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Anexo B.1 (Test 1) 

Evaluación sensorial del primer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio) 
 y variando jengibre  

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

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

Califique las muestras según la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero 

correspondiente a la apreciación a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuación: en 

cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.  

(1) Me agrada mucho 
(2) Me agrada poco 
(3) No me agrada ni desagrada 
(4) Me desagrada poco 
(5) Me desagrada mucho 

Atributo 
sabor 

Muestras 

Escala NS1 NS2 NS3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

Atributo 
aroma 

Muestras 

Escala NS1 NS2 NS3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

Atributo 
color 

Muestras 

Escala NS1 NS2 NS3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

Atributo 
acidez 

Muestras 

Escala NS1 NS2 NS3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

 

 

 

Cual muestra es de su mayor agrado y porque………………………………………………………... 

………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

Atributo 
viscosidad 

Muestras 

Escala NS1 NS2 NS3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    



Anexo B.2 (Test 2) 

Evaluación sensorial del primer prototipo en el segundo grupo con y miel de abeja (Tariquia) 
y variando jengibre  

 

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

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

Califique las muestras según la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero 

correspondiente a la apreciación a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuación: en 

cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.  

(1) Me agrada mucho 
(2) Me agrada poco 
(3) No me agrada ni desagrada 
(4) Me desagrada poco 
(5) Me desagrada mucho 

Atributo 
sabor 

Muestras 

Escala NT1 NT2 NT3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

Atributo 
aroma 

Muestras 

Escala NT1 NT2 NT3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

Atributo 
color 

Muestras 

Escala NT1 NT2 NT3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

Atributo 
acidez 

Muestras 

Escala NT1 NT2 NT3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    

 

 

 

 

Cual muestra es de su mayor agrado y porque………………………………………………………... 

………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

Atributo 
viscosidad 

Muestras 

Escala NT1 NT2 NT3 

(1)    

(2)    

(3)    

(4)    

(5)    



Anexo B. 3 (Test 3) 

Evaluación sensorial del segundo prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio) 
 y variando jengibre  

 

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

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

Califique las muestras según la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero 

correspondiente a la apreciación a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuación: en 

cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.  

(1) Me agrada mucho 
(2) Me agrada poco 
(3) No me agrada ni desagrada 
(4) Me desagrada poco 
(5) Me desagrada mucho 

Atributo 
sabor 

Muestras 

Escala NS4 NS5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
aroma 

Muestras 

Escala NS4 NS5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
color 

Muestras 

Escala NS4 NS5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
acidez 

Muestras 

Escala NS4 NS5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

 

 

 

Cual muestra es de su mayor agrado y porque………………………………………………………... 

………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

Atributo 
viscosidad 

Muestras 

Escala NS4 NS5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   



Anexo B. 4 (Test 4) 

Evaluación sensorial del segundo prototipo en el segundo grupo con miel de abeja 
(Tariquia) y variando jengibre  

 

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

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

Califique las muestras según la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero 

correspondiente a la apreciación a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuación: en 

cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.  

(1) Me agrada mucho 
(2) Me agrada poco 
(3) No me agrada ni desagrada 
(4) Me desagrada poco 
(5) Me desagrada mucho 

Atributo 
sabor 

Muestras 

Escala NT4 NT5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
aroma 

Muestras 

Escala NT4 NT5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
color 

Muestras 

Escala NT4 NT5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
acidez 

Muestras 

Escala NT4 NT5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

 

 

 

Cual muestra es de su mayor agrado y porque………………………………………………………... 

………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

Atributo 
viscosidad 

Muestras 

Escala NT4 NT5 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   



 

Anexo B .5 (Test 5) 

Evaluación sensorial del tercer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio),  
jengibre y variando carboximetil celulosa 

 

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

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

Califique las muestras según la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero 

correspondiente a la apreciación a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuación: en 

cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.  

(1) Me agrada mucho 
(2) Me agrada poco 
(3) No me agrada ni desagrada 
(4) Me desagrada poco 
(5) Me desagrada mucho 

Atributo 
sabor 

Muestras 

Escala NS6 NS7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
aroma 

Muestras 

Escala NS6 NS7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
color 

Muestras 

Escala NS6 NS7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
acidez 

Muestras 

Escala NS6 NS7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

 

 

 

Cual muestra es de su mayor agrado y porque………………………………………………………... 

………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

Atributo 
viscosidad 

Muestras 

Escala NS6 NS7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   



Anexo B. 6 (Test 6) 

Evaluación sensorial del tercer prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia), 
 jengibre y variando carboximetil celulosa 

 

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

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

Califique las muestras según la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero 

correspondiente a la apreciación a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuación: en 

cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.  

(1) Me agrada mucho 
(2) Me agrada poco 
(3) No me agrada ni desagrada 
(4) Me desagrada poco 
(5) Me desagrada mucho 

Atributo 
sabor 

Muestras 

Escala NT6 NT7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
aroma 

Muestras 

Escala NT6 NT7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
color 

Muestras 

Escala NT6 NT7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
Acidez 

Muestras 

Escala NT6 NT7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

 

 

 

Cuál de las dos muestras prefiere…………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

Atributo 
viscosidad 

Muestras 

Escala NT6 NT7 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   



Anexo B. 7 (Test 7) 

Evaluación sensorial en el cuarto prototipo para elegir la muestra ideal  

 

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

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

Califique las muestras según la escala que se presenta, marcando con una X en el casillero 

correspondiente a la apreciación a su nivel de agrado o desagrado que se detalla a continuación: en 

cuanto al sabor, color, aroma, acidez y viscosidad.  

(1) Me agrada mucho 
(2) Me agrada poco 
(3) No me agrada ni desagrada 
(4) Me desagrada poco 
(5) Me desagrada mucho 

Atributo 
sabor 

Muestras 

Escala NS8 NT8 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
aroma 

Muestras 

Escala NS8 NT8 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
color 

Muestras 

Escala NS8 NT8 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

Atributo 
acidez 

Muestras 

Escala NS8 NT8 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

 

 

 

 

 

 

Cuál de las dos muestras prefiere como muestra ideal: 

                                                                                                        

                     NS8                                  ò                                 NT8

Atributo 
viscosidad 

Muestras 

Escala NS8 NT8 

(1)   

(2)   

(3)   

(4)   

(5)   

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C 

RESULTADOS DEL ANÁLISIS 
ESTADÍSTICO 



 

Anexo C 

Metodología para realizar el análisis estadístico Tukey 

 

Según (Ureña, 1999), para realizar el análisis estadístico Fisher se deben seguir los siguientes pasos: 

En la tabla C.I, se detalla el diseño de bloques completamente randomizado 

de los tratamientos (muestras) vs jueces (bloques) de una prueba 

experimental. 

 
Tabla C.I  

Diseño de bloques completamente randomizado 

Jueces 1 2 3 4 n Total 

1 X11 X12 X13 X14 X1n B1 

2 X21 X22 X23 X24 X2n B2 

3 X31 X32 X33 X34 X3n B3 

.. … … …. …. …. .. 

.. … … … …. … .… 

K TK1 TK2 TK3 TK4 TKn Bx 

Total (Tj) T1 T2 T3 Tn Tn G 

                  Fuente: Ureña, 1999 

 
I. Planteamiento de la hipótesis 

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

 
II. Nivel de significancia: 0,05 (5%) 

III. Prueba de significancia: “Fisher “ 
IV. Suposiciones: 

 
- Los datos siguen una distribución normal (-N) 

- Los datos son extraídos de un muestreo al azar 

 

 

V. Los criterios de decisión a tomar en cuenta son: 

 
Se acepta la Hp si Fcal<Ftab (no se realiza la prueba de Tukey) 

Se rechaza la Hp si Fcal>Ftab (se realiza la prueba de Tukey) 

 
VI. construcción del cuadro ANVA  

 
Para realizar la construcción del cuadro de ANVA, se toma en cuenta las 

expresiones matemáticas. 

