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Versién 01
Fecha de emision: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: CARLA JASMINE MENDEZ ACOSTA -CLAUDIA GRACIELA FLORES VILLCA
Solicitante: |[CARLA JASMINE MENDEZ ACOSTA -CLAUDIA GRACIELA FLORES VILLCA
Direccion: Calle Miraflores N° 254 - Barrio Villa Avaroa
Teléfono/Fax]6653189 | correo-e | xeers | codigo | AL 224/17
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Leche cruda
Codigo de muestreo: it hd lFecha de vencimiento: kst I Lote: s
Fecha y hora de muestreo: 2017-08-28 Hrs. 08:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Granja Lujan
Responsable de muestreo: Carla Jasmine Mendez Acosta
Cédigo de la muestra: 1630 FQ 1292 MB 468 Fecha de recepcion de la muestra: 2017-08-28
Cantidad recibida: 1500 ml Fecha de ejecucion de ensayo: De 2017-08-28 al 2017-09-06
11l. RESULTADOS
3 LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/0 METODO| \;\ipap | RESULTADO REFERENCIA DE

DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,18 Sin referencia Sin referencia
Calcio total Absorcion Atomica | mg/100g 111 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,70 Sin referencia Sin referencia
Densidad relativa (20°C) NB 230:99 1,0250 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin referencia Sin referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 91,48 Sin referencia Sin referencia
Materia grasa NB 228:98 % 3,6 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 4,82 Sin referencia Sin referencia
Hierro total Absorcion Atomica | mg/100g 0,08 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 87,86 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 6,7 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,02 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231:1-1998 % 12,14 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100 8| 63,76 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 2,5x10° Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g 1,3x10° Sin referencia Sin referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g 26x10° Sin referencia Sin referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Sin referencia Sin referencia

NB: Norma Boliviana
n.d.: No detectado

UFC: Unidad formadora de colonias

150:

for

( * ) = No se observa desarrollo de colonias
SM: Standard Methods

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 autorizaciéon del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 06 de septiembre de 2017

Original: Cliente

Copia: CEANID
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CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Carla Jasmine Mendez Acosta
Solicitante: |Carla Jasmine Mendez Acosta
Direccion: Calle Miraflores N° 255 - Barrio Avaroa i
Teléfono/Fax]{76836185 [ correo-e | ses [ codigo | AL 110/18
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Queso Gouda
Codigo de muestreo: el I Fecha de vencimiento: Sy I Lote: s
Fecha y hora de muestreo: 2018-05-23
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Responsable de muestreo: Carla Jasmine Mendez Acosta
Cédigo de la muestra: 404 FQ 271 MB 241 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-23
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-23 al 2018-06-04
111. RESULTADOS
p LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 1,74 Sin Referencia Sin Referencia
Calcio Absorcion Atémica | mg/100g 563 Sin Referencia Sin Referencia
Ceniza NB 39034:10 % 2,37 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 303,50 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa . NB 313019:06 % 24,66 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Célculo % 357 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atomica mg/100g 1,08 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 47,13 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 4,68 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 22,27 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 3253 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 1,3x10 ? Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 3 (*) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 (*) Sin Referencia Sin Referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviona
% : Porcentaje
( * ) = No se observa desarrolio de colonias

Kcal: Kilocalorias
ISO: Organizacion Internacional de Normalizacion
n.d.: No detectado

LIC Unidades Formadoras de Colomas
< : Menor que

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 autorizaciéon del CEANID

A
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente ,/gg
Tarija, 04 de junio de 2018 ?“CEAN‘D”
I
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Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
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CEANID-FOR-88
Version 01

Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO” et

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” . L‘
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ( )
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos V_VJE.}‘ELQ.AB
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

.78

Cliente: Carla Jasmine Mendez Acosta

Solicitante: |Carla Jasmine Mendez Acosta

Direccion: Calle Miraflores N° 255 - Barrio Avaroa

Teléfono/Fax{6653189 | correo-e | e | codigo | AL 156/18

1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Queso Gouda PIL ANDINA
Codigo de muestreo: FREENE Fecha de vencimiento: ol LLote: sk
Fecha y hora de muestreo: 2018-06-26
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: AGENCIA PIL
Responsable de muestreo: Carla Jasmine Mendez Acosta
Codigo de la muestra: 543 FQ 368 MB 307 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-06-26
Cantidad recibida: 500 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-06-26 al 2018-07-06
I1l. RESULTADOS
: LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Acidez (como ac.lactico) NB 229:98 % 0,72 Sin Referencia Sin Referencia
Calcio Absorcion Atomica | mg/100g 855 Sin Referencia Sin Referencia
Ceniza NB 39034:10 % 3,90 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Fosforo SM 4500-P-D mg/100g 451,1 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 25,03 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 9,83 Sin Referencia Sin Referencia
Hierro Absorcion Atomica | mg/100g 0,78 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 35,15 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 5,3 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 26,09 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 368,95 Sin Referencia Sin Referencia
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:05 UFC/g 6,0x 10 < Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10° (¥) Sin Referencia Sin Referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10" (*) Sin Referencia Sin Referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25g Ausencia Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
% . Porcentaje
( *) = No se observa desarrollo de colonios

Kcal: Kilocalorias

ISO: Organizacion Internacional de Normalizacion
n.d.: No detectado

UFC: Unidedes Formadoras de Colonias
<: Menor que

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, 06 de julio de 2018

Original: Cliente
Copia: CEANID
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ANEXO B

PROCEDIMIENTOS PARA
EL ANALISIS ESTADISTICO
FISHER-DUNCAN



ANEXO B.1

En el cuadro B.1-1, se detalla el disefio matricial de los tratamientos (muestras) y jueces de una

prueba experimental

Cuadro B.1-1: Disefio matricial de los tratamientos y jueces

wme g | e

1 Yu Y12 Y13 Y4 Yis Y1 Y1
2 Y2 Y2 Y3 Yo Yas Y2 Y2
3 Y3 Y3 Y33 Yaa Y35 Ys Ys
4 Yau Y2 Y3 Yas Y5 Y4 \#
S Ys1 Ys2 Ys3 Ys4 Yss Ys Ys
N Ya | Yoo | Yaa | Yas | Yas Yra Ya
Total (Y;) Y, Y, Y; Y, Ys Y, Y.

Fuente: Urefia D Arrigo, 1999

1. Planteamiento de hipoétesis:

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

Ha: al menos una muestra es diferente a las demas
2. Nivel de significacién: 0,01% (99%)

Prueba de significacion o tipo de prueba: “Fisher-Duncan”
4. Suposiciones:

= Los datos (muestras) siguen una distribucion normal (~N)

= Loa datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar

o

Criterios de decisién a tomar en cuenta:

= Se acepta la Hp si Fcal < Ftab (no se realiza la prueba de duncan)

= Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab (se realiza la prueba de duncan)

6. Construccion del cuadro de ANVA y conclusion

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

matematicas citadas a continuacion:

& Suma de cuadrados de los tratamientos SC(T)

Ecuacion...(B.1-1)



& Ecuacion alternativa

s =30

i=1 j=1

Ecuacién...(B.1-1)

& Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)

() )
n a*n

SC(A) =

Ecuacion...(B.1-2)

a» Suma de cuadrados de los jueces SC(B)

Donde:

SC(B) =

S (F.)?
a ax*n

Ecuacién...(B.1-3)

a: Es el nimero de tratamientos o muestras

n: Es el nimero de jueces

& Suma de cuadrados del error SC (E)

SC(E) = SC(T) — SC(A) — SC(B)

Ecuacion...(B.1-4)

En el cuadro B.1-2 se detalla las ecuaciones para el cuadro ANV A para un disefio al azar cuando

los tamafios de los tratamientos son iguales

Cuadro B.1-2: Cuadro de andlisis de varianza (ANVA)

n*a-1
_ SC(A) | CM(A) | v1 _ GLscea
SC(A) (@l) | cM(A) = @=1) | TME) | v~ Cloee,
_SC(B) | CM(B) | v _GLscgy
SC(8) (n-1) CM(B) = (n—1) | CM(E) 17_2 - GLsc(r)
SC(E
SCE) | @)1 |cME) = n(a—(—)l)

Fuente: Urefia D Arrigo, 1999



7. Desarrollo de la prueba estadistica de Duncan
~ Varianza muestral de S’y

SZ

Y

CM(E)
n

Ecuacion...(B.1-5)

8. Estimacion de las amplitudes estudiantizadas de Duncan

Encontrado los valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan (AES(D)) con un nivel de
significancia 0.01, se determina el limite de significacién de Duncan (ALS(D)) en base a la

expresion matematica:

ALS(D) = AES(D) = Sy Ecuacion...(B.1.6)

_ Numero de promedios |

2
3
n.

9. Ordenando los promedios de mayor a menor

Encontrado los valores de las amplitudes estudiantizadas de Duncan y los limites de
significacion de Duncan: con los grados de libertad del error y el nivel de significancia 0,01;
para cada nimero de promedios de ordenamiento que se estan probando.

10. Analisis de los tratamientos

| Tratamientos | Andlisisdelosvalores | Efectos

Muestra 1 - Muestra 2
Muestra 2 — Muestran..




ANEXO C

ANALISIS ESTADISTICO
FISHER-DUNCAN DE
EVALUACION SENSORIAL



ANEXO C.1

Anadlisis estadistico de evaluacion sensorial para elegir muestra patrén de queso Gouda donde se

determinan los atributos: sabor, textura, color, aroma, consistencia.

Tabla C.1-1: Evaluacion sensorial del atributo sabor para elegir muestra patron

Muestras (Escala hedodnica)

Jueces GPA GMK YYi
1 5 1 6
2 4 3 7
3 4 4 8
4 4 2 6
5 3 2 5
6 5 4 9
7 5 3 8
8 5 4 9
9 3 4 7

10 4 3 7
11 3 5 8
12 5 3 8
13 5 2 7
14 5 2 7
15 2 3 5
16 5 2 7
17 5 4 9
18 5 4 9
19 5 3 8
20 5 4 9
X 4,35 3,10

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.1-2: Suma de cuadrados del atributo sabor para elegir muestra patron
SC(T) SC(A) SC(B) SC(E)
51,98 15,63 15,48 20,87
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla C.1-3,

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo sabor.



