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ANEXO B 

TEST DE EVALUACION 

SENSORIAL 



 

TEST 1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1 de milanesas de carne de pollo 

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

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

Frente a usted se encuentran 3 muestras codificadas de milanesas de carne de pollo. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala hedónica. 

Escala hedónica de 7 puntos 

Grado de aceptación  Puntaje 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta ligeramente 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

Me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

  

Atributo 

sensorial 

Muestras 

P01 P02 P03 P04 P05 

Apariencia      

Olor      

Sabor      

Textura      

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………… 

¡Muchas gracias! 

 

 

……………………… 

Firma 



 

TEST 2 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2 de milanesas de carne de pollo 

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

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

Frente a usted se encuentran 3 muestras codificadas de milanesas de carne de pollo. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala hedónica. 

Escala hedónica de 7 puntos 

Grado de aceptación  Puntaje 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta ligeramente 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

Me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

  

Atributo 

sensorial 

Muestras 

P06 P07 P08 

Apariencia    

Olor    

Sabor    

Textura    

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………… 

¡Muchas gracias! 

 

 

……………………… 

Firma 



 

TEST 3 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3 de milanesas de carne de pollo 

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

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

Frente a usted se encuentran 3 muestras codificadas de milanesas de carne de pollo. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala hedónica. 

Escala hedónica de 7 puntos 

Grado de aceptación  Puntaje 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta ligeramente 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

Me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

  

Atributo 

sensorial 

Muestras 

P09 P10 

Apariencia   

Olor   

Sabor   

Textura   

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………… 

¡Muchas gracias! 

 

 

……………………… 

Firma 



 

TEST 4 

Evaluación sensorial de milanesas de carne de pollo nivel superior del diseño 

experimental 

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

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

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de milanesas de carne de pollo. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala numérica.  

Grado de aceptabilidad Escala 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta ligeramente 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

Me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

  

Atributos 
Muestras 

B01 B02 B03 B04 

Apariencia     

Olor     

Sabor     

Textura     

Espesor     

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………….……      ¡Muchas gracias! 

 

 

……………………… 

Firma 



 

TEST 5 

Evaluación sensorial de milanesas de carne de pollo nivel inferior del diseño 

experimental 

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

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

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de milanesas de carne de pollo. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala numérica.  

Grado de aceptabilidad Escala 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta ligeramente 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

Me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

  

Atributos 
Muestras 

B05 B06 B07 B08 

Apariencia     

Olor     

Sabor     

Textura     

Espesor     

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

……………… 

¡Muchas gracias! 

 

……………………… 

Firma 



 

TEST 6 

Evaluación sensorial para elegir muestra final de milanesas de carne de pollo  

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

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

Frente a usted se encuentran 3 muestras codificadas de milanesas de carne de pollo. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala numérica.  

Grado de aceptabilidad Escala 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta ligeramente 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

Me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

  

Atributos 
Muestras 

B09 B10 B11 

Apariencia    

Olor    

Sabor    

Textura    

Espesor    

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

¡Muchas gracias! 

 

 

 

……………………… 

Firma 



 

TEST 7 

Evaluación sensorial de producto final de milanesas de carne de pollo  

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

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

Frente a usted se encuentran la muestra final de milanesa de carne de pollo. Por favor 

observe, pruebe y asigne un valor de acuerdo al grado de aceptabilidad según la escala 

hedónica que se muestra a continuación:  

Grado de aceptabilidad Escala 

Me gusta extremadamente 7 

Me gusta mucho 6 

Me gusta ligeramente 5 

Ni me gusta ni me disgusta 4 

Me disgusta ligeramente 3 

Me disgusta mucho 2 

Me disgusta extremadamente 1 

 

Atributos 
Muestra 

B09 

Presentación  

Apariencia  

Olor  

Sabor  

Textura  

Espesor  

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

¡Muchas gracias! 

 

 

……………………… 

Firma



 

ANEXO C 

ANÁLISIS ESTADÍSTICO DE 

FISHER, TUKEY Y T DE 

STUDENT



 

Anexo C.1

Tabla C.1.1 

Resultados de análisis físico de la carne de pollo entero 

Muestras 
Pollo 

entero (g) 
Pecho (g) 

1 1.870,0 579,60 

2 1.705,0 551,18 

3 1.680,0 524,59 

4 2.340,0 785,15 

5 1.715,0 492,83 

6 2.010,0 681,87 

7 2.215,0 822,79 

8 1.855,0 567,29 

9 1.850,0 566,12 

10 1.975,0 596,14 

Promedio 1.921,5 616,76 

% 100,00 32,10 

Fuente: Elaboración propia 

Para calcular la media aritmética simple según Paz 2007, es: 

�̅� =
1

𝑛
∑ 𝑎𝑖 =

𝑛

𝑖=1

𝑎1 + 𝑎2 + ⋯ + 𝑎𝑛

𝑛
 

 

 

 

Tabla C.1.2 

Resultados de análisis físico del pecho de pollo 

Muestras Pecho (g) Carne piel Hueso Exudado 

1 579,6 492,47 35,07 49,01 3,05 

2 551,18 445,34 42,87 60,22 2,75 

3 524,59 423,2 39,13 56,54 5,72 

4 785,15 645,8 55,16 80,08 4,11 

5 492,83 397,91 44,89 46,33 3,70 

6 681,87 564,25 51,12 63,43 3,07 

7 822,79 694,57 55,87 68,76 3,59 

8 567,29 464,28 37,5 61,38 4,13 

9 566,12 472,3 37,35 52,50 3,97 

10 596,14 485,84 45,46 56,99 7,85 

Promedio 616,76 508,6 44,44 59,52 4,19 

% 100,00 82,46 7,21 9,65 0,68 

Fuente: Elaboración propia 

 



 

Tabla C.1.4 

Resultados de porción comestible y no 

comestible 

  Componentes 
Promedio 

(g) 

Porcentaje 

(%) 
P

C
 

Carne 82,46 82,46 

P
N

C
 Piel 7,21 

17,54 Hueso 9,65 

Exudado 0,68 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.1.5 

Resultados de porción comestible y no 

comestible 

Muestra  
Carne 

blanda 

Filete de 

carne 
Pérdida 

1 394,83 

62,84 

5,82 

63,59 

77,11 

65,01 

67,23 

53,23 

2 427,33 

78,69 

6,51 

64,93 

70,66 

64,67 

73,38 

68,49 

3 481,41 

69,92 

7,30 

65,81 

81,12 

72,64 

88,78 

95,84 

4 525,15 

73,49 

7,80 

62,54 

73,60 

74,29 

56,70 

96,38 

80,35 

Total 1828,72 1801,29 27,43 

% 100,00 98,50 1,50 

Fuente: Elaboración propia 



 

Anexo C.2 

Metodología para resolver el estadístico de Tukey  

 
Según (Ramírez, 2021), para realizar el análisis estadístico Fisher se siguen los pasos siguientes 

1. Planteamiento de hipótesis  

Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras). 

Ha: Al menos un tratamiento es diferente a las demás.  

