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ANEXO B 

TEST DE EVALUACIÓN 

SENSORIAL 

 

 

 

 

 



TEST DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

                 Nombre…………………………………………………………. 

Fecha…………………                         Hora…………………… 

Evaluación sensorial para  determinar la cantidad  de sésamo y azúcar en la 

elaboración de refresco de  sésamo. Clasifique las siguientes muestras de la tabla 

hedónica, suscribiendo en el casillero correspondiente, de acuerdo al grado o 

desagrado de los atributos: sabor, color y olor. 

(9) ME GUSTA MUCHISIMO 

(8) ME GUSTA MUCHO 

(7)  ME GUSTA MODERADAMENTE 

(6) ME GUSTA LIGERAMENTE 

(5) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

(4) ME DESAGRADA LIGERAMENTE 

(3) ME DESAGRADA MODERADAMENTE 

(2) ME DESAGRADA MUCHO 

(1) ME DESAGRADA MUCHISIMO 

 

MUESTRAS SABOR  COLOR OLOR 

M1    

M2    

M3    

M4    

 

OBSERVACIONES……………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 



TEST DE EVALUACIÓN SENSORIAL  

Nombre…………………………………………………………. 

Fecha…………………                         Hora…………………… 

Evaluación sensorial para la adición de azúcar y canela en la elaboración de refresco 

de sésamo. Clasifique las siguientes muestras de la tabla hedónica, suscribiendo en el 

casillero correspondiente, de acuerdo al grado o desagrado de los atributos: sabor y 

olor. 

(9) ME GUSTA MUCHISIMO 

(8) ME GUSTA MUCHO 

(7)  ME GUSTA MODERADAMENTE 

(6) ME GUSTA LIGERAMENTE 

(5) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

(4) ME DESAGRADA LIGERAMENTE 

(3) ME DESAGRADA MODERADAMENTE 

(2) ME DESAGRADA MUCHO 

(1) ME DESAGRADA MUCHISIMO 

 

 

 

 

 

OBSERVACIONES……………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

 

MUESTRAS SABOR OLOR 

M2A   

M4A   



TEST DE EVALUACIÓN SENSORIAL  

Nombre…………………………………………………………. 

Fecha…………………                         Hora…………………… 

Evaluación sensorial del producto final en la elaboración de refresco de sésamo.  

Clasifique las siguientes muestras de la tabla hedónica, suscribiendo en el casillero 

correspondiente, de acuerdo al grado o desagrado de los atributos: sabor, color  y 

olor. 

(9) ME GUSTA MUCHISIMO 

(8) ME GUSTA MUCHO 

(7)  ME GUSTA MODERADAMENTE 

(6) ME GUSTA LIGERAMENTE 

(5) NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

(4) ME DESAGRADA LIGERAMENTE 

(3) ME DESAGRADA MODERADAMENTE 

(2) ME DESAGRADA MUCHO 

(1) ME DESAGRADA MUCHISIMO 

 

 

OBSERVACIONES……………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………….……………………………………………………………………………… 

 

 

MUESTRA SABOR COLOR OLOR 

PRODUCTO FINAL    



 

 

 

 

  

 ANEXO C 

ANÁLISIS ESTADÍSTICOS 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



ANÁLISIS DE VARIANZA Y PRUEBA DE DUNCAN 

INTRODUCCIÓN  

La aplicación del análisis estadístico al diseño de procesos se ha hecho muy frecuente 

en los últimos años. 

PROCEDIMIENTO DE LA PUEBA ESTADÍSTICA DE DUNCAN 

En la tabla C.1 se  detalla el diseño matricial de los tratamientos (muestras) y jueces 

de una prueba experimental. 

Tabla C.1 

Diseño matricial de tratamientos y jueces 

JUECES 
Tratamientos 

total (Yi) 
1 2 3 4 5 …. a 

1 Y11 Y12 Y13 Y14 Y15 …. Y1a Y1 

2 Y21 Y22 Y23 Y24 Y25 …. Y2a Y2 

3 Y31 Y32 Y33 Y34 Y35 …. Y3a Y3 

4 Y41 Y42 Y43 Y44 Y45 …. Y4a Y4 

5 Y51 Y52 Y53 Y54 Y55 …. Y5a Y5 

… …. …. …. …. …. …. …. …. 

