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ANEXO 1.1

Test de evaluacion sensorial para determinar las variables del

Nombre:

producto en la etapa de Mezclado

N°de Prueba

Fecha:

Producto:

“Queso Untable con leche de Soya”

/ /2011

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan e indique su nivel de agrado en las

caracteristicas que se le piden marcando en el punto de la escala que mejor describe su sentir,

con el fin de determinar las variables de la etapa de mezclado del proceso de elaboracion.

9 ME GUSTA MUCHISIMO
8 ME GUSTA MUCHO
7 ME GUSTA MODERADAMENTE
6 ME GUSTA POCO
5 NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
4 ME DISGUSTA POCO
3 ME DISGUSTA MODERADAMENTE
2 ME DISGUSTA MUCHO
1 ME DISGUSTA MUCHISIMO
Muestra Aspecto | Olor | Sabor | Textura Grado de : Aceptabilidad
granulometria general
M-1
M-2
M-3
M-4

© Siente Ud. algln sabor diferente en alguna de las muestras degustadas?.

S

NO

© Si surespuesta es S, indique en que muestra fue, y comente que sabor percibio.

M-1_

Comentarios:

M-2_

M3

M-4__

GRACIAS!!! ©



ANEXO 1.2

Test de evaluacion sensorial para determinar las variables del
producto en la etapa de Coagulacion

N° de Prueba
Nombre: Fecha: / /2011

Producto: “Queso Untable con leche de Soya”

Pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan e indique su nivel de agrado en las
caracteristicas que se le piden marcando en el punto de la escala que mejor describe su sentir,

con el fin de determinar las variables en la etapa de coagulacion del proceso de elaboracion.

9 ME GUSTA MUCHISIMO
8 ME GUSTA MUCHO
7 ME GUSTA MODERADAMENTE
6 ME GUSTA POCO
5 NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
4 ME DISGUSTA POCO
3 ME DISGUSTA MODERADAMENTE
2 ME DISGUSTA MUCHO
1 ME DISGUSTA MUCHISIMO
Muestra Aspecto | Olor | Sabor | Textura Grado de . Aceptabilidad
granulometria general
M-1
M-2
M-3
M-4
M-5
M-6
M-7
M-8

© Siente Ud. algun sabor diferente en alguna de las muestras degustadas?.
SI_ NO__
© Si surespuesta es S, indique en que muestra fue, y comente que sabor percibio.
M-l M2 M3 M4 M5 M6_ M7_ M-8

Comentarios:

GRACIAS!! ©



Nombre:

ANEXO 1.3

Test de Evaluacion Sensorial para el Producto Final

N° de Prueba

Fecha: / /2011

Producto: “Queso Untable con leche de Soya”

Pruebe por favor la muestra que se le da e indique su nivel de agrado de las caracteristicas

organolépticas que se le piden marcando en el punto de la escala que mejor describe su sentir.

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA MODERADAMENTE
ME GUSTA POCO

NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA
ME DISGUSTA POCO

ME DISGUSTA MODERADAMENTE
ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA MUCHISIMO

—NWA NS R®O

Muestra

Aspecto

Grado de Aceptabilidad

Olor | Sabor | Textura ,
granulometria general

M-F

Comentarios:

GRACIAS!!! ©
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ANEXO 2.1

Informe de los andlisis fisicoquimicos de la mezcla de leches Soja - Vaca

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
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA"
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop e d Alimentaria “SENASAG"

Alimentos 419/11 Pégina 2 de 2

Resultados de los Ensayos

Muestra-1
Pariametro Método Unidad 1036 FQ 853
Cenizas ‘NB 075-74 % 0,64
Fibra Manual tec. CEANID % nd
Hidratos de carbono Célculo % 3,76
Materia grasa NB 103-75 % 3,20
Humedad NB 028-88 % 89,34
Proteina total (Nx5,71) NB 466-81 % 3,06

n.d = No detectado

NB = Norma Boliviana

NOTA: Los resultados se refieren s6lo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo sélo puede ser reproducido en su forma total con la aprobaci6n escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el cliente.

c.c. Arch.

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tol (RQ1Y (4Y RRARRAR . Fav (RQ1) f4) RRARANR - Fmail raanid @naime adii hn - Cacilla 51 . TARLIA.RNI IV1A



ANEXO 2.2

Informe del andlisis fisicoquimico de la mezcla de leches Soja - Vaca

Suelos

A

limentos Ajuilisrs Ambiental.

INFORMACION GENERAL 3302
Tipo de Alimento: ia prima para queso untable Empresa
n leche de soya Responsable del muestreo: Marycruz Yucra Flores
Prov./Dep/Mun. arija/Cercado/Cercado “antidad y tipo de recipiente: 1L
Proveedor: Estado de la muestra: Muy bueno
Fecha de muestreo §07/09/2011 Fecha recepcién de muestra 07/09/2011
JRESULTADOS DE ANALISIS Fecha del analisis: 8-9-11
NUMERO TIPO DE ANALISIS | SIMBOLOGIA | UNIDADES RESULTADOS
Anilisis Organoleptico
1 ~ |Aspecto ) - . ~ No determinado
2 ~ |Olor 1 - No determinado|
3 Sabor No determinado,
Anilisis Fisicos
4 |pH pH - No determinado
- Color L No determinado
6 Densidad relativa a 200C D ~ No determinado|
7 ~ |Humedad - lH % ) 89,29
8  |Humedad y materiales volatiles |Hmv B3 i No determinado
9 Materia seca ' Ms | T 1071
10 |Ceniza (Base seca) ST % B = 761
11 [Solidos solubles ("Brix) Ss _|"Brix Nrordetcmlmado
12 ~ |Polarizacién P ) | ~ No determinado
13 Indice de refraccién |lr No determinado
Anilisis Quimices
14 JAcidéztilable At (Ac. Oleico) [%eAcido B ~ No determinado
15  [Indice de peréxido Ip | 1 N&_) determinado
16 _|Rancidez R ) 1 No determinado
17 ~ |Gluten himedo Gh B % No dctermmado
18 |Glutenseco os B 1 No determinado
19 ~ |Proteina total (base seca) Pt ) % N No determinado
B 20  Materia grasa (base seca) - Mg ‘No determinado|
21 |Fibra (base seca) B L }\Egggtzrmmadn
22 Carbohidratos (base seca) _|Ch No determinado
23 Valor energético (base seca) JCal No determmadu
24 _Ca]c:o(bascseca) |Ca 1644.01
25 Bromato de polasm (cualitativo) KBrO; No detenmnado
26 |Hiemo fre ~ Nodeterminado
27 |Clorure de sodio ~ [NaCl ~ No delermmado
28 Benzoaio _|Bz - No det_:fmu_lgdu
29 Ciclamatos JCCs.
30 Ciclamato de Sodio JCCsNa No dctemjmadu
31 _ |Colorantes - cC 3 No determinado
32 |Sacarina |Sac B - No determinado
33 Azucares totales Azt ~ No determinadoj Q
34 Acido ascorblco (Vll_ C) Aa No determinado) S 3]
Anilisis Microbiolégices u: Z0 E
| 35 |Bacterias aerdbias mesofilas Bam UFC/g __l:i_(_)_d_t_atenmnado R E:
36 [Coliformes fecales _jct ~ |NMP/g ~No detenmnaiio Tu %:
. 37 Coliformes totales Ct  |NMP/g i _]_*Jo fietcrmmaado OiT:
- 38 Escherichia coli B Ec o |NMP/g No determmado Ty g
39 |Mohos - Mo UFClg No determinadod = 5
40 _|Levaduras L UFCig No determinad |
41 Salmonella Sal NMP/g No determinado) h

