ANEXQOS



ANEXO A
ANALISIS DE LABORATORIO



UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAEL SARACHO”

Hod Nacional de Laboratorias de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SINASAG"

FACULTAD  DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA® T L
CENTRO OE ANALISIS, INVESTIGACION ¥ DESARROLLO "CEANID® | &
Labaratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes L
Red de Laboratarios Oficiakes de Andlisis de Alimentos v-rF e RAS

(LARD 100 4
gwerien B

INFORME DE ENSAYO

Chonte, : 1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

SolicRorne ratarda Angel arca Magro

— Leanardo Angel Barea Mogro

Direccion: RanCho Norte - San Lorento

Yeldtona/¥ax{ 787G 1008 [Coreow | Teeee [ codge | AL Y80/ 22
Crew 11, INFORMACION DE LA MUESTRA

Peian de lo muestra: Hada)as de Pina

Codigo de muestreo: M1 l Fecha de vencimiento: sann J Lote: LA A
Fechi y hora de muestreo: 20220830

PEOSEAONCH 1 ssbistiie ol Tatlfa - Corcado - Tanja Dobvin

Lugar de muestrea: Marcado Campessno

Rosponsable de muestreo: Jteanargo Angel Barcs Mogro

Codigo de ls munstra: 1077 FQ 817 M8 457 Fecha de recopcion de Ia muestra: 2022.0830
Cantidad racibida: 500 ¢ Fecha de ejocucion de eniayo: Ow 202300 M) 41 2043 D830

IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO e “l'o(: ::;::‘:‘
OF ENSAYO Min, Mas

Coniza NE 39034:10 % 0,2% Sin Refprencia Sin Helerenca
Fibra NB 35004 2014 % 026 Sin Referwacia S Relerenca
Graso NH 31301906 ] 0,03 Sin Referencia S Retprenc
Mdratos de Carbono N 3120312010 » 10,18 S Relerenca S Raterencia
Hiwrro Absorcidn Atdmica | my/100g 020 Sn Neferencu S Relerancia
Hyumedad NI 313040 0% “ 8% 84 Sin Referenca S Relerencia
Patasia Absorcion Atdmeca | mg/100g 128 Son Refmrencia Sin Refecencia
Prateinn total (Nx6,25) NB/1SO 8568 108 % 0,44 Sin Reforencia fin Refervncia
phe ol ShEASOD MR an Sin Belerencia Sin Relerenca
Solkdos solublits N8 1600307 B 1,09 5in Relerencia Sen Neterencia
Valor energetico N 112032 2006 | Keal/100 g| a5 Sin Heterence Sen REterencia
scherichia coli NE 32005 02 urtig | «10x30' (°) Sin felerencia Sin Referencia
salimanella NB 3200703 PA/ISy Ausentia Sin relerencia W relerencia
staphylococus avrews NR 3200402 UFC/g «10x10 ‘( M | Sin referencia Sin relerencia
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INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cllente: Leonardo Angel Barea Mogro
Solicitante: [Leonardo Angel Barea Mogro
Direcclén:  |Rancho Norte
Teléfono/Fax| 78703028 | correo-e | sessenanes [ codigo_| BA 021/23
11, INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripeién de la muestrs: Sidra de pifla
| Proyecto: “Elaboracion de Sidea Natural de Pifla”
Codigo de muestreo: M1 [Fecha de vencimiento: srsesnse |Lote: esepepn
Fecha y hora de muestreo: 2023-08-01
Procedencin (oo Do Rancho Norte - Mender - Tarija  Bolivia
Luger de muestreo: Taller de Alimentos
Responsable de muestreo: Leonardo Angel Barea Mogro
Codigo de la muestra: 0984 FQ 0787 MB 0384 Fecha de recepcion de la muestra: 2023-08-01
Cantidad reciblda: 1kg fecha de ejecucion de ensayo De 2023-08-01 al 202)-08-10
11). RESULTADOS
LIMITES numsomﬁ
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acider total {eomo s ctixo) NB 32200404 wt 5,01 Sin refetencia Sin referencia
Anhidrido sulfuroso total NO 324007:04 mg/l 122,24 Sin referencia Sin referenca
Azdcares reductores Reduccidn do Cu /L 7,93 Sin referencla Sin refarencia
Arucares totales Reduccidn de Cu gL 58,05 Sin referencia Sin referenca
Ceniza NB 39034:10 w 0,17 Sin referencia Sin referencia
fibra Digestion Acida “ n.d Sin refecencia Sin referencia
Grado alcohalico | 20°C ) NB 322003:04 “{v/v) 6 Sin refecencia Sin relerencia
Hierro Absorcion atdmica | mg/100mi 0,09 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Chlewla N 11,51 Sin referencia Sin referencia
[Humedad NG 313010:05 % 88,23 Sin referencia Sin referencia
[Metanol NB 32401003 mg/L <53 Sin referencia Sin referencia
{Potasio Absorcion atomica | mg/100 mi 25,3 Siny referenca Sin reflerencia
[Protaina total (res.2s) NO/ISO 8968-1:08 ~ 0,14 Sin referenca Sin referencia
M ( 20¢) NB 324006:04 3,60 Sin referencia Sin referencia
Solidos solubles NB 3600302 “Brin 12,7 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Chlculo Kcal/100 g 79,78 Sin referencia Sin referencia
Bacturias aerobiss mesofilas NB 3200305 ufe/ml 23x10° Sin referencla Sin teferencia
Colifarmes totales NB 3200502 wle/ml <1,0x10 (%) Sin teferencia Sin referoncla
|Maohos y levaduras NB 3200603 ufc/ml 28x10° Sin refetencin Sin referencia
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ANEXO B
TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



Evaluacién sensorial para la seleccion de prueba preliminar de sidra natural de pifia

Frente a usted se presentan 5 muestras codificadas de sidra natural de pifia. Por favor,
observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha y utilizando la escala
gue se detalla a continuacion, asignele un valor a cada atributo de cada muestra de acuerdo
al grado de aceptabilidad segun la escala hedénica.

Escala hedoénica

Nivel de agrado Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta moderadamente 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta moderadamente 2
Me disgusta mucho 1
*Nota. Turbidez (grado de transparencia) @)
SP1 SP2 SP3
Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor
Color Color Color
Turbidez Turbidez Turbidez
Aroma Aroma Aroma
Sabor Sabor Sabor
Acidez Acidez Acidez
Grado alcohdlico Grado alcohdlico Grado alcohdlico
SP4 SP5
Atributo Valor Atributo Valor
Color Color
Turbidez Turbidez
Aroma Aroma
Sabor Sabor
Acidez Acidez
Grado alcohdlico Grado alcohdlico

Observacion:




TEST 2

Evaluacion sensorial para la seleccidn de prueba ideal de sidra natural de pifia

Frente a usted se presentan 3 muestras codificadas de sidra natural de pifia. Por favor,
observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha y utilizando la escala
que se detalla a continuacion, asignele un valor a cada atributo de cada muestra de acuerdo

al grado de aceptabilidad segun la escala hedénica.

Escala heddnica
Nivel de agrado Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta moderadamente 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta moderadamente 2
Me disgusta mucho 1
*Nota. Turbidez (grado de transparencia) @)
SP1 SP4 SP5
Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor
Color Color Color
Turbidez Turbidez Turbidez
Aroma Aroma Aroma
Sabor Sabor Sabor
Acidez Acidez Acidez
Grado alcohdlico Grado alcoholico Grado alcohélico

Observacion:



TEST 3

Evaluacién sensorial de sidra natural de pifia del nivel superior del disefio experimental

Frente a usted se presentan 4 muestras codificadas de sidra natural de pifia. Por favor,
observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha y utilizando la escala
que se detalla a continuacion, asignele un valor a cada atributo de cada muestra de acuerdo

al grado de aceptabilidad segun la escala hedénica.

Escala heddénica

Nivel de agrado Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta moderadamente 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta moderadamente 2
Me disgusta mucho 1
*Nota. Turbidez (grado de transparencia) @)

SFO1 SF02 SF03 SF04
Atributo | Valor Atributo | Valor Atributo | Valor Atributo | Valor
Color Color Color Color
Turbidez Turbidez Turbidez Turbidez
Aroma Aroma Aroma Aroma
Sabor Sabor Sabor Sabor
Acidez Acidez Acidez Acidez

Observaciones:



TEST 4

Evaluacion sensorial de sidra natural de pifia del nivel inferior del disefio experimental

Frente a usted se presentan 4 muestras codificadas de sidra natural de pifia. Por favor,
observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha y utilizando la escala
que se detalla a continuacion, asignele un valor a cada atributo de cada muestra de acuerdo

al grado de aceptabilidad segun la escala hedénica.