… …. …. …. …. …. …. …. …. 

n Yn1 Yn2 Yn3 Yn4 Yn5 …. Yna Yn 

total (Yj) Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 …. Ya Y.. 

    Fuente: (Ureña-D’ Arrigo, 1999) 

Según (Ureña-D’ Arrigo, 1999), para realizar el análisis estadístico de la prueba de 

Duncan consta de los siguientes pasos: 

1. Planteamiento de hipótesis 

Hp: No hay diferencia significativa entre los tratamientos (muestras) 

Ha: Al menos una muestra es diferente de las demás 

2. Nivel de significación del 0.05 (5%) o 0.01 (1%) 



3. Prueba de significación o tipo de prueba: “Fisher y Duncan” 

4. Suposiciones:   

            Los datos (muestras) siguen una distribución Normal (  N) 

Los datos (muestras) son extraídos aleatoriamente de un muestreo al azar 

5.        Construcción del cuadro de ANVA y criterios de decisión: 

Para realizar la construcción del cuadro de ANVA, se debe tomar en cuenta las 

expresiones matemáticas citadas a continuación: 

 Suma de cuadrados de los tratamientos SC(T): 

  ( )  ∑∑   
  

(   ) 

  

 

   

 

   

 

 Ecuación alternativa:  

 

  ( )  ∑  

 

   

 
(   ) 

  
 

 

 Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): 

  ( )  
∑  

 

 
 
(   ) 

  
 

 Suma de cuadrados de los jueces SC(B): 

  ( )  
∑  

 

 
 
(   ) 

  
 

Donde: 

a = Es el numero de tratamientos o muestras  

n = es el número de jueces  

 Suma de cuadrados del error SC(E)  

SC(E) = SC(T) – SC(A) – SC(B): 

 



Los  criterios de decisión a tomar en cuenta son: 

 Se acepta la Hp si Fcal ˂ Ftab (no se realiza Duncan) 

 Se rechaza la Hp si Fcal ˃ Ftab (se realiza la prueba de Duncan) 

6 Desarrollo de la prueba estadística de Duncan: 

 Determinar el valor de la varianza muestral de S
2
/y 

 

  

 
 = √  ( )   

7.        determinar el cuadro ANVA 1.2 de análisis de varianza (ANVA) y 

conclusión  

Tabla C.2 

ANVA para el diseño completamente al azar  

cuando los tamaños de los tratamientos son iguales 

 

Fuente de 

varianza 

(FC) 

 

Grados de 

liberdad 

(GL) 

Suma de 

cuadrados 

(SC) 

Cuadrados  

medio   

 (CM) 

Fisher 

calculado 

(Fcal) 

Fisher 

tabulado 

(Ftab) 

 

Total SC(T) na-1    

Muestras 

(A) 
SC(A) (a-1) CM(A)= 

  ( )

(   )
 CM(A)= 

  ( )

  ( )
 
  
  

  ( )

  ( )
 

Jueces 

(B) 
SC(B) (n-1) CM(A)= 

  ( )

(   )
 CM(A)= 

  ( )

  ( )
 
  
  

  ( )

  ( )
 

Error SCE (a-1)(n-1) CM(A)= 
   

 (   )
   

Fuente: (Ureña-D’ Arrigo, 1999) 

 

 

 

 

 

 



EVALUACIÓN SENSORIAL INICIAL  PARA LA DOSIFICACIÓN DE 

INSUMOS 

Tabla C.3 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo sabor 

 

Jueces 

Muestras  

Total 

Yi 
M1 M2 M3 M4 

1 6 8 7 9 30 

2 5 8 6 9 28 

3 7 7 6 8 28 

4 5 7 6 8 26 

5 3 7 6 7 23 

6 7 8 7 8 30 

7 4 9 6 9 28 

8 7 9 5 8 29 

9 5 6 6 8 25 

10 6 7 6 8 27 

11 6 8 8 9 31 

12 5 7 7 8 27 

13 5 8 6 7 26 

14 5 8 7 9 29 

15 6 9 7 8 30 

Ȳj 5,47 7,73 6,40 8,20 27,8 

   Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 Suma de cuadrados de los tratamientos  

