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ANEXO A
ANALISIS DE LABORATORIO



CLANID-FOR-23
Versitin 01
Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" /L\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" g
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes .
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \,_,.[';'»EL‘QA o
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
|. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Rayssa Nyriya Flores Flores

Solicitante:  |Rayssa Nyriya Flores Flores

Direccion:  |Barrio El Cosntructor calle Sanandita s/n

Teléfono/Fax{73450162 l Correo-e I | codigo l AL417/22

1I. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Grano de Garbanzo

Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: R iy
Fecha y hora de muestreo: 2022-09-14

Procedencia iocandig/riov/ Opto) Tarija- cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Mercado Campesino

Responsable de muestreo: Rayssa Nyriya Flores Flores

Cddigo de la muestra: 1143 £Q 885 MB 497 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-09-14
Cantidad recibida: 1000 g Fecha de ejecucién de ensayo: Del 2022-09-14 al 2022-09-26

11l. RESULTADOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
PARAMETRO e ;"ﬁ” i UNIDAD | RESULTADO | T T (S TIMITES

Cenizas NB 38025:06 % 329 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimeétrico % 2,27 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 228:98 % 6,02 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 59,69 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 8,08 Sin Referencia Sin Referencia
Manganeso Absorcion Atomica | mg/100g 965 Sin Referencia Sin Referencia
Potasio Absorcion Atémica | mg/100g 2,87 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 6,64 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 20,65 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g| 375,54 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias Aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 1,7x10° Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales N8 32005:02 UrC/g | <1,0x107 (%) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y Levaduras NB 32006:03 UFC/g 3,0x10" Sin Referencia Sin Referencia
N ticema Bolwana (%0 Nose absersedesarndlo de ol % Porcentoje
/g Unidodes ormadoros de Colonias por gromo < Menorque SM Stondard Methods
150 Orgonizacen Internatanol de Normohzacion mg/100g Mitgramos por 100 gromos Kcol/100g Kilocalorios por cren gramos

1) Los resultados reportados se remilen a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 26 de septiembre del 2022
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M Sc. g Freddy G Lopez Zamora
JEFE a1 DEL CLANID

Orgunal Chente

Copis CEANID

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

Fax (591) (4) 6643403 - Cmail: ceanid@uajms edu bo - Casilla 51 - TARDA - BOLIVIA Pagina 1 de 2



CEANID-FOR-88
Varsién 01
Fecha de ambion: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
Gk D:z::‘ULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
e ALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
oratorio Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisls de Allmentos BELRAS
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

— INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

mnores
Rayssa Nyriya Flores Flores
Av.Sanandita - Barrio | Constructor

s [Gnee] e [ codigo | AL292/23

@e la muestra: Aderezo de g':;::ZSRMACION PELARIUISTER
%ﬁ ey "Aderezo de Garbanzo" —
my o m::n . M1 [Fecha de vencimiento: sesesiee |Lote: (A
reo: 2023-07-18 Hr 18:30
Procedencia isudrov o Tarija - Cercado - Tarlja Bollvia
Lugar de muestreo: Taller de Alimentos
Responsable de muestreo: Rayssa Nyriya Flores Flores
Codigo de la muestra: 0916 FQ 0739 MB 0353 Fecha de recepcién de la muestra: 2023-07-19
Cantidad recibida: 1kg Fecha de ejecucién de ensayo: De 2023-07-19 3l 2023-07-28
Ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO NS FERMESS REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.acético) NB 383:80 % 0,50 Sin referencia sin referencia
Ceniza NB 39034:10 % 1,44 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion écida % 0,40 Sin referencia Sin referencia
Fésforo Espectrofotometria | mg/100g 23,2 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 17,60 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 14,79 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 39028:09 % 59,73 Sin referencia Sin referencia
Manganeso Absorcién atémica | mg/100g 0,84 Sin referencia Sin referencia
Potasio Absorcién atémica | mg/100g 146 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 6,44 Sin referencia Sin referencia
pH ( 20%c) NB 324006:04 4,66 Sin referencia Sin referencia
Rancidez NB 34009:06 Pos/Neg Negativo Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 g 243,32 Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 1,2x10 2 Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 1 (*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 1,3x10° Sin referencia Sin referencia
Salmonella NB/ISO 6579:08 P/A/258 Ausencla Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana ( *) = No ae observa desarrollo e colonias % : Porcentale
150 lorg Jor ufe/g : Unidad formadora de colonfos por gramo < : Menor que
01 Stamdard Methods Keal/100 g.: Kilocalorias sobre 100 gramos N M9/100 : Miligrampos por 100 g

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

2) El presente Informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorlzrldn del LEANID
A

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suminlistrados por el giente /,

Tarlja, 28 de Jullo del 2023

/

M.Sc. Ing/F y G.’Lopez Zamora
JEFE CEANID

Original: Cliente
Copla: CEANID ,

- —
Direccién: Campus Unlversitarlo Facultad de Clencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 65:5(4& § X ?5\‘; 7%

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanld@uajms.edu.bo - Casllla51 - TARUA - BOLIVIA = V
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"

CEANID-FOR-88

FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA" .. =
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos RELOAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Rayssa Nyriya Flores Flores
Solicitante: [Rayssa Nyriya Flores Flores
Direccién:  |Barrio El Constructor
Teléfono/Fax| 73450162 | correo-e | S6¥348 [ codigo | AL327/23
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Garbanzo cocido
Proyecto: "Aderezo de Garbanzo"
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento:  ***** [Lote: **+e*
Fecha y hora de muestreo: 2023-08-15
Procedencia (ocalidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Taller de Alimentos - UAIMS
Responsable de muestreo: Rayssa Nyriya Flores Flores
Codigo de la muestra: 1066 FQ 0841 Fecha de recepcién de la muestra: 2023-08-16
Cantidad recibida: 150 ¢ Fecha de ejecucion de ensayo: De 2023-08-16 al 2023-08-22
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO JERESEnS REERERORES
DE ENSAYO Min. Max. L5 DRATES

Fésforo Espectrofotometria mg/100g 64,9 Sin referencia Sin referencia
Manganeso Absorcion atémica | mg/100g 15 Sin referencia Sin referencia
Potasio Absorcién atémica | mg/100g 198 Sin referencia Sin referencia

| mg/100g: Miligromos/100 gramos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente Informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 22 de agosto del 2023
M.Sc. In

Original: Cliente

Copia: CEANID

7

g. freddy G. Lopez Zamora
JEFE CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIJA - BOLIVIA
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ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL




TEST 1

EVALUACION SENSORIAL PARA LA SELECCION DE LAS PRUEBAS
PRELIMINARES DE CREMA DE GARBANZO

A continuacién, se presentan ocho muestras de crema de garbanzo como prueba
preliminar. Indique con el nimero correspondiente al nivel de agrado que percibe
segun la escala que se presenta a continuacion:

Puntaje | Njvel de agrado
5 Me gusta mucho
4 Me gusta poco
3 No me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta poco
1 Me disgusta
mucho
) Muestras
Atributo
CGl | CG2 | CG3 | CG4 | CGH | CGB | CGT7 | CG8
Sabor
Textura
Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Firma



TEST 2

EVALUACION SENSORIAL PARA LA SELECCION DE LAS PRUEBAS
PRELIMINARES DE ADEREZO DE GARBANZO

A continuacidn, se presentan cinco muestras de aderezo de garbanzo como prueba
preliminar. Indique con el nimero correspondiente al nivel de agrado que percibe
segun la escala que se presenta a continuacion:

Puntaje | Njvel de agrado
5 Me gusta mucho
4 Me gusta poco
3 No me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta poco
1 Me disgusta
mucho
Muestras
Atributo
AG15 AG16 AG17 AG18 AG19
Aroma
Color
Sabor
Consistencia

Comentarios:

Firma



TEST 3

EVALUACION SENSORIAL DE PRUEBAS PRELIMINARES DE ADEREZO
DE GARBANZO

A continuacion, se presentan tres muestras de aderezo de garbanzo como prueba
preliminar. Indique con el nimero correspondiente al nivel de agrado que percibe
segun la escala que se presenta a continuacion:

Escala Grado de Aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Muestras
Atributo
AG20 AG21 AG22
Aroma
Color
Sabor
Consistencia

Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Firma



TEST 4

EVALUACION SENSORIAL DEL DISENO FACTORIAL PARA EL NIVEL
INFERIOR DE ADEREZO DE GARBANZO

A continuacion, se presentan cuatro muestras de aderezo de garbanzo. Indique
con el namero correspondiente al nivel de agrado que percibe segun la escala que
se presenta a continuacion:

Escala Grado de Aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Muestras
Atributo
AGI-1 AGI-2 AGI-3 AGI-4
Aroma
Color
Sabor
Consistencia

Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Firma



TEST 5

EVALUACION SENSORIAL DEL DISENO FACTORIAL PARA EL NIVEL
SUPERIOR DE ADEREZO DE GARBANZO

A continuacion, se presentan cuatro muestras de aderezo de garbanzo. Indique
con el namero correspondiente al nivel de agrado que percibe segun la escala que
se presenta a continuacion:

Escala Grado de Aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Muestras
Atributo
AGS-5 AGS-6 AGS-7 AGS-8
Aroma
Color
Sabor
Consistencia

Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Firma




TEST 6

EVALUACION SENSORIAL PARA ELEGIR PRODUCTO FINAL DE
ADEREZO DE GARBANZO

A continuacion, se presentan tres muestras codificadas (AGV21, AGIF-1, AGSF-
8) de aderezo de garbanzo. Indique con el nimero correspondiente al nivel de
agrado que percibe segun la escala que se presenta a continuacion:

Escala Grado de Aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Muestras
Atributo
AGV21 AGIF-1 AGSF-8
Aroma
Color
Sabor
Consistencia

Comentarios:

Firma



TEST 7

EVALUACION SENSORIAL DEL PRODUCTO FINAL DE ADEREZO DE
GARBANZO

A continuacidn, se presenta una muestra de aderezo de garbanzo. Indique con el
namero correspondiente al nivel de agrado que percibe segun la escala que se
presenta a continuacion:

Escala Grado de Aceptacion

7 Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

| N W A~ o1 O

Me disgusta extremadamente

Muestra
Atributo

AGIF-1

Aroma

Color

Sabor

Consistencia

Comentarios:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Firma



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 e
Fisher se siguen los siguientes pasos:

Suma de cuadrados de los jueces SC (B)

XY (Y..)?
a n+xa

1. Planteamiento de hipotesis SC(B) =

Donde:
n = nimero de jueces
a = nUmero de tratamientos o muestras

Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras)
Ha: Al menos un tratamiento es diferente a los demas.