OBSERVACIONES:
|LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE

'



ANEXO 2.3

Andalisis fisicoquimicos y microbiologicos del “Queso Untable con leche de Soja”

| RIMH Laboratorio de A Suelos, Alimentos y Anilisis Ambiental. o I
Laboratorio Aspirante a la RELOAA / Certificado Ensayo de Aptitud IBMETRO-DTA-CI-036 |‘*—‘”;;;W§—f;te '
INFORMACION GENERAL C(11) 305 Analisis N® . 3274
[Tipo de Alimento: Untable Leche de Soya Empresa
;s Responsable del muestreo: Marycruz Yuera Flores
Prov./Dep/Mun. arija/Cercado/Cercado antidad y tipo de recipiente: 500 gr.
Proveedor: stado de la muestra: Muy bueno)
Fecha de muestrea §07/09/2011 [Fecha recepeion de muestra 07/09/2011
IRESULTADOS DE ANALISIS 'Fecha del analisis: 8-9-11
NUMERO | TIPO DE ANALISIS | SIMBOLOGIA | UNIDADES RESULTADOS
Anilisis Organoleptico
1 JAspecio j oo B ~ No deicrminado
— Olor e ~ Nodeterminado
3 Sabor No determinado
Anilisis Fisicos
4 M I T No determinadol
3 Color UiCUMsA | No determinado
6 Densidad relativaa 200C .~ D ~ No determinado
7 Humedad [T S | 63,65
8 |Hmnedad y materiales volatiles Hmv % ~ No determinado
9 Materia scca Ms | N 36.35
10 Ceniza (Baseseca) Sf % e 132
11 |solidos solublcs (*Brix) s _fBix | Nodeterminado
12 Polarizacibn ) P —_ ~ Nodecterminado|
13 I[ndioe de refraccién Ir No determinado
Anilisis Quimicos
14 |Acidéztitulable __|At(Ac. Oleico) [%Acido _ No determinado
15 Indice de peréxido Ip | Nodeterminado
16 [Rancidez - No determinado
17 Gluten himedo % __ Nodeterminado
18 [Gluten seco b _No determinado
19 Proicina total (basc seca) LI 43.05
2 Materia grasa (baseseca) 26 U ..
21 [Fibra (base scca) B L = | 1,04
22 _ |Carbohidratos (base seca) . % 1810
23 Valor energético (base seca) Cal/100 gr - §l904|
| 24 [Calcio(basesec) {me/Ke 210700
25 Bromato de potasio (cualitativo) mg/g - No determinado
26 Hierro - 7 ﬁ'lglg o qui@i;i-J;ndo
\ 27 |Cloruro de sodio mglg - No determinado
! 28 |Benzoato mg/l No determinado
2 Ciclamatos mg/1 No determinado}
30 Ciclamato de Sodio % ~ Nodeterminado
| 31 Colorantes  mefl No determinado
\ 32  |Sacarim}a  |mg/l | Nodeterminado
' 33 Azucarestotales mg/g ____ Nodeterminado
34 Acido ascorbico (Vit. C) mg/g No determinado N 8
z A Anilisis Microbiolégicos EGE
: o\s & 35 Bacterias aer6bias meséfilas Bam  JUFCg | No determinado| "\D\%E o
5731 36 Coliformes fecales o fes NMP/g L%_,_ﬁg
f3o\E 37 |cColiformes totales Ct _INMPrg 5g
a8 F 38 Escherichia coli e NMP/g 25
z S0 39 |Mohos M UFClg T
E & 0 |loadwms o i o7
41 Salmonella Sal NMP/g

OBSERVACIONES:
ILOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE
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ANEXO 3.1

Tabla 3.1.1
Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo Sabor para determinar las cantidades

de leche en la etapa de Mezclado

N° Muestras
Jueces M-1 M-2 M-3 M-4

1 7 6 4 7
2 6 8 7 6
3 7 9 7 6
4 7 8 6 8
5 7 7 7 7
6 4 6 5 6
7 7 7 7 8
8 6 8 8 6
9 4 7 7 5
10 7 8 6 6

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 3.2

Tabla 3.2.1

Resultados de la evaluacion sensorial de los atributos para determinar el proceso de

Coagulacion

Jueces

Muestras

Atributos Sensoriales

Aspecto

Olor

Sabor

Textura

° de granulometria

[y

M-1

(6, ]

