ANEXO A

ANALISIS DE LABORATORIO



Anexo A.1.1

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA <
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID" {{ | \7
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes ¢ [ ")
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos “RELOAA” B e
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes W—*-__me_ﬁﬁ
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Ag) ria ¢ idad ia “SENASAG"
AL-107/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Calle 6 de agosto final s/n - Barrio 1abladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de expendio
Fecha de muestreo: 2013-07-03
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Quisbert
Fecha de recepcion de la muestra 2013-07-03
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-03 al 2013-07-12
Caracterizacion de la muestra: Zapallo fresco (Cuctrbita Maximo): Muestra 1
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 274 FQ 215
Parametro Técnica Unidad Muestra 1
274 FQ 215
Acidez (como ac.citrico) NB 486-84 % 0,03
Cenizas NB 075-74 % 0,39
Fibra Manual tec. CEANID % 0,85
Materia grasa Enc. Quimica Industrial % 0,01
Hierro total Absorci6n atémica - Llama mg/100g 0,90
Hidratos de carbono Céleulo % 4,97
Humedad NB 074-2000 % 93,09
Proteina total (Nx6,25) NB 466-81 % 0,69
Potasio total Absorcion atémica - Llama mg/100g 73,70
Valor energético Célculo keal/100g 22,73

NOTA: Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacién escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 12 de julio de 2013
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zor]a “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA




Anexo A.1.2

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 Agropecuaria ¢ Inocuidad Alimentaria “SENASAG"

AL-155/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/dep Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracién
Fecha de muestreo: 2013-08-26 Hr 12:00
Responsable(s) del muestreo: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Fecha de recepcion de la muestra 2013-08-26
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-08-26 al 2013-09-05
Caracterizacion de la muestra: Harina de zapallo (producto final) : Muestra 1
Proyecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cuctrbita Maximo"
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Cddigo CEANID: 424 FQ 336 MB 250
Pariametro Técnica Unidad Muestra 1
424 FQ 336 MB 250
Acidez (como ac.citrico) NB 454-81 % 0,003
Cenizas NB 075-74 % 2,74
Fibra Manual tec.CEANID % 15,39
Materia grasa Enc. Quimica Industrial % 6,09
Hierro total SM 3500-FeB mg/100g 3,55
Hidratos de carbono Célculo % 53,68
Humedad NB 074-2000 % 8,04
Potasio total SM 3500-KB mg/kg 127,0
Proteina total (Nx6,25) NB 466-81 % 14,06
Sélidos solubles NB 36004 % 49,85
Valor energético Calculo Kcal/100g 325,77
Mohos NB 32006 ufc/g <10
Levaduras NB 32006 ufc/g <10
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003 ufc/g 92x10°

NB= Norma Boliviana

SM= Standard Methods

NOTA: Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo s6lo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron inistrados por el soli 1t

Tarija, 05 de septiembre 2013
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo A.2.1

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 Andlisis de Alimentos “RELOAA"
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria “SENASAG”

AL-110/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-02
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Q-.
Fecha de recepcion de la muestra 2013-07-05
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-05 al 2013-07-12
Caracterizacion de la muestra: Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) M 1 : Muestra 1

Zapallo deshidratado (Cuctrbita Maximo) M 2 : Muestra 2

Zapallo deshidratado (Cuctrbita Maximo) M 3 : Muestra 3
Proyecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cucurbita Maximo"
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 282 FQ 222

283 FQ 223

284 FQ 224

Muestra-1 Muestra-2 Muestra-3
Parametro Método Unidad 282 FQ 222 283 FQ 223 284 FQ 224

Humedad NB 028-88 % 6,90 4,40 5,10

NOTA.-Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo s6lo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.
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Tarija, 12 de julio de 2013
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo A.2.2

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"

Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA™

1

R

j

+*

Miembro de la Red Nacional de Lab ios de Micronutrientes e o4 0 I P WY
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop jae idad Ali ia "SENASAG"
AL-110/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-02
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Q-.
Fecha de recepcion de la muestra 2013-07-05
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-05 al 2013-07-12
Caracterizacion de la muestra: Zapallo deshidratado (Cuctrbita Maximo) R 1 : Muestra 7

Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) R 2 : Muestra 8

Zapallo deshidratado (Cuctrbita Maximo) R 3 : Muestra 9
Proyecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cucurbita Maximo"
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 288 FQ 228

289 FQ 229

290 FQ 230

Muestra-7 Muestra-8 Muestra-9
Parametro Método Unidad 288 FQ 228 289 FQ 229 290 FQ 230

Humedad NB 028-88 % 5.40 4,40 440

NOTA.-Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.

Este informe de ensayo s6lo puede ser reproducido en su forma total con aprobacién escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 12 de julio de 2013
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Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA




Anexo A.2.3

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 Andlisis de Alimentos “RELOAA™

Miembro de la Red Nacional de Lab ios de Mi riente:
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia e idad Al ria "SENASAG"
AL-110/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
gli]e.n_te: Fabiola Adriana Villa Quisbert
olicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert

Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-02
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Q-.
Fecha de recepcion de la muestra 2013-07-05
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-05 al 2013-07-12
Caracterizacion de la muestra: Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) M 4 : Muestra 4

Zapallo deshidratado (Cuctirbita Maximo) M 5 : Muestra 5

Zapallo deshidratado (Cuctirbita Méaximo) M 6 : Muestra 6
Proyecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cucurbita Maximo"
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 285 FQ 225

286 FQ 226

287 FQ 227

Muestra-4 Muestra-5 Muestra-6
Parametro Método Unidad 285 FQ 225 286 FQ 226 287 FQ 227

Humedad NB 028-88 % 5.70 2,30 3,00

NOTA.-Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija, 12 de julio de 2013

/
Lic. Is Cossio Sanchez
(TECNICO ANALISTA

S OToes

c.c. Arch.

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo A.2.4

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”

diembro de la Red ional de Lab ios de Mi rientes Ao
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia e Inocuidad Ali ia “SENASAG"
AL-113/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-05
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Q-.
Fecha de recepcion de la muestra 2013-07-09
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-09 al 2013-07-15
Caracterizacion de la muestra: Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) R 4 : Muestra 1

Zapallo deshidratado (Cuctrbita Maximo) R 5 : Muestra 2

Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) R 6 : Muestra 3
Proyecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cucurbita Maximo"
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 294 FQ 234

295 FQ 235

296 FQ 236

Muestra-1 Muestra-2 Muestra-3
Pardmetro Método Unidad 294 FQ 234 295 FQ 235 296 FQ 236

Humedad NB 028-88 % 1,54 1,55 2.75

NOTA.-Los resultados se refieren solo a la muestra ensayada.

Este informe de ensayo sdlo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.
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Tarija, 15 de julio de 2013

Lic. Isa 0ssio Sanchez
CNICO ANALISTA
CEANID

c.c. Arch.