• Grados de libertad: 

GLv = Grados de libertad de variable = m - 1 

GLj = Grados de libertad de jueces = n- 1 

GLt = Grados de libertad de totales = (n)(m) - 1 

GLr = Grados de libertad de residual = GLt – GLv – GLj 

 

FC = Factor de corrección = 
𝑇𝑇2

(𝑛)(𝑚)
 

• Total, de observación (TT) 
 

TT = ∑ Xij 

 

• Suma de cuadrados de variable (SCV) 

 

                       SCV =
[(𝑇𝑐1)2+ (𝑇𝑐2)2+  … +(𝑇𝑐𝑛)2]

𝑛
 – FC    

 
 
 



• Suma de cuadrados de los jueces (SCj) 
 

                      SCj = 
[(𝑇𝑗1)2+ (𝑇𝑗2)2+  … +(𝑇𝑗𝑛)2]

𝑛
 – FC 

  

• Suma de cuadrados totales (SCt) 
 

                       SCt = [(𝑋11)2 +  (𝑋12)2 +   … + (𝑋𝑚𝑛)2]– FC    
    

• Suma de cuadrados residuales (SCr) 
 

                           SCr = SCt + SCv + SCj         

       

• Varianza estimada o cuadrados medios: 
 

Vv = Varianza debida a la variable = SCv/GLv 

Vj = Varianza debida alos jueces = SCj/ GLj 

Vr = Varianza residual =SCr / GLr 

 

• Valor de F calculado: 

Fv = Vv/ Vr Fr= Vj/ Vr 

 

• Valor de F tabulado: 

GL(m) = GLv/GLr GL(n) = GLj/GLr 

Tabla C.II 
Cuadro de ANVA para los atributos 

Fuente: Ureña, 1999 

• Ordenamiento de las medias (promedio) para cada tratamiento 

Medias A, B, C, D, F, E 

C, E, A, D, B, F 

 

• Cálculo del error estándar: 

 

             E=(
𝐶𝑀

𝑗
)1/2  

Donde: CM es la varianza (cuadrado medio) para el error. 

                       
• Rango estudiantizados significativos (valores de tablas): 

 

R.E.S. = 
𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒𝑠

𝐺𝐿𝑣
    

    

• Diferencia mínima significativa: 

 

              D.M.S.= E * (R.E.S.)       

Tabla C.III 

Comprobando Diferencia > a DMS son significantes 

Tratamiento  Valor  Diferencia  significancia 

N1 – N2  -- - -- -- <> DMS No, si hay significancia 

  Fuente: Ureña, 1999 

 

 

 Fuente de 
variación 

(FV) 

Grados 
libertad 

(GL) 

Suma de 
cuadrados 

(SC) 

Cuadrados 
medios 

(CM) 

 
Fcal 

 
Ftab 

Total (na – 1) SS (T)    

Tratamientos 
(A) 

(m-1) SS (A) 
SS (A)

(a − 1)
 

CM(A)

CM(E)
 

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐴)

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐸)
 

Jueces (B) (n-1) SS (B) 
SS (B)

(n − 1)
 

CM(B)

CM(E)
 

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐵)

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐸)
 

Error (E) (a–1) (n-1) SS (E) 
SS (E)

(a − 1)(n − 1)
 

  



Análisis estadístico del primer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio) y 

variando jengibre

Tabla C.1 
Evaluación sensorial del primer prototipo 

en el primer grupo 

Atributo sabor 

Jueces NS1 NS2 NS3 

1 3 5 5 

2 4 5 5 

3 3 5 4 

4 3 4 5 

5 3 5 4 

6 4 5 5 

7 2 3 3 

8 5 5 4 

9 4 2 3 

10 4 5 5 

11 4 4 5 

12 3 4 3 

13 2 3 5 

14 4 4 5 

15 4 3 4 

16 5 4 4 

17 1 2 4 

18 4 4 5 

19 4 4 5 

20 4 4 2 

21 4 4 5 

22 5 3 4 

23 4 3 3 

24 4 4 5 

25 4 3 3 

Tj 91 97 105 

Xij 353 397 461 

Promedio  3,64 3,88 4,2 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos  2 3,95 1,97 3,02 3,19 

Jueces 24 31,01 1,29 1,98 1,87 

Error 48 31,39 0,65    
Total 74 66,35      

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.3 
Evaluación del primer prototipo en el 

primer grupo 

Atributo color 

Jueces NS1 NS2 NS3 

1 5 5 5 

2 4 5 5 

3 4 4 5 

4 4 5 5 

5 4 3 3 

6 5 5 5 

7 2 2 2 

8 5 5 5 

9 5 3 4 

10 4 5 5 

11 4 4 5 

12 4 3 3 

13 3 4 5 

14 3 4 4 

15 3 3 4 

16 5 4 4 

17 2 5 1 

18 4 5 4 

19 3 3 5 

20 3 4 3 

21 4 5 4 

22 5 4 4 

23 3 4 3 

24 4 4 5 

25 5 4 5 

Tj 97 102 103 

Xij 397 434 453 

Promedio  3,88 4,08 4,12 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.4 

Análisis de varianza para el atributo color 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 0,83 0,41 0,77 3,19 

Jueces 24 41,28 1,72 3,20 1,87 

Error 48 25,84 0,54    
Total 74 67,95      

Fuente: Elaboración propia 

 



Tabla C.5 

Evaluación sensorial del primer prototipo 
en el primer grupo 

Atributo aroma 

Jueces NS1 NS2 NS3 

1 3 5 5 

2 5 5 5 

3 4 4 5 

4 5 3 4 

5 4 3 4 

6 5 5 5 

7 3 3 3 

8 5 4 5 

9 4 3 3 

10 4 5 4 

11 4 5 4 

12 3 4 3 

13 3 4 5 

14 4 3 4 

15 3 3 4 

16 4 4 5 

17 2 3 5 

18 4 4 5 

19 3 4 3 

20 2 5 3 

21 4 5 4 

22 5 3 4 

23 3 3 4 

24 4 4 5 

25 3 2 2 

Tj 93 96 103 

Xij 365 388 443 

Promedio 3,72 3,84 4,12 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.6 

Análisis de varianza para el atributo 
aroma 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 2,11 1,05 1,90 3,19 

Jueces 24 30,48 1,27 2,30 1,87 

Error 48 26,56 0,55    
Total 74 59,15      

Fuente: Elaboración propia 

  

 

Tabla C.7 

Evaluación sensorial del primer prototipo 
en el primer grupo 

Atributo acidez 

Jueces NS1 NS2 NS3 

1 3 4 5 

2 4 5 5 

3 4 5 3 

4 4 4 5 

5 4 5 3 

6 5 4 5 

7 2 2 2 

8 5 4 5 

9 5 2 4 

10 4 5 4 

11 4 5 5 

12 4 3 3 

13 2 4 5 

14 3 4 4 

15 4 3 4 

16 4 4 5 

17 2 2 4 

18 4 4 5 

19 2 4 5 

20 5 4 5 

21 5 4 4 

22 5 4 4 

23 3 4 3 

24 5 4 4 

25 3 2 2 

Tj 95 95 103 

Xij 387 383 447 

Promedio 3,8 3,8 4,12 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.8 

Análisis de varianza para el atributo 
acidez 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 1,71 0,85 1,27 3,19 

Jueces 24 38,35 1,60 2,37 1,87 

Error 48 32,29 0,67    
Total 74 72,35      

Fuente: Elaboración propia 

 



 

Tabla C.9 

Evaluación sensorial del primer prototipo en el primer grupo 

Atributo viscosidad 

Jueces NS1 NS2 NS3 

1 4 5 5 

2 4 5 4 

3 4 5 4 

4 4 5 5 

5 3 3 3 

6 5 5 4 

7 2 3 3 

8 5 4 4 

9 5 4 5 

10 5 5 4 

11 4 4 5 

12 3 4 3 

13 2 4 5 

14 4 4 4 

15 4 4 4 

16 5 4 4 

17 2 2 5 

18 4 4 5 

19 3 3 4 

20 5 5 4 

21 4 4 5 

22 5 4 3 

23 4 3 4 

24 4 4 5 

25 4 4 4 

Tj 98 101 105 

Xij 406 423 453 

Promedio 3,92 4,04 4,2 

                                         Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.10 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad  

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 0,99 0,49 1,00 3,19 

Jueces 24 25,12 1,05 2,12 1,87 

Error 48 23,68 0,49    

Total 74 49,79      
                                          Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 



Análisis estadístico del primer prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia) y 

variando jengibre 

Tabla C.11 

Evaluación sensorial del primer prototipo 
en el segundo grupo 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.13 
Evaluación sensorial del primer prototipo 

en el segundo grupo 

Atributo color 

Jueces NT1 NT2 NT3 

1 5 3 3 

2 5 4 4 

3 4 4 5 

4 5 5 5 

5 3 3 3 

6 3 3 4 

7 4 5 5 

8 5 3 5 

9 4 3 3 

10 4 5 5 

11 1 3 1 

12 3 4 5 

13 3 3 4 

14 4 4 3 

15 3 3 4 

16 2 3 4 

17 4 3 4 

18 3 3 3 

19 5 4 3 

20 2 3 3 

21 3 5 5 

22 4 3 4 

23 2 2 2 

24 3 3 4 

25 5 4 5 

Tj 89 88 96 

Xij 347 326 396 

Promedio 3,56 3,52 3,84 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.12 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 1,52 0,76 1,49 3,19 