  ( )  ∑∑   
  

(   ) 

  

 

   

 

   

 

SC(T) = 112,85 

 Suma de cuadrados de los tratamientos  o muestras 

SC(A) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(A) = 70,18 

 suma de cuadrados de los jueces  

SC(B) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(B) = 16,6 

 Suma de cuadrados del error  

SC(E) = SC(T) – SC(A) – SC(B) 

SC(E) = 26,07 

Tabla C.4 

Análisis de varianza  (ANVA) para el atributo sabor 

 

Fuente de 

Varianza 

Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

Libertad 

Cuadrados 

Medios 
Fcal. Ftab. 

Total 112,85 59    

Tratamientos 70,18 3 23,39 37,73 2,83 

Jueces 16,6 14 1,19 1,92 1,93 

Error 26,07 42 0,62   

 Fuente: Elaboración propia 

Como se observa en la tabla C.4, Fcal ˃ Ftab (37,73 ˃ 2,83) para los tratamientos. Por 

lo tanto esta condición nos indica la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan. 

 



Prueba de Duncan para el atributo sabor 

 Valor de varianza muestral del experimento 

  

 
 = √

   ( )

 
 = 0,20 

Tabla C.5 

Amplitudes estudiantizadas y límites de significancia de Duncan 

 

Números promedios AES (D) ALS (D) 

2 2,86 0,57 

3 3,00 0,60 

4 3,10 0,62 

 Fuente: Elaboración propia  

 Ordenando los promedios  

Tabla C.6 

Valores promedios de los tratamientos o muestras 

 

M4 M2 M3 M1 

8,20 7,73 6,40 5,47 

 Fuente: Elaboración propia 

 Análisis de tratamientos 

Tabla C.7 

Análisis de los tratamientos 

 

Tratamientos Análisis de los valores Efectos 

M4 – M2 0,47 ˂ 0,57 No existe diferencia significativa 

M4 – M3 1,80 ˃ 0,60 Si existe diferencia significativa 

M4 – M1 2,73 ˃ 0,62 Si existe diferencia significativa 

M2 – M3 1,33 ˃ 0,57 Si existe diferencia significativa 

M2 – M1 2,26 ˃ 0,60 Si existe diferencia significativa 

M3 – M1 0,93 ˃ 0,62 Si existe diferencia significativa 

Fuente: Elaboración propia 



Tabla C.8 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo color 

 

Jueces 

Muestras  

Total 

Yi 
M1 M2 M3 M4 

1 7 7 8 9 31 

2 7 8 7 9 31 

3 6 6 6 7 25 

4 5 7 6 8 26 

5 5 5 5 5 20 

6 8 8 7 7 30 

7 8 6 6 6 26 

8 8 8 7 8 31 

9 6 5 6 7 24 

10 6 8 8 7 29 

11 6 7 8 7 28 

12 6 6 8 7 27 

13 6 9 7 8 30 

14 9 9 9 9 36 

15 7 7 8 8 30 

Ȳj 6,67 7,07 7,07 7,47 28.27 

  Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 Suma de cuadrados de los tratamientos  

  ( )  ∑∑   
  

(   ) 

  

 

   

 

   

 

SC(T) = 81,73 

 Suma de cuadrados de los tratamientos  o muestras 

SC(A) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(A) = 4,80 

 suma de cuadrados de los jueces  

SC(B) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(B) = 50,23 

 Suma de cuadrados del error  

SC(E) = SC(T) – SC(A) – SC(B) 

SC(E) = 26 

Tabla C.9 

Análisis de varianza  (ANVA) para el atributo color 

 

Fuente de 

Varianza 

Suma de 

Cuadrad

os 

Grados de 

Libertad 

Cuadrados 

Medios 
Fcal. Ftab. 

Total 81,73 59    

Tratamientos 4,80 3 1,6 2,50 2,83 

Jueces 50,23 14 3,59 5,61 1,93 

Error 26,70 42 0,64   

  Fuente: Elaboración propia 

 

Como se observa en la tabla C.9, Fcal ˂ Ftab (2,50 ˂ 2,83) para los tratamientos. Por 

lo tanto esta condición nos indica de no recurrir a la prueba de Duncan. 