Tabla C.1-3: Cuadro analisis de varianza del atributo sabor para elegir muestra patron

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar F > Fp ,por tanto se desarrolla Duncan

0,23

En la tabla C.1-4 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (¢=0.01)

Tabla C.1-4: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion Duncan

2 4,05 0,93
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.1-5 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor segun la tabla C.1-1

Tabla C.1-5: Valores promedios de los tratamientos para el atributo sabor

4,35 3,10

Fuente: Elaboracion propia
En base a la tabla C.1-5 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.1-6.

Tabla C.1-6: Andlisis estadistico Duncan del atributo sabor para elegir muestra patron

GPA-GMN 1,25
Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.1-7: Evaluacion sensorial del atributo textura para elegir muestra patron

wes | MEREERT

1 4 2 6
2 5 4 9
3 5 3 8
4 4 4 8
5 5 3 8
6 5 4 9
7 5 2 7
8 4 5 9
9 4 3 7
10 5 4 9
11 4 5 9
12 5 3 8
13 5 2 7
14 3 2 5
15 5 2 7
16 3 4 7
17 5 3 8
18 4 4 8
19 5 4 9
20 5 4 9
X 4,50 3,35
Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.1-8: Suma de cuadrados del atributo textura para elegir muestra patron

40,78 13,23 12,28 15,27
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla C.1-9,
cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo textura.



Tabla C.1-9: Cuadro analisis de varianza del atributo textura para elegir muestra patron

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar F > Fy ,por tanto se desarrolla Duncan

. \varianzamuestral |
- 2 ]

En la tabla C.1-10 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.1-10: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacién Duncan

2 4,05 0,81
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.1-11 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.1-7

Tabla C.1-11: Valores promedios de los tratamientos para el atributo textura

4,50 3,35
Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.1-11 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.1-12.

Tabla C.1-12: Analisis estadistico Duncan del atributo textura para elegir muestra patrén




Tabla C.1-13: Evaluacion sensorial del atributo color para elegir muestra patron
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Fuente: Elaboracion propia
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Calculo de la suma de cuadrados

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.1-14: Suma de cuadrados del atributo color para elegir muestra patron

30,98 11,03 7,48 12,47
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.1-
15, cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo color.



Tabla C.1-15: Cuadro andlisis de varianza del atributo color para elegir muestra patron

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar F > Fy ,por tanto se desarrolla Duncan

0,18

En la tabla C.1-16 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.1-16: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion Duncan

2 4,05 0,73
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.1-17 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.1-13.

Tabla 1.C-17: Valores promedios de los tratamientos para el atributo textura

4,75 3,70
Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.1-17 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.1-18.

Tabla C.1-18: Analisis estadistico Duncan del atributo color para elegir muestra patrén




Tabla C.1-19: Evaluacion sensorial del atributo aroma para elegir muestra patréon
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Fuente: Elaboracion propia

Ao~ |l lOIlOI|OI|W|OT|W

QOO WPR WA WA WIWOIRINIW

OO0 |O|N|O|N|O|0|O|N|N|O|N|©o|

N

w
~
o

Calculo de la suma de cuadrados

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.1-20: Suma de cuadrados del atributo aroma para elegir muestra patron

26,98 3,02 10,48 13,48
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.1-
21; cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo aroma.



Tabla C.1-21: Cuadro andlisis de varianza del atributo aroma para elegir muestra patron

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.1-22: Evaluacion sensorial del atributo consistencia para elegir muestra patron

e MERESERS

1 4 2 6
2 4 4 8
3 4 3 7
4 4 2 6
5 3 2 5
6 5 3 8
7 5 2 7
8 4 5 9
9 5 4 9
10 4 3 7
11 4 5 9
12 5 3 8
13 5 3 8
14 4 2 6
15 5 2 7
16 3 4 7
17 5 2 7
18 4 3 7
19 5 4 9
20 5 4 9
X 4,35 3,10
Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.1-23: Suma de cuadrados del atributo consistencia para elegir muestra patron

43,98 15,63 13,48 14,87
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.1-24

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo consistencia.

Tabla C.1-24: Cuadro andlisis de varianza del atributo consistencia para elegir muestra patron

Fuente: Elaboracidon propia

0,20

En la tabla C.1-25 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.1-25: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacién Duncan

2 4,05 0,81
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.1-26 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.1-22.

Tabla C.1-26: Valores promedios de los tratamientos para el atributo consistencia

4,35 3,10
Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.1-26 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.1-27.

Tabla C.1-27: Analisis estadistico Duncan del atributo consistencia para elegir muestra patron

GPA-GMN Si existe diferencia significativa
Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 2.C

Anadlisis estadistico de la evaluacion sensorial para elegir muestra prototipo de queso Gouda

para determinar los atributos: sabor, textura, aroma.

Tabla C.2-28: Evaluacion sensorial del atributo sabor para elegir muestra prototipo

Jueces Muestras (Escala heddnica) Sy,
QG1 QG2 QG3 QG4 QG5 :
1 4 5 4 5 5 23
2 4 5 4 3 4 20
3 4 5 3 4 5 21
4 5 3 5 4 5 22
5 4 5 4 4 5 22
6 5 5 4 4 5 23
7 4 5 3 5 4 21
8 4 3 5 3 2 17
9 4 4 3 4 5 20
10 4 3 4 4 5 20
11 4 5 4 4 4 21
12 5 3 3 4 5 20
13 5 3 4 4 5 21
14 4 3 3 3 4 17
15 4 5 4 3 5 21
16 5 3 4 4 5 21
17 4 3 4 4 5 20
18 5 4 3 4 5 21
19 4 5 5 4 4 22
20 5 3 4 5 5 22
X 4,35 4,00 3,85 3,95 4,60
Fuente: Elaboracion propia
Calculo de la suma de cuadrados:
Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1
Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacién B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4
Tabla C.2-29: Suma de cuadrados de atributo sabor para elegir muestra prototipo
SC(T) SC(A) SC(B) SC(E)
56,75 7,90 9,55 39,30

Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.2-30

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo sabor.



Tabla C.2-30: Cuadro andlisis de varianza del atributo sabor para elegir muestra prototipo

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar Fe > Fyy ,por tanto se desarrolla Duncan

0,16

En la tabla C.2-31 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.2-31: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion Duncan

o Promedos | AESO) ALSORAESODND)

2 373 0,59
3 3,89 0,62
4 4,00 0,64
5 4,08 0,65

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.2-32 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.2-28.

Tabla 2.C-32: Valores promedios de los tratamientos para el atributo sabor

4,60 4,35 4,00 3,95 3,85

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.2-32 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.2-33.



Tabla C.2-33: Andlisis estadistico Duncan del atributo sabor para elegir muestra prototipo

Tratamientos Analisis de valores Efectos
QG5-QG1 0,25 < 0,59 No existe diferencia significativa
QG5-QG2 0,60 < 0,62 No existe diferencia significativa
QG5-QG4 0,65 > 0,64 Si existe diferencia significativa
QG5-QG3 0,75 > 0,65 Si existe diferencia significativa
QG1-QG2 0,35 < 0,59 No existe diferencia significativa
QG1-QG4 0,40 < 0,62 No existe diferencia significativa
QG1-QG3 0,50 < 0,64 No existe diferencia significativa
QG2-QG4 0,05 < 0,59 No existe diferencia significativa
QG2-QG3 0,15 < 0,62 No existe diferencia significativa
QG4-QG3 0,10 < 0,59 No existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia

Tabla C.2-34: Evaluacion sensorial del atributo textura para elegir muestra prototipo

Jueces Muestras (Escala heddnica) Sy,
QG1 QG2 QG3 QG4 QG5 :
1 4 4 5 5 4 22
2 4 5 3 4 4 20
3 4 5 3 3 5 20
4 5 3 5 5 4 22
5 5 5 4 3 5 22
6 5 4 3 3 4 19
7 5 4 3 4 5 21
8 3 4 5 4 2 18
9 4 3 3 4 5 19
10 4 4 4 4 5 21
11 4 5 2 2 5 18
12 3 5 3 4 5 20
13 4 2 4 3 5 18
14 3 3 3 3 4 16
15 3 3 4 3 5 18
16 3 3 4 4 5 19
17 5 4 4 5 5 23
18 4 4 3 3 5 19
19 4 3 3 3 5 18
20 3 3 4 4 4 18
X 3,95 3,80 3,60 3,65 4,55
Fuente: Elaboracion propia
Calculo de la suma de cuadrados:
Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1
Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.2-35: Suma de cuadrados del atributo textura para elegir muestra prototipo

SC(T)

SC(A)

SC(B)

SC(E)

74,19

11,74

12,59

49,86

Fuente: Elaboracién propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.2-36

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo textura.

Tabla C.2-36: Cuadro andlisis de varianza del atributo textura para elegir muestra prototipo

Fuente de Sumade | Gradosde | Cuadrados
variacion cuadrados | libertad Medios (Fcal) (Ftab)
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total (T) 74,19 99,00
Muestras (A) 11,74 4,00 2,94 4,47 3,58
Jueces (B) 12,59 19,00 0,66 1,01 2,15
Error 49,86 76,00 0,66

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar F > Fy ,por tanto se desarrolla Duncan

Varianza muestral

0,18

En la tabla C.2-37 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.2-37: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion Duncan

. 2
Promedios AES(D) ALS(D)= AES(D)*( )
2 3,73 0,67
3 3,89 0,70
4 4,00 0,72
5 4,08 0,73

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.2-38 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segln la tabla

C.2-34.

Tabla C.2-38: Valores promedios de los tratamientos para el atributo textura

Valores promedio

QG5

QG1

QG2

QG4

QG3

4,55

3,95

3,80

3,65

3,60

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.2-38 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.2-39.




