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Resultados de la evaluación sensorial de la prueba preliminar  

Tabla C.1       Tabla C.2       Tabla C.3 

     Resultado de evaluación sensorial   Resultado de evaluación sensorial         Resultado de evaluación sensorial 

          para atributo color                 para atributo aroma     para atributo sabor  

 
Fuente: Elaboración propia         Fuente: Elaboración propia     Fuente: Elaboración propia. 

 

 

PM03 PM05 PM06 PM08 PM09 PM01 PM05 PM06 PM08 PM09
PM01 PM05 PM06 PM08 PM09

1 4 5 7 5 5 1 4 6 5 4 6 1 4 5 5 6 6

2 5 6 7 5 4 2 4 4 6 6 5 2 3 4 6 5 6

3 4 6 5 5 5 3 3 4 5 4 5 3 4 5 6 5 6

4 5 5 6 5 4 4 5 3 6 5 6 4 3 4 6 4 5

5 4 6 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 3 4 5 3 5

6 6 5 6 6 6 6 4 6 4 4 4 6 3 5 6 4 6

7 5 4 4 4 5 7 3 5 5 4 6 7 4 4 5 3 4

8 6 4 5 3 7 8 3 6 6 6 4 8 5 4 4 5 4

9 3 6 6 5 6 9 4 6 5 4 6 9 5 3 4 6 7

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

11 4 5 5 6 4 11 4 5 5 4 7 11 3 5 6 4 4

12 5 6 6 6 4 12 4 4 6 5 5 12 3 5 3 3 3

13 6 6 5 6 5 13 5 4 4 4 6 13 2 6 4 5 4

14 4 5 6 4 6 14 5 5 5 5 5 14 3 4 5 4 4

15 5 4 7 2 3 15 4 3 5 6 5 15 4 3 6 5 6

16 4 6 3 3 4 16 3 3 6 6 4 16 4 3 6 6 7

17 4 4 4 3 5 17 3 4 6 4 4 17 3 5 5 5 4

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

19 3 5 4 5 4 19 5 5 6 5 5 19 2 6 4 5 5

20 3 5 7 6 4 20 5 4 5 6 4 20 2 4 5 6 5

Jueces

Muestras

Jueces

Muestras

Jueces

Muestras



Tabla C.4       Tabla C.5      Tabla C.6 

     Resultado de evaluación sensorial   Resultado de evaluación sensorial         Resultado de evaluación sensorial 

          para atributo textura                para atributo corteza    para atributo acidez  

 
Fuente: Elaboración propia          Fuente: Elaboración propia      Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

PM01 PM05 PM06 PM08 PM09 PM01 PM05 PM06 PM08 PM09 PM01 PM05 PM06 PM08 PM09

1 4 3 6 5 6 1 4 5 5 5 5 1 3 5 6 4 5

2 3 2 5 5 5 2 5 5 6 6 6 2 3 4 6 5 6

3 4 3 6 5 6 3 4 4 4 5 5 3 3 4 5 6 6

4 3 5 7 4 5 4 3 4 4 6 6 4 2 4 4 6 6

5 3 5 4 4 6 5 4 5 5 5 6 5 3 4 5 5 6

6 2 5 3 3 4 6 4 5 4 4 6 6 2 5 4 6 5

7 3 4 4 4 5 7 5 4 5 4 4 7 3 5 6 5 4

8 4 5 5 3 6 8 4 5 6 5 3 8 4 3 4 5 5

9 5 4 4 4 5 9 3 4 4 4 4 9 2 3 5 3 5

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

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

12 2 4 5 6 5 12 5 5 3 5 4 12 3 3 3 3 5

13 4 3 6 7 5 13 4 4 5 5 5 13 3 4 5 5 4

14 3 2 6 5 6 14 4 4 4 4 6 14 4 5 6 5 5

15 4 3 5 4 3 15 5 3 6 5 6 15 3 4 6 5 4

16 3 3 4 4 4 16 5 3 3 4 4 16 2 3 5 6 5

17 2 4 3 4 3 17 4 4 3 5 4 17 3 4 5 5 5

18 5 5 7 3 5 18 4 4 6 4 4 18 5 5 5 4 3

19 5 5 6 4 5 19 4 3 3 5 3 19 4 5 5 4 4

20 2 4 4 5 5 20 3 5 3 3 5 20 4 5 5 4 5

Jueces

Muestras

Jueces

Muestras

Jueces

Muestras



Tabla C.1.1 

     Análisis de varianza del atributo color  

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.2.1 

     Análisis de varianza del atributo aroma 

Fuente GL SC CM Ftab Fcal 

Factor 4,0 22,90 57,25 8,02 0,00 

Error 95,0 67,85 0,71     

Total 99,0 90,75       

Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.3.1 

     Análisis de varianza del atributo sabor 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.4.1 

     Análisis de varianza del atributo textura 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Fuente GL SC CM Ftab Fcal

Factor 4,00       10,74     2,69      2,37      0,06     

Error 95,00     107,45   11,31      

Total 99,00     118,19      

Fuente GL SC CM Ftab Fcal

Factor 4,00       34,66     8,67      8,55      0,01     

Error 95,00     96,30     10,14      

Total 99,00     130,96      

Fuente GL SC CM Ftab Fcal

Factor 4,00       33,86     84,65    7,71      0,01     

Error 95,00     104,25   1,10        

Total 99,00     138,11      



Tabla C.2.3 

Estadístico Tukey del atributo aroma 

Muestra N° jueces Mediana Agrupación 

PM06 20        5,30  A     

PM09 20        5,15  A B   

PM08 20        4,80  A B   

PM05 20        4,55    B C 

PM01 20        3,95      C 

Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.3.3  

Estadístico Tukey del atributo sabor  

Muestra N° jueces Mediana Agrupación 

PM09 20        5,00  A 

PM06 20        5,00  A 

PM08 20        4,65  A 

PM05 20        4,55  A 

PM01 20        3,40  B 

Fuente: Elaboración propia.  

