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ANEXO A

ANALISIS DE LABORATORIO



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

CEANID-FOR-88
Versién D1
Fecha de emisidn; 2016-10-31

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" o l&.\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” S : L
\
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ; !
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos L RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Anyolie Paolita Gira Donaire - Tania Celeste Mamani Lépez
Solicitante:  [Anyolie Paolita Gira Donaire - Tania Celeste Mamani Lopez
Direccion: Barrio San Geronimo
Teléfono/Fax{60264786 I Correo-e ] il l Codigo I AL 088/19
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Leche de vaca (entera cruda)
Codigo de muestreo: bl I Fecha de vencimiento: remt l Lote: i
Fechay hora de muestreo: 2019-05-08 Hr. 07:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos
Responsable de muestreo: Anyolie Gira - Tania Mamani
Codigo de la muestra: 363 FQ 176 MB 286 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-05-08
Cantidad recibida: 2000 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-05-08 al 2013-05-20
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez {como ac.lactico) NB 229:98 % 0,14 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcién Atomica | mg/100g 1176 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,62 Sin referencia Sin referencia
Densidad relativa (20°C) - NB230:99 1,0295 Sin referencia Sin referencia
Fésforo SM 4500-P-D mg/100g 270 Sin referencia Sin referencia
Magnesio total Absorcion Atomica | mg/100g 100,0 Sin referencia Sin referencia
Materia grasa NB 228:98 % 3,60 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Caleulo % 4,64 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 88,11 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 6,8 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,03 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231:1-1998 % 11,89 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 63,08 Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/mi 6,5x10° Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/ml 1,6 x 10 Z Sin referencia Sin referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25 ml Ausencia Sin referencia Sin referencia

NB: Norma Boliviana

<: Menor que

P/A: Presencio/Ausencio

UFC/mi: Unidad formadoro de colonias por mililitras

150: ational ar ion for ization

%: Porcentaje

{ * ] = No se observo desarrolio de colonias

SM: Standord Methods

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 20 de mayo del 2019

Griginal: Cliente

Copia: CEANID
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “E# Tejar” Tel. {(591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - CasillaSl -
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Tania Celeste Mamani Lépez
Solicitante: |Tania Celeste Mamani Lopez
Direccion: Barrio San Geronimo
Teléfono/Faxi60264786 I Correo-e I bl l Codigo I AL 089/19
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Carambola
Codigo de muestreo: AR IFe‘tha de vencimiento: XX | Lote: il
Fecha y hora de muestreo: 2019-05-06 Hr. 12:30
Procedencia (Localidad;Prov/ Dsta) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Central
Responsable de muestreo: Tania Mamani
Codigo de la muestra: 364 FQ 177 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-05-08
Cantidad recibida: 700 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-05-08 al 2019-05-20

. RESULTADOS

PARAMETRO TECNICA y/o METODO| oo | pesutTADO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE

DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac. citrico) NB 229:98 % 0,07 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 11 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,47 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimétrico % 0,29 Sin referencia Sin referencia
Fésforo SM 4500-P-D mg/100g 70,6 Sin referencia Sin referencia
Materia grasa NB 228:98 % 0,53 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Cdlculo % 4,41 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 92,47 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 1,80 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231:1-1998 % 7,53 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 29,73 Sin referencia Sin referencia

NB: Norma Boliviana

%: Porcentaje

1SO: Interoationsl orgonizotion for estendarizotion 50 5

Keal Kot 2%

myg - Miligramas

ard Methods

1) Los resultados reportadas se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la auterizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 20 de mayo del 2019

Original: Cliente

Copia: CEANID

| c = A}ﬂ D ol

9

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. {591) (4) 6645648

Fax: (591) {4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.ho -

Casilla51 - TARUA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Version 01

Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes 5
Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Tania Celeste Mamani Lépez

Solicitante: |Tania Celeste Mamani Lopez

Direccion: Barrio San Geronimo

Teléfono/Fax{60264786 | correo-e | renry | codigo [ AL204/19
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Pulpa de carambola

Codigo de muestreo: M1 l Fecha de vencimiento: b ] Lote: XX

Fecha y hora de muestreo: 2019-07-16 Hr. 17:00

Procedencia iocaidad/Prov/ boto] Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Taller de alimentos

Responsable de muestreo: Tania Mamani

Codigo de la muestra: 839 FQ 504 MB 498 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-17

Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-07-17 al 2019-07-29
I1l. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE

DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac. citrico) NB 229:98 % 0,86 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 6,2 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,26 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimétrico % n. d. Sin referencia Sin referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 11,5 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 228:98 % 0,20 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 25,53 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 72,82 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H B 2,01 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 1,18 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231:1-1998 % 27,18 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 108,68 Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/ml <1,0x10 " (*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10 ' (%) Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviano UFC/mi: Unidad formadora de colonios pur milintros { * 1= Nu se observa desarrolio de colanias

< Menor que

P/A PresenciofAusencia

150" internotional organizoticn for

% Porcentoje

sstondarization

SM: Stangard Methads

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Lahoratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o tota!, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 29 de julio del 2019

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: {591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo

Casilla 51

TARUA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-88
Versién 01

Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

7
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA" Y .
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” i “‘_‘
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes [\ }
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos i\ RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Tania Celeste Mamani Lopez
Solicitante: |Tania Celeste Mamani Lopez
Direccién:  |Barrio San Geronimo
Teléfono/Fax{60264786 [ Correo-e | LAl | Codigo I AL 209/19

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogur natural
Codigo de muestreo: M1 | Fecha de vencimiento: PNy I Lote: xex
Fecha y hora de muestreo: 2019-07-23 Hr.07:30
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos
Responsable de muestreo: Tania Mamani
Codigo de la muestra: 851 FQ 512 MB 506 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-23
Cantidad recibida: 1000 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-07-23 al 2019-07-31

Il. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac tactico) NB 229:98 % 0,78 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcién Atémica | mg/100g 134,5 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 1,03 Sin referencia Sin referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 102,7 Sin referencia Sin referencia
Magnesio total Absorcion Atomica | mg/100g 10,7 Sin referencia Sin referencia
Materia grasa NB 228:98 % 3,63 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 14,30 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 77,44 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 4,33 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,60 Sin referencia Sin referencia
Solidos solubles NB 383:80 “Brix 19,9 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231:1-1998 % 22,56 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 104,27 Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <10x107 (*) Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 " (*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g | <1,0x10° (%) Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana UFC/g: Unidad formodore de colonios por gramo { * ) = No se observo desorrollo de colonios
<! Menor que 1S0: International ergonization for estondonzation SM: Standard Methods
Kcal. Kilocelorias %: Porcentaje ma : Miigromos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

VTR
/CEANID” Q)
8 5 .

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 31 de julio del 2019

i

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIA - BOLIVIA pagina 1de 1



CEANID-FOR-88
Version 01

Fecha de emisién: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" ‘E/i\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” ( “_\
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ¢ }
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos l;,. ARELOAN
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Tania Celeste Mamani Lopez
Solicitante: [Tania Celeste Mamani Lopez
Direccion: Barrio San Geronimo
Teléfono/Fax{60264786 ] Correo-e l TEEEE l Codigo I AL 209/19
1I. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogur frutado con pulpa de carambola
Codigo de muestreo: M 2 I Fecha de vencimiento: EREA | Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2019-07-23 Hr. 07:30
Procedencia (Localidad/prov/ Dpto} Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de alimentos
Responsable de muestreo: Tania Mamani
Codigo de la muestra: 852 FQ 513 MB 507 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-23
Cantidad recibida: 1000 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2019-07-23 al 2019-07-31
11l. RESULTADOS
- LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac lactico) NB 229:98 % 0,85 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 134,9 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,87 Sin referencia Sin referencia
Fasforo SM 4500-P-D mg/100g 201,7 Sin referencia Sin referencia
Magnesio total Absorcion Atomica | mg/100g 11,4 Sin referencia Sin referencia
Materia grasa NB 228:98 % 3,43 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Célculo % 15,14 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 77,01 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 4,26 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,55 Sin referencia Sin referencia
Solidos solubles NB 383:80 °Brix 19,2 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231:1-1998 % 22,99 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 105,63 Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <10x 10 i (*) Sin referencia Sin referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g <10x 10 (*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 2] 0 X 10 (*) Sin referencia Sin referencia

MNB: Norma Boliviana
< Menor que

Xeal. Kilocalonas

UFC/g: o fermadora de colonias p esarcollo de colonios

150

i orgomzetian fo

%: Porc

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autarizacién del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fuercn suministrados por el cliente

Tarija, 31 de julio del 2019

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” lel. (591} (4) 6645648

Fax: (591) {4) 6643403 -

Emait: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 - TARUA - BOLIVIA Paping 1de 1



ANEXO B

FORMATO DEL TEST DE
EVALUACION SENSORIAL



e )

EVALUACION SENSORIAL PARA ELEGIR LA MUESTRA PROTOTIPO DE
YOGURT BATIDO SIN PULPA DEL GRUPO 1

Set: LTA [ (0] - M

A continuacién, se presentan 3 muestras de yogurt batido, por favor sirvase a degustar y

coloque “X” de acuerdo al nivel de agrado o desagrado.

Muestras
Atributos Escala Y1 Y2 Y3
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Sabor

RN fwW| o1

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Aroma

RN WO

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Acidez

RINwW|~|oT

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Viscosidad

RINW| (O

GRACIAS



e )

EVALUACION SENSORIAL PARA ELEGIR LA MUESTRA PROTOTIPO DE
YOGURT BATIDO SIN PULPA DEL GRUPO 2

Set: LTA [ [0] - M

A continuacidn, se presentan 3 muestras de yogurt batido, por favor sirvase a degustar y

coloque “X” de acuerdo al nivel de agrado o desagrado.

Muestras
Atributos Escala Y4 Y5 Y6
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Sabor

RIN(W||Oo1

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Aroma

RIN(W| o1

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Acidez

RN wW||oT

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Viscosidad

RPINW(~OT

GRACIAS



e )

EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL TIEMPO DE
CONCENTRACION DE LA PULPA DE CARAMBOLA DEL GRUPO A

Set: LTA | (0] -

A continuacion, se presentan 3 muestras de pulpa de carambola con diferentes tiempos de
concentracion por favor sirvase a degustar y marque con una X de acuerdo al nivel de agrado

0 desagrado de acuerdo al atributo sabor.

1. No me gusta nada
2. No me gusta

3. Me gusta poco
4. Me gusta
5.

Me encanta
PC1 PC2 PC3
Nivel de agrado t =8 min. T =10 min. T =12 min.
1
2
3
4
5

(©00] 1011 01 r= 1 g [0 1 ANTT TR

GRACIAS



e )

EVALUACION SENSORIAL PARA ELEGIR LA MUESTRA IDEAL DE PULPA
DE CARAMBOLA DEL GRUPO B

Set: LTA (i [0] - U

A continuacion, se presentan 2 muestras de pulpa de carambola, por favor sirvase a degustar
y coloque el numero de acuerdo al nivel de agrado o desagrado segun su preferencia de

acuerdo a la escala que se muestra a continuacion.

No me gusta nada
No me gusta

Me gusta poco
Me gusta

o B~ DD

Me encanta

Muestras
Atributos PA1 PA2

Color
Sabor

Aroma

textura

Aspecto

(O] 010 1= 01 €= 1 10 I T T T T T TR

GRACIAS



res )

EVALUACION SENSORIAL DE YOGURT FRUTADO CON PULPA DE
CARAMBOLA DEL GRUPO 3

Set: LTA Hora:.....ooovveeeiiiii

A continuacion, se presentan 4 muestras de yogurt frutado con pulpa de carambola, por favor

sirvase a degustar y coloque “X” de acuerdo al nivel de agrado o desagrado.