Escala heddénica

Nivel de agrado Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta moderadamente 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta moderadamente 2
Me disgusta mucho 1
*Nota. Turbidez (grado de transparencia) ()

SF05 SF06 SF07 SF08
Atributo | Valor Atributo | Valor Atributo | Valor Atributo | Valor
Color Color Color Color
Turbidez Turbidez Turbidez Turbidez
Aroma Aroma Aroma Aroma
Sabor Sabor Sabor Sabor
Acidez Acidez Acidez Acidez

Observaciones:



TEST5

Evaluacion sensorial para seleccién de muestra final de sidra natural de pifia

Frente a usted se presentan 3 muestras codificadas de sidra natural de pifia. Por favor,
observe y evalUe las caracteristicas organolépticas de cada una de ellas, yendo de izquierda
a derecha y utilizando la escala que se detalla a continuacion, asignele un valor a cada

atributo de cada muestra de acuerdo al grado de aceptabilidad segln la escala hedonica.

Escala heddnica

Nivel de agrado Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta moderadamente 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta moderadamente 2
Me disgusta mucho 1
*Nota. Turbidez (grado de transparencia) )

MF1 MF2 MFE3
Atributo | Valor Atributo | Valor Atributo | Valor
Color Color Color
Turbidez Turbidez Turbidez
Aroma Aroma Aroma
Sabor Sabor Sabor
Acidez Acidez Acidez

Seleccione la muestra de su preferencia
MF1 MF2 MF3

Observaciones:



TEST 6

Evaluacion sensorial de sidra natural de pifia como producto final

Frente a usted se presenta una muestra de sidra natural de pifia, por favor evalle los
atributos de la muestra presentada y utilizando la escala que se detalla a continuacion,
asignele un valor a cada atributo de la muestra de acuerdo al grado de aceptabilidad segun

la escala hedénica.

Escala heddnica
Nivel de agrado Puntaje
Me gusta mucho 5

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

R INW|>~

Muestra
SF
Atributos Valor
Color
Aroma
Sabor
Apariencia

Observaciones:



ANEXO C
ANALISIS ESTADISTICO DE
FISHER Y TUKEY



ANEXO C.1
Metodologia para la resolucion de varianza y prueba estadistica de Tukey

Segun Ramirez (2022), para realizar el analisis estadistico
Fisher se siguen los siguientes pasos:
1. Planteamiento de hipdtesis
Hp: N o hay diferencia entre tratamientos (muestras)
Ha: Al menos un tratamiento es diferente a los demas.
2. Nivel de significancia del 0,05 (5%)
3. Prueba de significancia a tipo de pruebas: “Fisher y
Tukey”.
4. Suposiciones:
Los datos (muestras) siguen una distribucion normal (~N)
Loa datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un
muestreo al azar
5. Construccion del cuadro ANVA
Para realizar el cuadro ANVA, se debe tomar en cuenta las
expresiones matematicas citadas a continuacion:
e Suma de cuadrados de los totales SC (T)
n*a

e Suma de cuadrados de los tratamientos SC (A)

2
Ly, ) (Y..)?

n n*a

sc(M =2, I, ¥i

SC(A) =

e Suma de cuadrados de los jueces SC (B)

SC(B) = Iy )
a n+*a
Donde:
a = namero de tratamientos 0 muestras
n = namero de jueces
e Suma del cuadrado del error SC (E)
SC (E) = SC(T) - SC(A) - SC(B)
Los criterios de decision a tomar en cuenta son:
Se acepta la Hp si Fcal < Ftab
Se rechaza la Hp si Fcal < Ftab

6. Determinar el cuadro andlisis de varianza (ANVA)

Tabla C.1
Analisis de varianza para la resolucion del estadistico Fisher

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fisher Fisher
Variacion Cuadrados libertad medios (CM) calculado tabulado
(FV) (SC) (GL) (Fcal) (Ftab)
Total SC(T): na-1
) SC(A) CM(A) V1_GL SC(A)
Muestras (A) SC(A): (a-1) CM(A)—(H_ D CM(E) V2oL se )
) SC(B) CM(B) V1_GL SC(B)
Jueces (B) SC(B): (n-1) CM(B)H M(E) Voo @
Error SC(E): (a-1)(n-1) CM(E):(C;?)

Fuente: Ramirez, 2022

Los resultados se obtuvieron mediante el programa estadistico
Minitab 2019 y el valor de Ftab mediante Excel 2019.



Tabla C.2.1
Resultados de la evaluacion sensorial
para el atributo color de la prueba 2

Tabla C.2.2
Resultados de la evaluacion sensorial

para el atributo turbidez de la prueba 2

ANEXO C.2

] Muestras

UeCes "Sp1 TSPz | sP3| sPa]sps | = 1
1 4 | sl ala] sl
2 5 | a3 a5 ] 21
3 5 | 23] 5] 4] 19
4 4 | 5 5] 3] 3] 20
5 5 | 4| 4] 5] 4] 2
6 4 | 335 4] 190
7 4 | 335 4] 19
8 3|1 3|35 ] 4] 18
9 4 | 325 2] 25
10 4 | 33| 5] 4] 19
11 4 [ 3 2] 4] 3] 16
12 3| 53] 3] 3] 17
13 3 3] 2] 4] 4] 16
14 3| a3 a] 2] 16
15 5 | 3] 4] 4] 5] 21
16 5 | 4| 4] 5| 4] 22
17 4 | 3 3] 5] 3] 18
18 4 | 3| 4]l 5] 5] 2
19 5 | 55| 4] 4] 23
20 3 3] 3] 4] 3] 16
TYj | 81| 71|66 | 8 | 74| 380

TY{ | 339 | 267 | 232 | 396 | 288 | 1522
X [405]|355]33|44] 37

] Muestras

UeCes "Sp1 TSPz [ SP3 [ SPalsps | = 1
1 | 34| 4] 2]3] 18
2 | 5123|252
3 | 5] 2a2]24a]5]2
4 4 4 5 4 3 20
5 | 5] 255 ] 2] 23
6 | 313 |3 ]| a4 17
7 1 3123|524/ 19
8 | 4] a4 a] 2|2
9 | 4|32 2a] 1] 14
0 | 2434|542
1 ] 2432133 15
2 | 35422 8
B3| 243|224 17
% | 44 3] a3 18
5 | 4|5 a]2a|4] 2
% | 45454 2
17 | 33|35 ]3] 17
18 4 3 3 4 4 18
9 | 4 53] 3|3 w8
20 131412133 5
TYj | 77 | 77 | 65 | 82 | 70 | 371

Ty | 305 | 307 | 229 | 344 | 262 | 1447
X |3.85|385]|3.25] 41| 3.5

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.3
Resultados de la evaluacion sensorial
para el atributo aroma de la prueba 2

] Muestras

UeCeS ISP TSPz [ SP3 | SP4 | sPs | = 1
1 a2 3] 4]3] 16
2 |51 33|33 ] 17
3 | 42135 ]3| 17
4 | 5] 24322
5 | 4|5 4] a]|4] 2
6 | 21 34| 25 18
7 1513 3] a]|a4] 19
8 | 3] 21225 16
9 | 3] 212133 13
01 4] 3] 254 2
111 4] 21332 14
2 | 3133|3315
B3 2] 11333 2
% | 3] 4] 43| 4] 18
5 | 53] 3|4 3| 18
16 4 4 4 4 3 19
17 | 2143|5220
8 1 3] 21344 16
9 | 313|253/ 16
20 | 4] 4] 3] 3|4 18
TYj | 74 | 59 | 63 | 76 | 71 | 343

T vi? | 290 | 193 | 207 | 300 | 263 | 1253
X | 37 ]295(3.15| 38 | 355

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.4 Tabla C.2.5 Tabla C.2.6

Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial para
para el atributo sabor de la prueba 2 para el atributo acidez de la prueba 2 el atributo grado alcohdlico de la prueba 2
Muestras Muestras Muestras
JUeCeS " op TSP [ P3| sPasps | = ¥ JUeCeS o Topa [spa | spa ] sP5 | = V' JUeCeS Fop TSp2 [spa] sPasps | =V
1 5 2 4 5 5 21 1 4 2 3 3 3 15 1 4 2 4 4 4 18
2 4 4 2 3 2 15 2 5 3 2 3 3 16 2 5 3 2 3 3 16
3 4 5 3 5 3 20 3 4 5 4 4 3 20 3 5 4 3 2 3 17
4 5 4 5 4 4 22 4 4 3 4 4 4 19 4 5 3 4 4 4 20
5 4 5 4 4 4 21 5 4 4 3 4 3 18 5 4 5 3 4 3 19
6 3 3 2 5 4 17 6 3 4 2 3 4 16 6 4 4 3 4 5 20
7 5 3 3 3 4 18 7 5 3 3 3 3 17 7 5 3 3 4 4 19
8 4 3 3 4 3 17 8 5 3 3 4 4 19 8 4 4 3 4 3 18
9 3 1 1 4 2 11 9 2 2 1 2 2 9 9 2 2 1 3 2 10
10 4 3 4 5 3 19 10 3 4 4 4 3 18 10 4 3 3 4 3 17
11 5 2 3 3 2 15 11 5 2 3 3 2 15 11 5 2 3 3 2 15
12 2 4 4 3 4 17 12 4 4 4 4 4 20 12 4 4 4 4 4 20
13 1 3 2 2 4 12 13 1 3 2 2 4 12 13 2 3 2 2 4 13
14 3 5 4 4 4 20 14 4 4 5 3 5 21 14 3 4 4 3 3 17
15 4 3 4 4 5 20 15 3 4 4 4 5 20 15 3 3 4 4 5 19
16 5 5 3 4 3 20 16 5 5 3 3 2 18 16 4 5 3 4 3 19
17 2 4 3 5 2 16 17 2 3 2 4 2 13 17 3 2 2 4 2 13
18 2 2 2 4 4 14 18 2 2 3 3 2 12 18 2 3 3 3 2 13
19 1 3 2 5 2 13 19 1 3 3 4 3 14 19 1 3 3 5 4 16
20 3 3 3 2 3 14 20 2 5 4 4 4 19 20 3 4 4 4 3 18
YXYj | 69| 67| 61 | 78 | 67 | 342 YYj | 68 | 68 | 62 | 68 | 65 | 331 XYj | 72 | 66 | 61| 72| 66 | 337
TYf | 271|249 | 205 | 322 | 243 | 1290 TY{ | 266 | 250 | 210 | 240 | 229 | 1195 TYf | 286 | 234 | 199 | 270 | 234 | 1223