2. Nivel de significancia del 0,05 (5%) 
3. Prueba de significancia o tipo de pruebas: “F” y 

“Tukey”. 
4. Suposiciones  
5. Construcción del cuadro ANVA y criterio de decisión: 

Para realizar la construcción del cuadro ANVA, se debe tomar en 

cuenta las expresiones matemáticas citadas a continuación: 

• Suma de cuadrados de los totales SC(T): 

            SC(T) = ∑ ∑ −
(𝒀..)𝟐

𝒏∗𝒂
𝒏
𝒋=𝟏

𝒂
𝒊=𝟏  

• Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): 

SC(A) =  
∑ 𝒀𝟐𝒋

𝒏
− 

(𝒀..)𝟐

𝒏∗𝒂
 

• Suma de cuadrados de los jueces SC(B): 

SC(B) = 
∑ 𝒀𝟐𝒊

𝒂
− 

(𝒀..)𝟐

𝒏∗𝒂
 

Dónde: 

a = número de tratamientos o muestras 

n = número de jueces 

• Suma de cuadrados del error SC(E): 

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

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). 

6. Determinar la tabla de análisis de varianza (ANVA). 

Tabla C.1 

Análisis de varianza para la resolución del estadístico de Fisher 

Fuente de 

variación 

(FV) 

Suma de 

cuadrados 

(SC) 

Grados de 

libertad 

(GL) 

Cuadrados medios 

(CM) 

Fisher 

calculado 

(Fcal) 

Fisher 

tabulado 

(Ftab) 

Total SC(T) na-1    

Muestra 

(A) 

SC(A) (a-1) 
𝐶𝑀(𝐴) =

𝑆𝐶(𝐴)

(𝑎 − 1)
 

𝐶𝑀(𝐴)

𝐶𝑀(𝐸)
 

𝑉1

𝑉2
=

𝐺𝐿 𝑆𝐶(𝐴)

𝐺𝐿 𝑆𝐶 (𝐸)
 

Jueces  

(B) 

SC(B) (n-1) 
𝐶𝑀(𝐵) =

𝑆𝐶(𝐵)

(𝑛 − 1)
 

𝐶𝑀(𝐴)

𝐶𝑀(𝐸)
 

𝑉1

𝑉2
=

𝐺𝐿 𝑆𝐶(𝐵)

𝐺𝐿 𝑆𝐶 (𝐸)
 

Error SC(E) (a-1)(n-1) 
𝐶𝑀(𝐸) =

𝑆𝐶(𝐴)

(𝑎 − 1)
 

  

Fuente: Ramírez, 2021 



 

  

  

Según (Anzualdua, 20015), para realizar el análisis estadístico Fisher se siguen los pasos siguientes 

 

7. Desarrollo de la prueba estadística de Tukey 

• Se calcula el error estándar (ɛ), que es igual a: 

ɛ = √
𝐶𝑀𝐸

𝑗
   ɛ = √

𝐶𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑑𝑜 𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 𝑑𝑒𝑙 𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟

𝑁º 𝑑𝑒 𝑗𝑢𝑒𝑐𝑒𝑠
 

 

Encontrado los valores de los rangos estudentizados significativos 

(RES) de la tabla H.2 (Anexo H). 

• Se determina la diferencia mínima significativa (DMS) de 

Tukey en base a la siguiente ecuación: 

D.M.S. =   ɛ (RES) 

8. Ordenamiento de los promedios  

Se ordenan los tratamientos de mayor a menor  

9. Realizar la diferencia de las medias 

Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los datos de la 

diferencia mínima significativa (D.M.S) de Tukey. 

: 

 

 

10.  Realizar la diferencia de las medias  

       Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los datos  

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

 

       11. Determinación de la existencia de diferencias significativas  

❖ Diferencia de las medias ≤ (D.M.S) = No hay 

significancia, por tanto, se acepta la Hp. 

 

❖ Diferencia de las medias ≥ (D.M.S) = Si hay 

significancia, por tanto, se rechaza la Hp. 



 

Anexo C.3 

Tabla C.3.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1 atributo 

apariencia 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.3.1, se obtiene: 

Tabla C.3.2 

Análisis de varianza para atributo apariencia 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4   59,75 14,938 13,33 0,0 

Error 100 112,10   1,121 - - 

Total 104 171,85 - - - 

  Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.3.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 

Factor N Media Agrupación 

3M2 21 5,762 A  

3M3 21 5,667 A  

4M3 21 5,524 A  

2M1 21 4,143  B 

1M2 21 4,095  B 

Fuente: Elaboración propia  

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Apariencia Muestras Total 

𝒀𝒊 Jueces 1M2 2M1 3M2 3M3 4M3 

1 4 4 5 4 5 22 

2 5 4 6 6 7 28 

3 4 3 7 5 6 25 

4 3 2 5 6 5 21 

5 4 3 5 4 4 20 

6 4 3 5 6 5 23 

7 5 6 7 6 7 31 

8 3 2 4 6 3 18 

9 5 5 7 6 5 28 

10 3 5 6 7 6 27 

11 6 6 4 4 6 26 

12 4 4 6 7 5 26 

13 3 5 6 7 7 28 

14 5 5 7 7 5 29 

15 5 5 7 7 6 30 

16 3 3 5 5 6 22 

17 4 4 6 5 4 23 

18 4 4 6 5 7 26 

19 5 6 7 6 6 30 

20 3 4 6 6 6 25 

21 4 4 4 4 5 21 

Σ Yi 86 87 121 119 116 529 

Σ Yj2 368 389 719 697 664 2837 

Promedio 4,10 4,14 5,76 5,67 5,52 - 



 

Anexo C.4

Tabla C.4.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1 atributo olor 

Fuente: Elaboración propia  

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.4.1, se obtiene: 

Tabla C.4.2 

Análisis de varianza para atributo olor 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4   10,70 2,676 2,43 0,053 

Error 100 110,29 1,103 - - 

Total 104 120,99 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.4.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 

Factor N Media Agrupación 

3M3 21 5,333 A 

4M3 21 5,286 A 

3M2 21 5,095 A 

1M2 21 4,714 A 

2M1 21 4,524 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes. 

Olor Muestras Total 

𝐘𝐢 Jueces 1M2 2M1 3M2 3M3 4M3 

1 4 3 5 5 4 21 

2 6 6 4 6 6 28 

3 5 5 4 4 6 24 

4 4 3 4 6 5 22 

5 4 4 5 4 4 21 

6 5 4 4 5 5 23 

7 5 5 6 6 6 28 

8 2 4 4 6 5 21 

9 5 5 6 6 7 29 

10 6 6 6 6 6 30 

11 6 5 5 2 3 21 

12 5 5 5 7 6 28 

13 5 5 6 6 6 28 

14 4 5 6 7 6 28 

15 6 6 7 7 5 31 

16 3 3 4 5 5 20 

17 4 4 4 4 5 21 

18 5 5 6 5 6 27 

19 6 5 6 5 6 28 

20 4 3 6 6 5 24 

21 5 4 4 4 4 21 

Σ Yi 99 95 107 112 111 524 

Σ Yj2 489 449 565 628 605 2736 

Promedio 4,71 4,52 5,10 5,33 5,29 - 



 

Anexo C.5 

Tabla C.5.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1 atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.5.1, se obtiene: 

Tabla C.5.2 

Análisis de varianza para atributo sabor 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4   24,32 6,081 4,3 0,003 

Error 100 141,52 1,415 - - 

Total 104 165,85 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.5.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 

