
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 



 

 

 



 

 



 

 



 

 



ANEXO B.2 

EVALUACIÓN SENSORIAL INICIAL EN ESCALA HEDÓNICA PARA EL 

PRODUCTO ELABORADO 

Nombre…………………………………………………………. 

Fecha…………………………        Set……………………….. 

En la siguiente escala, anote la puntuación que mejor le parezca, de acuerdo  a cuanto 

le gusta o de desagrada la muestra que ha probado. Tenga presente usted  que el juez 

es el único que puede decir lo que le gusta el color, sabor, olor, textura. 

La sincera expresión  de su sensación personal ayudara a calificar el producto. 

RANGO DE PUNTAJE: 

(9) ME GUSTA MUCHISIMO 

(8) MEGUSTA MUCHO 

(7) ME GUSTA MODERADAMENTE 

(6) ME GUSTA LIGERAMENTE 

(5) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

(4) ME DESAGRADA LIGERAMENTE 

(3) ME DESAGRAD MODERADAMENTE 

(2) ME DESAGRADA MUCHO 

(1) ME DESAGRADA MUCHISIMO 

Producto Color Sabor Olor Textura 

M1     

M2     

M3     

M4     

  

Observaciones………………………………………………………………….…..…

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 



ANEXO B.1 

EVALUACIÓN SENSORIAL PRELIMINAR EN ESCALA HEDÓNICA PARA 

EL PRODUCTO MERMELADA AGRIDULCE DE LOCOTO 

Nombre…………………………………………………………. 

Fecha …………………………………………………………… 

Set………………………………………………………………. 

En la siguiente escala, anote la puntuación que mejor le parezca, de acuerdo  a cuanto 

le gusta o de desagrada la muestra que ha probado. Tenga presente usted  que el juez 

es el único que puede decir lo que le gusta el color, sabor, olor, textura. 

La sincera expresión  de su sensación personal ayudara a calificar el producto. 

RANGO DE PUNTAJE: 

(9) ME GUSTA MUCHISIMO 

(8) MEGUSTA MUCHO 

(7) ME GUSTA MODERADAMENTE 

(6) ME GUSTA LIGERAMENTE 

(5) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

(4) ME DESAGRADA LIGERAMENTE 

(3) ME DESAGRAD MODERADAMENTE 

(2) ME DESAGRADA MUCHO 

(1) ME DESAGRADA MUCHISIMO 

Producto Color  Sabor  Olor  Textura  

M1 

 

    

M2 

 

    

 

Observaciones…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 



ANEXO B.3 

EVALUACIÓN SENSORIAL FINAL EN ESCALA HEDÓNICA PARA EL 

PRODUCTO MERMELADA AGRIDULCE DE LOCOTO 

Nombre…………………………………………………………. 

Fecha …………………………………………………………… 

Set………………………………………………………………. 

En la siguiente escala, anote la puntuación que mejor le parezca, de acuerdo  a cuanto 

le gusta o de desagrada la muestra que ha probado. Tenga presente usted  que el juez 

es el único que puede decir lo que le gusta el color, sabor, olor, textura. 

La sincera expresión  de su sensación personal ayudara a calificar el producto. 

RANGO DE PUNTAJE: 

(9) ME GUSTA MUCHISIMO 

(8) MEGUSTA MUCHO 

(7) ME GUSTA MODERADAMENTE 

(6) ME GUSTA LIGERAMENTE 

(5) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

(4) ME DESAGRADA LIGERAMENTE 

(3) ME DESAGRAD MODERADAMENTE 

(2) ME DESAGRADA MUCHO 

(1) ME DESAGRADA MUCHISIMO 

Producto Color  Sabor  Olor  Textura  

M1 

 

    

M2 

 

    

 

Observaciones…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 



 



 
 

ANEXO D.1 

Según (Montgomery, 2004), para realizar el análisis de diseño experimental consta de 

los siguientes pasos: 

1. Planteamiento de hipótesis 

Hp: No hay diferencia entre los factores 

Ha: Al menos una muestra es diferente de las demás  

2. Nivel de significancia: 5% (0.05) 

3. Prueba de significancia: “F” de Fisher 

4. Suposiciones: 

Los datos siguen una distribución normal (~ N) 

Los datos son extraídos de un muestreo al azar 

5. Criterios de decisión: 

Se acepta la Hp si Fcal < Ftab 

Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab 

6. Resolución del cuadro de ANVA 

7. Conclusiones 

Solución: 

Dónde: 

a = número de niveles del factor A = 2 

b = número de niveles del factor B = 2 

n = número de réplicas = 2 

Tabla D.1 

Tipo de diseño 2
2
  

COMBINACIÓN 
EFECTO FACTORIAL 

A B AB  

1 - - +  

a + - -  

b - + -  

ab + + +  

Fuente: Montgomery, 2004 



 
 