Tabla C.4.3  

Estadístico Tukey del atributo textura 

Muestra N° jueces mediana Agrupación 

PM06 20 4.950 A     

PM09 20 4.850 A B   

PM08 20 4.500 A B   

PM05 20 3.950   B C 

PM01 20 3.400     C 

Fuente: Elaboración propia.  

 



 

 

Resultados de evaluación sensorial del ensayo 2 

 
Tabla C.11          Tabla C.12     Tabla C.13           Tabla C.14 

             Resultado de la             Resultado de la        Resultado de la            Resultado de la 

             evaluación Sensorial                       evaluación sensorial                   evaluación sensorial                      evaluación sensorial 

            Para atributo sabor             para atributo miga                            para atributo corteza                     para atributos acidez  

 
  Fuente: Elaboración Propia            Fuente: Elaboración Propia            Fuente: Elaboración Propia       Fuente: Elaboración Propia 

PM06 PM08 PM06 PM08 PM06 PM08 PM06 PM08

1 5 5 1 5 3 1 5 5 1 5 3

2 3 3 2 3 3 2 4 4 2 3 3

3 5 4 3 5 4 3 4 5 3 4 4

4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4

5 3 4 5 3 4 5 4 4 5 4 3

6 4 4 6 3 4 6 4 5 6 3 3

7 5 4 7 4 4 7 4 5 7 4 3

8 4 3 8 3 3 8 4 5 8 4 3

9 4 3 9 4 3 9 4 3 9 3 4

10 4 3 10 4 3 10 5 2 10 4 4

11 5 3 11 5 4 11 5 3 11 5 3

12 5 5 12 5 4 12 5 5 12 5 4

13 5 3 13 4 2 13 4 4 13 4 5

14 4 3 14 3 4 14 4 5 14 3 4

15 4 5 15 5 4 15 3 5 15 3 4

16 4 3 16 3 3 16 5 2 16 3 2

17 3 4 17 4 2 17 4 3 17 4 4

18 4 5 18 5 4 18 5 4 18 3 4

19 5 4 19 4 4 19 4 5 19 5 2

Muestras Muestras Muestras Muestras
Jueces Jueces Jueces Jueces



Tabla C.11.1  

Análisis de varianza del atributo sabor  

Fuente GL SC  CM  Ftab Fcal 

Factor 1 2,132 21,316 3,68 0,063 

 Error 36 20,842 0,5789     

Total 37 22,974       

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.12.1  

Análisis de varianza del atributo miga 

Fuente GL SC  CM Ftab Fcal 

Factor 1 3,184 31,842 5,29 0,027 

Error 36 21,684 0,6023     

Total 37 24,868       

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.13.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

Fuente GL SC CM Ftab Fcal 

Factor 1 0,4211 0,4211 0,59 0,449 

Error 36 258,947 0,7193     

Total 37 263,158       

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.14.1

Análisis de varianza del atributo acidez 

Fuente GL SC CM Ftab Fcal 

Factor 1 1,684 16,842 2,69 0,11 

Error 36 22,526 0,6257     

Total 37 24,211       

Fuente: Elaboración propia 



Resultados de evaluación sensorial del ensayo 1 

Tabla C.7                Tabla C.8                         Tabla C.9                    Tabla C.10 

         Resultado de la                            Resultado de la          Resultado de la                        Resultado de la 

       evaluación Sensorial                        evaluación sensorial                     evaluación sensorial                                 evaluación sensorial 

       para atributo sabor             para atributo miga                             para atributo corteza                                para atributos acidez  

 
Fuente: Elaboración Propia            Fuente: Elaboración Propia            Fuente: Elaboración Propia      Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 

PM06 PM08 PM09 PM06 PM08 PM09 PM06 PM08 PM09 PM06 PM08 PM09

1 5 5 4 1 5 5 5 1 4 5 4 1 5 5 4

2 6 6 5 2 5 5 5 2 6 6 6 2 5 5 4

3 5 6 7 3 6 5 6 3 6 6 7 3 6 6 7

4 5 5 3 4 5 4 4 4 5 4 4 4 6 5 3

5 5 6 4 5 6 6 3 5 5 6 4 5 5 6 3

6 5 5 5 6 6 5 5 6 5 4 5 6 5 4 4

7 6 5 3 7 5 6 3 7 6 7 5 7 6 6 4

8 5 5 3 8 4 5 4 8 5 4 5 8 4 5 5

9 5 4 4 9 5 4 3 9 4 4 4 9 5 4 4

10 5 3 6 10 4 4 5 10 3 4 4 10 3 2 3

11 4 4 6 11 5 4 5 11 4 3 4 11 5 2 1

12 4 6 5 12 4 6 5 12 5 7 6 12 4 6 5

13 5 5 5 13 6 6 6 13 6 6 6 13 4 4 5

14 5 4 5 14 6 6 6 14 6 5 6 14 5 4 3

15 6 4 3 15 5 4 4 15 6 4 4 15 4 3 4

16 6 4 5 16 6 4 5 16 6 4 5 16 5 3 4

17 6 5 5 17 5 6 5 17 5 6 7 17 6 5 5

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

19 6 6 5 19 6 5 5 19 6 6 5 19 6 5 4

20 5 5 7 20 4 6 6 20 7 3 6 20 6 5 2

Jueces
MuestrasMuestras

Jueces 
Muestras

Jueces
Muestras

Jueces



Tabla C.7.1  

Análisis de varianza del atributo sabor  

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.8.1  

Análisis de varianza del atributo miga 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.9.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.10.1

Análisis de varianza del atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propia 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 2,0    3,10   15,50   1.69 5,38  

Error 57,0  52,30 0,92       

Total 59,0  55,40    

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 2,0    2,03   10,17   1,35   5,38  

Error 57,0  42,95 0,75       

Total 59,0  44,98    

Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. 