Tabla C.2-39: Andlisis estadistico Duncan del atributo textura para elegir muestra prototipo

Tratamientos Analisis de valores Efectos
QG5-QG1 0,60 < 0,67 No existe diferencia significativa
QG5-QG2 0,75 > 0,70 Si existe diferencia significativa
QG5-QG4 0,90 > 0,72 Si existe diferencia significativa
QG5-QG3 0,95 > 0,73 Si existe diferencia significativa
QG1-QG2 0,15 < 0,67 No existe diferencia significativa
QG1-QG4 0,30 < 0,70 No existe diferencia significativa
QG1-QG3 0,35 < 0,72 No existe diferencia significativa
QG2-QG4 0,15 < 0,67 No existe diferencia significativa
QG2-QG3 0,20 < 0,70 No existe diferencia significativa
QG4-QG3 0,05 < 0,67 No existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.2-40: Evaluacion sensorial del atributo aroma para elegir muestra prototipo

Jueces Muestras (Escala hedonica) sy,
QG1 QG2 QG3 QG4 QG5 i
1 4 4 5 4 4 21
2 4 4 4 3 3 18
3 4 5 3 4 4 50
4 5 4 5 5 5 24
5 3 4 4 3 4 18
6 4 4 4 4 3 19
7 4 5 3 4 5 1
8 4 4 3 4 5 20
9 4 4 5 4 4 1
10 3 3 4 5 4 10
11 5 4 3 3 4 19
12 4 3 3 4 4 18
13 4 3 4 3 5 19
14 5 4 4 4 4 1
15 4 3 4 4 5 20
16 5 3 4 4 4 20
17 4 5 5 4 4 7
18 4 4 2 4 5 19
19 5 3 5 5 4 55
20 3 4 3 5 4 19
X 4,10 3,85 3,85 4,00 4,20

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.2-41: Suma de cuadrados del atributo aroma para elegir muestra prototipo

48,00 1,90 9,20 36,90
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.2-42

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo aroma.

Tabla C.2-42: Cuadro andlisis de varianza del atributo aroma para elegir muestra prototipo

Fuente: Elaboracidon propia



ANEXO C.3

Anadlisis estadistico de la evaluacion sensorial para dosificacion de insumos de queso Gouda

para determinar los atributos: sabor, textura, aroma, firmeza, granulosidad, adherencia y acidez.

Tabla C.3-43: Evaluacion sensorial del atributo textura para determinar dosificacion de insumos
para la elaboracion de queso Gouda

Jueces Muestras (Escala hedénica) SYj
QG01 | QG02 | QGO3 | QG4 | QGO5 | QGO6 | QGO7 | QGO8
1 3 2 4 4 3 4 3 3 26
2 4 3 4 2 3 4 3 3 26
3 4 4 5 5 4 5 4 4 35
4 4 3 4 4 4 3 3 4 29
5 4 4 2 3 4 4 4 4 29
6 4 3 4 5 3 3 3 3 28
7 3 4 5 4 4 3 3 4 30
8 4 4 4 3 4 3 3 4 29
9 2 2 3 4 4 5 3 3 26
10 3 4 2 3 4 4 3 3 26
11 4 3 3 3 2 3 4 5 27
12 4 5 3 2 2 3 2 2 23
13 4 5 3 4 3 3 1 4 27
14 5 4 3 5 4 5 3 3 32
15 4 3 3 4 3 3 2 3 25
16 4 3 3 3 3 4 3 5 28
17 3 3 3 4 3 5 4 3 28
18 3 4 3 3 3 4 2 3 25
19 3 3 4 4 4 5 2 4 29
20 5 4 3 2 4 3 2 3 26
21 3 4 4 5 3 5 1 4 29
X 3,67 3,52 3,43 3,62 3,38 3,86 2,76 3,52

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.3-44: Suma de cuadrados del atributo textura para determinar dosificacion de insumos
SC(T) SC(A) SC(B) SC(E)
121,85 15,28 17,23 89,35
Fuente: Elaboracion propia




En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.3-45

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo textura.

Tabla C.3-45: Cuadro andlisis de varianza para el atributo textura en la dosificacion de insumos

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar Fgy > Fyg ,por tanto se desarrolla Duncan

En la tabla C.3-46 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.3-46: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacién Duncan

| pomess | aES0) | asoramsor |

2 3,69 0,63
3 3,85 0,65
4 3,95 0,67
5 4,03 0,69
6 4,10 0,70
7 4,15 0,71
8 4,19 0,71

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.3-47 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.3-43.

Tabla C.3-47: Valores promedios de los tratamientos para el atributo textura

3,86 3,67 3,62 3,52 3,52 3,43 3,38 2,76

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.3-47 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.3-48



Tabla C.3-48: Andlisis estadistico Duncan del atributo textura en la dosificacién de insumos

Tratamientos Analisis de valores Efectos
QG06-QG01 0,19 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG06-QG04 0,24 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG06-QG02 0,34 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG06-QG08 0,34 < 0,69 No hay diferencia significativa
QG06-QG03 0,43 < 0,70 No hay diferencia significativa
QG06-QG05 0,48 < 0,71 No hay diferencia significativa
QG06-QG07 11 > 0,71 Si hay diferencia significativa
QG01-QG04 0,05 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG01-QG02 0,15 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG01-QG08 0,15 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG01-QG03 0,24 < 0,69 No hay diferencia significativa
QG01-QG05 0,29 < 0,70 No hay diferencia significativa
QG01-QG07 0,91 > 0,71 Si hay diferencia significativa
QG04-QG02 0,1 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG04-QG08 0,1 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG04-QG03 0,19 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG04-QG05 0,24 < 0,69 No hay diferencia significativa
QG04-QG07 0,86 > 0,70 Si hay diferencia significativa
QG02-QG08 0 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG02-QG03 0,09 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG02-QG05 0,14 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG02-QG07 0,76 > 0,69 Si hay diferencia significativa
QG08-QG03 0,09 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG08-QG05 0,14 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG08-QG07 0,76 > 0,67 Si hay diferencia significativa
QG03-QG05 0,05 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG03-QG07 0,67 > 0,65 Si hay diferencia significativa
QG05-QG07 0,62 < 0,63 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.3-49: Evaluacion sensorial del atributo sabor para determinar dosificacion de insumos
para la elaboracion de queso Gouda

Jueces Muestras (Escala hedonica) SYj
QGO01 | QG02 | QG033 | QGO4 | QGO5 | QGO6 | QGO7 | QGO8
1 3 4 5 5 5 4 4 4 34
2 4 5 3 5 5 4 3 2 31
3 4 4 5 4 5 5 4 5 36
4 4 4 3 5 4 5 5 4 34
5 4 3 3 3 5 4 5 5 32
6 4 4 3 5 5 5 5 5 36
7 3 4 3 3 4 4 5 4 30
8 4 2 2 3 3 4 2 5 25
9 4 3 2 5 4 5 4 4 31
10 4 4 4 4 5 2 5 4 32
11 3 3 4 4 4 5 4 3 30
12 3 4 3 5 5 3 5 3 31
13 3 4 4 5 5 5 4 5 35
14 4 5 5 4 5 4 4 3 34
15 4 4 5 3 5 5 4 3 33
16 4 4 3 5 3 3 4 5 31
17 5 5 4 4 4 5 5 4 36
18 3 3 4 5 3 3 4 5 30
19 3 5 2 3 5 4 5 5 32
20 3 4 3 4 5 5 4 3 31
21 4 4 5 5 4 3 5 3 33
X 3,67 3,90 3,57 4,24 4,43 4,14 4,29 4,00
Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.3-50: Suma de cuadrados del atributo sabor para determinar dosificacién de insumos
SC(T) SC(A) SC(B) SC(E)
124,85 13,42 16,98 94,45
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.3-45

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo sabor.



Tabla C.3-51: Cuadro andlisis de varianza del atributo sabor en la dosificacion de insumos

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar Fq > i, por tanto se desarrolla Duncan

| 0,17

En la tabla C.3-52 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.3-52: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacién Duncan

| pomeos | aE0) [ msoamor)

2 3,69 0,63
3 3,85 0,65
4 3,95 0,67
5 4,03 0,69
6 4,10 0,70
7 4,15 0,71
8 4,19 0,71

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.3-53 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.3-49.

Tabla C.3-53: Valores promedios de los tratamientos

4,43 4,29 4,24 4,14 4,00 3,90 3,67 3,57

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.3-53 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.3-54



Tabla C.3-54: Andlisis estadistico Duncan del atributo sabor en dosificacion de insumos

Tratamientos Analisis de valores Efectos
QG05-QG07 0,14 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG05-QG04 0,19 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG05-QG06 0,29 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG05-QG08 0,43 < 0,69 No hay diferencia significativa
QG05-QG02 0,53 < 0,70 No hay diferencia significativa
QG05-QG01 0,76 > 0,71 Si hay diferencia significativa
QG05-QG03 0,86 > 0,71 Si hay diferencia significativa
QG07-QG04 0,05 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG07-QG06 0,15 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG07-QG08 0,29 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG07-QG02 0,39 < 0,69 No hay diferencia significativa
QG07-QG01 0,62 < 0,70 No hay diferencia significativa
QG07-QG03 0,72 > 0,71 Si hay diferencia significativa
QG04-QG06 0,10 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG04-QG08 0,24 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG04-QG02 0,34 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG04-QG01 0,57 < 0,69 No hay diferencia significativa
QG04-QG03 0,67 > 0,70 No hay diferencia significativa
QG06-QG08 0,14 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG06-QG02 0,24 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG06-QG01 0,47 < 0,67 No hay diferencia significativa
QG06-QG03 0,57 > 0,69 No hay diferencia significativa
QG08-QG02 0,10 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG08-QG01 0,33 < 0,65 No hay diferencia significativa
QG08-QG03 0,43 > 0,67 No hay diferencia significativa
QG02-QG01 0,23 < 0,63 No hay diferencia significativa
QG02-QG03 0,33 > 0,65 No hay diferencia significativa
QG01-QG03 0,10 < 0,63 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.3-55: Evaluacion sensorial del atributo aroma para determinar dosificacion de insumos
para la elaboracion de queso Gouda

Jueces Muestras (Escala heddnica) SYj
QG011 | QG02 | QG03 | QG04 | QGO5 | QG06 | QGO7 | QGO8
1 3 3 4 3 4 3 3 3 26
2 4 3 2 3 5 4 4 4 29
3 1 2 2 2 3 3 4 3 20
4 1 2 2 1 3 3 2 3 17
5 2 2 3 2 4 3 3 4 23
6 3 2 1 2 3 3 4 4 22
7 2 2 2 2 3 3 3 3 20
8 2 3 2 2 2 3 3 2 19
9 2 3 4 4 4 3 2 2 24
10 5 4 4 3 3 2 2 1 24
11 3 4 3 4 5 4 2 3 28
12 4 2 3 4 4 5 3 2 27
13 3 2 2 3 4 3 2 4 23
14 5 3 5 4 4 4 3 2 30
15 3 2 3 2 4 3 3 5 25
16 3 3 4 3 3 3 3 4 26
17 2 4 3 4 3 4 5 5 30
18 2 3 4 4 2 2 4 3 24
19 3 3 3 3 3 2 4 1 22
20 2 3 3 2 4 3 4 3 24
21 3 2 1 3 4 3 2 1 19
X 2,76 2,71 2,86 2,86 3,52 3,14 3,10 2,95

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.3-56: Suma de cuadrados del atributo aroma para determinar dosificacion de insumos
SC(T) SC(A) SC(B) SC(E)
124,85 13,42 16,98 94,45
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.3-45

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo aroma.