Jueces 24 49,28 2,05 4,03 1,87 

Error 48 24,48 0,51    
Total 74 75,28      

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.14 

Análisis de varianza para el atributo color 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 1,52 0,76 1,49 3,19 

Jueces 24 49,28 2,05 4,03 1,87 

Error 48 24,48 0,51    
Total 74 75,28      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Atributo sabor 

 Jueces NT1 NT2 NT3 

1 4 4 3 

2 4 4 5 

3 4 4 5 

4 3 3 5 

5 2 5 4 

6 3 4 4 

7 2 5 5 

8 3 5 2 

9 4 3 2 

10 4 3 3 

11 5 4 5 

12 4 5 3 

13 5 2 4 

14 5 4 5 

15 4 3 5 

16 3 2 4 

17 4 4 5 

18 5 4 5 

19 3 4 3 

20 2 4 2 

21 4 4 5 

22 3 4 4 

23 3 2 3 

24 3 2 4 

25 4 5 4 

Tj 90 93 99 

 Xij 344 369 419 

Promedio  3,6 3,72 3,96 



Tabla C.15 

Evaluación sensorial del primer prototipo 
en el segundo grupo 

Atributo aroma 

Jueces NT1 NT2 NT3 

1 4 3 3 

2 5 5 5 

3 4 3 4 

4 2 3 4 

5 2 4 4 

6 2 2 3 

7 3 4 5 

8 3 2 5 

9 4 3 3 

10 5 4 3 

11 5 3 2 

12 4 4 3 

13 4 4 5 

14 3 2 4 

15 4 4 3 

16 3 2 4 

17 4 2 3 

18 2 2 4 

19 4 3 2 

20 3 3 2 

21 4 5 5 

22 3 4 4 

23 2 2 3 

24 4 4 5 

25 5 4 4 

Tj 88 81 92 

Xij 334 285 362 

Promedio 3,52 3,24 3,68 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.16 

Análisis de varianza para el atributo 
aroma 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 2,48 1,24 1,71 3,19 

Jueces 24 35,39 1,47 2,03 1,87 

Error 48 34,85 0,73    
Total 74 72,72      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.17 

Evaluación sensorial del primer prototipo 
en el segundo grupo 

Atributo acidez 

Jueces NT1 NT2 NT3 

1 4 3 3 

2 3 5 4 

3 4 4 4 

4 4 4 4 

5 2 4 4 

6 3 3 4 

7 5 5 5 

8 4 2 5 

9 4 3 2 

10 4 3 3 

11 5 4 5 

12 4 3 3 

13 3 3 4 

14 3 5 4 

15 4 3 4 

16 4 2 3 

17 5 5 5 

18 3 2 5 

19 3 3 4 

20 3 2 3 

21 5 5 5 

22 3 4 5 

23 3 3 3 

24 2 3 4 

25 5 5 3 

Tj 92 88 98 

Xij 358 336 402 

Promedio 3,68 3,52 3,92 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Tabla C.18 

Análisis de varianza para el atributo 
acidez 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 2,03 1,01 1,59 3,19 

Jueces 24 32,88 1,37 2,15 1,87 

Error 48 30,64 0,64    
Total 74 65,55      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 



Tabla C.19 

Evaluación sensorial del primer prototipo en el segundo grupo 

Atributo viscosidad 

Jueces NT1 NT2 NT3 

1 5 3 3 

2 4 5 4 

3 4 4 5 

4 4 4 4 

5 3 4 3 

6 3 3 3 

7 4 4 5 

8 5 2 5 

9 5 3 3 

10 5 3 4 

11 5 4 1 

12 5 5 5 

13 5 4 1 

14 4 5 4 

15 3 4 4 

16 3 3 4 

17 3 4 5 

18 5 5 5 

19 4 4 3 

20 3 4 3 

21 4 4 5 

22 4 4 4 

23 3 3 3 

24 4 4 4 

25 4 4 5 

Tj 101 96 95 

Xij 423 382 393 

Promedio 4,04 3,84 3,8 

                                            Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.20 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 2 0,83 0,41 0,51 3,19 

Jueces 24 21,15 0,88 1,08 1,87 

Error 48 39,17 0,82    
Total 74 61,15      

                                      Fuente: elaboración propia 

 

 

 



Análisis estadístico del segundo prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio) y 

variando jengibre  

Tabla C.21 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el primer grupo 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.23 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el primer grupo 

Atributo color 

Jueces NS4 NS5 

1 4 5 

2 4 4 

3 4 3 

4 5 4 

5 5 4 

6 3 4 

7 5 4 

8 3 4 

9 4 3 

10 5 5 

11 5 4 

12 4 5 

13 5 4 

14 5 4 

15 3 5 

16 4 5 

17 5 5 

18 5 4 

19 4 5 

20 5 5 

21 4 5 

22 4 4 

23 5 4 

24 4 5 

25 4 3 

Tj 108 107 

Xij 478 469 

Promedio 4,32 4,28 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.22 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 2,00 2,00 2,40 4,26 

Jueces 24 10,08 0,42 0,50 1,99 

Error 24 20,00 0,83    
Total 49 32,08      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.24 

Análisis de varianza para el atributo color 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,02 0,02 0,04 4,26 

Jueces 24 11,00 0,46 0,96 1,99 

Error 24 11,48 0,48    
Total 49 22,50      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Atributo sabor 

Jueces NS4 NS5 

1 3 5 

2 3 4 

3 4 3 

4 5 4 

5 5 4 

6 4 5 

7 5 4 

8 5 4 

9 3 4 

10 4 5 

11 5 4 

12 4 5 

13 3 5 

14 1 5 

15 4 5 

16 5 5 

17 4 5 

18 5 4 

19 4 4 

20 4 5 

21 4 5 

22 5 4 

23 5 4 

24 4 5 

25 4 5 

Tj 102 112 

Xij 438 510 

Promedio 4,08 4,48 



Tabla C.25 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el primer grupo 

Atributo aroma  

Jueces NS4 NS5 

1 3 3 

2 3 4 

3 4 3 

4 4 5 

5 4 5 

6 5 4 

7 4 5 

8 4 5 

9 4 3 

10 4 4 

11 5 4 

12 5 5 

13 3 5 

14 3 5 

15 4 4 

16 4 5 

17 4 5 

18 5 4 

19 4 5 

20 5 4 

21 4 5 

22 4 5 

23 5 3 

24 4 5 

25 3 4 

Tj 101 109 

Xij 419 489 

Promedio 4,04 4,36 

       Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.26 

Análisis de varianza para el atributo 
aroma 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 1,28 1,28 2,24 4,26 

Jueces 24 11,00 0,46 0,80 1,99 

Error 24 13,72 0,57    
Total 49 26,00      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.27 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el primer grupo 

Atributo acidez 

Jueces NS4 NS5 

1 4 5 

2 4 5 

3 4 3 

4 5 5 

5 5 4 

6 4 3 

7 4 5 

8 5 4 

9 4 3 

10 3 3 

11 2 3 

12 4 5 

13 5 3 

14 5 3 

15 4 4 

16 4 5 

17 3 4 

18 2 4 

19 4 5 

20 5 4 

21 5 5 

22 5 4 

23 5 4 

24 5 5 

25 4 5 

Tj 104 103 

Xij 452 441 

Promedio 4,16 4,12 

       Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.28 

Análisis de varianza para el atributo 
acidez 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,02 0,02 0,03 4,26 

Jueces 24 21,52 0,90 1,49 1,99 

Error 24 14,48 0,60    
Total 49 36,02      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 



Tabla C.29 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el primer grupo 

Atributo viscosidad 

Jueces NS4 NS5 

1 3 5 

2 5 3 

3 4 3 

4 4 3 

5 4 5 

6 3 5 

7 5 4 

8 3 5 

9 3 3 

10 4 5 

11 4 5 

12 4 5 

13 3 5 

14 3 5 

15 3 4 

16 5 5 

17 5 5 

18 4 5 

19 5 5 

20 5 5 

21 4 5 

22 3 5 

23 5 4 

24 4 5 

25 3 5 

Tj 98 114 

Xij 400 534 

Promedio 3,92 4,56 

   Fuente: Elaboración propia 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.30 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 5,12 5,12 7,28 4,26 

Jueces 24 13,12 0,55 0,78 1,99 

Error 24 16,88 0,70    
Total 49 35,12      

       Fuente: Elaboración propia  

 

Tabla C.31 

Ordenamiento de las medias (promedio) 

