fuente: Elaboracion propia
4 6 | 6 | 6
5 5|5 ]| 6 Tabla D.35
6 7 7 7 Diferencia de medianas de tukey para el atributo sabor
7 6 5 6 residual 2 de pruebas iniciales incorporando harina de
8 6 | 51 6 maiz morado a la galleta con harina de trigo
9 7 5 6 Factor N [Mediana|Agrupacion
10 7 16 | 3 Sabor residual G15/20| 6,00 A
11 7 1 4] 5 Sabor residual G13|20| 6,00 A
12 5 5 6 Sabor residual G14|20| 5,00 B
13 6 | 5| 6 Fuente: Elaboracion propia
14 5|6 | 6
15 6 | 7 | 6
16 5|5 |7
17 5|5 |7
18 6 | 4 | 5
19 5|6 | 6
20 5|5 ] 6

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.36

Datos para el atributo textura 2de las pruebas iniciales
incorporando harina de maiz morado a la galleta con

harina de trigo

Jueces

Muestras

G14|G15
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.37
Analisis de varianza para el atributo textura 2 de las
pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado a
la galleta con harina de trigo
FV |GL| SC | CM |Fcal |Ftab
Factor| 2 (37,63]18,8167|23,99|0,000
Error | 57 |44,70| 0,7842
Total | 59 82,33
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.38
Diferencia de medianas de tukey para el atributo textura 2
de pruebas iniciales incorporando harina de maiz morado
a la galleta con harina de trigo
Factor | N |Mediana|Agrupacion
Textura G15/20| 6,00 A
Textura G13|20| 6,00 A
Textura G14/20| 4,00 B
Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.39

Datos para el atributo sabor para la galleta incorporando
harina de maiz morado

Jueces Muestras
G12|G15
1 7 5
2 6 5
3 7 6
4 5 7
5 6 5
6 7 5
7 7 6
8 6 5
9 5 6
10 6 6
11 7 6
12 5 4
13 6 6
14 7 5
15 7 6
16 6 7
17 7 6
18 7 4
19 6 7
20 5 6

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.40

Analisis de varianza para el atributo sabor para la galleta
incorporando harina de maiz morado

FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
Factor| 1| 3,60/3,60(5,20/0,028
Error | 38|26,30|0,69

Total | 39/29,90

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.41

Diferencia de medianas de tukey para el atributo sabor
para la galleta incorporando harina de maiz morado

Factor |N|Mediana|Agrupacion
Sabor G12|20, 6,00 A
Sabor G15/20, 6,00 B

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.42 Tabla D.43

Datos para el atributo sabor residual para la galleta Analisis de varianza para el atributo sabor residual para la
incorporando harina de maiz morado galleta incorporando harina de maiz morado
e Muestras FV |GL| SC |CM Fcal|Ftab
G12|G15 Factor| 1 |0,40|0,40/0,41|0,527
1 1613 Error | 38 37,20/0,98
2 | 614 Total | 39 37,60
3 6 16 Fuente: Elaboracion propia
4 3|1 6
5 6 | 5
6 6 | 6
7 6 | 6
8 5 | 4
9 4 | 5
10 6 | 5
11 6 | 6
12 515
13 515
14 717
15 516
16 S) 7
17 5 | 4
18 6 | 4
19 6 | 6
20 6 | 6

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.44

Datos para el atributo textura para la galleta incorporando
harina de maiz morado

Jueces Muestras
G12 |G15
1 7 5
2 7 5
3 7 5
4 5 3
5 3 6
6 7 4
7 6 6
8 5 7
9 6 7
10 6 6
11 7 5
12 6 5
13 6 6
14 7 5
15 6 5
16 6 7
17 7 5
18 5 6
19 5 5
20 5 6

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.45
Analisis de varianza para el atributo textura para la galleta
incorporando harina de maiz morado

FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
Factor| 1 |2,50|2,50(2,38|0,131
Error | 38 |39,90|1,05
Total | 39 |42,40
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.46
Diferencia de medianas de tukey para el atributo textura
para la galleta incorporando harina de maiz morado
Factor | N |Mediana|Agrupacion
Textura G12/20| 6,00 A
Textura G15]20| 5,00 A
Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.47 Tabla D.48

Datos para el atributo color para la galleta incorporando Analisis de varianza para el atributo color para la galleta
harina de maiz morado incorporando harina de maiz morado
e Muestras FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab

G12|G15 Factor| 1 |0,22(0,22|0,29(0,595
1 /614 Error | 38 [29,75/0,78
2 | 6 ]5 Total [ 39 [29,98
3 7 6 Fuente: Elaboracion propia
4 4 4
5 6 | 4
6 515
7 6 | 5
8 51| 6
9 515
10 51| 6
11 5 6
12 5| 4
13 6 | 5
14 7 |5
15 6 | 7
16 51| 6
17 4 | 4
18 4 | 5
19 516
20 516

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.49

Datos para el atributo sabor para la galleta con harina de

maiz morado del nivel inferior

Jueces

Muestras

MO03

MO05

[EEN

»

-~

OO |NOH| O~ W(N

NoON[Oojo|o| N[y o1|o1|0T1|O)| O

[exANé N AN AN MR RN RN NI NENG R NENE N RN RN )RR N R N&2 RN o))

20

(ﬂ\lb(ﬂ(ﬂ@@\l@(ﬂ@\l@#@@@@(ﬂ\lg
—

6

5

010‘:0'1\1\1030‘:010‘:030‘:\101\101\1030‘:\107%
-

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.50

Analisis de varianza para el atributo sabor para la galleta

con harina de maiz morado del nivel inferior

FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
Factor| 3 |1,2410,41/0,69|0,561
Error | 76 |45,45|0,59
Total | 79 |46,68
Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.51
Diferencia de mediana de tukey para el atributo sabor para
la galleta con harina de maiz morado del nivel inferior
Factor |N|MedialAgrupacion
Sabor M07{20| 6,050
Sabor M05|20| 6,050
Sabor M03|20| 5,900
Sabor M01|20| 5,750
Fuente: Elaboracion propia

>\ > (> >




Tabla D.52 Tabla D.53

Datos para el atributo sabor residual para la galleta con Analisis de varianza para el atributo sabor residual para la
harina de maiz morado del nivel inferior galleta con harina de maiz morado del nivel inferior
Jueces Muestras FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
MO01 | MO03 | MO5 | MO7 Factor| 3 |2,44(0,81|1,07|0,365
1 7 16 16 |7 Error | 76 |57,45/0,76
2 | 5151616 Total | 79 59,88
3 5 | 616 |7 Fuente: Elaboracion propia
4 5 4 6 5
> | 6 |35 |7 Tabla D.54
6 5S | 416 |5 Diferencia de mediana de tukey para el atributo sabor
7 S | 6 | 7|6 residual para la galleta con harina de maiz morado del
8 7 6 6 | 5 nivel inferior
9 6 | 6 | 7|6 Factor N |Media|Agrupacion
10 | 6 | 6 | 5 |5 Sabor residual M05/20| 5,900 A
1 14 15165 Sabor residual M07/20| 5,750 A
12 | 5 | 6 |6 |6 Sabor residual M01]20] 5,550 A
138 16171616 Sabor residual M03(20[5,450| A
14 6 4 6 6 Fuente: Elaboracion propia
15 6 6 6 6
16 6 5 7 7
17 5 5 6 7
18 5 6 5 4
19 6 7 5 4
20 5 6 5 5

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.54 Tabla D.55

Datos para el atributo textura para la galleta con harina de Analisis de varianza para el atributo textura para la galleta
maiz morado del nivel inferior con harina de maiz morado del nivel inferior
Jueces Muestras FV |GL| SC | CM |Fcal|Ftab