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”

Tel.

(591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA




Anexo A.2.5

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 Analisis de Alimentos “RELOAA”
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia ¢ Inocuidad Ali ia "SENASAG"
AL-119/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento [ Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-10
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Q-.
Fecha de recepeion de Ta muestra 2013-07-11
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-119 al 2013-07-16
Caracterizacion de Ta muestra: Zapallo deshidratado (Cuctirbita Maximo) M 7: Muestra 1

Zapallo deshidratado (Cuctrbita Maximo) R 7: Muestra 2
Proyecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cuctrbita Maximo"
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 309 FQ 246

310 FQ 247

Muestra-1 Muestra-1
Parametro Método Unidad 309 FQ 246 310 FQ 247

Humedad NB 028-88 % 5.92 5.87

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

Tarija, 16 de julio de 2013

ossto Sanchez
€N ANALISTA
= CEANID

Lic.

c.c. Arch.

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”
Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo A.2.6

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 Andlisis de Alimentos "RELOAA” )
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes WWM
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop ia ¢ Inocuidad Ali ia “SENASAG"
AL-119/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-10
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Q.
Fecha de recepcion de Ta muestra 2013-07-11
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-119 al 2013-07-16
Caracterizacion de Ta muestra: Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) M 8: Muestra 3

Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) R 8: Muestra 4
Proyecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cucurbita Maximo"”
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 31TFQ 248

312 FQ 249

Muestra-3 Muestra-4
Pardametro Método Unidad 311 FQ 248 312 FQ 249

Humedad NB 028-88 % 9.69

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

Tarija, 16 de julio de 2013

CEANID

c.c. Arch.
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “E! Tejar”

Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA



Anexo A.2.7

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 ia ¢ Inocuidad Ali ria "SENASAG"
AL-119/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO

Cliente: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Solicitante: Fabiola Adriana Villa Quisbert
Direccion del cliente: Barrio Tabladita
Procedencia: localidad/provincia/departamento | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Lugar de elaboracion
Fecha de muestreo: 2013-07-10
Responsable(s) del muestreo: Fabiola A. Villa Q.
Fecha de recepcion de la muestra 2013-07-11
Fecha de ejecucion del ensayo: Del 2013-07-119 al 2013-07-16
Caracterizacion de la muestra: Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) M 9: Muestra 5

Zapallo deshidratado (Cucurbita Maximo) R 9: Muestra 6
Proycecto: Obtencion de Harina de Zapallo "Cuctirbita Maximo”™
Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Cadigo CEANID: 313 FQ 250

314 FQ 251

Muestra-5 Muestra-6
Parametro Método Unidad 313 FQ 250 314 FQ 251

Humedad NB 028-88 % 9.49 10,68

NOTA.-Los resultados se refieren sélo a Ta muestra ensayada.

Este informe de ensayvo s6lo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.

Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

Tarija. 16 de julio de 2013

ssfo Sanchez J
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c.c. Arch.

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”

Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Casilla 51 -TARIJA-BOLIVIA




ANEXO B

TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



ANEXO B.1

TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA ESTABLECER EL TIEMPO
DE TRATAMIENTO TERMICO DE LAS MUESTRAS DE ZAPALLO

Tipo de corte ...............

I\ ) 111 1) <

Instrucciones

Se le muestra una muestra patrén “P” la que se analizara en cuanto a la intensidad de
su color. A partir de la muestra patron, se calificara al resto de las muestras en forma
proporcional tomandolo como referencia. Por favor, marque los simbolos las

muestras en la siguiente escala segun el valor que le otorgue.

ESCALA DE INTENSIDAD DE COLOR

s (Escala cuantitativa relativa)
P
RG1 | ————————]—
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
P
RG2 |————————]—
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
P
RG3 |—————— =]
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Observaciones



ANEXO B.2

TEST DE EVALUACION SENSORIAL EN EL PROCESO DE SECADO
PARA OBTENER HARINA DE ZAPALLO

Set L.T.A.

Instrucciones
Utilizando la escala que se detalla a continuacion, anote la puntuacién que mejor
describe las muestras de zapallo presentadas. Tenga presente que usted es el juez y el
unico que puede decir lo que le gusta y nos ayudara a decidir sobre el trabajo
experimental.

Escala de puntaje
(9) GUSTA MUCHISIMO
(8) GUSTA MUCHO
(7) GUSTA MODERADAMENTE
(6) GUSTA LIGERAMENTE
(5) NI GUSTA NI DISGUSTA
(4) DESAGRADA LIGERAMENTE
(3) DESAGRADA MODERADAMENTE
(2) DESAGRADA MUCHO
(1) DESAGRADA MUCHISIMO

Atributos (Escala heddnica)
MRS COLOR | AROMA | ASPECTO | TEXTURA
D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9

(0] 1S a2 To (0) 1 = P



ANEXO B.3

TEST DE EVALUACION SENSORIAL FINAL PARA DEFINIR LA
MUESTRA DESHIDRATADA PARA OBTENER HARINA DE ZAPALLO
Set L.T.A.

Instrucciones
Utilizando la escala que se detalla a continuacion, anote la puntuacion que mejor
describe las muestras de zapallo presentadas. Tenga presente que usted es el juez y el
unico que puede decir lo que le gusta y nos ayudard a decidir sobre el trabajo
experimental.

Escala de puntaje
(9) GUSTA MUCHISIMO
(8) GUSTA MUCHO
(7) GUSTA MODERADAMENTE
(6) GUSTA LIGERAMENTE
(5) NI GUSTA NI DISGUSTA
(4) DESAGRADA LIGERAMENTE
(3) DESAGRADA MODERADAMENTE
(2) DESAGRADA MUCHO
(1) DESAGRADA MUCHISIMO

Atributos (Escala heddnica)
MSSSUIRAS COLOR ASPECTO TEXTURA
S1
S2
S3
S4
(001 072 163 (0] 1 11 T O SUR



ANEXO B.4

TEST DE EVA!_UACIC)N SENSORIAL PARA CLASIFICAR
GRANULOMETRICAMENTE LA HARINA DE ZAPALLO

Set L.T.A.

Instrucciones
Utilizando la escala que se detalla a continuacion, anote la puntuacion que mejor
describe las muestras de harina de zapallo presentadas. Tenga presente que usted es el
juez y el Unico que puede decir lo que le gusta y nos ayudara a decidir sobre el trabajo
experimental.

