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INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Linda Isabel Rodriguez Avila
Solicitante: |Linda Isabel Rodriguez Avila
Direccion: Barrio San Luis
Teléfono/Fax{67398118 | correo-e | ssese | codigo | Al 381/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Hoja de Menta
Codigo de muestreo: M1 l‘“"‘ de vencimiento: eene I Lote: i
Fecha y hora de muestreo: 2022-08-27
Procedencia (Locaidad/prov/ pto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Comunidad Narvaez
Responsable de muestreo: Linda Isabel Rodriguez Avila
Codigo de la muestra: 1078 FQ 838 MB 458 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-08-30
Cantidad recibida: 60 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-08-30 al 2022-09-07
Ill. RESULTADOS
LIMITES PERMISIBI REFERENCIA DE
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO LOS LIMITES
DE ENSAYO Min. Max.
Acidez NB 229:98 % 0,7 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 367 Sin referencia Sin referencia
Ceniza NB 39034:10 % 2,16 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 4,08 Sin Referencia Sin Referencia
Materia grasa NB 228:98 % 0,45 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 7.35 Sin referencia Sin referencia
Hierro Absorcién Atomica | mg/100g 6,10 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 82,13 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 3,83 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 6,52 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 48,77 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/ml 9,3x10° (*) Sin referencia Sin referencia
“[Coliformes Totales NB 32005:02 UFC/ml 48x10° (%) Sin referencia Sin referencia
|Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/ml 49x10° (%) Sin referencia Sin referencia
qnmmm UFC/mi: Unkiod formadoro de colomar por militros [ * ) = No se observo desorrolio de colomas
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" v.{/i._\\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”  { L
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes A\ a
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos | frELoAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Linda Isabel Rodriguez Avila
Solicitante: [Linda Isabel Rodriguez Avila
Direccién:  |Barrio San Luis
Teléfono/Fax| 72384566 [ correc-e | T [ codigo | BA 017/23
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Licor de menta
Codigo de muestreo: M1 [Fecha de vencimiento: e 99999
Fecha y hora de muestreo: 2023-06-22 Hr 15:00
Procedencia (Localided/prov/ Dptol Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Responsable de muestreo: Linda Isabel Rodriguez Avila
Cédigo de la muestra: 0823 FQ 0674 MB0302 [Fecha de recepcion de fa muestra: 2023-06-22
Cantidad recibida: 1700 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-06-22 3l 2023-07-05
IIl. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIB REFERENCIA DE
PARAMETRO e e UNIDAD | RESULTADO R N LOS LIMITES
A: Fisicoquimicos
Acidez total (como ac.acético) NB 322004:04 g/l 0,08 Sin referencia Sin referencia
Azicares reductores Volumetria g/l 0,94 Sin referencia Sin referencia
Azicares totales Volumetria g/l 108,0 Sin referencia Sin referencia
Calcio Absorcién atémica mg/ 9,64 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,01 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion acida % nd Sin referencia Sin referencia
Grado alcoholico NB 322003:04 % (viv) 29 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % n.d Sin referencia Sin referencia
Hierro Absorcién atémica mg/l 0,24 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 10,49 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 89,42 Sin referencia Sin referencia
Proteina total ( 46,25 ) NB/ISO 8968-1:08 % 0,08 Sin referencia Sin referencia
pH (200) NB 324006:04 6,79 Sin referencia Sin referencia
Valor energético Célculo Kcal/100 g 202,65 Sin referencia Sin mfennda
Bacterias aerobias mesdfilas NB32003:02 | UFC/ml | <1,0x10°(*) | Sin referencia Sin referencia
|Coliformes totales NB 32005:02 UFC/ml | <1,0x10°(*) | Sin referencia Sin referencia
[Mohos NB 32006:03 UFC/ml | <1,0x10°(%) Sin referencia Sin referencia
|Levaduras NB 32006:03 UFC/ml | <1,0x10°(*) Sin referencia Sin referencia
. "fc/mi - Unidod formodra de colonias por miliero % - Porcentale
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nd: No detectodo
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ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



TEST 1

Evaluacién sensorial de Licor de menta

I 1Y 111 1) <L

701 ) o e

o Fecha: covvvvvniiennnnnns

.. Hora: ...coovevvnveennnn.

Frente a usted se presentan 4 muestras codificadas de Licor de menta. Por favor,

observe y pruebe cada una de ellas y asigne un valor

aceptabilidad segun la escala heddnica.

de acuerdo al grado de

Escala heddnica de 7 puntos

Grado de aceptacion

Puntaje

Me gusta extremadamente

7

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

6
)
4
3
2
1

Muestras Atributo sensorial

Color Sabor Aroma

Grado Alcohdlico

M1

M2

M3

M4

Observaciones:

gracias!

iMuchas



Evaluacién sensorial

TEST 2

de Licor de menta

Lugar: coeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii ittt iciie et e reeinareene | 5 1) ¢:

Frente a usted se presentan 2 muestras codificadas de Licor de menta. Por favor,

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

aceptabilidad segln la escala hedonica.

Escala hedédnica de 7 puntos

Grado de aceptacion

Puntaje

Me gusta extremadamente

7

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

6
5
4
3
2
1

Muestras

Atributo sensorial

Color Sabor Aroma

Grado Alcohdlico

M1

M2

Observaciones:




iMuchas

gracias!
......... |: ,rma
TEST 3
Evaluacion sensorial de Licor de menta
D 0] 111 1) Fecha: ..................
L T e 3 (1)

Frente a usted se presentan 2 muestras codificadas de Licor de menta. Por favor,
observe y pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de
aceptabilidad segln la escala hedonica.

Escala hedédnica de 7 puntos

Grado de aceptacion Puntaje

Me gusta extremadamente 7

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

6
5
Ni me gusta ni me disgusta 4
3
2
1

Me disgusta extremadamente

Muestras Atributo sensorial
Color Sabor Aroma Grado Alcoholico
M1
M2

Observaciones:



gracias!

Firma
TEST 4
Evaluacion sensorial de Licor de menta del nivel superior del disefio
experimental
D0 1110 3= Fecha: ......ccvvevvenn,
11 ) Hora: ....cceevveeennne.

Por favor evalle las caracteristicas organolépticas de las muestras presentadas, de

acuerdo a la escala numérica y califique con un nimero de acuerdo a su agrado.

Escala heddnica de 7 puntos

Grado de aceptacion 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
Muestras Atributo sensorial
Color Sabor Aroma Grado Alcohdlico

D1

D2

D3

D4

Observaciones:



gracias!

Evaluacioén sensorial de Licor de menta del nivel
experimental

[N[0]10] o] =P

01 )

Por favor evalle las caracteristicas organolépticas de las

TEST 5

inferior del disefio

~Fecha: coeeivvvniienennns

N 5 1) o

muestras presentadas, de

acuerdo a la escala numérica y califique con un nimero de acuerdo a su agrado.

Escala hedédnica de 7 puntos
Grado de aceptacion 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
Muestras Atributo sensorial
Color Sabor Aroma Grado Alcohdlico
D5
D6
D7
D8




Observaciones:

gracias!
Firma
Evaluacion sensorial del producto final de Licor de menta
NOMDIC: ..o Fecha: ..................
LUgar: o Hora: ...................

A continuacién se presenta la muestra final de licor de menta, por favor sirvase a

degustar y califique los pardmetros de acuerdo a su grado de preferencia segun la escala

hedodnica que se muestra.

Escala heddnica de 7 puntos

Grado de aceptacion 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

Muestra

Muestras




Sabor Aroma Presentacion | Aspecto

LM

Observaciones:

ANEXO C

ANALISIS ESTADISTICO DE
FISHER Y TUKEY






Anexo C.1

Metodologia para resolver el estadistico de Tukey

Segun (Ramirez, 2021), para realizar el andlisis estadistico Fisher se siguen los pasos siguientes

Planteamiento de hip6tesis
Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras).

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

Donde:

a = numero de tratamientos o0 muestras
n = ndmero de jueces
e Suma de cuadrados del error SC(E):

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

Suposiciones

SC(E)= SC(T) - SC(A) - SC (B)
Los criterios de decisién a tomar en cuenta son:

Construccion del cuadro ANVA 'y criterio de decision: ) o )
6. Determinar la tabla de andlisis de varianza (ANVA).