Medias NS5 NS4 

4,56 3,92 

           Fuente: Elaboración propia 

  

Tabla C.32 

Comprobando diferencia, > a DMS son 

significantes 

Tratamientos Valor  Diferencia Significancia 

NS5-NS4 0,64 0,64>0,62 Si hay 
significancia 

Fuente: Elaboración propia  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Análisis estadístico del segundo prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia) 

y variando jengibre

TablaC.33 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el segundo grupo 

Atributo sabor 

Jueces NT4 NT5 

1 5 4 

2 4 5 

3 3 5 

4 4 5 

5 5 4 

6 4 5 

7 4 5 

8 3 4 

9 5 4 

10 5 4 

11 5 4 

12 4 5 

13 4 5 

14 4 5 

15 2 1 

16 4 5 

17 4 4 

18 3 4 

19 3 4 

20 4 5 

21 5 4 

22 5 4 

23 5 4 

24 2 4 

25 3 5 

Tj 99 108 

Xij 413 484 

Promedio 3,96 4,32 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.34 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 1,62 1,62 2,61 4,26 

Jueces 24 23,52 0,98 1,58 1,99 

Error 24 14,88 0,62    
Total 49 40,02      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C. 35 
Evaluación sensorial del segundo 

prototipo en el segundo grupo 

Atributo color 

Jueces NT4 NT5 

1 5 4 

2 4 5 

3 4 5 

4 5 3 

5 5 4 

6 4 5 

7 4 5 

8 5 4 

9 5 4 

10 3 3 

11 5 4 

12 4 5 

13 4 5 

14 4 5 

15 1 2 

16 5 5 

17 5 4 

18 4 3 

19 3 4 

20 3 3 

21 4 5 

22 5 4 

23 4 4 

24 3 4 

25 4 4 

Tj 102 103 

Xij 438 441 

promedio 4,08 4,12 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.36 

Análisis de varianza para el atributo color 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,02 0,02 0,04 4,26 

Jueces 24 27,00 1,13 2,35 1,99 

Error 24 11,48 0,48    
Total 49 38,50      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 



Tabla C.37 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el segundo grupo 

Atributo aroma 

Jueces NT4 NT5 

1 4 5 

2 4 5 

3 4 5 

4 5 3 

5 4 5 

6 4 5 

7 4 4 

8 3 4 

9 5 4 

10 4 3 

11 5 4 

12 5 4 

13 5 4 

14 5 5 

15 2 1 

16 4 5 

17 4 4 

18 4 5 

19 3 4 

20 4 5 

21 5 3 

22 5 3 

23 5 3 

24 2 4 

25 2 3 

Tj 101 100 

Xij 431 424 

Promedio 4,04 4 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.38 

Análisis de varianza para el atributo 
aroma 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,02 0,02 0,03 4,26 

Jueces 24 28,48 1,19 1,54 1,99 

Error 24 18,48 0,77    
Total 49 46,98      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.39 

Evaluación sensorial del segundo 
prototipo en el segundo grupo 

Atributo acidez 

Jueces NT4 NT5 

1 4 5 

2 5 4 

3 3 4 

4 5 4 

5 4 5 

6 5 4 

7 4 4 

8 3 4 

9 5 4 

10 4 3 

11 5 4 

12 4 5 

13 5 5 

14 5 5 

15 2 2 

16 5 5 

17 4 5 

18 5 3 

19 4 3 

20 4 5 

21 5 3 

22 5 4 

23 4 3 

24 4 4 

25 3 3 

Tj 106 100 

Xij 466 418 

Promedio 4,24 4 

   Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.40 

Análisis de varianza para el atributo 
acidez 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,72 0,72 1,53 4,26 

Jueces 24 23,28 0,97 2,06 1,99 

Error 24 11,28 0,47    
Total 49 35,28      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



Tabla C.41 

Evaluación sensorial del segundo prototipo en el segundo grupo 

Atributo viscosidad 

Jueces NT4 NT5 

1 5 4 

2 5 4 

3 3 5 

4 5 4 

5 5 4 

6 4 4 

7 4 5 

8 4 5 

9 4 4 

10 3 3 

11 5 4 

12 3 5 

13 4 4 

14 4 5 

15 2 2 

16 4 5 

17 4 4 

18 4 4 

19 4 4 

20 3 4 

21 5 5 

22 5 5 

23 4 5 

24 3 3 

25 3 3 

Tj 99 104 

Xij 409 448 

Promedio 3,96 4,16 

                                            Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.42 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,50 0,50 1,33 4,26 

Jueces 24 23,32 0,97 2,59 1,99 

Error 24 9,00 0,38    
Total 49 32,82      

                                            Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



Análisis estadístico del tercer prototipo en el primer grupo con miel de abeja (subsidio), 

jengibre y variando carboximetil celulosa 

Tabla C.43 

Evaluación sensorial del tercer prototipo 
en el primer grupo 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.44 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 2,00 2,00 4,00 4,26 

Jueces 24 8,88 0,37 0,74 1,99 

Error 24 12,00 0,50    
Total 49 22,88      
Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

TablaC.45 

Evaluación sensorial del tercer prototipo 
en el primer grupo 

Atributo color 

Jueces NS6 NS7 

1 4 4 

2 4 5 

3 4 5 

4 4 4 

5 5 5 

6 4 5 

7 4 4 

8 5 5 

9 5 3 

10 4 3 

11 5 4 

12 4 5 

13 4 3 

14 4 3 

15 5 4 

16 4 5 

17 4 5 

18 5 4 

19 4 3 

20 3 4 

21 4 5 

22 3 3 

23 3 4 

24 4 3 

25 4 4 

Tj 103 102 

Xij 433 432 

Promedio 4,12 4,08 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.46 

Análisis de varianza para el atributo color 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,02 0,02 0,05 4,26 

Jueces 24 14,00 0,58 1,34 1,99 

Error 24 10,48 0,44    

Total 49 24,50      
Fuente: Elaboración propia 

 

 

Atributo sabor 

Jueces NS6 NS7 

1 4 5 

2 4 5 

3 5 5 

4 5 4 

5 4 5 

6 5 5 

7 5 4 

8 4 4 

9 4 5 

10 3 5 

11 5 4 

12 4 5 

13 4 3 

14 4 5 

15 3 4 

16 4 5 

17 4 5 

18 4 5 

19 4 3 

20 3 4 

21 4 5 

22 5 4 

23 3 5 

24 5 4 

25 4 5 

Tj 103 113 

Xij 435 521 

Promedio 4,12 4,52 



Tabla C.47 

Evaluación sensorial del tercer prototipo 
en el primer grupo 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.49 
Evaluación sensorial del tercer prototipo 

en el primer grupo 

Atributo acidez 

Jueces NS6 NS7 

1 3 4 

2 3 3 

3 4 5 

4 5 4 

5 4 5 

6 4 4 

7 3 5 

8 3 3 

9 5 3 

10 4 5 

11 5 4 

12 4 5 

13 4 3 

14 4 4 

15 4 3 

16 5 4 

17 4 4 

18 4 5 

19 3 3 

20 3 4 

21 5 4 

22 3 3 

23 2 5 

24 4 3 

25 4 4 

Tj 96 99 

Xij 384 407 

Promedio 3,84 3,96 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.48 

Análisis de varianza para el atributo 

aroma 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,32 0,32 0,56 4,26 

Jueces 24 20,00 0,83 1,46 1,99 

Error 24 13,68 0,57    
Total 49 34,00      
Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

Tablac.50 

Análisis de varianza para el atributo 

acidez 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,18 0,18 0,28 4,26 

Jueces 24 15,00 0,63 0,98 1,99 

Error 24 15,32 0,64    
Total 49 30,50      

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Atributo aroma 

Jueces NS6 NS7 

1 4 5 

2 5 4 

3 5 4 

4 3 3 

5 5 4 

6 4 5 

7 4 5 

8 4 4 

9 5 4 

10 5 4 

11 5 4 

12 4 5 

13 4 2 

14 5 4 

15 3 3 

16 4 5 

17 4 4 

18 5 3 

19 3 2 

20 4 4 

21 4 5 

22 3 5 

23 3 3 

24 4 3 

25 3 4 

Tj 102 98 

Xij 430 404 

Promedio 4,08 3,92 



Tabla C.51 

Evaluación sensorial del tercer prototipo 
en el primer grupo 

Atributo viscosidad 

Jueces NS6 NS7 

1 4 5 

2 3 3 

3 5 5 

4 3 3 

5 4 5 

6 5 5 

7 3 4 

8 4 5 

9 4 5 

10 4 5 

11 5 3 

12 4 4 

13 3 4 

14 3 3 

15 4 5 

16 4 5 

17 4 5 

18 3 5 

19 3 3 

20 3 4 

21 5 4 

22 5 4 

23 3 5 

24 3 3 

25 3 4 

Tj 94 106 

Xij 368 466 

Promedio 3,76 4,24 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.52 

Análisis de varianza para el atributo 
viscosidad 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 2,88 2,88 6,83 4,26 