6

5

6

6

M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-1

M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-1

M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-1

B[R] W[W (W W[(W (N[NNI || e || k[ || || k| || ok

NN ININ[ON[U]|0[|[O (N[O N[O|0|NIN[O N[N0 ||

QO |[PIN[VVN[OON|N[O0N|N[|[O|O N[O (N[O |N[a||jun|d|o

NIN[O|OIN[[N[ONI[N[|0|O|0N|N[ON([N[VN[o|o|o | N[N |N[YN|wo|jo|o |

DNV N[|[O|O N[N0 (IN|UN[NIN[|VN[N[|N|joo|u |

OOt UNIUNIN|CID|[OIN[|D|D|O||CO|C|00|UI|O |00




M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-2

M-3

M-4

M-5

M-6

M-7

M-8

M-2

10
10




10 M-3 6 6 7 6 6
10 M-4 7 6 7 6 7
10 M-5 7 7 8 7 8
10 M-6 7 6 7 5 6
10 M-7 7 7 7 6 7
10 M-8 6 7 7 6 7

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 3.3

Tabla 3.3.1

Resultados de la evaluacion sensorial de los atributos para el producto Final

N° de
Jueces

Muestras

Atributos sensoriales

Aspecto

Olor

Sabor

Textura

Grado de
granulometria

MF

8

MF

MF

MF

MF

MF

MF

MF

O R[ Q[N N[ AW N -

MF

10

MF

O Q| Q[ 0| 0 0| N[ 0 Q| 0

N QOO N[OOI 00I N | || oo

el el e <} e U BEN }i e} BEN § e o}l [No) IiNe)

| 0| 0| X[ O O G0 0 | 0

R0 [ Q[0 00 | | oo

Fuente: Elaboracion propia







ANEXO 4.1

Andlisis de varianza y prueba estadistica de Duncan

Procedimiento para resolver la prueba estadistica de Duncan
Segun (Urefia y D"Arrigo, 1999), para realizar el analisis del disefio experimental se sigue el

procedimiento que se muestra a continuacion.

1.- Formulacion de la hipotesis.
Si:  Hp =no existe diferencia entre las muestras
Ha = si existe diferencia significativa entre las muestras
2.- Nivel de significacion del 0.05 (5%)
3.- Tipo de prueba de Hipotesis “Fisher — Duncan”
4.- Suposiciones:
@ Los datos siguen una distribucion normal
@ Las muestras son elegidas aleatoriamente
5.- Criterios de decision:
@ Se acepta la Hp si la diferencia de promedios entre las muestras es < que el limite de
significacion de Duncan.
@ Se rechaza la Hp si la diferencia de promedios entre las muestras es > que el limite de
significacion de Duncan.
6.- Desarrollo de la prueba estadistica:
@ Determinar el valor de varianza muestral de S*/Y

7.- Determinar el cuadro de ANV A y conclusiones.

* Suma de cuadrados totales SC(T):




* Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):

< Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E)=8SC(T) -SC(A) -SC(B)




ANEXO 4.2

Tabla 4.2.1
Evaluacion sensorial del atributo sabor para determinar las cantidades de leche en la etapa
de Mezclado
N° Muestras evaluadas
Jueces M-1 M-2 M-3 M-4 fotal
1 7 6 4 7 24
2 6 8 7 6 27
3 7 9 7 6 29
4 7 8 6 8 29
5 7 7 7 7 28
6 4 6 5 6 21
7 7 7 7 8 29
8 6 8 8 6 28
9 4 7 7 5 23
10 7 8 6 6 27
X 6.2 7.4 6.4 6.5 26.5
> Xi 62 74 64 65 265
>Xi 398 556 422 431 7095

Fuente: Elaboracion propia




&

&=

Figura 4.2.1

Valores promedio para elegir el sabor en la etapa de mezclado

7,5 7
g8
S
IR
T
S
w
5,5 : . : ./
M-1 M-2 M-3 M-4

Muestras

Fuente: Elaboracion propia

Suma de cuadrados totales SC(T):

(265)?
40

SC(T) =51.375

SC T =1807—

Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):

17641 (265)2
10 40

SC(A) =8.475

SC A =

Suma de cuadrados de los jueces SC(B):

7095 (265)2
4 40
SC(B) = 18.125

SC B

Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E) = 51.375 — 8.475 — 18.125
SC(E) =24.77



Tabla 4.2.1.1

Analisis de varianza (ANVA) para el atributo “Sabor” en la etapa de mezclado

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Feal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
Total 51.375 39
Tratamientos 8.475 3 2.825 3.07 2.96
Jueces 18.125 9 2.01 2.18 2.25
Error 24.77 27 0.92

Fuente: Elaboracion propia

Conclusiones:

@ Como se puede observar en la Tabla 4.2.1.1 Fcal>Ftab (3.07>2.96) para los
tratamientos, por lo cual existe evidencia estadistica de variacion entre los valores
promedios entre las muestras M-1, M-2, M-3 y M-4 para p<0.05. por lo tanto, esa
condicion nos indica la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan.

@ Para el caso de los jueces, Fcal<Ftab (0.81<2.18). por lo tanto no existe evidencia

estadistica de variacion entre los 10 jueces no entrenados para una p<0.05.

Calculando el valor de varianza muestral del experimento:

sz (0.92)
y 10
SZ
— =10.092

y

Para estimar las amplitudes estudiantizadas de Duncan [AES (D)] con nivel de significacion

a=0.05, los valores fueron extraidos de la tabla (Anexo VlIlIa, VIIIb Urena-D Arrigo, 1999).



Tabla 4.2.1.2

Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios AES (D) ALS (D) = AES (D)
2 291 0.88
3 3.05 0.92

Fuente: Elaboracién propia

En el tabla 4.2.1.3 se muestran los valores promedio de los tratamientos ordenados de mayor a

menor de la Tabla 4.2.1.

Tabla 4.2.1.3

Valores promedio de los tratamientos o muestras

Valores promedio de las muestras

M-2 M-4 M-3 M-1
7.4 6.5 6.4 6.2

Fuente: Elaboracion propia

En base a los datos obtenidos de la tabla 4.2.1.3 y la Tabla 4.2.1 se procede a realizar el

analisis se los tratamientos que se muestran en la Tabla 4.2.1.4.

Tabla 4.2.1.4
Anadlisis de tratamientos
Tratamientos Analisis de valores Efectos
M2 - M4 0.9>0.88 Si hay diferencia significativa
M2 - M3 1.0>0.92 Si hay diferencia significativa
M2 - M1 1.2>0.88 Si hay diferencia significativa
M4 - M3 0.1<0.92 No hay diferencia significativa
M4 - M1 0.3<0.88 No hay diferencia significativa
M3 - M1 0.2<0.92 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



Conclusion:

* En la ftabla 4.2.1.4, se observa que NO existe evidencia estadistica entre los

tratamientos M4-M3, M4-M1 y M3-M1.

Por otro lado SI existe evidencia estadistica entre los tratamientos M2-M4, M2-M3 y

M2-M1 que son significativas para un limite de confianza del 95%.

Por lo tanto se puede decir que los jueces prefieren el tratamiento M-2 (25% leche de

soja 'y 75% leche de vaca), que obtuvo el mayor puntaje en la escala heddnica por lo

tanto se considera la mejor opcidn para determinar el atributo sabor para la etapa de

mezclado para elaborar la muestra final.