Tabla C.3-57: Cuadro andlisis de varianza del atributo aroma en dosificacion de insumos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.3-58: Evaluacion sensorial del atributo firmeza para determinar dosificacion de
insumos para la elaboracion de queso Gouda

e | Tqare g qow ade gob e a2V

1 4 4 3 3 3 2 3 4 26
2 3 4 3 2 4 2 3 3 24
3 2 3 3 2 3 2 4 3 22
4 2 3 2 2 3 3 4 4 23
5 2 2 3 3 4 3 3 3 23
6 2 3 2 2 3 4 4 4 24
7 2 3 2 2 3 2 3 3 20
8 3 3 2 2 2 3 3 2 20
9 5 4 3 3 4 3 4 4 30
10 3 2 4 3 3 3 4 5 27
11 3 4 3 3 5 4 2 3 27
12 3 2 4 3 4 3 3 4 26
13 3 2 2 2 4 3 4 3 23
14 1 2 3 1 3 2 4 3 19
15 2 3 4 3 3 3 3 3 24
16 3 3 4 4 3 2 4 2 25
17 4 4 3 4 3 2 3 3 26
18 3 3 4 4 2 3 2 3 24
19 4 4 4 4 3 1 4 2 26
20 1 2 3 2 2 3 4 5 22
21 3 2 3 2 3 2 3 4 22
X 2,76 | 2,95 | 3,05 | 267 | 3,19 | 262 | 3,38 | 3,33

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.3-59: Suma de cuadrados del atributo firmeza para determinar dosificacion de insumos

124,85 13,42 16,98 94,45
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.3-60

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo firmeza.

Tabla C.3-60: Cuadro analisis de varianza del atributo firmeza en dosificacion de insumos

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar Fg, > Fip ,por tanto se desarrolla Duncan

En la tabla C.3-61 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.3-61: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion Duncan

| pomess | a80) | asoeamsory |

2 3,69 0,63
3 3,85 0,65
4 3,95 0,67
5 4,03 0,69
6 4,10 0,70
7 4,15 0,71
8 4,19 0,71

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.3-62 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.3-58.

Tabla C.3-62: Valores promedios de los tratamientos para el atributo firmeza

3,38 3,33 3,19 3,05 2,95 2,76 2,67 2,62

Fuente: Elaboracion propia



En base a la tabla C.3-62 se procede a realizar el andlisis de los tratamientos en la tabla C.3-63

Tabla C.3-63: Analisis estadistico Duncan del atributo firmeza en dosificacion de insumos

Tratamientos Andlisis de valores Efectos
QG07-QG08 0,05 < 0,96 No hay diferencia significativa
QG07-QG05 0,19 < 1,00 No hay diferencia significativa
QG07-QG03 0,33 < 1,03 No hay diferencia significativa
QG07-QG02 0,43 < 1,05 No hay diferencia significativa
QG07-QG01 0,62 < 1,07 No hay diferencia significativa
QG07-QG04 0,71 < 1,08 No hay diferencia significativa
QGO07-QG06 0,76 < 1,09 No hay diferencia significativa
QG08-QG05 0,14 < 0,96 No hay diferencia significativa
QG08-QG03 0,28 < 1,00 No hay diferencia significativa
QG08-QG02 0,38 < 1,03 No hay diferencia significativa
QG08-QG01 0,57 < 1,05 No hay diferencia significativa
QG08-QG04 0,66 < 1,07 No hay diferencia significativa
QG08-QG06 0,71 < 1,08 No hay diferencia significativa
QG05-QG03 0,14 < 0,96 No hay diferencia significativa
QG05-QG02 0,24 < 1,00 No hay diferencia significativa
QG05-QG01 0,43 < 1,03 No hay diferencia significativa
QG05-QG04 0,52 < 1,05 No hay diferencia significativa
QG05-QG06 0,57 < 1,07 No hay diferencia significativa
QG03-QG02 0,10 < 0,96 No hay diferencia significativa
QG03-QG01 0,29 < 1,00 No hay diferencia significativa
QG03-QG04 0,38 < 1,03 No hay diferencia significativa
QG03-QG06 0,43 < 1,05 No hay diferencia significativa
QG02-QG01 0,19 < 0,96 No hay diferencia significativa
QG02-QG04 0,28 < 1,00 No hay diferencia significativa
QG02-QG06 0,33 < 1,03 No hay diferencia significativa
QG01-QG04 0,09 < 0,96 No hay diferencia significativa
QG01-QG06 0,14 < 1,00 No hay diferencia significativa
QG04-QG06 0,05 < 0,96 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.3-64: Evaluacion sensorial del atributo granulosidad para determinar dosificacion de
insumos para la elaboracién de queso Gouda

JUeCes Muestras (Escala hedénica) SY
QGO01 | QG02 | QGO3 | QG04 | QGO5 | QGO6 | QGO7 | QGO8

1 3 2 3 2 3 4 3 4 24
2 3 4 4 1 1 1 1 1 16
3 1 2 2 1 2 1 2 1 12
4 3 2 1 2 1 2 1 1 13
5 1 3 3 1 2 1 2 2 15
6 2 2 3 3 1 1 1 1 14
7 1 2 1 1 1 2 3 3 14
8 2 2 2 2 1 2 2 1 14
9 3 1 1 2 1 1 2 2 13
10 2 1 3 1 3 1 1 2 14
11 4 4 4 4 4 3 5 3 31
12 1 1 2 1 1 2 2 4 14
13 2 3 2 2 4 3 4 3 23
14 1 1 1 1 2 1 2 2 11
15 1 2 3 3 1 1 1 1 13
16 3 3 3 3 2 1 2 1 18
17 1 2 1 3 2 1 2 1 13
18 1 2 1 1 3 3 4 4 19
19 2 1 1 2 2 1 3 1 13
20 1 2 3 4 4 3 3 4 24
21 2 1 1 2 3 2 1 4 16
X 1,90 2,05 2,14 2,00 2,10 1,76 2,24 2,19

Fuente: Elaboracién propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla 3.C-65: Suma de cuadrados del atributo granulosidad para determinar dosificacion de

insumos
SC(T) SC(A) SC(B) SC(E)
179,62 3,62 64,87 111,13

Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.3-66

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo granulosidad.



Tabla C.3-66: Cuadro andlisis de varianza del atributo granulosidad en dosificacion de insumos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.3-67: Evaluacion sensorial del atributo adherencia para determinar dosificacion de
insumos para la elaboracion de queso Gouda

s | s [ odr acur gor | 6dos oo e 2V

1 2 3 3 3 3 4 3 3 24
2 2 2 1 1 2 3 2 1 14
3 2 2 3 2 1 3 1 2 16
4 3 2 2 3 2 2 1 1 16
5 2 2 2 3 3 2 2 3 19
6 3 4 2 2 1 1 2 1 16
7 1 2 1 2 3 2 3 3 17
8 4 4 3 4 3 2 2 2 24
9 4 4 3 3 3 3 4 4 28
10 3 3 3 1 3 4 2 1 20
11 3 4 2 2 2 3 5 4 25
12 3 2 3 1 3 2 3 4 21
13 4 2 2 3 3 3 3 4 24
14 2 3 2 3 2 3 3 2 20
15 4 3 2 3 4 3 3 3 25
16 3 2 3 3 3 4 3 4 25
17 3 3 2 2 3 2 3 3 21
18 3 4 3 3 3 2 2 4 24
19 2 2 3 2 1 3 2 1 16
20 3 2 3 2 3 4 2 4 23
21 3 3 2 3 3 3 4 2 23
X 2,81 2,76 2,38 2,43 2,57 2,76 2,62 2,67

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.3-68: Suma de cuadrados del atributo adherencia para determinar dosificacion de
insumos

127,38 3,66 39,00 84,71
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.3-69

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo adherencia.

Tabla C.3-69: Cuadro analisis de varianza del atributo adherencia en dosificacion de insumos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.3-70: Evaluacion sensorial del atributo acidez para determinar dosificacion de insumos
para la elaboracion de queso Gouda

1 2 2 2 2 3 3 2 2 18
2 2 2 3 3 3 4 4 4 25
3 2 2 2 3 2 2 3 2 18
4 3 2 3 4 1 2 2 1 18
5 3 3 2 2 2 2 2 3 19
6 4 3 2 2 2 2 3 4 22
7 1 2 3 2 2 3 2 2 17
8 4 3 2 3 1 2 1 2 18
9 3 2 4 2 2 2 3 3 21
10 3 4 5 2 3 2 2 1 22
11 4 3 2 2 1 4 3 2 21
12 3 2 4 4 2 3 4 5 27
13 1 2 1 2 2 3 2 2 15
14 2 1 1 2 2 3 3 2 16
15 1 2 1 2 2 2 3 3 16
16 2 2 3 3 2 3 2 2 19
17 2 2 1 2 3 3 4 4 21
18 2 2 2 2 3 2 2 5 20
19 2 2 3 2 2 4 3 2 20
20 2 2 3 4 2 3 2 4 22
21 2 2 2 2 3 2 4 5 22
X 2,38 2,24 2,43 2,48 2,14 2,67 2,67 2,86

Fuente: Elaboracion propia



Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.3-71: Suma de cuadrados del atributo acidez para determinar dosificacion de insumos

133,95 8,33 22,07 103,55
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.3-72

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo acidez.