2. Nivel de significancia del 0.05 (5%0) «  Suma del cuadrado del error SC (E)

3. Prueba de significancia a tipo de pruebas “Fisher y Tukey”
SC(E) =SC(T)—SC(A) —SC(B)

4. Suposiciones: o o
Los criterios de decision a tomar en cuenta son:

Se acepta la Hp si Fcal<Ftab
Se rechaza la Hp si Fcal>Ftab

Los datos (muestras) siguen una distribucion normal (~N)
Los datos (muestras) son extraidas aleatoriamente de un

muestreo al azar _ . _
6. Determinar el cuadro analisis de varianza (ANVA)

5. Construccién del cuadro ANVA

TablaC.1
. Anadlisis de varianza para la resolucion del estadistico Fisher
Para realizar el cuadro ANVA, se debe tomar en cuenta las Fuentede | Sumade | Grados de : Fisher | _.
i Atl i i 10N Variaciéon | Cuadrados libertad CRb e Calculado FECITEL L
expresiones matematicas citadas a continuacion: = (s) L) (CM) (Feal) (Ftab)
Total SC(T -1
e Suma de cuadrados totales SC (T) > e 0 OB
Muestras (A) SC(A) a-1 CM(A) = Se@ (&) —= (A)
a a 5 (Y )2 “a-1 CM(E) | V2~ GLSC(E)
SC(T) = Z Z Yii— T ra Jueces (B) | SC(B) n-1 oMee) = 3O g‘;g L ELL;EE’Z))
i=1 bl j=1 -
. SC(E)
e Suma de cuadrados de los tratamientos SC (A) Error SCE) | (@-Din-1) | M) = o=y

Y Y7 _(r.)?
n

SC(A) = —

Fuente: Ramirez, 2022

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




TablaC.2.1

ANEXO C.2

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
sabor del ensayo 2

Jueces Muestras Total
CGl | CG2 | CG3 | CG4 | CG5 | CG6 | CG7 | CG8
1 2 3 4 4 5 5 4 5 32
2 4 3 2 5 2 2 2 5 25
3 4 4 3 4 5 5 4 4 33
4 4 5 4 3 4 5 5 3 33
5 5 4 4 3 4 5 5 5 35
6 3 5 4 5 4 4 4 5 34
7 4 3 4 5 4 4 4 3 31
8 3 3 4 4 4 4 4 5 31
9 3 3 3 4 4 4 3 5 29
10 4 3 4 4 3 3 4 4 29
11 4 4 5 3 3 4 5 5 33
12 3 4 3 4 4 5 4 5 32
13 4 4 5 5 4 4 5 5 36
14 4 4 3 4 4 3 4 4 30
15 4 3 2 5 3 1 3 4 25
16 4 5 3 4 4 3 4 5 32
17 3 3 4 3 4 5 4 5 31
18 4 4 5 4 3 3 4 4 31
19 4 3 3 2 2 1 1 4 20
20 4 4 5 4 5 4 5 4 35
21 4 3 3 4 4 5 5 5 33
22 3 3 4 3 3 4 4 5 29
23 3 3 4 5 5 4 4 4 32
24 3 3 4 5 4 4 4 3 30
X 363 358 371 4000 379 379 396 442 30,88
>Yj 87,00/ 86,00/ 89,00 96,00 91,00 91,00{ 95,00|{106,00| 741,00
ijz 325,00( 320,00/ 347,00 400,00| 361,00 377,00| 397,00| 480,00{23171,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.2

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo de
textura del ensayo 2

Jueces Muestras Total
CGl | CG2 | CG3 | CG4 | CG5 | CG6 | CG7 | CG8
1 2 2 3 3 4 4 4 5 27
2 3 2 2 3 2 2 3 5 22
3 2 2 4 4 4 4 4 5 29
4 3 4 3 3 3 4 5 4 29
5 4 3 4 3 4 5 5 4 32
6 4 5 4 5 3 4 4 5 34
7 3 4 4 4 4 5 4 3 31
8 3 4 4 4 4 4 5 5 33
9 4 3 4 3 4 4 4 5 31
10 3 3 3 3 3 3 3 3 24
11 3 4 3 4 3 4 4 5 30
12 3 3 2 3 4 4 3 5 27
13 3 3 4 4 3 3 4 4 28
14 3 4 3 3 4 3 4 4 28
15 2 1 4 3 4 5 2 1 22
16 3 3 3 3 3 3 3 3 24
17 3 2 3 3 4 4 3 5 27
18 3 3 3 4 4 4 4 5 30
19 5 4 2 2 1 2 1 3 20
20 2 2 2 2 3 4 4 4 23
21 3 3 4 4 4 4 5 5 32
22 3 2 4 3 2 3 3 4 24
23 2 2 2 3 3 4 4 4 24
24 3 3 4 4 4 4 4 5 31
X 3,000 296 3,25/ 333 3,38 3,75 3,71 4721 27,58
>Yj 72,00 71,00{ 78,00 80,00 81,00 90,00( 89,00({101,00f 662,00
YYj® | 228,00| 231,00 268,00| 278,00| 289,00 352,00| 351,00 449,00|18614,00

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.3
Analisis varianza para el atributo de sabor del ensayo 2

Fuente GL SC MC F p

Factor 7 12,08 1,73 2,35 0,03

Error 184 135,13 0,73

Total 191 147,20

Fuente: Elaboracién propia

TablaC.2.4
Analisis de varianza para el atributo de textura del ensayo
2
Fuente GL SC MC F p

Factor 7 29,65 4,24 5,82 0,00
Error 184 | 133,83 | 0,73
Total 191 163,48
Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.5
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de sabor
del ensayo 2
Factor N Media Agrupacion

CG8 24 4,42 A
CG4 24 4,00 A B
CG7 24 3,96 A B
CG6 24 3,79 A B
CG5 24 3,79 A B
CG3 24 3,71 A B
CG1 24 3,63 B
CG2 24 3,58 B

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.6
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de
textura del ensayo 2

Factor N Media Agrupacion

CG8 24 4,21 A

CG6 24 3,75 A B

CG7 24 3,71 A B C
CG5 24 3,38 B C
CG4 24 3,33 B C
CG3 24 3,25 B C
CG1 24 3,00 B C
CG2 24 2,96 C

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.7

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
sabor del ensayo 3

Jueces Muestras Total
AC15 | AC16 | AC17 | AC18 | AC19
1 5 4 5 5 4 23
2 4 4 5 5 2 20
3 4 5 5 3 3 20
4 3 4 5 4 4 20
5 3 4 4 5 5 21
6 4 5 5 4 4 22
7 3 2 2 4 2 13
8 4 4 4 4 5 21
9 4 4 3 5 3 19
10 4 5 4 5 4 22
11 5 5 4 4 4 22
12 5 4 3 3 4 19
13 4 5 3 4 4 20
14 4 5 4 3 5 21
15 2 4 4 2 2 14
16 3 5 3 3 4 18
X 381 4,31 394 394/ 3,69 19,69
Y] 61,00| 69,00{ 63,00 63,00 59,00| 315,00
YYj® | 243,00| 307,00| 261,00| 261,00| 233,00| 6315,00

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.8

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
consistencia del ensayo 3

Jueces Muestras Total
AC15 | AC16 | AC17 | AC18 | AC19
1 5 4 5 5 5 24
2 3 2 5 4 5 19
3 4 5 5 3 4 21
4 3 3 5 4 3 18
5 4 4 4 5 5 22
6 4 4 4 4 4 20
7 1 1 2 4 3 11
8 4 4 4 5 4 21
9 3 4 3 4 4 18
10 4 4 4 5 3 20
11 5 5 4 5 4 23
12 3 5 4 4 5 21
13 5 3 2 2 4 16
14 3 5 4 5 5 22
15 5 5 5 4 4 23
16 3 5 4 3 4 19
X 3,69 3,94| 4,00 4,13| 4,13] 19,88
>Yj 59,00/ 63,00| 64,00| 66,00 66,00 318,00
ZYjZ 235,00( 269,00( 270,00( 284,00( 280,00( 6472,00

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.9

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
aroma del ensayo 3

Jueces Muestras Total
AC15 | AC16 | AC17 | AC18 | AC19
1 5 4 5 5 4 23
2 4 4 5 3 3 19
3 3 4 4 3 3 17
4 3 4 4 3 3 17
5 3 3 3 5 4 18
6 4 4 4 4 4 20
7 2 3 3 4 4 16
8 4 4 4 4 5 21
9 4 4 3 4 4 19
10 4 4 4 5 5 22
11 5 5 4 4 4 22
12 3 4 3 4 5 19
13 3 3 4 4 5 19
14 5 4 3 4 4 20
15 3 3 3 3 3 15
16 4 5 4 4 3 20
X 369 3,88 3,75 394 394 19,19
>Yj 59,00{ 62,00{ 60,00| 63,00 63,00 307,00
ijz 229,00( 246,00( 232,00{ 255,00( 257,00( 5965,00

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.10

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
color del ensayo 3

Jueces Muestras Total
AC15 | AC16 | AC17 | AC18 | AC19
1 5 5 5 5 5 25
2 4 5 5 4 3 21
3 3 4 5 4 4 20
4 4 3 4 4 3 18
5 4 4 4 5 4 21
6 5 5 5 5 5 25
7 4 3 4 3 4 18
8 5 5 4 4 4 22
9 3 4 4 5 4 20
10 4 5 4 5 4 22
11 4 5 5 5 4 23
12 5 5 4 5 4 23
13 3 3 5 3 3 17
14 3 5 4 5 3 20
15 4 5 4 5 4 22
16 4 5 4 4 4 21
X 4,001 4,44\ 4,38 4,44 3,88 21,13
>Yj 64,00 71,00| 70,00| 71,00| 62,00| 338,00
ZYjZ 264,00( 325,00( 310,00( 323,00( 246,00( 7220,00

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.11
Analisis varianza para el atributo de sabor del ensayo 3
Fuente GL SC MC F p
Factor 4 3,50 0,88 1,07 0,38
Error 75 61,19 0,82
Total 79 64,69