MO1| MO03 | MO5 | MO7 Factor| 3 |2,44(0,812|1,17|0,328
1 7 | 6 |6 |6 Error | 76 |52,95| 0,69
2 S | 6 |6 |6 Total | 79 (55,38
3 S | 6 |6 |7 Fuente: Elaboracion propia
4 6 6 6 6
5 5 3 7 6 Tabla D.56
6 6 | 6 | 7] 4 Diferencia de mediana de tukey para el atributo textura
7 4 7 6 6 para la galleta con harina de maiz morado del nivel
8 5 6 6 5 inferior
9 6 6 6 6 Factor |N |Media/Agrupacién
10 7 6 6 | 5 Textura M03|20| 5,950 A
11 | 4 | 6 | 7 | 6 Textura M05/20| 5,900 A
12 | 5 | 715 |7 Textura M07/20| 5,800 A
13 | 6 | 7]6 6 Textura M01[20] 5,500 A
14 | 6 | 5 |6 |6 Fuente: Elaboracion propia
15 5 6 6 5
16 7 6 5 5
17 5 7 6 7
18 4 6 5 6
19 7 6 5 5
20 5 5 5 6

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.57 Tabla D.58

Datos para el atributo sabor para la galleta con harina de Analisis de varianza para el atributo sabor para la galleta
maiz morado del nivel superior con harina de maiz morado del nivel superior
JiEses Muestras FV |GL| SC |CM |Fcal | Ftab
MOZIMO IR06) IH08 Factor | 3 | 1,54 [0,551[0,57 | 0,634

T Error | 76 | 67,85 | 0,89

3 s 5 5 7 Total | 79 69_,?,8 _

4 5 5 5 1 Fuente: Elaboracion propia

5 7 6 7 7

6 5 6 7 6

7 6 4 5 5

8 5 5 6 7

9 6 6 6 5

10 5 6 6 6

11 5 7 5 7

12 6 6 5 5

13 7 5 6 6

14 7 6 5 7

15 6 6 6 7

16 7 6 6 6

17 6 6 7 6

18 6 7 5 6

19 6 7 3 4

20 6 7 7 6

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.59 Tabla D.60
Datos para el atributo sabor residual para la galleta con

harina de maiz morado del nivel superior Anélisis de varianza para el atributo sabor residual para la

galleta con harina de maiz morado del nivel superior

Jueces Muestras
M02 [M04 [ Mo6 [ M08 FV |GL| SC |CM |Fcal | Ftab

1 5 3 4 5 Factor | 3 | 1,00 {0,33|0,27 | 0,846
2 5 6 4 5 Error | 76 | 93,20 1,22
3 4 1| 5 |16 |5 Total | 79 | 94,20

4 4 1 6 |5 ] 4 Fuente: Elaboracion propia
5 6 6 6 7

6 6 6 6 6

7 5 4 5 3

8 4 5 6 7

9 5 5 6 5

10 5 5 6 1

11 3 6 3 7

12 6 5 5 4

13 7 5 6 5

14 6 6 6 6

15 6 7 5 6

16 7 6 6 5

17 5 6 6 4

18 5 6 5 6

19 6 6 6 7

20 6 6 6 6

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.61 Tabla D.62

Datos para el atributo textura para la galleta con harina de Analisis de varianza para el atributo textura para la galleta
maiz morado del nivel superior con harina de maiz morado del nivel superior
e Muestras FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab

M02 | M04 | M06 | M08 Factor| 3 | 0,74 |0,24/0,17(0,913
1 6 | 4 |5 4 Error | 76 [106,95|1,40
2 |4 7] 716 Total | 79 [107,68
3 4 151616 Fuente: Elaboracion propia
4 3 6 5 3
5 6 7 6 7
6 5 6 6 5
7 5 3 3 4
8 4 5 6 7
9 5 5 5 4
10 5 2 6 4
11 6 7 6 7
12 6 5 5 5
13 7 6 5 5
14 7 6 6 6
15 7 6 7 7
16 6 6 6 5
17 5 6 7 7
18 6 7 6 7
19 7 7 5 6
20 5 6 6 5