Tabla C.3-72: Cuadro analisis de varianza del atributo acidez en dosificacion de insumos

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.4

Anadlisis estadistico de la evaluacion sensorial para elegir producto final de queso Gouda para

determinar los atributos: sabor, textura, aroma.

Tabla C.4-73: Evaluacion sensorial del atributo textura para determinar producto final de queso
Gouda

i
L

1 4 4 2 10
2 4 4 5 13
3 4 4 4 12
4 3 3 3 9
5 4 5 4 13
6 4 4 5 13
7 4 4 4 12
8 3 3 3 9
9 3 5 4 12
10 4 4 4 12
11 4 4 2 10
12 5 3 3 11
13 4 4 4 12
14 5 3 4 12
15 5 4 4 13
16 5 4 4 13
17 4 4 4 12
18 3 3 4 10
19 5 5 4 14
20 3 3 3 9
21 3 4 3 10
X 3,95 3,86 3,67

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.4-74: Suma de cuadrados del atributo textura para determinar producto final

33,08 0,89 15,75 16,44
Fuente: Elaboracion propia




En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrado se procede a construir la tabla C.4-75

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo textura.

Tabla C.4-75: Cuadro anélisis de varianza del atributo textura para elegir producto final

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.4-76: Evaluacion sensorial del atributo sabor para elegir producto final de queso Gouda

e e G e

1 4 2 3
2 5 4 4
3 5 4 5
4 3 5 5
5 5 4 4
6 4 5 4
7 4 3 2
8 4 5 5
9 4 5 4
10 5 3 3
11 5 4 3
12 4 5 4
13 5 4 4
14 5 4 2
15 4 2 3
16 5 4 5
17 4 3 3
18 4 5 4
19 4 5 4
20 4 4 5
21 4 2 4
X 4,33 3,90 3,81

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.4-77: Suma de cuadrados del atributo sabor para elegir producto final

48,98 3,27 19,65 26,06
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.4-78

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo sabor.

Tabla C.4-78: Cuadro andlisis de varianza del atributo sabor para elegir producto final

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.4-79: Evaluacion sensorial del atributo aroma para elegir producto final de queso
Gouda

e oG e

1 4 3 4
2 4 2 3
3 4 3 2
4 2 3 3
5 1 2 3
6 3 2 2
7 4 4 4
8 3 4 3
9 2 3 3
10 5 4 3
11 3 4 3
12 4 4 3
13 2 3 4
14 4 3 4
15 3 4 4
16 3 2 3
17 3 4 2
18 3 4 3
19 4 3 4
20 5 2 3
21 4 4 2
X 3,33 3,19 3,10

Fuente: Elaboracion propia



Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.4-80: Suma de cuadrados del atributo aroma para elegir producto final

44,32 0,60 16,98 26,73
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.4-81

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo aroma.

Tabla C.4-81: Cuadro andlisis de varianza del atributo aroma para elegir producto final

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.4-82: Evaluacion sensorial del atributo firmeza para elegir producto final de queso
Gouda

1 3 4 3 10
2 3 2 1 6
3 4 3 3 10
4 3 3 2 8
5 4 4 4 12
6 4 3 2 9
7 3 2 2 7
8 4 3 3 10
9 3 4 4 11
10 2 3 3 8
11 3 3 5 11
12 3 3 3 9
13 3 2 3 8
14 2 3 2 7
15 4 3 3 10
16 2 3 5 10
17 4 4 4 12
18 2 3 2 7
19 2 2 2 6
20 4 4 3 11
21 3 2 3 8
X 3,10 3,00 2,95

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3
Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.3-83: Suma de cuadrados del atributo firmeza para elegir producto final

44,98 0,22
Fuente: Elaboracion propia

22,98 19,78

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.4-
84, cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo firmeza.



Tabla C.4-84: Cuadro andlisis de varianza del atributo firmeza para elegir producto final

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.4-85: Evaluacion sensorial del atributo granulosidad para elegir producto final de queso

Gouda

1 1 3 4 8
2 2 1 3 6
3 2 2 2 6
4 1 1 1 3
5 2 2 2 6
6 3 2 1 6
7 2 2 1 5
8 1 2 3 6
9 1 3 2 6
10 1 2 1 4
11 2 3 4 9
12 3 4 4 11
13 3 4 4 11
14 3 3 2 8
15 1 3 4 8
16 3 2 3 8
17 1 1 1 3
18 3 3 2 8
19 3 2 3 8
20 3 2 1 6
21 4 2 1 7
X 2,14 2,33 2,33

Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2
Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.4-86: Suma de cuadrados del atributo granulosidad para elegir producto final

62,41 0,51 31,08 30,83
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.4-87

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo granulosidad.

Tabla C.4-87: Cuadro analisis de varianza del atributo granulosidad para elegir producto final

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.4-88: Evaluacion sensorial del atributo adhesividad para elegir producto final de queso

Gouda
1 2 3 3
2 1 2 3
3 3 4 3
4 2 3 3
5 3 4 4
6 2 2 5
7 3 2 2
8 1 2 2
9 2 5 4
10 3 2 2
11 2 4 3
12 4 5 4
13 3 4 4
14 3 5 4
15 2 2 3
16 2 4 3
17 2 4 4
18 2 3 4
19 2 4 2
20 3 4 3
21 4 4 3
X 2,43 3,43 3,24

Fuente: Elaboracion propia



Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.4-89: Suma de cuadrados del atributo adherencia para elegir producto final

61,94 11,84 27,94 22,16
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.4-90

cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo adherencia.

Tabla C.4-90: Cuadro andlisis de varianza del atributo adherencia para elegir producto final

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar Fe, > Fp ,por tanto se desarrolla Duncan

0,16

En la tabla C.4-91, se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.4-91: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacién Duncan

| Promedios | 0ESD) | ALSDRABSONG) |

2 2,85 0,45
3 3,01 0,48
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.4-92se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla C.4-
88.



Tabla C.4-92: Valores promedios de los tratamientos para el atributo adherencia

3,43 3,24 2,43

Fuente: Elaboracion propia
En base a la tabla C.4-92 se procede a realizar el andlisis de los tratamientos en la tabla C.4-93

Tabla C.4-93: Analisis estadistico Duncan del atributo adherencia para queso producto final

H

QG02-QG03 0,19 < 0,45 No existe diferencia significativa
QG02-QG01 1 > 0,48 Si existe diferencia significativa
QG03-QG01 0,81 > 0,45 Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.5-94: Evaluacion sensorial para ajustar color en producto final de queso Gouda

1 3 7 10
2 2 5 7
3 3 6 9
4 4 7 11
5 3 5 8
6 4 7 11
7 3 7 10
8 3 5 8
9 4 6 10
10 2 7 9
11 4 6 10
12 3 5 8
13 4 6 10
14 3 7 10
15 2 4 6
16 3 6 9
17 3 6 9
18 2 7 9
19 2 5 7
20 5 7 12
X 3,10 6,05
Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4



Tabla C.4-95: Suma de cuadrados para ajustar color en producto final

117,78 87,03 21,28 9,47
Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados se procede a construir la tabla C.4-96
cuadro analisis de varianza (ANVA), para el atributo color.

Tabla C.4-96: Cuadro andlisis de varianza del atributo color en producto final

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar Fg > Fyp ,por tanto se desarrolla Duncan

0,15

Tabla C.4-97: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacién Duncan

2 4,05 0,61
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.4-97se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla C.4-
94.

Tabla C.4-98: Valores promedios de los tratamientos para el atributo color

6,05 3,10

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.4-98 se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.4-99

Tabla C.4-99: Analisis estadistico Duncan del atributo color para queso Gouda.

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.4-100: Evaluacion sensorial para determinar el porcentaje de sal.

e Moo

1 5 2 7
2 4 3 7
3 3 2 5
4 2 3 5
5 4 1 5
6 3 4 7
7 3 1 4
8 4 4 8
9 4 2 6
10 2 2 4
11 3 1 4
12 5 3 8
13 4 2 6
14 2 4 6
15 4 3 7
16 4 3 7
17 3 2 5
18 4 4 8
19 4 3 7
20 4 1 5
X 3,55 2,50
Fuente: Elaboracion propia

Calculo de la suma de cuadrados:

Suma de cuadrados totales SC(T)....... Ecuacion B.1-1

Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)....... Ecuacion B.1-2

Suma de cuadrados de los jueces SC(B)....... Ecuacion B.1-3

Suma de cuadrados del error SC(E)....... Ecuacion B.1-4

Tabla C.4-101: Suma de cuadrados

46,98 11,03 17,48 18,47

Fuente: Elaboracion propia

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla C.4-
102, cuadro andlisis de varianza (ANVA), para el determinar el grado de sal del producto final.



Tabla C.4-102: Cuadro andlisis de varianza para porcentaje de sal en el producto final

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar F > Fp ,por tanto se desarrolla Duncan

| 0,22

En la tabla C.4-103 se muestran las amplitudes estudiantizadas Duncan con un nivel de

significancia (0=0.01)

Tabla C.4-103: Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion Duncan

2 2,85 0,63
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.4-104 se ordena los promedios de las muestras de mayor a menor, segun la tabla
C.4-100.

Tabla C.4-104: Valores promedios de los tratamientos para el porcentaje de sal

3,55 2,50
Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla C.4-104, se procede a realizar el analisis de los tratamientos en la tabla C.4-
105.

Tabla C.4-105: Analisis estadistico Duncan del % de sal para queso Gouda.