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.12
Andlisis varianza para el atributo de consistencia del
ensayo 3
Fuente GL SC MC F p
Factor 4 2,08 0,52 0,54 071
Error 75 71,88 0,96
Total 79 73,95

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.15
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de sabor

del ensayo 3
Factor N Media |Agrupacion
AC16 16 4,31 A
AC18 16 3,94 A
AC17 16 3,94 A
AC15 16 3,81 A
AC19 16 3,69 A
Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.16
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de
consistencia del ensayo 3

Tabla C.2.13
Analisis varianza para el atributo de aroma del ensayo 3
Fuente GL SC MC F p
Factor 4 0,83 0,21 0,39 0,82
Error 75 40,06 0,53
Total 79 40,89

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.14
Andlisis varianza para el atributo de color del ensayo 3
Fuente GL SC MC F p
Factor 4 4,58 1,14 2,42 0,06
Error 75 35,38 0,47
Total 79 39,95

Fuente: Elaboracion propia

Factor N Media |Agrupacion
AC19 16 4,13 A
AC18 16 4,13 A
AC17 16 4,00 A
AC16 16 3,94 A
AC15 16 3,69 A

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.17 Tabla C.2.19

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
aroma del ensayo 3 sabor del ensayo 4
Factor N Media |Agrupacion Muestras
ACLO 16 3.0 A Jueces G0 AGaL [ AGz2| W
’ 1 5 5 6 16
AC18 16 3,94 A > z : 5 17
AC16 16 3,88 A 3 5 5 6 16
AC17 16 3,75 A 4 2 2 7 11
AC15 16 3,69 A 2 g ; ? ig
Fuente: Elaboracion propia - = 6 2 T
Tabla C.2.18 8 6 3 4 13
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de color 9 ! 5 6 18
del ensayo 3 1(1) i : g 196
Factor N Media |Agrupacion B 5 4 2 12
AC18 16 4,44 A 13 4 5 6 15
AC16 16 4,44 A 14 5 4 4 13
AC17 16 4,38 A 12 2 ; 2 ii
AC15 16 4,00 A 17 c c 5 16
AC19 16 3,88 A 18 5 7 6 18
Fuente: Elaboracion propia 19 6 7 6 19
20 5 7 6 18
21 4 6 5 15
22 5 5 5 15
23 5 7 7 19
X 500/ 530/ 530 1561
YYj |115,00{ 122,00/ 122,00 359,00
yYj? | 601,00 692,00| 684,00|5743,00

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.20 Tabla C.2.21

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
consistencia del ensayo 4 aroma del ensayo 4
Muestras Muestras

Jueces | G0 [ AGat [AGz2| oW Jueces G0 AGaL [ AGz2| W
1 5 5 6 16 1 5 6 6 17
2 5 5 5 15 2 4 6 6 16
3 5 6 6 17 3 5 6 6 17
4 7 6 5 18 4 6 5 7 18
5 6 7 5 18 5 6 4 5 15
6 4 7 6 17 6 5 7 7 19
7 6 4 4 14 7 6 4 5 15
8 7 1 3 11 8 5 3 6 14
9 6 6 6 18 9 6 5 5 16
10 6 6 5 17 10 6 5 6 17
11 4 4 4 12 11 5 4 3 12
12 6 5 6 17 12 5 5 5 15
13 5 6 7 18 13 5 6 7 18
14 5 5 5 15 14 6 5 5 16
15 4 5 6 15 15 4 6 5 15
16 7 4 4 15 16 7 5 4 16
17 5 4 5 14 17 5 5 5 15
18 6 6 6 18 18 7 6 6 19
19 6 7 6 19 19 5 6 6 17
20 6 6 6 18 20 3 5 5 13
21 4 5 5 14 21 5 6 4 15
22 5 4 5 14 22 5 4 5 14
23 6 7 7 20 23 5 6 7 18
X 548 526 535 16,09 X 526/ 522| 548 1596
YYj |126,00{121,00(123,00] 370,00 YYj |121,00] 120,00 126,00 367,00

SYj? | 710,00| 679,00 679,00| 6066,00 yYj? | 655,00] 646,00 714,00|5929,00

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.22
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo

color del ensayo 4

Tabla C.2.23
Andlisis varianza para el atributo de sabor del ensayo 4

Fuente GL SC MC F p
Factor 2 1,42 0,71 0,44 0,65
Error 66 107,74 1,63

Total 68 109,16

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.24
Analisis varianza para el atributo de consistencia del

ensayo 4
Fuente GL SC MC F p
Factor 2 0,55 0,28 0,22 0,81
Error 66 83,39 1,26
Total 68 83,94

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.25
Analisis varianza para el atributo de aroma del ensayo 4

Fuente GL SC MC F p
Factor 2 0,90 0,45 0,48 0,62
Error 66 62,09 0,94

Total 68 62,99

Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.2.26
Analisis varianza para el atributo de color del ensayo 4

Fuente GL SC MC F p
Factor 2 0,26 0,13 0,14 0,87
Error 66 63,39 0,96

Total 68 63,65

Jueces Muestras Total
AG20 | AG21 | AG22
1 6 6 6 18
2 5 5 5 15
3 4 5 5 14
4 6 4 2 12
5 6 7 6 19
6 5 5 5 15
7 6 4 3 13
8 3 4 6 13
9 6 6 6 18
10 5 5 6 16
11 5 4 4 13
12 5 4 6 15
13 6 6 7 19
14 5 5 6 16
15 5 6 6 17
16 6 5 5 16
17 6 5 5 16
18 7 7 6 20
19 6 6 6 18
20 6 6 6 18
21 5 6 4 15
22 5 5 5 15
23 6 6 6 18
X 543| 5,30 5,30 16,04
>Yj |125,00|122,00]|122,00| 369,00
ZYJ'Z 695,00| 666,00| 676,00{6027,00

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.30
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de color

del ensayo 4
Factor N Media |Agrupacion
AG20 23 5,44 A
AG22 23 5,30 A
AG21 23 5,30 A

Tabla C.2.27
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de sabor
del ensayo 4
Factor N Media |Agrupacion
AG22 23 5,30 A
AG21 23 5,30 A
AG20 23 5,00 A
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.2.28

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de
consistencia del ensayo 4

Fuente: Elaboracion propia

Factor N Media |Agrupacion
AG20 23 5,48 A
AG22 23 5,35 A
AG21 23 5,26 A

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.29

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de

aroma del ensayo 4

Factor N Media |Agrupacion
AG22 23 5,48 A
AG21 23 5,26 A
AG20 23 5,22 A

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.31 Tabla C.2.32

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
aroma del nivel inferior color del nivel inferior
Muestras Muestras
Jeces I 1| AGR2 | AGI3 | AGI4| O® Jeces I G| AGK2 | AGI3 | AGI4| OB
1 4 4 4 4 16 1 5 4 5 6 20
2 4 5 6 6 21 2 5 6 7 7 25
3 5 4 4 6 19 3 5 4 4 6 19
4 4 5 5 6 20 4 5 5 5 5 20
5 6 4 4 3 17 5 7 5 4 4 20
6 7 5 5 4 21 6 7 6 5 5 23
7 7 5 5 5 22 7 7 6 4 5 22
8 7 4 5 6 22 8 7 5 6 5 23
9 7 6 5 5 23 9 6 7 6 6 25
10 7 6 7 6 26 10 7 7 6 6 26
11 7 5 4 5 21 11 7 4 5 4 20
12 6 6 6 6 24 12 6 6 6 6 24
13 7 6 7 6 26 13 7 5 6 5 23
14 7 5 5 5 22 14 6 4 4 5 19
15 7 5 6 4 22 15 7 4 5 5 21
16 5 4 5 6 20 16 5 5 6 7 23
17 6 5 4 6 21 17 6 6 7 6 25
18 7 6 5 6 24 18 7 5 5 5 22
19 5 6 6 5 22 19 7 6 6 5 24
20 7 5 4 5 21 20 6 6 6 7 25
21 5 5 5 6 21 21 5 5 5 5 20
X 6,05 5,05 5,10/ 5,29 2148 X 6,19 5,29 5,38 5,48 22,33
>Yj |127,00]|106,00| 107,00| 111,00] 451,00 >Yj |130,00|111,00|113,00| 115,00 469,00
ZYjZ 795,00| 546,00| 563,00 603,00{ 9805,00 ZYjZ 820,00| 605,00| 625,00( 645,00{10575,00

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.33 Tabla C.2.34

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
sabor del nivel inferior consistencia del nivel inferior
Muestras Muestras
eCes G| AGI2 | AGI3 | AGIH4| ' O@ Jeces I G| AGK2 | AGI3 | AGI4| OB
1 6 5 6 4 21 1 6 4 5 4 19
2 4 5 5 5 19 2 6 6 6 6 24
3 4 4 5 6 19 3 4 4 5 6 19
4 6 6 6 6 24 4 4 4 5 6 19
5 7 4 5 3 19 5 6 4 3 4 17
6 7 6 6 6 25 6 6 5 6 6 23
7 7 6 5 4 22 7 6 5 5 5 21
8 7 4 5 5 21 8 7 5 5 5 22
9 7 6 6 5 24 9 7 6 5 5 23
10 7 5 6 6 24 10 7 6 6 6 25
11 6 5 5 5 21 11 7 5 5 5 22
12 6 6 6 5 23 12 6 6 6 6 24
13 7 5 4 5 21 13 7 6 6 7 26
14 6 4 5 4 19 14 6 4 4 5 19
15 7 5 4 6 22 15 6 5 5 5 21
16 4 5 7 6 22 16 4 5 6 6 21
17 4 5 5 6 20 17 5 6 7 5 23
18 7 5 4 5 21 18 7 6 6 6 25
19 5 5 6 7 23 19 6 6 6 6 24
20 7 5 6 5 23 20 7 5 5 5 22
21 7 6 5 6 24 21 7 5 5 6 23
X 6,10 5,10 5,33 5,24 21,76 X 6,05 5,14| 5,33| 5,48 22,00
>Yj |128,00|107,00| 112,00| 110,00 457,00 >Yj |127,00|108,00|112,00| 115,00 462,00
Zyjz 808,00| 555,00( 610,00| 594,00{10017,00 ijZ 789,00| 568,00( 612,00| 641,00{10278,00