Factor 2,0    2,03   1,02     0,82   5,38  

Error 57,0  70,55 1,24       

Total 59,0  72,58    

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 2,0    13,30 66,50   5,02   5,38  

Error 57,0  75,55 13,25     

Total 59,0  88,85    



Resultados de evaluación sensorial de la prueba 1 

Tabla C.15      Tabla C.16      Tabla C.17 

     Resultado de evaluación sensorial          Resultado de evaluación sensorial               Resultado de evaluación sensorial 

          para atributo sabor           para atributo miga                para atributo corteza 

Jueces  

Muestras   
Jueces 

Muestras   

Jueces 

Muestras 

PM10 PM11 PM12 PM13   PM10 PM11 PM12 PM13   PM10 PM11 PM12 PM13 

1 6 7 6 6   1 5 5 6 6   1 6 5 6 6 

2 7 7 7 6   2 6 6 7 6   2 6 7 6 6 

3 6 7 6 4   3 6 7 7 6   3 5 7 6 5 

4 7 7 6 6   4 7 6 5 5   4 6 7 6 6 

5 5 6 5 4   5 6 6 4 3   5 6 5 5 5 

6 6 5 5 6   6 6 5 5 6   6 6 5 5 6 

7 6 6 5 5   7 6 5 4 5   7 6 5 5 5 

8 6 7 6 7   8 7 6 5 6   8 7 6 6 6 

9 6 6 7 7   9 5 5 7 6   9 5 7 6 7 

10 5 6 7 6   10 4 6 7 6   10 5 6 6 6 

11 6 7 4 6   11 5 6 5 6   11 6 7 6 7 

12 5 6 5 5   12 4 6 5 6   12 5 6 5 6 

13 5 6 6 3   13 3 6 5 6   13 4 5 6 5 

14 6 6 4 3   14 6 6 4 3   14 6 6 4 4 

15 7 6 6 7   15 6 6 6 5   15 5 6 5 6 

16 5 7 7 6   16 6 6 6 6   16 6 6 6 6 

17 5 6 4 4   17 6 6 3 4   17 4 5 4 3 

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

19 4 7 6 4   19 5 6 5 3   19 4 6 6 4 

20 6 7 4 3   20 5 7 5 3   20 5 7 6 3 

Fuente: Elaboración propia    Fuente: Elaboración propia    Fuente: Elaboración propia. 

 



Resultados de evaluación sensorial de la prueba 1 

Tabla C.18        Tabla C.19       

     Resultado de evaluación sensorial          Resultado de evaluación sensorial           

          para atributo olor                  para atributo aroma   

               

Fuente: Elaboración propia    Fuente: Elaboración propia  

PM10 PM11 PM12 PM13 PM10 PM11 PM12 PM13

1 7 7 5 5 1 7 7 5 5

2 7 6 6 6 2 6 7 6 6

3 6 7 6 5 3 6 7 6 6

4 7 7 5 4 4 7 6 5 4

5 5 6 5 5 5 5 6 5 6

6 7 6 5 6 6 7 6 5 6

7 6 6 6 5 7 5 6 6 6

8 6 6 6 5 8 7 6 6 6

9 7 7 7 7 9 6 6 7 7

10 6 7 5 6 10 6 6 5 6

11 5 6 6 6 11 6 7 6 7

12 5 5 5 5 12 5 5 6 5

13 6 6 6 5 13 6 7 6 5

14 7 6 4 3 14 7 7 4 3

15 6 5 5 6 15 6 5 5 6

16 5 6 6 5 16 5 6 6 6

17 5 6 3 3 17 5 5 3 3

18 5 6 3 4 18 4 6 4 4

19 5 5 5 4 19 6 7 5 4

20 5 7 6 6 20 5 7 5 4

Muestras Muestra
JuecesJueces



 

 

Tabla C.19.1  

Análisis de varianza del atributo aroma  

Fuente GL SC CM Fcal  Ftab 

Factor 3 13,64 45 5,06 5,38 

Error 76 68,25 0,.8980     

Total 79 81,89       

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.15.2 

Estadístico Tukey del atributo sabor 

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación 

PM11 20         6,40  A   

PM10 20         5,70  A B 

PM12 20         5,55    B 

PM13 20         5,10    B 

Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.16.2  

Estadístico Tukey del atributo miga 

Muestra  N° Jueces Mediana Agrupación 

PM11 20         5,90  A 

PM10 20         5,40  A 

PM12 20         5,25  A 

PM13 20         5,05  A 

Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 



Resultados de evaluación sensorial selección final de muestra idea1 

Tabla C.20                Tabla C.21                         Tabla C.22                    Tabla C.23 

         Resultado de la                            Resultado de la          Resultado de la                        Resultado de la 

       evaluación Sensorial                        evaluación sensorial                     evaluación sensorial                                 evaluación sensorial 

       para atributo sabor             para atributo miga                             para atributo corteza                                para atributos aroma  

 
Fuente: Elaboración Propia            Fuente: Elaboración Propia            Fuente: Elaboración Propia                Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 

 

 

 

PM11 PM12 PM11 PM12 PM11 PM12 PM11 PM12

1 7 4 1 7 4 1 6 4 1 6 6

2 7 7 2 4 5 2 6 6 2 5 5

3 6 7 3 4 6 3 7 7 3 5 4

4 7 7 4 6 7 4 6 7 4 6 7

5 7 5 5 7 6 5 6 7 5 6 7

6 6 5 6 6 7 6 5 6 6 5 6

7 7 6 7 4 6 7 7 6 7 6 7

8 6 7 8 4 5 8 5 5 8 4 6

9 7 6 9 5 5 9 6 6 9 6 7

10 7 4 10 6 5 10 5 6 10 5 6

11 6 7 11 7 7 11 6 7 11 7 6

12 6 7 12 7 6 12 5 7 12 5 7

13 5 5 13 5 6 13 5 6 13 5 6

14 6 6 14 6 5 14 5 4 14 6 7

15 6 6 15 5 6 15 6 6 15 7 7

16 7 5 16 7 5 16 6 5 16 7 5

17 7 6 17 6 5 17 7 6 17 6 6

18 6 6 18 6 6 18 6 6 18 7 6

Muestras Muestras
JuecesJueces

Muestras Muestras
JuecesJueces



Tabla C.20.1 

Análisis de varianza del atributo sabor  

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 1       2,78       27,78  3,9 5,38 

Error 34     24,22         0,71      

Total 35     27,00          

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.21.1  

Análisis de varianza del atributo miga 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.22.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