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.63 Tabla D.64

Datos para el atributo sabor para seleccionar la muestra Analisis de varianza para el atributo sabor para
final de la galleta con harina de maiz morado seleccionar la muestra final de la galleta con harina de
Jueces Muestras maiz morado
G12 | M03 | M04 FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
1 |65 |7 Factor| 2 |1,55|0,78]1,24/0,296
2 | 5|64 Error | 60 |37,52/0,62
3 | 616 |7 Total | 62 [39,08
4 | 656 Fuente: Elaboracion propia
5 6 5 6
6 6 | 7 6
7 6 7 6
8 6 7 5
9 7] 6 5
10 6 6 5
11 7 6 6
12 6 5 5
13 6 | 7 6
14 6 6 6
15 6 5 7
16 7 6 5
17 5 6 6
18 7 5 4
19 5 5 6
20 4 6 5
21 7 6 5

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.65 Tabla D.66

Datos para el atributo sabor residual para seleccionar la Analisis de varianza para el atributo sabor residual para
muestra final de la galleta con harina de maiz morado seleccionar la muestra final de la galleta con harina de
Jueces Muestras maiz morado
G12 | M03 | M04 FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
1 2 5 6 Factor| 2 | 0,86 |0,43]0,41]|0,666
2 | 417 | 4 Error | 60 [62,86/1,05
S |65 |7 Total | 62 63,71
4 | 4166 Fuente: Elaboracién propia
5 5 5 4
6 6 6 6
7 5 6 5
8 5 6 5
9 7 5 5
10 5 6 5
11 6 5 6
12 6 6 5
13 6 6 5
14 6 5 6
15 6 4 7
16 7 7 6
17 6 6 5
18 6 4 4
19 5 4 6
20 4 7 5
21 5 7 7

Fuente: Elaboracién propia



Tabla D.67 Tabla D.68

Datos para el atributo textura para seleccionar la muestra Andlisis de varianza para el atributo textura para
final de la galleta con harina de maiz morado seleccionar la muestra final de la galleta con harina de
Jueces Muestras maiz morado
G12 | M03 | M04 FV |GL| SC |CM|Fcal|Ftab
1 | 71516 Factor| 2 | 0,00 |0,00/0,00]1,00
2 716 |3 Error | 60 |42,00(0,70
3 | 65 |6 Total | 62 42,00
4 | 51415 Fuente: Elaboracion propia
5 5 6 5
6 6 | 6 6
7 6 6 5
8 5 5 6
9 7] 6 5
10 6 5 7
11 6 | 6 6
12 6 6 5
13 5 5 5
14 5 6 6
15 5 5 7
16 6 7 7
17 5 7 6
18 6 5 5
19 5 5 6
20 5] 6 5
21 5 7 7

Fuente: Elaboracion propia



Tabla D.69
Datos para los atributos de la muestra final de la galleta
con harina de maiz morado
Muestra HO4
Atributos
Sabor | Sabor residual | Apariencia | Textura
8 9 9

oo

O OINNONO|0(0|0|N(O|N|O|(©w|oo|o|

OO (O|O|VOR(O|O|O©|P(O|(O|0|O|(V|(v|lv|v
OOV (OOVOC(O|OVINNO|INNO|Oo|©v|0o
O[O0 |00|0|OINO|O|O©O|NO|N|O©|([O|(v|wv|oo

8
Fuente: Elaboracion propia




ANEXOS E
IMAGENES DEL PROCESO DE
ELABORACION DE GALLETA



Elaboracién de galletas con harina de trigo

Laminado y
moldeado

-

Envasado Enfriado Horneado

Evaluacion sensorial

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.1: Elaboracion de galletas con harina de trigo



Elaboracién de galletas con harina de maiz morado

Pre mezclado en
hlimedo

Pre mezclado en seco

Mezclado

Amasado

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.2: Elaboracidn de galletas con harina de maiz morado



" Laminado y moldeado

Envasado

Evaluacion sensorial

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.2: Elaboracion de galletas con harina de maiz morado



Medicion de pH

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.3: Medicion de pH en la galleta