Escala de puntaje
(9) GUSTA MUCHISIMO
(8) GUSTA MUCHO
(7) GUSTA MODERADAMENTE
(6) GUSTA LIGERAMENTE
(5) NI GUSTA NI DISGUSTA
(4) DESAGRADA LIGERAMENTE
(3) DESAGRADA MODERADAMENTE
(2) DESAGRADA MUCHO
(1) DESAGRADA MUCHISIMO

Atributos (Escala hedénica)
MSSSUIRAS COLOR ASPECTO GRANULOMETRIA
H1
H?2
H3
H4




ANEXO B.5

TEST DE EVALUAQION SENSORIAL DE LAS PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS DEL PRODUCTO FINAL

Set LTA

Instrucciones
Utilizando la escala que se detalla a continuacion, anote la puntuacién que mejor
describe al producto obtenido “Harina de zapallo”. Tenga presente que usted es el
juez y el Unico que puede decir lo que le gusta y nos ayudara a decidir sobre el trabajo
experimental.

Escala de puntaje
(9) GUSTA MUCHISIMO
(8) GUSTA MUCHO
(7) GUSTA MODERADAMENTE
(6) GUSTA LIGERAMENTE
(5) NI GUSTA NI DISGUSTA
(4) DESAGRADA LIGERAMENTE
(3) DESAGRADA MODERADAMENTE
(2) DESAGRADA MUCHO
(1) DESAGRADA MUCHISIMO

Atributos (Escala hedénica)
MIASSILILYS COLOR | OLOR |ASPECTO | GRANULOMETRIA
PRODUCTO
FINAL
ODSEIVACIONES. ...ttt ettt et e et e e e et e et et e e et et e e e e e e naeaneens



ANEXO C

DETERMINACION DEL
TIEMPO DE TRATAMIENTO
TERMICO



ANEXO C.1
EFICACIA DEL BLANQUEO O ESCALDADO
Segun (Miller, 2001) las frutas y verduras contienen muchas enzimas activas que
provocan el deterioro posterior a la cosecha de la calidad y el valor nutricional. La
peroxidasa es una de las enzimas de las plantas més estables al calor por lo que los
tratamientos térmicos suficientes para inactivar a la peroxidasa también inactivan a la

mayoria de las otras enzimas.

Objetivo
Establecer si el blanqueo 6 escaldado es el adecuado.
Aparatos e instrumentos Reactivos y materiales
1. Vaso de precipitado, 600ml 1. Trozos de fruta y/o verdura
2. Cuchara perforada 2. Guayacol (1% v/v en etanol 95%)
3. Cuchillo 3. Peroxido de hidrogeno (1% v/v)
4. Mortero con moleta 4. Arena
5. Probeta graduada, 10ml
6. Pipetas, 1ml
7. Placa caliente
8. Tubos de ensayo

Procedimiento

1. Blanquee unos cuantos trozos de fruta y/o verdura como sigue: ponga a hervir 300
ml de agua destilada en un vaso de precipitacion de 600 ml. Sumerja, durante dos
minutos, trozos de cada muestra en el agua a ebullicion. Retire los trozos y
sumérjalos en agua fria para enfriarlos. Coléquelos sobre una servilleta de papel.

2. Analice la fruta y/o verdura antes y despues del blanqueado en la siguiente forma:

a) Corte en pequefios pedazos un trozo de muestra que pese aproximadamente 5g.



b) Transfiera la muestra a un mortero que contenga una pequefia cantidad de arena.
Agregue aproximadamente 5ml de agua destilada y muela la muestra durante 2 a 3
minutos.

c) Agregue otros 5 ml de agua destilada y transfiera el contenido a un tubo de ensayo.

d) Agregue 1 ml de solucién de guayacol al 1 % y 1 ml de peroxido de hidrogeno al
1 %. Mezcle invirtiendo el tubo.

e) La actividad de la peroxidasa esta indicada por la formacion de un color rojizo. Si
no aparece ningun color en 3,5 minutos, considere que el producto fue blanqueado

adecuadamente



ANEXO D

CALCULO DE LA VARIACION
DE PESO Y CONTENIDO DE
HUMEDAD EN BASE SECA



TablaD.1
Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en base seca de las
muestras de zapallo deshidratada a T, (60°C), TC, (ralla grande)

Contenido de Promedio del
_ Peso (g) Promedio humedag en base seca | contenido de
Tiempo de peso (e —) humedad en base

(min) j—— — @) —= — seca

Replica | Replica Reéplica Replica ( Kg agua )

| 1 | | Kg sélido seco

0 226,53 | 226,86 | 226,70 28,27 23,83 26,05
30 196,99 | 191,82 | 194,41 24,45 20,00 22,22
60 158,91 | 152,37 | 155,64 19,53 15,68 17,61
90 122,05 | 121,89 | 121,97 14,77 12,34 13,56
120 84,09 | 94,13 89,11 9,86 9,30 9,58
150 || 53,865 | 60,59 57,23 5,96 5,63 5,80
180 || 32,355 | 40,76 36,56 3,18 3,46 3,32
210 19,275 | 23,21 21,24 1,49 1,54 1,52
240 13,35 15,71 14,53 0,72 0,72 0,72
270 11,05 | 14,82 12,94 0,43 0,62 0,53
300 8,79 | 12,42 10,61 0,14 0,36 0,25
330 7,8 11,13 9,47 0,01 0,22 0,11
360 7,74 9,53 8,63 0,00 0,04 0,02
390 9,27 4,64 0,01 0,01
420 9,14 4,57 0,00 0,00

Fuente: Elaboracién propia




TablaD.2

Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo
deshidratada a T; (60°C), TC, (ralla pequeiia)

Contenido de Promedio del
- Peso (g) Peso humeda}c(igearglugase S€Ca | contenido de
(IrenrinnF;O Srsiredlia (m) humedsaedczn base
Réplica | Réplica ) Réplica Réplica ( Kg agua )
| I | I Kg sélido seco

0 219,83 || 220,15 | 219,99 31,51 33,10 32,30
30 201,60 | 191,84 | 196,72 28,81 28,72 28,76
60 171,73 | 160,91 | 166,32 24,39 23,93 24,16
90 153,00 | 118,04 | 135,52 21,62 17,29 19,45
120 126,03 | 86,14 | 106,08 17,64 12,34 14,99
150 103,22 | 66,52 84,87 14,26 9,30 11,78
180 80,55 || 42,81 61,68 10,91 5,63 8,27
210 61,27 || 28,80 45,03 8,06 3,46 5,76
240 42,23 | 16,40 29,31 5,24 1,54 3,39
270 29,69 | 11,10 20,39 3,39 0,72 2,05
300 19,32 || 10,47 14,90 1,86 0,62 1,24
330 12,02 8,78 10,40 0,78 0,36 0,57
360 8,94 7,87 8,40 0,32 0,22 0,27
390 7,47 6,73 7,10 0,11 0,04 0,07
420 6,81 6,55 6,68 0,01 0,01 0,01
450 6,76 6,46 6,61 0,00 0,00 0,00

Fuente: Elaboracién propia



Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo

TablaD.3

deshidratada a T, (60°C), TC; (rodajas)