Tabla 4.2.2

Evaluacion sensorial del atributo aspecto para determinar las variables en la etapa de

Coagulacion
N° Muestras .
Total Yi
Jueces M-1 M-2 M-3 M-4 M-5 M-6 M-7 M-8
1 5 6 7 6 8 7 8 5 52
2 6 5 7 6 7 5 8 6 50
3 7 6 7 6 8 5 7 6 52
4 7 7 6 5 8 6 7 5 51
5 4 6 6 7 7 5 7 6 48
6 6 6 7 5 7 5 6 6 48
7 5 5 7 7 8 6 7 6 51
8 5 6 5 7 6 5 6 6 46
9 7 5 5 6 6 4 5 5 43
10 6 5 6 7 7 7 7 6 51
X 58 5,7 6,3 6,2 7,2 5,5 6,8 5,7 49,2
> Xi 58 57 63 62 72 55 68 57 492
Y Xi? 346 329 403 390 524 311 470 327 24284

Fuente: Elaboracion propia




&

&=

&

&=

Figura 4.2.2

Valores promedio para elegir el atributo Aspecto en la etapa de coagulacion

)
)

)
)
)

Escala Hedénica

SSSSSS SN
|

:
:
:
:
:
:
:

M1 M2 M3 M4 M5 M-6 M-7 M-8

Muestras

Fuente: Elaboracion propia

Suma de cuadrados totales SC(T):
(492)?
80
SC(T) =74.2

SC T =3100—

Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):

30508 (492)2
10 80

SC(A) =25.0

SC A =

Suma de cuadrados de los jueces SC(B):

o B 24284 (492)?
) 80

SCB) =9.7

Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E)=74.2-25-9.7
SC(E) =39.5



Tabla 4.2.2.1

Analisis de varianza (ANVA) para el atributo Aspecto en la etapa de Coagulacion

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Feal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
Total 74.2 79
Tratamientos 25 7 3.57 5.67 2.17
Jueces 9.7 9 1.08 1.71 2.04
Error 39.5 63 0.63

Fuente: Elaboracion propia

Conclusiones:

@ Como se puede observar en la Tabla 4.2.2.1 Fcal >Ftab (5.67>2.17) para los
tratamientos, por lo cual existe evidencia estadistica de variacion entre los valores
promedios entre las ocho muestras para p<0.05. por lo tanto, esa condicion nos indica
la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan.

@ Para el caso de los jueces, Fcal<Ftab (1.71<2.04), por lo tanto no existe evidencia

estadistica de variacion entre los 10 jueces no entrenados para una p<0.05.

Calculando el valor de varianza muestral del experimento:

s2 _ (0.63)
y 10
SZ
—=10.063

y

Para estimar las amplitudes estudiantizadas de Duncan [AES (D)] con nivel de significacion

a=0.05, los valores fueron extraidos de la tabla (Anexo VlIlIa, VIIIb Urena-D Arrigo, 1999).



Tabla 4.2.2.2

Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios AES (D) ALS (D) = AES (D)
2 2.83 0.18
3 2.98 0.19
4 3.08 0.19
5 3.14 0.19
6 3.20 0.20
7 3.24 0.204
8 3.28 0.206
9 3.31 0.208
10 3.33 0.209
11 3.37 0.21
12 3.40 0.214

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.2.2.3 se muestran los valores promedio de los tratamientos ordenados de mayor a
menor de la Tabla 4.2.2.
Tabla 4.2.2.3

Valores promedio de los tratamientos o muestras

Valores promedio de las muestras
M-5 M-7 M-3 M-4 M-1 M-8 M-2 M-6
7.2 6.8 6.3 6.2 5.8 5.7 5.7 5.5

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:
@ Se observa en la tabla 4.2.2.3 que los jueces prefieren el tratamiento M-5 (25% leche
de soja 'y 75% leche de vaca), que obtuvo el mayor puntaje en la escala heddnica por lo
tanto se considera la mejor opcion para determinar el atributo Aspecto en la etapa de

Coagulacion.



Tabla 4.2.3

Evaluacion sensorial del atributo olor para determinar las variables en la etapa de

Coagulacion
N° Muestras .
Total Yi
Jueces M-1 M-2 M-3 M-4 M-5 M-6 M-7 M-8
1 6 6 7 5 8 6 7 6 51
2 6 6 6 7 8 6 7 6 52
3 6 5 7 7 8 6 7 7 53
4 6 6 7 5 7 4 6 6 47
5 4 6 6 6 7 5 6 6 46
6 7 6 6 5 7 5 6 7 49
7 6 7 6 7 7 5 6 6 50
8 6 6 6 6 7 6 6 5 48
9 7 6 5 7 7 5 5 6 48
10 6 5 6 6 7 6 7 7 50
X 6 5,9 6,2 6,1 7,3 5,4 6,3 6,2 49,4
> Xi 60 59 62 61 73 54 63 62 494
Y Xi 366 351 388 379 535 296 401 388 4940
Fuente: Elaboracién propia
Figura 4.2.3

Valores promedio para elegir el atributo Olor en la etapa de coagulacion
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= Suma de cuadrados totales SC(T):

SCT =3104—

(494)2

SC(T) = 53.55

& Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):

SC

A

80

30704 (494)?

10
SC(4) =19.95

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

SC B

80

24448 (494)?

8
SC(B) =5.55

= Suma de cuadrados del error SC(E):

80

SC(E) = 53.55 — 19.95 — 5.55

SC(E) = 28.05
Tabla 4.2.3.1

Analisis de varianza (ANVA) para el atributo Olor en la etapa de Coagulacion
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Feal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)

Total 53.55 79

Tratamientos 19.95 7 2.85 6.33 2.17
Jueces 5.55 9 0.62 1.39 2.04
Error 28.05 63 0.45

Fuente: Elaboracion propia

Conclusiones:




@ Como se puede observar en la Tabla 4.2.3.1 Fcal > Ftab (6.33>2.17) para los
tratamientos, por lo cual indica que existe evidencia estadistica de variacion entre las
muestras tratadas para p<0.05. por lo tanto, esa condicidon nos indica la evidencia de
recurrir a la prueba de Duncan.

@ Para el caso de los jueces, Fcal<Ftab (1.39<2.04), por lo tanto no existe evidencia

estadistica de variacion entre los 10 jueces no entrenados para una p<0.05.