 



Tabla C.10 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo olor 

 

Jueces 

Muestras  

Total 

Yi 
M1 M2 M3 M4 

1 7 8 7 9 31 

2 6 7 6 9 28 

3 6 6 6 6 24 

4 5 7 5 8 25 

5 5 6 6 6 23 

6 7 8 6 8 29 

7 4 8 6 7 25 

8 7 8 7 5 27 

9 5 5 5 7 22 

10 5 8 5 8 26 

11 5 8 6 6 25 

12 5 8 7 8 28 

13 5 8 7 6 26 

14 6 8 6 8 28 

15 6 8 6 7 27 

Ȳj 5,60 7,40 6,07 7,20 26,27 

  Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 Suma de cuadrados de los tratamientos  

  ( )  ∑∑   
  

(   ) 

  

 

   

 

   

 

 

SC(T) = 86,73 

 Suma de cuadrados de los tratamientos  o muestras 

SC(A) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(A) = 34,20 

 suma de cuadrados de los jueces  

SC(B) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(B) = 19,73 

 Suma de cuadrados del error  

SC(E) = SC(T) – SC(A) – SC(B) 

SC(E) = 32,80 

Tabla C.11 

Análisis de varianza  (ANVA) para el atributo olor 

 

Fuente de 

Varianza 

Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

Libertad 

Cuadrados 

Medios 
Fcal. Ftab. 

Total 86,73 59    

Tratamientos 34,20 3 11,40 14,62 2,83 

Jueces 19,73 14 1,41 1,81 1,93 

Error 32,80 42 0,78   

  Fuente: Elaboración propia 

Como se observa en la tabla C.11, Fcal ˃ Ftab (14,62 ˃ 2,83) para los tratamientos. 

Por lo tanto esta condición nos indica la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan. 

 



Prueba de Duncan para el atributo sabor 

 Valor de varianza muestral del experimento 

  

 
 = √

   ( )

 
 = 0,23 

 

Tabla C.12 

Amplitudes estudiantizadas y límites de significancia de Duncan 

 

Números promedios AES (D) ALS (D) 

2 2,86 0,66 

3 3,00 0,69 

4 3,10 0,71 

Fuente: elaboración propia  

 Ordenando los promedios  

Tabla C.13 

Valores promedios de los tratamientos o muestras 

 

M2 M4 M3 M1 

7,40 7,20 6,07 5,60 

 Fuente: Elaboración propia 

 Análisis de tratamientos 

Tabla C.14 

Análisis de los tratamientos 

 

Tratamientos Análisis de los valores Efectos 

M2 – M4 0,20 ˂ 0,66 No existe diferencia significativa 

M2 – M3 1,33 ˃ 0,69 Si existe diferencia significativa 

M2 – M1 1,80 ˃ 0,71 Si existe diferencia significativa 

M4 – M3 1,13 ˃ 0,66 Si existe diferencia significativa 

M4 – M1 1,60 ˃ 0,69 Si existe diferencia significativa 

M3 – M1 0,47 ˂ 0,71 No existe diferencia significativa 

 Fuente: Elaboración propia 



EVALUACIÓN SENSORIAL FINAL PARA DOSIFICACIÓN DE INSUMOS 

Tabla C.15 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo sabor 

 

 

Jueces 

Muestras  

Total 

Yi 
M2A M4A 

1 7 7 14 

2 6 7 13 

3 9 7 16 

4 8 9 17 

5 5 7 12 

6 7 9 16 

7 7 8 15 

8 9 8 17 

9 7 9 16 

10 8 7 15 

11 7 8 15 

12 8 9 17 

13 8 7 15 

14 8 9 17 

15 7 8 15 

Ȳj 7,40 7,93 15,33 

               Fuente: Elaboración propia 

 

 

 



 Suma de cuadrados de los tratamientos  

  ( )  ∑∑   
  

(   ) 

  

 

   

 

   

 

SC(T) = 28,67 

 Suma de cuadrados de los tratamientos  o muestras 

SC(A) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(A) = 2,14 

 suma de cuadrados de los jueces  

SC(B) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(B) = 15,67 

 Suma de cuadrados del error  

SC(E) = SC(T) – SC(A) – SC(B) 

SC(E) = 10,86 

Tabla C.16 

Análisis de varianza  (ANVA) para el atributo sabor 

 

Fuente de 

Varianza 

Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

Libertad 

Cuadrados 

Medios 
Fcal. Ftab. 