Contenido de Promedio del

_ Peso (0) S humeda}c{i e lZase Seca| contenido de

Tiempo Promedio (o ses S;idiuseco) humedad en

(min) m— — @) — — base seca

éplica| Replica Replica | Replica ( Kg agua )

I 1 I I Kg sélido seco
0 143,8 || 144,05 | 143,93 23,09 20,89 21,99
30 115,03 | 115,9 115,47 18,27 16,61 17,44
60 85,26 | 90,16 87,71 13,28 12,70 12,99
90 58,27 | 67,66 62,97 8,76 9,28 9,02
120 33,08 | 49,08 41,08 4,54 6,46 5,50
150 18,36 | 29,84 24,10 2,08 3,53 2,81
180 11,14 | 20,14 15,64 0,87 2,06 1,46
210 8,36 12,17 10,27 0,40 0,85 0,62
240 7,02 10,72 8,87 0,18 0,63 0,40
270 6,44 | 911 7,78 0,08 0,38 0,23
300 6,28 8,87 7,58 0,05 0,35 0,20
330 6,2 7,68 6,94 0,04 0,17 0,10
360 5,97 6,60 6,29 0,00 0,00 0,00
390 5,88 6,58 6,23 0,00 0,00 0,00

Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.4
Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo
deshidratada a T, (70°C), TC, (ralla grande)

CRMIEIEY G Promedio del
- Peso (g) Peso humeda}c(igtaarglugase Secal  contenido de
(IrenrinnF;O Promedio (m) humedsaedczn base
Replica | Réplica @) Réplica | Réplica ( Kg agua )
I I I I Kg sélido seco

0 227,58 | 227,62 227,60 51,98 43,43 47,70
30 200,75 || 179,48 190,12 45,73 34,03 39,88
60 165,59 | 137,07 151,33 37,55 25,76 31,65
90 139,35 || 108,31 123,83 31,44 20,14 25,79
120 105,67 | 69,92 87,79 23,60 12,65 18,12
150 68,06 41,02 54,54 14,84 7,01 10,92
180 39,95 26,78 33,37 8,30 4,23 6,26
210 21,86 13,94 17,90 4,09 1,72 2,90
240 9,40 11,58 10,49 1,19 1,26 1,22
270 5,30 9,63 7,46 0,23 0,88 0,56
300 474 7,82 6,28 0,10 0,53 0,31
330 4,66 5,23 4,94 0,09 0,02 0,05
360 4,42 5,12 4,77 0,03 0,00 0,01
390 4,30 2,15 0,00 0,00

Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.5
Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo
deshidratada a T, (70°C), TC, (ralla pequeiia)

Contenido de Promedio del
. Peso (g) e humedalgg 22u5ase Séca)  contenido de
(lrenrinnp;o B (m) humedsgczn base
Réplica| Réplica @) Replica || Réplica ( Kg agua )
I I I I Kg sélido seco

0 220,63 | 220,47 | 220,55 41,19 47,24 44,21
30 | 186,75 159,71 | 173,23 34,71 33,95 34,33
60 | 149,16 | 123,34 | 136,25 27,52 25,99 26,75
90 | 110,25] 95,57 | 102,91 20,08 19,91 20,00
120 | 85,54 | 47,14 | 66,34 15,36 9,32 12,34
150 | 48,62 | 19,76 | 34,19 8,30 3,32 5,81
180 | 24,26 | 13,35 18,81 3,64 1,92 2,78
210 10,52 | 11,43 10,98 1,01 1,50 1,26
240 8,97 8,76 8,87 0,72 0,92 0,82
270 7,62 4,83 6,23 0,46 0,06 0,26
300 6,85 4,65 5,75 0,31 0,02 0,16
330 5,62 4,57 5,10 0,07 0,00 0,04
360 54 2,70 0,03 0,02
390 5,23 2,62 0,00 0,00

Fuente: Elaboracion propia



Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo

Tabla D.6

deshidratada a T, (70°C), TC; (rodajas)

Contenido de Promedio del

_ Peso (g) Peso humedaggir;uk;ase SeCa | contenido de

Tiempo N (m) humedad en

(min) ———r @ — — base seca

Replica | Replica Replica | Replica ( Kg agua )

I I | I Kg sélido seco
0 143,58 || 143,65 | 143,62 21,68 22,74 22,21
30 [ 124,17 103,03 | 113,60 18,62 16,03 17,32
60 ] 104,77 ] 58,96 | 81,87 15,55 8,75 12,15
90 83,68 | 42,3 62,99 12,22 5,99 9,11
120 || 63,63 | 25,34 | 44,49 9,05 3,19 6,12
150 | 46,85 || 18,87 | 32,86 6,40 2,12 4,26
180 | 32,27 | 11,47 | 21,87 4,10 0,90 2,50
210 | 20,28 | 9,33 14,81 2,20 0,54 1,37
240 | 14,07 7,2 10,64 1,22 0,19 0,71
270 | 11,42 | 6,27 8,85 0,80 0,04 0,42
300 9,36 6,15 7,76 0,48 0,02 0,25
330 6,8 6,05 6,43 0,07 0,00 0,04
360 6,54 3,27 0,03 0,02
390 6,33 3,17 0,00 0,00

Fuente: Elaboracion propia




Tabla D.7
Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo
deshidratada a T3 (50°C), TC, (ralla grande)

Contenido de Promedio del

_ Peso (g) Peso humedag en base seca | contenido de

Tiempo Promedio (e —) humedad en

(min) —— — @) —= — base seca

Replica | Réplica Replica | Réplica ( Kg agua )

| I I I Kg sélido seco
0 230,30 || 231,07 | 230,69 28,91 30,70 29,80
30 217,43 | 215,35 | 216,39 27,24 28,54 27,89
60 196,46 | 194,43 | 19545 24,51 25,67 25,09
90 183,77 | 178,28 | 181,03 22,87 23,46 23,16
120 | 166,33 || 161,89 | 164,11 20,60 21,21 20,90
150 141,71 | 131,31 | 136,51 17,40 17,01 17,21
180 127,15 || 114,27 | 120,71 15,51 14,67 15,09
210 | 111,91 | 99,23 105,57 13,53 12,61 13,07
240 94,58 | 80,23 87,41 11,28 10,01 10,64
270 82,21 69,01 75,61 9,68 8,47 9,07
300 | 66,34 | 5352 59,93 7,62 6,34 6,98
330 53,28 | 42,13 47,71 5,92 4,78 5,35
360 40,26 | 30,41 35,34 4,23 3,17 3,70
390 30,15 || 22,13 26,14 2,92 2,04 2,48
420 19,78 13,14 16,46 1,57 0,80 1,19
450 14,93 10,56 12,75 0,94 0,45 0,69
480 10,84 9,3 10,07 0,41 0,28 0,34
510 8,73 8,27 8,50 0,13 0,13 0,13
540 7,80 7,49 7,65 0,01 0,03 0,02
570 7,70 7,29 7,50 0,00 0,00 0,00