X 1345[3,35]3,05| 39 |3,35 X [34]34]31]34]325 X |36]33]305]|36] 33

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



Tabla C.2.7
Andlisis de varianza para el atributo color
de la prueba 2

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 4 149 (3,725 | 5,61 | 0,00
Error 95 63,1 | 0,664

Total 99 78

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.8
Analisis de varianza para el atributo
turbidez de la prueba 2

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor | 4 8,94 2,235 3,44 | 0,011
Error 95 | 61,65 | 0,649

Total 99 | 70,59

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.9
Analisis de varianza para el atributo aroma
de la prueba 2

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor | 4 | 10,66 | 2,665 3,84 | 0,006
Error | 95 | 65,85 | 0,693

Total | 99 | 76,51

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.10
Analisis de varianza para el atributo sabor
de la prueba 2

Fuente | GL SC CM | Fcal | Valor p
Factor 4 756 | 1,89 [159]| 0,18
Error 95 | 112,80 | 1,19

Total 99 | 120,36

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.11
Analisis de varianza para el atributo acidez
de la prueba 2

Fuente | GL sC CM | Fcal | Valor p
Factor 4 1,44 | 0,36 |0,35| 0,84
Error 95 | 97,95 | 1,03

Total 99 | 99,39

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.12
Analisis de varianza para el atributo grado
alcohdlico de la prueba 2

Fuente | GL SC CM | Fcal | Valor p
Factor 4 436 | 1,09 11,25 0,30
Error 95 | 82,95 | 0,87

Total 99 | 87,31

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.13
Diferencia de medianas de Tukey para el

atributo color de la prueba 2

Factor N | Mediana Agrupacion
Color SP4 | 20 4,5 A
Color SP1 | 20 4,0 A B
ColorSP5 | 20 4,0 A B C
Color SP2 | 20 3,0 B C
Color SP3 | 20 30 C

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.14
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo turbidez de la prueba 2

Factor N | Mediana | Agrupacién
Trubidez SP4 | 20 4,0 A
Turbidez SP2 | 20 4,0 A B
Turbidez SP1| 20 4,0 A B
Turbidez SP5| 20 4,0 A B
Trubidez SP3| 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.15
Resultados de la evaluacion sensorial
para el atributo aroma de la prueba 2

Factor N | Mediana | Agrupacion
Aroma SP4 | 20 4,0 A
Aroma SP1 | 20 4,0 A
Aroma SP5 | 20 3,5 A B
Aroma SP3 | 20 3,0 A B
Aroma SP2 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracidn propia



Tabla C.2.16 Tabla C.2.19 Tabla C.2.20

Resultados de la evaluacidn sensorial Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacidn sensorial
para el atributo sabor de la prueba 2 para el atributo color de la prueba 3 para el atributo turbidez de la prueba 3
Factor N | Mediana [Agrupacién Muestras Muestras
SaborSP4] 20 | 40 A JUeces o Tspalsps | = W JUeCes op Tspa sps | =
Sorspa | 0] 50 | A 2 [s[a]s[m s [s]slu
Sabor SP3 | 20 3,0 A 3 5 4 4 13 8 5 8 4 12
Fuente: Elaboracion propia 4 8 4 2 9 4 8 4 2 9
5 4 3 3 | 10 5 4 3 3 | 10
Tabla C.2.17 6 5 4 4 | 13 6 5 3 3 | 11
Resultados de la evaluacidn sensorial 7 5 4 4 | 13 7 5 4 3 12
para el atributo acidez de la prueba 2 8 4 3 3 | 10 8 3 4 3 | 10
Factor N | Mediana [Agrupacion 9 5 3 3 11 9 5 3 3 11
Acidez SP1| 20 4,0 A 10 | 4| 5] 4|13 10 | 4| 5] 3|1
AcidezSP4} 20 | 35 A 1 [ 5] 4[3]12 1 [ 5| 5[ 4]14
ﬁg:gz 2?2" ;8 28 2 12 | 5| 4| 4| 13 12 | 5| 4| 4|13
Acidez SP3| 20 3:0 A 13 5 4 4 | 13 13 5 4 4 | 13
Fuente: Elaboracion propia 14 3 4 4 | 13 14 4 4 4 |12
15 4 4 3 11 15 5 4 3 12
Tabla C.2.18 16 3 3 3 9 16 4 5 4 | 13
Resultados de la evaluacion sensorial para el 17 | 512 ]2 ]9 17 |51 1] 1]7
atributo grado alcohdlico de la prueba 2 18 5 4 3 | 12 18 4 3 3 | 10
Factor N | Mediana |Agrupacion 19 4 5 3 12 19 5 4 2 11
G akoraier 20T 40 T A 0 | 4151514 0 | 4]4]s][n
Grado alcoholico SP5 | 20 3:0 A ZYj 89 76 66 | 231 zYj 89 /3 61 | 223
Grado akohdlicoSP2 | 20 | 3,0 A L Yj® | 405 | 300 | 230 | 935 T Y{ | 405 | 283 | 199 | 887
Grado alcohtlicoSP3 | 20 3,0 A X 445( 3,8 | 3,3 X 4,45( 3,65| 3,05

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



Tabla C.2.21 Tabla C.2.22 Tabla C.2.23

Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo aroma de la prueba 3 para el atributo sabor de la prueba 3 para el atributo acidez de la prueba 3
Muestras Muestras Muestras
JUeCeS o Tspa [ 5p5 | = 1 JUeCeS o Tspa| sps | = 1 JUeCeS e TSpa [ sp5 | = 1
1 4 2 3 9 1 3 3 3 9 1 4 2 3 9
2 4 4 3 | 11 2 5 4 4 | 13 2 5 4 4 | 13
3 4 3 3 |10 3 3 2 3 8 3 4 3 2 9
4 4 3 3 |10 4 3 4 2 9 4 4 2 3 9
5 3 3 3 9 5 3 4 3 | 10 5 5 3 3 11
6 4 4 4 12 6 4 4 5 13 6 5 3 5 13
7 4 4 5 | 13 7 4 5 5 | 14 7 5 4 5 | 14
8 4 3 3 |10 8 4 4 4 | 12 8 4 3 3 | 10
9 4 3 3 |10 9 4 3 3 | 10 9 4 3 3 | 10
10 4 4 3 |11 10 4 5 3| 12 10 3 5 3 | 11
11 4 4 3 |11 11 4 4 3 | 11 11 3 5 4 | 12
12 5 4 4 13 12 5 4 4 13 12 5 4 3 12
13 5 4 4 13 13 4 4 3 11 13 5 4 4 13
14 4 4 3 |11 14 4 5 4 | 13 14 4 5 4 | 13
15 4 5 3 12 15 4 4 3 11 15 4 4 3 11
16 5 4 4 13 16 5 4 4 13 16 3 4 4 11
17 5 3 1 9 17 4 5 2 11 17 5 2 2 9
18 5 3 4 12 18 5 3 4 12 18 5 3 4 12
19 3 5 3 11 19 5 3 2 10 19 4 3 2 9
20 3 4 3 10 20 4 3 4 11 20 5 3 3 11
XYj | 82 | 73 | 65 | 220 XYj | 81 | 77 | 68 | 226 LYj | 8 | 69 | 67 | 222
LY | 344 | 277 | 223 | 844 Y} | 337 | 309 | 246 | 892 Y} | 380 | 255 | 239 | 874
X 4,1 13,65]3,25 X 14,05(3,85| 3,4 X 43 |3,45|3,35