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.35

Tabla C.2.38
Analisis varianza para el atributo de aroma del nivel

Andlisis varianza para el atributo de consistencia del nivel

inferior

inferior
Fuente GL SC MC F p Fuente GL SC MC F p
Factor 3 13,56 4,52 5,02 0,00 Factor 3 9,57 3,19 4,29 0,01
Error 80 72,00 0,90 Error 80 59,43 0,74
Total 83 85,56 Total 83 69,00
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.2.36 Tabla C.2.39
Analisis varianza para el atributo de color del nivel Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de
inferior aroma del nivel inferior
Fuente GL SC MC F p Factor N Media Agrupacion
Factor 3 10,70 3,57 4,34 0,01 AGI1 21 6,05 A
Error 80 65,71 0,82
Total a3 76.42 AGI4 21 5,29 A B
Fuente: Elaboracién propia AGI3 21 510 B
AGI2 21 5,05 B
Tabla C.2.37 Fuente: Elaboracion propia
Andlisis varianza para el atributo de sabor del nivel
inferior Tabla C.2.40
e GL SC MC = D Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de color
Factor 3 12,61 4,20 4,94 0,00 del nivel inferior
Error 80 68,10 0,85 Factor N Media Agrupacion
Total 83 80.70 AGI1 21 6,19 A
Fuente: Elaboracion propia AGI4 21 5.48 A B
AGI3 21 5,38 B
AGI2 21 5,29 B

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.41 Tabla C.2.43

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de sabor Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
del nivel inferior aroma del nivel superior
Factor N Media Agrupacion Jueces Muestras Total
AGI1 21 6,10 A AGS-5| AGS-6 | AGS-7| AGS-8
AGI3 21 5,33 B 1 5 6 5 7 23
AGIl4 21 5,24 B 2 4 5 5 7 21
AGI2 21 5,10 B 3 5 4 6 7 22
Fuente: Elaboracion propia 4 5 5 5 6 21
5 5 6 5 7 23
Tabla C.2.42 . . 6 5 4 6 7 22
Diferencia de mgdlangs de Tgkey_para_ el atributo de 2 5 5 5 5 1
consistencia del_nlvel inferior _ 3 7 5 5 5 1
Factor N Media Agrupacion 9 5 5 5 7 23
AGI1 21 6,05 A 10 5 6 4 7 22
AGIl4 21 5,48 A B 1 5 6 5 7 23
AGI3 21 5,33 B 12 5 5 5 6 21
AGI2 21 5,14 B 13 5 4 4 6 19
Fuente: Elaboracion propia 14 6 5 5 5 o1
15 4 4 5 6 19
16 7 7 7 6 27
17 7 6 6 5 24
18 6 6 6 6 24
19 6 6 5 6 23
20 6 4 4 7 21
X 525/ 5,25| 5,20f 6,35 22,05
>Yj |105,00|105,00|{104,00|{127,00{ 441,00
ZYjZ 565,00( 567,00| 552,00( 815,00( 9787,00

Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.44 Tabla C.2.45

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
color del nivel superior sabor del nivel superior
Jueces Muestras Total Jueces Muestras Total
AGS-5[AGS-6 | AGS-7| AGS-8 AGS-5[AGS-6 | AGS-7| AGS-8
1 5 6 6 7 24 1 5 5 6 7 23
2 6 6 6 6 24 2 5 6 5 7 23
3 6 7 6 7 26 3 6 6 7 5 24
4 6 6 6 6 24 4 5 5 6 6 22
5 5 5 5 7 22 5 4 5 5 7 21
6 5 6 5 5 21 6 5 6 6 7 24
7 5 5 5 5 20 7 5 6 6 7 24
8 5 6 7 7 25 8 4 5 5 5 19
9 4 5 4 7 20 9 5 4 5 6 20
10 4 5 5 7 21 10 5 4 5 6 20
11 5 5 4 6 20 11 4 5 5 7 21
12 4 5 6 6 21 12 5 4 5 7 21
13 5 4 4 6 19 13 5 4 6 6 21
14 6 6 6 6 24 14 5 5 5 5 20
15 3 4 3 7 17 15 5 5 4 7 21
16 6 7 6 6 25 16 7 7 7 6 27
17 6 6 6 5 23 17 6 7 6 5 24
18 7 5 5 7 24 18 6 6 6 7 25
19 6 6 5 7 24 19 4 5 5 6 20
20 5 4 6 6 21 20 4 4 5 6 19
X 520 545 5,30| 6,30 22,25 X 500 5,20 5,50| 6,25 21,95
>Yj |104,00|109,00|106,00| 126,00| 445,00 >Yj |100,00|{104,00|{110,00|{125,00f 439,00
ZYjZ 558,00| 609,00| 580,00( 804,00(10009,00 ZYjZ 512,00| 558,00| 616,00( 793,00| 9727,00

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.46 Tabla C.2.47
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Andlisis varianza para el atributo de aroma del nivel
consistencia del nivel superior superior
Jueces Muestras Total Fuente GL SC MC F p
AGS-5|AGS-6| AGS-7| AGS-8 FEﬁ‘rCrLOrf 736 iggg ggg 9,64 0,00
L 6 > > ! 23 Total 79 67,99
2 4 6 6 ! 23 Fuente: Elaboracion propia
3 7 7 5 6 25
4 6 6 6 7 25 Tabla C.2.48
5 5 4 5 6 20 Analisis varianza para el atributo de color del nivel
6 4 5 5 7 21 superior
7 6 5 6 7 24 Fuente GL SC MC F p
Factor 3 15,14 5,05 6,33 0,00
8 6 6 6 6 24 Error 76 60,55 0,80
9 5 5 5 7 22 Total 79 75,69
10 5 > 5 ! 22 Fuente: Elaboracién propia
11 5 5 4 7 21
12 5 5 5 6 21 Tabla C.2.49
13 4 5 5 6 20 Analisis varianza para el atributo de sabor del nivel
14 6 6 6 6 24 superior
b | 4 4146 | 18 octor |3 | 1o0e | 601 | e | 000
16 6 / ! 6 26 Error 76 51:95 0:68 ’ ’
17 6 7 6 6 25 Total 79 69,99
18 6 6 6 7 25 Fuente: Elaboracion propia
19 5 5 5 7 22
20 5 3 5 5 18
X 530 5,35 5,35 6,45 22,45
>Yj |106,00|{107,00|107,00|{129,00| 449,00
ZYjZ 576,00| 593,00| 583,00( 839,00(10185,00



Tabla C.2.50

Andlisis varianza para el atributo de consistencia del

nivel superior

Fuente GL SC MC F p
Factor 3 18,74 6,25 9,08 0,00
Error 76 52,25 0,69

Total 79 70,99

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.51

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de
aroma del nivel superior

Factor N Media Agrupacion
AGS8 20 6,35 A

AGS6 20 5,25 B
AGS5 20 5,25 B
AGS7 20 5,20 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.51

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de color
del nivel superior

Factor N Media Agrupacion
AGS8 20 6,30 A

AGS6 20 5,45 B
AGS7 20 5,30 B
AGS5 20 5,20 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.51

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de sabor
del nivel superior

Factor N Media Agrupacion
AGS8 20 6,25 A

AGS7 20 5,50 B
AGS6 20 5,20 B
AGS5 20 5,00 B

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.51

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de
consistencia del nivel superior

Factor N Media Agrupacion
AGS8 20 6,45 A

AGS7 20 5,35 B
AGS6 20 5,35 B
AGS5 20 5,30 B

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.2.52 Tabla C.2.53

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
aroma para la seleccion de muestra final color para la seleccion de muestra final
Jueces Muestras Total Jueces Muestras Total
AGV21|AGIF-1AGSF-§ AGV21|AGIF-1AGSF-§
1 6 7 6 19 1 5 7 6 18
2 6 6 5 17 2 6 7 6 19
3 5 6 7 18 3 6 6 7 19
4 5 6 7 18 4 6 5 6 17
5 5 7 3 15 5 5 7 4 16
6 5 7 6 18 6 5 6 5 16
7 7 6 6 19 7 7 6 6 19
8 6 7 5 18 8 5 7 5 17
9 7 5 4 16 9 6 6 7 19
10 4 6 5 15 10 6 7 6 19
11 6 7 6 19 11 6 7 6 19
12 7 6 6 19 12 7 6 7 20
13 6 7 5 18 13 6 6 6 18
14 6 7 5 18 14 6 7 6 19
15 4 7 5 16 15 5 7 3 15
16 7 5 6 18 16 6 7 6 19
17 6 5 7 18 17 5 5 6 16
18 6 5 7 18 18 5 5 6 16
19 6 7 6 19 19 6 6 6 18
20 4 6 5 15 20 5 6 5 16
X 570 6,25 5,60[ 17,55 X 570 6,30 5,75 17,75
>Yj |114,00|125,00|{112,00{ 351,00 >Yj |114,00|126,00|115,00{ 355,00
ijz 668,00( 793,00( 648,00{6197,00 ZYjZ 658,00| 804,00( 679,00(6343,00

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.54 Tabla C.2.55

Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo
sabor para la seleccion de muestra final consistencia para la seleccion de muestra final
Jueces Muestras Total Jueces Muestras Total
AGV21|AGIF-1AGSF-§ AGV21|AGIF-1AGSF-§
1 6 7 5 18 1 5 7 5 17
2 5 6 5 16 2 5 7 5 17
3 5 6 7 18 3 5 5 7 17
4 5 6 7 18 4 5 5 6 16
5 5 6 5 16 5 5 7 4 16
6 6 7 6 19 6 6 7 6 19
7 6 6 7 19 7 7 6 6 19
8 5 6 5 16 8 5 7 6 18
9 7 6 5 18 9 5 7 5 17
10 4 6 5 15 10 7 7 7 21
11 6 6 7 19 11 6 7 6 19
12 7 6 6 19 12 7 6 6 19
13 6 7 5 18 13 5 7 5 17
14 5 7 6 18 14 6 7 6 19
15 7 6 4 17 15 4 7 4 15
16 7 5 6 18 16 7 5 6 18
17 5 6 7 18 17 6 5 7 18
18 5 6 7 18 18 6 5 6 17
19 6 7 6 19 19 5 7 5 17
20 4 7 5 16 20 5 7 5 17
X 560 6,25 5,80 17,65 X 560 6,40 5,65 17,65
>Yj |112,00]125,00|116,00{ 353,00 >Yj |112,00|{128,00|{113,00{ 353,00
Zsz 644,00( 787,00( 690,00 6259,00 ZYjZ 642,00( 834,00( 653,00( 6267,00