Determinacién del contenido
de acidez (acido lactico )

Fuente: Elaboracion propia
Figura E.4: Medicion de contenido de acidez por titulacion



Medicién del contenido de humedad

Fuente: Elaboracién propia
Figura E.5: Medicion de contenido de humedad



ANEXOS F
ANALISIS REALIZADO
VARIABLES RESPUESTAS



Anexo F.1

Determinacion de pH para galleta segun la norma técnica ecuatoriana
(INENO0095)

El pH de galleta se puede determinar mediante el método de potenciémetro, la misma

que tiene el siguiente procedimiento

>
>

Su determinacion se debe realizar con replica a cada muestra

Colocar en un vaso de precipitacion aproximadamente 10g de la muestra
preparada triturada en un mortero

Afadir 100 ml de agua destilada (recientemente hervida y enfriada)

Agitar suavemente durante 30 min y dejar en reposo el recipiente para que el
liquido se decante, si existen particulas en suspension

Determinar el pH introduciendo los electrodos del potenciémetro, en el vaso
de precipitacion con la muestra, cuidando que estos no toquen las paredes del
recipiente ni las particulas sélidas.



Anexo F.2

Determinacion de acidez para galleta segun la norma técnica ecuatoriana
(INENO0095)

El procedimiento fue tomado dela norma INEN 0095, el liquido sobrante del proceso

de pH, se puede utilizar para realizar la acidez
Un procedimiento para la determinacion de acidez titulable es el siguiente:

v’ Se pesan 10 g de muestra de galleta finamente pulverizada en un mortero, esta
muestra es colocada dentro un vaso precipitado

v Afadir 100 ml de agua destilada (recientemente hervida y enfriada)

v" Llevar a agitacion por 30 min y dejar reposar después en un matraz aforado de
250 ml completar a 250 ml

v" Filtrar la muestra en una probeta tomar una alicuota de 25 ml agregar 23 gotas
de fenolftaleina (remplazo con 3 gotas de azul de bromatimol) para poder ver
el cambio de color

v" Titular la muestra con hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N hasta que la muestra
se torne color azul

v Anotar el volumen gastado y calcular la acidez

v" Para calcular la acidez (% acido lactico) de la muestra se utilizé la formula del

CEANID:

VG"< NNalOH’|< Peq* Fd

%A= * 100

m

Donde:

Ve = Volumen gastado
Nnaon = Normalidad NaOH
Peq= 0,090

Fa = Factor disolucion

M = masa de la muestra



Anexo F.3
Determinacion de contenido de humedad en galletas método de la termo balanza
“El contenido de humedad en un alimento es, frecuentemente, un indice de estabilidad
del producto, puesto que existe una relacion, aunque imperfecta, entre el contenido de

agua en los alimentos y su capacidad de deterioro” (Zumbado, 2004.Pag. 174).

La termo balanza se utiliza para determinar el grado de humedad (%humedad) en una

determinada muestra, ya que esta apoyado en un equipo de tecnologia avanzada
Pasos a seguir para determinar la humedad en la termo balanza

+ Se pesan 1-2 g. de muestra y se esparce en el platillo de aluminio del equipo
de modo que su distribucién quede uniforme, luego de encender el equipo al
cabo de 4 a 5 minutos este mostrara el resultado donde se podré observar el
porcentaje de humedad determinado por el equipo.



ANEXOS G
CONTROL AL DISENOS
EXPERIMENTALES



Disefio factorial 23 en la etapa de dosificacion

Datos obtenidos en el control de pH, contenido de humedad y acidez en el proceso de
obtencion de galleta para las réplicas 1 y replica Il del disefio experimental. EI control
se realizé al momento que se elabord las galletas realizando un control antes en la masa
himeda y después en galleta cocida. Realizando el disefio en un tiempo de un mes, ya
que las muestras se realizaron de a dos por dia.