Factor N Media Agrupación 

4M3 21 5,619 A   

3M3 21 5,381 A B  

3M2 21 4,905 A B C 

1M2 21 4,571  B C 

2M1 21 4,333   C 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Sabor Muestras Total 

𝐘𝐢 Jueces 1M2 2M1 3M2 3M3 4M3 

1 4 3 4 4 4 19 

2 4 6 3 5 7 25 

3 4 3 5 5 6 23 

4 4 3 4 6 5 22 

5 3 3 5 4 4 19 

6 5 5 4 5 5 24 

7 5 3 5 6 7 26 

8 2 2 3 6 5 18 

9 5 5 6 6 7 29 

10 6 6 5 7 7 31 

11 6 5 4 3 6 24 

12 5 4 4 5 7 25 

13 6 6 6 6 6 30 

14 5 4 5 7 5 26 

15 6 7 7 7 5 32 

16 4 4 6 4 6 24 

17 3 5 4 4 4 20 

18 4 4 7 5 6 26 

19 7 4 6 6 6 29 

20 4 3 5 7 6 25 

21 4 6 5 5 4 24 

Σ Yi 96 91 103 113 118 521 

Σ Yj2 468 431 531 635 686 2751 

Promedio 4,57 4,33 4,90 5,38 5,62 - 



 

Anexo C.6 

Tabla C.6.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1 atributo 

textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.6.1, se obtiene: 

Tabla C.6.2 

Análisis de varianza para atributo textura 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4   18,34 4,586 2,86 0,027 

Error 100 160,29 1,603 - - 

Total 104 178,63 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.6.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

3M3 21 5,571 A  

3M2 21 5,095 A B 

4M3 21 4,810 A B 

2M1 21 4,571 A B 

1M2 21 4,381  B 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Textura Muestras Total 

𝐘𝐢 Jueces 1M2 2M1 3M2 3M3 4M3 

1 4 3 4 4 3 18 

2 4 5 3 5 7 24 

3 5 5 6 6 4 26 

4 3 3 3 5 4 18 

5 4 4 5 5 3 21 

6 3 6 5 5 5 24 

7 4 4 5 7 6 26 

8 3 1 2 6 4 16 

9 6 7 5 5 5 28 

10 6 6 5 7 7 31 

11 6 6 4 3 5 24 

12 5 5 4 5 6 25 

13 6 6 7 7 6 32 

14 5 5 6 7 5 28 

15 5 6 7 7 4 29 

16 3 4 6 5 4 22 

17 3 3 5 4 3 18 

18 4 4 7 6 5 26 

19 6 5 7 6 5 29 

20 4 3 6 6 5 24 

21 3 5 5 6 5 24 

Σ Yi 92 96 107 117 101 513 

Σ Yj2 430 480 585 677 513 2685 

Promedio 4,38 4,57 5,10 5,57 4,81 - 



 

Anexo C.7 

Tabla C.7.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2 atributo 

apariencia 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.7.1, se obtiene: 

Tabla C.7.2 

Análisis de varianza para atributo apariencia 
Fuente GL SC Sec. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2   2,433 1,2167 1,37 0,262 

Error 57 50,500 0,8860 - - 

Total 59 52,933 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.7.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P2 20 5,70 A 

P3 20 5,65 A 

P1 20 5,25 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Apariencia Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P1 P2 P3 

1 4 3 4 18 

2 4 5 3 24 

3 5 5 6 26 

4 3 3 3 18 

5 4 4 5 21 

6 3 6 5 24 

7 4 4 5 26 

8 3 1 2 16 

9 6 7 5 28 

10 6 6 5 31 

11 6 6 4 24 

12 5 5 4 25 

13 6 6 7 32 

14 5 5 6 28 

15 5 6 7 29 

16 3 4 6 22 

17 3 3 5 18 

18 4 4 7 26 

19 6 5 7 29 

20 4 3 6 24 

Σ Yi 92 96 107 513 

Σ Yj2 430 480 585 2685 

Promedio 4,38 4,57 5,10 - 



 

Anexo C.8 

Tabla C.8.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2 atributo olor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.8.1, se obtiene: 

Tabla C.8.2 

Análisis de varianza para atributo olor 
Fuente GL SC Sec. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 0,6333 0,3167 0,36 0,699 

Error 57 50,1000 0,8789 - - 

Total 59 50,7333 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.8.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P3 20 5,55 A 

P2 20 5,45 A 

P1 20 5,30 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Olor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P1 P2 P3 

1 5 6 5 16 

2 3 6 4 13 

3 4 3 6 13 

4 5 5 5 15 

5 5 5 6 16 

6 6 5 6 17 

7 5 5 6 16 

8 6 6 6 18 

9 5 6 5 16 

10 4 5 6 15 

11 6 7 5 18 

12 5 6 7 18 

13 6 5 4 15 

14 5 7 5 17 

15 5 5 6 16 

16 6 7 7 20 

17 6 6 7 19 

18 6 6 7 19 

19 7 6 5 18 

20 5 7 5 17 

Σ Yi 105 114 113 332 

Σ Yj2 567 668 655 1890 

Promedio 5,25 5,70 5,65 - 



 

Anexo C.9 

Tabla C.9.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2 atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.9.1, se obtiene: 

Tabla C.9.2 

Análisis de varianza para atributo sabor 
Fuente GL SC Sec. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 1,6 0,8000 0,96 0,388 

Error 57 47,4 0,8316 - - 

Total 59 49,0 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.9.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P3 20 5,7 A 

P2 20 5,5 A 

P1 20 5,3 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Sabor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P1 P2 P3 

1 4 5 5 14 

2 4 5 6 15 

3 4 4 5 13 

4 6 5 6 17 

5 5 6 6 17 

6 5 4 6 15 

7 5 5 6 16 

8 6 6 6 18 

9 5 6 5 16 

10 5 3 6 14 

11 6 5 7 18 

12 6 7 5 18 

13 4 6 6 16 

14 6 6 5 17 

15 4 5 6 15 

16 6 6 6 18 

17 5 5 5 15 

18 7 7 6 20 

19 6 7 5 18 

20 7 7 6 20 

Σ Yi 106 110 114 330 

Σ Yj2 580 628 656 1864 

Promedio 5,30 5,50 5,70 - 



 

Anexo C.10

Tabla C.10.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2 atributo 

textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.10.1, se obtiene: 

Tabla C.10.2 

Análisis de varianza para atributo textura 
Fuente GL SC Sec. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 2,133 1,0667 1,21 0,307 

Error 57 50,450 0,8851 - - 

Total 59 52,583 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.10.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P3 20 5,55 A 

P2 20 5,55 A 

P1 20 5,15 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Textura Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P1 P2 P3 

1 4 5 5 14 

2 4 4 5 13 

3 4 5 5 14 

4 6 5 5 16 

5 5 6 5 16 

6 6 6 6 18 

7 5 5 6 16 

8 6 7 7 20 

9 4 6 5 15 

10 4 4 5 13 

11 5 4 7 16 

12 6 5 6 17 

13 4 7 5 16 

14 5 6 5 16 

15 4 4 6 14 

16 6 6 5 17 

17 6 6 5 17 

18 6 7 7 20 

19 6 7 5 18 

20 7 6 6 19 

Σ Yi 103 111 111 325 

Σ Yj2 549 637 627 1813 

Promedio 5,15 5,55 5,55 - 



 