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



Tabla C.2.24

Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo grado alcohdlico de la

prueba 3
Muestras

JUeCes o Tspa [ sps | = 11
1 4 | 213109
2 5 | 4| 4|13
3 4 | 3] 3|10
4 2 | 3| 217
5 4 | 3] 3|10
6 5 | 3|5 |13
7 4 | 5| 5 | 14
8 4 | 3] 3|10
9 5 4| 4|13
10 | 4|5 ] 3]12
11 | 4| 4] 4|12
12 | 5] 4] 4|13
13 | 5| 4] 312
14 | 4| 5] 4|13
15 | 53] 3|11
16 | 4] 3] 3|10
17 | s | 2] 219
18 | 4| 3] 3|10
19 | 5| 2] 3110
20 | 4| 4| 3|11
TYj | 86 | 69 | 67 | 222
T Y} | 380 | 255 | 237 | 872
X | 43|345|3,35

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.25
Analisis de varianza para el atributo color
de la prueba 3

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 2 13,30 | 6,65 [11,72 0,00
Error 57 | 32,35 | 0,57

Total 59 | 45,65

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.26
Analisis de varianza para el atributo
turbidez de la prueba 3

Fuente | GL | SC | CM | Fcal | Valorp
Factor 2 |19,73 | 9,87 |14,63| 0,00
Error 57 | 38,45 | 0,67

Total 59 | 58,18

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.27
Analisis de varianza para el atributo aroma
de la prueba 3

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 2 | 7,233 | 3,617 (6,850 0,002
Error 57 [30,100] 0,528

Total 59 |37,333

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.28
Analisis de varianza para el atributo sabor
de la prueba 3

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 2 4,433 | 2,217 (3,480| 0,037
Error 57 136,300 0,637

Total 59 |40,733

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.29
Analisis de varianza para el atributo acidez
de la prueba 3

Fuente | GL | SC | CM | Fcal | Valorp
Factor 2 110,90 | 545 | 7,45 | 0,00
Error 57 | 41,70 | 0,73

Total 59 | 52,60

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.30
Analisis de varianza para el atributo grado
alcohdlico de la prueba 3

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 2 11090 | 545 | 7,82 0,00
Error 57 139,70 | 0,70

Total 59 | 50,60

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.2.31
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo color de la prueba 3

Factor N | Mediana | Agrupacion
Color SP1 | 20 5,0 A
Color SP4 | 20 4,0 B
Color SP5 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.32
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo turbidez de la prueba 3

Factor N | Mediana | Agrupacion
Turbidez SP1| 20 5,0 A
Turbidez SP4| 20 4,0 B
Turbidez SP5| 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.33
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo aroma de la prueba 3
Factor N | Mediana | Agrupacion
Aroma SP1 | 20 4,0 A
Aroma SP4 | 20 4,0 A B
Aroma SP5 | 20 3,0 B
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.34
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo sabor de la prueba 3

Factor N | Mediana | Agrupacion

Sabor SP1 | 20 4,0 A

Sabor SP4 | 20 4.0 A B

Sabor SP5 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.35
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo acidez de la prueba 3

Factor N | Mediana | Agrupacion
Acidez SP1 | 20 4,0 A
AcidezSP4 | 20 3,0 B
Acidez SP5 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.36
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo grado alcohélico de la prueba 3

Factor N | Mediana | Agrupacion
Grado alcohdlico SP1 | 20 40 A
Grado alcohdlico SP4 | 20 3,0 B
Grado alcohdlico SP5 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.37
Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo color del factor tiempo de
fermentacion del nivel superior

3 Muestras i

UeCes rSro1]SFoz|sFoalsFoa] = 1
1 | 5] 4|5 | 3| 17
2 | 4| 3| 4| 2] 13
3 | 5| 4] 5| 4] 18
4 | 21 4] 3] 3| 12
5 | 4| 4] 5| 4] 17
6 | 4| 4| 5|5 | 18
7 | 45| 3| 2] 14
8 | 2| 4] 2|5 | 13
9 | 4| 3| 4| 4| 15
0 | 3| 4] 3| a] 14
11 | 4| a5 ]| a] 17
12 | 4 5] 4| a] 17
13 | 3|3 ]| 5| 4] 15
14 | 4| 4] 5|5 ] 18
15 | 3] 4] 4| 5| 16
6 | 4| 4] 3|5 ] 16
17 | 3| 4] 4|5 | 16
18 | 2| 4] 45| 15
19 | 53] 4] 3] 15
20 | 5| 3] 4| 3] 15
TYj | 74 | 77 | 81 | 79 | 311

Tyi | 292 | 303 | 343 | 331 | 1269
X | 3.7 |3.85]4,05]395

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.2.38 Tabla C.2.39 Tabla C.2.40

Resultados de la evaluacién sensorial para Resultados de la evaluacion sensorial Resultados de la evaluacion sensorial
el atributo turbidez del factor tiempo de para el atributo aroma del factor tiempo para el atributo sabor del factor tiempo de
fermentacidn del nivel superior de fermentacion del nivel superior fermentacidn del nivel superior
Muestras Muestras Muestras

Jueces Foroi[sFoz]sros[sFoa] = M JUeces o1 sFoz]sFo3]sroal =V Jueces ori[sroz]sroslsroal = M
1 4 3 5 4 16 1 4 4 3 4 15 1 3 5 2 4 14
2 3 3 4 2 12 2 4 3 3 4 14 2 3 2 2 2 9
3 5 3 4 3 15 3 4 5} 3 4 16 3 4 5 3 3 15
4 4 3 5 3 15 4 5) 3 3 4 15 4 3 5 3 3 14
5 5 3 5 5 18 5 3 4 5 5 17 5 4 4 5 5 18
6 4 4 5 4 17 6 5 5 5 3 18 6 4 4 5 4 17
7 5 4 3 1 13 7 1 5 2 2 10 7 3 1 5 3 12
8 2 4 3 4 13 8 2 5 3 5 15 8 5 3 5 2 15
9 4 5 4 4 17 9 4 5 4 4 17 9 3 4 5 5 17
10 4 4 4 4 16 10 4 3 3 3 13 10 4 4 5 3 16
11 3 4 5 4 16 11 2 3 4 5 14 11 2 1 4 3 10
12 3 3 4 3 13 12 2 3 3 3 11 12 2 2 3 4 11
13 3 2 5 4 14 13 2 3 5 4 14 13 3 3 5 4 15
14 4 3 3 4 14 14 3 4 3 4 14 14 4 4 4 5 17
15 2 3 4 4 13 15 4 4 3 3 14 15 4 4 5 4 17
16 5 4 5 4 18 16 4 5 4 4 17 16 4 4 5 5 18
17 4 4 4 4 16 17 3 3 3 3 12 17 4 2 5 2 13
18 3 4 3 5 15 18 2 3 2 4 11 18 2 3 3 4 12
19 5 3 4 3 15 19 4 3 2 5 14 19 3 3 5 3 14
20 4 3 5 4 16 20 3 3 4 4 14 20 2 2 5 3 12

XYj | 76 | 69 | 84 | 73 | 302 YXYj | 65| 76 | 67 | 77 285 YYj| 66 | 65 | 84 | 71 | 286

T Y{: | 306 | 247 | 364 | 283 | 1200 ¥ Y | 235 | 304 | 241 | 309 | 1089 T Y{ | 232 | 241|376 | 271 | 1120
X 3,8 345 4,2 | 3,65 X 3,25| 3,8 {3,35]3,85 X 3,3 1325]| 4,2 |3,55

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



Tabla C.2.41
Resultados de la evaluacion sensorial
para el atributo acidez del factor tiempo
de fermentacion del nivel superior

Muestras

JUeCes | o0 TSFo2[SsFo3[sFod| = 1
1 | 3| 4] 2] 4] 13
2 | 4] 23] 2| 11
3 | 4| 4|35 16
4 | 2] 4| 2] 2| 10
5 | 5] 5|5 4| 19
6 | 4| 4| 4] 3| 15
7 1211151 4] 12
8 | 4] 2|5 ] 4| 15
9 | 3| 4| 4] 5| 16
0 | 3] 3] 4] 4] 14
11 | 2] 133 9
12 | 3| 3] 3| 4] 13
13 | 23| 5] 4] 14
4 | 3| 4] 3] 4] 14
15 | 3| 3] 4|5 ] 15
6 | 5| 4] 4|5 | 18
17 | 4| 3] 4] 4] 15
18 | 23] 3| 2] 12
9 | 42|52 13
20 | 3] 2| 5] 3| 13
TYj | 65| 61 | 76 | 75 | 277

T Y{ | 229 | 209 | 308 | 299 | 1045
X |3.25|305] 3.8 |3.75

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.42
Analisis de varianza del atributo color del factor
tiempo de fermentacion del nivel superior
Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 3 1,337 1 0,446 10,580( 0,631
Error | 76 [58,650( 0,772
Total | 79 [59,987
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.43

Analisis de varianza del atributo turbidez del
factor tiempo de fermentacion del nivel superior
Fuente | GL SC CM | Fcal | Valorp
Factor 3 6,050 | 2,017 |2,840| 0,043