Muestras

Atributos Escala Y301 | Y302 | Y501 | Y502
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Sabor

RPIN(Ww|A~|On

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Aroma

RIN(Ww|A~|On

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Acidez

R INW| Ao

Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta hada

Viscosidad

RINW|~[OT

NQ)
¢Le gustaria el yogurt con pulpa? [
¢Le gustaria que tenga mas pulpa? [

GRACIAS



[ Tests |

EVALUACION SENSORIAL PARA ELEGIR LA MUESTRA IDEAL DE YOGURT
FRUTADO CON PULPA DE CARAMBOLA DEL GRUPO 4

Set: LTA (6] - MU

A continuacion, se presentan 3 muestras de yogurt frutado con pulpa de carambola, por favor

sirvase a degustar y coloque “X” de acuerdo al nivel de agrado o desagrado.

Muestras
Atributos Escala Y301 Y302 Y303
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada
Me encanta

Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

No me gusta nada

Sabor

Aroma

Acidez

Viscosidad

Cantidad de pulpa

RPINWPRAROAOIRLINDNWRAROOIRLINWORRORL,|INW RO, INDW A~ O

GRACIAS



=

EVALUACION SENSORIAL PARA LA ELECCION DE LA MUESTRA
REFERENCIA DE YOGURT FRUTADO

Set: LTA i [0] -

A continuacion, se presentan 4 muestras de diferentes marcas de yogurt frutado con pulpa de
durazno, por favor sirvase a degustar y coloque el nimero de acuerdo al nivel de agrado o

desagrado segun su preferencia.

No me gusta nada
No me gusta
Me gusta poco

Me gusta

o B~ D

Me encanta

YT YP YL YPA

Sabor

Color

Viscosidad

(Cual de las cuatro muestras prefiere mas?, marque con una “X” en el codigo de la muestra

de su preferencia.

GRACIAS



e )

COMPARACION DE MUESTRA IDEAL CON LA MUESTRA REFERENCIA

Set: LTA Hora:.....ooovveeeiiiiiii ...

A continuacion, se presentan 2 muestras de yogurt frutado, por favor sirvase a degustar y

coloque “X” en la muestra de su agrado de acuerdo al atributo viscosidad.

YPA Y303

GRACIAS



ANEXO C

ANALISIS ESTADISTICO DE FISHER Y
TUKEY



ANEXO C
Metodologia para la resolucion del andlisis de varianza y prueba estadistica de Tukey

Segun (Ramirez, 2016), para realizar el analisis estadistico Fisher se siguen los siguientes pasos:

1. Planteamiento de Hipdtesis Donde:
a = es el nUmero de tratamiento 0 muestras

Hp: No hay diferencia entre tratamiento (muestras). n = es el namero de jueces

Ha: Al menos una muestra es diferente a las demas.
+«+ Suma de cuadrados del error SC(E):

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

Los criterios de decision a tomar en cuenta son:

Nivel de significancia del 0,05 (5%)
Prueba de significancia o tipo de prueba: “F” y “Tukey”

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

o > W

Construcciéon del cuadrado de ANVA y criterio de
L +«»+ Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab (se realiza la prueba de Tukey)

decision:

Para realizar la construccion del cuadro de ANVA, se debe 6. Determinar la tabla de analisis de varianza (ANVA)

tomar en cuenta las expresiones matematicas citas a

continuacion: TablaC.l _ _, o
Analisis de varianza para la resolucion del estadistico Fisher
RN . Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
* Suma de cuadrados de los tOt;Ie)SZSC(T)' Variacion Cuadrados libertad Medios calculado tabulado
_ ya n 2 (Y. (FV) (SC) (GL) (CM) (Feal) (Fran)
SC(M)= Xz X1 Vij — — = Total SC(T) na-1
% Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): Muestras (A) | SC(A) @D | M@= Exg ? - _gi“(/*)
2 SC(E)
SC (A) = ﬁ _ oy Jueces (B) SC(B) (n-1) cME)=E) | CM(B) | Vi _ Glsc)
n nxa @D | CME) |V, Gl
< Suma de cuadrados de jueces SC(B): Error SC (B) (@1)(n-1) CM(E):%
SC (B) = Tvi ()? Fuente: Ramirez, 2016

a nxa




Segln (Anzaldla, 2005), para realizar el estadistico de Tukey se siguen los siguientes pasos:

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey
¢+ Se calcula el error estandar (¢), el cual es igual a:

CME)% £ = (cuadrado medio del error\L

2
j N°de jueces )

Encontrado los valores de rangos estudentizados significativos
(RES) de la tabla H.2 (Anexo H).

¢+ Se determina la diferencia minima significativa (D.M.S.) de

Tukey en base a la siguiente ecuacion:
D.M.S. = ¢ (RES)
8. Ordenamiento de los promedios

Ordenar los promedios del tratamiento de mayor a menor.

9. Realizar las diferencias de las medias

Realizar las diferencias entre las medias (x) y comparar con los datos

de la diferencia minima significativa (D.M.S.) de Tukey.

10. Determinacion de la existencia de diferencias

significativas

®,

« Diferencia de las medias < (D.M.S.) => No hay significancia,
por lo tanto, se acepta la Hp.
% Diferencia de las medias > (D.M.S.) => Si hay significancia,

por lo tanto, se rechaza la Hp.




Tabla C.2

Valores promedios para el atributo sabor del yogurt batido sin
pulpa del grupo 1

Tabla C.3
Analisis de varianza para el atributo sabor del yogurt batido sin
pulpa del grupo 1

Total 34,58 59,00 - - -
Muestras 4,93 2,00 2,47 5,29 3,24
Jueces 11,92 19,00 0,63 1,34 1,87
Error 17,73 38,00 0,47 - -

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.4
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo sabor del
yogurt batido sin pulpa del grupo 1

0,15 3,45 0,53

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.5
Diferencia de medias de Tukey para el atributo sabor del yogurt
batido sin pulpa del grupo 1

Y3-Y2 4,45-3,75 | 0,70>0,53 Si hay diferencia
Y3-Y1 4,45 — 4,05 0,40 < 0,53 No hay diferencia
Y1-Y2 4,05-3,75 0,30 < 0,53 No hay diferencia

Y1 Y2 Y3
1 5 4 5 14
2 4 3 5 12
3 4 3 4 11
4 4 2 4 10
5 3 4 5 12
6 5 4 5 14
7 4 4 5 13
8 5 4 4 13
9 5 4 5 14
10 4 4 5 13
11 3 3 4 10
12 3 4 4 11
13 5 4 4 13
14 4 5 5 14
15 4 3 5 12
16 5 4 4 13
17 4 5 4 13
18 4 5 3 12
19 3 3 4 10
20 3 3 5 11
x 4,05 3,75 4,45 12,25

v 81 75 89 245

N 339 293 403 3037

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.6
Valores promedios para el atributo aroma del yogurt batido sin
pulpa del grupo 1

Tabla C.7
Analisis de varianza para el atributo aroma del yogurt batido sin
pulpa del grupo 1

Muestras (Escala heddnica) Total (FV) (SC) (GL) (C™) (Feal) (Ftab)
Jueces Y1 Y2 Y3 D) Total 28,18 59,00 - - -
1 4 4 3 11 Muestras 1,23 2,00 0,62 1,34 3,24
2 4 3 5 12 Jueces 9,52 19,00 0,50 1,09 1,87
3 4 4 3 11 Error 17,43 38,00 0,46 - -
4 4 3 4 11 Fuente: Elaboracion propia
5 3 3 4 10
6 5 4 4 13
7 3 5 4 12
8 4 3 3 10
9 3 3 4 10
10 3 3 5 11
11 3 3 2 8
12 4 3 3 10
13 4 4 4 12
14 4 3 4 11
15 5 4 4 13
16 4 4 4 12
17 4 4 4 12
18 5 3 4 12
19 4 4 4 12
20 4 4 2 10
X 3,90 3,55 3,70 11,15
>y, 78 71 74 223
Z Y? 312 259 286 2515

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.8

Valores promedios para el atributo acidez del yogurt batido sin
pulpa del grupo 1

-<
[E

<
N

<
w

Tabla C.9

Anélisis de varianza para el atributo acidez del yogurt batido sin
pulpa del grupo 1

Total 38,18 59,00 - - -
Muestras 4,93 2,00 2,47 5,96 3,24
Jueces 17,52 19,00 0,92 2,23 1,87
Error 15,73 38,00 0,41 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.10

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo acidez del

0,14

3,45

yogurt batido sin pulpa del grupo 1

0,49

1 4 4 5 13
2 5 3 4 12
3 2 2 4 8
4 4 3 4 11
5 4 4 4 12
6 5 4 4 13
7 3 4 5 12
8 3 3 3 9
9 4 4 5 13
10 4 4 5 13
11 3 2 4 9
12 3 5 4 12
13 4 3 3 10
14 5 5 4 14
15 4 3 5 12
16 4 4 5 13
17 4 4 5 13
18 5 4 4 13
19 3 3 4 10
20 4 3 4 11
% 3,85 35 | 425 | 1165

D 77 71 85 233

>y 309 265 369 2767

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.11

Diferencia de las medias de Tukey para el atributo acidez del

yogurt batido sin pulpa del grupo 1

Y3-Y2 425-355 | 0,70>0,49 Si hay diferencia
Y3-Y1 425 -3,85 0,40 < 0,49 No hay diferencia
Y1-Y2 3,85-3,55 0,30 <0,49 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.12 Tabla C.14 Tabla C.13

Valores promedios para el atributo Valores promedios para el atributo sabor Andlisis de varianza para el atributo
viscosidad del yogurt batido sin pulpa del del yogurt batido sin pulpa del viscosidad del yogurt batido sin pulpa del
grupo 1 grupo 2 grupo 1
Muestras (Escala Total Muestras (Escala Total (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fca) | (Ftan)
Jueces heddnica) Yy Jueces heddnica) Yy Total 35,65 | 59,00 - - -
Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Muestras 130 2,00| 0,65 | 1,37 | 3,24
1 4 3 3 10 1 3 4 5 12 Jueces 16,321 1900 | 0,86 | 1,81 | 1,87
2 4 3 5 12 2 2 4 5 11 Error 18,03 | 38,00 | 0,47 - -
3 3 3 4 10 3 4 4 3 11 Fuente: Elaboracion propia
4 3 3 4 10 4 5 5 5 15
5 4 4 4 12 5 5 5 5 15
6 4 5 5 14 6 3 4 4 11 Tabla C.15
7 4 4 4 12 L S 4 4 13 Analisis de varianza para el atributo sabor del
8 2 3 4 9 8 4 5 4 13 yogurt batido sin pulpa del
9 5 5 4 14 9 5 4 5 14 grupo 2
10 3 3 4 10 10 4 S 3 12 V) | SO | GL) [ €M) | (Fea) | (Fa)
11 3 4 3 10 11 4 4 4 12
12 3 4 4 11 12 5 3 4 12 Total 32,18 1 59.00 L - . .
Muestras 0,83 200 0,42 | 0,76 | 3,24
13 5 5 4 14 13 4 5 5 14
Jueces 12,18 | 19,00 | 0,64 | 1,17 | 1,87
14 3 3 > | U 14 4 3 4 | U Error 20833800 055 | - | -
15 4 > 4 13 15 4 4 3 1 Fuente: Elabo'raci()n [;ropia |
16 4 4 4 12 16 4 5 4 13 )
17 4 3 3 10 17 3 4 3 10
18 5 4 5 14 18 4 4 4 12
19 3 5 3 11 19 3 4 5 12
20 3 5 4 12 20 4 4 5 13
X 3,65 3,90 4,00 | 11,55 X 3,95 4,20 4,20 | 12,35
D 73 78 | 80 | 231 R 79 84 | 84 | 247
>y 279 318 | 328 | 2717 Dy 325 | 360 | 364 | 3087

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.16
Valores promedios para el atributo aroma del yogurt batido sin
pulpa del grupo 2

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces Y4 Y5 Y6 (Ys)
1 3 4 5 12
2 5 3 4 12
3 4 4 4 12