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

Para realizar la construccion del cuadro ANVA, se debe TablaC.1
tomar en cuenta las expresiones matematicas citadas a Analisis de varianza para la resolucion del estadistico de Fisher
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
continuacion: variacion cuadrados libertad medios calculado tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Total SC(T) na-1
¢ Suma de cuadrados de los totales SC(T):
- SC(A CM(A V1l GLSC(A
. i vy Muestra SC(A) (a-1) eM = f 1)) CMEE; AR ((E))
SC(T) - Zi:l Zj=1 - nea (A)
. Jueces SC(B) (n-1) CM(B) = SC(B) CM(A) V1 _ GLSC(B)
e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): -0 CM(E) vz~ GLSC (E)
(8)
YZj Y.)?
sca)= 21— _(n*l i
rror SC(E) (a-1)(n-1) CM(E) = SC(4)
. (a-1
e Suma de cuadrados de los jueces SC(B):




2 2 . '
SC(B) = ZZ i ) Fuente: Ramirez, 2021

n*xa




Segun (Anzualdua, 20015), para realizar el analisis estadistico Fisher se siguen los pasos siguientes

Desarrollo de la prueba estadistica de Tukey

Se calcula el error estandar (), que es igual a :

e = CME e = Cuadrado medio del error
j N2de jueces

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

Se determina la diferencia minima significativa (DMS) de
Tukey en base a la siguiente ecuacion:
D.M.S. = & (RES)
Ordenamiento de los promedios
Se ordenan los tratamientos de mayor a menor
Realizar la diferencia de las medias
Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los
datos de la diferencia minima 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 minima significativa (D.M.S)
de Tukey.

11. Determinacion 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.




TablaC.2.1
Resultados de la evaluacién sensorial de
prueba preliminar 1 atributo color

Color Muestras Total
Jueces | M1 | M2 |M3 | M4 Y;
1 4 4 4 5 17
2 4 5 5 7 21
3 3 3 4 6 16
4 3 4 4 7 18
5 2 3 5 7 17
6 4 4 6 6 20
7 3 3 5 6 17
8 3 4 6 7 20
9 3 3 5 6 17
10 4 4 6 4 18
11 4 5 6 4 19
12 4 4 4 6 18
13 4 4 5 6 19
14 5 5 6 5 21
15 3 3 5 6 17
16 5 6 6 7 24
17 4 4 7 4 19
18 5 5 6 5 21
19 1 3 4 7 15
20 4 4 6 7 21
> Y1 12 80 105 | 118 375
% sz 278 334 | 567 | 718 1897
X 3,60 | 400 |525|590| 7121

Fuente: Elaboracién propia

Anexo C.2

TablaC.2.2
Resultados de la evaluacién sensorial de
prueba preliminar 1 atributo sabor

Sabor Muestras Total
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4 | Y;
1 4 3 4 5 16
2 4 5 7 7 23
3 5 5 6 6 22
4 6 4 5 6 21
5 3 2 4 6 15
6 5 5 5 5 20
7 5 5 4 4 18
8 5 4 5 6 20
9 4 3 5 4 16
10 4 4 6 5 19
11 4 5 5 4 18
12 4 3 4 4 15
13 4 4 5 4 17
14 4 5 5 5 19
15 2 2 4 2 10
16 6 5 5 5 21
17 6 6 7 4 23
18 5 5 6 6 22
19 1 1 5 3 10
20 6 5 4 7 22
> Yi 87 81 101 98 367
2 Yj? 411 | 361 | 527 | 512 | 1811
X 14,3684,056|5,000|4,778| 7013

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.2.3

Resultados de la evaluacién sensorial de
prueba preliminar 1 atributo aroma

Aroma Muestra Total
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4 Y;
1 4 3 4 5 16
2 5 6 7 5 23
3 5 4 4 6 19
4 6 7 4 3 20
5 3 2 4 6 15
6 4 4 5 6 19
7 6 5 5 4 20
8 5 6 4 7 22
9 5 3 4 4 16
10 4 4 6 5 19
11 5 6 4 4 19
12 4 5 4 5 18
13 5 6 6 6 23
14 4 4 4 4 16
15 3 3 4 3 13
16 5 5 5 5 20
17 6 3 3 3 15
18 3 4 5 6 18
19 7 6 4 5 22
20 6 5 4 7 22
YYi | 95 | 91 [ 90 | 99 | 375
2Yj® | 475 | 449 | 422 | 519 | 1865
X 4,75 | 4555 | 450 | 4,95 | 7189

Fuente: Elaboracién propia




TablaC.3.1

Resultados de la evaluacién sensorial
de prueba preliminar 1 atributo aroma

Grado

alcohdlico Muestra Total
Jueces M1l | M2 | M3 | M4 Y;
1 3 4 4 5 16
2 3 4 7 6 20
3 5 5 5 6 21
4 2 2 7 6 17
5 3 3 6 7 19
6 5 5 5 5 20
7 5 6 4 4 19
8 4 4 5 4 17
9 4 3 5 4 16
10 4 3 7 5 19
11 3 5 5 4 17
12 4 6 5 6 21
13 5 5 4 6 20
14 4 5 5 4 18
15 1 1 3 2 7
16 6 5 4 6 21
17 4 4 7 4 19
18 S 5 5 6 21
19 1 1 5 4 11
20 6 5 4 7 22
> Yi 77 | 81 | 102 | 101 | 361
ZYj® | 335 | 369 | 546 | 541 | 1791

promedio | 3,85 |4,05|5,10| 5,05 | 6765

Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.3
TablaC.3.2

Analisis de varianza para atributo color pruebal

TablaC.3.5
Desarrollo de estadistico de
Tukey atributo color

Total 139,19 | 79

(FV) (SC) [(GL) [ (CM) | (Fcal) | (Ftab)

Muestra (A) | 68,84 3 22,95 | 14,08 | 2,77

Jueces (B) 22,44 | 19 1,18 0,72 1,77

Error (C) 92,79 | 57 | 163 -

Fuente: Elaboraciéon propia

TablaC.3.3
Anélisis de varianza para atributo sabor
de estadistico de

(FV) (SC) [ (GL) | (CM) [ (Fcal) | (Ftab)

Total 127,39 79

Muestra (A) | 13,14 3 0,69 0,89 2,77

Jueces (B) 69,64 19 23,21 | 30,14 1,77

¢ | RES DMS

028 341 0,95

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.3.6
Desarrollo

Tukey atributo grado
alcoholico prueba 1
Fuente: Elaboracion

e RES |[DMS

0,254 3,41 0,87

Error (C) 44.22 57 0,77 -
propia
Fuente: Elaboracion propia

TablaC.3.4

Analisis de varianza para atributo aroma
(FV) (SO (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 107,19 | 79 - - -
Muestra (A) | 2,54 3 0,85 0,74 2,77
Jueces (B) 39,44 19 2,07 1,81 1,77

Error (C) 6521 | 57 | 1,14 -

Fuente: Elaboracion propia



Anexo C.4

TablaC.4.1
Anélisis de varianza para atributo grado alcohélico prueba 1
(FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Total 161,92 79 - - -
Muestra (A) 25,74 3 8,58 6,60 2,77
Jueces (B) 62,24 19 3,27 2,51 1,77
Error (C) 73,94 57 1,30 - -
Fuente: Elaboracién propia
TablaC.4.2
Estadistico de Tukey en el atributo color prueba 1
Tratamiento Medias Comparacion de Significancia
medias con DMS
M4-M3 5,90 - 5,25 =0,65 0,65 <0,95 No hay significancia
M4-M2 5,90-4,00=1,90 1,90 > 0,95 Si hay significancia
M4-M1 5,90 - 3,60 =2,30 2,30 > 0,95 Si hay significancia
M3-M2 5,25-4,00=1,25 1,25 < 0,95 Si hay significancia
M3-M1 5,25-3,60=1,65 1,65 <0,95 Si hay significancia
M2-M2 4,00 - 3,60 =0,40 0,40 < 0,95 No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.4.3
Estadistico de Tukey en el atributo grado alcohdlico prueba 1
Tratamiento Medias Comparacion de Significancia
medias con DMS

M4-M3 5,00-5,05=0,00 0,00 <0,87 No hay significancia
M4-M2 5,00-4,50=0,50 0,50 > 0,87 No hay significancia
M4-M1 5,00-4,00=1,00 1,00 > 0,87 Si hay significancia
M3-M2 5,00 - 4,50 =0,50 0,50< 0,87 No hay significancia
M3-M1 5,00-4,00=1,00 1,00 <0,87 Si hay significancia
M2-M1 4,50 -4,00=0,50 0,50 < 0,87 No hay significancia

TablaC.4.4

Resultados de la evaluacion sensorial de

prueba preliminar 2 atributo color

Color Muestras | Total Y;
Jueces M1l | M2
1 4 6 10
2 5 6 11
3 5 7 12
4 5 6 11
5 3 6 9
6 6 5 11
7 6 4 10
8 4 5 9
9 3 6 9
10 5 6 11
11 5 5 10
12 6 7 13
13 3 6 9
14 5 7 12
15 5 6 11
16 4 5 9
17 5 6 11
18 5 6 11
19 5 6 11
20 6 5 11
21 4 6 10
22 6 7 13
2 Yi 105 | 129 234
T Yj? 521 | 769 1290
promedio | 4,77 | 5,86 2520

Fuente: Elaboracién propia




Fuente: Elaboracion propia
Anexo C.5
TablaC.5.1 TablaC.5.2 TablaC.5.3
Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial
de prueba preliminar 2 atributo sabor  de prueba preliminar 2 atributo aroma de prueba preliminar 2 atributo grado alc.