TablaG.1
Control del disefio dosificacién en masa humeda

Termo balanza pH-metro | Contenido de acidez( titulacion)
N° Muestras | peso | % H pH peso | Fd | Vg Acidez
MO1 2,01(19,35| 7,03 10 | 10 | 0,22 0.19
7,04 0,22 ’

MO02 2,07(19,53| 6,88 10 | 10 | 0,15 0,14
0,17 0,15
MO3 2,00(2159| 7,14 10 | 10 | 0,24 0,22
0,21 0,19

MO04 2,02(2190| 7,37 10 | 10 | 0,19
0,17

0,19

MO5 2,00(21,75| 7,91 10 | 10 | 0,57
0,50

0,56

MO6 2,02(22,12| 7,26 10 | 10 | 0,14
0,13

0,14
MO7 2,03/20,11| 6,97 10 | 10 | 0,11 0,10
0,16 0,14

MO8 2,05(20,03| 7,28 10 | 10| 0,3
0.3 0,27

Fuente: Elaboracién propia
Tabla G.2
Resultados de control en la etapa de dosificacion en masa humeda

Muestras| %H | pH | Acidez
MO1 |19,35|7,04| 0,19
MO02 |19,53/6,88| 0,14
MO03 |21,59|7,14| 0,20
M04 (21,90(7,37| 0,17
MO5 |21,75|7,91| 0,50
MO06 |22,12|7,26| 0,13
MO07 [20,11(6,97| 0,12
MO8 |20,03|7,28| 0,27

Fuente: Elaboracién propia




Tabla G.3
Disposicion matricial de variable contenido de humedad en la etapa de dosificacion
en la galleta

Pruebas | Tratamiento Factores | Variable respuestas
A | B |C|Replical |Replica ll
1 -1 30|10(4| 7,80 6,87
2 a 33(10(4| 6,35 5,30
3 b 30(1214| 4,10 3,53
4 ab 33(12(4| 3,42 7,21
5 C 30|10|5| 5,15 4,01
6 ac 33|10|5| 4,91 4,98
7 bc 30(12(5| 6,98 5,85
8 abc 33|12|5| 3,37 3,34
Fuente: Elaboracion propia
Tabla G.4
Disposicién matricial de variable acidez en la etapa de dosificacion en la galleta
Pruebas | Tratamiento Factores | Variable respuestas
A | B |C|Replical |Replica ll
1 -1 30(10(4| 0,19 0,19
2 a 33/10(4| 0,14 0,09
3 b 30(12(4| 0,25 0,23
4 ab 33(12(4| 0,37 0,11
5 C 30|10|5| 0,23 0,15
6 ac 33(10(5| 0,12 0,12
7 bc 30|12|5| 0,14 0,11
8 abc 33(12|5| 0,29 0,28
Fuente: Elaboracién propia
Tabla G.5
Disposicién matricial de variable pH en la etapa de dosificacion en la galleta
Pruebas | Tratamiento Factores | Variable respuestas
A | B |C|Replica | |Replica Il
1 -1 30|10|4 7,37 7,20
2 a 33|10|4| 7,51 7,10
3 b 30(12(4| 7,11 7,07
4 ab 33(12|14| 7,27 7,34
5 C 30(10(5| 7,07 7,22
6 ac 33|10|5| 7,13 7,13
7 bc 30(12(5| 7,09 7,09
8 abc 33(12|5| 7,11 7,10

Fuente: Elaboracién propia



Tabla G.6

Resultado de variable respuesta

contenido de humedad en la galleta

Replicas
Muestras Replica | | Replica ll
MO01 7,80 6,87
MO02 6,35 5,30
MO03 4,10 3,53
MO04 3,42 7,21
MO05 5,15 4,01
MO06 491 4,98
MO7 6,98 5,85
M08 3,37 3,34

Fuente: Elaboracion propia

Tabla G.8

Tabla G.7
Resultado de variable respuesta pH

en la galleta
Replicas
Muestras Replica | | Replica ll
MO01 7,37 7,20
MO02 7,51 7,10
MO03 7,11 7,07
MO04 7,27 7,34
MO5 7,07 7,22
MO06 7,13 7,13
MO7 7,09 7,09
MO8 7,11 7,10