4 3 3 2 8

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

X 4,00 4,00 3,80 11,80
>y, 80 80 76 236

Z Y7 328 330 302 2830

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.17

Analisis de varianza para el atributo aroma del yogurt batido sin
pulpa del grupo 2

(FV) (SC) (GL) (C™M) (Fear) (Frab)
Total 31,73 59,00 - - -
Muestras 0,53 2,00 0,27 0,63 3,24
Jueces 15,07 19,00 0,79 1,87 1,87
Error 16,13 38,00 0,42 - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.18

Valores promedios para el atributo acidez del yogurt batido sin
pulpa del grupo 2

Y4 Y5 Y6
1 3 5 5 13
2 3 4 3 10
3 3 3 2 8
4 4 4 4 12
5 3 5 4 12
6 4 4 4 12
7 4 3 3 10
8 3 5 4 12
9 4 4 4 12
10 4 5 3 12
11 3 4 3 10
12 5 3 5 13
13 4 5 5 14
14 4 4 3 11
15 2 3 3 8
16 4 4 4 12
17 3 4 2 9
18 3 4 4 11
19 3 4 5 12
20 4 4 4 12
x 3,50 4,05 3,70 | 11,25
>y, 70 81 74 225
i 254 337 290 2581

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.19

Anélisis de varianza para el atributo acidez del yogurt batido sin
pulpa del grupo 2

Total 37,25 59,00 - - -
Muestras 3,10 2,00 1,55 3,35 3,24
Jueces 16,58 19,00 0,87 1,89 1,87
Error 17,57 38,00 0,46 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.20

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo acidez del

0,15

3,448

yogurt batido sin pulpa del grupo 2

0,53

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.21

Diferencia de las medias de Tukey para el atributo acidez del

ogurt batido sin pulpa del

rupo 2

Y5-Y4 4,05 - 3,50 0,55>0,53 Si hay diferencia
Y5-Y6 4,05-3,70 0,35<0,53 No hay diferencia
Y6-Y4 3,50 — 3,50 0,20 <0,53 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.22
Valores promedios para el atributo
viscosidad del yogurt batido sin pulpa

Tabla C.24

Valores promedios para determinar el
tiempo de concentracion de la pulpa de

Tabla C.23

Analisis de varianza para el atributo viscosidad
del yogurt batido sin pulpa del

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

del grupo 2 carambola del grupo A grupo 2
Muestras (Escala Total Muestras (Escala Total (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fca) | (Ftav)
Jueces hedénica Y Jueces heddnica D) Total 27,93 | 59,00 - - -
Y4 Y5 Y6 PC1 | PC2 | PC3 Muestras | 1,63 | 2,00 0,82 | 1,90 | 3,24
1 4 3 3 10 1 4 3 3 10 Jueces 9,93/19,00| 052 | 1,21 | 1,87
2 3 5 4 12 2 5 3 3 11 Error 16,37 | 38,00 | 0,43 - -
3 3 4 4 11 3 3 5 4 12 Fuente: Elaboracion propia
4 4 3 4 11 4 5 4 3 12
5 5 4 4 13 5 4 5 4 13
6 3 4 4 11 6 4 5 4 13 Tabla C.25
7 5 4 4 13 ! 3 3 4 10 Andlisis de varianza para determinar el tiempo
8 3 4 4 12 8 2 4 4 10 de concentracion de la pulpa de carambola del
9 4 4 5 13 9 4 4 5 13 grupo A
10 3 4 4 11 10 4 5 5 14 (FV) [ (SC) [ (GL) [ (CM) [ (Fea)) | (Fean)
11 4 3 3 10 11 4 3 S 12 Total 4058 | 59,00 | - - -
12 4 5 4 13 12 5 3 > 13 Muestras | 3,63 | 2,00 1,82 | 2,69 | 3,24
13 4 5 3 12 13 3 4 4 11 Jueces 11,25 [ 19,00 | 0559 | 0,88 | 1,87
14 3 4 3 10 14 4 5 4 13 Error 25,70 | 38,00 | 0,68 - -
15 3 5 4 12 15 3 3 > 11 Fuente: Elaboracion propia
16 4 5 4 13 16 3 4 5 12
17 3 4 5 12 17 3 4 5 12
18 4 4 4 12 18 3 4 4 11
19 5 5 5 15 19 4 4 5 13
20 4 4 4 12 20 2 4 3 8
X 3,75 4,15 4,00 | 11,90 X 3,60 3,95 | 4,20 | 11,75
v | 75 | 8 | 80 | 238 v | 72 | 79 | 84 | 235
>wr | 291 | 353 | 328 | 2862 dwt | 274 | 323 | 364 | 2795




Tabla C.26

Valores promedios para el atributo color de la pulpa de carambola

del grupo B
Muestras (Escala heddnica) Total
Jueces PA1 PA2 L)
1 4 4 8
2 3 4 7
3 4 4 8
4 4 3 7
5 4 5 9
6 4 4 8
7 4 4 8
8 3 5 8
9 5 5 10
10 4 4 8
11 4 4 8
12 4 4 8
13 5 5 10
14 3 3 6
15 4 4 8
16 2 3 5
17 3 4 7
18 3 5 8
19 4 5 9
20 4 5 9
X 3,75 4,20 7,95
PR 75 84 159
% 291 362 1291

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.27
Andlisis de varianza para el atributo color de la pulpa de
carambola del grupo B

(FV) (SC) GL) | (CM) | (Fea) | (Fean)
Total 20,98 | 39,00 - - -
Muestras 2,02 1,00 [ 2,02 7,03 4,38
Jueces 1348 | 1900 | 0,71 2,46 2,17
Error 548 | 19,00 | 0,29 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.28
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo color de la
pulpa de carambola del grupo B

£ RES DMS = ¢ * RES

0,12 2,96 0,36

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.29
Diferencia de las medias de Tukey para el atributo color de la
pulpa de carambola del grupo B

Tratamiento Valor Diferencia Significancia

PA2 - PAl 4,20 - 3,75 0,45>0,36 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.30

Valores promedios para el atributo sabor de la pulpa de carambola

del grupo B

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces PA1 PA2 L)
1 3 4 7
2 4 5 9
3 4 4 8
4 2 4 6
5 4 5 9
6 4 5 9
7 4 4 8
8 3 4 7
9 5 4 9
10 3 4 7
11 3 3 6
12 4 4 8
13 5 4 9
14 4 5 9
15 4 3 7
16 3 4 7
17 3 4 7
18 3 5 8
19 3 5 8
20 4 5 9

X 3,60 4,25 7,85

>x 72 85 157

% 270 369 1253

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.31

Analisis de varianza para el atributo sabor de la pulpa de

carambola del grupo B

(FV) (SC) GL) | €M) | (Fea) | (Fuab)
Total 22,78 | 39,00 - - -
Muestras 4,23 1,00 | 4,23 9,70 4,38
Jueces 1028 | 19,00 0,54 1,24 2,17
Error 8,27 | 19,00 0,44 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.32

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo sabor de la
pulpa de carambola del grupo B

3

RES

DMS = ¢ * RES

0,15

2,96

0,44

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.33

Diferencia de las medias de Tukey para el atributo sabor de la
pulpa de carambola del grupo B

Tratamiento

Valor

Diferencia

Significancia

PA2 - PAl

4,25 - 3,60

0,65 > 0,44

Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.34

Valores promedios para el atributo
aroma de la pulpa de carambola del

Tabla C.36

Valores promedios para el atributo textura

de la pulpa de carambola del

Tabla C.35
Analisis de varianza para el atributo aroma de

la pulpa de carambola del grupo B

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

grupo B grupo B (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftan)
Muestras (Escala Total Muestras (Escala Total Total 22,40 139,00 | - - -
Jueces heddnica) Yy Jueces heddnica) (Y:) Muestras 0,90 | 1,00| 0,90 | 3,35 | 4,38
PAL PA2 PAl PA2 Jueces 16,40 | 19,00 | 0,86 | 3,22 | 2,17
1 4 4 8 1 4 5 9 Error 5,10 | 19,00 | 0,27 - -
2 4 3 7 2 3 4 7 Fuente: Elaboracion propia
3 4 4 8 3 4 3 7
4 2 2 4 4 3 4 7
S 4 S 9 S 3 4 7 Tabla C.37
6 4 4 8 6 3 4 7 Andlisis de varianza para el atributo textura de
7 4 5 9 7 4 S 9 pulpa de carambola del grupo B
8 4 5 9 8 4 5 9 (FV) | (SC) [(GL) [ (CM) [ (Fear) | (Fuan)
9 3 4 7 9 4 4 8 Total 19,60 | 39,00 | - - -
10 3 4 7 10 4 4 8 Muestras | 0,40 | 1,00] 0,40 | 1,00 | 4,38
11 3 4 7 11 3 4 7 Jueces 11,60 [ 19,00 | 0,61 | 153 | 2,17
12 4 4 8 12 4 4 8 Error 7601900 040 | - -
13 4 4 8 13 > 4 9 Fuente: Elaboracion propia
14 5 4 9 14 4 5 9
15 4 3 7 15 4 3 7
16 3 3 6 16 2 3 5
17 3 3 6 17 4 4 8
18 4 5 9 18 4 3 7
19 4 5 9 19 5 4 9
20 3 4 7 20 5 4 9
X 3,65 3,95 7,60 X 3,80 4,00 7,80
Dy, 73 79 152 v, 76 80 156
i 275 325 | 1188 i 300 328 1240




Tabla C.38

Valores promedios para el atributo aspecto de la pulpa de

carambola del grupo B

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces PA1 PA2 L0)
1 4 5 9
2 3 4 7
3 4 4 8
4 3 4 7
5 4 5 9
6 4 4 8
7 5 5 10
8 3 4 7
9 4 4 8
10 3 4 7
11 4 4 8
12 4 4 8
13 5 3 8
14 4 5 9
15 3 4 7
16 4 5 9
17 4 3 7
18 3 5 8
19 3 5 8
20 4 5 9

X 3,75 4,30 8,05

v 75 86 161

% 289 378 1311

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.39

Analisis de varianza para el atributo aspecto de la pulpa de

carambola del grupo B

(FV) (SC) (GL) | CM) | (Fea) | (Fuan)
Total 18,98 | 39,00 - - -
Muestras 3,02 1,00 3,02 6,78 4,38
Jueces 748 | 1900 | 0,39 0.88 2,17
Error 848 | 1900 [ 045 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.40

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo aspecto de la
pulpa de carambola del grupo B

3

RES

DMS = ¢ * RES

0,15

2,96

0,44

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.41

Diferencia de las medias de Tukey para el atributo aspecto de la

ulpa de carambola del grupo B

Tratamiento

Valor

Diferencia

Significancia

PA2 — PAl

4,30 -3,75

0,55>0,44

Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.42

Valores promedios para el atributo sabor

Tabla C.44

Valores promedios para el atributo aroma
del yogurt frutado con pulpa de carambola del yogurt frutado con pulpa de carambola

Tabla C.43

Andlisis de varianza para el atributo sabor del
yogurt frutado con pulpa de carambola del