QG02-QG01 1,05 > 0,63 Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia






ANEXO D
DISENO EXPERIMENTAL



ANEXO D.1
METODOLOGIA DEL DISENO EXPERIMENTAL 2°

Planteamiento de la hipotesis

Hp: no existe diferencia entre los factores

Ha: si existe diferencia entre los factores

Nivel de significacion: 0,01

Prueba de significacién: “Fisher (F)”

Suposiciones:

Los datos siguen una distribucion normal (~N)

Los datos son extraidos de un muestreo al azar

Criterios de decision

Se acepta la Hp si Fcal < Ftab (no se realiza la prueba de duncan)
Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab (se realiza la prueba de duncan)
Resolucion del cuadrado de ANVA

Conclusiones

N oy Py UP P AN Y PR

Se procede a plantear la matriz experimental de las variables C, Cu, Te, del disefio experimental

Tabla D.1-1. Matriz experimental de las variables

Corridas ~ Combinaciones Factores Interacciones de los efectos v
C Cu Te Ccu CTE CuTe CCuTe

1 (1) - - - + + + - Y,

2 a + - - - - + + Y>

3 b - + - - + - + Y

4 ab + + - + - - - Ys

5 c - - + + - - + Ys

6 ac + - + - + - - Y

7 bc - + + - - + - Y-

8 abc + + + + + + + Ys

Fuente: Montgomery, 1991

Contrastes para los factores e interacciones

Contraste (C) =[a— (1) +ab — b + ac — ¢ + abc — bc]
Contraste (Cu) = [b + ab + bc + abc — (1) —a — ¢ — ac]
Contraste (Te) = [c + ac + bc + abc — (1) —a — b — ab]
Contraste (CCu) = [abc —bc+ab—b —ac+c—a+ (1)]
Contraste (CTe) =[(1) +a—b —ab — c — ac + bc + abc]
Contraste (CuTe) = [(1)+a—b —ab —c — ac + bc + abc]
Contraste (CCuTe) = [abc —bc—ac+c—ab+b+a— (1)]



Suma de cuadrados para los factores e interacciones

SSc = (Contraste,)?/8n

S$Sc, = (Contrastec,)?/8n

SSr. = (Contraster,)?/8n
SSccy = (Contrastecc,)?/8n
SScre = (Contrastecre)?/8n
SScure = (Contrastecyre)?/8n
SSccure = (Contrasteccyre)?/8n

Suma total de cuadrados de los contrastes

2 2 2 2 (Y..)z
SS(Trotal = Z Z Z Z -
(Mot im1Latjoy Lapey L=y aber

Suma de cuadrados del error

SS(E) = SS(T1otar — SS¢ — SScu — SSte — SSccu — SScre — SScure — SSceute

En base a los resultados obtenidos de la suma de los cuadrados, se procede a construir la tabla

D.1-2.
Tabla D.1-2: Analisis de varianza (ANVA) para el disefio factorial 2°
Fuente de Su:jna ge Grados de Cuadrados Fcal
variacion (FV) Cua(s'g 95| libertad (GL) Medios (CM) {Fez)
Total (T) SS(Motal nabc-1

~SC(©) CM(C)

Factor (C) SS(C) (a-1) CM(A)= m CM(E)

~ SC(Cu) CM(Cu)

Factor (Cu) SS(Cu) (b-1) CM(B)= oD CM(E)

_ SC(Te) CM(Te)

Factor (Te) SS(Te) (c-1) CM(B)= = CM(E)
. SC(CCu) CM(CCu)
Interaccion(CCu) | SS(CCu) (a-1) (b-1) CM(B)= @D CM—(E)
., ~ SC(CTe) CM(CTe)
Interaccion(CTe) SS(CTe) (@-1) (c-1) CM(B) (aT)o]) CM—(E)
. _ SC(CuTe) CM(CuTe)

Interaccion(CuTe) | SS(CuTe) (b-1) (c-1) CM(B)= o) CM(E)

. _ SC(CCuTe) |CM(CCuTe)
Interaccion(CCuTe) | SS(CCuTe) | (a-1) (b-1) (c-1) | CM(B)= DO CM(E)
SC(E)
Error (E) SS(E) abc(n-1) CM(E)=
abc(n-1)

Fuente: Motgomery,




Se procede a plantear la matriz experimental de las variables C, Cu y Te, del disefio
experimental 2° en la tabla D.2-3 teniendo como variable respuesta Acidez (% de acido lactico)

ANEXO D.2

Tabla D.2-3: Matriz experimental de las variables Ci, Cuy Te

. . Factores
Corridas Combinaciones Ci Cu Te Yi
1 1) - - - Y.
2 a + - - Y,
3 b - + - Y3
4 ab + + - Y,
5 c - - + Ys
6 ac + - + Ys
7 bc - + + Y,
8 abc + + + Ys
Fuente: Elaboracion propia
En la tabla D.2-4 se muestran los niveles de variacion de los factores
Tabla D.2-4: Niveles de variacién de los factores
Variables Nivel superior Nivel inferior
Cuajo © 0,003% 0,002%
Cultivo iniciador (Cu) (60-40)% (50-50)%
Temperatura de coagulacion (Te) 36 °C 33°C

Fuente: Elaboracion propia

En latabla D.2-5, se muestran los resultados de la acidez (en % de acido lactico) durante la etapa

de coagulacion del proceso de obtencion de queso Gouda.

Tabla D.2-5: Acidez en % de acido lactico durante la etapa de coagulacion del proceso de queso

Gouda
Combinaciones C (I;z;ctores Te Replical | Replicall
1) - - - 0,72 0,63
a + - - 0,63 0,63
b - + - 0,54 0,54
ab + + - 0,63 0,63
c - - + 0,72 0,72
ac + - + 0,63 0,72
bc - + + 0,81 0,63
abc + + + 0,63 0,72

Fuente: Elaboracion propia




Calculo de contrastes para los factores e interacciones

Contraste (C)=-0,09
Contraste (Cu)=-0,27
Contraste (Te)= 0,63
Contraste (Ccu)= 0,27
Contraste (CTE)= -0,27
Contraste (CuTe)= 0,27
Contraste (CCuTe)=  -0,27

Calculo de la suma de cuadrados de las contrastes de factores e interacciones

Suma de cuadrados del contraste (C)
SSc= 0,001

Suma de cuadrados del contraste (Cu)
SS.= 0,005

Suma de cuadrados del contraste (Te)
SS+=0,025

Suma de cuadrados del contraste (Ccu)
SSCCU=O!005

Suma de cuadrados del contraste (CTE)
SSCTe=0,005

Suma de cuadrados del contraste (CuTe)
SSCuTe=0,005

Suma de cuadrados del contraste (CCuTe)
SSCCuTe=01005

Suma de cuadrados del contraste (E)
SSg= 0,033

En base a los resultados obtenidos de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla D.2-6

analisis de varianza (ANVA) para el disefio 2°



Tabla D.2-6: Anélisis de varianza (ANVA) para el disefio 2°

Fuente de Sumade @ Gradosde | Cuadrado Ecal Ftab
Variacion Cuadrados = Libertad Medio
Total (total) 0,076 15
Interaccion (C) 0,001 1 0,001 0,123 | 11,26
Interaccion (Cu) 0,005 1 0,005 1,108 | 11,26
Interaccion (Te) 0,025 1 0,025 6,031 | 11,26
Interaccion (Ccu) 0,005 1 0,005 1,108 | 11,26
Interaccion (Cte) 0,005 1 0,005 1,108 | 11,26
Interaccion (CuTe) 0,005 1 0,005 1,108 | 11,26
Interaccion (CCuTe) 0,005 1 0,005 1,108 | 11,26
Error (E) 0,033 8 0,004

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E

VALORACION DE
ATRIBUTOS SENSORIALES



ANEXO E.1

Para obtener la valoracion de los atributos sensoriales en la dosificacion de insumos para queso

gouda se utilizé la siguiente ecuacion:

N ercepcion

= _PETEEPEOR 4 100

0, .
/Oatrlbuto N.
total jueces

Los datos fueron introducidos a una planilla de Excel, los resultados obtenidos se detallan a

continuacion:

Tabla E.1-1: Valoracion del atributo textura en dosificacion de insumos para queso Gouda

Mu Semi- Mu Total Total
Muestras blanélla Blanda blanda Dura dur)all jueces %

QGO01 2,00 11,00 7,00 1,00 0,00 21,00
1,19% 6,55% 4,17% 0,60% 0,00% 12,50

QG02 2,00 9,00 8,00 2,00 21,00
1,19% 5,36% 4,76% 1,19% 0,00% 12,50

QG03 2,00 7,00 10,00 2,00 21,00
1,19% 4,17% 5,95% 1,19% 0,00% 12,50

QG4 4,00 8,00 6,00 3,00 21,00
2,38% 4,76% 3,57% 1,79% 0,00% 12,50

QGO5 0,00 10,00 9,00 2,00 21,00
0,00% 5,95% 5,36% 1,19% 0,00% 12,50

QG06 6,00 6,00 9,00 21,00
3,57% 3,57% 5,36% 0,00% 0,00% 12,50

QG07 0,00 4,00 10,00 7,00 21,00
0,00% 2,38% 5,95% 4,17% 0,00% 12,50

QG08 2,00 8,00 10,00 1,00 21,00
1,19% 4,76% 5,95% 0,60% 0,00% 12,50
TOTAL 168,00 | 100%

Fuente: elaboracion propia

Tabla E.1-2: Valoracion del atributo sabor en dosificacion de insumos para queso Gouda

Me Ni gusta
Muestras dislz;/llfsta disgusta _ni Mgggsta Me gusta j-ll;gf:zls I&S‘I
poco disgusta
QGOo1 0,00 0,00 8,00 12,00 1,00 21,00
0,00% 0,00% 4,76% 7,14% 0,60% 13%
QG02 0,00 1,00 4,00 12,00 4,00 21,00
0,00% 0,60% 2,38% 7,14% 2,38% 13%
QGO03 0,00 3,00 8,00 5,00 5,00 21,00
0,00% 1,79% 4,76% 2,98% 2,98% 13%
QG4 0,00 0,00 5,00 6,00 10,00 21,00
0,00% 0,00% 2,98% 3,57% 5,95% 13%
QGO5 0,00 0,00 3,00 6,00 12,00 21,00
0,00% 0,00% 1,79% 3,57% 7,14% 13%




0G06 0,00 1,00 4,00 7,00 9,00 21,00
0,00% 0,60% 2,38% 4,17% 5,36% 13%

0GO7 0,00 1,00 1,00 10,00 9,00 21,00
0,00% 0,60% 0,60% 5,95% 5,36% 13%

0GO08 0,00 1,00 6,00 6,00 8,00 21,00
0,00% 0,60% 3,57% 3,57% 4,76% 13%
TOTAL | 168,00 | 100%

Fuente: elaboracion propia

Tabla E.1-3: Valoracion del atributo aroma en dosificacion de insumos para queso Gouda