Fuente: Elaboracion propia




TablaD.8
Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo
deshidratada a T3 (50°C), TC, (ralla pequeiia)

Contenido de Promedio del

_ Peso (0) S humedag Znuease S€ca|  contenido de

Tiempo Promedio (I(gmiﬁ) humedad en

(min) . — @) — — base seca

éplica| Reéplica Replica | Réplica ( Kg agua )

I I I I Kg sélido seco
0 219,24 | 218,99 | 219,11 34,08 39,18 36,63
30 | 209,27 | 207,35 | 208,31 32,48 37,05 34,76
60 194,49 | 192,53 | 193,51 30,12 34,33 32,22
90 183,88 | 181,25 | 182,57 28,42 32,26 30,34
120 | 168,24 | 169,91 | 169,07 25,92 30,18 28,05
150 | 150,39 | 155,79 | 153,09 23,06 27,59 25,32
180 | 135,73 || 142,77 | 139,25 20,72 25,20 22,96
210 | 122,32 | 129,17 | 125,75 18,57 22,70 20,64
240 | 107,95 | 115,31 | 111,63 16,27 20,16 18,22
270 | 95,96 | 102,18 | 99,07 14,35 17,75 16,05
300 | 81,00 | 89,97 85,49 11,96 15,51 13,73
330 67,78 | 75,12 71,45 9,85 12,78 11,31
360 55,32 | 64,29 59,81 7,85 10,80 9,32
390 | 42,13 | 51,03 46,58 5,74 8,36 7,05
420 || 28,73 | 39,76 34,25 3,60 6,30 4,95
450 19,75 | 25,05 22,40 2,16 3,60 2,88
480 13,00 | 14,05 13,52 1,08 1,58 1,33
510 8,65 10,15 9,40 0,38 0,86 0,62
540 6,35 5,54 5,95 0,02 0,02 0,02
570 6,25 5,45 5,85 0,00 0,00 0,00

Fuente: Elaboracion propia




TablaD.9
Variacion de la pérdida de peso y contenido de humedad en muestras de zapallo
deshidratada a T3 (50°C), TC; (rodajas)

Contenido de Promedio del

oo Peso (0) S humedaggzrglulzase Seca|  contenido de

Replica | Réplica ) Réplica | Reéplica ( Kg agua )

I 1 | I Kg sélido seco

0 143,60 | 144,18 | 143,89 24,97 24,79 24,88
30 127,62 | 135,51 | 131,56 22,08 23,24 22,66
60 | 109,65 | 120,95 | 115,30 18,83 20,64 19,73
90 96,51 | 111,08 | 103,79 16,45 18,87 17,66
120 79,16 | 91,20 85,18 13,32 15,32 14,32
150 | 60,55 | 71,09 65,82 9,95 11,72 10,83
180 48,25 | 58,46 53,36 7,73 9,46 8,99
210 37,29 || 47,85 42,57 5,74 7,56 6,65
240 27,46 | 36,66 32,06 3,97 5,56 4,76
270 19,65 | 28,00 23,82 2,55 4,01 3,28
300 13,82 | 18,71 16,27 1,50 2,35 1,92
330 10,47 | 11,60 11,04 0,89 1,07 0,98
360 9,60 10,31 9,95 0,74 0,84 0,79
390 8,42 9,79 9,11 0,52 0,75 0,64
420 7,76 8,41 8,09 0,40 0,50 0,45
450 6,47 7,54 7,00 0,17 0,35 0,26
480 5,95 6,56 6,26 0,08 0,17 0,12
510 5,99 5,74 5,67 0,01 0,03 0,02
540 5,53 5,59 5,56 0,00 0,00 0,00

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO E

ANALISIS ESTADISTICO DE
LAS MUESTRAS DE ZAPALLO



ANEXO E.1

TablaE.1.1
Evaluacion sensorial del atributo color para establecer el tiempo de tratamiento
térmico en rallas grandes

Tuses Muestras (Escala cuantitativa relativa)
RG1 RG2 RG3
1 6 5 3
2 7 6 3
3 5 6 5
4 9 8 7
5 6 3 7
6 4 3 5
7 7 8 7
8 4 6 3
9 4 3 3
10 7 9 3
11 8 3 9
12 7 9 3
13 5 5 3
14 7 5 9
16 5 4 3
17 8 6 9
18 6 3 5
20 3 7 5
21 8 9 7
22 9 6 7
24 6 9 5
25 6 4 7
26 6 5 3
Promedio 6,27 6,96 6,96

Fuente: Elaboracion propia



TablaE.1.2
Evaluacion sensorial del atributo color para establecer el tiempo de tratamiento
téermico en rallas pequenas

JUeCes Muestras (Escala cuantitativa relativa)
RP1 RP2 RP3
1 7 8 5)
2 8 8 6
3 4 3 5
4 7 6 4
5 6 7 9
6 4 8 9
7 6 7 8
8 3 6 9
9 6 8 9
10 7 8 9
11 7 9 8
12 9 8 9
13 5 5 8
14 8 9 6
15 6 6 8
16 5 8 6
17 6 5 4
18 6 5 5
19 9 9 10
20 5 6 7
21 7 7 8
22 6 8 7
23 6 6 8
24 8 7 4
25 8 7 4
26 8 7 4
Promedio 6,42 6,96 6,88

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.1.3
Evaluacion sensorial del atributo color para establecer el tiempo de tratamiento
térmico en rodajas

Muestras (Escala cuantitativa relativa)
Jueces R1 R2 R3
1 8 7 8
2 7 8 6
3 4 6 8
4 7 9 8
5 9 7 8
6 3 3 4
7 8 6 6
8 5 9 4
9 7 8 9
10 7 8 9
11 8 7 7
12 9 8 10
13 4 4 8
14 5 6 9
15 5 6 7
16 8 6 7
17 7 6 8
18 6 7 6
19 5 6 8
20 5 8 7
21 8 8 9
22 9 8 7
23 5 5 7
24 7 6 8
25 7 8 9
26 7 8 9
Promedio 6,54 6,85 7,54

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO E.2

PROCEDIMIENTO DE LA PRUEBA ESTADISTICA DE FISHER Y
DUNCAN

El analisis estadistico empleado (Urefia y D’Arrigo, 1999) para la evaluacion
sensorial en el desarrollo del trabajo de investigacion, consta de los siguientes pasos:
1 Planteamiento de hipdtesis

e Hp: No hay diferencia entre los tratamientos (muestras).

e Ha: Al menos una muestra es diferente de las demas.

e Hp: No hay diferencia entre blogues (no hay diferencia entre jueces).

e Ha: Al menos un juez emiti6é una opinion diferente.
2 Nivel de significacion: 0.01 (99%)
3 Prueba de Significancia o tipo de prueba: “Fisher y Duncan”
4 Suposiciones:

Los datos (muestras) siguen una distribucion Normal (~ N)

Los datos (muestras) son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar.
5 Criterios de aceptacion o rechazo para a =0. 01
Se acepta Hp si Fcal < Ftab
Se rechaza Hp si Fcal > Ftab (Duncan)
6 Construccion del cuadro de ANVA
Para realizar la construccion del cuadro de ANVA, se tomo en cuenta las siguientes
expresiones matematicas.
Donde: n = ndamero de jueces

a = namero de muestras
e Suma de cuadrados total SC(T)

a n

SC(T)=Z > v %

i=1 j=1

e Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A)
v:o(r..)?