Sabor Muestras | Total ¥; Aroma Muestras Grado alcohdlico | Muestras
Jueces M1 | M2 Jueces M1 M2 | Total ¥; Jueces M1 |M2 |TotalY;

1 5 4 9 1 5 4 9 1 4 5 9

2 4 5 9 2 6 5 11 2 4 6 10

3 6 5 11 3 6 5 11 3 6 4 10

4 5 | 4 9 4 6 6 12 4 4 |5 9

5 3 5 8 5 3 4 7 5 2 2 4

6 6 6 12 6 5 6 11 6 6 6 12

7 6 5 11 7 6 5 11 7 6 5 11

8 5 6 11 8 3 5 8 8 4 6 10

9 5 3 8 9 6 5 11 9 5 4 9

10 6 6 12 10 6 5 11 10 5 6 11

11 5 7 12 11 4 6 10 11 6 7 13

12 6 7 13 12 5 6 11 12 5 6 11

13 3 6 9 13 3 7 10 13 4 6 10

14 4 6 10 14 4 6 10 14 5 6 11

15 6 5 11 15 4 6 10 15 6 5 11

16 5 4 9 16 4 4 8 16 5 4 9

17 6 5 11 17 6 5 11 17 5 7 12

18 6 3 9 18 6 5 11 18 5 3 8

19 5 6 11 19 6 6 12 19 5 6 11

20 5 6 11 20 6 4 10 20 6 5 11

21 5 6 11 21 5 6 11 21 6 4 10

22 5 7 12 22 6 7 13 22 6 6 12
> Yi 112 | 117 229 2 Yi 111 118 229 2 Yi 110 | 114 224
> Yj? 588 | 651 1239 2 Yj? 587 | 650 | 1237 2 Yj? 572 | 624 | 1196
promedio | 5,09 [531| 2427 promedio 505 | 536 | 2425 promedio 5,00(5,18 | 2352




Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia

Anexo C.6
Tabla C.6.1 Tabla C.6.4
Anélisis de varianza de atributo color prueba 2 Anélisis de varianza de atributo grado alcohdlico prueba 2
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) [ (Ftab) (FV) (SO (GL) |(CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 45,55 43 - - - Total 55,66 43 - - -
Muestra (A) | 13,09 1 1309 | 16,36 | 4,325 Muestra (A) 0,36 1 0,36 | 0,38 | 4,325
Jueces (B) 15,54 21 0,74 0,92 2,084 Jueces (B) 35,64 21 1,70 1,81 2,084
Error (C) 16,92 21 0,80 - - Error (C) 19,66 21 | 0,94 - -
Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia
Tabla C.6.2 TablaC.6.5
Analisis de varianza de atributo sabor prueba 2 Desarrollo de estadistico de Tukey atributo color prueba 2
(FV) (SC) [(GL) [(CM) [ (Fcal) [ (Ftab) £ RES DMS
Total 47,16 43 - - -
Muestra (A) | 0,57 1 057 | 048 | 4,325 0,19 2,94 0,56
Jueces (B) 21,66 21 1,03 0,87 2,084 - - -
Error (C) 24.95 51 119 N - Fuente: Elaboracion propia
Fuente: Elaboracion propia Tabla C.11.6
Estadistico de Tukey en el atributo color prueba 2
Tabla C.6.3 - - — ——
Analisis de varianza de atributo aroma prueba 2 Tratamiento Medias rﬁgg;’:ggg@g Significancia
(FV) (SC) (G L) (CM) (Fcal) (Ftab) M2-M1 5,86-4,77=1,09 1,09 > 0,56 Si hay significancia

Total 4516 | 43 - - -
Muestra (A) | 111 | 1 | 1,11 | 0,97 | 4,325
Jueces (B) | 20,66 | 21 | 0,98 | 0,86 | 2,084
Error (C) | 23,39 | 21 | 1,14 - -

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia



TablaC.7.1

Resultados de la evaluacion sensorial
de prueba preliminar 3 atributo color

Color Muestras

Jueces M1 M2 | Total Y;
1 4 6 10
2 6 6 12
3 6 7 13
4 6 4 10
5 5 4 9
6 5 6 11
7 5 6 11
8 6 4 10
9 5 7 12
10 5 6 11
11 6 5 11
12 6 5 11
13 6 7 13
14 5 6 11
15 6 5 11
16 5 6 11
17 5 6 11
18 5 6 11
19 6 7 13
20 ) 6 10

2 Yi 107 115 222

T Y2 581 679 1260
X 5,35 5,75 2486

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.7.2

Anexo C.7

Resultados de la evaluacién sensorial
de prueba preliminar 3 atributo sabor

Sabor Muestras
Jueces M1 M2| Total ¥;

1 5 6 11
2 5 5 10
3 6 5 11
4 4 5 9

5 4 4 8

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

2 Yi 103 115 218
2 Yj? 539 685 1224

X 5,15 5,75 2286

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.7.3

Resultados de la evaluacion sensorial
de prueba preliminar 3 atributo aroma

Aroma Muestras
Jueces M1 M2| Total ¥;
1 5 5 10
2 6 5 11
3 4 4 8
4 5 4 9
5 5 4 9
6 5 6 11
7 6 5 11
8 6 4 10
9 5 6 11
10 5 6 11
11 6 5 11
12 6 6 12
13 5 6 11
14 6 5 11
15 4 7 11
16 5 6 11
17 5 6 11
18 5 5 10
19 7 7 14
20 5 3 8
2 Yi 106 105 211
T Yj? 572 573 1145
X 5,30 5,25 2261

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.8

TablaC.8.1 TablaC.8.2
Resultados de la evaluacion sensorial de Anélisis de varianza de atributo color prueba 3
Grado prueba - meyy (SO) [(GL) [(CM) | (Feal) | (Ftap) | Preliminar 3 atributo
alcohdlico Muestras grado Total 27,90 | 39 - - - alcoholico

Jueces M1 M2 |Total ¥; Muestra (A) 1,60 1 1,60 1,97 4,381
1 6 S 11 Jueces (B) 10,90 | 19 0,57 0,70 2,168
2 5 5 10 Error (C) 1540 | 19 | 081 - -
3 6 5 11
4 3 4 7
5 5 4 9 Fuente: Elaboracion propia
6 5 6 11
7 5 6 11 TablaC.8.3
8 5 5 10 Analisis de varianza de atributo sabor prueba 3
9 4 6 10 (FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
10 6 7 13 Total 35,90 39 - - -
11 5 6 11 Muestra (A) | 3,60 1 3,60 3,96 4,381
12 5 6 11 Jueces (B) 14,90 19 0,78 0,86 2,168
13 5 6 11 Error (C) 17,40 | 19 0,91 - -
14 6 4 10 . 'y ;
15 1 & 1 Fuente: Elaboracién propia
ig g 2 191 TablaC84 _
18 c s 11 Analisis de varianza de atributo aroma prueba 3
19 7 6 13 (FV) (SC) [(GL) [(CM) | (Fcal) | (Ftab)
20 6 4 10 Total 31,920 | 39 - - -

> Yi 102 | 109 211 Muestra (A) | 0,025 1 0,025 0,03 4,381

T Y2 536 611 1147 Jueces (B) 17,450 19 0,920 1,21 2,168
X 510 | 545 2259 Error (C) 14,450 19 0,760 - -

Fuente: Elaboracion propia




Fuente: Elaboracion propia

TablaC.9.1

Anélisis de varianza de atributo grado alcohélico prueba 3

evaluacion sensorial del

(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) | (Ftab)
Total 33,94 | 39 - - -
Muestra (A) | 1,23 1 1,23 1,45 4,381
Jueces (B) | 16,48 | 19 0,87 1,02 2,168
Error (C) 16,23 | 19 0,85 - -

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.9.3

Analisis de varianza de atributo color disefio experimental
nivel superior

(FV) (SC) | (GL) | (CM) (Fcal) (Ftab)
Total 11520 | 79 - - -
Muestra (A) | 7,20 3 2,40 2,03 2,77
Jueces (B) | 40,70 19 2,14 1,81 1,77
Error (C) 67,10 57 1,18 - -

Fuente: Elaboracién propia

Anexo C.9
TablaC.9.2
Color

Muestras Total

Jueces | p1 | D2 | D3 | D4 Y;