Calculando el valor de varianza muestral del experimento:

s (0.45)
y 10
SZ
— = 0.045

y

Para estimar las amplitudes estudiantizadas de Duncan [AES (D)] con nivel de significacion

a=0.05, los valores fueron extraidos de la tabla (Anexo VlIlIa, VIIIb Urena-D Arrigo, 1999).

Tabla 4.2.3.2
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan
Numero de promedios AES (D) ALS (D) = AES (D)

2 2.83 0.13

3 2.98 0.134
4 3.08 1.138
5 3.14 0.141
6 3.20 0.144
7 3.24 0.146
8 3.28 0.148
9 3.31 0.149
10 3.33 0.15

11 3.37 0.152
12 3.40 0.153

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.2.3.3 se muestran los valores promedio de los tratamientos ordenados de mayor a

menor de la Tabla 4.2.3.



Tabla 4.2.3.3

Valores promedio de los tratamientos o muestras

Valores promedio de las muestras

M-5

M-7

M-3

M-8

M-4

M-1

M-2

7.3

6.3

6.2

6.2 6.1

6

59

5.4

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:

@ Se observa en la tabla 4.2.3.3 que los jueces prefieren el tratamiento M-5 (25% leche

de soja y 75% leche de vaca), debido a que obtuvo el mayor puntaje en la escala

hedonica por lo tanto se considera la mejor opcion para determinar el atributo Olor en

la etapa de Coagulacion.

Tabla 4.2.4

Evaluacion sensorial del atributo Sabor para determinar las variables en la etapa de

Coagulacion
N° Muestras .
Total Yi
Jueces M-1 M-2 M-3 M-4 M-5 M-6 M-7 M-8
1 5 7 6 6 9 7 7 6 53
2 7 5 7 8 9 6 7 7 56
3 7 6 7 7 8 6 8 7 56
4 7 6 7 7 9 6 7 5 54
5 5 5 7 7 8 6 6 5 49
6 6 7 7 6 8 6 7 7 54
7 6 6 7 7 8 6 7 7 54
8 7 7 6 7 7 6 7 6 53
9 7 6 6 6 7 7 7 6 52
10 7 6 7 7 8 7 7 7 56
X 6,4 6,1 6,7 6,8 8,1 6,3 7 6,3 53,7
> Xi 64 61 67 68 81 63 70 63 537
¥ Xi? 416 377 451 466 661 399 492 403 5370




Fuente: Elaboracién propia

Figura 4.2.4
Valores promedio para elegir el atributo Sabor en la etapa de coagulacion
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Fuente: Elaboracion propia
= Suma de cuadrados totales SC(T):
SC T =3665 (537)°
B 80
SC(T) =60.39

= Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):

36329 (537)2
10 80

SC(A) =28.29

SC A =

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

28879 (537)?
8 80
SC(B) =5.26

SC B

= Suma de cuadrados del error SC(E):



SC(E) = 60.39 — 28.29 — 5.26

SC(E) =26.84
Tabla 4.2.4.1
Analisis de varianza (ANVA) para el atributo Sabor en la etapa de Coagulacion
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados
. . . Fcal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
Total 60.39 79
Tratamientos 28.29 7 4.04 9.48 2.17
Jueces 5.26 9 0.58 1.35 2.04
Error 26.84 63 0.43

Fuente: Elaboracién propia

Conclusiones:

@ Como se puede observar en la tabla 4.2.4.1 Fcal>Ftab (9.48>2.17) para los
tratamientos, por lo que existe evidencia estadistica de variacion entre los valores
promedios entre las ocho muestras para p<0.05. Por lo tanto, esa condiciéon nos indica
la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan.

@ Para el caso de los jueces, Fcal<Ftab (1.35<2.04). por lo tanto si existe evidencia
estadistica de variacion entre los 10 jueces para una p<0.05. Por lo que se rechaza la

hipotesis planteada.

Calculando el valor de varianza muestral del experimento:

s (0.43)
y 10
SZ
— =0.043

y

Para estimar las amplitudes estudiantizadas de Duncan [AES (D)] con nivel de significacion

a=0.05, los valores fueron extraidos de la tabla (Anexo VlIlIa, VIIIb Urena-D Arrigo, 1999).



Tabla 4.2.4.2

Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios AES (D) ALS (D) = AES (D)
2 2.83 0.121
3 2.98 0.128
4 3.08 0.132
5 3.14 0.135
6 3.20 0.137
7 3.24 0.139
8 3.28 0.141
9 3.31 0.142
10 3.33 0.143
11 3.37 0.144
12 3.40 0.146

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.2.4.3 se muestran los valores promedio de los tratamientos ordenados de mayor a
menor de la Tabla 4.2.4.
Tabla 4.2.4.3

Valores promedio de los tratamientos o muestras

Valores promedio de las muestras
M-5 M-7 M-4 M-3 M-1 M-8 M-6 M-2
8.1 7.0 6.8 6.7 6.4 6.3 6.3 6.1

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:
@ Se observa en la tabla 4.2.4.3 que los jueces prefieren el tratamiento M-5 (25% leche
de soja y 75% leche de vaca), debido a que obtuvo el mayor puntaje en la escala
hedodnica por lo tanto se considera la mejor opcidn para determinar el atributo Sabor en

la etapa de Coagulacion.



Tabla 4.2.5

Evaluacion sensorial del atributo Textura para determinar las variables en la etapa de

Coagulacion
N° Muestras .
Total Yi
Jueces M-1 M-2 M-3 M-4 M-5 M-6 M-7 M-8
1 6 8 5 6 7 7 7 7 53
2 7 7 5 7 8 5 8 6 53
3 6 6 6 5 7 5 7 6 48
4 6 7 5 6 7 5 7 6 49
5 4 6 5 5 6 6 6 4 42
6 7 7 5 6 7 5 7 6 50
7 5 7 6 6 7 7 7 5 50
8 6 6 5 6 8 6 6 5 48
9 6 5 4 7 6 6 5 7 46
10 6 5 6 6 7 5 6 6 47
X 59 6,4 5,2 6 7 57 6,6 58 48,6
> Xi 59 64 52 60 70 57 66 58 486
Y Xi’ 355 418 274 364 494 331 442 344 4860
Fuente: Elaboracion propia
Figura 4.2.5

Valores promedio para elegir el atributo Textura en la etapa de coagulacion
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Fuente: Elaboracion propia