Error 76 |53,900| 0,709

Total 79 159,950
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.44

Anélisis de varianza del atributo aroma del
factor tiempo de fermentacion del nivel superior

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp

Factor 3 | 5,637 ]1879]2100| 0,107

Error 76 |68,050( 0,895

Total 79 |73,688
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.44

Analisis de varianza del atributo sabor del
factor tiempo de fermentacion del nivel superior
Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp

Factor 3 |11,450]| 3,817 |3,370| 0,023
Error 76 186,100( 1,133
Total 79 97,550

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.45
Analisis de varianza del atributo acidez del
factor tiempo de fermentacion del nivel superior
Fuente | GL SC CM | Fcal |Valorp
Factor | 3 | 8,238 | 2,746 [2,690| 0,052
Error 76 |77,650| 1,022
Total | 79 |[85,887
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.46
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo color del factor tiempo de
fermentacion del nivel superior
Factor N | Mediana | Agrupacion
Color SF03 | 20 4,0 A
Color SF04 | 20 4,0
Color SF02 | 20 4,0
Color SF01 | 20 4,0
Fuente: Elaboracion propia

> > >




Tabla C.2.47
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo turbidez del factor tiempo de
fermentacion del nivel superior

Tabla C.2.50
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo acidez del factor tiempo de
fermentacion del nivel superior

Factor N | Mediana | Agrupacion

Acidez SFO3 | 20 40

Acidez SF04 | 20 4,0

Acidez SFO1 | 20 3,0

Factor N | Mediana | Agrupacion
Turbidez SFO3 | 20 4,0 A
Turbidez SFO1 | 20 4,0 A B
Turbidez SF04 | 20 4,0 A B
Turbidez SF02 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.48
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo aroma del factor tiempo de
fermentacion del nivel superior

>(>|>|>

Acidez SF02 | 20 3,0

Factor N | Mediana | Agrupacion

Aroma SF04 | 20 4,0

Aroma SF02 | 20 3,5

Aroma SFO1 | 20 3,5

>(>|>|>

Aroma SFO3 | 20 3,0

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.49
Diferencia de medianas de Tukey para el
atributo sabor del factor tiempo de
fermentacion del nivel superior
Factor N | Mediana | Agrupacion
Sabor SFO3 | 20 5,0 A
Sabor SF04 | 20 3,5 A B
Sabor SF02 | 20 3,5 B
Sabor SFO1 | 20 3,0 B
Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.51
Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo color del factor tiempo de
fermentacion del nivel inferior

Muestras

Jueces | S o5TsFo6|SFo7|SFo8| = 1
1 | 5] 3] 3| 5] 16
2 | 4|5 ]| 23] 12
3 | 4] 5] 45| 18
4 | 24213 1
5 | 5] 3| 3|5 | 16
6 | 4| 4|5 5| 18
7 | 4| 4| 3| a] 15
8 | 4] 4| 3| 2] 13
9 | 2] 3| 3| 2] 12
0 | 5] 4] 4] 4] 17
1 | 5] 3] 45| 17
12 | 3] 3] 3| 2] 13
13 | 3] 3] 3| 4] 13
4 | 4] 3] 3| a] 14
15 | 4] 4] 3|5 16
6 | 4] 4] 4|5 17
17 | 4] 5] 3|5 17
18 | 4] 5| 4] 3] 16
9 | 4] 5] 3] 4] 16
20 | 4| 4| 5| 5 | 18
TYj | 78 | 78 | 67 | 84 | 307

T v | 318 | 316 | 237 | 368 | 1239
X | 39|39 335] 42

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.52 Tabla C.2.53 Tabla C.2.54

Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo turbidez del factor tiempo para el atributo aroma del factor tiempo de para el atributo sabor del factor tiempo de
de fermentacion del nivel inferior fermentacion del nivel inferior fermentacion del nivel inferior
Muestras Muestras Muestras
JUeCes [ 05[SF06|SFO7|SFo8| = & JUeCes o sTSFo6|SFo7|SFog| = V. JUeCeS [ 5 [SFo6|SFO7]SFo8| = 1
1 4 3 4 4 15 1 4 3 4 4 15 1 4 3 3 3 13
2 4 5 3 3 15 2 4 3 3 3 13 2 4 3 4 2 13
3 4 4 4 4 16 3 5 4 4 3 16 3 5 2 5 4 16
4 4 2 5 3 14 4 3 2 4 2 11 4 5 4 4 5 18
5 4 3 3 5 15 5 5 5 4 4 18 5 5 3 3 3 14
6 5 4 4 4 17 6 4 5 5 3 17 6 4 2 5 3 14
7 4 3 4 4 15 7 4 3 3 3 13 7 4 3 4 4 15
8 4 2 3 3 12 8 4 3 4 4 15 8 4 3 4 2 13
9 2 2 3 4 11 9 3 3 4 4 14 9 4 3 4 3 14
10 4 3 4 3 14 10 4 3 4 4 15 10 4 3 5 3 15
11 4 3 5 4 16 11 4 4 4 5 17 11 5 3 3 2 13
12 4 3 5 4 16 12 3 4 5 3 15 12 4 2 4 3 13
13 2 3 2 3 10 13 4 3 3 3 13 13 4 2 3 4 13
14 4 2 3 4 13 14 5 4 4 5 18 14 4 4 5 5 18
15 4 5 3 4 16 15 4 3 4 5 16 15 5 4 4 3 16
16 4 4 4 4 16 16 4 3 4 4 15 16 3 2 4 4 13
17 4 4 5 5 18 17 4 5 3 5 17 17 5 5 5 4 19
18 2 4 5 3 14 18 5 4 3 3 15 18 4 4 3 3 14
19 4 5 3 3 15 19 5 3 5 4 17 19 5 3 5 3 16
20 5 4 5 5 19 20 5 3 4 4 16 20 5 4 4 4 17
XYj | 76 | 68 | 77 | 76 | 297 XYj [ 8| 70| 78 | 75 306 XYj | 87| 62 | 81 | 67 | 297
> sz 302 | 250 | 313 | 298 | 1163 Y sz 353 [ 258 | 312 | 295 | 1218 Y sz 385 206 | 339 | 239 | 1169
X |38]|34][385]|38 X |4415]| 3539375 X [435] 31 [405]335

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



Tabla C.2.55

Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo acidez del factor tiempo de

fermentacién del nivel inferior

Muestras

JUeCes o osTsFo6|sFo7|sFog| = W
1 3 3 4 4 14
2 4 2 3 3 12
3 3 2 5 3 13
4 4 2 4 5 15
5 5 3 4 3 15
6 3 2] 4 4 13
7 3 4 3 4 14
8 4 2 3 4 13
9 3 3 3 4 13
10 3 4 4 4 15
11 A 3| a4 3| 14
12 4 2 4 3 13
13 3| 4] 5| 2] 14
14 A 3 4 4 15
15 A 4] 3 s 16
16 s 2] 4] 4 13
17 A s| 4] s 18
18 s sl 2| 4 14
19 sl 1] 5| 4 15
20 sl s s| 3 18
TYj | 74 | 61 | 77 | 75 | 287

T vi | 284 | 213 | 309 | 293 | 1099
X | 3.7 |305|385|3,75

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.56
Analisis de varianza del atributo color del factor
tiempo de fermentacion del nivel inferior

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 3 7,537 |1 2,513 |3,580| 0,018
Error 76 |53,350| 0,702

Total 79 |60,888

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.57
Anélisis de varianza del atributo turbidez del
factor tiempo de fermentacion del nivel inferior

Fuente | GL | SC | CM | Fcal | Valorp
Factor 3 |2638(0,879|1,160| 0,332
Error 76 |57,750| 0,760

Total 79 |60,387

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.58
Analisis de varianza del atributo aroma del factor
tiempo de fermentacion del nivel inferior

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 3 |4,4450(1483]2,620| 0,057
Error 76 |43,100| 0,567

Total 79 |47,550

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.59
Analisis de varianza del atributo sabor del
factor tiempo de fermentacion del nivel inferior

Fuente | GL | SC CM | Fcal |Valorp
Factor 3 120,540] 6,846 [11,350| 0,000
Error 76 |45,850( 0,603

Total 79 |66,390

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.60
Andlisis de varianza del atributo acidez del
factor tiempo de fermentacion del nivel inferior

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp
Factor 3 [7938]2,646 3,270 | 0,026
Error 76 |61,450| 0,809

Total 79 69,388

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.61
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo color del factor tiempo de
fermentacion del nivel inferior
Factor N | Mediana | Agrupacion
Color SFO8 | 20 4,0 A
Color SF05 | 20 4,0 A B
Color SF06 | 20 4,0 A B
Color SFO7 | 20 3,0 B
Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.62
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo turbidez del factor tiempo de
fermentacion del nivel inferior

Factor N | Mediana | Agrupacion

Tabla C.2.65
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo acidez del factor tiempo de
fermentacion del nivel inferior