Total 28,67 29    

Tratamientos  2,14 1 2,14 2,74 4,60 

Jueces  15,67 14 1,12 1,43 2,48 

Error 10,86 14 0,78   

 Fuente: Elaboración propia 

Como se observa en la tabla C.16, Fcal ˂ Ftab (2,74 ˂ 4,60) para los tratamientos. Por 

lo tanto esta condición nos indica de no recurrir a la prueba de Duncan 

 



Tabla C.17 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo olor 

 

 

Jueces 

Muestras  

Total 

Yi 
M2A M4A 

1 8 8 16 

2 5 7 12 

3 8 9 17 

4 7 8 15 

5 6 7 13 

6 8 9 17 

7 6 7 13 

8 9 8 17 

9 8 7 15 

10 7 7 14 

11 6 8 14 

12 7 8 15 

13 8 6 14 

14 8 9 17 

15 9 8 17 

Ȳj 7,33 7,73 15,07 

                Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 Suma de cuadrados de los tratamientos  

  ( )  ∑∑   
  

(   ) 

  

 

   

 

   

 

SC(T) = 31,47 

 Suma de cuadrados de los tratamientos  o muestras 

SC(A) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(A) = 1,20 

 suma de cuadrados de los jueces  

SC(B) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(B) = 20,47 

 Suma de cuadrados del error  

SC(E) = SC(T) – SC(A) – SC(B) 

SC(E) = 9,80 

Tabla C.18 

Análisis de varianza  (ANVA) para el atributo olor 

 

Fuente de 

Varianza 

Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

Libertad 

Cuadrados 

Medios 
Fcal. Ftab. 

Total 31,47 29    

Tratamientos 1,20 1 1,20 1,71 4,60 

Jueces 20,47 14 1,46 2,09 2,48 

Error 9.80 14 0,70   

  Fuente: Elaboración propia 

Como se observa en la tabla C.18, Fcal ˂ Ftab (1,71 ˂ 4,60) para los tratamientos. Por 

lo tanto esta condición nos indica de no recurrir a la prueba de Duncan. 

 

 



EVALUACIÓN SENSORIAL DEL PRODUCTO FINAL  

Tabla C.19 

Resultados de evaluación sensorial para los atributos 

 sabor, color y olor del producto final 

 

 

Jueces 

Atributos 
 

Total 

Yi 
Sabor Color Olor 

1 8 9 8 25 

2 9 8 9 26 

3 9 8 8 25 

4 9 9 9 27 

5 6 8 7 21 

6 8 8 7 23 

7 7 8 8 23 

8 8 6 6 20 

9 8 6 7 21 

10 7 8 8 23 

11 9 9 9 27 

12 8 8 8 24 

13 8 8 8 24 

14 7 8 6 21 

15 8 9 7 24 

Ȳj 

7,93 

 

8,00 

 

7,67 

 

23,6 

 

        Fuente: Elaboración propia 

 

 

 



 Suma de cuadrados de los tratamientos  

  ( )  ∑∑   
  

(   ) 

  

 

   

 

   

 

SC(T) = 37,20 

 Suma de cuadrados de los tratamientos  o muestras 

SC(A) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(A) = 0,93 

 suma de cuadrados de los jueces  

SC(B) = 
∑  

 

 
 - 
(   ) 

  
 

SC(B) = 22,53 

 Suma de cuadrados del error  

SC(E) = SC(T) – SC(A) – SC(B) 

SC(E) = 13,74 

Tabla C.20 

Análisis de varianza  (ANVA) 

  

Fuente de 

Varianza 

Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

Libertad 

Cuadrados 

Medios 
Fcal. Ftab. 