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Tabla C.2.56

Andlisis varianza para el atributo de aroma para la
seleccion de muestra final

Fuente GL SC MC F p
Factor 2 4,90 2,45 2,75 0,07
Error 57 50,75 0,89

Total 59 55,65

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.57

Analisis varianza para el atributo de color para la
seleccion de muestra final

Fuente GL SC MC F p
Factor 2 4,43 2,22 3,50 0,04
Error 57 36,15 0,63

Total 59 40,58

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.58

Andlisis varianza para el atributo de sabor para la
seleccion de muestra final

Fuente GL SC MC F p
Factor 2 4,43 2,22 3,18 0,05
Error 57 39,75 0,70

Total 59 44,18

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.59

Andlisis varianza para el atributo de consistencia para la

selecciéon de muestra final

Fuente GL SC MC F p
Factor 2 8,03 4,02 5,19 0,01
Error 57 44,15 0,77

Total 59 52,18

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2.60

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de
aroma para la seleccion de muestra final

Factor N Media |Agrupacion
AGIF1 20 6,25 A
AGV21 20 5,70 A
AGSF8 20 5,60 A

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2.61

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de color

para la seleccién de muestra final

Factor N Media |Agrupacion
AGIF1 20 6,30 A
AGSF8 20 5,75 A
AGV21 20 5,70 A

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.2.62 Tabla C.2.64

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de sabor Resultados de la evaluacion sensorial de la muestra final
para la seleccién de muestra final Atributo
- — Jueces - — Total
Factor N Media Agrupacion Aroma Color Sabor |Consistencial

AGIF1 20 6,25 A 1 6 6 7 7 26
AGSF8 20 5,80 A B 2 S 6 S 7 23
AGV21 20 5,60 B 3 5 6 6 6 23
Fuente: Elaboracion propia 4 5 6 ! 6 24
5 5 6 6 6 23
Tabla C.2.63 6 7 6 6 7 26
Diferencia de medianas de Tukey para el atributo de 7 7 6 6 6 o5
consistencia para la seleccion de muestra final 8 6 5 6 6 23
Factor N Media Agrupacion 9 6 6 6 6 24
AGIF1 20 6,40 A 10 7 7 7 7 28
AGSF8 20 5,65 B 11 6 6 6 7 25
AGV21 20 5,60 B 12 6 7 7 6 26
Fuente: Elaboracion propia 13 7 7 7 7 28
14 7 7 7 7 28
15 6 6 6 6 24
16 6 5 6 6 23
17 7 6 6 7 26
18 6 6 7 7 26
19 6 6 6 6 24
20 6 6 7 7 26

X 6,10 6,10 6,35 6,50 25,05

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO D.1
Determinacion potenciométrica del pH

En un vaso de precipitacion de 100 ml se deposita 5 gramos de muestra de aderezo,
medidos con una balanza analitica RADWAG AS 310.R2 con precision de 0,0001 g,
se aflade 50 ml de agua destilada de pH 7,0 mediante una probeta aforada a 50 ml de
capacidad, se dispone el vaso de precipitacion en el agitador DLAB durante 3 minutos
a 250 r.p.m. para disponer de una solucién homogeénea, se introduce en el vaso de
precipitacion el pHmetro para realizar la lectura del pH de la solucion.
ANEXO D.2
Determinacion del Indice de Acidez

Para determinar el indice de acidez y porcentaje de &cido acético se utiliza la técnica
de la Universidad Auténoma de Nuevo Le6n (2016) indicada en el manual

“Determinacion del indice de Acidez y Acidez Total de Distintos Tipos de Mayonesa”.

En un matraz Erlenmeyer de 100 ml se pesan 1 gramo de aderezo de garbanzo,
utilizando una balanza analitica RADWAG AS 310.R2 con precision de 0,0001 g, se
afiaden 10 ml de alcohol etilico absoluto al 99%, usando una probeta aforada en 10 ml,
y 0,2 ml de Fenolftaleina al 1% p/v en etanol con una pipeta de capacidad 1 ml. Se
deposita el matraz en el agitador DLAB durante 1 minuto a 250 r.p.m. para disponer
de una solucion homogénea. Enseguida, la mezcla homogénea se titula con una
solucion estandarizada de Hidroxido de potasio al 0,1 N dispuesta en una bureta digital
VWR Digitrate Pro de 50 ml. Durante la adicion del titulante se aplico una leve
agitacion en el matraz. El punto final de la titulacion se establecio cuando el vire al

color rosa dado por la fenolftaleina se mantiene durante un minuto.

El indice de acidez (1A) es calculado aplicando la siguiente ecuacion:

N =V % 56,11

INDICE DE ACIDEZ (IA) = 5
Donde:

N = Normalidad de la solucién de KOH utilizada en la titulacidn de la muestra
V = Mililitros de la solucion de KOH, gastados en la titulacion de la muestra
56,11 = Constante de equivalencia de KOH



P = Masa de la muestra en gramos
La acidez total libre o grado de acidez expresado como porcentaje de acido acético, es

calculado con la siguiente ecuacion:

N =V % 0,060

ACIDEZ TOTAL COMO % ACIDO ACETICO = 5

Donde:

N = Normalidad de la solucion de KOH utilizada en la titulacién de la muestra
V = Mililitros de la solucion de KOH, gastados en la titulacion de la muestra
0,060 = Miliequivalentes de &cido acético

P = Masa de la muestra en gramos

ANEXO D.3
Determinacioén de la viscosidad de fluidos no newtonianos

Técnica para la determinacion de la viscosidad (viscosimetro rotacional)
1.- Puesta en marcha
Encienda el equipo mediante el interruptor situado en la parte posterior del mismo. Si
después de este paso la maquina no enciende:
e Verifiqgue que el cable de alimentacién esté conectado al equipo (parte
posterior) y que el cable de alimentacion esté conectado a la alimentacion.
La maquina emitird un pitido, indicando que se ha iniciado y mostrara la siguiente

pantalla

La pantalla informa al usuario de la version y el modelo del instrumento ademas del
idioma seleccionado. Después de unos segundos, la pantalla de inicio desaparecera y
se mostrarda la pantalla de Autotest para el viscosimetro.

El equipo inicialmente viene configurado con:

e Inglés — Unidades de temperatura en Celsius (°C) — Unidades de viscosidad en
centipoise (cP). Si estas no son las configuraciones béasicas deseadas, el equipo

se puede configurar y modificar para satisfacer las necesidades del usuario. El



método para configurar el aparto variando estos y otros parametros se explica
en detalle en una seccidon posterior de este manual llamada “menu de
configuracién de instrumento”. Cualquier cambio realizado en la maquina
permanecera configurado a la dltima modificacion realizada en el mend de
configuracion y no volvera a la configuracion de fabrica después de un reinicio,
una vez que se proporciona la informacién de configuracion enviara el sistema
a un Autotest

El mend de Autotest le permite verificar el funcionamiento del viscosimetro y la

detencion de fallos en el funcionamiento del motor de una manera single y préactica.

El siguiente mensaje aparecera en la pantalla:

MUY IMPORTANTE: el Autotest debe ser llevado a cabo sin usillo.
Una vez que se muestra este mensaje en la pantalla, debemos confirmar que el usillo
no esta conectado. Luego presione ‘ENTER’ y comenzara el proceso de verificacion

automatica. Mientras se ejecuta esta prueba, la pantalla mostrara este mensaje:

En el caso de una verificacion exitosa, aparecera el mend principal

Por defecto, el cursor sefialara la opcion de ‘configuracion’.
El mend puede navegarse con las teclas A y ¥ con las cuales seleccionas la opcion
deseada y presionando ‘ENTER’, que lleva al usuario al sub menti deseado. La primera

vez que se utiliza el equipo es aconsejable acceder a la opcion 'Configuracion del



equipo' como primer paso para establecer los valores de ciertos parametros del
viscosimetro, como el idioma y las unidades de medida.

En las siguientes secciones, se puede ver cada uno de los 5 submenus del mend
principal comenzando con el submend de configuracion.

2.- Configuracion de medida

El menl de configuracion de medida permite acceder a las funciones basicas del
dispositivo: medir la viscosidad del fluido. Desde la pantalla del menu principal, con
el cursor marque sobre el campo de ‘Medidas', presione latecla ENTER para elegir esta
opcion.

Después de elegir esta opcidn, vera una de estas pantallas, dependiendo del modelo de

viscosimetro que tenga:

Model L
Config. Medida
SP:L1 RPM :10000 g/cm3
Max: 60.0
Model R and H

Config. Medida
SP:R1 RPM :10000 g/cm3
Max: 100.0

Para desplazarse por los campos ciclicamente, use la tecla 'TAB' y con las teclas
'ENTER' puede proceder a editar cada uno de los campos. Primero veamos que
representa cada campo y como modificarlos.

SP: El campo que indica el usillo utilizamos para la medicion

RPM: EI campo que indica la velocidad de trabajo

d: Indica la densidad de la muestra

Max: indica la viscosidad maxima con la velocidad y el usillo seleccionado (valor
orientativo)

El campo SP junto con la velocidad seleccionada determinarlos valores de viscosidad
maximo y minimo, asi como la existencia de una medicion de esfuerzo cortante, (si se
esta utilizando usillos coaxiales). Para modificar el usillo, primero debe seleccionar el

campo con la letra ENTER. El viscosimetro solo mostrara los usillos compatibles con



su modelo. Una vez que se selecciona el campo del usillo, usamos el mismo ensayo 4e
seleccion directa explicado anteriormente en la seccién sobre calibracion de viscosidad.
IMPORTANTE: Seleccionar un usillo que no corresponde a los adaptados a su modelo
puede causar problemas en las medidas.

El campo RPM (revoluciones por minuto) indica la velocidad a la que realizara la
prueba.

La serie STS incorpora 18 velocidades predeterminadas 0.3, 0.5, 0.6,1.1.5, 2, 2.5, 3,, 5,
6, 10, 12, 20, 30, 50, 60, 100 r.p.m.