Suma de cuadrados totales SC(T):
(486)*
80
SC(T) = 69.55

SCT =3022 -

Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):

29750 (486)2
10 80

SC(A) =22.55

SC A =

Suma de cuadrados de los jueces SC(B):

23716 (486)2
8 80
SC(B) = 12.05

SC B

Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E) = 69.55 — 22.55 — 12.05
SC(E) = 34.95

Tabla 4.2.5.1



Andlisis de varianza (ANVA) para el atributo Textura en la etapa de Coagulacion

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Feal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
Total 69.55 79
Tratamientos 22.55 7 3.22 5.80 2.17
Jueces 12.05 9 1.34 2.44 2.04
Error 34.95 63 0.55

Fuente: Elaboracién propia

Conclusiones:

@ Como se puede observar en la tabla 4.2.5.1 Fcal>Ftab (5.80>2.17) para los
tratamientos, por lo cual existe evidencia estadistica de variacion entre los valores
promedios entre las muestras analizadas para p<0.05. Por lo tanto, esa condicion nos
indica la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan.

@ Para el caso de los jueces, Fcal>Ftab (2.44>2.04). Por lo tanto también existe

evidencia estadistica de variacion entre los 10 jueces para una p<0.05.

Calculando el valor de varianza muestral del experimento:

s (0.55)
y 10
SZ
— =0.055

y

Para estimar las amplitudes estudiantizadas de Duncan [AES (D)] con nivel de significacion

a=0.05, los valores fueron extraidos de la tabla (Anexo VlIlla, VIIIb Urefia-D Arrigo, 1999).

Tabla 4.2.5.2

Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios AES (D) ALS (D) = AES (D)
2 2.83 0.155
3 2.98 0.163
4 3.08 0.169




5 3.14 0.172
6 3.20 0.176
7 3.24 0.178
8 3.28 0.180
9 3.31 0.182
10 3.33 0.183
11 3.37 0.185
12 3.40 0.187

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 4.2.5.3 se muestran los valores promedio de los tratamientos ordenados de mayor a

menor de la Tabla 4.2.5.

Tabla 4.2.5.3

Valores promedio de los tratamientos o muestras

Valores promedio de las muestras

M-5

M-7

M-2

M-4

M-1

M-8

M-6

M-3

7

6.6

6.4

6

5.9

5.8

5.7

52

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:

@ Se observa en la tabla 4.2.5.3 que los jueces prefieren el tratamiento M-5 (25% leche

de soja y 75% leche de vaca), debido a que obtuvo el mayor puntaje en la escala

hedodnica por lo tanto se considera la mejor opcion para determinar el atributo Textura

en la etapa de Coagulacion.

Tabla 4.2.6

Evaluacion sensorial del atributo Grado de granulometria para determinar las variables en

la etapa de Coagulacion

NO
Jueces

Muestras

M-3

M-4

M-5

M-6

Total Yi




1 6 8 6 5 8 8 8 6 55
2 8 6 6 7 9 6 8 7 57
3 5 5 6 6 8 6 8 5 49
4 5 6 5 5 8 6 6 6 47
5 5 5 6 5 7 5 6 5 44
6 6 6 6 5 7 4 7 5 46
7 6 6 5 6 7 6 7 6 49
8 6 6 5 5 7 5 7 4 45
9 5 6 5 6 7 6 6 6 47
10 5 6 6 7 8 6 7 7 52
X 5,7 6 5,6 5,7 7,6 5,8 7 5,7 49,1
> Xi 57 60 56 57 76 58 70 57 491
>Xi’ 333 366 316 331 582 346 496 333 4910
Fuente: Elaboracion propia
Figura 4.2.6

Valores promedio para elegir el atributo Grado de granulometria en la etapa de

coagulacion
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Fuente: Elaboracion propia

= Suma de cuadrados totales SC(T):

SCT =3103—

SC(T) = 89.48

(491)2

80




= Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):

30523 (491)2
10 80

SC(A) =38.79

SC A =

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

24275 (491)?
8 80
SC(B) = 20.86

SC B

= Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E) = 89.48 — 38.79 — 20.86
SC(E) =29.83
Tabla 4.2.6.1

Analisis de varianza (ANVA) para el atributo Grado de granulometria en la etapa de

Coagulacion
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Feal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
Total 89.48 79
Tratamientos 38.79 7 5.54 11.7 2.17
Jueces 20.86 9 2.32 4.94 2.04
Error 29.83 63 0.47

Fuente: Elaboracion propia

Conclusiones:

@ Como se puede observar en la tabla 4.2.6.1 Fcal>Ftab (11.7>2.17) para los
tratamientos, por lo cual existe evidencia estadistica de variacion entre los valores
promedios entre las muestras evaluadas para una p<0.05. Por lo tanto, esa condicion
nos indica la evidencia de recurrir a la prueba de Duncan.

@ Para el caso de los jueces, Fcal>Ftab (4.94>2.04). Por lo tanto si existe evidencia

estadistica de variacion entre los 10 jueces para una p<0.05.



Calculando el valor de varianza muestral del experimento:

S2 (0.47)
y 10
SZ
—=0.047
y

Para estimar las amplitudes estudiantizadas de Duncan [AES (D)] con nivel de significacién

a=0.03, los valores fueron extraidos de la tabla (Anexo VlIlIa, VIIIb Urena-D Arrigo, 1999).

Tabla 4.2.6.2
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan
Numero de promedios AES (D) ALS (D) = AES (D)
2 2.83 0.133
3 2.98 0.140
4 3.08 0.144
5 3.14 0.147
6 3.20 0.150
7 3.24 0.152
8 3.28 0.154
9 3.31 0.155
10 3.33 0.156
11 3.37 0.158
12 3.40 0.159

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 4.2.6.3 se muestran los valores promedio de los tratamientos ordenados de mayor a

menor de la Tabla 4.2.6.

Tabla 4.2.6.3



Valores promedio de los tratamientos o muestras

Valores promedio de las muestras
M-6 M-8
5.8 5.7

M-2 M-4

5.7

M-1
5.7

M-5 M-7 M-3

5.6

7.6 7 6

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:
@ Se observa en la tabla 4.2.6.3 que los jueces prefieren el tratamiento M-5 (25% leche
de soja y 75% leche de vaca), debido a que obtuvo el mayor puntaje en la escala
hedonica por lo tanto se considera la mejor opcion para determinar el atributo grado de

granulometria en la etapa de Coagulacion.