Muestras s'\u/l:\Xe Suave Ligero | Intenso in'\t/lel#;o jTjgf:aels T(f,’/f)‘;"
QGO1 2,00 7,00 8,00 2,00 2,00 21,00
1,19% 4,17% 4,76% 1,19% 1,19% 12,50%
0G02 0,00 9,00 9,00 3,00 21,00
0,00% 5,36% 5,36% 1,79% 0,00% 12,50%
QG03 2,00 6,00 7,00 5,00 1,00 21,00
1,19% 3,57% 4,17% 2,98% 0,60% 12,50%
0G04 1,00 7,00 7,00 6,00 21,00
0,60% 4,17% 4,17% 3,57% 0,00% 12,50%
0GOS 0,00 2,00 8,00 9,00 2,00 21,00
0,00% 1,19% 4,76% 5,36% 1,19% 12,50%
QG06 0,00 3,00 13,00 4,00 1,00 21,00
0,00% 1,79% 7,74% 2,38% 0,60% 12,50%
QG07 0,00 6,00 8,00 6,00 1,00 21,00
0,00% 3,57% 4,76% 3,57% 0,60% 12,50%
0G08 3,00 4,00 7,00 5,00 2,00 21,00
1,79% 2,38% 4,17% 2,98% 1,19% 12,50%
TOTAL 168,00 100%

Fuente: elaboracion propia

Tabla E.1-4: Valoracion del atributo firmeza en dosificacion de insumos para queso Gouda

Muestras o'\l/leg?ll Débil Media Elevada eII;/\I/l;)clja j-ll;zf:zls -IE(?/Z?I

QGOo1 2,00 6,00 9,00 3,00 1,00 21,00
1,19% 3,57% 5,36% 1,79% 0,60% 13%

QGO02 0,00 7,00 8,00 6,00 0,00 21,00
0,00% 4,17% 4,76% 3,57% 0,00% 13%

QG03 0,00 5,00 10,00 6,00 21,00
0,00% 2,98% 5,95% 3,57% 0,00% 13%

QG04 1,00 9,00 7,00 4,00 0,00 21,00
0,60% 5,36% 4,17% 2,38% 0,00% 13%

0GOS 0,00 3,00 12,00 5,00 1,00 21,00
0,00% 1,79% 7,14% 2,98% 0,60% 13%

0G06 1,00 8,00 10,00 2,00 21,00
0,60% 4,76% 5,95% 1,19% 0,00% 13%

QGO07 0,00 2,00 9,00 10,00 0,00 21,00




0,00% 1,19% 5,36% 5,95% 0,00% 13%

0G08 0,00 3,00 10,00 6,00 2,00 21,00
0,00% 1,79% 5,95% 3,57% 1,19% 13%
TOTAL 168,00 100%

Fuente: elaboracion propia

Tabla E.1-5: Valoracion del atributo granulosidad en dosificacién de insumos para queso Gouda

Muestra | Harinos Arenoso | Granuloso | Fibroso pon T otal Total

S 0 cristales jueces (%)
9,00 6,00 5,00 1,00 0,00 21,00

Qcol 5,36% 3,57% 2,98% 0,60% 0,00% 13%
6,00 10,00 3,00 2,00 0,00 21,00

Qe02 3,57% 5,95% 1,79% 1,19% 0,00% 13%
8,00 4,00 7,00 2,00 0,00 21,00

QG03 4,76% 2,38% 4,17% 1,19% 0,00% 13%
8,00 7,00 4,00 2,00 0,00 21,00

QG04 4,76% 4,17% 2,38% 1,19% 0,00% 13%
8,00 6,00 4,00 3,00 0,00 21,00

QG05 4,76% 3,57% 2,38% 1,79% 0,00% 13%
QG0 11,00 5,00 4,00 1,00 0,00 21,00

6,55% 2,98% 2,38% 0,60% 0,00% 13%
6,00 8,00 4,00 2,00 1,00 21,00

Qo7 3,57% 4,76% 2,38% 1,19% 0,60% 13%
9,00 4,00 3,00 5,00 0,00 21,00

Qe08 5,36% 2,38% 1,79% 2,98% 0,00% 13%

TOTAL 168,00  100%

Fuente: elaboracion propia

Tabla E.1-6: Valoracion del atributo adherencia en dosificacion de insumos para queso Gouda

Muestras cl}ggﬁ Débil Media | Elevada ellg/\lll;z;a j-ll;gtczls T(f,’/f)";"
1,00 6,00 10,00 4,00 0,00 21,00

Qeol 0,60% 3,57% 5,95% 2,38% 0,00% 13%
0G02 0,00 10,00 6,00 5,00 0,00 21,00

0,00% 5,95% 3,57% 2,98% 0,00% 13%
2,00 9,00 10,00 0,00 0,00 21,00

QG03 1,19% 5,36% 5,95% 0,00% 0,00% 13%
0G4 3,00 7,00 10,00 1,00 0,00 21,00

1,79% 4,17% 5,95% 0,60% 0,00% 13%




0GOS 3,00 4,00 13,00 1,00 0,00 21,00
1,79% 2,38% 7,74% 0,60% 0,00% 13%
QG0 1,00 7,00 9,00 4,00 0,00 21,00
0,60% 4,17% 5,36% 2,38% 0,00% 13%
0GO07 2,00 8,00 8,00 2,00 1,00 21,00
1,19% 4,76% 4,76% 1,19% 0,60% 13%
QG08 5,00 4,00 5,00 7,00 0,00 21,00
2,98% 2,38% 2,98% 4,17% 0,00% 13%
TOTAAL | 168,00 100%
Fuente: elaboracion propia
Tabla E.2-7: Valoracién del atributo acidez para elegir producto final de queso Gouda
. Muy Total Total
Muestras | Inapreciable | Suave | Fuerte | Intenso intenso | jueces (%)
QGOo1 3,00 10,00 5,00 3,00 0,00 21,00
1,79% 595% | 2,98% | 1,79% 0,00% 13%
QG02 1,00 15,00 4,00 1,00 0,00 21,00
0,60% 8,93% | 2,38% | 0,60% 0,00% 13%
QG03 4,00 8,00 6,00 2,00 1,00 21,00
2,38% 4,76% | 3,57% | 1,19% 0,60% 13%
QG4 0,00 14,00 4,00 3,00 0,00 21,00
0,00% 8,33% | 2,38% | 1,79% 0,00% 13%
QGO5 3,00 12,00 6,00 0,00 0,00 21,00
1,79% 7,14% | 3,57% | 0,00% 0,00% 13%
QG06 0,00 10,00 8,00 3,00 0,00 21,00
0,00% 595% | 4,76% | 1,79% 0,00% 13%
QG07 1,00 9,00 7,00 4,00 0,00 21,00
0,60% 536% | 4,17% | 2,38% 0,00% 13%
QG08 2,00 9,00 3,00 4,00 3,00 21,00
1,19% 536% | 1,79% | 2,38% 1,79% 13%
TOTAL 168,00 100%

Fuente: elaboracion propia




Tabla E.2-8: Valoracion del atributo textura para elegir producto final de queso Gouda

ANEXO E.2

Mu Semi- Mu Total Total
Muestras blan():i/o Blando blando Duro durz jueces (%)
QGOo1 5,00 10,00 6,00 0,00 0,00 21,00
7,94% 15,87% 9,52% 0,00% 0,00% 33,33%
QG02 3,00 12,00 6,00 0,00 0,00 21,00
4,76% 19,05% 9,52% 0,00% 0,00% 33,33%
QG03 2,00 12,00 5,00 2,00 0,00 21,00
3,17% 19,05% 7,94% 3,17% 0,00% 33,33%
TOTAL 63,00 100%
Fuente: Elaboracion propia
Tabla E.2-9: Valoracidn del atributo sabor para elegir producto final de queso Gouda
Me Ni gusta
Muestras diSIZZ]/IL?Sta disgusta _ ni M(:)géjosta Me gusta jTug(t:ils -E((,)/E?I
poco disgusta
QGo1 0,00 0,00 1,00 12,00 8,00 21,00
0,00% 0,00% 1,59% 19,05% 12,70% 33,33%
QG02 0,00 3,00 3,00 8,00 7,00 21,00
0,00% 4,76% 4,76% 12,70% 11,11% 33,33%
QG03 0,00 2,00 5,00 9,00 5,00 21,00
0,00% 3,17% 7,94% 14,29% 7,94% 33,33%
TOTAL 63,00 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2-10: Valoracion del atributo aroma para elegir producto final de queso Gouda

Muestras Muy Suave Ligero Intenso . Muy T otal Total
suave intenso jueces (%0)
0Go1 1,00 3,00 7,00 8,00 2,00 21,00
1,59% 4,76% 11,11% 12,70% 3,17% 33,33%
0G02 0,00 5,00 7,00 9,00 0,00 21,00
0,00% 7,94% 11,11% 14,29% 0,00% 33,33%
0G03 0,00 4,00 11,00 6,00 0,00 21,00
0,00% 6,35% 17,46% 9,52% 0,00% 33,33%
TOTAL 63,00 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2-11: Valoracion del atributo firmeza para elegir producto final de queso Gouda

Muestras g/legﬁ Débil Media Elevada elle\z/\I/:)éa jTugf:aels -IE(%;;I
0Go1 0,00 5,00 9,00 7,00 0,00 21,00
0,00% 7,94% 14,29% 11,11% 0,00% 33,33%
0G02 0,00 5,00 11,00 5,00 0,00 21,00
0,00% 7,94% 17,46% 7,94% 0,00% 33,33%
0G03 1,00 6,00 9,00 3,00 2,00 21,00
1,59% 9,52% 14,29% 4,76% 3,17% 33,33%
TOTAL 63,00 100%




Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2-12: Valoracion del atributo granulosidad para elegir producto final de queso Gouda