Modificacion de velocidad: una vez que se selecciona el campo correspondiente con la
tecla TAB, puede moverse a través de la velocidad preestablecida usando, si desea
mantener la velocidad seleccionada, presione la tecla TAB para cambiar el parametro
también tiene una opcidn mas rapida de cambiar la velocidad, cuando se selecciona el
campo de velocidad (parpadeara), presionela tecla ENTER para acceder a esta opcion.
Todos los digito parpadearan y podra modificarlos segin sus necesidades. Se puede
modificar cada digito ciclicamente entre 0 y 9. EI ", se usara con un separador entre
enteros y decimales. si se ingresan las comas accidentalmente, el valor se considera no
valido y por lo tanto no se guardara.

En este momento tendrias que repetir el proceso. para cambiar los digitos, use la tecla
TAB y para confirmar el valor ingresado (siempre que sea coherente y valido), presione

ENTER nuevamente.

NOTA: Si, durante las modificaciones, introduce una velocidad que no existe entre las
velocidades pre programadas, la maquina reemplazara automéaticamente su velocidad
introducida por la méas cercana a ella en las velocidades predeterminada.

NOTA: Si se modifica la densidad dara las medidas en eSt (centiStokes), mientras que
si conserva la densidad inicial (considerada la densidad por defecto), las medidas seran
en cP (centipoise) P (poise) o mPa. s, Pa. S.

Una vez que se confirman los valores de todos los campos, presione la tecla ON, ira a
la pantalla de medicion. Si en cambio, presiona la tecla QUIT, volver a la pantalla del

menu principal, perdiendo todos los datos introducidos en la configuracion de medicion.
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A continuacion, se muestras los datos registrados para el control de variaciéon de pH 'y
acidez como &cido acético para los niveles superior e inferior del disefio factorial en la
elaboracion de aderezo de garbanzo, asi como se indica la variacion de dichos valores
en funcion del tiempo expresado en dias.

Tabla E.1

Variacion de pH en los niveles superior e inferior del disefio factorial para la
elaboracion de aderezo de garbanzo

Variables
Combinacion de | Aceite de oliva Jugo Replicas
. Vinagre (%) |concentrado de Total
tratamientos (%) .
limén (%)
A B C 1 2

(-1) 12,8 6,6 1,65 4,653 | 4,668 | 9,321

a 13,9 6,6 1,65 4,644 | 4,613 | 9,257

b 12,8 7,8 1,65 4517 | 4,542 | 9,059

ab 13,9 7,8 1,65 4576 | 459 | 9,172

c 12,8 6,6 2,25 4585 | 4,601 | 9,186

ac 13,9 6,6 2,25 4562 | 4,531 | 9,093

bc 12,8 7,8 2,25 4,485 | 4,504 | 8,989

abc 13,9 7,8 2,25 4,434 | 4,495 | 8,929

Fuente: Elaboracién propia

Tabla E.2
Variacién de la acidez total como % acido acético en los niveles superior e
inferior del disefio factorial para la elaboracion de aderezo de garbanzo

Variables
Combinacion de | Aceite de oliva Jugo Replicas
i Vinagre (%) |concentrado de Total
tratamientos (%) .
limén (%)
A B C 1 2

(-1) 12,8 6,6 1,65 0,010 | 0,010 | 0,020

a 13,9 6,6 1,65 0,010 | 0,011 | 0,021

b 12,8 7,8 1,65 0,011 | 0,010 | 0,021

ab 13,9 7,8 1,65 0,012 | 0,011 | 0,023

c 12,8 6,6 2,25 0,011 | 0,012 | 0,023

ac 13,9 6,6 2,25 0,009 | 0,010 | 0,019

bc 12,8 7,8 2,25 0,011 | 0,011 | 0,022

abc 13,9 7,8 2,25 0,010 | 0,010 | 0,020

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.3
Variacion de la viscosidad en funcién del tiempo expresado en segundos para la
etapa de seleccion de muestra final de aderezo de garbanzo

Tiempo Muestras
Segundos | AGV-21| AGIF-1 | AGSF-8
0 57800 | 36155 | 41450

30 54000 | 34690 | 39725
60 51200 | 31840 | 36925
90 49300 | 29445 | 35775
120 46500 | 27515 | 34275
150 43800 | 25275 | 33600
180 40900 | 24850 | 32125
210 38600 | 24350 | 31575
240 36400 | 23760 | 30775
270 34100 | 23220 | 30200
300 32600 | 22640 | 29350
330 32000 | 21990 | 28200
360 30100 | 21910 | 27350
390 27600 | 21490 | 26975
420 25500 | 21020 | 26400
450 25100 | 20610 | 25850
480 24900 | 20180 | 25725
510 24300 | 19950 | 25275
540 22600 | 19830 | 24800
570 20600 | 19420 | 24620
600 19900 | 19170 | 24310
Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracién propia
Figura E.1 Variacion de la viscosidad en funcion del tiempo expresado en segundos
para la etapa de seleccion de muestra final de aderezo de garbanzo

Tabla E.4
Variacion de pH en funcion del tiempo expresado en dias para la muestra final

de aderezo de garbanzo con

AGV-21 AGIF-1

AGSF-8

sin conservante

TIempo | rGiF1s | AGIFIC
(dias)
0 4,732 3,642
3 4,653 3,647
6 4,620 3,655
9 4,615 3,669
12 4,659 3,676
15 4,690 3,688
18 4717 3,696
21 4,738 3,696
24 4,726 3,607
27 4717 3,705
30 4,724 3,712

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura E.2 Variacion del pH en funcién del tiempo expresado en dias para la
muestra final de aderezo de garbanzo cony sin conservante

Tabla E.5
Variacion de la acidez como &cido acético en funcién del tiempo expresado en
dias para la muestra final de aderezo de garbanzo con y sin conservante

TIempo | AGiF1s | AGIFIC
(dias)
0 0,011 0,023
3 0,010 0,028
6 0,010 0,028
9 0,012 0,028
12 0,013 0,025
15 0,011 0,026
18 0,011 0,026
21 0,012 0,026
24 0,013 0,027
27 0,014 0,028
30 0,014 0,031

Fuente: Elaboracion propia
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Figura E.3 Variacion de la acidez como &cido acético en funcion del tiempo

expresado en dias para la muestra final de aderezo de garbanzo cony sin
conservante

30



ANEXO F

RESOLUCION DEL DISENO
FACTORIAL 23 UTILIZANDO
EL SOFTWARE
STATGRAPHICS CENTURION
19



TablaF.1

Analisis de varianza de la variable respuesta pH en el proceso de emulsion
Fuente de | Sumade |, \Cuadrado) oo | pan | valor-p
variacion Cuadrados Medio
Factor A 0,00068 1 0,00068 | 1,44 5,318 | 0,2644
Factor B 0,03133 1 0,03133 | 66,75 | 5,318 | 0,0000
Factor C 0,02341 1 0,02341 | 49,87 | 5,318 | 0,0001

Interaccion AB 0,00276 1 0,00276 | 5,87 5,318 | 0,0416

Interaccion AC 0,00255 1 0,00255 5,43 5,318 | 0,0481

Interaccion BC 0,00001 1 0,00001 | 0,03 5,318 | 0,8757

Interaccion ABC | 0,00130 1 0,00130 | 2,76 5,318 | 0,1352
Error total 0,00376 8 0,00047
Total 0,06578 15
Fuente: Elaboracion propia
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Figura F.1 Efectos principales para pH
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Figura F.2 Interaccion de factores para el pH

B:Vinagre de alco.

C:Jugo.C.de limon

AB

|

|

[ ]
ac | [

[ ]

UE

| —

ABC

A:Aceite de oliva

BC

il

s

0 2 4 6 8 10
Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracion propia
Figura F.3 Diagrama de Pareto estandarizado para el pH




TablaF.2

Analisis de varianza en funcion a la variable respuesta acidez (acido acético)

Fuente de Suma de Cuadrado
variacion Cuadrados & Medio e FElD VDR
Factor A 5,63E-07 1 5,63E-07 | 1,80 5,318 | 0,2165
Factor B 5,63E-07 1 5,63E-07| 1,80 5,318 | 0,2165
Factor C 6,25E-08 1 6,25E-08 | 0,20 5,318 | 0,6666
Interaccion AB 5,63E-07 1 5,63E-07| 1,80 5,318 | 0,2165
Interaccion AC | 5,06E-06 1 5,06E-06 | 16,20 5,318 | 0,0038
Interaccion BC 5,63E-07 1 5,63E-07| 1,80 5,318 | 0,2165
interaccion ABC | 6,25E-08 1 6,25E-08 | 0,20 5,318 | 0,6666
Error total 2,50E-06 8 3,13E-07
Total 9,94E-06 15
Fuente: Elaboracién propia
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Figura F.5 Interaccion de factores para acidez (acido acético)
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ANEXO G.1

Tabla de distribucién de Fisher para un nivel de significancia o = 0,05

Puntos de Porcentaie de la distribucion F

Ejemplo:

P[F>280] =005
P[F>439] =0.0I

5 % de area

Para nl = 9, nZ = 12 prados de libertad:

0 1 2 '3 4 5 F
5% (normal y 1 o6 (Neginas) punios para 1a distBucion e T
N n1 grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) iz
1 2 3 4 5 6 7 8 ] 10 1 12 14 16 20 24 a0 40 50 75 100 200 500 w |
1 161 199 216 225 230 234 237 239 241 242 243 244 245 246 248 240 250 251 262 253 253 254 254 254 1
4052 4999 5404 5624 5764 5859 5928 5981 6022 6056 6083 6107 6143 6170 6209 6234 6260 6286 6302 6324 6334 6350 6360 6366
2 18.51 19.00 19.16 1925 19.30 19.33 1935 19.37 1938 19.40 19.40 1947 19.42 19.43 19.45 19.45 1946 1947 19.48 19.48 19.49 1949 19.49 1950 2
98.50 99.00 99.16 99.25 99.30 99.33 99.36 99.38 99.39 99.40 99.41 99.42 99.43 99.44 99.45 99.46 99.47 99.48 99.48 99.48 99.49 99.49 99.50 99.50
3 10,13 955 928 972 901 854 889 885 881 B79 876 874 871 B6Y B66 864 862 859 BSHE B56 BA5 BS54 853 853 3
34.12 30.82 29.46 28.71 28.24 27.91 27.67 27.49 27.34 27.23 27.13 27.05 26.92 26.83 26.69 26.60 26.50 26.41 26.35 26.28 26.24 26.18 26.15 26.13
4 771 694 659 639 626 616 609 604 600 59 59 591 587 584 580 577 575 572 570 568 566 565 564 563 4
21.20 18.00 16.69 1598 1552 1521 14.98 14.80 14.66 14.55 14.45 14.37 14.25 1415 14.02 13.93 1384 13.75 13.69 13.61 13.58 13.52 13.49 13.46
5 6.61 579 541 519 505 4985 488 482 477 474 470 468 464 460 456 453 450 446 444 442 44 439 437 437 5
16.26 13.27 12.06 11.39 10.97 10.67 10.46 10.29 10.16 10.05 9.96 9.89 9.77 968 955 947 938 929 924 917 9.13 9.08 9.04 9.02
6 599 574 476 453 439 428 421 415 470 406 403 400 39 392 387 384 381 377 375 373 37N 369 368 367 6
13.75 1092 998 915 875 847 826 810 798 787 779 772 760 752 740 731 7.23 714 .09 7.02 699 693 690 688
7 559 474 435 472 397 387 37% 373 368 364 360 357 353 349 344 341 338 334 332 329 327 325 324 323 7
1225 955 845 785 746 719 699 6.84 672 662 654 647 636 628 6.16 6.07 599 591 586 579 575 570 567 565
8 532 446 407 384 369 358 350 344 339 335 331 328 324 320 315 312 308 304 302 299 297 285 294 293 8
11.26 865 7.59 7.01 663 637 618 603 591 581 573 567 556 548 536 528 520 512 507 500 496 491 488 4.86
9 512 426 386 363 348 337 329 323 318 314 310 307 303 299 294 290 286 283 280 277 276 273 272 27| 9
10.56 8.02 699 642 606 580 561 547 535 526 518 511 501 492 481 473 465 457 452 445 441 436 433 43
10 496 470 371 348 333 322 314 307 302 298 294 291 286 283 277 274 270 266 264 260 259 256 255 254 10
10,04 7.56 655 599 564 539 520 506 494 485 477 471 460 452 441 433 425 417 412 405 401 396 393 39




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

fz n1 grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) Iy
1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10 n 12 14 16 20 24 30 40 50 75 100 200 500 w |

11 484 398 359 336 320 309 301 295 290 285 282 279 274 270 265 261 257 253 251 247 246 243 242 2400 M
965 7.21 622 567 532 507 489 474 463 454 446 440 429 421 410 402 394 386 381 374 371 366 362 3.60

12 475 389 349 326 311 300 291 285 280 275 272 269 264 260 254 251 247 243 240 237 235 232 231 230 12
9.33 693 595 541 506 482 464 450 439 430 422 416 405 397 386 378 370 362 357 350 347 341 338 336

13 467 381 341 318 303 292 283 277 271 267 263 260 255 251 246 242 238 234 231 228 226 223 222 221 13
9.07 670 574 521 486 462 444 430 419 4170 402 396 386 378 366 359 351 343 338 331 327 322 319 37

14 460 374 334 3N 296 28 276 270 265 260 257 253 248 244 239 235 231 227 224 221 219 216 214 213 14
8.86 651 556 504 469 446 428 414 403 394 386 380 370 362 351 343 335 327 322 315 311 3.06 3.03 3.00

15 454 368 329 306 290 279 271 264 259 254 251 248 242 238 233 229 225 220 2718 214 212 210 208 207 15
8.68 636 542 489 456 432 414 400 389 380 373 367 356 349 337 329 321 313 3.08 3.01 298 292 289 287

16 449 363 324 301 285 274 266 259 254 249 246 242 237 233 228 224 219 215 212 209 207 204 202 201 16
8.53 6.23 529 477 444 420 403 389 378 369 362 355 345 337 326 318 310 302 297 290 286 281 278 275

17 445 359 320 296 =281 270 261 255 249 245 241 238 233 229 223 219 2715 210 208 204 202 199 197 196 17
8.40 611 519 467 434 470 393 379 368 359 352 346 335 327 316 3.08 300 292 287 280 276 271 268 265

18 441 355 316 293 277 266 258 251 246 241 237 234 228 225 219 215 211 206 204 200 198 195 193 192 18
8.29 601 509 458 425 401 384 371 360 351 343 337 327 319 308 3.00 292 284 278 271 268 262 2.59 257

19 438 352 313 290 274 263 254 248 242 238 234 231 226 221 216 211 207 203 200 196 194 191 1.89 1.88 19
8.18 593 501 450 417 3984 377 363 352 343 336 330 319 312 300 292 28B4 276 271 264 260 255 251 249

20 435 349 310 287 27 260 251 245 239 235 231 228 222 218 212 208 204 199 197 193 191 188 186 1.84| 20
8.10 585 494 443 410 387 370 356 346 337 329 323 313 305 294 286 278 269 264 257 254 248 244 242

21 432 347 307 284 268 257 249 242 237 232 228 225 220 2176 210 205 201 196 194 150 188 184 183 181 21
8.02 578 487 437 404 381 364 351 340 331 324 317 3.07 299 288 280 272 264 258 251 248 242 238 236

22 430 344 305 282 266 255 246 240 234 230 226 223 217 213 207 203 1988 194 191 187 185 182 180 178 22
795 572 482 431 399 376 359 345 335 326 3.18 312 3.02 294 283 275 267 258 253 246 242 236 233 231

23 428 342 303 280 =264 253 244 237 232 227 224 220 215 2711 205 201 19 191 188 184 182 179 177 176 23
7.88 566 476 426 394 371 354 341 330 321 314 3.07 297 289 278 270 262 254 248 241 237 232 228 226

24 426 340 301 278 262 251 242 236 230 225 222 2718 213 209 203 198 154 189 186 182 180 177 175 173 24
7.82 561 472 422 390 367 350 336 326 317 3.09 3.03 293 285 274 266 258 249 244 237 233 227 224 221

25 424 3395 29839 276 260 249 240 234 228 224 220 276 211 207 201 1986 192 187 184 180 178 175 173 17| 25
797 557 468 418 385 363 346 332 322 313 306 299 289 281 270 262 254 245 240 233 229 223 219 217

26 423 337 298 274 259 247 239 232 227 222 218 215 209 205 199 1985 1580 185 182 178 176 173 171 169 26
7.72 553 464 414 382 359 342 329 318 309 302 296 286 278 266 258 250 242 236 229 225 219 216 213

27 421 335 296 273 257 246 237 231 2325 220 217 213 208 204 197 1583 188 184 181 176 174 171 169 167 27
768 549 460 411 378 356 339 326 315 306 299 293 282 275 263 255 247 238 233 226 222 216 212 210

28 420 334 295 271 256 245 236 229 224 219 215 2712 206 202 196 191 187 182 179 175 173 169 167 165 28
764 545 457 4.07 375 353 336 323 312 303 29 290 279 272 260 252 244 235 230 223 219 213 209 206

29 418 333 283 270 =255 243 235 228 222 218 2174 270 205 201 194 190 185 1.8 197 173 171 167 165 1.64| 29
7.60 542 454 404 373 350 333 320 309 300 293 287 277 269 257 249 241 233 227 220 216 210 206 203

30 417 332 292 269 253 242 233 227 221 216 213 209 204 199 193 189 184 179 196 172 170 166 1.64 1.62| 30
7.56 539 451 4.02 370 347 330 317 307 298 291 284 274 266 255 247 239 230 225 217 213 207 203 201

32 415 329 290 267 251 240 231 224 219 214 210 207 201 197 191 186 182 197 174 169 167 163 161 159 32
750 534 446 397 365 343 326 313 302 293 286 280 270 262 250 242 234 225 220 212 208 202 198 196




5 % (normal) y 1 % (negntas) puntos para (a distribucion de F

N n1 grados delibertad (para el mayor cuadrado medio) n
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 16 20 24 30 40 50 75 100 200 500 o0 |

34 413 328 288 265 249 238 229 223 217 212 208 205 199 185 189 1.84 180 175 171 167 165 161 159 1.57| 34
744 529 442 393 361 339 322 3.09 29 289 282 276 266 258 246 238 230 221 216 208 204 198 194 1M

36 411 326 287 263 248 236 228 221 215 211 207 203 198 1983 187 182 178 173 169 165 1.62 159 156 1.55 36
740 525 438 389 357 335 318 305 295 286 279 272 262 254 243 235 226 218 212 204 200 194 190 1.87

ia 410 324 285 262 246 235 226 219 214 209 205 202 19 192 185 18 17 171 168 163 1.61 157 154 1.53| 3B
7.35 521 434 386 354 332 315 302 292 283 275 269 259 251 240 232 223 214 209 201 197 190 186 1.84

40 408 323 284 261 245 234 225 218 212 208 204 200 1985 180 184 179 174 169 166 161 159 155 153 1.51 40
731 518 431 383 351 329 312 299 289 280 273 266 256 248 237 229 220 211 206 198 194 187 183 181

a2 407 322 283 259 244 232 224 217 211 206 203 19% 194 189 183 178 173 168 165 160 1.57 153 151 1.49| 42
7.28 515 429 380 349 327 310 297 286 278 270 264 254 246 234 226 218 209 203 195 191 185 1.80 1.78

a4 406 321 282 258 243 231 223 216 210 205 201 198 192 188 18 177 172 167 163 159 156 152 149 1.48| 44
7.25 512 426 378 347 324 3.08 295 284 275 268 262 252 244 232 224 215 207 201 193 189 182 1.78 1.75

46 405 320 281 257 242 230 222 215 209 204 200 197 191 187 180 176 171 165 162 157 155 151 148 1.46) 46
7.22 510 424 376 344 322 306 293 282 273 266 260 250 242 230 222 213 204 199 191 186 180 176 173

48 404 319 280 257 241 229 221 214 208 203 199 196 190 186 179 175 170 164 161 156 1.54 149 147 1.45 48
719 508 422 374 343 320 304 291 280 271 264 258 248 240 228 220 212 202 197 189 184 178 173 170

50 403 318 279 256 240 229 220 213 207 203 199 1985 189 185 178 174 169 163 160 155 152 148 146 1.44| 50
717 5.06 420 372 341 319 302 289 278 270 263 256 246 238 227 218 210 201 195 187 182 176 171 1.68

55 402 316 277 254 238 227 218 21 206 201 197 183 188 183 176 172 167 161 158 153 150 146 143 1.41) 55
712 501 416 368 337 315 298 285 275 266 259 253 242 234 223 215 206 197 191 183 178 171 1.67 1.64