1 7 6 7 7 27

2 3 7 3 3 16

3 6 7 5 5 23

4 6 4 6 4 20

5 5 6 6 5 22

6 4 3 6 6 19

7 6 7 7 5 25

8 5 7 5 6 23

9 6 6 6 6 24

10 5 7 6 6 24

11 6 4 5 6 21

12 5 I 4 4 20

13 4 3 6 7 20

14 4 6 3 4 17

15 6 7 5 6 24

16 4 6 5 3 18

17 5 5 6 7 23

18 4 6 4 5 19

19 6 7 6 6 25

20 5 7 5 5 22

2 Yi 102 118 | 106 | 106 432
T Yj? 540 732 | 586 | 590 2448
X 510 | 5,90 | 530 | 530 | 9494

Resultados de la

disefo
experimental nivel
superior



Fuente: Elaboracion propia

Anexo C.10
TablaC.10.1 TablaC.10.2 TablaC.10.3
Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacién sensorial
del disefio experimental nivel superior del disefio experimental nivel superior del disefio experimental nivel superior



Grado alcohélico

Saner Muestras Total Aroma Muestras Total
Jueces| D1 | D2 |D3 D4 Y; Jueces | D1 | D2 |D3 D4 Y;
1 6 5 5 6 22 1 6 6 5 5 22
2 3 7 2 5 17 2 3 5 3 7 18
3 5 6 5 4 20 3 6 7 6 5 24
4 6 5 4 4 19 4 7 4 4 4 19
5 5 5 6 6 22 5 5 5 5 5 20
6 5 3 6 5 19 6 6 4 6 5 21
7 5 6 7 5 23 7 6 6 7 4 23
8 4 7 6 5 22 8 7 6 6 6 25
9 6 6 6 5 23 9 6 6 5 5 22
10 6 7 6 7 26 10 5 6 5 6 22
11 6 4 4 5 19 11 6 3 5 4 18
12 6 7 4 5 22 12 7 3 5 4 19
13 8 6 6 7 24 13 6 6 6 5 23
14 5 6 6 5 22 14 5 6 5 4 20
15 7 6 5 5 23 15 6 6 5 6 23
16 5 4 6 2 17 16 4 5 4 2 15
17 7 2 3 5 17 17 7 2 4 7 20
18 4 3 3 3 13 18 4 3 3 4 14
19 6 7 5 5 23 19 7 6 6 5 24
20 4 5 4 4 17 20 4 5 4 4 17
>Yi | 106 | 107 | 99 | 98 | 410 XYi | 113 | 100 | 99 | 97 | 409
> Yj? | 582 | 615 | 523 | 506 | 2226 Y Yj? | 665 | 536 | 511 | 497 | 2209
X 530 535|4,95|4,90| 8596 X 5,65 | 565|495 |4,85| 8537

Muestras

Jueces D1 | D2 |D3 D4 | Total ¥;
1 5 5 4 5 19
2 2 6 4 3 15
3 5 7 5 ) 21
4 6 5 4 4 19
5 4 5 5 5 19
6 4 3 7 6 20
7 6 7 6 5 24
8 4 6 3 7 20
9 6 5 6 5 22
10 5 5 6 6 22
11 6 5 5 6 22
12 4 7 5 5 21
13 6 6 6 7 25
14 4 5 5 5 19
15 5 5 6 7 23
16 5 4 5 2 16
17 4 7 5 7 23
18 5 3 3 3 14
19 6 7 5 6 24
20 5 7 6 5 23

2 Yi 97 |110|101| 103 411

2 Yj? 491 | 636 | 531 | 569 2227
X 485 |550(5,05| 515 | 8619




Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracidn propia Fuente: Elaboracién propia

Anexo C.11
TablaC.11.1 TablaC.11.4
Anélisis de varianza de atributo sabor disefio exp. nivel sup Resultados de la evaluacion sensorial
(FV) [ (SC) | GL) | (CM) | (Feal) | (Ftab) | .\ yicorio Color Muestras Total
Total 124,75 79 - - - experimental Jueces | D5 | D6 |D7 D8 Y;
Muestra (A) 3,25 3 1,08 0,84 2,77 nivel inferior 1 5 6 7 7 25
Jueces (B) 47,75 19 2,51 1,94 1,77 2 4 3 7 4 18
Error (C) 73,75 57 1,29 - - 3 4 4 7 6 21
4 5 5 6 7 23
5 5 6 6 5 22
6 6 6 6 7 25
7 4 5 3 4 16
Fuente: Elaboracion propia 8 4 4 5 5 18
9 5 4 5 6 20
TablaC.11.2 10 5 6 7 6 24
Andlisis de varianza de atributo aroma disefio exp. nivel sup 11 6 6 7 6 25
(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) (Ftab) 12 4 5 4 4 17
Total 117,99 | 79 - - - 13 4 4 S 6 19
Muestra (A) | 7,94 3 2,65 2,26 2,77 14 5 6 | 6 | 5 | 22
Jueces (B) | 4324 | 19 | 228 | 195 177 15 T 16 16 15 | 2
Error (C) 6681 | 57 | 1,17 : : 16 4 4 5 16 119
> X 17 4 4 4 7 19
Fuente: Elaboracion propia 18 5 3 5 5 18
19 4 3 3 6 16
Tak?lgc_:.ll.B , , - _ 20 5 3 4 6 18
Anélisis de varianza de atributo grado alc. disefio exp. nivel sup Vi 95 93 | 108 | 113 | 209
(FV) [ (SC) [ (GL) [ (CM) [ (Fcal) | (Ftab) B 65 | oo | o6 | oo7 | A%
Total 11549 | 79 : : : 75 [ 465 [ 540 [ 565 | 85%
Muestra (A) | 4,44 3 1,48 1,24 2,77
Jueces (B) | 4324 | 19 2,28 1,92 1,77




|Error(C) | 6781 | 57 | 119 - -

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia
Anexo C.12
Tabla C.12.1 Tabla C.12.2 Tabla C.12.3
Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial

del disefio experimental nivel inferior del disefio experimental nivel inferior del disefio experimental nivel inferior



Sabor Aroma Grado

Muestras Total Muestras Total alcoholico Muestras Total

Jueces | D5 | D6 |D7 | D8 | ; Jueces | p5 | D6 |D7 | D8 | ¥; Jueces D5 | D6 [D7 [ D8 | v;

1 6 6 6 6 24 1 5 5 6 7 23 1 5 5 6 7 23

2 7 3 4 5 19 2 6 3 3 4 16 2 6 4 5 3 18

3 3 6 3 4 16 3 5 7 4 4 20 3 7 6 5 3 21

4 5 6 6 7 24 4 5 6 5 5 21 4 4 5 5 6 20

5 6 5 6 4 21 5 6 5 5 5 21 5 5 4 6 3 18

6 5 6 6 6 23 6 5 6 5 5 21 6 4 5 5 5 19

7 3 4 4 3 14 7 5 5 3 4 17 7 3 3 5 5 16

8 6 6 6 7 25 8 6 6 6 6 24 8 6 5 7 6 24

9 6 6 6 7 25 9 6 4 5 7 22 9 5 4 6 6 21

10 5 6 5 5 21 10 6 5 4 5 20 10 5 6 5 6 22

11 4 4 3 3 14 11 4 5 4 4 17 11 5 5 4 6 20

12 4 5 3 3 15 12 5 4 3 3 15 12 4 4 5 4 17

13 6 6 6 5 23 13 6 5 4 6 21 13 5 5 5 6 21

14 3 3 4 4 14 14 5 4 3 3 15 14 4 3 3 3 13

15 5 6 6 7 24 15 4 7 5 6 22 15 6 7 5 7 25

16 4 3 4 5 16 16 6 3 5 5 19 16 6 3 4 5 18

17 5 6 7 7 25 17 5 5 6 6 22 17 6 6 6 7 25

18 5 3 3 4 15 18 5 4 4 5 18 18 4 3 3 4 14

19 6 5 5 4 20 19 6 6 5 4 21 19 6 5 6 4 21

20 4 4 3 5 16 20 6 4 4 5 19 20 5 4 4 6 19
> Yi 98 | 99 | 96 | 101 | 394 > Y1 107 | 99 | 89 | 99 394 > Yi 101 | 92 | 100 | 102 395
X Yj> | 506 | 519 | 496 | 549 | 2070 X Yj? | 581|515 | 415 | 515 | 2026 T Yj? 504 | 448 | 520 | 558 | 2030
X 490|4,95|4,80|5,05| 8110 X 53514,95(4,45]14,95| 7892 X 505|4,60|500|5,10| 8007




Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia

Anexo C.13
TablaC.13.1 TablaC.13.3
Analisis de varianza de atributo color disefio exp. nivel inf. Analisis de varianza de atributo aroma disefio exp. nivel inf.
(FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Total 105,99 79 - - -
Muestra (A) | 14,34 3 4,78 5,90 2,77
Jueces (B) 45,24 19 2,38 2,94 1,77




Error (C)

46,41

57

0,81

Fuente: Elaboracion propia

TablaC.13.2
Anélisis de varianza de atributo sabor disefio exp. nivel inf.
(FV) (SC) | (GL) | (CM) [ (Fcal) (Ftab)
Total 129,55 79 - - -
Muestra (A) | 0,65 3 0,22 0,30 2,77
Jueces (B) 87,05 19 4,58 6,27 1,77
Error (C) 41,85 57 0,73 - -