Fuente GL SC CM  Fcal Ftab 

Factor 1 0,11 0,11 0,16 5,38 

Error 34   234,44  0,68     

Total 35   235,56        

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.23.1

Análisis de varianza del atributo aroma 

Fuente GL SC CM Fcal  Ftab 

Factor 1 1 14 1,81 5,38 

Error 34 26 0,7533     

Total 35 27       

Fuente: Elaboración propia 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 1 -       -        -   5,38  

Error 34 340,00  100,00     

Total 35 340,00     



Resultados de evaluación sensorial para el factor porcentaje de agua nivel inferior 

Tabla C.30                Tabla C.31                         Tabla C.32                    Tabla C.33 

         Resultado de la                            Resultado de la          Resultado de la                        Resultado de la 

       evaluación Sensorial                        evaluación sensorial                     evaluación sensorial                                 evaluación sensorial 

       para atributo aromar}             para atributo corteza                        para atributo  sabor                                   para atributos miga  

 
Fuente: Elaboración propia.          Fuente: Elaboración propia.               Fuente: Elaboración propia.                  Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

PMD5 PMD6 PMD7 PMD8 PMD5 PMD6 PMD7 PMD8 PMD5 PMD6 PMD7 PMD8 PMD5 PMD6 PMD7 PMD8

1 6 6 4 5 1 5 5 6 6 1 5 6 6 5 1 4 4 6 6

2 7 3 4 5 2 5 6 7 6 2 4 6 4 6 2 6 6 7 7

3 5 5 6 7 3 6 5 5 6 3 7 5 5 7 3 5 4 6 7

4 4 4 5 6 4 4 4 5 5 4 6 6 6 5 4 4 5 5 5

5 7 6 6 6 5 7 6 5 5 5 6 4 5 6 5 5 4 5 6

6 7 6 5 6 6 5 4 5 7 6 5 3 3 7 6 4 4 6 7

7 4 4 5 6 7 6 5 6 6 7 6 5 4 6 7 6 4 4 6

8 4 5 4 6 8 4 5 3 6 8 3 5 4 7 8 4 4 3 6

9 5 5 5 5 9 5 5 4 5 9 5 4 5 4 9 5 5 5 4

10 7 5 5 6 10 5 4 5 7 10 6 4 4 6 10 7 4 5 6

11 5 6 7 7 11 5 4 6 6 11 5 6 4 6 11 6 5 5 6

12 3 3 4 7 12 7 3 3 4 12 4 4 3 7 12 4 3 6 7

13 5 6 4 7 13 5 6 4 7 13 5 5 6 6 13 4 4 5 6

14 4 4 6 5 14 4 3 5 7 14 3 5 6 7 14 4 3 5 6

15 4 4 7 5 15 5 5 6 6 15 5 4 6 5 15 4 4 6 5

16 7 6 6 6 16 6 7 6 7 16 7 7 6 7 16 6 5 7 7

Jueces
Muestras

Jueces 
Muestras

Jueces
Muestras

Jueces
Muestras



Tabla C.34                         

        Resultado de la                             

       evaluación Sensorial                                             

       para atributo acidez  

 

 
Tabla C.30.1  

Análisis de varianza del atributo aroma 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab  

Factor 3            9,63      3,21  2,67 5,32 

Error 60           72,13      1,20      

Total 63           81,75          

Fuente: Elaboración propia 

PMD5 PMD6 PMD7 PMD8

1 5 5 4 5

2 4 5 6 5

3 6 6 5 6

4 5 5 5 6

5 5 7 4 7

6 5 4 3 6

7 6 6 6 7

8 4 5 4 6

9 5 5 5 4

10 5 4 6 6

11 6 6 5 6

12 3 4 4 7

13 5 5 6 6

14 6 3 4 5

15 4 4 5 6

16 5 6 5 7

Muestras
Jueces



Tabla C.30.2  

Estadístico Tukey del atributo aroma 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.31.2 

Estadístico Tukey del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.32.2 

Estadístico Tukey del atributo sabor 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

Muestra N° Jueces Mediana

PMD8 16 5,94           A  

PMD5 16 5,25           A B

PMD7 16 5,19           A B

PMD6 16 4,88            B

Agrupación

Muestra N° Jueces Mediana

PMD8 16 6,00           A  

PMD5 16 5,25           A B

PMD7 16 5,06           A B

PMD6 16 4,81            B

Agrupación

Muestra N° Jueces Mediana

PMD8 16 6,06           A  

PMD5 16 5,13           A B

PMD6 16 4,94            B

PMD7 16 4,81            B

Agrupación



Resultados de evaluación sensorial para el factor porcentaje de agua nivel superior 

Tabla C.25                Tabla C.26                         Tabla C.27                    Tabla C.28 

         Resultado de la                            Resultado de la          Resultado de la                        Resultado de la 

       evaluación Sensorial                        evaluación sensorial                     evaluación sensorial                                 evaluación sensorial 

       para atributo aromar             para atributo corteza                        para atributo  sabor                                   para atributos miga  

 
Fuente: Elaboración propia.                 Fuente: Elaboración propia.               Fuente: Elaboración propia.           Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