SC(A) = Z_f — u

n na

e Suma de cuadrados de los jueces (B)

Yyi  (r.)?
a na

SC(B) =

e Suma de cuadrados del error SC (E)
SC (E) =SC (T) - SC (A) - SC (B)



En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.2.1.

TablaE.2.1
Andlisis de varianza

Fuente de Sumade | Gradosde| Cuadrados
variacion cuadrados| libertad medios Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total SC(T) (na)-1
. SC(A) CM(A) E:GL SC (A)
Tratamientos | SC(A) (a-1) a-1) CM(E) | V2 Ghscm
SC(B) CM(B) va_GLlsc )
Jueces SC(B) (n'l) (n—1) CM(E) | Va2 GLscer)
SC(E)
Error SC(E) (a—l) (n—l) m

Los criterios de decision a tomar en cuenta son:
¢+ Se acepta Hp si Fcal< Ftab (no se realiza la prueba de Duncan)
¢+ Se rechaza Hp si Fcal> Ftab (se realiza la prueba de Duncan)

7 Desarrollo de la prueba de Duncan:

Determinar el valor de la varianza muestral del experimento S2/y = ,/CM(E)/n

8 Estimacion de las amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a =0,01

TablaE.2.2
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan
Namero de promedios AES (D) ALS (D) = AES(D)*S%ly
2
n...

9. Ordenando los promedios de mayor a menor:

Tabla E.2.3
Valores promedio de las muestras
Muestra n... Muestra 2 Muestra 1
10. Andlisis de los tratamientos:
TablaE.2.4
Andlisis de los tratamientos
Tratamientos Analisis de los valores Efectos

Muestra n...- Muestra 2
Muestra n...- Muestra 1




ANEXO E.3

TablaE.3.1
Evaluacion sensorial del atributo color en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala hedonica)
D1 (D2 | D3 | D4 | D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | Total
1 8 6 6 9 5 7 6 4 8 59
2 7 4 7 7 6 8 6 5 7 57
3 7 4 6 7 5 6 6 5 8 54
4 7 4 6 6 5 5 6 6 7 52
5 8 6 9 6 5 7 7 6 8 62
6 5 4 6 4 3 4 8 7 6 47
7 7 4 6 7 4 4 9 7 8 56
8 8 7 6 8 7 6 8 6 5 61
9 8 5 6 8 6 6 8 7 8 62
10 8 7 7 8 6 6 7 6 6 61
11 9 7 9 8 6 7 8 4 8 66
12 8 5 8 9 6 7 7 6 8 64
13 6 8 9 7 7 8 7 6 8 66
14 8 3 7 9 4 8 5 4 9 57
15 5 3 6 7 5 5 8 6 9 54
16 8 5 8 5 6 3 7 5 5 52
17 6 6 7 8 7 7 8 5 6 60
18 7 5 7 7 5 6 8 8 9 62
19 6 5 7 8 4 7 5 3 6 51
20 7 3 6 5 1 1 5 5 7 40
21 9 7 8 9 7 7 5 4 6 62
22 6 4 7 6 4 5 7 6 8 53
23 8 6 6 8 5 7 8 7 9 64
24 8 4 7 7 4 7 7 6 8 58
25 8 2 5 6 2 5 6 5 7 46
26 7 4 5 8 3 3 8 4 8 50
Y | 189 || 128 | 177 | 187 | 128 | 152 | 180 | 143 | 192 | 1476
X 7,27 14,92 6,81 | 7,19 [4,925,85] 6,92 | 550 7,38 || 56,77
Y Y? | 1403 | 688 | 1237 | 1389 | 690 | 964 | 1280 || 823 | 1454 | 84876

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del analisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

SC (T) = 8%+ 7%+ 72477487457 +

e Suma de cuadrados de los tratamientos

_ (189)2+(128)2+(177)* +

+62+82+092+82+ 72482

+(180)*+ (143)*+(192)* _ (1476)?

SC (A) =

e Suma de cuadrados de los jueces

SC (B) =

(59)%+(57)2+(54)% + cvoveve. +(58)%+ (46)°+(50)> _ (1476)°

26(9)

e Suma de cuadrados del error
SC (E) =617, 85213, 08 — 120, 51 = 284, 26

26(9)

=120, 51

~ (1476)?

26(9)

=213, 08

=617, 85

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.3.2, para el atributo color.

Tabla E.3.2

Analisis de varianza del atributo color en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados

variacion cuadrados libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 617,85 233

Tratamientos 213,08 8 26,63 18,74 | 2,60
Jueces 120,51 25 4,82 3,39 1,87
Error 284,26 200 1,42

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan
Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = 3/1,42/26 =0,23

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a = 0,01



La tabla E.3.4, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a

Tabla E.3.3

Amplitudes estudiantizadas

limites de significacion de Duncan

Numero de promedios AES (D) ALS (D)
2 3,68 0,86
3 3,84 0,90
4 3,94 0,92
5 4,02 0,94
6 4,08 0,95
7 4,14 0,97
8 4,18 0,98
9 4,22 0,99

Fuente: Elaboracion propia

menor de la tabla E.3.1.

TablaE.3.4
Valores promedio de las muestras
D9 D1 D4 D7 D3 D6 D8 D2 D5
7,38 7,27 7,19 6,92 6,81 5,85 5,50 4,92 4,92
Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.3.3 y tabla E.3.4, se procede a realizar el analisis de los

tratamientos que se muestran en la tabla E.3.5.