Fuente: Elaboracion propia

(FV) (SC) [ (GL) | (€M) | (Fcal) (Ftab)
Total 85,55 79 - - -
Muestra (A) 8,15 3 2,72 3,44 2,77
Jueces (B) 32,55 19 1,71 2,16 1,77
Error (C) 44,85 57 0,79 - -
Fuente: Elaboracion propia
TablaC.13.4
Anélisis de varianza de atributo grado alcohdlico
disefio exp. nivel inferior

(FV) (SC) | (GL) | (CM) | (Fcal) (Ftab)
Total 79,69 | 79 - - -
Muestra (A) 3,14 3 1,05 2,39 2,77
Jueces (B) 51,43 | 19 2,71 6,16 1,77
Error (C) 25,12 | 57 0,44 - -

Fuente: Elaboracién propia




Anexo C.14

Tabla C.14.1 Tabla C.14.3
Desarrollo de estadistico de Tukey atributo color nivel inf. Desarrollo de estadistico de Tukey atributo aroma nivel inf.
€ RES DMS € RES DMS
0,20 3,51 0,70 0,20 3,51 0,70

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.14.2 Tabla C.14.3
Estadistico de Tukey en el atributo color nivel inf. Estadistico de Tukey en el atributo aroma nivel inf.
Tratamiento Medias Comparacion de Significancia Tratamiento Medias Comparacion de Significancia
medias con DMS medias con DMS

D8-D7 5,65 - 5,40 =0,25 0,25 <0,70 No hay significancia D5-D8 5,35-4,95=0,40 0,40<0,70 No hay significancia
D8-D5 5,65 - 4,75 =0,90 0,90 > 0,70 Si hay significancia D5-D6 5,35-4,95=0,40 0,40< 0,70 No hay significancia
D8-D6 5,65 - 4,65= 1,00 1,00 > 0,70 Si hay significancia D5-D7 5,35-4,45=0,90 0,90 > 0,70 Si hay significancia
D7-D5 5,40 - 4,75= 0,65 0,65 <0,70 No hay significancia D8-D6 4,95 -4,95=0,00 0,00 <0,70 No hay significancia
D7-D6 540 - 4,65 =075 0,75 > 0,70 Si hay significancia D8-D7 4,95 -4,45=0,50 0,50>0,70 No hay significancia
D5-D6 4,75- 4,65 = 0,10 0,10 <0,70 No hay significancia D6-D7 495-4,45=0,50 0,50 > 0,70 No hay significancia

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.15

Tabla C.15.1 Tabla C.15.2 Tabla C.15.3
Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial
para elegir muestra final para elegir muestra final para elegir muestra final
Color Sabor Aroma
RS T4 _— - Muestras Total ¥; Muestras Total
Jueces || 01|02 | Lo3 | Loa Y, UECeS || 01|L02|L03|L04 Jueces | | o1 | L02 | LO3 | LO4 | Y;
1 61 616 | 5| 23 1 516416 21 1 4 6 5 5 20
2 7 6 4 4 21 2 6 7 7 7 27 2 6 7 7 7 27
3 7 7 7 6 27 3 7 7 6 6 26 3 5 6 5 5 21
4 5 7 5 6 23 4 6 6 5 5 22 4 5 6 4 5 20
5 5 6 5 7 23 5 5 6 5 6 22 5 6 7 7 6 26
6 | 5|6 |5]|5]| 21 6 5| 7155 22 6 5 5 6 5 | 21
7 6 | 7| 4|5 ]| 22 ! 4171615 22 7 5 6 5 5 21
8 5 7|5 |5 ]| 22 8 6 | 71515 23 8 5 7 4 5 21
9 5 5|6 |5 21 9 6 | 7] 7|6 26 9 6 5 7 6 | 24
10 |5 |6 |6 |5 | 22 10 | 5| 7|5 |6 23 10 5 6 5 5 21
11 | 6| 7|6 |5 | 24 11 516146 21 11 6 6 4 6 22
12 |5 | 5|6 | 4] 20 12 516 5] 4 20 12 5 7 5 4 21
13 6 7 5 4 22 13 4 7 6 5 22 13 5 7 5 5 22
14 5 7 4 5 21 14 5 7 4 4 20 14 5 6 5 4 20
15 5 7 4 4 20 15 6 6 4 4 20 15 6 7 4 4 21
Y1 [ 83 |9 | 78 | 75 | 332 > Yi 80 | 99 | 78 | 80 337 S Yi 79 94 78 77 328
¥ Yj? | 467 | 622 | 418 | 385 | 1892 ¥ Yj? | 436 | 657 | 420 | 438 1951 2 Yj? 421 596 | 422 405 | 1844
X 5,53(6,40|5,20|5,00| 7392 X 533|6,60(5,20|5,33| 7641 X 527 | 6,27 | 520 | 5,13 | 7236

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.16.1

Resultados de la evaluacion sensorial

Anexo C.16

Tabla C.16.2

Anadlisis de varianza de atributo color muestra final

para elegir muestra final (FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Grado Total 54,93 59 - - -
alcohdlico Muestras Total Muestra (A) | 17,20 3 5,73 8,95 2,83
Jueces | LO1|L02|L03|LO4| ¥; Jueces (B) 10,93 14 0,78 121 1,94
L 6 6 6 6 24 Error (C) 26,80 42 0,64 - -
2 6 6 7 7 26 - _
3 6 7 7 6 26 Fuente: Elaboracion propia
4 5 5 5 5 20
5 7 5 5 5 3 Tabla C.16.3
5 g g g = 50 Analisis de varianza de atributo sabor muestra final
7 S 5 5 ; o4 (FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
8 5 5 7 5 >3 Total 58,18 59 - - -
9 6 6 7 5 24 Muestra (A) 19,52 3 6,51 12,76 2,83
10 5 5 5 1 & > Jueces (B) 17,43 14 1,25 2,45 1,94
11 5 6 4 5 20 Error (C) 21,23 42 0,51 - -
12 5 7 4 4 20 Fuente: Elaboracién propia
13 5 7 5 4 21
Tabla C.16.4
14 4 0 4 > 19 Analisis de varianza de atributo aroma muestra final
15 6 7 4 4 21
2 Yi 82 [ 91 | 81 | 79 | 333 (FV) (SC) (GL) (C™m) (Fcal) (Ftab)
T Y2 456 | 559 | 457 | 429 | 1901 Total 50,93 59 - - -
X 547 |6,07|540]|527| 7465 Muestra (A) 12,93 3 4,31 8,29 2,83
Jueces (B) 15,93 14 1,14 2,19 1,94
Fuente: Elaboracion propia Error (C) 22.07 ) 052 - -

Fuente: Elaboracion propia




Anexo C.17

Tabla C.17.1 TablaC.17.4
Analisis de varianza de atributo grado alcoholico Estadistico de Tukey en el atributo color muestra final
muestra final Tratamiento | Medias Comparacion de | Significancia
(FV) (SC) [(GL) [(CM) [ (Feal) [ (Ftab) mediasconDMS |
Total 52.85 59 _ N _ L02 - LO1 6,40 - 5,53 =0,87 0,87 > 0,72 Si hay significancia
Muestra (A) 5.65 3 1.88 272 283 L02 - LO3 6,40-5,20 =1,20 1,20 > 0,72 Si hay significancia
Jueces (B) 18,10 14 1,29 1,87 1,94 L02 — L04 6,40 -5,00 =1,40 1,40 >0,72 Si hay significancia
Error (C) 29,10 42 0,69 - - LO1-L03 5,53-5,20 =0,33 0,33< 0,72 No hay significancia
Fuente: Elaboracion propia LO01-L04 5,53-5,00 =0,53 0,53< 0,72 No hay significancia
LO3 - LO4 5,20-5,00 =0,20 0,20 <0,72 No hay significancia
Tabla C.17.2 Fuente: Elaboracion propia
Desarrollo de estadistico de Tukey atributo color
e RES DMS Tabla C.17.5
Estadistico de Tukey en el atributo sabor muestra final
0,21 3,44 0,72
Fuente: Elaboracién propia Tratamiento | Medias Com_paraci()n de | Significancia
medias con DMS
L02- LO1 6,60 - 5,33 =1,27 1,27 > 0,62 Si hay significancia
Tabla C.17.3 L02_L04 |660-533 =127 127 > 0,62 Si hay significancia
Desarrollo de estadistico de Tukey atributo sabor L02_L03 6,60 - 520 =140 1,40 > 0,62 Si hay significancia
€ RES DMS LO1 - LO4 5,33-5,33 =0,00 0,00 < 0,62 No hay significancia
L01 - LO3 5,33-5,20 =0,53 0,13 < 0,62 No hay significancia
018 3,44 0,62 L04- L03 5,33-520 =0,53 0,13 < 0,62 No hay significancia