Anexo C.11

Tabla C.11.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3 atributo 

apariencia 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.11.1, se obtiene: 

Tabla C.11.2 

Análisis de varianza para atributo apariencia 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1 0,1 0,1000 0,18 0,676 

Error 38 21,4 0,5632 - - 

Total 39 21,5 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.11.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P5 20 5,8 A 

P4 20 5,7 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Apariencia Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P4 P5 

1 6 7 13 

2 5 6 11 

3 5 6 11 

4 5 6 11 

5 6 5 11 

6 5 6 11 

7 7 6 13 

8 7 6 13 

9 5 6 11 

10 7 6 13 

11 6 5 11 

12 5 6 11 

13 5 6 11 

14 7 5 12 

15 6 5 11 

16 5 6 11 

17 5 6 11 

18 7 6 13 

19 6 5 11 

20 4 6 10 

Σ Yi 114 116 230 

Σ Yj2 666 678 1344 

Promedio 5,70 5,80 - 



 

Anexo C.12

Tabla C.12.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3 atributo olor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.12.1, se obtiene: 

Tabla C.12.2 

Análisis de varianza para atributo olor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1 0,225 0,2250 0,38 0,543 

Error 38 22,750 0,5987 - - 

Total 39 22,975 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.12.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P5 20 6,05 A 

P4 20 5,90 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Olor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P4 P5 

1 6 7 13 

2 6 7 13 

3 6 6 12 

4 5 6 11 

5 7 6 13 

6 6 5 11 

7 6 6 12 

8 5 6 11 

9 6 7 13 

10 7 7 14 

11 6 7 13 

12 5 6 11 

13 7 7 14 

14 7 5 12 

15 6 6 12 

16 5 6 11 

17 5 5 10 

18 5 6 11 

19 6 6 12 

20 6 4 10 

Σ Yi 118 121 239 

Σ Yj2 706 745 1451 

Promedio 5,90 6,05 - 



 

Anexo C.13

Tabla C.13.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3 atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.13.1, se obtiene: 

Tabla C.13.2 

Análisis de varianza para atributo sabor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1 0,625 0,6250 0,91 0,347 

Error 38 26,150 0,6882 - - 

Total 39 26,775 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.13.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P4 20 6,05 A 

P5 20 5,80 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Sabor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P4 P5 

1 6 7 13 

2 6 6 12 

3 6 5 11 

4 4 6 10 

5 6 4 10 

6 6 4 10 

7 7 6 13 

8 7 5 12 

9 6 7 13 

10 7 6 13 

11 7 6 13 

12 6 6 12 

13 5 6 11 

14 7 7 14 

15 6 6 12 

16 6 5 11 

17 6 6 12 

18 5 6 11 

19 6 7 13 

20 6 5 11 

Σ Yi 121 116 237 

Σ Yj2 743 688 1431 

Promedio 6,05 5,80 - 



 

Anexo C.14

Tabla C.14.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3 atributo 

textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.14.1, se obtiene: 

Tabla C.14.2 

Análisis de varianza para atributo textura 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1 0,225 0,2250 0,28 0,6 

Error 38 30,550 0,8039 - - 

Total 39 30,775 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.14.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Mediana Agrupación 

P4 20 6,00 A 

P5 20 5,85 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Textura Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces P4 P5 

1 6 7 13 

2 7 5 12 

3 4 5 9 

4 5 6 11 

5 7 5 12 

6 6 4 10 

7 7 6 13 

8 6 6 12 

9 6 7 13 

10 6 7 13 

11 6 7 13 

12 6 7 13 

13 6 5 11 

14 7 6 13 

15 6 6 12 

16 6 6 12 

17 5 5 10 

18 5 7 12 

19 7 6 13 

20 6 4 10 

Σ Yi 120 117 237 

Σ Yj2 732 703 1435 

Promedio 6,00 5,85 - 



 

Anexo C.15 

Tabla C.15.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel superior 

atributo apariencia 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.15.1, se obtiene: 

Tabla C.15.2 

Análisis de varianza para atributo apariencia 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 4,45 1,4833 1,92 0,136 

Error 56 43,20 0,7714 - - 

Total 59 47,65 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.15.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B02 15 5,800 A 

B04 15 5,333 A 

B03 15 5,133 A 

B01 15 5,133 A 

 Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Apariencia Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B1 B2 B3 B4 

1 5 5 5 6 21 

2 6 6 6 6 24 

3 7 6 5 5 23 

4 5 5 4 3 17 

5 4 5 5 6 20 

6 5 6 5 5 21 

7 4 6 5 6 21 

8 5 6 6 5 22 

9 5 6 6 6 23 

10 5 7 3 4 19 

11 3 6 4 6 19 

12 5 6 5 5 21 

13 5 6 6 6 23 

14 7 5 6 5 23 

15 6 6 6 6 24 

Σ Yi 77 87 77 80 321 

Σ Yj2 411 509 407 438 1765 

Promedio 5,13 5,80 5,13 5,33 - 



 

Anexo C.16 

Tabla C.16.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel superior 

atributo olor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.16.1, se obtiene: 

Tabla C.16.2 

Análisis de varianza para atributo olor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 4,067 1,3556 1,81 0,155 

Error 56 41,867 0,7476 - - 

Total 59 45,933 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.16.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B02 15 5,800 A 

B04 15 5,333 A 

B01 15 5,200 A 

B03 15 5,133 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Olor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B1 B2 B3 B4 

1 6 7 6 6 25 

2 6 5 4 4 19 

3 5 6 6 6 23 

4 4 7 4 3 18 

5 4 5 6 4 19 

6 5 7 5 5 22 

7 5 6 5 6 22 

8 6 6 5 5 22 

9 6 5 5 6 22 

10 5 6 5 7 23 

11 4 6 4 6 20 

12 5 5 5 6 21 

13 6 5 5 6 22 

14 5 5 6 4 20 

15 6 6 6 6 24 

Σ Yi 78 87 77 80 322 

Σ Yj2 414 513 403 444 1774 

Promedio 5,20 5,80 5,13 5,33 - 



 

Anexo C.17

Tabla C.17.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel superior 

atributo sabor 

Sabor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B1 B2 B3 B4 

1 5 6 6 7 24 

2 7 5 4 4 20 

3 6 6 6 5 23 

4 4 5 5 4 18 

5 5 5 5 6 21 

6 5 7 4 5 21 

7 5 6 5 5 21 

8 5 6 6 4 21 

9 6 6 5 5 22 

10 5 3 4 7 19 

11 3 6 5 6 20 

12 5 4 5 6 20 

13 5 6 5 4 20 

14 7 4 4 4 19 

15 6 6 6 6 24 

Σ Yi 79 81 75 78 313 

Σ Yj2 431 453 383 422 1689 

Promedio 5,27 5,40 5,00 5,20 - 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.17.1, se obtiene: 

Tabla C.17.2 

Análisis de varianza para atributo sabor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 1,250 0,4167 0,42 0,736 

Error 56 54,933 0,9810 - - 

Total 59 56,183 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.17.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B02 15 5,400 A 

B01 15 5,267 A 

B04 15 5,200 A 

B03 15 5,000 A 

 Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes



 