60 400 315 276 253 237 225 217 210 204 189 195 192 186 182 175 170 165 159 156 151 148 144 141 1.39| 60
7.08 498 413 365 3.34 312 295 282 272 263 256 250 239 231 220 212 203 194 188 179 175 168 1.63 1.60

65 399 314 275 251 236 224 2715 208 203 188 19 1980 185 180 173 169 163 158 154 149 146 142 139 1.37| 65
7.04 495 410 362 331 309 293 280 269 261 253 247 237 229 217 209 200 191 185 177 172 165 1.60 1.57

T0 398 313 274 250 235 223 274 207 202 197 193 189 184 179 172 167 162 157 153 148 145 140 137 135 T0
7.01 492 4.07 360 329 3.07 291 278 267 259 251 245 235 227 215 207 198 189 183 174 170 162 157 1.54

80 396 311 272 249 233 221 213 206 200 185 191 188 182 1.77 170 165 160 154 151 145 143 138 135 1.33| 80
696 4.88 404 356 3.26 3.04 287 274 264 255 248 242 231 223 212 203 194 185 179 170 165 158 153 1.50

100 394 309 270 246 231 219 270 203 197 183 189 185 179 175 168 1.63 1.57 152 148 142 1389 134 131 1.28| 100
690 482 398 351 3.21 299 282 269 259 250 243 237 227 219 207 198 189 180 174 165 160 152 147 1.43

125 392 307 268 244 229 217 208 201 18 191 187 183 177 173 166 160 1.55 149 145 140 136 131 127 1.25) 125
6.84 478 394 347 317 295 279 266 255 247 239 233 223 215 203 194 185 176 169 160 155 147 141 137

150 390 306 266 243 227 216 207 200 18 189 185 182 176 171 164 159 154 148 144 138 134 129 125 .22 150
681 475 391 345 314 292 276 263 253 244 237 231 220 212 200 192 183 173 166 157 152 143 138 1.33

200 389 304 265 242 226 2714 206 198 193 188 184 180 174 169 162 1.57 152 146 141 135 132 126 1.22 1.19| 200
676 471 388 341 311 289 273 260 25 241 234 227 217 209 197 189 179 169 163 153 148 139 133 1.28

400 386 302 263 239 224 212 203 19 190 185 181 178 172 167 160 1.54 149 142 138 132 1.28 122 117 1.13| 400
670 4.66 383 337 306 285 268 256 245 237 229 223 213 205 192 184 175 164 158 148 142 132 125 1.19

1000 385 3.00 261 238 222 211 202 195 189 184 180 1796 170 165 158 153 147 141 136 130 126 1.9 1.13 1.08| 1000
666 4.63 380 3.34 304 282 266 253 243 234 227 220 2170 202 190 181 172 161 154 144 138 128 119 1.2

a0 384 300 260 237 221 210 201 194 188 183 179 175 169 164 157 152 146 139 135 128 124 197 11 1.00) o
663 461 378 332 302 280 264 251 241 232 225 218 208 200 188 179 170 159 152 142 136 125 115 1.00




Tabla de distribucién de Fisher para un nivel de significancia o = 0,05

ANEXO G.2

TapLa &: Cuantiles de la distribucién de Tukey (., m)

e = (.05 2 3 4 3 ] 7 B El 10 11 12 13 14 15
m
2 | 608 833 D80 1088 1173 1243 13.03 1354 1399 1440 1476 1508 1539 15.67
3| 4580 591 682 7.50 8504 .48 B85 2.18 D46 9.72 9.95 1015 1035 10,52
4 1 303 504 576 6.20 6.71 T.05 T.35 7.60 T.83 203 5.21 B.aT B.52 B66
5 | 364 460 522 5.67 6.03 6.33 6.58 .80 699 717 7.32 TAT T.60 7.72
6 | 346 434 490 5.30 .63 .80 6,12 6.32 649 6.65 6.79 6,492 .03 7.14
Tl 434 416 468 5.06 a3.36 2.6l 5,82 6.00 616 6.30 643 6.55 GG 6.76
81 326 404 453 4.80 a7 3.40 a.60 597 5.92 6.05 .18 6.2% .39 48
9 | 320 3957 441 4.76 a.02 5.24 5.43 5.59 574 5.87 5.08 6.09 6,19 628
10| 315 388 433 4.65 4.91 512 R .46 5.60 5.72 5.83 ERIN] 6,03 .11
11| 311 382 4326 4.57 4.82 a.03 5.20 5.35 540 A.61 2.7l a.81 G480 5.08
12 | 3.08 377 420 4.51 4.75 4.05 512 5.27 5.30 5.51 .61 .71 a.80 588
13 | 3.06 373 415 4.45 4.69 488 505 5.19 5.32 5.43 5.53 563 5.71 5.79
14 | 3.03 370 411 4.41 4.64 4,83 4.99 5.13 5.25 5.36 3.46 .55 5.64 5.71
15 | 3.01 367 408 4.37 4.59 4.T8 4.94 5.08 5.20 5.31 5.40 .49 5.57 565
16 | 3.00 365 4.05 4.33 4.56 4.74 4.90 5.03 5.15 5.26 5.35 544 5.52 5.50
17| 208 363 4.02 4.30 4.52 4,70 4.86 4.09 511 221 5.31 5,39 5.47 554
18 | 207 361 4.00 4.28 4.49 4.67 4,82 4.06 507 517 5.27 535 .43 5.50
19 | 206 359 398 4.25 4.47 4.65 4.79 4.02 5.04 5.14 5.23 .41 5.39 546
20 | 205 358 3.96 4.23 4.45 4.62 497 4.00 5.01 a1l 5.20 5.28 5,36 543
21 | 204 356 3M 4.21 4.42 4.60 4.74 4.87 4.98 5.08 2.7 5.25 5.3 540
22 | 203 355 393 4.20 4.41 4.58 4.72 4.85 4.96 .06 a3.14 5.23 .30 5.a7
23 | 203 354 391 4.18 4.39 4.56 4.70 4.83 4.94 5.03 5.12 5.20 5.27 534
24 | 202 353 390 4.17 4.37 4.54 4.68 4.81 4.92 5.01 3.10 3.8 5.25 532
25 | 201 352 3.89 4.15 4.36 4.53 467 4.79 4.90 4.99 .08 a.16 5.23 5.0
26 | 201 351 388 4.14 4.35 4.51 4.65 497 4.88 4.08 .06 a.14 5.21 528
27 | 200 351 3.87 4.13 4.33 4.50 4.64 4.76 4.86 4.96 .04 .12 5.19 5.26
28 | 200 350 3.86 4.12 4.32 4,49 4.62 4.74 4.85 4.94 5.03 a1l 5.18 524
29 | 289 349 385 4.11 4.31 447 4.61 4.73 484 4.93 .01 A.00 516 5.23
30 | 289 349 385 4.10 4.30 4.46 4.60 4.72 482 4.92 .00 .08 415 5.21
31 | 288 348 384 4.0 4.29 4.45 4.59 4.71 4.81 4.90 4.99 .06 5.13 5.20
32 | 2B 348 383 4.00 4,28 4,45 4.58 4.70 4.80 4.89 4.08 305 5.12 L]
33 | 28R 347 383 4.08 4.28 4.44 4.57 4.69 470 4.88 4.87 a.04 5.1l 517
34 | 2BT 347 382 4.07 4.27 4.43 4.56 4.68 4.78 4.87 4.96 5.03 .10 5.16
35 | BT 346 3.8l 4.07 4.26 4,42 4.56 467 457 4.86 4.85 a.02 5.08 515
36 | BT 346 3.8l 4.06 4.25 4,41 4.55 4.66 476 4.85 4.894 201 5.08 514
37 | 28T 345 3.80 4.05 4.25 4.41 4.54 4.66 476 4.85 4.83 A.00 5.07 5.13
38 | 2B6 345 3.80 4.05 4.24 4.40 4.53 4.65 4.75 4.84 4.82 4.99 5.06 5.12
30 | 286 345 3.79 4.04 4,24 4,39 4.53 4.64 4.74 4.83 4.891 4,98 5.05 .11
40 | 286 344 3.79 4.04 4.23 4.39 4.52 4.63 4.73 4.82 4.80 4.098 5.04 5.11
41 | 286 344 3.79 4.03 4.23 4.38 4.51 4.63 4.73 4.82 4.90 4.97 504 5.10
42 | 285 344 378 4.03 4.22 4.38 4.51 4.62 472 4.81 4.89 4.96 5.03 5.00
43 | 285 343 378 4.03 4,22 4.37 4.50 4.62 4.72 4.80 4.88 4.96 5.02 508
44 | 2B 343 378 4.02 4.21 4.37 4.50 4.61 4.71 4.80 4.88 4.95 5.02 508
45 | 285 343 3.77 4.02 4.21 4.36 4.49 4.61 4.70 4.79 4.87 4.94 5.01 507
46 | 285 342 377 4.01 4.20 4,36 4.49 4.60 4.70 4.79 4.87 4,94 .00 506
47 | 285 342 377 4.01 4.20 4,36 4.48 4.60 4.69 4.78 4.86 4893 5.00 506
48 | 28B4 342 376 4.01 4.20 4.35 448 4.58 4.69 4.78 4.86 4.893 4.98 5.05
49 | 284 342 376 4.00 4.19 4,35 4.48 4.59 4.69 4.77 4.85 4,92 4.99 505
al | B4 342 376 4.00 4.19 4,34 4.47 4.58 4.68 477 4.85 4,92 4,98 504




ANEXOH
FOTOGRAFIAS



ANEXO H.1
Equipos de laboratorio

[ Cocina industrial ] [ MIXER Bosch ]

ANEXO H.2
Instrumentos de laboratorio

[ Balanza digital ] [ Agitador magnético ]




[ pH metro ] [ Bureta digital

[ Viscosimetro ]




ANEXO H.3
Material de laboratorio

[ Matraz Erlenmeyer, vaso de precipitacion, probeta ]

ANEXO H.4
Reactivos

[ Hidréxido de Potasio ] [ Fenolftaleina 1% ]




ANEXO H.5
Insumos alimentarios y Utensilios de cocina

[ Materia prima e insumos ]

[ Cuchillo ] [Jarrade plastico ] [ Colador de acero ]




[ Cucharas ] [ Olla de acero ]

ANEXO H.6
Fotografias de la evaluacion sensorial de las muestras experimentales




[ Evaluacion sensorial ]