PMD1 PMD2 PMD3 PMD4 PMD1 PMD2 PMD3 PMD4 PMD1 PMD2 PMD3 PMD4 PMD1 PMD2 PMD3 PMD4

1 5 6 6 6 1 5 7 6 6 1 5 5 6 7 1 5 6 5 6

2 5 6 4 4 2 5 6 5 5 2 4 7 5 4 2 5 5 4 5

3 5 5 6 6 3 5 6 6 6 3 6 5 6 7 3 5 5 5 6

4 7 6 6 5 4 6 5 6 7 4 6 5 4 5 4 6 5 5 7

5 7 6 3 3 5 4 5 4 7 5 7 7 3 4 5 6 6 3 4

6 5 4 5 4 6 4 5 5 4 6 4 5 5 4 6 4 5 5 4

7 6 6 6 5 7 5 5 6 5 7 6 5 4 4 7 4 5 5 5

8 4 5 6 6 8 4 5 5 5 8 6 5 5 4 8 5 5 5 7

9 7 5 6 5 9 7 4 3 3 9 6 7 5 3 9 7 7 6 5

10 5 6 5 5 10 4 5 6 5 10 6 4 4 5 10 6 5 5 4

11 7 5 4 7 11 7 7 7 5 11 5 6 5 7 11 3 4 6 7

12 5 4 6 5 12 6 4 4 6 12 3 5 5 4 12 4 4 3 5

13 5 6 5 5 13 5 6 5 5 13 5 6 5 5 13 5 6 5 5

14 6 6 5 5 14 7 6 5 6 14 7 6 5 6 14 6 6 5 5

15 5 6 4 4 15 5 6 3 4 15 4 6 4 5 15 4 5 3 4

16 5 7 4 5 16 5 7 4 5 16 5 7 4 5 16 5 7 4 5

17 5 7 5 5 17 5 7 5 5 17 5 7 5 5 17 5 7 5 5

18 5 6 5 5 18 5 6 5 5 18 5 6 5 5 18 5 6 5 5

19 5 5 4 5 19 5 5 4 5 19 5 5 4 5 19 5 5 4 5

20 5 5 5 5 20 5 5 5 5 20 5 5 5 5 20 5 5 5 5

Jueces
MuestrasMuestras

Jueces
Muestras

Jueces Jueces
Muestras



Tabla C.25                 

         Resultado de la                                 

       evaluación Sensorial 

      para atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propia                         
 

 

 

PMD1 PMD2 PMD3 PMD4

1 5 4 5 6

2 3 6 4 4

3 5 5 6 5

4 6 6 5 6

5 7 4 4 4

6 4 5 5 4

7 5 5 5 6

8 5 5 6 6

9 6 6 4 4

10 5 5 6 5

11 6 4 5 6

12 3 4 5 6

13 6 5 6 5

14 6 6 5 5

15 4 6 4 5

16 5 7 4 5

17 5 7 5 5

18 5 6 5 5

19 5 5 4 5

20 5 5 5 5

Muestras
Jueces



Tabla C.29.1  

Análisis de varianza del atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.25.2  

Estadístico Tukey del atributo aroma 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 

Tabla C.26.2 

Estadístico Tukey del atributo corteza 

  
Fuente: Elaboración propia. 
 

 

 

 

 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 3 2 0,5458 0,76 5,32

Error 76 55 0,7204   

Total 79 56    

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación

PMD2 20 5,60           A

PMD1 20 5,45           A

PMD4 20 5,00           A

PMD3 20 5,00           A

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación

PMD2 20 5,60           A

PMD4 20 5,20           A

PMD1 20 5,20           A

PMD3 20 4,95           A



Resultados de elección de la muestra final de pan de campo  

Tabla C.35                Tabla C.36                         Tabla C.37                    Tabla C.38 

         Resultado de la                            Resultado de la          Resultado de la                        Resultado de la 

       evaluación Sensorial                        evaluación sensorial                     evaluación sensorial                                 evaluación sensorial 

       para atributo aroma             para atributo corteza                        para atributo  sabor                                   para atributos miga  

 
Fuente: Elaboración propia.                 Fuente: Elaboración propia.               Fuente: Elaboración propia.           Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

PMD2 PMD8 PMD10 PMD2 PMD8 PMD10 PMD2 PMD8 PMD10 PMD2 PMD8 PMD10 

1 7 5 5 1 5 7 5 1 5 7 5 1 6 7 5

2 5 4 4 2 4 4 5 2 5 5 4 2 4 5 4

3 5 7 5 3 5 5 4 3 4 5 7 3 7 6 5

4 6 6 5 4 6 5 4 4 5 5 4 4 5 4 4

5 4 4 4 5 6 4 4 5 5 5 4 5 5 5 4

6 5 6 5 6 6 6 7 6 6 6 7 6 6 5 5

7 5 7 6 7 4 5 7 7 6 4 5 7 7 6 6

8 5 6 6 8 6 6 5 8 5 6 5 8 5 6 6

9 5 5 3 9 6 7 4 9 5 6 4 9 5 7 6

10 7 6 6 10 7 6 6 10 6 7 6 10 6 6 7

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

12 5 6 4 12 6 6 5 12 4 5 5 12 4 5 5

13 7 5 5 13 6 6 6 13 7 5 5 13 7 7 7

14 5 7 5 14 5 6 7 14 5 7 6 14 5 6 7

15 4 6 6 15 6 6 5 15 5 7 5 15 4 6 5

16 7 6 4 16 6 5 7 16 6 5 5 16 5 5 4

17 7 6 6 17 6 6 5 17 5 4 6 17 5 5 5

18 6 6 7 18 6 6 6 18 5 6 7 18 5 7 7

19 6 5 6 19 5 5 7 19 5 6 7 19 3 5 6

Muestras
Jueces

Muestras
Jueces

Muestras
Jueces Jueces

Muestras



Tabla C.39                

         Resultado de la                             

       evaluación Sensorial                         

       para atributo aroma 

  
Fuente: Elaboración propia.  
 

 

 

 

PMD1 PMD8 PMD10

1 7 6 6

2 4 5 4

3 5 4 6

4 5 5 5

5 5 5 4

6 4 5 6

7 5 6 6

8 6 6 5

9 5 6 5

10 6 6 7

11 6 5 7

12 4 5 6

13 7 5 5

14 5 7 6

15 5 6 4

16 6 6 5

17 7 5 6

18 6 6 6

19 6 5 6

Muestras
Jueces



 

Tabla C.38.2 

Estadístico Tukey del atributo miga 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.39.2 

Estadístico Tukey del atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Muestra N°Jueces Mediana Agrupación

PMD8 19 5,68           A

PMD10 19 5,37           A

PMD2 19 5,26           A

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación

PMD8 19 5,74           A

PMD10 19 5,42           A

PMD2 19 5,32           A



EXTRA 

Tabla C.35.1  
Análisis de varianza del atributo aroma 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.36.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.37.1  

Análisis de varianza del atributo sabor  

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.38.1

Análisis de varianza del atributo miga 

 
Fuente: Elaboración propia 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 2 3,90    19,47   2,09 5,32