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

del grupo 3 del grupo 3 grupo 3
Muestras (Escala Total Muestras (Escala Total (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fca) | (Ftav)
Jueces hedonica) Yy Jueces heddnica) Yy Total 38,89 | 79,00 - - -
Y301 [ Y302 | Y501 [ Y502 Y301 [ Y302 | Y501 | Y502 Muestras | 3,54 | 3.00| 118 | 2.67 | 2.77
1 4 S 4 4 17 1 4 5 4 3 16 Jueces 10,14 | 19,00 | 053 | 1,21 | 1,77
2 5 5> | 4 | 4 | 18 2 3 | 4 | 3 | 4 | 14 Error 2521|57,00] 044 | - -
3 3 3 > 4 | 14 3 3 3 > 4 | 14 | Fuente: Elaboracion propia
4 4 5 3 4 16 4 4 4 3 4 15
5 3 4 3 4 14 5 3 3 3 3 12
6 5 5 4 5 19 6 5 5 5 5 20 Tabla C.45
; g g j g g ; g g i ‘31 12 Analisis de varianza para el atributo aroma del
5 A A 2 z 17 9 A 3 3 c 15 yogurt frutado cogr[l)Jl;I(E)g de carambola del
10 5 4 3 4 16 10 4 5 4 5 18
11 4 5 4 5 18 11 4 5 4 4 17 (FV) (5€) | (GL) | (€M) | (Fea) | (Fran)
12 | 5 | 5 | 4 | 5 | 19 12 | 4 | 4 | 4 | 4 | 16 | |[lowl 3355|7900 - - -
13 2 5 3 3 15 13 2 2 2 2 16 Muestras 0,65| 3,00| 0,22 | 0,67 | 2,77
14 5 2 2 5 18 14 5 2 2 5 18 Jueces 1455 | 19,00 | 0,77 | 2,38 | 1,77
15 5 | 4 | 4 | 5 | 18 15 | 5 | 4 | 4 | 5 | 18 Error 18,35]57.00] 032 | - -
16 4 3 5 3 14 16 4 4 5 4 17 Fuente: Elaboracion propia
17 5 4 4 4 17 17 4 4 5 4 17
18 4 5 4 4 17 18 4 5 4 4 17
19 4 5 4 4 17 19 4 4 4 4 16
20 5 4 3 3 15 20 4 4 4 4 16
X 4,30 | 4,40 | 3,85 | 4,10 | 16,65 x 3,95 | 4,20 | 4,05 | 4,10 | 16,30
>v. | 86 | 88 | 77 | 82 | 333 v | 79 | 84 | 81 | 82 | 326
vt | 380 | 396 | 303 | 346 | 5585 | | D v* | 319 | 362 | 337 | 344 | 5372




Tabla C.46

Valores promedios para el atributo acidez
del yogurt frutado con pulpa de carambola viscosidad del yogurt frutado con pulpa de

Tabla C.48
Valores promedios para el atributo

Tabla C.47

Analisis de varianza para el atributo acidez del
yogurt frutado con pulpa de carambola del

del grupo 3 carambola del grupo 3 grupo 3
Muestras (Escala Total Muestras (Escala Total (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fca) | (Ftan)
Jueces heddnica) Yy Jueces heddnica) D) Total 27,55 | 79,00 - - -
Y301 | Y302 [ Y501 | Y502 Y301 [ Y302 | Y501 [ Y502 Muestras | 1,65| 3,00 0,55 | 1,34 | 2,77
1 5 5 4 4 18 1 4 5 4 4 17 Jueces 12,55 1900| 0,66 | 1,61 | 1,77
2 5 5 4 4 18 2 4 4 4 3 15 Error 23,35 | 57,00 | 0,41 - -
3 4 3 5 4 14 3 3 4 S 4 16 Fuente: Elaboracion propia
4 4 4 3 3 13 4 3 4 3 3 12
5 3 3 3 4 13 5 2 3 3 3 10
6 5 | 5 | 4 | 5 | 19 6 4 | 4 | 5 | 4 [ 17 | TablacC49
/ > | 4 | 5 1 4118 ! 4 | 4 14 13 | 15 | Andlisis de varianza para el atributo viscosidad
8 s | 4] 3 | 4 | 13 8 3 | 3 1 4 | 5 |15 b gelyogurt frutado con pulpa de carambola del
9 4 4 4 5 16 9 3 3 5 4 15 grupo 3
0 3 4 s 40 O (FV) | (SC) [ (GL) [ (€M) [ (Fea) [ (Faa)
11 4 4 4 5 17 11 4 5 4 4 17 Total 50,69 | 79,00 | - - -
12 | 5 | 4 | 4 |5 |18 12 | 4 1 414 15 |17 Muestras | 1,24 | 3,00 041 | 1,09 | 2,77
18 | 4 15 13 138 |15 13 |5 | 413 |3 |15 | [Jueces |2794]19,00| 1,47 | 3,90 | 1,77
14 | 5 | 4 | 4] 5 |18 4 |5 | 41 4 | 4 |17 1 [Enor 215157,00] 038 | - -
15 5 4 3 D 17 15 A 5 A 5 18 Fuente: Elaboracion propia
16 4 4 5 3 15 16 2 3 3 2 9
17 5 4 4 4 17 17 5 5 4 4 18
18 4 5 4 5 18 18 4 4 4 5 17
19 5 4 4 4 17 19 3 3 4 4 14
20 5 5 4 4 18 20 5 5 5 5 20
X 435 | 4,20 | 3,95 | 4,20 | 16,40 x 3,75 | 4,05 | 4,05 | 3,90 | 15,75
D% | 87 | 84 | 79 | 84 | 328 | | pv | 75 | 81 | 81 | 78 | 315
Z 4 375 | 334 | 321 | 362 | 5450 Z v 297 | 339 | 337 | 318 | 5073

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.50

Valores promedios para el atributo sabor del yogurt frutado con
ulpa de carambola del grupo 4

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces Y301 Y302 Y303 (Yy)
1 4 5 5 14
2 5 4 5 14
3 3 4 4 11
4 4 3 4 11
5 3 5 3 11
6 4 4 5 13
7 5 3 4 12
8 4 3 4 11
9 4 4 4 12
10 5 4 4 13
11 4 4 5 13
12 5 4 5 14
13 4 4 4 12
14 4 3 4 11
15 5 5 5 15
16 5 5 5 15
17 4 3 4 11
18 4 3 5 12
19 5 4 4 13
20 4 4 5 13

X 4,25 3,90 4,40 12,55
>y, 85 78 88 251

Z Y? 369 314 394 3185

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.51

Andlisis de varianza para el atributo sabor del yogurt frutado

con pulpa de carambola del grupo 4

(FV) SC) | ©GL) | €M) | (Fea) | (Fea)
Total 26,98 | 59,00 - - -
Muestras 263 | 200 [ 1,32 3,94 3,24
Jueces 11,65 | 1900 | 061 1,83 1,87
Error 12,70 [ 3800 | 0,33 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.52

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo sabor del
yogurt frutado con pupa de carambola de grupo 4

3

RES

DMS =¢* RES

0,13

3,45

0,44

Fuente: Elaboracidn propia

Tabla C.53

Diferencia de las medias de Tukey para el atributo sabor del
yogurt frutado con pulpa de carambola del grupo 4

Tratamiento Valor Diferencia Significancia

Y303 -Y302 4,40 - 3,90 0,50 > 0,44 Si hay diferencia
Y303-Y301 | 440-425 | 0,15<0,44 No hay diferencia
Y301-Y302 | 425-390 | 0,35<0,44 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.54

Valores promedios para el atributo aroma del yogurt frutado con
pulpa de carambola del grupo 4

Tabla C.55

Andlisis de varianza para el atributo aroma del yogurt frutado

con pulpa de carambola del grupo 4

(FV) SC) | (@@L | (CM) | (Fea) | (Fuan)
Total 34,18 | 59,00 - - -
Muestras 0,43 2,00 0,22 0,67 3,24
Jueces 2152 | 19,00 | 1,13 3,52 1,87
Error 1223 | 3800 [ 0,32 - -

Muestras (Escala heddnica) Total
Jueces Y301 Y302 Y303 (Yy)
1 4 4 5 13
2 4 5 4 13
3 4 4 4 12
4 4 3 3 10
5 3 4 3 10
6 3 2 4 9
7 5 3 4 12
8 4 4 4 12
9 3 4 4 11
10 3 4 4 11
11 3 4 3 10
12 4 3 3 10
13 4 4 4 12
14 4 3 4 11
15 5 5 5 15
16 5 5 5 15
17 3 4 3 10
18 3 3 4 10
19 2 3 3 8
20 4 4 5 13
X 3,70 3,75 3,90 11,35
>y, 74 75 78 227
Z Y7 286 293 314 2641

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.56
Valores promedios para el atributo acidez del yogurt frutado con
pulpa de carambola del grupo 4

Y301 Y302 | Y303
1 4 5 5 14
2 4 4 5 13
3 4 4 5 13
4 4 3 4 11
5 4 4 3 11
6 3 2 3 8
7 5 3 4 12
8 4 4 4 12
9 4 4 4 12
10 4 4 4 12
11 5 4 4 13
12 3 3 4 10
13 5 4 4 13
14 4 3 4 11
15 5 5 5 15
16 5 5 5 15
17 4 3 4 11
18 4 3 4 11
19 4 4 4 12
20 4 4 5 13
X 4,15 3,75 4,20 12,10

>, 83 75 84 242

i 335 293 360 2980

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.57
Analisis de varianza para el atributo acidez del yogurt frutado
con pulpa de carambola del grupo 4

Total 27,93 59,00 - - -
Muestras 2,43 2,00 1,22 5,62 3,24
Jueces 17,27 19,00 0,91 4,19 1,87
Error 8,23 38,00 0,22 - -

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.58
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo acidez del
yogurt frutado con pulpa de carambola del grupo 4

0,10 3,45 0,36

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.59
Diferencia de las medias de Tukey para el atributo acidez del
yogurt frutado con pulpa de carambola del grupo 4

Y303-Y302 | 4,20-3,75 | 0,45>0,36 Si hay diferencia
Y303-Y301 | 420-4,15 | 0,056<0,36 No hay diferencia
Y301 -Y302 415-3,75 0,40 > 0,36 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.60
Valores promedios para el atributo viscosidad del yogurt frutado
con pulpa de carambola del grupo 4

Tabla C.61
Analisis de varianza para el atributo viscosidad del yogurt
frutado con pulpa de carambola del grupo 4

Total 53,60 59,00 - - -
Muestras 3,70 2,00 1,85 5,65 3,24
Jueces 34,93 19,00 1,84 4,25 1,87
Error 14,97 38,00 0,39 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.62
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo viscosidad
del yogurt frutado con pulpa de carambola del grupo 4

0,14 3,45 0,48

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.63
Diferencia de las medias de Tukey para el atributo viscosidad del
yogurt frutado con pulpa de carambola del grupo 4

Y303 - Y301 4,20 - 3,60 0,60 > 0,48 Si hay diferencia
Y303 - Y302 420-3,65 | 0,55>0,48 Si hay diferencia
Y302 -Y301 3,65 3,60 0,05<0,48 No hay diferencia

Y301 Y302 | Y303
1 5 4 4 13
2 5 5 5 15
3 3 4 4 11
4 2 3 4 9
5 4 4 3 11
6 2 2 4 8
7 5 3 4 12
8 3 4 5 12
9 2 4 3 9
10 4 4 5 13
11 3 4 4 11
12 3 3 4 10
13 2 2 3 6
14 3 3 4 10
15 5 5 5 15
16 5 5 5 15
17 4 3 5 12
18 4 3 4 11
19 4 4 4 12
20 4 4 5 13
x 3,60 3,65 4,20 11,45

>, 72 73 84 229

N 282 281 362 2717

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.64
Valores promedios para el atributo sabor de la muestra

Tabla C.65
Analisis de varianza para el atributo sabor de la muestra
referencia

(FV) (SC) (G L) (C M) (Fcal) (Ftab)

Total 75,39 79,00 - - -
Muestras 19,84 3,00 6,61 8,99 2,77
Jueces 13,64 19,00 0,72 0,98 1,77

Error 41,91 57,00 0,74 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.66

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo sabor de la
muestra referencia

3

RES

DMS =¢* RES

0,19

3,75

0,71

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.67

Diferencia de las medias de Tukey para el atributo sabor de la
muestra referencia

referencia

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces YT YP YL YPA (Yy)
1 3 4 4 4 15
2 2 4 3 4 13
3 4 3 4 5 16
4 3 4 5 5 17
5 3 5 4 5 17
6 3 3 3 3 12
7 3 4 2 4 13
8 3 4 2 4 13
9 4 2 3 4 13
10 3 5 3 4 15
11 2 4 3 4 13
12 4 4 1 5 14
13 4 2 1 4 11
14 5 5 3 4 17
15 4 3 3 4 14
16 4 3 3 5 15
17 3 3 4 5 15
18 4 2 3 5 14
19 4 2 3 5 14
20 3 4 4 5 16