Turbidez SFO5 | 20 4,0

Factor N | Mediana | Agrupacion

Turbidez SFO7 | 20 4,0

Acidez SF05 | 20 4,0 A

Turbidez SFO8 | 20 40

Acidez SFO7 | 20 4,0 A B

> > > >

Turbidez SFO6 | 20 3,0

Acidez SF08 | 20 40 A B

Acidez SFO6 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.63
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo aroma del factor tiempo de
fermentacion del nivel inferior
Factor N | Mediana | Agrupacion
Aroma SF05 | 20 4,0 A
Aroma SFO7 | 20 4,0 A B
Aroma SF08 | 20 4,0 A B
Aroma SF02 | 20 3,0 B
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.64
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo sabor del factor tiempo de
fermentacion del nivel inferior

Factor N | Mediana | Agrupacion
Sabor SFO5 | 20 4,0 A
Sabor SFO7 | 20 4,0 A
Sabor SF08 | 20 3,0 B
Sabor SF06 | 20 3,0 B

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.66
Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo color para seleccion de
muestra final

Muestras

Jueces o e TMr2[MF3| = 1
1 | 4|5 ]| 5| 14
2 | 53] 2] 12
3 | 4| 5| 4] 13
4 | 5] 4| 4| 13
5 | 5| 4| 5 | 14
6 | 4 | 4| 5 | 13
7 1 4] 3] 5| 12
8 | 5] 3| 5 | 13
9o | 4 | 5| 4| 13
10 | 5| 4] 3] 12
11 | 4| 4] a ] 12
12 | 45| 4] 13
13 | 4|5 ]| 4] 13
14 | 4| 4] 2] 12
15 | 3| 4] 3] 10
6 | 5| 4| 3| 12
17 | 4| 3] 3] 10
18 | 5| 3| 4| 12
9 | 53] 3| 11
20 | 5| 3| 3| 11
TVYj | 88 | 78 | 79 | 245

T v{ | 394 | 316 | 323 | 1033
X | 4439395

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.67 Tabla C.2.68 Tabla C.2.69

Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacién sensorial Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo turbidez para seleccion para el atributo aroma para seleccion de para el atributo sabor para seleccion de
de muestra final muestra final muestra final
Muestras Muestras Muestras
JueCes o F MF2|MF3| = 1 JUeCeS o F [MP2[MF3| = 1 Jueces o e M2 mFa| = V.
1 4 5 4 13 1 3 4 4 11 1 3 5 5 13
2 4 3 5 12 2 3 5 4 12 2 5 4 4 13
3 4 4 3 11 3 4 4 3 11 3 4 3 4 11
4 5 3 3 11 4 5 4 4 13 4 5 4 3 12
5 5 3 4 12 5 5 3 3 11 5 5 4 3 12
6 3 3 5 11 6 3 3 4 10 6 3 3 5 11
7 4 3 4 11 7 3 3 5 11 7 3 3 4 10
8 4 3 5 12 8 4 3 5 12 8 5 3 5 13
9 3 5 4 12 9 4 5 4 13 9 5 4 5 14
10 4 4 4 12 10 5 4 3 12 10 5 4 3 12
11 5 4 3 12 11 5 4 5 14 11 5 4 4 13
12 5 4 5 14 12 5 4 3 12 12 4 3 5 12
13 4 4 4 12 13 4 3 5 12 13 5 2 5 12
14 5 4 4 13 14 3 5 3 11 14 3 5 4 12
15 3 3 5 11 15 3 5 5 13 15 3 3 3 9
16 5 4 3 12 16 5 5 4 14 16 5 3 4 12
17 5 4 4 13 17 5 3 3 11 17 5 3 3 11
18 4 3 5 12 18 5 3 4 12 18 5 4 3 12
19 5 4 3 12 19 5 3 3 11 19 5 3 3 11
20 4 4 3 11 20 5 3 4 12 20 5 4 4 13
XYj | 8 | 74 | 80 | 239 YYj| 84 | 76 | 78 | 238 >Yj | 88 | 71 | 79 | 238
Y Yj | 371|282 | 332 | 985 ¥ Y | 368 | 302 | 316 | 986 T Yj | 402 | 263 | 325 | 990
X 42537 4 X |42]38]39 X | 44]355]|395

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



Tabla C.2.70
Resultados de la evaluacién sensorial
para el atributo acidez para seleccion de
muestra final

Muestras

Jueces T FMF2[vE3| = 1
1 3| 5| 5|13
2 5 | 3| 4|12
3 3131|319
4 5 | 4 | 4 | 13
5 4 | 3| 3|10
6 3|1 21| 3] 8
7 3|1 2| 4] 9
8 51 3| 4|12
9 3| 5| 4|12
0 | 4 | 3| 4|11
11 | 4 | 5 | 4 | 13
12 | 4 | 3| 5 | 12
13| 4 | 2|5 |1
14 | 4 | 5| 3 | 12
15| 3| 2| 2| 7
16 | 4 | 3| 4 |11
17 | 3| 4 | 3 | 10
18 | 5| 3| 3 |11
19 | 5| 3| 2 |10
20 | 4 | 4| 4| 12
XYj| 78 | 67 | 73 | 218

Y Yj? | 316 | 245 | 281 | 842
X | 39]335]3,65

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.71
Analisis de varianza del atributo color para
selecciéon de muestra final

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp

Tabla C.2.74
Analisis de varianza del atributo sabor
para seleccion de muestra final

Factor 2 |13,033]1,517]2930) 0,062

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp

Error 57 129,550]| 0,518

Factor 2 | 723336175330 0,008

Total 59 [32,583

Error 57 | 38,70 | 0,679

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.72
Anadlisis de varianza del atributo turbidez
para seleccion de muestra final

Total 59 145,933

Fuente | GL SC CM | Fcal |Valorp

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.75
Analisis de varianza del atributo acidez
para seleccion de muestra final

Factor 2 |13033]1,517(2890| 0,064

Fuente | GL SC CM | Fcal |Valorp

Error 57 129,950/ 0,525

Factor 2 3,033 |1,517]1,840| 0,168

Total 59 132,983

Error 57 | 46,90 | 0,823

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.73
Anélisis de varianza del atributo aroma
para seleccion de muestra final

Total 59 149,933

Fuente | GL | SC | CM | Fcal |Valorp

Factor 2 |11733]0,867]1,230| 0,300

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.76
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo color para seleccion de muestra

Error 57 [40,200( 0,705

Total 59 141,933

Fuente: Elaboracion propia

final
Factor N | Mediana | Agrupacion
Color MF1 | 20 4,0 A
Color MF3 | 20 4,0 A
Color MF2 | 20 4,0 A

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.77
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo turbidez para seleccion de
muestra final

Factor N | Mediana | Agrupacion
Turbidez MF1 | 20 4,0 A
TurbidezMF3 | 20 4,0 A
Turbidez MF2 | 20 4,0 A

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.78
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo aroma para seleccion de muestra

final
Factor N | Mediana | Agrupacion
Aroma MF1 | 20 4,5 A
AromaMF3 | 20 40 A
Aroma MF2 | 20 4,0 A

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.79
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo sabor para seleccion de muestra
final

Factor N | Mediana | Agrupacion
SaborMF1 | 20 5,0 A
Sabor MF3 | 20 4,0 A B
Sabor MF2 | 20 3,5 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.80
Diferencia de medianas de Tukey del
atributo acidez para seleccion de muestra

final
Factor N | Mediana | Agrupacion
Acidez MF1 | 20 40 A
Acidez MF3 | 20 4,0 A
Acidez MF2 | 20 3,0 A

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.81

Resultado de evaluacién sensorial de la

muestra final

Jueces

Atributos

Color
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Apariencia
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ANEXO D
METODOLOGIA PARA LA
OBTENCION DE RESULTADOS



Anexo D.1 \

Determinacion de indice de madurez
Fundamento
El indice de madurez, es la determinacion del momento en el que el
fruto estd maduro, tanto si es para su consumo directo como si es para
iniciar su recoleccion, esa determinacion se puede relacionar con los
valores de algunos muchos parametros que intervienen en el proceso
de maduracion (Gil & Velarde, 2016).
Expresion de resultados
Segun Castillo et al. (2023) el indice de madurez se calcula
dividiendo los grados Brix o solidos totales entre la acidez.

indice de madurez= s6lidos solubles totales (°Brix) / acidez total

Anexo D.2

Determinacion de solidos solubles (°Brix) Norma Mexicana F-
436-SCFI
Fundamento

Se basa en el indice de refraccion de soluciones que contengan
principalmente sacarosa. Este indice, es una medida exacta de la
concentracion de sustancia disuelta que contengan principalmente
sacarosa.

Materiales

-Piseta con agua destilada
-Papel absorbente
-Cuchara o gotero

Procedimiento

-Preparacion de la muestra

-Enjuagar el prisma con agua destilada.

-Tomar una gota de muestra y colocar en el prisma del
refractometro a 20°C.

-Se observa la escala del refractometro y se anota la lectura
indicada.