Anexo C.18

Tabla C.18.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel superior 

atributo textura 

Textura Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B1 B2 B3 B4 

1 5 4 5 6 20 

2 6 6 5 3 20 

3 7 6 6 6 25 

4 4 4 4 4 16 

5 5 5 5 6 21 

6 5 6 3 5 19 

7 4 6 5 4 19 

8 5 6 6 4 21 

9 5 6 5 6 22 

10 4 4 5 7 20 

11 3 6 5 6 20 

12 5 4 6 5 20 

13 4 5 6 5 20 

14 7 4 4 4 19 

15 6 6 6 6 24 

Σ Yi 75 78 76 77 306 

Σ Yj2 393 418 396 413 1620 

Promedio 5,00 5,20 5,07 5,13 - 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.18.1, se obtiene: 

Tabla C.18.2 

Análisis de varianza para atributo textura 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 0,3333 0,1111 0,11 0,957 

Error 56 59,0667 1,0548 - - 

Total 59 59,4000 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.18.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B02 15 5,200 A 

B04 15 5,133 A 

B03 15 5,067 A 

B01 15 5,000 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes



 

Anexo C.19

Tabla C.19.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel superior 

atributo espesor 

Espesor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B1 B2 B3 B4 

1 4 5 4 6 19 

2 6 6 5 3 20 

3 6 7 5 5 23 

4 4 5 4 3 16 

5 5 5 5 6 21 

6 5 7 5 5 22 

7 4 6 4 5 19 

8 4 6 6 4 20 

9 5 6 5 6 22 

10 4 7 4 4 19 

11 3 6 3 6 18 

12 4 6 4 6 20 

13 4 5 4 6 19 

14 6 5 5 5 21 

15 6 6 6 6 24 

Σ Yi 70 88 69 76 303 

Σ Yj2 340 524 327 402 1593 

Promedio 4,67 5,87 4,60 5,07 - 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.19.1, se obtiene: 

Tabla C.19.2 

Análisis de varianza para atributo espesor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 15,25 5,0833 5,98 0,001 

Error 56 47,60 0,8500 - - 

Total 59 62,85 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.19.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B02 15 5,867 A  

B04 15 5,067 A B 

B01 15 4,667  B 

B03 15 4,600  B 

  Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes



 

Anexo C.20

Tabla C.20.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel inferior 

atributo apariencia 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.20.1, se obtiene: 

Tabla C.20.2 

Análisis de varianza para atributo apariencia 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3   2,838 0,9458 1,75 0,165 

Error 76 41,150 0,5414 - - 

Total 79 43,988 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.20.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B06 20 5,80 A 

B05 20 5,45 A 

B07 20 5,40 A 

B08 20 5,30 A 

 Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Apariencia Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B5 B6 B7 B8 

1 5 6 7 5 23 

2 6 6 6 6 24 

3 5 6 6 5 22 

4 5 7 5 5 22 

5 5 6 5 5 21 

6 6 6 6 6 24 

7 6 7 5 5 23 

8 6 5 4 4 19 

9 5 6 5 5 21 

10 5 6 5 6 22 

11 6 6 6 5 23 

12 6 5 6 6 23 

13 6 6 3 6 21 

14 5 5 4 5 19 

15 6 5 7 6 24 

16 6 6 6 5 23 

17 4 6 5 4 19 

18 5 5 6 6 22 

19 6 5 5 5 21 

20 5 6 6 6 23 

Σ Yi 109 116 108 106 439 

Σ Yj2 601 680 602 570 2453 

Promedio 5,45 5,80 5,40 5,30 - 



 

Anexo C.21

Tabla C.21.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel inferior 

atributo olor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.21.1, se obtiene: 

Tabla C.21.2 

Análisis de varianza para atributo olor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3   2,638 0,8792 1,48 0,226 

Error 76 45,050 0,5928 - - 

Total 79 47,687 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.21.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B06 20 5,75 A 

B08 20 5,35 A 

B07 20 5,35 A 

B05 20 5,30 A 

 Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Olor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B5 B6 B7 B8 

1 6 7 5 5 23 

2 6 6 6 6 24 

3 4 6 5 5 20 

4 5 6 5 5 21 

5 5 6 5 5 21 

6 6 5 6 6 23 

7 5 6 5 5 21 

8 5 6 5 5 21 

9 5 6 5 5 21 

10 6 6 6 6 24 

11 6 7 6 4 23 

12 5 7 5 6 23 

13 5 5 4 7 21 

14 5 4 7 4 20 

15 5 6 5 6 22 

16 6 5 6 7 24 

17 4 5 5 4 18 

18 6 5 5 4 20 

19 5 5 5 6 21 

20 6 6 6 6 24 

Σ Yi 106 115 107 107 435 

Σ Yj2 570 673 581 589 2413 

Promedio 5,30 5,75 5,35 5,35 - 



 

Anexo C.22

Tabla C.22.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel inferior 

atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.22.1, se obtiene: 

Tabla C.22.2 

Análisis de varianza para atributo sabor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 10,44 3,4792 5,5 0,002 

Error 76 48,05 0,6322 - - 

Total 79 58,49 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.22.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B06 20 6,35 A  

B05 20 5,75 A B 

B07 20 5,55 
 

B 

B08 20 5,40 
 

B 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Sabor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B5 B6 B7 B8 

1 6 7 6 6 25 

2 6 6 6 6 24 

3 7 6 6 5 24 

4 7 6 6 6 25 

5 6 6 5 6 23 

6 6 7 6 6 25 

7 5 6 6 5 22 

8 5 6 5 5 21 

9 5 6 5 5 21 

10 6 7 6 7 26 

11 6 6 5 4 21 

12 7 7 5 6 25 

13 4 6 5 4 19 

14 4 7 4 6 21 

15 5 7 6 5 23 

16 6 7 7 6 26 

17 7 6 6 4 23 

18 6 6 6 5 23 

19 7 6 6 6 25 

20 4 6 4 5 19 

Σ Yi 115 127 111 108 461 

Σ Yj2 681 811 627 596 2715 

Promedio 5,75 6,35 5,55 5,40 - 



 

Anexo C.23

Tabla C.23.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel inferior 

atributo textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.23.1, se obtiene: 

Tabla C.23.2 

Análisis de varianza para atributo textura 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3   1,45 0,4833 0,68 0,568 

Error 76 54,10 0,7118 - - 

Total 79 55,55 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.23.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B06 20 5,65 A 

B08 20 5,40 A 

B05 20 5,35 A 

B07 20 5,30 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Textura Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B5 B6 B7 B8 

1 6 7 6 5 24 

2 6 6 6 6 24 

3 5 6 6 5 22 

4 4 5 4 4 17 

5 6 6 5 6 23 

6 6 6 6 6 24 

7 6 7 5 5 23 

8 5 6 4 4 19 

9 5 6 5 5 21 

10 6 6 6 6 24 

11 6 6 5 5 22 

12 6 6 6 7 25 

13 5 5 5 6 21 

14 6 6 5 7 24 

15 5 4 6 7 22 

16 5 6 6 6 23 

17 5 5 4 3 17 

18 4 4 6 5 19 

19 6 5 5 5 21 

20 4 5 5 5 19 

Σ Yi 107 113 106 108 434 

Σ Yj2 583 651 572 604 2410 

Promedio 5,35 5,65 5,30 5,40 - 



 