X 3,40 3,50 3,05 4,40 14,35
Z Y, 68 70 61 88 287

Z v} 242 264 205 394 4173

Tratamiento Valor Diferencia Significancia
YPA-YL 4,40-305 | 1,35>0,71 Si hay diferencia
YPA-YT 4,40 — 3.40 1,00 >0,71 Si hay diferencia
YPA - YP 4,40-350 | 0,90>0,71 Si hay diferencia

YP-YL 3,50 — 3,05 0,45<0,71 No hay diferencia
YP-YT 3,50 — 3,40 0,10<0,71 No hay diferencia
YT-YL 340-305 | 0,35<0,71 No hay diferencia

Fuente: Elaboracidn propia

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.68
Valores promedios para el atributo color de la muestra
referencia

Tabla C.69
Analisis de varianza para el atributo color de la muestra
referencia

) [ 69 [ GY [ €M) [ Fa) | Fa) |
Total 63,95 79,00 - - -
Muestras 12,85 3,00 4,28 7,59 2,77
Jueces 18,95 19,00 1,00 1,77 1,77
Error 32,15 57,00 0,56 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.70
Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo color de la
muestra referencia

0,17 3,75 0,63

Fuente: Elaboracion propia

YT | YP | YL | YPA
1 4 4 3 4 15
2 2 3 4 4 13
3 3 4 4 5 16
4 4 4 4 5 17
5 4 4 4 4 16
6 3 3 2 4 12
7 3 3 2 4 12
8 3 3 3 4 13
9 4 2 2 3 11
10 4 5 5 4 18
11 4 3 3 3 13
12 4 4 3 4 15
13 4 3 1 4 12
14 3 5 3 5 16
15 4 4 3 4 15
16 3 3 4 5 15
17 3 3 4 5 15
18 4 2 3 5 14
19 2 2 4 5 13
20 3 3 2 3 11
x 340 | 335 | 315 | 420 | 1410

X 68 67 | 63 | 84 11

Sy 240 | 239 | 217 | 362 | 4052

Tabla C.71
Diferencia de las medias de Tukey para el atributo color de la
muestr
— Significancia |
YPA-YT 4,20-3,40 | 0,80>0,63 Si hay diferencia
YPA - YP 4,20 -3,35 0,85>0,63 Si hay diferencia
YPA-YL 4,20-3,15 | 1,05>0,63 Si hay diferencia
YT-YP 3,40-3,35 | 0,05<0,63 No hay diferencia
YT-YL 3,40 -3,15 0,25<0,63 No hay diferencia
YP-YL 3,35-3,15 | 0,20<0,63 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.72
Valores promedios para el atributo viscosidad de la muestra

Tabla C.73
Analisis de varianza para el atributo viscosidad de la muestra
referencia
(FV) (S C) (G L) (C M) (Fcal) (Ftab)
Total 61,89 79,00 - - -
Muestras 11,74 3,00 3,91 7,19 2,77
Jueces 19,14 19,00 1,01 1,85 1,77
Error 31,01 57,00 0,54 - -

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.74

Desarrollo del estadistico de Tukey para el atributo viscosidad de

la muestra referencia

3

RES

DMS =¢* RES

0,16

3,75

0,62

referencia

Muestras (Escala heddnica) Total

Jueces YT YP YL YPA (Yy)
1 3 3 3 3 12
2 3 3 3 3 12
3 3 3 4 5 15
4 3 4 4 4 15
5 5 5 4 4 18
6 4 3 4 4 15
7 2 4 3 5 14
8 3 3 3 4 13
9 4 2 2 3 11
10 3 3 3 4 13
11 5 4 3 4 16
12 4 4 4 5 17
13 4 3 1 4 12
14 3 4 3 4 14
15 3 4 3 3 13
16 4 4 3 5 16
17 3 4 3 4 14
18 4 2 3 5 14
19 4 1 1 4 10
20 3 3 3 4 13

X 3,50 3,30 3,00 4,05 13,85
Z Y, 70 66 60 81 277

Z v? 256 234 194 337 3913

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.75

Diferencia de las medias de Tukey para el atributo viscosidad de

la muestra referencia

Tratamiento Valor Diferencia Significancia
YPA-YL 4,05 - 3,00 1,05 > 0,62 Si hay diferencia
YPA - YP 4,05-3,30 | 0,75>0,62 Si hay diferencia
YPA-YT 4,05-350 | 0.55<0,62 No hay diferencia

YT-YL 3,50 - 3,30 0,20 <0,62 No hay diferencia
YT-YP 3,50-3,00 | 0,50<0,62 No hay diferencia
YP-YL 3,30-3,00 | 0,30<0,62 No hay diferencia

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.76 Segun (Rojas, 2012. Pag. 21), el célculo del porcentaje esta dado
Comparacién de muestra ideal con la muestra referencia para el

atributo viscosidad por:
Jueces Muestras Total
YPA | Y303 %P, = %* 100 = s’”sm ¥ 100 = wg * 100

1 1 0 1 t s=1""*s
2 0 1 1
3 1 0 1 .
4 0 1 1 % = % * 100
5 0 1 1
6 0 1 1 % = 30
7 0 1 1
8 0 1 1 14
9 5 1 1 % = Pl 100
10 1 0 1
11 0 1 1 % =70
12 0 1 1
13 1 0 1
14 1 0 1
15 0 1 1
16 0 1 1
17 0 1 1
18 1 0 1
19 0 1 1
20 0 1 1

Total 6 14 20

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO D
Metodologia para la resolucion del disefio factorial 32

Este procedimiento es dado segun (Gutiérrez & De la Vara, 2008), para la prueba estadistica:

1. Planteamiento de la hipdtesis
H,: y;= 0 (no hay efecto significativo del factor A sobre la variable respuesta).
H,: 6;= 0 (no hay efecto del factor B sobre la variable respuesta).

H,: (y8);j= 0 (no hay efecto de interaccion de los factores A y B sobre la variable

respuesta).
2. Nivel de significacion: 0,01 (1%)
3. Prueba de significacion o tipo de prueba: “F”
4. Suposiciones:
Los datos (muestras) siguen una distribucion normal (~N)
Los datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar
5. Se procede a plantear la matriz experimental de las variables A, B, del disefio
experimental y los niveles de variacion de los factores.

++ Suma de cuadrados para los tres efectos

2 2
_y3 Yoo Yo
SCa= Li=1 3n nx32
2 2
_v3 Vi Yo
SCB —Zj=1§ - n*32
Y2 Y2
- V'3 3 4 _ - _
SCAB - i=1 Z]:l n n*32 SCA SCB
+» Suma de cuadrado total
2
- V'3 3 n 2 R

% Suma de cuadrado del error aleatorio
SCr = SC; — SCup — SC, — SCp
Descomposicion a efectos con 1 grado de libertad: EI ANOVA considera los efectos A, B
y AB de manera global, es decir, sin especificar si influyen de manera lineal, cuadréatica o de
ambas formas. Las sumas de cuadrados de cada efecto se pueden descomponer en sumas de
cuadrados con un grado de libertad. Por ejemplo, la suma de cuadrados del efecto A con 2
grados de libertad se pueden desglosar en los componentes A, y A?(efecto lineal y
cuadratico). Asimismo, la suma de cuadrados de AB se puede desglosar en cuatro

componentes con un grado de libertad: A, B,, A,B?, A>B, y A2B?.



Contraste A% = (Y3, — Y,) — (Y. — V1)

=(1)Y;, + (=2)Y,, + ()Y,

Contraste A, = (Y3, — Y, )+ (Yo, — Y1)

SCAZ ==

Donde:

(Contraste A?)?

3 3 2
nYi—q Xj=1Cij

n = es el nimero de réplicas

=(1)Y;, + (0)Y, + (-1)Y;,

¢ = los coeficientes de los contrastes (tabla D.1)

TablaD.1

Coeficientes para calcular los contrastes

-1 1 -1 1 1 -1 -1 1
0 -2 -1 1 0 0 2 -2
1 1 -1 1 -1 1 -1 1
-1 1 0 -2 0 2 0 -2
0 -2 0 -2 0 0 0 4
1 1 0 -2 0 -2 0 -2
-1 1 1 1 -1 -1 1 1
0 -2 1 1 0 0 -2 -2
1 1 1 1 1 1 1 1

Fuente: Gutiérrez & De la Vara, 2008

TablaD.2

Analisis de varianza para disefio factorial 32

AL SCy, 1 CM,, CM,, /CMg | P(F > Fo)
A? SC 2 1 CM CM,2/CMg | P(F>F,)
B, SCg, 1 CMpg, CMp, /CMgy | P(F>F)
B? SCy2 1 CMp2 CMg2/CMy | P(F>F,)
ALB;, SCa, 5, 1 CMy, 5, CMy, g, /CMg | P(F>Fo)
A, B? SCy, p2 1 CM,, g CM,, 52 /CMg | P(F>F)
A%B, SCp2p, 1 CM 2, CM 25, /CMg | P(F>Fo)
A%B? SCy2p2 1 CM j2p2 CM,2p2/CMg | P(F>Fo)
Error SCg 32(n—1) CMg - -
Total SCr nx32—-1 - - -

Fuente: Gutiérrez & De la Vara, 2008




Tabla D.3

Matriz experimental | para la variable respuesta acidez en el proceso de fermentacion

Tiempo de Porcentaje de
fermentacion (t) | cultivo lacteo (C)
(1) 4,0 0,0012 0,66 0,65 1,31
t, 4,5 0,0012 0,74 0,77 1,51
t? 5,0 0,0012 0,74 0,83 1,57
Cy 4,0 0,0014 0,70 0,71 1,41
C? 4,5 0,0014 0,78 0,74 1,52
t,C, 5,0 0,0014 0,82 0,78 1,60
t,C? 4,0 0,0016 0,70 0,79 1,49
t2C, 4,5 0,0016 0,79 0,75 1,54
t2C? 5,0 0,0016 0,85 0,83 1,68

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.4

Matriz experimental 11 para la variable respuesta acidez en el proceso de fermentacion
— 0,0012 0,0014 0,0016 -

4,0 066131070 |1,41(0,70 | 1,49 | 4,21
0,65 0,71 0,79

4.5 0,741151|0,78|1,52|0,79 | 1,54 | 4,57
0,77 0,74 0,75

5,0 0,74 |157(0,82|1,60|0,85|1,68| 4,85
0,83 0,78 0,83

Totales 4,39 4,53 4,71 | 13,63

Fuente: Elaboracion propia

TablaD.5

Analisis de varianza para la variable respuesta acidez en el proceso de fermentacion

t 0,00853 1 0,00853 6,99 10,56 No
t? 0,00004 1 0,00004 0,03 10,56 No
3 0,03441 1 0,03441 28,20 10,56 Si
c? 0,00018 1 0,00018 0,15 10,56 No
t.CL 0,00061 1 0,00061 0,50 10,56 No
t.C? 0,00020 1 0,00020 0,16 10,56 No
t3c, 0,00220 1 0,00220 1,80 10,56 No
t3c? 1,39x10° 1 1,39x10° | 1,14x10°3 10,56 No
Error 0,01099 9 0,00122 - - -
Total 0,05716 17 - - - -

Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.6
Matriz experimental | para la variable respuesta (pH) en el proceso de fermentacion

Tiempo de Porcentaje de
fermentacion (t) | cultivo lacteo (C)
(1) 4,0 0,0012 5,11 5,17 10,28
t, 4,5 0,0012 4,94 4,98 9,92
t? 5,0 0,0012 4,99 4,80 9,79
Cy 4,0 0,0014 5,00 5,00 10,00
C? 4,5 0,0014 4,88 4,96 9,84
t,C, 5,0 0,0014 4,80 4,85 9,65
t,C? 4,0 0,0016 5,03 4,99 10,02
t2C, 4,5 0,0016 4,88 4,95 9,83
t2C? 5,0 0,0016 4,78 4,68 9,46

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.7
Matriz experimental Il para la variable respuesta (pH) en el proceso de fermentacion

- 0,0012 0,0014 0,0016 -
4,0 5,11 | 10,28 | 5,00 | 10,00 | 5,03 | 10,02 | 30,30

5,17 5,00 4,99
45 494 | 9921488 | 9,84 (488 | 9,83 2959

4,98 4,96 4,95
5,0 499 | 9,79 1480 | 9,65(4,78| 9,46 | 28,90

4,80 4,85 4,68
Totales 29,99 29,49 29,31 | 88,79

Fuente: Elaboracion propia

Tabla D.8
Andlisis de varianza para la variable respuesta (pH) en el proceso de fermentacion

t 0,03853 1 0,03853 10,39 10,56 No
t? 0,00284 1 0,00284 0,77 10,56 No
C, 0,16333 1 0,16333 44,02 10,56 Si
C? 1,11x10° 1 1,11x10° | 2,99x10° 10,56 No
t,C, 0,00061 1 0,00061 0,16 10,56 No
t, C? 0,00510 1 0,00510 1,37 10,56 No
= 0,00700 1 0,00700 1,89 10,56 No
t2C? 0,00017 1 0,00017 0,05 10,56 No
Error 0,03337 9 0,00371 - - -
Total 0,25096 17 - - - -

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO E
Metodologia para el control de calidad

E.1. Determinacion de pH

Se trata de una medida de la acidez de una sustancia, solucion o disolucion. El termino pH

indica la concentracién de iones hidrogeno en una disolucion.