-La limpieza del equipo debe hacerse atendiendo el instructivo del
mismo.

Expresion de resultados.

La lectura indicada por el refractdmetro es igual al °Brix de la

muestra.




Anexo D.3
Determinacion de acidez titulable

La técnica para determinar acidez titulable segin IBNORCA, la
NB 229, 1998 se detalla a continuacion.
Materiales:
- Bureta de 25 ml graduada
- Pipeta graduada de 10 ml
- Vaso de precipitado 100 ml
Reactivos:
- Hidroxido de sodio a 0,1 N
- Fenolftaleina
Procedimiento:
» Preparar la muestra a 20°C.
» Medir 10 ml de muestra y vaciar en un vaso de precipitado.
> Anadir 5 gotas de fenolftaleina y posteriormente titular con
hidréxido de sodio 0,1N hasta que vire el color a rosa.
Expresion de los resultados
La acidez titulable se expresa segun la ecuacion que se indica a

continuacion:
_ 100x VyxN*meq
a M

A

Donde:

A = Acidez titulable (%).

V1 = Volumen de hidroxido de sodio gastado en la titulacion (ml).
N = Normalidad del hidréxido de sodio.

meq = Miliequivalente del acido predominante.

M = Volumen de la muestra (ml).

Anexo D.4
Determinacion de pH Norma Mexicana OM-F-317-S
Objetivo

Esta Norma Oficial establece el método para la determinacién del
pH en alimentos.

Fundamento

El método a que esta Norma se refiere, se basa en la medicion
electrométrica de la actividad de los iones hidrdgeno presentes en
la muestra del producto mediante un aparato medidor de pH
(potenciometro).

Preparacién de la muestra

Mezclar cuidadosamente la muestra hasta su homogenizacion. Ajustar
la temperatura a 20°C £ 0,5°C, y determinar su pH como se indica.
Procedimiento

> Calibrar el potenciémetro.

» Tomar una muestra de la muestra ya preparada, mezclarla bien
por medio de agitador y ajustar su temperatura a 20°C.

» Sumergir electrodo en la muestra de manera que lo cubra
perfectamente y hacer la medicion de pH.

» Sacar el electrodo y lavarlo con agua destilada y secar con un
pafio y colocar en solucién buffer.

Expresion de resultados

En valor del pH de la muestra se lee directamente en la escala del

Qtenciémetro.




Anexo D.5
Determinacion de grado alcohdlico por densimetria Método
OIV-MA-AS312-01
Fundamento
| grado alcohdlico volumeétrico se determina por densimetria
ediante un alcohdmetro, técnica basada en el principio de
rquimedes. Un cuerpo cilindrico lastrado y dotado de un véastago
raduado se sumerge mas o menos en la muestra liquida cuya masa
olumica se quiere determinar. La masa volumica del liquido se lee

irectamente en el vastago graduado a la altura del menisco.

Procedimiento

Verter el destilado en la probeta manteniendo la probeta en
posicion vertical.

Introducir el alcohdmetro y efectuar la lectura.

Leer el grado alcohodlico aparente tras 1 min de reposo. En el
grado aparente medido debe corregirse la accién de la
temperatura utilizando las tablas.

Retirar el alcohémetro.

TablaD.1
Tabla de Correccidn de la Temperatura del alcohol
Temperatura Concentracion alcoholica inidicada por el alcoholimetro calibrado a 20°C
(de la solucién °C)| 8,0-10,0%v/v | 10,1-14,5%v/v | 14,6-17,9%v/v | 18,0-21,5%v/v | 21,6-25%viv
18,00 0,30 0,40 0,50 0,60 0,70
18,50 0,25 0,30 0,40 0,45 0,50
19,00 0,20 0,20 0,30 0,30 0,35
19,50 0,10 0,10 0,10 0,15 0,20
20,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
20,50 -0,10 -0,10 -0,10 -0,15 -0,20
21,00 -0,20 -0,20 -0,20 -0,30 -0,40
21,50 -0,30 -0,30 -0,30 -0,40 -0,50
22,00 -0,40 -0,40 -0,50 -0,60 -0,70

Fuente: Iberian Coppers, 2017




ANEXO E
RESULTADOS DEL CONTROL DE
PARAMETROS DE PRUEBAS
PRELIMINARES



Los datos registrados de °Brix, pH y acidez para el seguimiento del proceso de fermentacion
alcoholica para la elaboracion de sidra natural de pifia, se realiz6 en base a las muestras
preliminares SP1, SP4 y SP5. El control, se realizd durante un tiempo de 7 dias, donde los

datos fueron obtenidos.

TablaE.1
Resultados del control de variacién de °Brix
SP1 SP4
°Brix °Brix °Brix
0 23,0 22,0 24,0
1 22,5 18,8 22,2
3 21,4 17,6 19,0
5 12,2 9,2 12,4
6 10,0 7,0 11,0
7 8,0 - 9,0
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.2
Resultados del control de variacion de acidez
SP1 SP4 SP5
cidez (%)|Acidez (%0)Acidez (%)
0 0,35 0,39 0,54
1 0,38 0,40 0,52
3 0,53 0,45 0,51
5 0,59 0,41 0,57
7 0,63 0,43 0,42
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.3

Resultados del control de variaciéon de pH

SP1

pH pH pH
0 4,080 4,016 3,845
1 3974 3,983 3,837
3 3,668 3,682 3,646
5 3,676 3,682 3,639
7 3,656 3,638 3,673

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO F
RESOLUCION DEL DISENO
FACTORIAL 22UTILIZANDO EL
SOFTWARE STATGRAPHICS
CENTURION 19



TablaF.1

Analisis de varianza de la variable respuesta acidez en el proceso fermentativo

Tabla F.2

TablaF.3

Fuente de Suma de Cuadrado
Variacion | Cuadracos|®'| Medio | o2 [ T80 | ValorP
Factor A 0,03706 | 1| 0,03706 | 17,09] 5,318 | 0,0033
Factor B 0,00331 | 1| 0,00331 | 1,52 | 5,318 0,2520
Factor C 0,01381 | 1| 0,01381 | 6,37 | 5,318 | 0,0356
Interaccion AB | 0,00031 | 1| 0,00031 | 0,14 | 5,318 0,7168
Interaccion AC| 0,01051 | 1| 0,01051 | 4,84 | 5,318 | 0,0589
InteraccionBC | 0,01756 | 1| 0,01756 | 8,10 | 5,318 | 0,0216
Interaccion ABC| 0,04306 | 1| 0,04306 | 19,85( 5,318 | 0,0021
Error total 0,01735 | 8 | 0,00217
Total 0,14294 |15
Fuente: Elaboracion propia
Andlisis de varianza de la variable respuesta pH en el proceso fermentativo
Fuente de Suma de Cuadrado
Variacion Cuadrados ¢l Medio Feal | Ftab | ValorP
Factor A 0,17745 | 1| 0,17745 160,20 5,318 | 0,0000
Factor B 0,00032 | 1| 0,00032 | 0,28 | 5,318 0,6083
Factor C 0,01422 | 1| 0,01422 | 12,845,318 | 0,0072
Interaccion AB | 0,00092 | 1| 0,00092 | 0,83 | 5,318 | 0,3900
Interaccion AC| 0,00701 | 1| 0,00701 | 6,33 | 5,318 | 0,0360
InteraccionBC | 0,00273 | 1| 0,00273 | 2,46 | 5,318 | 0,1551
Interaccion ABC| 0,01581 | 1| 0,01581 | 14,28 | 5,318 | 0,0054
Error total 0,00886 | 8 | 0,00111
Total 0,22732 |15
Fuente: Elaboracion propia
Analisis de varianza de la variable respuesta grado alcohoélico en el proceso fermentativo
Fuente de Suma de Cuadrado
Variacion Cuadrados & Medio Ao | AED | REDEE
Factor A 12,2500 | 1| 12,2500 | 3,63 | 5,318 | 0,0932
Factor B 81,0000 | 1| 81,0000 | 24,00 5,318 | 0,0012
Factor C 49,0000 | 1| 49,0000 | 14,52] 5,318 | 0,0052
Interaccion AB | 0,2500 | 1| 0,2500 | 0,07 | 5,318 0,7924
Interaccion AC| 2,2500 | 1| 2,2500 | 0,67 | 5,318 0,4379
InteraccionBC| 1,0000 | 1| 41,0000 | 0,30 | 5,318 | 0,6011
Interaccion ABC| 6,2500 | 1| 6,2500 | 1,855,318 0,2107
Error total 27,0000 | 81 3,3750
Total 179,0000 |15

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO G
TABLAS DE FISHER Y TUKEY
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Anexo G.1