Jueces 24 21,00 0,88 2,08 1,99 

Error 24 10,12 0,42    
Total 49 34,00      
Fuente: Elaboración propia 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.53 

Ordenamiento de las medias (promedio) 

para los tratamientos 

Medias  NS7 NS6 

4,24 3,76 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.54 

Comprobando diferencias, > a DMS son 

significantes 

Tratamiento Valor Diferencia Significancia 

NS7-NS6 0,48 0,48>0,38 Si hay 
significancia 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Análisis estadístico del tercer prototipo en el segundo grupo con miel de abeja (Tariquia), 

jengibre y variando carboximetil celulosa 

TablaC.55 

Evaluación sensorial del tercer prototipo 
en el segundo grupo 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.57 
Evaluación sensorial del tercer prototipo 

en el segundo grupo 

Atributo color 

Jueces NT6 NT7 

1 4 5 

2 5 4 

3 3 5 

4 3 4 

5 5 5 

6 5 5 

7 4 4 

8 5 5 

9 4 4 

10 3 5 

11 3 2 

12 4 4 

13 5 4 

14 4 4 

15 4 5 

16 5 5 

17 5 4 

18 3 4 

19 4 3 

20 5 4 

21 3 4 

22 4 3 

23 5 4 

24 4 5 

25 4 5 

Tj 103 106 

Xij 439 464 

Promedio 4,12 4,24 

Fuente: Elaboración propia

TablaC.56 
análisis de varianza para el atributo sabor 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 2,00 2,00 2,53 4,26 

Jueces 24 15,00 0,63 0,79 1,00 

Error 24 19,00 0,79    
Total 49 36,00     

Fuente: Elaboración propia 
 

TablaC.58 
Análisis de varianza para el atributo color 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,18 0,18 0,38 4,26 

Jueces 24 17,88 0,75 1,58 1,00 

Error 24 11,32 0,47   
Total 49 29,38    

Fuente: Elaboración propia 
 

Atributo sabor 

Jueces NT6 NT7 

1 4 5 

2 5 4 

3 4 5 

4 3 4 

5 4 3 

6 5 3 

7 3 4 

8 5 3 

9 4 5 

10 3 4 

11 2 4 

12 3 5 

13 4 5 

14 4 3 

15 4 5 

16 3 4 

17 4 4 

18 4 5 

19 3 3 

20 5 4 

21 2 5 

22 3 4 

23 5 4 

24 4 5 

25 5 5 

Tj 95 105 

Xij 381 455 

Promedio 3,8 4,2 



Tabla C.59 
Evaluación sensorial del tercer prototipo 

en el segundo grupo 

Atributo aroma 

Jueces NT6 NT7 

1 4 4 

2 5 5 

3 5 4 

4 3 4 

5 3 4 

6 5 3 

7 3 5 

8 4 3 

9 4 5 

10 3 4 

11 3 3 

12 5 4 

13 4 5 

14 3 3 

15 2 1 

16 3 4 

17 3 5 

18 4 4 

19 3 4 

20 4 4 

21 3 5 

22 4 3 

23 5 4 

24 4 5 

25 5 4 

Tj 94 99 

Xij 372 413 

Promedio 3,76 3,96 

   Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
Tabla C.60 

Análisis de varianza para el atributo 
aroma 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,50 0,50 0,80 4,26 

Jueces 24 24,52 1,02 1,63 1,00 

Error 24 15,00 0,63   
Total 49 40,02    
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 

Tabla C.61 
Evaluación sensorial del tercer prototipo 

en el segundo grupo 

Atributo acidez 

Jueces NT6 NT7 

1 4 4 

2 4 5 

3 4 5 

4 4 4 

5 4 4 

6 4 3 

7 2 5 

8 4 3 

9 4 4 

10 4 4 

11 4 4 

12 4 3 

13 2 5 

14 3 3 

15 4 5 

16 2 4 

17 4 5 

18 3 4 

19 5 4 

20 5 4 

21 2 5 

22 3 4 

23 5 4 

24 4 5 

25 5 4 

Tj 93 104 

Xij 367 444 

Promedio 3,72 4,16 

 Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
Tabla C.62 

Análisis de varianza para el atributo 
acidez 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 2,42 2,42 2,89 4,26 

Jueces 24 12,32 0,51 0,61 1,00 

Error 24 20,08 0,84    
Total 49 34,82     

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 



 
Tabla C.63 

Evaluación sensorial del tercer prototipo en el segundo grupo 

Atributo viscosidad 

Jueces NT6 NT7 

1 4 5 

2 4 5 

3 4 5 

4 3 4 

5 5 4 

6 5 2 

7 4 5 

8 4 4 

9 4 4 

10 3 4 

11 4 4 

12 3 4 

13 5 4 

14 2 3 

15 4 5 

16 2 4 

17 3 5 

18 3 3 

19 4 5 

20 5 3 

21 4 5 

22 4 3 

23 4 5 

24 4 5 

25 4 5 

Tj 95 105 

Xij 377 459 

Promedio 3,8 4,2 

                                           Fuente: Elaboración propia 
 
 

 
Tabla C.64 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 2,00 2,00 2,82 4,26 

Jueces 24 17,00 0,71 1,00 1,00 

Error 24 17,00 0,71   
Total 49 36,00    

                                         Fuente. Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



 
 Análisis estadísticos para elegir muestra ideal del cuarto prototipo

 
Tabla C.65 
Evaluación sensorial del cuarto prototipo  

Atributo sabor 

Jueces NS8 NT8 

1 4 5 

2 4 5 

3 4 5 

4 5 3 

5 3 5 

6 3 5 

7 5 4 

8 5 4 

9 2 3 

10 4 5 

11 5 4 

12 4 3 

13 4 3 

14 4 3 

15 4 3 

16 5 4 

17 5 4 

18 5 4 

19 4 5 

20 4 4 

21 4 3 

22 5 3 

23 4 5 

24 5 4 

25 3 5 

Tj 104 101 

Xij 448 425 

promedio 4,16 4,04 

    Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.66 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,18 0,18 0,22 4,26 

Jueces 24 13,00 0,54 0,67 1,00 

Error 24 19,32 0,81   
Total 49 32,50    
Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.67 

Evaluación sensorial del cuarto prototipo  

Atributo color 

Jueces NS8 NT8 

1 4 5 

2 5 4 

3 3 5 

4 5 4 

5 4 5 

6 4 5 

7 5 4 

8 5 4 

9 4 4 

10 4 5 

11 5 4 

12 4 4 

13 4 3 

14 4 5 

15 5 4 

16 4 5 

17 4 4 

18 5 4 

19 4 5 

20 4 5 

21 4 3 

22 3 4 

23 4 5 

24 4 5 

25 5 4 

Tj 106 109 

Xij 458 485 

Promedio 4,24 4,36 

    Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C. 68 

Análisis de varianza para el atributo color 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,18 0,18 0,35 4,26 

Jueces 24 6,00 0,25 0,49 1,00 

Error 24 12,32 0,51   
Total 49 18,50    
Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



Tabla C.69 

Evaluación sensorial del cuarto prototipo  

Atributo aroma 

Jueces NS8 NT8 

1 5 4 

2 5 4 

3 4 5 

4 5 3 

5 5 4 

6 4 5 

7 5 4 

8 5 4 

9 3 4 

10 4 5 

11 4 4 

12 5 3 

13 5 5 

14 4 3 

15 4 5 

16 5 4 

17 5 4 

18 5 4 

19 4 5 

20 3 4 

21 4 4 

22 4 5 

23 5 4 

24 3 3 

25 4 5 

Tj 109 104 

Xij 487 444 

Promedio 4,36 4,16 

   Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Tabla C.70 

Análisis de varianza para el atributo 
aroma 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,50 0,50 0,92 4,26 

Jueces 24 10,12 0,42 0,78 1,00 

Error 24 13,00 0,54   
Total 49 23,62    
Fuente: Elaboración propia 
 

 

 

 

 

 