1. Método: Instrumental potenciométrico (Electrométrico)

2. Objetivo: Determinar el pH de una muestra.

3.

4. Principio del método: Este método determina el pH, midiendo el potencial generado (en

Campo de aplicacion: Aplicable a lacteos, gaseosas, salsas, jugos, aguas, etc.

milivolts) por un electrodo de vidrio que es sensible a la actividad del ion H*, este
potencial es comparado contra un electrodo de referencia, que genera un potencial
constante e independiente del pH. La calibracion periodica del electrodo del sistema es
importante y se realiza con soluciones buffer frescas.

Procedimiento: Ver figura E.1.

Expresion de resultados: Los resultados obtenidos se expresan numeralmente los valores
estaran expresados en un rango de 0 -14. Se debe anotar la temperatura de la muestra al
determinar el pH.

Lavar el electrodo con agua destiladay
secar con cuidado

Calibrar el pH-metro

Lavar y secar bien después de introducir
en cada solucion

Introducir el electrodo en la muestra, la
medicion se debe hacer entre (20-25)°C

Esperar lectura y anotar

Enjuagar el electrodo secar e introducir en
la solucién de reposo

Fuente: LTA, 2019
Figura E.1. Determinacion de pH



E.2. Determinacion de sélidos solubles (°Brix)

Los °Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en productos lacteos, jugos o
pulpas expresados en porcentaje de sacarosa. Los sélidos solubles estdn compuestos por los
azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las
células de una fruta. Se determinan empleando un refractometro calibrado y a 20°C. si la
pulpa o jugo se hallan a diferente temperatura se podra realizar un ajuste en °Brix, segin la

temperatura en que se realice la lectura.

1. Método: Instrumental, refractométrico.

2. Objetivo: Determinar los °Brix o solidos solubles totales disueltos en una muestra.

3. Campo de aplicacion: Lacteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsas, etc.

4. Principio del método: Se basa en el cambio de direccion que sufren los rayos luminosos
en el limite de separacion de dos medios en los cuales es distinta la velocidad de
propagacion de la luz.

5. Procedimiento: Ver figura E.2.

6. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como °Brix.

Calibrar el refractémetro con agua
destilada

Si es necesario girar el ocular en
cualquier direccion hasta que este
claro

Colocar sobre el prisma unas gotas
de la muestra, asegurar y acercar la
luz

Esperar la lectura de los °Brix en el
ocular

Después de cada medicion limpiar la
muestra del prisma, tapa del prismay
alrededor.

Fuente: LTA, 2019
Figura E.2. Determinacion de sélidos solubles (°Brix)



E.3. Control de mastitis

El reactivo indicador de mastitis se compone de un detergente y un indicador de pH. Cuando
se mezcla con la leche, reacciona y forma un gel viscoso. Cuantas mas células somaticas hay
en la leche, mas viscosa y espesa se hara la mezcla. EI cambio de color indica la variacion

del pH de la leche y, por lo tanto, el nivel de inflamacion.

1. Reactivo indicador de mastitis: Reactimast o California Mastitis Test (CMT).

2. Objetivo: Determinar la presencia de mastitis en la leche.

3. Campo de aplicacion: Leches

4. Principio del método: Se basa en la reaccion de un compuesto quimico que rompe las
células (lisador) y deja salir su ADN fuera de la membrana celular, estos filamentos de
ADN tienen tendencia a formar unas estructuras tipo gel cuando se unen unos con otros.

5. Procedimiento: Ver figura E.3.

6. Expresion de resultados:

Tomar cantidades iguales de leche y
reactivo indicador de mastitis (2 ml)

Homogeneizar la mezcla

Esperar de 10 a 30 segundos si se forma o
no un gel

Interpretar los resultados

N = Negativo (No infectado). No hay espesamiento

T = Trazas (Posible infeccién). Ligero espesamiento

1 = Positivo débil (Infectado). Definido espesamiento

2 = Positivo evidente (Infectado). Ligera formacion de gel
3 = Positivo fuerte (Infectado). Hay formacion de gel

Fuente: LTA, 2019
Figura E.3. Control de mastitis
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ANEXO F
Determinacion de la acidez titulable

F.1. Acidez titulable en productos lacteos
Segun (IBNORCA, 2013), NB 229 Productos lacteos — Determinacion de la acidez titulable.
1. Objetoy campo de aplicacion

Esta norma establece el método para determinar la acidez titulable de los productos fluidos
como ser leche fresca, cruda, leche pasteurizada, homogeneizada o no, leches saborizadas,

productos lacteos formulados y productos lacteos fermentados, etc.

2. Definiciones:

= Acidez natural: Corresponde a la cantidad de hidroxido consumido por los
componentes propios de la leche hasta el punto de neutralizacion y cuyo valor seréa
expresado como equivalente de &cido lactico en porcentaje.

» Acidez desarrollada: Correspondera a la cantidad de hidréxido de sodio consumido
por la cantidad de &cido que se ha generado por el desarrollo de microorganismos
hasta el punto de generacion expresado como acido lactico en porcentaje.

= Acidez titulable: Corresponderd a la suma de la acidez natural mas la acidez
desarrollada.

3. Método de ensayo

Principio del método: Se titula la acidez con una solucion normalizada de hidroxido de

sodio, usando fenolftaleina como indicador

Método volumétrico

Material y equipo Reactivos
= Bureta de vidrio de 25 ml graduada en decimas = Solucion de hidréxido de sodio 0,1 N
= Pipeta graduada de 10 ml = Fenolftaleina al 1%

= Matraces de 100 ml
4. Preparacion de la muestra:

Se lleva la muestra a una temperatura de aproximadamente 20 °C, agitando suavemente hasta

que este homogeénea, se mide rapidamente la cantidad que se va utilizar en el ensayo.



5. Procedimiento

Medir 9 ml de la muestra preparada y vaciar en un vaso de precipitado o matraz, afiadir 5
gotas de solucion de fenolftaleina, titular con hidroxido de sodio 0,1 N, hasta un cambio de

coloracion rosado.

6. Expresion de resultados

V *N 0,090
A= —— =100

Donde:

V = volumen de hidroxido de sodio 0,1 N

N = normalidad de la solucién de hidréxido de sodio

m = cantidad de la masa

Para transformar este resultado a la escala Dornic hacer uso de la siguiente relacion:

VNaon
10

% Aseq =

°D = % Ay, * 10

Los valores de porcentaje de acido lactico corresponderéan a los g de acido lactico por g de

muestra.



F.2. Acidez titulable en conservas

Segun (CEANID, 2019), la determinacion de la acidez de zumos comerciales, naturales,
conservas, etc. Se lleva a cabo mediante una valoracion de acido-base; los resultados que se
obtienen corresponden a la suma de los &cidos minerales y organicos, aunque de manera
general en el caso de frutas y hortalizas, se tratan de los acidos citrico, malico, oxalico y

tartarico.

1. Método: Volumétrico con hidroxido de sodio.

2. Obijetivo: Determinar la &cidez titulable de una muestra.

3. Campo de aplicacion: Aplicable a productos elaborados a partir de frutas y vegetales.

4. Principio del método: Consiste en determinar la acidez por titulacién con NaOH, usando
fenolftaleina como indicador.

5. Procedimiento: Ver figura F.1.

( Homogenizar la muestra )
Si fuera necesario reducir la muestra a una
pulpa fina

Pesar la muestra trlturada_y_homogenelzar en 15 g de muestra
un vaso precipitado /

40 ml de agua destilada——] durante 1 hora, reponiendo el agua que se

@regar agua destilada y llevar a ebullicion
pierde por evaporacion

Filtrar a través de algodon absorbente o Enrasar con agua
papel de filtracién rapida en un vaso 4—— _ destilada a 100 ml de
precipitado y dejar enfriar muestra diluida

agregar 4 — 5 gotas de fenolftaleina
Titular con NaOH 0,1 N hasta un cambio de
coloracioén rosado que persista 30 segundos

( Realizar célculos J
Fuente: CEANID, 2019

Figura F.1. Acidez titulable en conservas

10 ml de alicuota Tomar una alicuota del filtrado obtemdoj

6. Calculos y expresion de resultados

Los calculos se realizan utilizando la siguiente formulay los resultados obtenidos se expresan

como porcentaje de acido citrico, acético, malico, tartarico, segun sea el caso.



) 100 * V * N * f x meq
% Acidez = 10 x 100

Donde:

% Acido citrico = acidez titulable en porcentaje

N = normalidad del NaOH

f = factor de correccion de la solucion de NaOH (f = 1,001)

V = volumen de la solucién de NaOH gastado en la titulacion (ml)
m = peso de la muestra (Q)

meq = mili equivalente del &cido

100 = volumen total de la muestra diluida

10 = volumen de la alicuota

Deduccion de la formula:
meq Ac = meq NaOH

Myc
PE,.

my. =N=*V xf*x PE,.

¥ = N * Vygon * f * PEs. * 100g
m (g)
N * VNaOH*f* PEAC*l()Og

—————— 10 ml de solucion
m(g)

X —————- 100 ml de solucion

e 1 e
N (%) (To50m) * Vwaon(m) = f * PEx (?q) +100g * 100 ml

m(g) * 10 ml

X =

_ 100 * Nygon * Vaon * f * MeQsciao * 100
- m* 10

100 * Nygon * Vnaon * [ * Meqsciao .