Tabla 4.2.7
Evaluacion de atributos sensoriales en la muestra final
Atributos sensoriales
N de Gradode | Total Yi
Jueces Aspecto Olor Sabor Textura ,
granulometria
1 8 8 9 8 8 41
2 7 7 9 7 8 38
3 8 7 8 8 7 38
4 6 6 7 8 7 34
5 8 8 8 9 8 41
6 8 8 7 9 8 40
7 8 5 6 8 7 34
8 7 8 8 8 7 38
9 7 7 8 8 8 38
10 9 7 8 8 8 40
X 7,6 7,1 7,8 8,1 7,6 38,2
>Xi 76 71 78 81 76 382
Y Xi? 584 513 616 659 580 3820

Fuente: Elaboracion propia



Figura 4.2.7

Valores promedio de los Atributos Sensoriales de la muestra final
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Fuente: Elaboracion propia
= Suma de cuadrados totales SC(T):

(382)2

SC T =12952—
50

SC(T) =33.52

= Suma de cuadrados del tratamiento SC(A):
29238 (382)2
10 50
SC(A) =5.32

SC A

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

14650 (382)?
-5 50
SC(B) =11.52

SC B

= Suma de cuadrados del error SC(E):

SC(E) =33.52-5.32 — 11.52
SC(E) = 16.68



Tabla 4.2.7.1

Analisis de varianza (ANVA) para el los atributos sensoriales del producto final

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Feal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
Total 33.52 49
Tratamientos 5.32 9 0.59 1.27 2.12
Jueces 11.52 4 2.88 6.26 2.61
Error 16.68 36 0.46

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:
@ Como se puede observar en la ftabla 4.2.7.1 Fcal<Ftab (1.27<2.12) para los
tratamientos, por lo cual no existe diferencia significativa para una p<0.05. Por lo

tanto, no se realiza la prueba de Duncan.



ANEXO 3



ANEXO 5.1

Metodologia del diseiio experimental de =2

Segtn (Palacios, 1997), para realizar el analisis de disefio experimental consta de los pasos

que se muestran a continuacion.

1.- Planteamiento de la hipotesis
Hp: No hay diferencia significativa entre los factores.
Ha: Si existe diferencia significativa al menos de una variable que seria diferente a las
demas.

2.- Nivel de significacion: 0.05 (5%).

3.- prueba de significancia: “F” de Fisher.

4.- Suposiciones:

Los datos siguen una distribucion normal (~N).

Los datos son extraidos de un muestreo completamente aleatorio.



5.- Se procede a plantear la matriz experimental de las variables A, B, C del disefio

experimental y los niveles de variacion de los factores.

Tabla 5.1.1
Resultados del diseiio experimental
Disefio A B C yi

1 yi yi yi Xy,
a y2 y2 y2 2y
b Y3 Y3 Y3 2y;
ab Y4 Y4 \z Ly4
c Ys Ys ys Zys
ac Y6 Y6 Y6 2Y¥e
be y7 y7 y7 Xy7
abc Y8 8 ys 2ys
2Yij

Fuente: Palacios, 1997
6.- Posteriormente se procede a construir el diagrama de Algoritmo de Yates (fabla 5.1.2), por
ser un método rapido para calcular los efectos e interacciones, y que proporciona seguridad en

el analisis de varianza posterior (Palacios, 1997).

Tabla 5.1.2
Matriz del Algoritmo de Yates
Vi Columna I Columna I1 Columna III
Xyi yity2 I L+1 1T, I, + 11, YYij
2y, V3t ys I L+1 11, I+ 11, 111,
2y3 Y5t ¥6 I; Is+ I 115 115 + Il 118
2ys y7tys Iy I+ 13 114 I1; + IIg 111,
2ys Y2 — Vi Is L-1 115 1L - 11, 111
Xy V4 — VY3 Ig I4 - 15 116 I, — 115 11
2y7 Y6 —Ys I; Ig - Is 117 11— 115 e
Xys y8— Y7 Ig Igs -1 Ilg g - 11, I1lg
Y Yij

Fuente: Palacios, 1997

Comparacion:



Para afirmar que el algoritmo de Yates de un disefio factorial 2° se debe cumplir lo siguiente:

@ La suma de la columna respuesta Xyij de los factores del disefio debe ser igual al

primer termino de la columna 3 (Palacios, 1997).

7.- Construccion del cuadro de ANVA.

El andlisis de varianza, se calcula en base a las siguientes expresiones matematicas:

* Suma de cuadrados totales SC(T):

* Suma total de los tratamientos o efectos (SS):

Tabla 5.1.3
Analisis de varianza (ANVA)

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados F
variacién | cuadrados (SC) | libertad (GL) | medios (CM) cl
1 SC(T) 2*n-1
a SS(a) n-1 CM(a) F = CM(a)/ SSE
b SS(b) n—1 CM(b) F =CM(b)/ SSE




ab SS(ab) n—1 CM(ab) F = CM(ab)/ SSE
c SS(c) n—1 CM(c) F =CM(c)/ SSE
ac SS(ac) n—1 CM(ac) F = CM(ac) /SSE
be SS(bc) n—1 CM(bc) F = CM(bc) /SSE
abc SS(abc) n-1 CM(abc) F = CM(abc)/ SSE
SSE SS(E) 2% n
Fuente: Palacios, 1997
ANEXO 5.2

Resolucion del Diseiio Factorial 2°

Tabla 5.2.1

Resultados del Disefio Factorial en la etapa de coagulacion

Disefio t [min] T[°C] | Cec[ml] | Replicay; | Replicay; Yi
1 8 40 25 0.790 0.800 1,59
t 12 40 25 0.850 0.870 1,72
T 8 42 25 0.910 0.925 1,835
tT 12 42 25 0.900 0.915 1,815
Ce 8 40 30 0.985 0.980 1,965
tCe 12 40 30 1.05 1.00 2,05
T Cc 8 42 30 1.10 1.12 2,22
tT Cc 12 42 30 1.15 1.10 2,25
2Yij=| 15445