TablaE.3.5
Prueba de Duncan del atributo color en el proceso de secado para obtener

harina de zapallo
Tratamientos Analisis de los valores Efectos
D9- D1 0,11 < 0,86 No hay diferencia significativa
D9- D4 0,19 < 0,90 No hay diferencia significativa
D9- D7 0,46 < 0,92 No hay diferencia significativa
D9-D3 0,57 < 0,94 No hay diferencia significativa
D9- D6 1,53 > 0,95 Si hay diferencia significativa
D9- D8 1,88 > 0,97 Si hay diferencia significativa
D9- D2 2,46 > 0,98 Si hay diferencia significativa
D9- D5 2,46 > 0,99 Si hay diferencia significativa
D1- D4 0,08 < 0,86 No hay diferencia significativa
D1- D7 0,35 < 0,90 No hay diferencia significativa
D1- D3 0,46 < 0,92 No hay diferencia significativa
D1- D6 1,42 > 0,94 Si hay diferencia significativa
D1- D8 1,77 > 0,95 Si hay diferencia significativa
D1- D2 2,35 > 0,97 Si hay diferencia significativa
D1- D5 2,35 > 0,98 Si hay diferencia significativa
D4- D7 0,27 < 0,99 No hay diferencia significativa
D4- D3 0,38 < 0,86 No hay diferencia significativa
D4- D6 1,34 > 0,90 Si hay diferencia significativa
D4- D8 1,69 > 0,92 Si hay diferencia significativa
D4- D2 2,27 > 0,94 Si hay diferencia significativa
D4- D5 2,27 > 0,95 Si hay diferencia significativa
D7- D3 0,11 < 0,97 No hay diferencia significativa
D7- D6 1,07 > 0,98 Si hay diferencia significativa
D7- D8 1,42 > 0,99 Si hay diferencia significativa
D7- D2 2,00 > 0,86 Si hay diferencia significativa
D7- D5 2,00 > 0,90 Si hay diferencia significativa
D3- D6 0,96 > 0,92 Si hay diferencia significativa
D3- D8 1,31 > 0,94 Si hay diferencia significativa
D3- D2 1,89 > 0,95 Si hay diferencia significativa
D3- D5 1,89 > 0,97 Si hay diferencia significativa
D6- D8 0,35 < 0,98 No hay diferencia significativa
D6- D2 0,93 < 0,99 No hay diferencia significativa
D6- D5 0,93 < 0,86 No hay diferencia significativa
D8- D2 0,58 < 0,90 No hay diferencia significativa
D8- D5 0,58 < 0,92 No hay diferencia significativa
D2- D5 0,00 < 0,94 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia



Tabla E.3.6
Evaluacion sensorial del atributo aspecto en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala hedonica)
D1 | D2 | D3 | D4 | D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | Total
1 7 6 7 6 6 | 7 8 7 6 60
2 8 4 7 5 4 1 7 7 6 7 55
3 8 7 6 8 5| 6 6 6 8 60
4 7 5 5 6 4 1 5 6 6 7 51
5 8 5 9 7 4 1 7 7 6 6 59
6 7 4 5 4 4 4 8 6 5 47
7 6 4 6 7 4 1 7 8 7 8 57
8 7 6 6 8 6 | 6 8 7 6 60
9 8 6 5 7 5| 7 9 7 8 62
10 8 6 7 7 6 | 6 8 6 9 63
11 9 6 8 7 6 | 7 6 6 9 64
12 6 6 7 8 5| 8 6 5 8 59
13 5 6 9 6 6 | 7 7 6 8 60
14 8 3 7 8 4 1 7 6 3 9 55
15 8 4 5 8 5| 5 8 6 9 58
16 7 6 8 6 6 | 3 7 6 4 53
17 8 6 7 8 6 | 7 7 4 4 57
18 6 5 7 7 5| 6 8 8 9 61
19 6 4 8 7 4 7 4 5 7 52
20 6 5 5 4 2 I 2 7 5 6 42
21 8 6 8 9 6 | 7 6 3 7 60
22 6 4 7 5 4 | 6 7 5 8 52
23 8 7 6 8 6 | 6 9 7 8 65
24 8 3 5 5 31 4 8 6 7 49
25 7 3 7 6 3| 7 6 5 7 51
26 6 4 5 8 4 1 4 8 4 8 51
Y || 186|131 172 || 175 || 123 ] 155 185 || 148 || 188 | 1463
x | 7,15(5,04] 6,62 | 6,73 (4,73]5,96( 7,12 |5,69| 7,23 | 56,27
> Y? 1356 697 [ 1178] 1223 615 | 979 [ 1349 880 | 1412] 83123

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del analisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total
~ (1463)°

SC(T) =77+ 8%+ 8%+ 7°+8%+7% +................ +7°+8%+8%4+7%+7%+87 ror = 542,12
e Suma de cuadrados de los tratamientos
SC(A) - (186)“+(131)°+(172)* + ..........+(185)“+ (148)=+(188) _ (1463) - 183,62
26 26(9)

e Suma de cuadrados de los jueces
_ (60)24(55)%4(60)? + ... +(49)%+ (51)%+(51)%  (1463)2
SC(B) = 9 © 2609
e Suma de cuadrados del error
SC (E) =542,12 - 183,62 - 89,01 = 269, 49

= 89,01

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.3.7, para el atributo aspecto.

Tabla E.3.7
Analisis de varianza del atributo aspecto en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados

variacion cuadrados libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 542,12 233

Tratamientos 183,62 8 22,95 17,03 | 2,60
Jueces 89,01 25 3,56 2,64 1,87
Error 269,49 200 1,35

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan
Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = %/1,35/26 =0,23

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a = 0,01



La tabla E.3.9, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a
menor de la tabla E.3.6.

TablaE.3.8
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios | AES (D) | ALS (D)
2 3,68 0,84
3 3,84 0,87
4 3,94 0,90
5 4,02 0,92
6 4,08 0,93
7 4,14 0,94
8 4,18 0,95
9 4,22 0,96

Fuente: Elaboracién propia

TablaE.3.9
Valores promedio de las muestras
D9 D1 D7 D4 D3 D6 D8 D2 D5
723 | 715 | 7,12 | 6,73 | 6,62 | 596 | 569 | 504 | 4,73

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.3.8 y tabla E.3.9, se procede a realizar el analisis de los

tratamientos que se muestran en la tabla E.3.10.