:0 ] =
X = % Acidez %10

100

Mili equivalente para los diferentes acidos:

Acido acético = 0,06005
Acido citrico = 0,06404
Acido malico = 0,06704
Acido tartarico = 0,07505



Datos de masa y volumen para determinar la acidez titulable

TablaF.2
Control en el proceso de fermentacion del yogurt batido sin pulpa

TablaF.1
Disefio factorial 3°del yogurt batido sin pulpa

Tabla F.3

Corrida Replica | Replica Il Tiempo (minutos) Y001 Y002
m V m V m \Y/ m V
(1) 8,75 6,4 8,70 6,3 0,0 959 | 1,7 961 | 17
t 841 | 69 | 83 | 71 30,0 956 | 17 | 958 | 1,7
t? 8,60 7,1 7,30 6,7 60,0 954 | 1,7 | 975 | 1,7
Cy 9,27 7,2 8,74 6,9 90,0 962 | 1,8 | 959 | 2,0
C? 8,52 7,4 8,82 7,3 120,0 6,69 | 21 | 925 | 25
t,.C, 9,15 8,3 8,54 7,4 150,0 941 | 3,1 | 890 | 45
t,.C? 8,44 6,6 8,08 7,1 180,0 9,46 | 43 | 866 | 53
t2C, 8,59 7,5 8,57 7,1 210,0 868 | 51 | 829 | 57
t2C? 8,50 8,0 8,66 8,0 240,0 8,26 | 58 | 824 | 62
Fuente: Elaboracion propia 270,0 8,38 | 6,6 - -

Fuente: Elaboracion propia

Control del yogurt batido sin pulpa en el almacenamiento TablaF.4

Fuente: Elaboracién propia

Tiempo (dias) YNCC YNSC Control de pulpa de carambola en el almacenamiento
m Vv m \ Tiempo (dias) 1A 1B
1 7,11 5,0 7,14 50 m \Y/ m \Y
3 7,28 5,2 7,50 5,6 0 15 3,0 15 3,0
5 7,26 5,3 7,44 57 7 15 3,1 15 3,0
8 7,58 55 7,59 55 14 15 3,1 15 3,0
10 7,71 6,5 7,72 6,3 21 15 3,1 15 3,0
12 7,73 6,8 7,62 6,2 28 15 3,2 15 3,0
15 8,57 6,7 7,49 6,2 35 15 3,2 15 2,9
17 7,10 55 7,49 6,2 42 15 3,3 15 2,9
19 7,13 5,7 8,48 6,9 49 15 3,1 15 2,9
22 7,13 57 7,20 6,0 56 15 3,0 15 2,9
24 7,54 6,2 8,20 7,0 63 15 3,1 15 2,9

Fuente: Elaboracion propia



TablaF.5

Control del yogurt frutado con pulpa de carambola en el almacenamiento
m Vv m V

1 7,70 | 60 | 7,72 | 6,0
3 7,67 | 60 | 7,32 | 58
5 766 | 60 | 7,32 | 58
8 8,57 | 6,7 | 687 | 55
10 791 | 63 | 766 | 61
12 7,711 65 | 870 | 7,6
15 7,73 | 68 | 688 | 6,2
17 7,73 | 68 | 689 | 62
19 748 | 68 | 7,35 | 6,8
22 77 | 71 | 7,35 | 6,8
24 766 | 71 | 608 | 59

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO G
Requisitos fisicoquimicos y microbiologicos

G.1. Especificacion técnica disponible para el yogurt con adicion de nutrientes

Segun (IBNORCA, 2013), de acuerdo a NB 33036:2012, establece los siguientes requisitos

para el yogurt con adicién de nutrientes.

1. Requisitos especificos

. Los yogures deben presentar aspecto homogéneo, en el caso del yogurt con ingredientes
se puede observar sedimentacion de algunos ingredientes ejemplo pulpa de fruta.

. El sabor y olor deben ser caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafias
objetables, de color blanco cremoso u otro propio, resultante del color de la fruta o
colorante afadido.

. Allos yogures podran afadirse: azucares o edulcorantes permitidos, frutas frescas enteras
0 en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados a base de frutas extracto de
soya acuosos. Cuando se adicione fruta, el contenido de fruta debe estar de acuerdo con
lo establecido en la legislacion vigente.

. Se permitira la adicidn de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, cacao,
frutos secos, coco, café, cereales, especias y otros ingredientes naturales. Cuando se
utiliza café el contenido méximo de cafeina sera de 200 mg/kg, en el producto final.

. Cuando se le adicione cualquier otro ingrediente al yogurt, el contenido de yogurt en el
producto final debe ser minimo 70% en fraccion de masa.

. No se permite la presencia de grasas de origen vegetal o animal deferente de la lactea,

excepto las provenientes de los ingredientes adicionados.

2. Requisitos fisicoquimicos

El yogurt debe cumplir con los requisitos fisicoquimicos establecidos en la tabla G.1.

Tabla G.1
Requisitos fisicoquimicos para el yogurt con adicion de nutrientes
Requisitos Parametros Método de
Minimo Maximo ensayo
Contenido en grasa (%) 1,75 - NB 228
Acidez (acido lactico) (%) 0,45 1,50 NB 229
Proteina (%) 1,89 - NB 232

Fuente: IBNORCA, 2013




3. Requisitos microbioldgicos

El yogurt debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla G.2.

Tabla G.2
Requisitos microbiologicos para el yogurt
Requisitos Parametros Método de
n m M C ensayo

Coliformes totales 5 10 100 2 NB 32005
(UFC/ml)
Recuento de Escherichia 5 <1 - 0 NB 32005
coli (UFC/q)
Recuento de mohos y 5 200 500 2 NB 32006
levaduras (UFC/g)

Fuente: IBNORCA, 2013
Donde:

n = Numero de unidades de muestras a ser examinadas

Valor del parametro microbiolégico por el cual o por debajo del cual el alimento no

m
representa un riesgo para la salud.

¢ = Numero maximo de unidades de muestra que puede contener un numero de
microorganismos comprendidos entre “m” y “M” para que el alimento sea aceptable

M = Valor del pardmetro microbiologico por encima del cual el alimento representa un riesgo

para la salud

G.2. Reglamento técnico disponible para la pulpa de fruta concentrada

Segun (Gaviria, 2013), de acuerdo a la resolucion 003929:2013, se establece los requisitos

sanitarios que deben cumplir las pulpas de frutas concentradas.

1. Criterios generales

a. Para que se puedan considerar como concentrados, las pulpas de fruta, deben someterse
a evaporacion o cualquier proceso tecnolédgico que permita obtener un 50% por encima
de los °Brix natural de la fruta.

b. Cuando el producto se elabore con dos 0 mas concentrados de fruta, los sélidos solubles
totales de la fruta en el producto estan determinados por la suma del aporte porcentual
de sélidos solubles de cada una de las frutas constituyentes.

c. El concentrado elaborado a partir de pulpa de fruta, podra contener sustancias aromaticas

y aromatizantes volatiles restablecidas, elementos que deben obtenerse por



procedimientos fisicos adecuados y que deben proceder del mismo tipo de fruta. Estos

no podran exceder la concentracion normal que se obtiene de la fruta en su estado natural.
2. Requisitos fisicoquimicos

Las pulpas de frutas concentradas, deben cumplir con los requisitos establecidos en la
tabla G.3.

Tabla G.3
Requisitos fisicoguimicos para la pulpa de fruta concentrada
Requisitos Parametros
Minimo Maximo

Sélidos solubles a 20°C (°Brix) 10,00 -

pH a 20°C - 4,00
Acidez titulable expresada como

acido citrico (%) 0,20 -
Porcentaje minimo de fruta % m/m - 7,99

Fuente: Gaviria, 2013
3. Requisitos microbioldgicos

Las pulpas de frutas concentradas, deben cumplir con los requisitos establecidos en la
tabla G.4.

Tabla G.4
Requisitos microbiologicos para la pulpa de fruta concentrada
Productos Requisitos Parametros
n m M C
Recuento de microorganismos 5 500 800 1
Pulpa concentrada, | mesofilos (UFC/g o ml)
pasteurizada Escherichia coli UFC/g o ml 5 <10 - 0
Recuento de mohos y 5 100 200 1
levaduras (UFC/g o ml)
Recuento de Escherichia coli 5 <10 - 0
Pulpa concentrada, | (UFC/g o ml)
sin tratamiento Recuento de mohos y 5 1000 3000 1
térmico levaduras (UFC/g p ml)
Deteccion de salmonella 5 Ausencia - 0
(P/A/259)

Fuente: Gaviria, 2013
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TABLA H.1: DISTRIBUCION F DE FISHER

Puntos de porcentaje de la distribucién F

Ejemplo:

Para nl =9, n2 = 12 grados de libertad:
P[F>2.80] =0.05
P[F>439]=0.01

] 1 2 HIRE 4 2 F
5 % (normal) y 1 % (negritas) puntos para la distribucion de F

n; nl grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) ny
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 16 20 24 30 40 50 75 100 200 500

1 161 199 216 225 230 234 237 239 241 242 243 244 245 246 248 249 250 251 252 253 253 254 254 254, 1
4052 4999 5404 5624 5764 5859 5928 5981 6022 6056 6083 6107 6143 6170 6209 6234 6260 6286 6302 6324 6334 6350 6360 6366

2 1851 19.00 19.16 19.25 19.30 19.33 19.35 19.37 19.38 19.40 19.40 19.41 19.42 1943 19.45 19.45 19.46 19.47 1948 1948 19.49 1949 1949 19.50| 2
98.50 99.00 99.16 99.25 99.30 99.33 99.36 99.38 99.39 99.40 99.41 99.42 99.43 99.44 99.45 99.46 99.47 99.48 99.48 99.48 99.49 99.49 99.50 99.50

3 10.13 955 928 912 901 894 889 885 881 879 876 874 871 869 866 864 862 859 858 856 855 854 853 853 3
34.12 30.82 29.46 28.71 2824 2791 27.67 2749 27.34 27.23 27.13 27.05 26.92 26.83 26.69 26.60 26.50 26.41 26.35 26.28 26.24 26.18 26.15 26.13

4 771 694 659 639 626 616 609 604 600 596 594 591 587 584 580 577 575 572 570 568 566 565 564 563 4
21.20 18.00 16.69 15.98 1552 1521 14.98 14.80 14.66 14.55 14.45 1437 14.25 14.15 14.02 13.93 13.84 13.75 1369 13.61 13.58 13.52 13.49 13.46

5 6.61 579 541 519 505 495 488 482 477 474 470 468 464 460 456 453 450 446 444 442 441 439 437 437 5
16.26 1327 12.06 11.39 10.97 10.67 10.46 10.29 10.16 10.05 9.96 9.89 9.77 9.68 955 947 938 929 924 917 913 9.08 9.04 09.02

6 599 514 476 453 439 428 421 415 410 406 403 400 396 392 387 384 381 377 375 373 371 369 368 367 6
13.75 1092 9.78 915 875 847 826 810 798 787 779 7.72 760 752 740 731 723 714 709 702 6.99 693 690 6.88

7 559 474 435 412 397 387 379 373 368 364 360 357 353 349 344 341 338 334 332 329 327 325 324 323 7
1225 955 845 785 746 7.19 6.99 684 6.72 662 654 647 636 628 616 607 599 591 586 579 575 570 567 565

8 532 446 407 384 369 358 350 344 339 335 331 328 324 320 315 312 308 3.04 302 299 297 295 294 293 8
11.26 865 759 701 663 637 618 6.03 591 581 573 567 556 548 536 528 520 512 507 500 496 491 488 4.86

9 512 426 386 363 348 337 329 323 318 314 310 307 3.03 299 294 290 286 283 280 277 276 273 272 271 9
1056 8.02 699 642 606 580 561 547 535 526 518 511 501 492 481 473 465 457 452 445 441 436 433 431

10 496 410 371 348 333 322 314 307 302 298 294 291 286 283 277 274 270 266 264 260 259 256 255 254/ 10
10.04 756 655 599 564 539 520 506 494 485 477 471 460 452 441 433 425 417 412 405 401 396 393 3091




5 % (normal) y 1 % (negritas) puntos para la distribucion de F

n; nl grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) ny
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 16 20 24 30 40 50 75 100 200 500

11 484 398 359 336 320 309 301 295 290 285 282 279 274 270 265 261 257 253 251 247 246 243 242 240 11
965 7.21 6.22 567 532 507 489 474 463 454 446 440 429 421 410 402 394 38 381 374 371 366 362 3.60

12 475 389 349 326 311 300 291 285 280 275 272 269 264 260 254 251 247 243 240 237 235 232 231 230/ 12
933 6.93 595 541 506 482 464 450 439 430 422 416 405 397 38 378 370 362 357 350 347 341 338 336