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 5.2.2

Matriz de Algoritmos de Yates para un diserio factorial de 2

I - - :
S S S S S} S
1,59 1.59+1.72 3.31 3.31 +3.65 6.96 6.96 + 8.485 15.445
1,72 1.835 +1.815 3.65 4.015+4.47 8.485 0.11+0.115 0.225
1,835 1.965 +2.05 4.015 | 0.13+(-0.02) 0.11 0.34 +0.455 0.795
1,815 222 +2.25 4.47 0.085 + 0.03 0.115 -0.15 + (-0.055) | -0.205
1,965 1.72 - 1.59 0.13 3.65-3.31 0.34 8.485—-6.96 1.525
2,05 1.815-1.835 -0.02 4.47-4.015 0.455 0.115-0.11 0.005
2.22 2.05 - 1.965 0.085 -0.02-0.13 -0.15 0.455-0.34 0.115
2.25 2.25-2.22 0.03 0.03 - 0.085 -0.055 | -0.055 - (-0.15) 0.095
YYij =15.445
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.2.3
Analisis de varianza (ANVA) de la variable respuesta en la etapa de Coagulacion
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Feal Ftab
varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
SS(Total) 0.536 15
SS(t) 0.00316 1 0.00316 0.073 5.32
SS(T) 0.0395 1 0.0395 0.919 5.32
SS(tT) 0.00263 1 0.00263 0.061 5.32
SS(Ce) 0.145 1 0.145 3.372 5.32
SS(tCc) 0.00000156 1 0.00000156 | 0.0000363 | 5.32
SS(TCc) 0.000827 1 0.000827 0.019 5.32
SS(tTCc) 0.000564 1 0.000564 0.013 5.32
SS€ 0.344 8 0.043

Fuente: Elaboracion propia




Conclusion:

En la tabla 5.3.2 (ANVA), se puede observar que Fcal < Ftab, para los factores t, T y Cc
(tiempo, temperatura y cantidad de cuajo), por lo cual se acepta la hipotesis planteada y no
existe evidencia estadistica de variacion para estos factores al realizar los experimentos para la

elaboracion de Queso Untable con leche de Soja.

ANEXO 5.3

o e .7 ¢~ 2
Procedimiento para la resolucion de un diseiio de 2

Corridas Ls [%] | Lv[%] | Replicay; | Replicay; Yi
1) 1 20 75 10.6 10.3 20.9
a Ls 25 75 10.8 10.5 21.3
b Lv 20 80 12 11.8 23.8
ab LsLv 25 80 11.5 11.2 22.7
2Yij=| 887

Fuente: Elaboracion propia

Procedimiento de la prueba estadistica

1.- Planteamiento d la Hipotesis.
Hp: No existen diferencias entre los tratamientos.
Ha: Si existen diferencias entre los tratamientos.

2.- Nivel de significacion o = 0.05 (5%).



3.- Prueba de significancia Fisher.
4.- Suposiciones:

Los datos siguen una distribuciéon normal (~N).

Las muestras son extraidas aleatoriamente.
5.- Criterios de decision:
- Se acepta la Hp si Fcal < Ftab
- Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab
6.- Resolucion del cuadro de anélisis de varianza (ANVA).

7.- Conclusiones:

Solucion.
Siendo: a = Numero de niveles del factor A=2
b = Numero de niveles del factor B=2

r = Numero de réplicas r=2

Encontrando los contrastes para los efectos principales e interacciones:

@ (Contraste A:
Contraste, =ab+a—-b - (1)
Contraste, =22.7 +21.3 —23.8 - (20.9)
Contraste, =-0.7
@ (Contraste B:
Contrasteg =ab+b—-a— (1)
Contrasteg = 22.7 +23.8 — 21.3 — (20.9)
Contrasteg = 4.3
@ (Contraste AB:
Contrasteag=ab+(1)—a-b
Contrasteag = 22.7 +(20.9) — 21.3 — 23.8

Contrasteag = -1.5

Calculando la suma de cuadrados de los contrastes para 2%



@ Suma de cuadrados del factor A:
SS(A) = (Contraste,)’ / 4n
SS(A) =0.061

@ Suma de cuadrados del factor B:
SS(B) = (Contrasteg)’ / 4n
SS(B)=2.311

* Suma de cuadrados de la interaccion de los factores AB:
SS(AB) = (Contraste,g)® / 4n
SS(AB) =0.281

* Suma de cuadrados totales SS(T):

SS(T) = 2.809

* Suma de cuadrados del error de los factores SS(E):

SS(E) = SS(T) — SS(A) — SS(B) — SS(AB)
SS(E) =2.809 — 0.061 —2.311 — 0.281
SS(E) = 0.156

Tabla 5.3.1

Analisis de varianza (ANVA) de la variable respuesta en la etapa de mezclado

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fcal Ftab




varianza cuadrados (SC) | libertad (GL) | Medios (CM)
SS(T) 2.809 7
SS(A) 0.061 1 0.061 1.56 7.71
SS(B) 2311 1 2311 59.26 7.71
SS(AB) 0.281 1 0.281 7.20 7.71
SS(E) 0.156 4 0.039

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 6




ANEXO 6.1

Ejemplo de curva de acidificacion en el proceso de coagulacion:

Figura 6.1

Efecto del tiempo en la acidificacion



Elaboracion propia

En la figura 6.1, muestra como disminuye la acidez a medida que pasa el tiempo durante el
proceso de coagulacion del queso, sin embargo la precision de esta curva es relativa y esta

sujeta a errores experimentales.



ANEXO 7



ANEXO 7.1

A continuacidon se muestran imagenes tomadas durante el proceso de elaboracion y en la

evaluacion sensorial del producto “Queso Untable con leche de Soya”

Imdgenes 7.1

Saborizantes para queso natural y cheedar

Crva: Alamede Junin M® 203 - Yai: (3) 777 +7 ¢4 - #ax: (3) 332 3208 - S-mal
| L Pau: Calie Mance Kapac W* 371 - Tal: (2, 2 aea - Pam:43) 715 2026 - E-mails
Cocravames

Calle Junin He 357 antre Gcusder y Murer Rochs - Teli (4) 4521080
€mai -
Calie Cochabambs e 166 - Tali (4) 667 3041 - Faxi (4) 657 5061 - E-maiks awwrd

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 7.2

Tipos de cuajos para quesos



Fuente: Elaboracion propia



Imagenes 7.3

Cortado de la cuajada

Fuente: Elaboracion propia

Imdgenes 7.4

Apariencia de la masa de queso untable



Fuente: Elaboracion propia

Imagenes 7.5

Apariencia del producto final envasado



Fuente: Elaboracion propia

Imdgenes 7.6

Mesa de Evaluacion Sensorial para el queso Untable con leche de Soya

Fuente: Elaboracion propia



Imagenes 7.7

Jueces no entrenados durante la evaluacion sensorial




Fuente: Elaboracion propia