Fuente: Elaboracion propia

Resultado de variable respuesta acidez (acido lactico) en la galleta

Replicas
Muestras Replical | Replica Il
MO01 0,19 0,19
MO02 0,14 0,09
MO3 0,25 0,23
MO04 0,37 0,11
MO5 0,23 0,15
MO6 0,12 0,12
MO7 0,14 0,11
MO8 0,29 0,28

Fuente: Elaboracién propia



Disefio factorial 22 en la etapa de horneado

Datos obtenidos en el control de contenido de humedad en base seca en la galleta para
las réplicas | y replica Il del disefio experimental. EI control se realizd una vez
terminado el proceso de elaboracion de la galleta. Realizando el disefio en un tiempo
de dos semanas, ya que las muestras se realizaron de a dos por dia, sin contar los fines

de semana.
Tabla G.9
Disposicién matricial de variable contenido de humedad en la etapa de horneado
en la galleta
Factores Respuestas
Pruebas | Tratamiento P
A | B |Replica | | Replica Il
7,38 7,08
1 -1 150 | 10 6.61 6.75
3,79 3,86
2 a 170 | 14 3.90 3.78
6,70 7,04
1 1 7 7
3 b 5010 6,84 6,69
7,82 8,74
4 ab 170 |10 8.61 821

Fuente: Elaboracién propia

Tabla G.10

Resumen disposicion matricial de variable humedad en base humeda en la etapa de

horneado en la galleta

. Factores Respuestas
Pruebas | Tratamiento
A | B |Replica | | Replica Il
1 -1 150|10| 6,99 6,91
2 a 170 | 14 3,84 3,82
3 b 150 | 10 6,77 6,86
4 ab 170 |10 8,22 8,47

Fuente: Elaboracién propia

Tabla G.11

Resultado de variable respuesta contenido de humedad en la galleta

Respuestas
Muestra Replica || Replica Il
HO1 6,99 6,91
H02 3,84 3,82
HO3 6,77 6,86
HO04 8,22 8,47

Fuente: Elaboracion propia




ANEXOS H
RESOLUCION DEL DISENO
FACTORIAL 22 Y 22 UTILIZANDO
EL DISENO SOTWARE
STATGRAPHICS



DISENO FACTORIAL 23

TablaH.1
Analisis de Varianza de la variable respuesta contenido de humedad
Fuente de Varianza Suma de Grados de Cuadrado
(FV) Cuadrados Libertad Medio Fcal | Ftab
(SC) (GL) (CM)

Factor A 1,83 1 1,83 1,52| 0,25*
Factor B 3,58 1 3,58 2,98] 0,12*
Factor C 2,24 1 2,24 1,86 0,21*
Interaccion AB 0,04 1 0,04 0,04| 0,85
Interaccion AC 1,80 1 1,80 1,50 0,26*
Interaccion BC 4,56 1 4,57 3,80| 0,08*
Interaccion ABC 10,35 1 10,35 8,61| 0,02*
Error total 9,62 8 1,20
Total 34,04 15
Fuente: Elaboracién propia *Significativo
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Figura H.1: Efectos principales para contenido de humedad
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Figura H.2: Interaccion de factores para el contenido de humedad
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Figura H.3: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de humedad

TablaH.2
Andlisis de Varianza de la variable respuesta pH
Fuente de Varianza|Suma de|Grados de|Cuadrado |Fcal Ftab
(FV) Cuadrados |Libertad [Medio
(SC) (GL) (CM)

Factor A 0,01 1 0,01 0,98 0,35*
Factor B 0,02 1 0,02 1,34 0,28*
Factor C 0,06 1 0,06 4,69 0,06*
Interaccion AB 0,01 1 0,01 0,90 0,37*
Interaccion AC 0,01 1 0,01 0,98 0,35*
Interaccién BC 0,00 1 0,00 0,23 0,64
Interaccion ABC 0,00 1 0,00 0,48 0,50
Error total 0,11 8 0,01
Total 0,25 15
Fuente: Elaboracion propia *Significativo
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Figura H.4: Efectos principales para el pH
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Figura H.5: Interaccion de factores para el pH
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Figura H.6: Diagrama de Pareto estandarizado para el pH
Tabla H.3
Analisis de Varianza de la variable respuesta acidez (acido lactico)