Tabla de distribucién de Fisher

_. VALORES ¥ DE LA DISTRIBUCION F DE FISHER
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Tabla 5. VALORES F DE LA DISTRIBUCION F DE FISHER
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2580 2534 2580 258 25N 2588 2564 2561 2558 2555 2535 2523 2514 2508 2504 2500 2407 2484 24% 2473
ZAYD  24% 2400 2400 2400 2300 230 238 2386 2380 281 QM8 23 233 223 23M 2w W0 28 0MS
2302 228 23 O220T 22T 228 2285 2261 2258 2248 22 1A 22A 2202 23 2 2180 21 218 i
2194 180 2183 2178 2176 290 2988 292 2190 295 2382 207 2w7 2300 2005 2000 2487 20T 2 249
207 21 2105 2100 2085 2041 2087 2083 2080 2008 2052 208 202 2M9 2013 2000 2005 148 1M 14N
2058 2047 2041 20% 20M 2037 202 2010 2015 2011 198 1900 1980 192 104 10Q 1483 190t L0 v
2000 1904 1988 10 1078 1OV 1960 1085 1981 195 1451 1915 1404 1A 1300 1AM AR 1AB4  1AEY 180
1955 1040 1943 1058 1058 1038 1923 1010 1016 1912 1885 1860 1857 1840 184 183 18 181 A0S 1A
1977 19M 1905 1800 18K 1880 1355 1880 187 1878 1848 1AM 1317 1808 AR 1707 1 N Ed s
1484 1877 1AM 1866 188D 1855 1851 1847 143 183 1A M3 12 1M 178 aMe1 U M B R
1855 1848 142 183 18N 1AM 18 1817 1813 1AM 1Mt 1Y 176 172 1B U8 17N 108 e 140
1420 1E25 1A% 1810 1805 180 1S 11 17ET LTS 1054 7N I a7 am rEdd 16T 16 ee
187 18 1798 1PET 1TR O LTIT 12 1767 1S 179 10 171 1800 1800 1883 1877 161 1482 163 1435
LT AT TS IDE 1 LTS8 1751 148 1 MZ 17 LNE 1800 187 1867 1880 1885 1eE) 1A 1518 1612
1768 1TE1 ATS4 LT4B 1742 1TAT 1782 17 1723 10 1880 1A70 1857 1847 1840 1AM X 148 1505 1At
1751 WM 173 17 1T 10 1S 1 18 IR 1871 1852 18 18X 182 1816 1611 1300 1SN 1A
1738 122 172 1ME 1T00 1S 1N0 1885 1881 188 1455 1AM 1822 1813 1805 1500 1SM 1512 158 1S
1722 175 1708 INQ 1606 ted 1888 1851 1878 1872 1841 1AM 1807 1307 1500 158 1AM 188 152 158
17N 1702 1E05 160 1BES 1ETE 1872 1868 1863 1850 1AXT 1807 153 1583 14N 1580 1S5 150 1A 1An
1668 1600 1883 1ETT 1671 1868 1860 165 1851 1847 1815 1504 1581 15N 15 1588 1S5 15 154 15
1487 14680 1872 1688 1080 1855 1840 1845 1640 188 1A00 1SEY 1580 1583 1550 1AM 1SWM 1515 1A 4
1677 1680 1482 1858 1A% 1844 1830 188 1830 18X 1500 1572 1558 1547 153 15X 1808 1504 r48)  t4Bd
1668 1680 1685 1847 1840 18BN 16830 185 1830 1616 1553 1562 1547 1537 15N 152 1517 4@ 14N w4
1650 1451 1644 1838 18R 1RM 182 1818 1811 1808 1573 1552 153 1527 1519 1512 LS00 4 48T R
14596 1585 1531 1504 1588 152 15586 1551 1548 1541 1500 1483 1487 1488 1400 143 14N 1408 1S 13
1550 1551 1548 158 1520 1423 1517 1512 1807 150 1485 1A 14N 1412 140 195 1383 1380 M0 1
1538 1508 15% 1511 150 108 1400 148 145 T4E  1AST 1418 1388 13 1472 1AM 138 XM 1 120
1507 1508 1500 1488 1488 140 1473 1487 1462 1AST 1AM 12 14 1361 1350 JAQ LS LM2 12 am
1503 1405 1487 1470 1472 1S 1450 1453 1B 14 1403 1307 1383 134 138 13X 1S 1B v 1Sy
1498 1484 1478 1488 1461 1455 18 1442 1AM 142 130 1345 1A 1332 1321 1312 L4 e 108 12w
1485 1478 1488 1480 1453 146 140 1AM 1428 1423 1380 1385 1388 1321 1310 1301 v ST v v
1445 1438 1430 1422 1434 1307 1400 1364 1388 1388 133 10 1280 1273 1267 1290 122 110 1188 1987
1425 14% 1407 1590 1801 1388 1307 130 1354 1358 133 12 1260 1240 122 4218 13 e 012 1108
1448 1406 1300 130 1363 196 1340 1382 1358 1350 1304 123 1250 2% A 1200 L7 114 103 1o
Elaborads por bane Putricis Visder y Allare.




Anexo G.2
Tabla de distribucion de Tukey

TEST DE TUKEY a=0.05

Valores de la amplitud total estudentizada (q) para su uso en el Test de Tukey, al nivel del 5 % de
probabilidades, con n = nimero de tratamientos y n'=nimero de grados de libertad def error.

n 2 3 K 5 6 7 L] 9 10 1" 12 13 W4 15 16 17 18 189 2
o

1| 17.97 2658 3282 37.08 4041 4312 4540 47.30 49.07 50.65 5196 5320 5333 55,36 632 4722 S804 2881 5058
2| 609 B33 980 1085 11741244 1303 1354 1399 14.35 1476 1508 1538 1565 1591 16.14 1637 1657 18677
3] 480 591 EB3 750 B804 £43 B85 G184 S48 972 996 10.16 10.385 10.53 1060 10.84 1098 1111 11.24
B 163 504 576 629 671 705 T3S TS0 TE3 803 8521 437 853 465 879 891 603 813 8N
L] 364 480 522 567 G603 633 658 680 Y00 VAT 732 YAV Y60 72 vEd 7s53 BO3 A2 A2
6 346 434 400 B3 563 590 0612 632 649 665 679 692 Y03 V4 TM 1M T4y 7S 1SS
r 334 417 468 805 536 561 582 600 B35 630 643 655 SG66 676 GBS 6% TO2 T TV
8| 126 404 4853 483 B1) 840 560 BY7 592 605 G618 620 639 648 657 665 673 680 687
9| 320 385 442 476 502 524 543 560 574 587 598 605 619 528 636 644 651 £58 684
10] 315 388 433 465 491 812 531 546 580 572 583 594 603 61 618 627 6M 64 L4
1] 311 382 426 457 482 503 520 535 549 561 571 481 5890 558 606 513 60 627 63
12] 308 277 420 451 475 495 512 527 540 551 562 571 580 588 595 602 609 615 621
13] 3086 374 415 445 468 480 505 519 532 543 553 463 571 579 Se6 553 600 605 &N
14] 303 370 411 441 464 483 495 513 525 536 540 455 564 571 4G SAS 52 897 AO)
15] 301 387 408 437 460 478 494 508 520 537 540 545 547 565 572 670 585 590 A9S
18] 300 365 405 433 456 474 490 503 518 526 536 5484 552 559 506 473 A9 584 590
17] 288 363 402 430 452 471 455 499 511 521 531 539 547 554 561 568 A3 879 A
18] 297 361 400 428 450 467 482 496 507 517 627 438 543 A80 NAT 063 AR BN AN
19| 256 385 108 425 447 465 479 492 504 514 523 532 530 545 583 545 885 A0 A7S
200 265 388 306 423 445 482 477 490 501 511 520 8528 530 543 549 588 S8 865 AT
24| 292 353 390 4.7 437 454 468 481 452 A01 510 818 825 £32 538 544 549 588 445
30| 28% 349 385 410 430 446 460 472 482 4% 500 508 515 821 627 531 538 543 448
40| 286 344 379 404 223 439 QN2 464 474 482 490 498 K04 Rt 816 822 527 54 5346
BO| 283 340 374 398 416 431 444 455 465 4T3 481 485 492 500 5085 A1 515 520 524
120] 280 336 369 332 410 424 435 447 486 404 471 48 484 490 495 500 504 509 503
o | 277 331 363 185 403 417 425 439 447 485 4462 409 474 480 485 489 493 497 st

Esta tabla fue adaptada de Pimentel Gomes F., 1978, Curso de Estadistica experimental, Ed. Hemisfenio Sur, & partir de los
resultados de H. Leon Harter, Tables of Range and Studentized Range, Ann. Math. Stat. 31:1122-1147.



ANEXO H
IMAGENES DE EQUIPOS,
INSTRUMENTOS, UTENSILIOS DE
COCINA Y MATERIALES DE
LABORATORIO



Anexo H.1

Equipos e instrumentos de laboratorio

LBaIanza analitica de precisién] KBaIanza analitica digital\ KRefractémetro de bolsilltﬁ

Alcoholimetroy
termémetro

Fermentador J




Anexo H.2
Material de laboratorio y utensilios de cocina
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Anexo H.3

Fotografias de evaluacion sensorial de las pruebas experimentales