Error 54 50,32  0,93       

Total 56 54,21     

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 2 0,04       0,02     0,02 5,32

Error 54 474,74   0,88       

Total 56 475,09      

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 2 1,83       0,91     1,02 5,32

Error 54 48,21     0,89       

Total 56 50,04        

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 2 1,83       0,91     0,84 5,32

Error 54 58,42     10,82     

Total 56 60,25        



 

Tabla C.39.1

Análisis de varianza del atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.35.2 

Estadístico Tukey del atributo aroma 

  
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.36.2 

Estadístico Tukey del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.37.2 

Estadístico Tukey del atributo sabor 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 2 0,04       0,02     0,02 5,32

Error 54 402,11   0,74       

Total 56 402,46      

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación

PMD8 19 5,68           A

PMD2 19 5,63           A

PMD10 19 5,11           A

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación

PMD8 19 5,63           A

PMD2 19 5,63           A

PMD10 19 5,58           A

Muestra N°Jueces Mediana Agrupación

PMD8 19 5,68           A

PMD10 19 5,37           A

PMD2 19 5,26           A



 

Tabla C.18.2 

Estadístico Tukey del atributo olor 

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación 

PM11 20         6,15  A     

PM10 20         5,90  A B   

PM12 20         5,25    B C 

PM13 20         5,05      C 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Tabla C.19.2 

Estadístico Tukey del atributo aroma 

Muestra N° Jueces  Mediana  Agrupación 

PM11 20         6,25  A   

PM10 20         5,85  A B 

PM12 20         5,30    B 

PM13 20         5,25    B 

Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

Tabla C.15.1  

Análisis de varianza del atributo sabor  

Fuente GL SC CM Fcal Ftab  

Factor 3 17,44 58 5,83 5,38 

Error 76 75,75 0,9967     

Total 79 93,19       

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.16.1  



Análisis de varianza del atributo miga 

Fuente GL SC CM Fcal Fcal  

Factor 3      7,90     2,63  2,46 5,38 

Error 76    81,30     1,07      

Total 79    89,20          

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.17.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab  

Factor 3      5,94  20 2,09 5,38 

Error 76    72,05  0,948     

Total 79    77,99        

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.18.1

Análisis de varianza del atributo olor 

Fuente GL SC  CM Fcal Ftab 

Factor 3 16,34 54 6,56 5,38 

Error 76 63,05 0,8296     

Total 79 79,39       

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.8.1  

Análisis de varianza del atributo miga 

 
Fuente: Elaboración propia 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 2,0    2,03   10,17   1,35   5,38  

Error 57,0  42,95 0,75       

Total 59,0  44,98    



Tabla C.9.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.10.1

Análisis de varianza del atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.5.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.6.1 

Análisis de varianza del atributo acidez 

Fuente GL SC CM Ftab Fcal  

Factor 4 41,26 103 13,94 0,01 

Error 95 70,3 0,74     

Total 99 111,56       

Fuente GL SC CM Fcal. Ftab. 

Factor 2,0    2,03   1,02     0,82   5,38  

Error 57,0  70,55 1,24       

Total 59,0  72,58    

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 2,0    13,30 66,50   5,02   5,38  

Error 57,0  75,55 13,25     

Total 59,0  88,85    

Fuente GL SC CM Ftab Fcal

Factor 4,00       4,74       11,85    1,52      0,20     

Error 95,00     73,90     0,78        

Total 99,00     78,64        



Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.1.3 

Estadístico Tukey del atributo color 

Muestras N° jueces Mediana Agrupación 

PM06 20        5,35  A 

PM05 20        5,20  A 

PM09 20        4,85  A 

PM08 20        4,70  A 

PM01 20        4,45  A 

Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.5.3  

Estadístico Tukey del atributo corteza 

Muestra N° jueces Mediana Agrupación 

PM09 20        4,75  A 

PM08 20        4,65  A 

PM06 20        4,30  A 

PM05 20        4,30  A 

PM01 20        4,20  A 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Tabla C.6.3  

Estadístico Tukey del atributo acidez 

 

Muestra N° jueces Mediana

PM06 20 5,00      A   

PM09 20 4,85      A B  

PM08 20 4,70      A B  

PM05 20 4,10       B  

PM01 20 3,25        C

Agrupación



Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.11.2  

Estadístico Tukey del atributo sabor  

Muestras N° de jueces Mediana  Agrupación 

PM06 19 4,263 A 

PM08 19 3,789 A 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.12.2 

Estadístico Tukey del atributo miga 

Muestras N° de jueces Mediana Agrupación 

PM06 19 4,053 A   

PM08 19 3,474   B 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.13.2 

Estadístico Tukey del atributo corteza 

Muestra N° de jueces Mediana Agrupación 

PM06 19 4,316 A 

PM08 19 4,105 A 



Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.14.2

    Estadistico Tukey del atributo acidez 

Muestra N° de jueces Mediana Agrupación 

PM06 19 3,895 A 

PM08 19 3,474 A 

    Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.7.3  

Estadístico Tukey del atributo sabor 

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación 

PM06 20 5,20 A 

PM08 20 4,85 A 

PM09 20 4,65 A 

 Fuente: Elaboración propia.  

Tabla C.8.3 

Estadístico Tukey del atributo miga 

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación 

PM06 20 5,20 A 

PM08 20 5,00 A 

PM09 20 4,75 A 

Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.9.3  

Estadístico Tukey del atributo corteza 

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación 

PM06 20 5,30 A 



PM09 20 5,10 A 

PM08 20 4,85 A 

Fuente: Elaboración propia.  

Tabla C.10.3 

Estadístico Tukey del atributo acidez 

Muestras N° Jueces Mediana Agrupación 

PM06 20 5,05 A   

PM08 20 4,40 A B 

PM09 20 3,90   B 

Fuente: Elaboración propia.  