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Anexo C.18

Tabla C.18.1 Tabla C.18.2
Resultados de la evaluacion sensorial muestra final Desarrollo de estadistico de Tukey atributo aroma
€ RES DMS
Jueces | Muestra final LM Total 0,19 3,44 0,65
Sabor Aroma | Presentacion | Aspecto | ¥; Fuente: Elaboracion propia
1 6 6 6 6 24
2 6 5 6 6 23 Tabla C.18.3
3 6 6 6 6 24 Estadistico de Tukey en el atributo aroma muestra final
4 7 7 7 6 27
5 6 7 7 7 27 Tratamiento Medias Comparacion de | Significancia
6 6 7 6 6 25 medias con DMS
7 6 6 7 6 25 L02- LO1 6,27 - 5,27 =1,00 1,00 > 0,65 Si hay significancia
8 6 7 5 6 24 L02 - LO3 6,27 - 5,20 = 1,07 1,07 > 0,65 Si hay significancia
9 6 6 7 6 25 L02 - LO4 6,27 -5,13=1,14 1,14 > 0,65 Si hay significancia
10 6 6 7 7 26 LO1 - L03 5,27 -5,20 =0,07 0,07 < 0,65 No hay significancia
11 6 5 6 6 23 LO1 — LO4 5,27-5,13 =0,14 0,13< 0,65 No hay significancia
12 / 6 7 7 27 L03 - L04 5,20 -5,13 =0,07 0,07 < 0,65 No hay significancia
13 ! 6 7 ! 27 Fuente: Elaboracion propia
14 7 7 7 7 28
el |
17 3 3 7 6 ot Analisis de varianza de atributo color muestra final
18 5 6 7 6 24 (FV) (SC) | (GL) (CM) | (Fcal) | (Ftab)
19 7 7 7 6 27 Total 25,55 79 - - -
20 6 6 6 7 25 Muestra (A) 1,45 3 0,48 2,00 2,77
xYi | 124 125 131 126 | 506 Jueces (B) 1055 | 19 | 056 | 2,33 | 1,77
T Y] 774 789 865 798 3226 Error (©) 3es & 524 - -
X 6,20 6,25 6,55 6,30 12844 ! !

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo D.1

Técnica para determinacion de pH

Esta norma establece el método para determinar el pH en bebidas alcohodlicas

Objetivo: Determinar el pH

Principio del método: Se basa en la concentracion de iones H+ en una solucion.

Método: Potenciométrico

Reactivos:

Agua destilada
Solucién tampon.

e Soluciones de tampon de pH 4, pH 7 y pH 10 para calibracion.

Procedimiento:

Verificar que el pH metro se encuentre en buena posicion.

Revisar que el conector de electrodo esté conectado al analizador de pH.

Antes de enchufar se debe limpiar el electrodo con agua destilada y pafiuelos de
papel suave (clinex).

El adaptador en él toma de corriente.

Presione el boton “encendido/apagado” por 2 o 3 segundos suavemente.

Retire con cuidado el electrodo del recipiente de almacenado, siempre
sosteniendo el soporte del electrodo.

Sumergir el electrodo en la muestra (Nunca dejar que el electrodo toque la base y
las paredes del vaso precipitado).

Espere que el instrumento marque la lectura

Apagar el equipo y desconectar el interruptor y secar con papel suave (clinex) y

colocar el electrodo en la solucion tampon.




Anexo D.2

Técnica para la determinacion de acidez

La acidez titulable consiste en determinar el contenido de acidez de una muestra por

titulacion con una solucién valorada de NaOH 0.1N utilizando fenolftaleina o azul de

bromotimol como indicador.

1. Objetivo: Determinar la acidez.

2. Método: Volumétrico, bureta digital

3. Principio del método: Se basa en un método volumétrico por titulacion de una alicuota
de la muestra con una solucién valorada de hidréxido de sodio.

4. Procedimiento:

Calibrado y llenado de la Preparacion de la

Titulacion Observacién
bureta muestra

Se llena la bureta con En un vaso Titular con hidroxido de Observar el volumen
el hidroxido de sodio recipitado colocar la sodio 0.1N hasta que vire astado de hidroxido
J\ & 2 4[\ a un color verde azulado :{> s

y se calibra muestra con el : : de sodio y anotar el
- “/ T “/ o rosa bajo, dependiendo
automaticamente. indicador que indicador se utilice dato

5. Calculo para la determinacion de acidez volatil
Se obtiene la acidez volatil total, mediante la férmula de la Norma Boliviana 207-77,
DGNT, 1977.

A, =024+ V
Doénde:

A, = Acidez volatil total en g/l de la muestra

V= Volumen gastado de NaOH (ml)

0,24= Factor de conversion del Hidroxido de sodio a &cido acético

Se obtiene el resultado de acidez volatil total, expresada en g/l mediante la siguiente

formula;

100
A,1002=A
t t* GL

Donde:
A; = Acidez volatil total en g/l del alcohol anhidro

GL = Grado alcohdlico real de la muestra




Anexo D.3

Técnica para la determinacion de grado alcohdlico

Es el volumen de alcohol etilico en centimetro cubicos, contenido en 100 cm3 de bebida
estando ambos volimenes determinados a la misma temperatura.
1. Objetivo: Determinar el grado alcohdlico.
2. Meétodo: Mediante la densidad relativa del destilado (picnometria)
3. Principio del método: EIl grado alcohdlico volumétrico se obtiene midiendo por
picnometria la densidad absoluta del destilado.
4. Expresion de resultados: Los resultados se expresan como °GL.

5. Procedimiento

Calibrado Pesaje: Observacion: Determinacion del GL

Pesar el picndmetro
Calibrar la balanza vacio, posteriormente

-~ . la lectura indicada. alcohdlico
analitica con una con agua y finalmente . ) ;
Determinar la densidad correspondiente a la

sensibilidad de una con el destilado. A una . ) -
deci q ili v—‘/ temperatura de 15 o “/ del destilado con los densidad determinar el
e @13 Ml P 200C pesos porcentaje de alcohol.

Observar el peso y anotar Con la tabla de grado

6. Calculo para la determinacién del grado alcohélico
El grado alcohdlico real de las bebidas alcohdlicas se expresa en porcentaje en
volumen de alcohol etilico a 20°C y se obtiene de la siguiente manera.

e Se calcula la densidad relativa del destilado mediante la siguiente formula:
mz —my

Donde:
m,= Masa del picnémetro de 100 cm3 vacio, en gramos.

m,= Masa del picnémetro de 100 cm?3 Ileno con agua, en gramos.

ms= Masa del picnémetro de 100 cm?3 lleno con el destilado, en gramos.

e Con la densidad calculada, se procede a encontrar en la tabla D el grado alcohdlico

correspondiente a tal densidad y a la temperatura lecturada.




Tabla D

Grado alcohdlico volumétrico correspondiente a la densidad relativa a 20°C/20°C
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Fuente: Castellucci, (2009)
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Anexo E.1

Resolucién del disefio factorial 23 del licor de menta

TablaE.1.1
Nivel alto y bajo de los niveles
Variables Unidad | Nivel alto | Nivel bajo
Concentracion de menta (A) (%) 4 3
Concentracion de alcohol (B) (%) 90 80
Tiempo de maceracion (C) | (dias) 2 4
Fuente: Elaboracion propia
TablaE.1.2
Variacion de contenido para pH
Factores
Combinaciones [ Menta Alcohol Tiempo Variable Total
de tratamientos (%) (%) (Dias) respuesta
A B C | 1|
(1) 3 80 2 6,705 | 6,843 13,55
A 4 80 2 6,823 | 6,667 13,49
B 3 90 2 6,834 | 6,990 13,82
AB 4 90 2 6,843 | 6,888 13,73
C 3 80 4 6,990 | 6,981 13,97
AC 4 80 4 6,935 | 6,832 13,77
BC 3 90 4 7,007 | 6,911 13,92
ABC 4 90 4 6,959 | 6,667 13,63
Fuente: Elaboracién propia
TablaE.1.3
Andlisis de variacion en funcién de la variable respuesta pH
Fuente de Suma de Grados de Cuadrado | Razon | Valor
varianza Cuadrados libertad Medio F P
(FV) (SC) (GL) (CM)
A: Menta 0,026163 1 0,026163 2,39 |0,1604
B:Alcohol 0,006521 1 0,006521 0,60 |0,4621
C:Tiempo 0,029670 1 0,029670 2,71 ]0,1381
AB 0,000946 1 0,000946 0,09 |[0,7762
AC 0,007439 1 0,007441 0,68 |[0,4333
BC 0,031595 1 0,031595 2,89 |0,1275
ABC 0,000176 1 0,000176 0,02 [0,9023
Error total 0,087455 8 0,010932
Total 0,189964 15

Fuente: Elaboracion propia
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7 B —