Total 37,20 44    

Tratamientos 0,93 2 0,47 0,95 3,34 

Jueces 22,53 14 1,61 3,29 2,06 

Error 13,74 28 0,49   

  Fuente: Elaboración propia 

Como se observa en la tabla C.20, Fcal ˂ Ftab (0,95 ˂ 3,34) para los tratamientos. Por 

lo tanto esta condición nos indica de no recurrir a la prueba de Duncan. 

 



 

 

 

 

 

ANEXO D 

DISEÑO EXPERIMENTAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PROCEDIMIENTO PARA LA RESOLUCIÓN DEL DISEÑO FACTORIAL 2
2 

1. Planteamiento de hipótesis 

- Hp: no existen diferencias entre las muestras  

- Ha: si existen diferencias entre las muestras  

2. Nivel de significación: 0.05 (5%). 

3. Prueba de significancia: Fisher 

4. Suposiciones: 

- Los datos siguen una ~ normal 

- Las muestras son extraídas aleatoriamente al azar  

5. Criterios de decisión:  

- Se acepta la Hp si Fcal ˂ Ftab 

- Se rechaza la Hp si Fal ˃ Ftab 

CONTRASTES  

                      

                       

                       

SUMA DE CUADRADOS DE LOS CONTRASTES 

      
              

  
 

      
              

  
 

       
               

  
 

                               

 



DISEÑO FACTORIAL PARA EL EXPERIMENTO 2
2 

                     

Dónde: 

o A= Temperatura 

o B = Tiempo 

Tabla D.1 

Niveles de variación de los factores 

Factores Nivel inferior Nivel superior 

Temperatura  (
o
C) 75 85 

Tiempo (min) 3 5 

      Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla D.2 

Matriz experimental para el tostado del sésamo 

 

Pruebas  

 

 

Tratamientos  

Factores  Interacción 

de efectos 

Total  

Yi 
A B 

1 (1) - - + Y1 

2 a + - - Y2 

3 b - + - Y3 

4 ab + + + Y4 

       Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 



Tabla D.3 

Diseño experimental en el tostado del sésamo 

 

Corridas 

Variables  

Réplica 1 

 

Réplica 2 

 

Total 
A B 

1 75 3 2,62 2,62 5,24 

a 85 3 1,83 1,60 3,43 

b 75 5 2,02 2,39 4,41 

ab 85 5 1,82 1,79 3,61 

Total 8,29 8,40 16,69 

    Fuente: Elaboración propia 

CONTRASTES  

   [             [                          

   [            [                          

    [            [                          

SUMA DE CUADRADOS DE LOS CONTRASTES 

      
              

  
 

        

   
      

      
              

  
 

        

   
      

       
               

  
 
       

   
      

SUMA DE CUADRADOS TOTALES 

      ∑∑ ∑     
  

    

   

 

   

 

   

 

   

       
        

     
      

 



SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR 

                                    

Tabla D.4 

ANVA análisis de varianza para la etapa de tostado 

Fuente de varianza SC GL MC Fcal Ftab 

Total 1.13 7 
   

Factor A (temperatura) 0,85 1 0,85 34 7.71 

Factor B (tiempo) 0,05 1 0,05 2 7,71 

Interacción AB 0,13 1 0,13 5 7,71 

Error experimental 0,1 4 0,025 
  

  Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO E 

FOTOGRAFÍAS  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



FOTOGRAFÍA E.1 

Pesado del sésamo 

 

 

FOTOGRAFÍA E.2 

Pesado de la canela 

 

 

 



FOTOGRAFÍA E.3 

Tostado del sésamo  

 

 

FOTOGRAFÍA E.4 

Enfriamiento del sésamo 

 

 



FOTOGRAFÍA E.5 

Hidratado del sésamo 

 

 

FOTOGRAFÍA E.6 

Elaboración del jarabe 

 

 



FOTOGRAFÍA E.7 

Filtrado del jarabe 
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Molienda del sésamo  
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Molienda del sésamo  
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Tamizado de la mezcla  
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Filtrado de la mezcla  
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Adición del jarabe a la mezcla filtrada  
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Pasteurización del refresco 
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