 

Tabla C.31.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.32.1  

Análisis de varianza del atributo sabor 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.33.1

Análisis de varianza del atributo miga 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 3 12,56 4,88    4,03 5,32

Error 60 62,38 1,04      

Total 63 74,94    

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 3 15,42 5,15    4,4 5,32

Error 60 70,06 1,16      

Total 63 85,48    



 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.34.1  

Análisis de varianza del atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propi 

Tabla C.25.1  

Análisis de varianza del atributo aroma 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.26.1  

Análisis de varianza del atributo corteza 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.27.1  

Análisis de varianza del atributo sabor 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 3 28,3 94,32  11 5,32

Error 60 51,44 0,8573   

Total 63 79,73    

Fuente GL SC CM Fcal Ftab

Factor 3 12,8 43 5,09 5,32

Error 60 50,31 0,8385   

Total 63 63,11    

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 3 5,74       19,13  2,52 5,32

Error 76 57,75     0,76     

Total 79 63,49        

Fuente GL SC CM  Fcal Fcal 

Factor 3 4,34       14,46  1,52 5,32

Error 76 72,15     0,95     

Total 79 76,49        



 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.28.1

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 3 11,10     37,00  4,07 5,32

Error 76 69,10     0,91     

Total 79 80,20        



Análisis de varianza del atributo miga 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.27.2 

Estadístico Tukey del atributo sabor 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.28.2  

Estadístico Tukey del atributo miga 

 
Fuente: Elaboración propia. 

Tabla C.29.2  

Estadístico Tukey del atributo acidez 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

Fuente GL SC CM Fcal Ftab 

Factor 3 6,85       22,83  2,77 5,32

Error 76 62,70     0,83     

Total 79 69,55        

Muestra N° Jueces Mediana

PMD2 20 5,70           A  

PMD1 20 5,25           A B

PMD4 20 4,95           A B

PMD3 20 4,70            B

Agrupación

Muestra N° Jueces Mediana 

PMD2 20 5,45           A  

PMD4 20 5,20           A B

PMD1 20 5,00           A B

PMD3 20 4,65            B

Agrupación

Muestra N° Jueces Mediana Agrupación

PMD2 20 5,30           A

PMD4 20 5,10           A

PMD1 20 5,05           A

PMD3 20 4,90           A



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla D.1  



Análisis de varianza en función de la variable respuesta contenido de humedad 

Fuente de 

varianza (FV) 
 (SC)  (GL)  (CM) Fcal 

F tab 
Valor –p 

Factor A 26,94 1 26,94 37,99 5,32* 0,01 

Factor B 11,24 1 11,24 15,85 5,32* 0,01 

Factor C 0,05 1 0,05 0,08 5,32 0,78 

AB 2,28 1 2,28 3,22 5,32 0,1 2 

AC 4,33 1 4,33 6,11 5,32* 0,04 

BC 2,57 1 2,57 3,63 5,32 0,09 

ABC 0,28 1 0,28 0,40 5,32 0,55 

Error total 5,67 8 0,71    

       

Total  53,37 15     

Fuente: Elaboración propia.   

 

                Fuente: Elaboración propia 

                Figura D1.1: Efectos principales para el contenido de humedad.  

    

 

 

 

Tabla D.2  



Análisis de varianza de la variable pH 

Fuente de 

varianza 

(FV) 

 (SC)  (GL)  (CM) Fcal Ftab Valor-P 

Factor A 5,22E-3 1 0,00522006 19,34 5,32* 0,0023 

Factor B 1,12E-2 1 0,0111831 41,43 5,32* 0,0002 

Factor C 6,63E-3 1 0,00668306 24,76 5,32* 0,0011 

AB 1,07E-3 1 0,00107256 3,97 5,32 0,0814 

AC 10,9E-3 1 0,00195806 7,25 5,32* 0,0274 

BC 5,55E-3 1 0,00558756 20,70 5,32* 0,0019 

ABC 1,13E-2 1 0,0113956 42,22 5,32* 0,0002 

Error total 2,15E-4 8 0,000269937    

Total  04,53E-2 15     

Fuente: Elaboración propia. 

 

Fuente: Elaboración propia 

Figura D.2.1: Efectos principales para el contenido de pH.  

 

  

  
 



 

 Tabla D.3 

Análisis de varianza de la variable acidez 

Fuente de 

varianza 

(FV) 

 (SC)  (GL)  (CM) Fcal. Ftab Valor-P 

Factor A 0,0036 1 3,6E-3 5,33 5,32* 0.0497 

Factor B 0,0036 1 3,6E-3 5,33 5,32* 0.0497 

Factor C 0,0009 1 9,0E-4 1,33 5,32 0.2815 

AB 0,0004 1 4,0E-4 0,59 5,32 0.4635 

AC 0,0025 1 2,5E-3 3,70 5,32 0.0905 

BC 0,0016 1 1,6 E-3 2,37 5,32 0.1622 

ABC 0,0036 1 3,5E-3 5,33 5,32* 0.0497 

Error total 0,0054 8 6,75E-4    

Total 0,0216 15     

Fuente: Elaboración propia. 

 

Fuente: Elaboración propia 

Figura D.3.1: Efectos principales para el contenido de acidez.  

 

  

  



 

 

 

 
  

  

 
 

ANEXO E 

METODOLOGÍA DE ANÁLISIS 

DE LABORATORIO  

 

 

 

 

 

  

  

  

  



  

  

ANEXO E.1  

Técnica del análisis para determinar solidos solubles en pula de manzana y pasas de uva.  

Según (LCIA,2022), la metodología para determinar solidos solubles es el siguiente:  

Procedimiento:  

 

                                 Fuente: LCIA, 2022.<  

                              Figura D.1: Procedimiento para determinar solidos solubles.  

  

ANEXO E.2  

Técnica para determinar el PH en la pulpa de manzana y pasas de uva  Según 

(LTA,2023), la técnica para determinar le PH es el siguiente:  

Procedimiento   

• Medir una cantidad de 50ml de muestra en un vaso de precipitado de 100ml.  

• Agitar suavemente la muestra hasta homogenizar completamente y que adquiera una 

temperatura de 20°C.  

• Calibrar el PH-metro con soluciones buffer de PH 4,0 y PH 7,0, posteriormente 

limpiar con agua destilada y secar con papel absorbente suave para evitar que afecte la 

medición.   