Fuente de Suma de (Ia_ri?)g?"[sa((jje Cuadrado Feat | Foao
Varianza (FV) |Cuadrados (SC) GL) Medio (CM) | | ™™
Factor A 0,00 1 0,00 0,01 0,92
Factor B 0,02 1 0,02 3,88|0,08*
Factor C 0,00 1 0,00 0,22| 0,65
Interaccion AB 0,02 1 0,02 4,78|0,06*
Interaccién AC 0,00 1 0,00 1,40|0,27*
Interaccion BC 0,00 1 0,00 0,29( 0,60
Interaccion 0,00 1 0,00 1,23|0,29*

ABC
Error total 0,04 8 0,00
Total 0,09 15

Fuente: Elaboracion propia

*Significativo
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Figura H.7: Efectos principales para contenido de acidez
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Figura H.8: Interaccion de factores para el contenido de acidez
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Figura H.9: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de acidez
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TablaH.4

DISENO FACTORIAL 22

Analisis de Varianza de la variable respuesta contenido de humedad

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado Medio
varianza Cuadrados libertad (CM) Fcal |Ftab
(FV) (SC) (GL)
Factor A 1,26 1 1,264 130,65 (0,00
Factor B 9,59 1 9,59 991,44 10,00
Interaccién AB 10,81 1 10,81 1117,44(0,00
Error total 0,03 4 0,01
Total 21,70 7
Fuente: Elaboracion propia *Significativo
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Figura H.10: Efectos principales para el contenido de humedad
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Figura H.11: Interaccion de factores para el contenido de humedad
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Figura H.12: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de humedad
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Anexo 1.1 Control de almacenamiento en la galleta

Tabla 1.1
Control del contenido de acidez
Contenido de acidez ( acido lactico)
Fecha |Tiempo (dias)|H04S | HO04C
06/07/2022 0 0,14 | 0,07
08/07/2022 2 0,14 | 0,10
11/07/2022 4 0,11 | 0,11
13/07/2022 6 0,10 | 0,09
15/07/2022 8 0,10 | 0,06
18/07/2022 10 0,14 | 0,10
20/07/2022 12 0,13 | 0,08
22/07/2022 14 0,12 | 0,06
25/07/2022 16 0,11 | 0,07
27/07/2022 18 0,10 | 0,06
Fuente: Elaboracion propia
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Figura 1.1: Porcentaje del contenido de acidez



Tabla 1.2
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Fuente: Elaboracion propia
Figura 1.2: Porcentaje del contenido de humedad

Control del contenido de humedad

Contenido de humedad

Fecha Tiempo (dias) | HO4S H04C

06/07/2022 0 8,47 6,77
08/07/2022 2 8,26 7,33
11/07/2022 4 8,06 8,03
13/07/2022 6 8,60 7,26
15/07/2022 8 7,95 7,22
18/07/2022 10 8,99 7,33
20/07/2022 12 8,60 7,29
22/07/2022 14 7,50 7,22
25/07/2022 16 7,70 7,43
27/07/2022 18 8,01 7,38

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 1.3
Control del pH

Medicién de pH

Fecha |Tiempo (dias) | H04S|H04C
06/07/2022 0 7,05 | 7,14
08/07/2022 2 7,24 | 7,26
11/07/2022 4 7,15 | 7,30
13/07/2022 6 7,14 | 7,02
15/07/2022 8 6,58 | 7,19
18/07/2022 10 6,99 | 7,09
20/07/2022 12 7,02 | 7,11
22/07/2022 14 7,02 | 7,14
25/07/2022 16 7,06 | 7,04
27/07/2022 18 7,21 | 6,96

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 1.3: medicion del pH