Anexo C.24

Tabla C.24.1 

Evaluación sensorial de diseño experimental nivel inferior 

atributo espesor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.24.1, se obtiene: 

Tabla C.24.2 

Análisis de varianza para atributo espesor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 8,05 2,683 2,50 0,066 

Error 76 81,50 1,072 - - 

Total 79 89,55 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.24.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B06 20 5,75 A 

B08 20 5,50 A 

B05 20 5,10 A 

B07 20 4,95 A 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Espesor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B5 B6 B7 B8 

1 4 5 4 7 20 

2 5 6 6 6 23 

3 5 7 6 5 23 

4 6 6 5 5 22 

5 6 6 5 6 23 

6 5 6 6 6 23 

7 6 7 5 5 23 

8 5 6 4 4 19 

9 4 6 4 4 18 

10 5 6 4 6 21 

11 6 6 6 5 23 

12 6 7 6 6 25 

13 4 4 4 5 17 

14 7 4 4 5 20 

15 5 6 7 7 25 

16 6 7 5 7 25 

17 3 6 3 4 16 

18 5 5 6 7 23 

19 6 5 5 6 22 

20 3 4 4 4 15 

Σ Yi 102 115 99 110 426 

Σ Yj2 542 679 511 626 2358 

Promedio 5,10 5,75 4,95 5,50 - 



 

Anexo C.25

Tabla C.25.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final atributo 

apariencia 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.25.1, se obtiene: 

Tabla C.25.2 

Análisis de varianza para atributo apariencia 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 10,43 5,2167 7,12 0,002 

Error 57 41,75 0,7325 - - 

Total 59 52,18 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.25.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B09 20 6,20 A  

B10 20 5,40  B 

B11 20 5,25  B 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes 

  

Apariencia Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B9 B10 B11 

1 7 6 5 18 

2 7 5 5 17 

3 7 5 3 15 

4 6 7 5 18 

5 5 6 6 17 

6 7 5 4 16 

7 7 5 6 18 

8 6 4 5 15 

9 7 6 5 18 

10 7 5 4 16 

11 5 5 6 16 

12 6 5 6 17 

13 5 6 5 16 

14 6 5 5 16 

15 6 4 5 15 

16 6 5 6 17 

17 7 7 7 21 

18 6 5 5 16 

19 5 6 7 18 

20 6 6 5 17 

Σ Yi 124 108 105 337 

Σ Yj2 780 596 569 1945 

Promedio 6,20 5,40 5,25 - 



 

Anexo C.26

Tabla C.26.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final atributo olor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.26.1, se obtiene: 

Tabla C.26.2 

Análisis de varianza para atributo olor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 10,83 5,4167 8,27 0,001 

Error 57 37,35 0,6553 - - 

Total 59 48,18 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.26.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B09 20 6,20 A  

B10 20 5,45  B 

B11 20 5,20  B 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes

Olor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B9 B10 B11 

1 6 6 6 18 

2 7 6 6 19 

3 7 4 4 15 

4 7 7 6 20 

5 6 6 5 17 

6 6 5 5 16 

7 7 5 5 17 

8 6 6 4 16 

9 7 5 6 18 

10 7 5 3 15 

11 5 5 6 16 

12 6 6 6 18 

13 5 6 5 16 

14 6 5 5 16 

15 7 5 5 17 

16 6 6 7 19 

17 6 5 6 17 

18 5 5 5 15 

19 7 6 5 18 

20 5 5 4 14 

Σ Yi 124 109 104 337 

Σ Yj2 780 603 558 1941 

Promedio 6,20 5,45 5,20 - 



 

Anexo C.27

Tabla C.27.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.27.1, se obtiene: 

Tabla C.27.2 

Análisis de varianza para atributo sabor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 10,8 5,4000 6,44 0,003 

Error 57 47,8 0,8386 - - 

Total 59 58,6 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.27.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B09 20 6,3 A  

B11 20 5,4 
 

B 

B10 20 5,4 
 

B 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

son significativamente diferentes 

  

Sabor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B9 B10 B11 

1 7 6 7 20 

2 7 5 5 17 

3 7 3 5 15 

4 7 6 5 18 

5 5 5 6 16 

6 7 6 5 18 

7 7 6 5 18 

8 6 4 6 16 

9 7 6 6 19 

10 7 4 5 16 

11 5 5 7 17 

12 7 5 6 18 

13 5 6 5 16 

14 7 6 5 18 

15 5 7 4 16 

16 6 6 7 19 

17 6 5 6 17 

18 5 5 4 14 

19 7 6 5 18 

20 6 6 4 16 

Σ Yi 126 108 108 342 

Σ Yj2 808 600 600 2008 

Promedio 6,30 5,40 5,40 - 



 

Anexo C.28

Tabla C.28.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final atributo 

textura 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.28.1, se obtiene: 

Tabla C.28.2 

Análisis de varianza para atributo textura 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 10,9 5,4500 8,24 0,001 

Error 57 37,7 0,6614 - - 

Total 59 48,6 - - - 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.28.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B09 20 6,30 A  

B11 20 5,45  B 

B10 20 5,35  B 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Olor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B9 B10 B11 

1 6 6 7 19 

2 7 6 5 18 

3 7 4 5 16 

4 7 5 6 18 

5 5 5 5 15 

6 7 5 5 17 

7 7 5 6 18 

8 5 6 7 18 

9 7 5 5 17 

10 7 5 4 16 

11 6 5 6 17 

12 6 5 6 17 

13 6 6 5 17 

14 7 6 5 18 

15 7 5 5 17 

16 5 6 7 18 

17 7 6 6 19 

18 5 4 5 14 

19 7 6 5 18 

20 5 6 4 15 

Σ Yi 126 107 109 342 

Σ Yj2 808 581 609 1998 

Promedio 6,30 5,35 5,45 - 



 

Anexo C.29

Tabla C.29.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final atributo 

espesor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 

C.29.1, se obtiene: 

Tabla C.29.2 

Análisis de varianza para atributo espesor 
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2   7,033 3,5167 3,72 0,03 

Error 57 53,950 0,9465   

Total 59 60,983    

Fuente: Elaboración propia  

Tabla C.29.3 

Comparaciones en parejas de Tukey 
Factor N Media Agrupación 

B09 20 6,00 A  

B10 20 5,30 A B 

B11 20 5,25  B 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una 

letra son significativamente diferentes

Espesor Muestras 
Total 𝐘𝐢 Jueces B9 B10 B11 

1 6 7 6 19 

2 6 5 5 16 

3 7 5 4 16 

4 7 6 4 17 

5 5 6 6 17 

6 6 6 7 19 

7 6 5 5 16 

8 7 4 4 15 

9 7 6 6 19 

10 7 6 5 18 

11 5 2 6 13 

12 5 5 6 16 

13 5 6 5 16 

14 6 5 4 15 

15 7 4 5 16 

16 5 5 7 17 

17 6 6 6 18 

18 5 6 5 16 

19 7 6 5 18 

20 5 5 4 14 

Σ Yi 120 106 105 331 

Σ Yj2 734 584 569 1887 

Promedio 6,00 5,30 5,25 - 



 

ANEXO D 

METODOLOGÍA PARA LA 

OBTENCIÓN DE 

RESULTADOS



 

Anexo D.1 

Técnica para determinación de humedad en carnes 

Alcance 

Esta norma establece el método para determinar el contenido de humedad en carnes y productos 

derivados. 