• Posteriormente introducit el electrodo del PH-metro a una profunidad aproximada de 

1cm de la muestra homogenizada, proceder la la lectura y registrar el dato.  

   Preparar la muestra y homogenizar a 20°C 

   Calibrar el refractometro con agua destilada y  
limpiar, posteriormente secar con papel  
absorbente suave 

   Colocar la muestra homogenizada en el  
refractómetro  

   Cerrar el refractómetro y pulsar READ para la  
lectura  

   Registrar el dato  

  



• Finalmente enjuagar el electrodo con agua destilada, secarlo con papel absorbente 

suave y tapar la solución buffer.  

  

ANEXO E.3  

Técnica de análisis de acidez titulable en la pulpa de manzana y pasa de uva.   

Materiales: burete 25ml graduada   

Pipeta graduada de 10ml   

Vaso de precipitado de 100ml   

Reactivos  

Hidroxido de Sodio a 0,1N   

Fenoftaleina al 0,5% alcohólica. 

Procedimiento   

• Preparar la muestra a 20°C.  

• Medir 10ml de muestra y vaciar al vaso de precipitado.  

• Añadir 5 gotas de fenoltaleina y posteriormente titular con hidróxido de sodio =,1N, 

hasta se aprecie el color rosado por 5segundos.  

Expresión de los resultados:  

La acidez titulable se expresa según la ecuación que se indica a continuación:   

  

Donde:  

A = Acidez titulable (%).  

V1= Volumen de hidróxido de sodio   

N= Normalidad del hidróxido de sodio  

Meq= Mili equivalente del ácido predominante.  

M= volumen de la muestra en ml.  

ANEXO E.4.  

 Determinación de pH, según la Norma Técnica Ecuatoriana (INEN – 0095)  

El pH se puede determinar mediante el método potencio métrico.  

En la figura E.2, se muestra el procedimiento de lectura de PH, para el líquido 

sobrante:   



Su determinación se debe realizar a cada muestra por 
duplicado 

Encender el pH metro para lavar y secar el electro con 

agua destilada 

Calibrar el pH e introducir el electrodo a la muestra  

Esperar la lectura de pH 

Enjugar el electrodo, secar y tapar con solución buffer. 
  

    Fuente: LACIA   

Figura E.2: Procedimiento de lectura de pH.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ANEXO E.5  

• Determinación de humedad en el pan según el método de termo balanza  

La termo balanza se utiliza para determinar el agua contenida (% humedad) en 

una muestra de materia orgánica. El equipo consiste en una balanza electrónica y 

un módulo calefactor, la balanza se encarga de medir el peso de la muestra 

organiza mientras se aplica calor para evaporar el agua que contiene. Así mismo, 

determinar el grado de humedad y su cinética de secado de la muestra, en caso 

del pan la muestra debe ser granulado.   

• Pasos a seguir para la determinar la humedad de la muestra   

1. Encender el equipo, colocar a lectura del contenido de humedad en la 

opción BREAD (pan).   

2. Tarar el platillo de la termo balanza   

3. Pesar entre 1 a 2 gramos de muestra de pan.  

4. Dar inicio   



5. Cerrar la tapa y esperar la lectura digital.   

ANEXO E.6  

 Determinación de acidez en el pan según la Norma Ecuatoriana (INEN- 0095)   

Con el procedimiento de la norma INEN 0095, para determinar la acidez se 

realiza:   

1. Su determinación inicial debe ser por duplicado.   

2. Se debe pesar una cantidad de muestra preparada que no sobre pasa los 

10gramo sobre un vidrio reloj, tarado previamente.   

3. Se transfiere la muestra a un vaso de precipitado de 250 ml, el mismo debe 

está limpio y seco, al que se le añade 100ml de agua destilada, hasta lograr que 

las partículas queden en suspensión.   

4. Agitar durante 30 minutos en un agitador magnético y dejar reposar 10 

minutos.   

5. Decantar el líquido sobrante a un vaso seco y transferir 10 ml a otro vaso 

añadiendo 3 gotas de fenolftaleína   

6. Llenar la bureta digital con NaOH al 0,1 N.  

7. Titular la muestra hasta que tome un color rosado.  

8. Calcular la acidez.   

Para calcular la acidez (ácido láctico) de la muestra de pan se utiliza la fórmula del 

contenido Instituto Boliviano de Normalización y Calidad (IBNORCA).  

  

  

Donde:   

V = Volumen de hidróxido de sodio gastado.  

N = Normalidad de hidróxido de sodio.   

 M= masa de la muestra   

H = humedad de la muestra   

  

  

  

  

  

  



  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ANEXO F   

CÁLCULOS PARA EL  

BALANCE DE MATERIA   

  

  

  

  

  

  

  

  

Anexo F.1 Tabla F.1  

Cálculos para el pre-mezclado de harinas y pre- mezclado de activación  

Pre mezclado de Harinas  Datos calculados  

Harina de trigo  50,69 88,38 

Harina de maiz 1,61 2,81 

Harina integral  3,79 6,61 



Sal  1,26 2,2 

Total   57,35 100 

Pre mezclado de activación  Datos calculados  

Cultivo de masa madre  9,68 24,21 

Agua  26,98 68,34 

Miel de Abeja  2,69 6,68 

Orégano en polvo 0,3 0,76 

Total   39,65 99,99 

En la tabla F.1, se puede apreciar los cálculos realizados para el pre mezclado de 

harinas y pre mezclado de activación en base al cuadro 4.3   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ANEXO G  

TABLAS DE FISHER Y  

TUKEY   

  

  



  

    

Anexo G.1  

Tabla de distribución de Fisher  

 



  
Anexo G.2  

Tabla de distribución de Tukey  

 



   

  

  

    

  

  

  

ANEXO H   



IMÁGENES  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Equipos  

  

  
   Agitador magnético            Bureta digital           Incubadora de laboratorio  



  

  

 pH – metro             Termo balanza         Titulación   

  

  

  

  

  

  

Proceso   

  
  Reposo de la masa         Cortes perpendiculares                Horneado del pan  



   
  Alveolos de las muestras        Pan de campo       Pan envasado  