(o} 3.0 4.0 80.0 90.0
AC BC

Fuente: Elaboracién propia
Figura E.2: Interacciones de los factores

BC

C:Tiempo de maceracién

AC

T
|
|
A:Menta | |
|
B:Alcohol |
po | ]

ABC

1
0 0.4 0.8 1.2 1.6 2 2.4
Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracién propia
Figura E.3: Diagrama de Pareto estandarizado para pH



Anexo E.2

Resolucién del disefio factorial 23 del licor de menta

TablaE.2.1
Nivel alto y bajo de los niveles
Variables Unidad | Nivel alto | Nivel bajo
Concentracion de menta (A) (%) 4 3
Concentracion de alcohol (B) (%) 90 80
Tiempo de maceracion  (C) | (dias) 2 4
Fuente: Elaboracién propia
Tabla E.2.2
Variacion de contenido para acidez
Factores
Combinaciones [ Menta | Alcohol Tiempo Variable Total
de tratamientos (%) (%) (Dias) respuesta
A B C I ]
(1) 3 80 2 0,12 0,15 0,27
A 4 80 2 0,21 0,21 0,42
B 3 90 2 0,09 0,10 0,19
AB 4 90 2 0,13 0,16 0,29
C 3 80 4 0,13 0,15 0,29
AC 4 80 4 0,13 0,15 0,28
BC 3 90 4 0,10 0,11 0,21
ABC 4 90 4 0,10 0,12 0,22
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.2.3
Analisis de variacion en funcion de la variable respuesta acidez
Fuente de Suma de Gradosde | Cuadrado | Razdén | Razon
varianza Cuadrados libertad Medio F P
(FV) (SC) (GL) (CM)
A: Menta 0,0042 1 0,0042 21,13 |0,0018
B:Alcohol 0,0072 1 0,0072 36,13 |0,0003
C:Tiempo 0,0020 1 0,0020 10,13 |0,0130
AB 0,0001 1 0,0001 0,50 |0,4996
AC 0,0036 1 0,0036 18,00 |0,0028
BC 0,0004 1 0,0004 2,00 |0,1950
ABC 0,0002 1 0,0002 1,13 |0,3198
Error total 0,0016 8 0,0002
Total 0,0194 15

Fuente: Elaboracion propia
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TablaE.3.1

Anexo E.3

Resolucidn del disefio factorial 23 del licor de menta

Nivel alto y bajo de los niveles
Variables Unidad | Nivel alto | Nivel bajo
Concentracion de menta (A) (%) 4 3
Concentracion de alcohol (B) (%) 90 80
Tiempo de maceracion (C) | (dias) 2 4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.3.2
Variacién de contenido para grado alcohdlico
Factores
Combinaciones [ Menta Alcohol Tiempo Variable Total
de tratamientos (%) (%) (Dias) respuesta
A B C | 1|
(1) 3 80 2 33 35 68
A 4 80 2 24 26 50
B 3 90 2 29 30 50
AB 4 90 2 27 25 52
C 3 80 4 24 22 46
AC 4 80 4 26 24 50
BC 3 90 4 31 33 64
ABC 4 90 4 32 30 64
Fuente: Elaboracién propia
Tabla E.3.3
Andlisis de variacion en funcion de la variable respuesta grado alcoholico
Fuente de Suma de Gradosde | Cuadrado | Razdén | Razon
varianza Cuadrados libertad Medio F P
(FV) (SC) (GL) (CM)
A: Menta 33,0625 1 33,0625 18,24 |0,0027
B:Alcohol 33,0625 1 33,0625 18,24 |0,0027
C:Tiempo 3,0625 1 3,0625 1,69 |0,2298
AB 1,5625 1 1,5625 0,86 |0,3803
AC 45,5625 1 45,5625 25,14 {0,0010
BC 85,5625 1 85,5625 47,21 10,0001
ABC 18,0625 1 18,0625 9,97 ]0,0135
Error total 14,5000 8 1,8125
Total 234,4380 15

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO F

TABLAS PARA EL ESTADISTICO
DE FISHER Y TUKEY



Catedra: Probabilidad y Estadistica

Facultad Regonal Mendoza

LT

Grados de libertad del Denominadar

(=]
-

U L P

D@,

161,4
18,513
10,128

7,709

6,608

5,987
5,591
5,318
5,117
4,965

4,644
4,747
4,667
4,600
4,543

4,484
4,451
4,414
4,381
4,351

4,325
4,301
4,279
4,260
4,242

4,225
4,710
4,196
4,183
4,171

4,160
4,149
4,139
4,130
4,121

4,085
4,001
3,260
3,247
3,936
3,920
3,841

188,5
19,000
9,552
6,944
5,786

5,143
4,737
4,459
4,256
4,103

3,982
3,885
3,806
3,73¢
3,682

3,634
3,592
3,555
3,522
3,493

3,467
3,443
3422
3,403
3,385

3,369
3,354
3,340
3,328
3,316

3,305
3,295
3,285
3,276
3,267

3,232
3,150
3,111
3,098
3,087
3,072
2,996

215,7
19,164
9,277
6,591
5,409

4,757
4,347
4,066
3,863
3,708

3,587
3,490
3,411
3,344
3,287

3,239
3,197
3,160
3,127
3,098

3,072
3,049
3,028
3,009
2,991

2,975
2,960
2,047
2,934
2,922

2,811
2,901
2,892
2,883
2,874

2,839
2,758
2,719
2,706
2,696
2,680
2,605

Tabla D.9: VALORES CRITICOS DE LA DISTRIBUCION F (0,05)

7246
19,247
8,117
6,388
5,192

4,534
4,120
3,838
3,633
3,478

3,357
3,259
3,179
3,112
3,056

3,007
2,965
2,928
2,895
2,866

7,840
7,817
2,796
2,776
2,759

7,743
2,728
7,714
2,701
2,690

2,679
7,668
7,659
2,650
7,641

2,606
2,525
2,486
7,473
2,463
7,447
2,372

230,2
19,295
5,013
6,256
5,050

4,387
3,972
3,687
3,482
3,326

3,204
3,106
3,025
2,958
2,901

2,852
2,810
2,773
2,740
2,711

2,685
2,661
2,640
2,621
2,603

2,587
2,572
2,558
2,545
2,534

2,523
2,512
2,503
2,404
2,485

2,449
2,368
2,329
2,316
2,305
2,290
2,214

234,0
19,330
8,941
6,163
4,950

4,284
3,866
3,581
3,374
3,217

3,095
7,896
2,815
2,848
2,790

2,741
2,699
2,661
2,628
2,599

2,573
2,549
2,528
2,508
7,490

2,474
7,459
2,445
2,432
2,421

2,408
2,399
2,389
2,380
2,372

2,336
2,254
2,214
2,201
z,101
2,175
2,009

area a la derecha del valor criico = 0,05

Grados de libertad del Numerador

7

236,8
19,353
B,887
6,004
4,876

4,207
3,787
3,500
3,293
3,135

3,012
2,913
2,832
2,764
2,707

2,657
2,614
2,577
2,544
2,514

2,488
2,464
2,442
2,423
2,405

2,388
2,373
2,359
2,346
2,334

2,323
2,313
2,303
2,294
2,285

2,249
2,167
2,126
2,113
2,103
2,087
2,010

a8

238,89
19,371
8,845
6,041
4,818

4,147
3,726
3,438
3,230
3,072

2,048
2,849
2,767
2,699
2,641

2,591
2,548
2,510
2,477
2,447

2,420
2,397
2,375
2,355
2,337

2,321
2,305
2,201
2,278
2,266

2,255
2,244
2,235
2,225
2,217

2,180
2,007
2,056
2,043
2,032
2,016
1,938

o

240,5
19,385
8,812
5,999
4,772

4,099
3,677
3,388
3,179
3,020

7,896
7,796
7,714
7,646
2,588

2,538
2,494
2,456
2,423
2,393

2,366
7,342
2,3z0
z,300
2,282

7,265
7,250
7,236
2,223
2,211

7,199
7,189
7,179
z,170
7,161

2124
z,040
1,999
1,986
1,975
1,959
1,880

b

43,0
19,405
8,763
5,936
4,704

4,027
3,603
3,313
3,102
2,943

7,818
z,717
7,635
7,565
2,507

2,456
2,413
2,374
2,340
2,310

2,283
7,259
2,236
2,216
z,198

7181
7,166
7,151
2138
2126

7,114
7,103
7,093
7,084
z,075

z,038
1,952
1,910
1,897
1,886
1,869
1,789

13

244,7
18,418
8,729
5,891
4,655

3,876
3,550
3,259
3,048
2,887

2,761
2,660
2,577
2,507
2,448

2,397
2,353
2,314
2,280
2,250

2,222
2,198
2,175
2,155
2,136

2,119
2,103
2,089
2,075
2,063

2,051
2,040
2,030
2,021
2,012

1,574
1,887
1,845
1,830
1,819
1,803
1,720

o
f0.05
14

245 4
19,474
8,715
5,873
4,636

3,956
3,529
3,237
3,025
2,865

7,739
7,637
7554
7484
2424

2,373
2,329
2,290
2,256
2,225

7,197
7,173
2,150
2,130
z,111

7,094
2,078
7,064
2,050
2,037

7,026
7,015
7,004
1,995
1,986

1,948
1,860
1,817
1,803
1,792
1,775
1,692

”