Método 

Secado en estufa a 105° C. 

Principio del método 

La muestra previamente acondicionada se secará a una temperatura entre 105± 3 ° C. Para 

después usar la muestra y determinar su contenido de agua. 

Materiales: 

• Capsulas 

• Espátulas 

• Cuchillos 

Equipos: 

• Balanza de precisión. – balanza analítica de precisión, con sensibilidad a 1mg. 

• Estufa. – estufa con regulador de temperatura, con reacciones suficientes y capaz de 

mantener una temperatura de 105± 3 ° C. 

• Desecador. – desecador provisto de palca metaliza o porcelana perforada, conteniendo 

un agente deshidratante adecuado 

Procedimiento: 

• Tarar las capsulas en la estufa a 105° C. por un tiempo de una hora. 

• Enfriar las capsulas en un desecador metálico o de vidrio por un tiempo de 45-60 min. 

• Pesar con precisión 5 g de la muestra acondicionada (duplicado). 

• Se coloca la capsula y su contenido en la estufa a una temperatura de 5° C. hasta pesada 

constante. 

• Se retira la capsula y su contenido de la estufa, y se coloca en el desecador. 

• Se deja enfriar hasta temperatura ambiente y se pesa con una apreciación de 1 mg. 

Calculo y expresión de los resultados: 

%𝐻 = (
𝑚1 − 𝑚2

𝑚1 − 𝑚0
) ∗ 100 

Donde: 

m0 = masa en g. de la capsula vacía 

m1 = masa en g. de la capsula y la muestra antes del secado 

m2 = masa en g. de la capsula y la muestra después del secado 

Fuente: NB 379,1997 



 

Anexo D.2 

Técnica para determinación de pH en carnes 

Alcance 

Esta norma establece el método para determinar el pH en carne y productos derivados para su 

consumo humano 

Método 

Método potencio métrico 

Principio del método 

Medida del potencial eléctrico del pH 

Materiales 

• Vasos de precipitación 

• Varillas 

• Papel filtro 

Reactivos: 

• Agua destilada para análisis 

• Soluciones tampón: 

❖ Soluciones tampón de pH 4, pH 7 pH 10 para calibración. 

Procedimiento: 

• Encender el pH- metro 15 min. Antes de efectuar la medición 

• Sacar el electrodo de la solución de reposo y enjuagar con agua destilada 

• Homogenizar la muestra y analizar lo antes posible. 

• La temperatura de la lectura debe estar entre 20± 5° C. 

• La medición se debe realizar por duplicado 

 

Fuente: NB 785,1997 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Anexo D.3 

Técnica para determinación de acidez en productos cárnicos 

Alcance 

Esta norma establece el método para determinar la acidez titularle en productos lácteos (NB229), 

la cual fue modificado para determinar la acidez en productos cárnicos fermentados. 

Método 

Método Volumétrico 

Principio del método 

Se titula la acidez con una solución normalizada de hidróxido de sodio, fenolftaleína como 

indicador 

Equipos: 

• Balanza analítica sensible al 0,1 mg. 

• Matraz Erlenmeyer de 250 ml. 

• Matraz Erlenmeyer de 250 ml. Aforado 

• Bureta de vidrio con divisiones de 0,1 ml. 

Reactivos: 

• Solución 0,1 N de hidróxido de sodio 

• Solución indicadora de fenolftaleína al 1% 

• Agua destilada, exenta de anhídrido carbónico y fría 

Procedimiento: 

• Pesar 10g. de muestra en un Erlenmeyer de 250 ml. 

• Agregar 200 ml. De agua destilada y mezclar por un 1 min. 

• Filtrar en un Erlenmeyer aforado y aforar a 250 ml. Con agua destilada. 

• Tomar 25 ml de la solución madre. 

• Agregar 75 ml de agua destilada y titular añadiendo 3 gotas de fenolftaleína con NaOH 

0,1 N hasta un cambio de coloración rosado. 

Calculo y expresión de los resultados: 

% 𝐴𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑙𝑎𝑐𝑡𝑖𝑐𝑜 =  
𝑉𝑔 ∗ 𝑁 ∗ 9 ∗ 𝐹𝐶 ∗  𝐹𝐷

𝑚
 

Donde: 

Vg = Volumen gastado de hidróxido de sodio (ml) 

N = Normalidad del hidróxido de sodio 0,1 N 

m = Masa de la muestra (g) 

FC = Factor de corrección del hidróxido de sodio 0,1 N 

F𝐷 = Factor de dilución de la muestra 
250

25
= 10 (ml) 

NOTA: Expresar la acidez como porcentaje de ácido láctico. 

Fuente: NB 229,1998



 

ANEXO E 

OBTENCIÓN DE 

RESULTADOS DE 

STATGRAPHICS 

  



 

Anexo E.1 

Resolución del diseño factorial 23 para milanesa de carne de pollo 

Tabla E.1.1 

Nivel alto y bajo de los factores 

Variables  Unidad Nivel alto Nivel bajo 

Temperatura de marinado (A) (ºC) 7,0 2,0 

Espesor del filete (B)  (cm) 0,6 0,4 

Porcentaje de leche líquida en solución de 

marinado (C) 

(%) 90,5 88,5 

  Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.1.2 

Variación de contenido de humedad 

 

Combinaciones 

de tratamientos 

Factores  

Variable respuesta 

 

Total Temperatura 

(ºC) 

Espesor 

( cm) 

Leche 

(%) 

A B C I II  

(1) 2 0,5 88,5 60,1473 63,1376 123,2849 

A 7 0,5 88,5 61,6723 61,6318 123,3041 

B 2 0,7 88,5 65,2901 63,4512 128,7413 

AB 7 0,7 88,5 60,5801 58,6543 119,2344 

C 2 0,5 90,5 61,874 64,2347 126,1087 

AC 7 0,5 90,5 64,7045 61,2749 125,9794 

BC 2 0,7 90,5 55,3418 59,5716 114,9134 

ABC 7 0,7 90,5 65,1076 64,8234 129,9310 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.1.3 

Análisis de variación en función de la variable respuesta humedad 

Fuente 
Suma de 

Cuadrados 
Gl 

Cuadrado 

Medio 
Razón-F Valor-P 

A: Temperatura 1,82291 1 1,82291 0,57 0,4726 

B: Espesor 2,14403 1 2,14403 0,67 0,4374 

C: Leche 0,35041 1 0,35041 0,11 0,7495 

AB 1,97459 1 1,97459 0,62 0,4554 

AC 37,13680 1 37,13680 11,57 0,0093 

BC 4,65524 1 4,65524 1,45 0,2628 

ABC 38,04730 1 38,04730 11,86 0,0088 

Error total 25,67040 8 3,20880 - - 

Total (corr.) 111,80200 15 - - - 

Fuente: Elaboración propia 

 

 



 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura E.1.1: Efectos principales para el contenido de humedad 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura E.1.2: Interacciones de factores para el contenido de humedad 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura E.1.3: Diagrama de Pareto estandarizada para el contenido de humedad 
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Anexo E.2 