Tabla C.71 

Evaluación sensorial del cuarto prototipo  

Atributo acidez 

Jueces  NS8 NT8 

1 4 5 

2 4 5 

3 5 5 

4 5 3 

5 4 5 

6 3 4 

7 5 4 

8 4 5 

9 2 2 

10 4 4 

11 5 4 

12 4 4 

13 4 3 

14 3 4 

15 4 3 

16 5 4 

17 4 4 

18 4 3 

19 4 5 

20 4 4 

21 4 4 

22 5 4 

23 4 5 

24 4 4 

25 4 4 

Tj 102 101 

Xij 428 423 

Promedio 4,08 4,04 

     Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Tabla C.72 

Análisis de varianza para el atributo 
acidez 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,02 0,02 0,05 4,26 

Jueces 24 17,32 0,72 1,83 1,00 

Error 24 9,48 0,39   
Total 49 26,82    
Fuente: Elaboración propia 
 

 



Tabla C.73 

Evaluación sensorial del cuarto prototipo  

Atributo viscosidad 

Jueces NS8 NT8 

1 5 4 

2 4 5 

3 4 5 

4 5 3 

5 4 5 

6 5 4 

7 5 4 

8 5 5 

9 4 3 

10 4 5 

11 5 4 

12 4 3 

13 4 3 

14 4 3 

15 3 4 

16 5 4 

17 5 4 

18 5 3 

19 4 5 

20 4 5 

21 4 3 

22 4 5 

23 5 4 

24 4 4 

25 3 4 

Tj 108 101 

Xij 476 423 

Promedio 4,32 4,04 

                                           Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.74 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

FV GL SC CM Fcal Ftab 

Tratamientos 1 0,98 0,98 1,74 4,26 

Jueces 24 10,88 0,45 0,80 1,00 

Error 24 13,52 0,56   
Total 49 25,38    

                                  Fuente: Elaboración propia 

 



 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

RESULTADOS DEL DISEÑO 

EXPERIMENTAL



ANEXO D.1 
 

Metodología y resolución del diseño experimental 
 

Según (Ureña, 1999), para realizar el análisis del diseño experimental consta de los siguientes pasos 
 

VII. Planteamiento de la hipótesis 

 
- Hp: No hay diferencia entre las muestras. 
- Ha: Al menos una muestra es diferente a las demás. 

 
VIII. Nivel de significancia: 0,05 (5%) 

IX. Prueba de significancia: “Fisher “ 

X. Suposiciones: 

 

- Los datos siguen una distribución normal (-N) 

- Los datos son extraídos de un muestreo al azar 

 

XI. Los criterios de decisión a tomar en cuenta son: 

 
- Se acepta la Hp si Fcal<Ftab  

- Se rechaza la Hp si Fcal>Ftab  

 

En base a los resultados den la suma de cuadrados se procede a construir 

la tabla del análisis de varianza (ANVA) 

 
XII. construcción del cuadro ANVA  

 
Para realizar la construcción del cuadro de ANVA, se toma en cuenta las 

expresiones matemáticas. 

 

 

 

• Grados de libertad: 

GLv = Grados de libertad de variable = m - 1 

GLj = Grados de libertad de jueces = n- 1 

GLt = Grados de libertad de totales = (n)(m) - 1 

GLr = Grados de libertad de residual = GLt – GLv – GLj 

 

FC = Factor de corrección = 
𝑇𝑇2

(𝑛)(𝑚)
 

• Total, de observación (TT) 
 

TT = ∑ Xij 

 

• Suma de cuadrados de variable (SCV) 

 

SCV =
[(𝑇𝑐1)2+ (𝑇𝑐2)2+  … +(𝑇𝑐𝑛)2]

𝑛
 – FC 

 
 

• Suma de cuadrados de los jueces (SCj) 
 

SCj = 
[(𝑇𝑗1)2+ (𝑇𝑗2)2+  … +(𝑇𝑗𝑛)2]

𝑛
 – FC 

  

• Suma de cuadrados totales (SCt) 
 

SCt = [(𝑋11)2 +  (𝑋12)2 +   … + (𝑋𝑚𝑛)2]– FC 
    

• Suma de cuadrados residuales (SCr) 
 

                           SCr = SCt + SCv + SCj         

     

 

 



• Varianza estimada o cuadrados medios: 
 

Vv = Varianza debida a la variable = SCv/GLv 

Vj = Varianza debida alos jueces = SCj/ GLj 

Vr = Varianza residual =SCr / GLr 

 
 

• Valor de F calculado: 

 

Fv = Vv/ Vr Fr= Vj/ Vr 

 

• Valor de F tabulado: 

 

GL(m) = GLv/GLr GL(n) = GLj/GLr 

 
 
Tabla D.1 

Cuadro de ANVA para los atributos 

Fuente: Ureña, 1999 

 

 

 

A continuación, en la tabla D.2 se plantea la matriz experimental de las 

variables N, J, y M del diseño experimental y los niveles de variación de los 

factores. 

Tabla D.2 

Signos algebraicos para calcular los efectos de un diseño 23 

Combinación o 

tratamientos 

Variables Interacciones 

N J M NJ NM JM NJM 

1 - - - + + + - 

a + - - - - + + 

b - + - - + - + 

ab + + - + - - - 

c - - + + - - + 

ac + - + - + - - 

Bc - + + - - + - 

Abc + + + + + + + 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

Fuente de 
variación (FV) 

Grados 
libertad 

(GL) 

Suma de 
cuadrados 

(SC) 

Cuadrados 
medios (CM) 

 
Fcal 

 
Ftab 

Total (na – 1) SS (T)    

Tratamientos 
(A) 

(m-1) SS (A) 
SS (A)

(a − 1)
 

CM(A)

CM(E)
 

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐴)

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐸)
 

Jueces (B) (n-1) SS (B) 
SS (B)

(n − 1)
 

CM(B)

CM(E)
 

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐵)

𝐺𝐿𝑆𝑆(𝐸)
 

Error (E) (a–1) (n-1) SS (E) 
SS (E)

(a − 1)(n − 1)
 

  



Resolución del diseño experimental para el proceso de estandarizado  

La tabla D.3, muestra los resultados en el proceso de estandarizado para la variable respuesta 

grados ºBrix, para obtener néctar de naranja con miel de abeja y jengibre, teniendo en cuenta que  

N = jugo de naranja;  J = agua y   M.= miel de abeja. 

Tabla D.3 

Resultados obtenidos para la variable respuesta ºBrix en el proceso de estandarizado  

Combinación o tratamientos 
Replicas 

Total Simbología 
I II 

N bajo J bajo M bajo 12,7  12,7 25,4 (1) 

N alto J bajo M bajo  12,5 12,6 25,1 a 

N bajo J alto M bajo  12,6 12,5 25,1 b 

N alto J alto M bajo  12,0 11,9 23,9 ab 

N bajo J bajo M alto  13,1 12,9 26,0 c 

N alto J bajo M alto  13,0 13,1 26,1 ac 

N bajo J alto M alto  12,5 12,7 25,2 bc 

N alto J alto M alto  12,4 12,5 24,9 abc 

     201,7  
              Fuente: Elaboración propia 

Para la estimación de los efectos promedios de los factores principales e interacciones se utilizará: 

 

Efectos: 

A =  
1

4n
[a − (1) + ab − b +  ac –  c +  abc − bc ] 

A =  
1

4(2)
[25,1 − 25,4 + 23,9 − 25,1 +  26,1 –  26 +  24,9 − 25,2 ] = - 0,2125 

B =  
1

4n
[b +  ab + bc + abc − (1) –  a − c − ac ] 

B =  
1

4(2)
[25,1 +  23,9 + 25,2 + 24,9 − 25,4 – 25,1 − 26 − 26,1 ] = - 0,4375 

C =  
1

4n
[c +  ac + bc +  abc − (1) −  a – b − ab ] 

C =  
1

4(2)
[26 +  26,1 + 25,2 +  24,9 − 25,4 −  25,1 – 25,1 − 23,9 ] = 0,3375 

AB =  
1

4n
[ abc − bc + ab – b −  ac +  c −  a + (1)] 

AB =  
1

4(2)
[ 24,9 − 25,2 + 23,9 − 25,1 −  26,1 +  26 −  25,1 + 25,4] = - 0,1625 

AC =  
1

4n
[ (1) −   a +  b − ab − c + ac – bc +  abc] 

AC =  
1

4(2)
[ 25,4 −  25,1 +  25,1 − 23,9 − 26 + 26,1 – 25,2 +  24,9] = 0,1625 



BC =  
1

4n
[ (1) +   a −  b − ab − c − ac + bc +  abc] 

BC =  
1

4(2)
[ 25,4 +  25,1 −  25,1 − 23,9 − 26 − 26,1 + 25,2 +  24,9] = - 0,0625 

ABC =  
1

4n
[ abc − bc − ac + c −  ab +  b +  a − (1)] 