Tabla D.2 

Análisis de varianza (ANVA) para el diseño experimental 

Fuente de 

variación (FV) 

Suma de 

cuadrados (SC) 

Grados de 

libertad (GL) 

Cuadrado 

medio (CM) 

F cal 

Factor A SS(A) n-1 CM(A) CM(A)/SS(E) 

Factor B SS(B) n-1 CM(B) CM(B)/SS(E) 

Interacción AB SS(AB) n-1 CM(AB) CM(AB)/SS(E) 

Error SS(E) 2
k-1

n - - 

Total SS(T) 2k n-1 - - 

 

Tabla D.3 

Matriz de resultados de variables en la etapa de reposo de locoto con vinagre en 

función del tiempo (horas) 

Factor Réplicas 

Total 

 

(A) 

Concentración de 

vinagre 

(B) 

Tipo de corte 
I II 

2,5% Cubitos 24 24 48 

5% Cubitos 14 14 28 

2,5% Juliana 18 17 35 

5% Juliana 26 25 51 

 162 

  

En la estimación de los diferentes efectos promedios de los principales factores e 

interacciones se realizará los cálculos de los siguientes contrastes: 

CONTRASTES: 

 

 

 

Fuente: Montgomery, 2004 

Fuente: Elaboración Propia 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

Tomando como nivel de confianza del 95% para obtener Fisher de tablas (anexo E), 

se puede elaborar el cuadro ANVA para la etapa de reposo del locoto en vinagre. 

Tabla D.4 

Análisis de varianza (ANVA) en la etapa de reposo  

Fuente de 

variación (FV) 

Suma de 

cuadrados (SC) 

Grados de 

libertad (GL) 

Cuadrado 

medio (CM) 
F cal F tab 

A 

(concentración) 
2 1 2 8 7,71 

B (tipo de corte) 12.5 1 12.5 50 7,71 

Interacción AB 162 1 162 684 7,71 

Error 1 4 0.25 - - 

Total 177.5 7 - - - 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 



 
 

 

La tabla D.4 muestra que las variables A (concentración del vinagre), B (tipo de corte 

del locoto) y la interacción (AB) tienen influencia significativa en el proceso   de 

inmersión del locoto en el  vinagre. La mayor significancia se muestra en la 

interacción AB (684 > 7,71), luego en el tipo de corte B (50 > 7,71), y por último la 

concentración de vinagre A (8> 7,71), en función del tiempo de reposo,  para un nivel 

de confianza del 95%. 

Tabla D.5 

Matriz de resultados de variables en la etapa de concentración 

Factor Réplicas 
Total 

 
(A) 

Azúcar 

(B) 

Ácido cítrico 
I II 

50% 1,0% 47,0 50,1 97,1 

55% 1,0% 56,6 49,0 105,6 

50% 1,5% 57,0 54,6 111,6 

55% 1,5% 64,0 61,3 125,3 

 439,6 

  

En la estimación de los diferentes efectos promedios de los principales factores e 

interacciones se realizará los cálculos de los siguientes contrastes: 

CONTRASTES: 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomando como nivel de confianza del 95% para obtener Fisher de tablas (anexo E), 

se puede elaborar el cuadro ANVA para la etapa de reposo del locoto en vinagre. 

 

Tabla D.6 

Análisis de varianza (ANVA) en la etapa de concentración   

Fuente de 

variación (FV) 

Suma de 

cuadrados (SC) 

Grados de 

libertad (GL) 

Cuadrado 

medio (CM) 
F cal F tab 

A (azúcar) 61,60 1 61,60 0,01000 7,71 

B (ácido 

cítrico) 
146,20 1 146,20 0,02400 7,71 

Interacción AB 3,38 1 3,38 0,00056 7,71 

Error 24141,29 4 6035,32 - - 

Total 24352,47 7 - - - 

 Fuente: Elaboración Propia 



 
 

Como se puede observar en la tabla D.6, Fcal < Ftab para los factores Az (azúcar), Ac 

(acido cítrico), y las interacciones Az Ac (azúcar-acido cítrico); no existe evidencia 

estadística de variación de los factores para el proceso de concentración, en función 

de los sólidos solubles, para un nivel de confianza del 95% por la tano se acepta la 

hipótesis planteada.  

 



 
 

ANEXO E.1 

Tabla  E.1 FISHER 

 



 
 



 
 

Tabla E.2 DUNCAN 

Rangos Estudentizados Mínimos Significativos de Duncan 

  

Fuente: Universidad Nacional de Colombia, Facultad de Ciencias Agropecuarias  
 



F.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

F.2 

    INMERSIÓN DEL  LOCOTO CON VINAGRE 

ACONDICIONAMIENTO DE LA MATERIA 

PRIMA 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

F.3 

LICUADO DEL LOCOTO 

F.4 

CONCENTRACIÓN 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

F. 5 

PRODUCTO FINAL 
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