Resolución del diseño factorial 23 para milanesa de carne de pollo 

Tabla E.2.1 

Nivel alto y bajo de los factores 

Variables  Unidad Nivel alto Nivel bajo 

Temperatura de marinado (A) (ºC) 7,0 2,0 

Espesor del filete (B)  (cm) 0,6 0,4 

Porcentaje de leche líquida en solución de 

marinado (C) 

(%) 90,5 88,5 

  Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.2.2 

Variación de pH 

 

Combinaciones 

de tratamientos 

Factores  

Variable respuesta 

 

Total Temperatura 

(ºC) 

Espesor 

( cm) 

Leche 

(%) 

A B C I II  

(1) 2 0,5 88,5 6,250 6,162 12,412 

A 7 0,5 88,5 6,186 6,200 12,386 

B 2 0,7 88,5 6,250 6,253 12,503 

AB 7 0,7 88,5 6,194 6,206 12,400 

C 2 0,5 90,5 6,190 6,225 12,415 

AC 7 0,5 90,5 6,365 6,297 12,662 

BC 2 0,7 90,5 6,144 6,150 12,294 

ABC 7 0,7 90,5 6,253 6,267 12,520 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.2.3 

Análisis de variación en función de la variable respuesta pH 

Fuente 
Suma de 

Cuadrados 
Gl 

Cuadrado 

Medio 
Razón-F Valor-P 

A:Temperatura 0,007396 1 0,007396 8,35 0,0202* 

B:Espesor 0,001560 1 0,001560 1,76 0,2211 

C:Leche 0,002256 1 0,002256 2,55 0,1492 

AB 0,000600 1 0,000600 0,68 0,4343 

AC 0,022650 1 0,022650 25,57 0,0010* 

BC 0,008464 1 0,008464 9,55 0,0149* 

ABC 0,000196 1 0,000196 0,22 0,6506 

Error total 0,007087 8 0,000886 - - 

Total (corr.) 0,050210 15 - - - 

Fuente: Elaboración propia 

 

 



 

  
Fuente: Elaboración propia 

Figura E.2.1: Efectos principales de la variable respuesta pH 

 

 
 Fuente: Elaboración propia 

Figura E.2.2: Interacciones de factores para pH 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura E.2.3: Diagrama de Pareto estandarizada para pH 
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Anexo E.3 

Resolución del diseño factorial 23 para milanesa de carne de pollo 

Tabla E.3.1 

Nivel alto y bajo de los factores 

Variables  Unidad Nivel alto Nivel bajo 

Temperatura de marinado (A) (ºC) 7,0 2,0 

Espesor del filete (B)  (cm) 0,6 0,4 

Porcentaje de leche líquida en solución de 

marinado (C) 

(%) 90,5 88,5 

  Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.3.2 

Variación de contenido de acidez 

 

Combinaciones 

de tratamientos 

Factores  

Variable respuesta 

 

Total Temperatura 

(ºC) 

Espesor 

( cm) 

Leche 

(%) 

A B C I II  

(1) 2 0,5 88,5 0,746 0,782 1,528 

A 7 0,5 88,5 0,830 0,795 1,625 

B 2 0,7 88,5 0,844 0,809 1,653 

AB 7 0,7 88,5 0,785 0,794 1,579 

C 2 0,5 90,5 0,816 0,782 1,598 

AC 7 0,5 90,5 0,770 0,788 1,558 

BC 2 0,7 90,5 0,635 0,617 1,252 

ABC 7 0,7 90,5 0,809 0,844 1,653 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.3.3 

Análisis de variación en función de la variable respuesta acidez (ácido láctico) 

Fuente 
Suma de 

Cuadrados 
Gl 

Cuadrado 

Medio 
Razón-F Valor-P 

A:Temperatura 0,009216 1 0,009216 21,51 0,0017* 

B:Espesor 0,001849 1 0,001849 4,32 0,0714 

C:Leche 0,006561 1 0,006561 15,31 0,0045* 

AB 0,004556 1 0,004556 10,63 0,0115* 

AC 0,007140 1 0,007140 16,66 0,0035* 

BC 0,006806 1 0,006806 15,88 0,0040* 

ABC 0,023409 1 0,023409 54,63 0,0001* 

Error total 0,003428 8 0,000429 - - 

Total (corr.) 0,062966 15 - - - 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 



 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura 4.21: Efectos principales de la variable respuesta acidez (ácido láctico) 

 

 
 Fuente: Elaboración propia 

Figura 4.22: Interacciones de factores para acidez (ácido láctico) 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura 4.23: Diagrama de Pareto estandarizada para acidez (ácido láctico) 
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ANEXO F 

TABLAS PARA EL 

ESTADÍSTICO DE FISHER Y 

TUKEY



 

 



 



 

 



 

ANEXO G 

EQUIPOS DE PROCESO, 

INSTRUMENTOS, 

MATERIALES DE 

LABORATORIO Y 

UTENSILIOS DE COCINA 



 

Anexo G.1 

Equipos 

 

 

  
 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Anexo G.2 

Instrumentos de laboratorio 

 

       
Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

Fileteador eléctrico Frezzer eléctrico  Envasadora al vacío 

  

Estufa de secado Heladera 

Balanza analítica Bureta digital pH-metro digital Balanza de precisión 



 

Anexo G.3 

Materiales de laboratorio 

 

 

          

 

 

                   

 

 

           
Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

Matraz 
Erlenmeyer 

Matraz 
aforado 

Vaso de 
precipitado 

Pipeta 
aforada 

 

Probeta 

Capsula Maso y mortero Espátula Pinza 

Embudo Desecador 



 

Anexo G.4 

Utensilios de cocina 

 

              

 

 

           
Fuente: Elaboración propia 

Cuchillo Tabla de cortar Recipiente 

Espalmador Taper 



 

ANEXO H 

IMÁGENES DEL PROCESO DE 

ELABORACIÓN DE 

MILANESAS DE CARNE DE 

POLLO



 

Anexo H.1 

Materia Prima 

 

             
Fuente: Elaboración propia 

Anexo H.2 

Insumos alimentarios 

 

                
 

 

      
Fuente: Elaboración propia 

Anexo H.3 

Determinación de pH 

 

             

Pollo entero Carne blanda del 
pecho 

Filetes 

Sal Pan rallado Leche Comino 

Ajo Pimienta Huevo Mostaza 

Homogenización 
de muestra Filtrado  Lectura de pH  



 

 

Determinación de acidez 

 

 

              
 

Determinación de humedad 

 

 

       
Fuente: Elaboración propia 

Anexo H.4 

Proceso de elaboración de milanesas de carne de pollo 

 

           
 

 

 

 

Homogenización 
de muestra 

Filtrado  
Titulación con NaOH 
y fenolftaleína como 

indicador 

Acondicionamiento 
de la muestra 

Secado de la muestra 
en la estufa  

Enfriamiento en 
el desecador 

Pesado de la 
muestra 

Pecho de pollo Fileteado Preparación de insumos  



 

 

 

          

 

                  
Milanesas de carne de pollo para almacenamiento 

 

 

 

          
Fuente: Elaboración propia 

Anexo H.5 

Evaluación sensorial 

 

     
Fuente: Elaboración propia 

 

Marinado Empanizado Empanizado 

Producto final Envasado  Milanesas  

Muestras para control de 
humedad, pH y acidez 

Muestras para determinar la 
curva de congelamiento  

Muestras preliminares Muestras finales 