ABC =  
1

4(2)
[ 24,9 − 25,2 − 26,1 + 26 −  23,9 +  25,1 +  25,1 − 25,4]  = ̶  0,0625 

 

Contrastes: 

 

ContrasteA =  [a − (1) + ab − b +  ac –  c +  abc − bc ] 

ContrasteA = [25,1 − 25,4 + 23,9 − 25,1 +  26,1 –  26 +  24,9 − 25,2 ] = ̶ 1,7 

ContrasteB =  [b +  ab + bc + abc − (1) –  a − c − ac ] 

ContrasteB = [25,1 +  23,9 + 25,2 + 24,9 − 25,4 – 25,1 − 26 − 26,1 ] = ˗˗ 3,5 

ContrasteC =  [c +  ac + bc +  abc − (1) −  a – b − ab ] 

ContrasteC = [26 +  26,1 + 25,2 +  24,9 − 25,4 −  25,1 – 25,1 − 23,9 ] = 2,7 

ContrasteAB =  [ abc − bc + ab – b −  ac +  c −  a + (1)] 

ContrasteAB = [ 24,9 − 25,2 + 23,9 − 25,1 −  26,1 +  26 −  25,1 + 25,4] = ̶ 1,3 

ContrasteAC =  [ (1) −   a +  b − ab − c + ac – bc +  abc] 

ContrasteAC =  [ 25,4 −  25,1 +  25,1 − 23,9 − 26 + 26,1 – 25,2 +  24,9] = 1,3 

ContrasteBC =  [ (1) +   a −  b − ab − c − ac + bc +  abc] 

ContrasteBC =  [ 25,4 +  25,1 −  25,1 − 23,9 − 26 − 26,1 + 25,2 +  24,9] = ̶  0,5  

ContrasteABC =  [ abc − bc − ac + c −  ab +  b +  a − (1)] 

ContrasteABC = [ 24,9 − 25,2 − 26,1 + 26 −  23,9 +  25,1 +  25,1 − 25,4]  = 0,5 

 

 

 

 



Suma de cuadrados

SSA =  
(ContrasteA)2

8n
 

SSA =  
(−1,7)2

8(2)
 

SSA =  0,180625 

SSB =  
(ContrasteB)2

8n
 

SSB =  
(−3,5)2

8(2)
 

SSB = 0,765625  

SSC =  
(ContrasteC)2

8n
 

SSC =  
(2,7)2

8(2)
 

SSC =  0,455625 

 

SSAB =  
(ContrasteAB)2

8n
 

SSAB =  
(−1,3)2

8(2)
 

SSAB =  0,105625 

SSAC =  
(ContrasteAC)2

8n
 

SSAC =  
(1,3)2

8(2)
 

SSAC =  0,105625 

SSBC =  
(ContrasteBC)2

8n
 

SSBC =  
(−0,5)2

8(2)
 

SSBC =  0,015625 

SSABC =  
(ContrasteA)2

8n
 

SSABC =  
(0,5)2

8(2)
 

SSABC =  0,015625 

 

Suma de cuadrados total: 

𝑆𝑆𝑇 =  ∑ ∑ ∑ ∑ 𝑌𝑖𝑗𝑘
2

𝑙=1

−

𝑘=1𝑗=1𝑖=1

𝑌…
2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝑇 =  12,72 + 12,52 + ⋯ … . 12,72 + 12,52 −
201,72

8(2)
 

𝑆𝑆𝑇 =  1,709 

 

Suma del cuadrado del error: 

𝑆𝑆𝐸 =  𝑆𝑆𝑇 − 𝑆𝑆𝐴 − 𝑆𝑆𝐵 − 𝑆𝑆𝐶 − 𝑆𝑆𝐴𝐵 − 𝑆𝑆𝐴𝐶 − 𝑆𝑆𝐵𝐶 − 𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶 

𝑆𝑆𝐸 =  1,709 − 0,180625 − 0,765625 − 0,455625 − 0,105625 − 0,105625 −  0,015625 −  0,015625 

𝑆𝑆𝐸 =  0,06462 



Tabla D.4 
ANVA de las variables del proceso de estandarizado para un diseño de 23 

Fuente de 
variación 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Medio de 
cuadrados 

Fcal Ftab 

Total 1,71 17    

Factor N 0,18 1 0,18 *22.36 5,32 

Factor J 0,76 1 0,76 *94,78 5,32 

Factor M 0,45 1 0,45 *56,40 5,32 

Interacción NJ 0,11 1 0,11 *13,07 5,32 

Interacción NM 0,10 1 0,11 *13,07 5,32 

Interacción JM 0,02 1 0,02 1,93 5,32 

Interacción NJM 0,02 1 0,02 1,93 5,32 

Error 0,06 8 0,01   

         Fuente: Elaboración propia                                                         * Significativo  
 
Cuando Fcal  ˃ Ftab se debe controlar en la elaboración del producto 
 
 
Resolución del diseño experimental para el proceso de homogenizado  

El procedimiento se realizó con un equipo de titulación  en el Laboratorio Taller de Alimentos 

(LTA), se agregó 10 ml de néctar de naranja con miel de abeja y jengibre, diez gotas de 

fenolftaleína y se comienza a titular (dejar caer gota a gota del agente titulante hidróxido de 

sodio) hasta obtener un ligero vire a rosa, se midió la cantidad de agente titulante gastado 

(o gasto de bureta) y se utiliza la normalidad de la sustancia, los resultados obtenidos se 

detallan en el (Anexo D). 

Se empleo la siguiente ecuación 4.3, según  (Heredia, 2013) 

 

%Ac =
6,404 ∗ N ∗ Vf ∗ F

V
 

Donde: 

 

Vf = Gasto de bureta (hidróxido de sodio) ml. 

N = Normalidad (hidróxido de sodio). 

F = Constante (hidróxido de sodio). 

V = Volumen en ml de muestra (néctar). 

 

La tabla D.5, muestra los resultados en el proceso de homogenizado para la variable respuesta 

acidez, para obtener néctar de naranja con miel de abeja y jengibre, teniendo en cuenta que N= jugo 

de naranja; J = agua y   M = miel de abeja. 

 

https://es.wikipedia.org/wiki/Normalidad


 
 
Tabla D.5 

Resultados obtenidos para la variable respuesta acidez en el proceso de homogenizado 

Combinación de tratamientos 
Replicas 

Total Simbología 
I II 

N bajo J bajo M bajo 0,50 0,48 0,98 (1) 

N alto J bajo M bajo 0,49 0,48 0,97 a 

N bajo J alto M bajo 0,41 0,44 0,85 b 

N alto J alto M bajo 0,44 0,45 0,89 ab 

N bajo J bajo M alto 0,45 0,46 0,91 c 

N alto J bajo M alto 0,50 0,47 0,97 ac 

N bajo J alto M alto 0,37 0,38 0,75 bc 

N alto J alto M alto 0,45 0,44 0,89 abc 

7,21 

          Fuente: Elaboración propia 
 

Para la estimación de los efectos promedios de los factores principales e interacciones se utilizará: 

Efectos: 

A =  
1

4n
[a − (1) + ab − b +  ac –  c +  abc − bc ] 

A =  
1

4(2)
[0,97 − 0,98 + 0,89 − 0,85 +  0,97 –  0,91 +  0,89 − 0,75 ]  =  −0,02875 

B =  
1

4n
[b +  ab + bc + abc − (1) –  a − c − ac ] 

B =  
1

4(2)
[0,85 +  0,89 + 0,75 + 0,89 − 0,98 – 0,97 − 0,91 − 0,97 ]  =  −0,0531 

C =  
1

4n
[c +  ac + bc +  abc − (1) −  a – b − ab ] 

C =  
1

4(2)
[0,91 +  0,97 + 0,75 +  0,89 − 0,98 −  0,97 – 0,85 − 0,89]  =  0,02125 

AB =  
1

4n
[ abc − bc + ab – b −  ac +  c −  a + (1)] 

AB =  
1

4(2)
[ 0,89 − 0,75 + 0,89 − 0,85 −  0,97 +  0,91 −  0,97 + 0,98]  = −0,01625 

AC =  
1

4n
[ (1) −   a +  b − ab − c + ac – bc +  abc] 

AC =  
1

4(2)
[ 0,98 −  0,97 +  0,85 − 0,89 − 0,91 + 0,97 – 0,75 +  0,89]  =  0,02125 

BC =  
1

4n
[ (1) +   a −  b − ab − c − ac + bc +  abc] 

BC =  
1

4(2)
[0,98 +  0,97 −  0,85 − 0,89 − 0,91 − 0,97 + 0,75 +  0,89]  = −0,00375 

𝐴𝐵𝐶 =  
1

4𝑛
[ 𝑎𝑏𝑐 − 𝑏𝑐 − 𝑎𝑐 + 𝑐 −  𝑎𝑏 +  𝑏 +  𝑎 − (1)] 