13 467 381 341 318 303 292 283 277 271 267 263 260 255 251 246 242 238 234 231 228 226 223 222 221 13
9.07 6.70 574 521 486 462 444 430 419 410 402 396 38 378 366 359 351 343 338 331 327 322 319 317

14 460 374 334 311 296 285 276 270 265 260 257 253 248 244 239 235 231 227 224 221 219 216 214 213| 14
886 651 556 504 469 446 428 414 403 394 386 380 370 362 351 343 335 327 322 315 311 306 3.03 3.00

15 454 368 329 3.06 290 279 271 264 259 254 251 248 242 238 233 229 225 220 218 214 212 210 208 2.07 15
868 6.36 542 489 456 432 414 400 389 380 373 367 356 349 337 329 321 313 308 301 298 292 289 287

16 449 363 324 301 285 274 266 259 254 249 246 242 237 233 228 224 219 215 212 209 207 204 202 201 16
853 6.23 529 477 444 420 403 389 378 369 362 355 345 337 326 318 310 3.02 297 290 286 281 278 275

17 445 359 320 296 281 270 261 255 249 245 241 238 233 229 223 219 215 210 208 204 202 199 197 196 17
840 6.11 519 467 434 410 393 379 368 359 352 346 335 327 316 3.08 300 292 287 280 276 271 268 265

18 441 355 316 293 277 266 258 251 246 241 237 234 229 225 219 215 211 206 204 200 198 195 193 1.92| 18
829 6.01 509 458 425 401 384 371 360 351 343 337 327 319 308 300 292 284 278 271 268 262 259 257

19 438 352 313 290 274 263 254 248 242 238 234 231 226 221 216 211 207 203 200 196 194 191 189 188/ 19
818 593 501 450 417 394 377 363 352 343 336 330 319 312 300 292 284 276 271 264 260 255 251 249

20 435 349 310 287 271 260 251 245 239 235 231 228 222 218 212 208 204 199 197 193 191 188 186 1.84 20
810 585 494 443 410 387 370 356 346 337 329 323 313 305 294 286 278 269 264 257 254 248 244 242

21 432 347 3.07 284 268 257 249 242 237 232 228 225 220 216 210 205 201 196 194 19 188 184 183 1.81 21
8.02 578 487 437 404 381 364 351 340 331 324 317 3.07 299 288 280 272 264 258 251 248 242 238 236

22 430 344 305 282 266 255 246 240 234 230 226 223 217 213 207 203 198 194 191 187 185 182 180 1.78 22
795 572 482 431 399 376 359 345 335 326 318 312 302 294 283 275 267 258 253 246 242 236 233 231

23 428 342 3.03 280 264 253 244 237 232 227 224 220 215 211 205 201 196 191 188 184 182 179 177 1.76] 23
788 566 476 426 394 371 354 341 330 321 314 3.07 297 289 278 270 262 254 248 241 237 232 228 226

24 426 340 301 278 262 251 242 236 230 225 222 218 213 209 203 198 194 189 186 182 180 177 175 1.73] 24
782 561 472 422 390 367 350 336 326 317 309 3.03 293 285 274 266 258 249 244 237 233 227 224 221

25 424 339 299 276 260 249 240 234 228 224 220 216 211 207 201 19 192 187 184 180 178 175 173 171 25
777 557 468 418 385 363 346 332 322 313 306 299 289 281 270 262 254 245 240 233 229 223 219 217

26 423 337 298 274 259 247 239 232 227 222 218 215 209 205 199 195 190 18 182 178 176 173 171 169 26
7.72 553 464 414 382 359 342 329 318 309 302 296 286 278 266 258 250 242 236 229 225 219 216 213

27 421 335 296 273 257 246 237 231 225 220 217 213 208 204 197 193 1838 184 181 176 174 171 169 167 27
768 549 460 411 378 356 339 326 315 306 299 293 282 275 263 255 247 238 233 226 222 216 212 210

28 420 334 295 271 256 245 236 229 224 219 215 212 206 202 19 191 187 182 179 175 173 169 167 1.65 28
764 545 457 407 375 353 336 323 312 303 296 290 279 272 260 252 244 235 230 223 219 213 209 206

29 418 333 293 270 255 243 235 228 222 218 214 210 205 201 194 19 185 181 177 173 171 167 165 164 29
760 542 454 404 373 350 333 320 309 300 293 287 277 269 257 249 241 233 227 220 216 210 206 203

30 417 332 292 269 253 242 233 227 221 216 213 209 204 199 193 189 184 179 176 172 170 166 164 1.62| 30
756 539 451 4.02 370 347 330 317 307 298 291 284 274 266 255 247 239 230 225 217 213 207 203 201

32 415 329 290 267 251 240 231 224 219 214 210 207 201 197 191 18 182 177 174 169 167 163 161 159 32
750 534 446 397 365 343 326 313 302 293 286 280 270 262 250 242 234 225 220 212 208 202 198 1.96




5% (normal) y 1 % (negritas) puntos para la distribucion de F

Nz nl grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) M,
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 16 20 24 30 40 50 75 100 200 500

34 413 328 283 265 249 238 229 223 217 212 208 205 199 195 189 184 180 175 171 167 165 161 159 157, 34
744 529 442 393 361 339 322 309 298 289 282 276 266 258 246 238 230 221 216 208 204 198 194 191

36 411 326 287 263 248 236 228 221 215 211 207 203 198 193 187 182 178 173 169 165 162 159 156 1554 36
740 525 438 389 357 335 318 305 295 286 279 272 262 254 243 235 226 218 212 204 200 194 19 187

38 410 324 285 262 246 235 226 219 214 209 205 202 19 192 18 181 176 171 168 163 161 157 154 153 38
735 521 434 38 354 332 315 302 292 283 275 269 259 251 240 232 223 214 209 201 197 19 18 184

40 408 323 284 261 245 234 225 218 212 208 204 200 195 19 184 179 174 169 166 161 159 155 153 151 40
731 518 431 383 351 329 312 299 289 280 273 266 256 248 237 229 220 211 206 198 194 187 183 181

42 407 322 283 259 244 232 224 217 211 206 203 199 194 189 183 178 173 168 165 160 157 153 151 149 42
728 515 429 380 349 327 310 297 286 278 270 264 254 246 234 226 218 209 203 19 191 185 180 178

44 406 321 282 258 243 231 223 216 210 205 201 198 192 188 181 177 172 167 163 159 156 152 149 148 44
725 512 426 378 347 324 308 295 284 275 268 262 252 244 232 224 215 207 201 193 189 18 178 175

46 405 320 281 257 242 230 222 215 209 204 200 197 191 187 180 176 171 165 162 157 155 151 148 146, 46
722 510 424 376 344 322 306 293 28 273 266 260 250 242 230 222 213 204 199 191 18 180 176 173

48 404 319 280 257 241 229 221 214 208 203 199 19 19 18 179 175 170 164 161 156 154 149 147 145 48
719 508 422 374 343 320 304 291 280 271 264 258 248 240 228 220 212 202 197 189 184 178 173 170

50 403 318 279 256 240 229 220 213 207 203 199 195 18 18 178 174 169 163 160 155 152 148 146 144 50
717 506 420 372 341 319 302 28 278 270 263 256 246 238 227 218 210 201 195 187 182 176 171 168

55 402 316 277 254 238 227 218 211 206 201 197 193 188 183 176 172 167 161 158 153 150 146 143 141 55
712 501 416 368 337 315 298 285 275 266 259 253 242 234 223 215 206 197 191 183 178 171 167 164

60 400 315 276 253 237 225 217 210 204 199 195 192 18 182 175 170 165 159 156 151 148 144 141 139 60
7.08 498 413 365 334 312 295 28 272 263 256 250 239 231 220 212 203 194 188 179 175 168 163 1.60

65 399 314 275 251 236 224 215 208 203 198 194 190 18 18 173 169 163 158 154 149 146 142 139 137| 65
7.04 495 410 362 331 309 293 280 269 261 253 247 237 229 217 209 200 191 18 177 172 165 160 157

70 398 313 274 250 235 223 214 207 202 197 193 18 184 179 172 167 162 157 153 148 145 140 137 135 70
701 492 407 360 329 307 291 278 267 259 251 245 235 227 215 207 198 18 183 174 170 162 157 154

80 39 311 272 249 233 221 213 206 200 19 191 188 18 177 170 165 160 154 151 145 143 138 135 133 80
6.96 4.88 4.04 356 326 3.04 287 274 264 255 248 242 231 223 212 203 194 18 179 170 165 158 153 150

100 394 309 270 246 231 219 210 203 197 193 189 18 179 175 168 163 157 152 148 142 139 134 131 1.28 100
690 482 398 351 321 299 282 269 259 250 243 237 227 219 207 198 189 180 174 165 160 152 147 143

125 392 307 268 244 229 217 208 201 19 191 187 183 177 173 166 160 155 149 145 140 136 131 127 125 125
6.84 478 394 347 317 295 279 266 255 247 239 233 223 215 203 194 18 176 169 160 155 1.47 141 137

150 3.90 3.06 266 243 227 216 207 200 194 189 18 182 176 171 164 159 154 148 144 138 134 129 125 1.22| 150
6.81 475 391 345 314 292 276 263 253 244 237 231 220 212 200 192 183 173 166 157 152 143 138 133

200 3.89 304 265 242 226 214 206 198 193 188 184 180 174 169 162 157 152 146 141 135 132 126 1.22 1.19| 200
6.76 471 388 341 311 289 273 260 250 241 234 227 217 209 197 18 179 169 163 153 148 139 133 1.28

400 3.8 302 263 239 224 212 203 19 19 18 181 178 172 167 160 154 149 142 138 132 128 122 117 1.13| 400
6.70 466 383 337 306 28 268 256 245 237 229 223 213 205 192 184 175 164 158 148 142 132 125 119

1000 | 3.85 300 261 238 222 211 202 19 18 184 180 176 170 165 158 153 147 141 136 130 126 1.19 1.13 1.08| 1000
6.66 463 380 334 304 282 266 253 243 234 227 220 210 202 190 181 172 161 154 144 138 128 119 112
3.84 300 260 237 221 210 201 194 18 183 179 175 169 164 157 152 146 139 135 128 124 117 111 1.00
6.63 461 378 332 302 280 264 251 241 232 225 218 208 200 188 179 170 159 152 142 136 125 115 1.00




TABLA H.2: RANGOS ESTUDENTIZADOS SIGNIFICATIVOS

PARA UN NIVEL DEL 5%

Grados de
libertad, v

NUmero de tratamientos, k

0

2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 180 270 328 372 405 431 151 471 491
> 609 533 980 1089 11.73 1243 1303 1354 13.99
3 450 591 683 751 804 847 885 918  9.46
4 393 504 576 629 671 706 735 760  7.83
s 364 460 522 567 603 633 658 680  6.99
346 434 490 531 563 589 612 632  6.49

6 334 416 468 506 535 559 580 599  6.15
7 326 404 453 489 517 540 560 577 592
8 320 395 442 476 502 524 543 560 574
9 315 388 433 466 491 512 530 546  5.60
10 341 382 426 458 482 503 520 535 549
11 308 377 420 451 475 495 512 527 540
12 306 373 415 446 469 488 505 519 532
13 303 370 411 441 465 483 499 513 525
14 301 367 408 437 459 478 494 508 520
15 300 365 405 434 456 474 490 503 505
16 298 362 402 431 452 470 486 499 511
17 297 361 400 428 449 467 483 496 507
18 296 359 398 426 447 464 479 492 504
1o 295 358 396 424 445 462 477 490 501
20 2.92 3.53 3.90 4.17 4.37 4.54 4.68 4.81 4.92
o4 289 348 384 411 430 446 460 472 483
30 286 344 379 404 423 439 452 463 474
10 283 340 374 398 416 431 444 455 465
co 280 336 369 392 410 424 436 447 456
150 277 332 363 386 403 417 429 439 447

Fuente: Walpole, 2012
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FOTOGRAFICO DEL PROCESO
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Determinacion de la acidez titulable de la leche y yogurt