15

2459
19,429
8,703
5,858
4,619

3,938
3,511
3,218
3,006
2,845

2,719
2,617
2,533
2,463
2,403

2,352
2,308
2,269
2,234
2,203

2,176
2,151
2,128
2,108
2,089

2,072
2,056
2,041
2,027
2,015

2,003
1,992
1,982
1,972
1,963

1,924
1,636
1,793
1,779
1,768
1,750
1,666
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Tabla V1.- Valores criticos para la prueba de Tukey.
Qu(Vis V2)
Vi
v, a
1 1 2 3 4 = 6 7 8 9 10 11
1 0.05 18.00 29.98 32.82 37.08 40.41 43.12 45.40 47.36 49.07 50.59
0.01 90.03 135.0 164.3 185.6 202.2 215.8 227.2 237.0 245.6 253.2
2 0.05 6.10 8.33 9.80 10.88 11.74 12.44 13.03 13.54 13.99 14.39
0.01 14.04 19.02 22.29 24.72 26.63 28.20 29.53 30.68 31.69 32.59
3 0.05 4.50 591 6.82 7.50 8.04 8.48 8.85 9.18 9.46 9.72
0.01 8.26 10.62 12.17 13.33 14.24 15.00 15.64 16.20 16.69 17.13
4 0.05 3.93 5.04 5.76 6.29 6.71 7.05 7.34 7.60 7.83 8.03
0.01 6.51 8.12 9.17 9.96 10.58 11.10 11.55 11.93 12.27 12.57
5 0.05 3.64 4.60 5.22 5.67 6.03 6.33 6.58 6.80 6.99 7.17
0.01 5.70 6.97 7.80 8.42 8.91 9.32 9.67 9.97 10.24 10.48
[ 0.05 3.46 4.34 4.90 531 5.63 5.89 6.12 6.32 6.49 6.65
0.01 5.24 6.33 7.03 7.56 7.97 8.32 8.61 8.87 9.10 9.30
7 0.05 3.34 4.16 4.68 5.06 5.36 5.601 5.82 6.00 6.16 6.30
0.01 4.95 5.92 6.54 7.01 7.37 7.68 7.94 8.17 8.37 8.55
8 0.05 3.26 4.04 4.53 4.89 5.17 5.40 5.60 5.77 5.92 6.05
0.01 4.74 5.63 6.20 6.63 6.96 7.24 7.47 7.68 7.87 8.03
9 0.05 3.20 3.95 4.42 4.76 5.02 524 5.43 5.60 5.74 5.87
0.01 4.60 5.43 5.96 6.35 6.66 6.91 7.13 7.32 7.49 7.65
10 0.05 3.15 3.88 4.33 4.65 4.91 5.12 5.30 5.46 5.60 5.72
0.01 4.48 5.27 5.77 6.14 6.43 6.67 6.87 7.05 7.21 7.36
11 0.05 3.11 3.82 4.26 4.57 4.82 5.03 5.20 5.35 5.49 5.61
0.01 4.39 5.14 5.62 5.97 6.25 6.48 6.67 6.84 6.99 7.13
12 0.05 3.08 3.77 4.20 4.51 4.75 4.95 5.12 5.27 5.40 5.51
0.01 4.32 5.04 5.50 5.84 6.10 6.32 6.51 6.67 6.81 6.94
13 0.05 3.06 3.73 4.15 4.45 4.69 4.88 5.05 5.19 5.32 5.43
0.01 4.26 4.96 5.40 5.73 5.98 6.19 6.37 6.53 6.67 6.79
14 0.05 3.03 3.70 4.11 4.41 4.64 4.83 4.99 5.13 5.25 5.36
0.01 4.21 4.89 5.32 5.63 5.88 6.08 6.26 6.41 6.54 6.66
15 0.05 3.01 3.67 4.08 4.37 4.60 4.78 4.94 5.08 5.20 5.31
0.01 4.17 4.83 5.25 5.56 5.80 5.99 6.16 6.31 6.44 6.55
16 0.05 3.00 3.65 4.05 4.33 4.56 4.74 4.90 5.03 5.15 5.26
0.01 4.13 4.78 5.19 5.49 5.72 5.92 6.08 6.22 6.35 6.46




Vi

v, a
h | 12 13 14 15 16 17 18 19 20
1 0.05 51.96 53.20 54.33 55.36 56.32 57.22 58.04 58.83 59.56
0.01 260.0 266.2 271.8 277.0 281.8 286.3 290.4 294.3 298.0
2 0.05 14.75 15.08 15.38 15.65 15.91 16.14 16.37 16.57 16.77
0.01 33.40 34.13 34.81 35.43 36.00 36.53 37.03 37.50 37.95
3 0.05 9.95 10.15 10.35 10.53 10.69 10.84 10.98 11.11 11.24
0.01 17.53 17.89 18.22 18.52 18.81 19.07 19.32 19.55 19.77
4 0.05 8.21 8.37 8.52 8.66 8.79 8.91 9.03 9.13 9.23
0.01 12.84 13.09 13.32 13.53 13.73 13.91 14.08 14.24 14.40
5 0.05 7.32 7.47 7.60 7.72 7.83 7.93 8.03 8.12 8.21
0.01 10.70 10.89 11.08 11.24 11.40 11.55 11.68 11.81 11.93
6 0.05 6.79 6.92 7.03 7.14 7.24 7.34 7.43 7.51 7.59
0.01 9.49 9.65 9.81 9.95 10.08 10.21 10.32 10.43 10.54
7 0.05 6.43 6.55 6.66 6.76 6.85 6.94 7.02 7.09 7.17
0.01 8.71 8.86 9.00 9.12 9.24 9.35 9.46 9.55 9.65
8 0.05 6.18 6.29 6.39 6.48 6.57 6.65 6.73 6.80 6.87
0.01 8.18 8.31 8.44 8.55 8.66 8.76 8.85 8.94 9.03
9 0.05 5.98 6.09 6.19 6.28 6.36 6.44 6.51 6.58 6.64
0.01 7.78 7.91 8.03 8.13 8.23 8.32 8.41 8.49 8.57
10 0.05 5.83 5.93 6.03 6.11 6.20 6.27 6.34 6.40 6.47
0.01 7.48 7.60 7.71 7.81 7.91 7.99 8.07 8.15 8.22
11 0.05 5.71 5.81 5.90 5.99 6.06 6.14 6.20 6.26 6.33
0.01 7.25 7.36 7.46 7.56 7.65 7.73 7.81 7.88 7.95
12 0.05 5.62 5.71 5.80 5.88 5.95 6.03 6.09 6.15 6.21
0.01 7.06 7.17 7.26 7.36 7.44 7.52 7.59 7.66 7.73
13 0.05 5.53 5.63 5.71 5.79 5.86 5.93 6.00 6.05 6.11
0.01 6.90 7.01 7.10 7.19 7.27 7.34 7.42 7.48 7.55
14 0.05 5.46 5.55 5.64 5.72 5.79 5.85 5.92 5.97 6.03
0.01 6.77 6.87 6.96 7.05 7.12 7.20 7.27 7.33 7.39
15 0.05 5.40 5.49 5.58 5.65 5.72 5.79 5.85 5.90 5.96
0.01 6.66 6.76 6.84 6.93 7.00 7.07 7.14 7.20 7.26
16 0.05 5.35 5.44 5.52 5.59 5.66 5.72 5.79 5.84 5.90
0.01 6.56 6.66 6.74 6.82 6.90 6.97 7.03 7.09 7.15




ANEXO G

EQUIPOS DEL PROCESO,
INSTRUMENTOS, MATERIALES,
UTENSILIOS DE COCINA



Anexo G.1
Equipos

Destilador enoldgico Refrigerador Cocina

cooma

Instrumentos de laboratorio

Balanza de precision Balanza analitica Alcoholimetro

Refractémetro Bureta digital

Material de laboratorio

Vasos precipitados Refractometro

pH-metro Bu




Anexo G.2

Utensilios de cocina

Fuentes Colador Olla Trapos

Q

Cuchara Embudo Frascos Botellas

9
|

Plato Panel filtro Frascos




ANEXOH
FOTOGRAFIAS DEL PROCESO



iu

Lavado Picado Preparacion

> 4 b~ I

Maceracion Filtracion | Almibar
y Vo
R
Mezclado Reposo Filtrado Il

Envasado Licor de menta




Evaluacién sensorial