Muestras Harinoso  Arenoso Granuloso  Fibroso Qon _Total Total
cristales jueces (%0)
7,00 5,00 8,00 1,00 0,00 21,00
QGOL 11,11% 7,94% 12,70% 1,59% 0,00% 33,33%
QG02 3,00 10,00 6,00 2,00 0,00 21,00
4,76% 15,87% 9,52% 3,17% 0,00% 33,33%
QG03 7,00 5,00 4,00 5,00 0,00 21,00
11,11% 7,94% 6,35% 7,94% 0,00% 33,33%
TOTAL 63,00 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2-13: Valoracion del atributo adherencia para elegir producto final de queso Gouda

Muestras (';ggﬁ Débil Media Elevada elle\:/\l/l;)clja jzgféls T(S/fs"
QGo1 2,00 10,00 7,00 2,00 0,00 21,00
3,17% 15,87% 11,11% 3,17% 0,00% 33%
0,00 6,00 3,00 9,00 3,00 21,00
QG02 0,00% 9,52% 4,76% 14,29% 4,76% 33%
0,00 4,00 9,00 7,00 1,00 21,00
QG03 0,00% 6,35% 14,29% 11,11% 1,59% 33%
TOTAL 63,00 100%

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO F

VALORES DE LA
VARIABLE ACIDEZ



ANEXO F.1

Para obtener los valores de acidez (acido lactico) en muestras de queso Gouda en la dosificacion

de insumos para queso gouda se utiliz6 la siguiente ecuacion:

VN x*0,09
%AC =T* 100

Donde:

V=Volumen de solucién gastado

N= Normalidad 0,01

M= Masa de muestra g

Los datos fueron introducidos a una planilla de Excel, los resultados obtenidos se detallan a

continuacion:

Tabla F.1-1: Valores de acidez (acido lactico) en muestras de queso Gouda

B T

QGO01 0,72 0,63
QG02 0,63 0,63
QGO03 0,54 0,54
QG04 0,63 0,63
QGO05 0,72 0,72
QGO06 0,63 0,72
QG07 0,81 0,63
QGO08 0,63 0,72

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO G

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



TEST #1

ANEXO G.1
EVALUACION SENSORIAL PARA ELEGIR MUESTRA PATRON DE QUESO
GOUDA
NOMDIE: e Fecha: ...
Lugar de degustacion: ..........ccoeovreiiriineineese s Hora:.....ccocooveiiveeeee,

Frente a usted se presentan dos muestras de queso Gouda para determinar muestra patrén, por
favor deguste cada una de ellas e indique su nivel de agrado marcando con una X al punto que

mejor describa su reaccion para cada uno de los atributos de acuerdo a la escala que se presenta a

continuacion:
Muestras
GPA GMN
. (4] (4]
Nivel de agrado S 'S
S S
Sl Llelzl | ElL]elz
8 < ° o) e 8 b~ 2 o) 2
[o] () o — o © () o — o
n — o < (@) n ~ (@) < O

Me gusta mucho

Me gusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta mucho

(©r0]1 01T 0] £ L 013U



TEST #2

ANEXO G.2
EVALUACION SENSORIAL PARA ELEGIR MUESTRA PROTOTIPO DE QUESO
GOUDA
NOMDFE: <o Fecha: ..o,
Lugar de degustacion: ..........ccccceviveveiiiie e Hora:......ccooeviiiceiece,

Frente a usted se presentan 5 muestras de queso Gouda para elegir muestra prototipo, por favor
deguste cada una de ellas e indique su nivel de agrado marcando con una X al punto que mejor
describa su reaccion para cada uno de los atributos de acuerdo a la escala que se presenta a

continuacion:
Muestras
QG1 QG2 QG3 QG4 QG5
S
(&)
s
o
o © © © © ©
> o | @© - | @ “ | ®© - [ @© “ | @©
s|l2|lg|ls|2|lg|s|2|l€g|ls|2|lg|s|2]|c¢&
S|3|8|8|3|8|8|38|s|8|8|e|8|8|¢8
NI lF| <l |l kF|<<|on|lkF | <o |kF|<]|on|kF|<
5
4
3
2
1

(Or0]1 01T 0] £ L [0 13T T TR



TEST #3

ANEXO G.3

EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR DOSIFICACION DE INSUMOS EN LA
ELABORACION DE QUESO GOUDA

(L0 0] o] (=TT Fecha:......coooovviiiiiiiees

Frente a usted se presentan cuatro muestras de queso tipo Gouda, por favor deguste cada una de ellas
e indique su nivel de agrado para cada atributo marcando con una X de acuerdo a la escala que se
presenta a continuacion:

TEXTURA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy blanda Blanda Semiblanda Dura Muy dura
QG01
QG02
QGO03
QG04
SABOR
Nivel de agrado
MUESTRAS Me disgusta Me disgusta Ni.gusta ni Me gusta poco Me gusta
poco disgusta
QG01
QG02
QGO03
QG04
AROMA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy suave Suave Ligero Intenso Muy intenso
QG01
QG02
QGO03
QG04
FIRMEZA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy débil Débil Media Elevada Muy elevada
QG01
QG02
QGO03
QG04
GRANULOSIDAD
Nivel de agrado
MUESTRAS Harinoso Arenoso Fibroso Granuloso Con cristales
QG01
QG02
QGO03
QG04
ADHERENCIA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy débil Débil Media Elevada Muy elevada
QG01
QG02
QGO03
QG04

Marcando con una X indique cual muestra le gusta mas:

[ ][ qeor ]

[ J[ QG2 |

[ ][ Qcos |

[ ][ Qco4 |

(@001 1 0 1<T a1 v= L [0 1T




TEST #4

ANEXO G.4

EVALUACION SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO ACIDEZ EN LA ELABORACION DE
QUESO GOUDA

(L0 0] o] (=TT Fecha:......coooovviiiiiiiees

Frente a usted se presentan cuatro muestras de queso tipo Gouda para determinar el grado de acidez,
por favor indique el nivel de percepciéon marcando con una X de acuerdo a la escala que se presenta

a continuacion.

Acidez
Nivel de percepcién
MUESTRAS Inapreciable Suave Fuerte Intenso Muy intenso
QGO1
QG02
QG03
QG04

(O00] 1 0 1< a1 v L [0 F- 3



TEST #5

ANEXO G.5

EVALUACION SENSORIAL PARA LA CARACTERIZACION DE ATRIBUTOS
SENSORIALES EN PRODUCTO FINAL

(L0 0] o] (=TT Fecha:......coooovviiiiiiiees

Frente a usted se presentan tres muestras de queso tipo Gouda, por favor deguste cada una de ellas e
indique su nivel de agrado para cada atributo marcando con una X de acuerdo a la escala que se
presenta a continuacion:

TEXTURA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy blanda Blanda Semiblanda Dura Muy dura
QG01
QG02
QGO03
SABOR
Nivel de agrado
MUESTRAS Me disgusta Me disgusta Ni.gusta ni Me gusta poco Me gusta
poco disgusta
QG01
QG02
QGO03
AROMA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy suave Suave Ligero Intenso Muy intenso
QG01
QG02
QGO03
FIRMEZA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy débil Débil Media Elevada Muy elevada
QG01
QG02
QGO03
GRANULOSIDAD
Nivel de agrado
MUESTRAS Harinoso Arenoso Fibroso Granuloso Con cristales
QG01
QG02
QGO03
ADHERENCIA
Nivel de agrado
MUESTRAS Muy débil Débil Media Elevada Muy elevada
QG01
QG02
QGO03

Marcando con una X indique cual muestra le gusta mas:

[ J[ Qeor | [ ][ ez | [ ][ QGos |

(00011 0 1=T a1 = L [0 TR



TEST #6
ANEXO G.6

EVALUACION SENSORIAL PARA AJUSTAR EL COLOR QUESO GOUDA

SET: L.T.A. Hora: ...,

Frente a usted se presentan tres muestras de queso Gouda, para que se compare en el atributo color. Una
esta marcada con “P” y las demas con codigos numéricos. Observa cada una de ellas y califique segln la

intensidad de color. De acuerdo a la escala que se presenta a continuacion:

Menos intenso que “P” “p” Mas intenso que “P”
1) Ladiferencia es mucha 4) No hay 5) Ladiferencia es ligera
2) Ladiferencia es moderada diferencia 6) La diferencia es moderada
3) Ladiferencia es ligera 7) Ladiferencia es mucha
IIPII
R A SR R R
1 2 3 4 5 6 7
IIPII
QWL |
1 2 3 4 5 6 7

Marcando con una X indique la muestra que sea de su preferencia en cuanto al atributo COLOR:

) [eem ] [][ oo |

(@001 010151 0] r=1 01 SRR




TEST #7

ANEXO G.7

EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL PORCENTAJE DE SAL PARA
PRODUCTO FINAL

(N[0] 141 o] - H AT RO TTURRRPRRRRR Fecha:.....oooooieiiiiiian,

Lugar de degustacion: ..........cccccovveveieeneeiesee e [ [0] -

Frente a usted se presentan dos muestras de queso Gouda para determinar porcentaje de
sal, por favor deguste cada una de ellas e indique su nivel de agrado marcando con una

X de acuerdo a la escala que se presenta a continuacion:

Muestras
QG301 QG302

Nivel de percepcion

Muy suave
Suave
Moderado
Intenso
Muy intenso

Fuente: Elaboracion propia







ANEXO H
TABLAS ESTADISTICAS
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ANEXO I.1

Equipos utilizados en el desarrollo del presente trabajo de investigacion

pH-metro
{ . 1

Balanza Analitica

e

A

Fuente: CEANID,2018

Envasadora al vacio
>

Fuente: L.T.A,2018 Fuente: L.T.A,2018

Cocina industrial

5

Fuente: L.T.A 2018







ANEXO 1.2

Secuencia fotografica del proceso de elaboracion de queso Gouda

Higienizacion de la leche

Cuajada lirada

Pasteurizacion

Lirado de la cuajada

Eliminacion del 30% de

Suero

Primer lavado a la
cuajada

\

Segundo lavado a la
cuajada

Fuente: Elaboracion propia




Prensado

Despensado y
desmoldado

Moldeado

Oreado y
Maduracion

Inmesion en salmuera

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 1.3

Evaluacion sensorial en muestras de queso Gouda

Fuente: Elaboracion propia
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