𝐴𝐵𝐶 =  
1

4(2)
[ 0,89 − 0,75 − 0,97 + 0,91 −  0,89 +  0,85 +  0,97 − 0,98]  =  0,00375 

 

Contrastes: 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴 =  [𝑎 − (1) + 𝑎𝑏 − 𝑏 +  𝑎𝑐 –  𝑐 +  𝑎𝑏𝑐 − 𝑏𝑐 ] 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴 = [0,97 − 0,98 + 0,89 − 0,85 +  0,97 – 0,91 +  0,89 − 0,75]  = 0,23 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐵 =  [𝑏 +  𝑎𝑏 + 𝑏𝑐 + 𝑎𝑏𝑐 − (1) –  𝑎 − 𝑐 − 𝑎𝑐 ] 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐵 = [0,85 +  0,89 + 0,75 + 0,89 − 0,98 – 0,97 − 0,91 − 0,97]  = −0,45 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐶 =  [𝑐 +  𝑎𝑐 + 𝑏𝑐 +  𝑎𝑏𝑐 − (1) −  𝑎 – 𝑏 − 𝑎𝑏 ] 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐶 = [0,91 +  0,97 + 0,75 +  0,89 − 0,98 − 0,97– 0,85 − 0,89]  = −0,16 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐵 =  [ 𝑎𝑏𝑐 − 𝑏𝑐 + 𝑎𝑏 – 𝑏 −  𝑎𝑐 +  𝑐 −  𝑎 + (1)] 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐵 = [ 0,89 − 0,75 + 0,89 − 0,85 −  0,97 + 0,91 −  0,97 + 0,98]  = 0,13 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐶 =  [ (1) −   𝑎 +  𝑏 − 𝑎𝑏 − 𝑐 + 𝑎𝑐 – 𝑏𝑐 +  𝑎𝑏𝑐] 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐶 =  [ 0,98 −  0,97 + 0,85 − 0,89 − 0,91 + 0,97 – 0,75 +  0,89]  = 0,17 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐵𝐶 =  [ (1) +   𝑎 −  𝑏 − 𝑎𝑏 − 𝑐 − 𝑎𝑐 + 𝑏𝑐 +  𝑎𝑏𝑐] 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐵𝐶 =  [ 0,98 +  0,97 − 0,85 − 0,89 − 0,91 − 0,97 + 0,75 +  0,89]  = −0,03 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐵𝐶 =  [ 𝑎𝑏𝑐 − 𝑏𝑐 − 𝑎𝑐 + 𝑐 −  𝑎𝑏 +  𝑏 +  𝑎 − (1)] 

𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐵𝐶 = [ 0,89 − 0,75 − 0,97 + 0,91 −  0,89 + 0,85 +  0,97 − 0,98]  = 0,03 

Suma de cuadrados:

𝑆𝑆𝐴 =  
(𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴)2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝐴 =  
(0,23)2

8(2)
 

𝑆𝑆𝐴 =  0,0033 

𝑆𝑆𝐵 =  
(𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐵)2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝐵 =  
(−0,45)2

8(2)
 

𝑆𝑆𝐵 = 0,0126  

𝑆𝑆𝐶 =  
(𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐶)2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝐶 =  
(−0,17)2

8(2)
 

𝑆𝑆𝐶 =  0,0018 



𝑆𝑆𝐴𝐵 =  
(𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐵)2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝐴𝐵 =  
(0,13)2

8(2)
 

𝑆𝑆𝐴𝐵 =  0,00105 

𝑆𝑆𝐴𝐶 =  
(𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴𝐶)2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝐴𝐶 =  
(0,17)2

8(2)
 

𝑆𝑆𝐴𝐶 =  0,00180 

𝑆𝑆𝐵𝐶 =  
(𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐵𝐶)2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝐵𝐶 =  
(−0,03)2

8(2)
 

𝑆𝑆𝐵𝐶 =  0,00005 

𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶 =  
(𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑡𝑒𝐴)2

8𝑛
 

𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶 =  
(0,23)2

8(2)
 

𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶 =  0,003

Suma de cuadrados total: 

 

SST =  ∑ ∑ ∑ ∑ Yijk
2

l=1

−

k=1j=1i=1

Y…
2

8n
 

SST =  0,502 + 0,492 + ⋯ … . 0,382 + 0,442 −
7,212

8(2)
 

SST =  0,0221  

Suma del cuadrado del error: 

SSE =  SST − SSA − SSB − SSC − SSAB − SSAC − SSBC − SSABC 

SSE =  0,0221 − 0,0033 − 0,0126 − 0,0018 − 0,0010 − 0,0018 −  0,00005 −  0,0033 

SSE =  0,0018 

Tabla D.6 
ANVA de las variables del proceso de homogenizado para un diseño de 23 

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fcal Ftab 

varianza cuadrados libertad medios   

Total 0,022 15    

Factor N 0,003 1 0,003 19,59 5,32 

Factor J  0,013 1 0,013 75,00 5,32 

Factor M 0,002 1 0,002 10,70 5,32 

Interacción NJ 0,001 1 0,001 6,26 5,32 

Interaccion NM 0,002 1 0,002 10,70 5,32 

Interaccion JM 0,000 1 0,000 0,33 5,32 

Interaccion NJM 0,000 1 0,000 0,33 5,32 

Error experimental 0,001 8 0,000     

               Fuente: Elaboración propia 

Cuando Fcal>Ftab se debe controlar en la elaboración del producto



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO E 

RESULTADOS DEL ANÁLISIS 

ESTADÍSTICO “T” STUDEN 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Desarrollo de la prueba estadística “T” Student en el análisis de preferencia para muestra ideal del cuarto prototipo 

Según (Ureña-D’Arrigo, 1999), para realizar el análisis estadístico de las pruebas de “T”Student, consta de los siguientes pasos: 

1)Planteamiento de la hipótesis 

• Hp: no hay diferencia entre las muestras 

• Ha: si existe diferencia entre las 

muestras 

2)Nivel de significancia: 0,01 (1%) 

3)Prueba de significancia: “T” de Student 

4) Suposiciones:  

Los datos siguen una distribución normal (N)  

Las muestras son iguales aleatoriamente al azar. 

5)Criterios de decisión: 

• Se acepta la Hp si Tcal <Ttab 

• Se rechaza la Hp si tcal>Ttab 

Desarrollo de la prueba correctas:14 

Numero de observaciones totales: 1*25=25 

Calculando el valor medio: M= n*p 

Donde:  

n= número de ensayos=25 
P=probabilidad de ocurrencia= 0,5 
 
M=25*(0,05) 
M=12,50 

Tabla E.1 
Datos “T” Student para muestra ideal 

 
 
     

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Calculando la desviación estándar: 

S=npq 

Q=probabilidad que no ocurra=0,5 

S= 25*(0,5) *(0,5) =6,25 

Calculando la “T”: 

Tcal =
X − n ∗ p

n ∗ p ∗ d
 

 

Tcal =
14−25∗0,5

25∗0,5∗0,5
= 0,24 

 

Calculando Ttab(1-α; n-1) 

GL(n-1):      n-1=25-1=24 

Nivel de significancia α=0,01 

1- α=1-0,01=0,99   

Tcal=0,24<Ttab=2,50

 
Jueces 

Muestras 

Subsidio Tariquia 

NS8 NT8 

1 0 1 

2 0 1 

3 0 1 

4 1 0 

5 0 1 

6 0 1 

7 1 0 

8 1 0 

9 0 1 

10 0 1 

11 1 0 

12 1 0 

13 1 0 

14 1 0 

15 1 0 

16 1 0 

17 1 0 

18 1 0 

19 0 1 

20 0 1 

21 1 0 

22 1 0 

23 0 1 

24 1 0 

25 0 1 

Total 14 11 

Promedio  0,58 0,42 



 

 

 

 

 

 

ANEXO F 

TABLAS Y NORMAS BOLIVIANAS  



Tabla F.1 “Fisher” 



Tabla F.2 “Tukey” 

 

 
Tabla F.3 “T” Student



 
 
 
 
 



 



 



 



 
 



 
 
 
 



 
 
 
 



 
 



 
 





 

 

 

 

 

 

 

ANEXO G 

FOTOGRAFIAS 

 

 

 

 

 



Anexo G.1 

Representacion grafica de elaboracion de néctar de naranja con miel de abeja y jengibre 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

Lavado 

Cortado 

Materia prima e insumos 

Extracción de jugo 

Tamizado 

Envasado 

Pasteurizado 

Evaluación sensorial Obtención resultado (ºBrix) 