Tabla E.3.10
Prueba de Duncan del atributo aspecto en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Tratamientos | Analisis de los valores Efectos
D9-D1 0,08 < 0,84 | No hay diferencia significativa
D9-D7 0,12 < 0,87 | No hay diferencia significativa
D9-D4 0,50 < 0,90 | No hay diferencia significativa
D9-D3 0,62 < 0,92 | No hay diferencia significativa
D9-D6 1,27 > 0,93 | Sihay diferencia significativa
D9-D8 1,54 > 0,94 | Sihay diferencia significativa
D9-D2 2,19 > 0,95 |Si hay diferencia significativa
D9-D5 2,50 > 0,96 | Si hay diferencia significativa
D1-D7 0,04 < 0,84 | No hay diferencia significativa
D1-D4 0,42 < 0,87 | No hay diferencia significativa
D1-D3 0,54 < 0,90 | No hay diferencia significativa
D1-D6 1,19 > 0,92 | Sihay diferencia significativa
D1-D8 1,46 > 0,93 | Sihay diferencia significativa
D1-D2 2,12 > 0,94 | Sihay diferencia significativa
D1-D5 2,42 > 0,95 | Sihay diferencia significativa
D7-D4 0,38 < 0,96 | No hay diferencia significativa
D7-D3 0,50 < 0,84 | No hay diferencia significativa
D7-D6 1,15 > 0,87 | Sihay diferencia significativa
D7-D8 1,42 > 0,90 | Sihay diferencia significativa
D7-D2 2,08 > 0,92 | Sihay diferencia significativa
D7-D5 2,38 > 0,93 | Sihay diferencia significativa
D4-D3 0,12 < 0,94 | No hay diferencia significativa
D4-D6 0,77 < 0,95 | No hay diferencia significativa
D4-D8 1,04 > 0,96 | Sihay diferencia significativa
D4-D2 1,69 > 0,84 | Sihay diferencia significativa
D4-D5 2,00 > 0,87 | Sihay diferencia significativa
D3-D6 0,65 < 0,90 | No hay diferencia significativa
D3-D8 0,92 = 0,92 | No hay diferencia significativa
D3-D2 1,58 > 0,93 | Sihay diferencia significativa
D3-D5 1,88 > 0,94 | Sihay diferencia significativa
D6-D8 0,27 < 0,95 | No hay diferencia significativa
D6-D2 0,92 < 0,96 | No hay diferencia significativa
D6-D5 1,23 > 0,84 | Sihay diferencia significativa
D8-D2 0,65 < 0,87 | No hay diferencia significativa
D8-D5 0,96 > 0,90 | Sihay diferencia significativa
D2-D5 0,31 < 0,92 | No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.3.11
Evaluacion sensorial del atributo aroma en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala heddnica)
D1| D2 | D3 | D4 | D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | Total
1 6 6 7 6 6 7 7 5 6 56
2 3 3 5 2 3 6 7 5 5 39
3 5 5 5 5 5 5 5 7 5 47
4 5 5 5 5 5 5 7 7 7 51
5 3 3 4 5 3 3 6 7 7 41
6 5 5 5 5 5 5 9 7 5 51
7 5 6 5 6 5 6 9 6 7 55
8 6 5 5 8 5 5 7 6 5 52
9 6 5 7 6 5 7 8 7 7 58
10 7 7 6 8 6 5 7 6 6 58
11 6 8 8 6 7 8 5 5 5 58
12 7 6 7 6 6 7 7 7 7 60
13 7 6 5 8 5 6 6 6 8 57
14 5 5 9 5 5 7 6 5 8 55
15 7 4 7 5 5 7 7 6 6 54
16 7 8 5 6 6 5 6 6 6 55
17 8 8 7 7 7 7 7 7 5 63
18 6 7 7 6 7 6 8 8 9 64
19 5 5 5 6 6 5 6 5 6 49
20 4 6 4 4 4 3 5 6 7 43
21 7 7 8 9 7 8 5 5 5 61
22 5 6 7 5 4 6 7 8 6 54
23 7 7 8 8 7 8 9 8 7 69
24 7 5 4 5 5 5 8 7 6 52
25 8 7 7 8 5 5 4 4 8 56
26 7 8 4 7 5 6 9 5 7 58
Y |[154| 153 || 156 | 157 | 139 | 153 | 177 | 161 || 166 1416
x [5,92] 588 | 6,00 6,04 ||535| 588 | 681|619 | 6,38 | 5446
> Y” [958 951 | 990 | 1007 | 775 | 945 [1253]1027] 1092 78302

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del analisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

SC (T) = 6%+ 3%+ 524+5%4+3%4+5% +_ .. ............. +5%4+6%+7%4+6%+8%+7° —%
e Suma de cuadrados de los tratamientos
SC(A) = (154)°+(153)*+(156)% + oot (177)%+ (161)°4(166) _ (1416)*  _ 33,15
26 26(9)

e Suma de cuadrados de los jueces

_ (56)2+(39)%+(45) + coove.e +(52)%+ (56)°+(58)>  (1416)* _
SC (B) = 5 260 131,61

e Suma de cuadrados del error
SC (E) = 429, 38 - 33, 15 - 131, 61 = 264, 62

= 429,38

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

E.3.12, para el atributo aroma.
Tabla E.3.12

Analisis de varianza del atributo aroma en el proceso de secado para obtener

harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados

variacion cuadrados libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 429,38 233

Tratamientos 33,15 8 4,14 3,13 || 2.60
Jueces 131,61 25 5,26 3,98 | 1,87
Error 264,62 200 1,32

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan

Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = 2/1,32/26 =0,23

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un
significacion a = 0,01

nivel de



La tabla E.3.14, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a

Tabla E.3.13
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios | AES (D) | ALS (D)
2 3,68 0,83
3 3,84 0,87
4 3,94 0,89
5 4,02 0,91
6 4,08 0,92
7 4,14 0,93
8 4,18 0,94
9 4,22 0,95

Fuente: Elaboracion propia

menor de la tabla E.3.11.

Tabla E.3.14
Valores promedio de las muestras
D7 D9 D8 D4 D3 D1 D2 D6 D5
6,81 | 6,38 | 6,19 | 6,04 | 6,00 | 592 | 588 | 5,88 | 5,35

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.3.13 y tabla E.3.14, se procede a realizar el andlisis de los

tratamientos que se muestran en la tabla E.3.15.




Tabla E.3.15
Prueba de Duncan del atributo aroma en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Tratamientos Analisis de los valores Efectos
D7-D9 0,43 < 0,83 No hay diferencia significativa
D7-D8 0,62 < 0,87 No hay diferencia significativa
D7-D4 0,77 < 0,89 No hay diferencia significativa
D7-D3 0,81 < 0,91 No hay diferencia significativa
D7-D1 0,89 < 0,92 No hay diferencia significativa
D7-D2 0,93 > 0,93 Si hay diferencia significativa
D7-D6 0,93 < 0,94 No hay diferencia significativa
D7-D5 1,46 > 0,95 Si hay diferencia significativa
D9-D8 0,19 < 0,83 No hay diferencia significativa
D9-D4 0,34 < 0,87 No hay diferencia significativa
D9-D3 0,38 < 0,89 No hay diferencia significativa
D9-D1 0,46 < 0,91 No hay diferencia significativa
D9-D2 0,5 < 0,92 No hay diferencia significativa
D9-D6 0,5 < 0,93 No hay diferencia significativa
D9-D5 1,03 > 0,94 Si hay diferencia significativa
D8-D4 0,15 < 0,95 No hay diferencia significativa
D8-D3 0,19 < 0,83 No hay diferencia significativa
D8-D1 0,27 < 0,87 No hay diferencia significativa
D8-D2 0,31 < 0,89 No hay diferencia significativa
D8-D6 0,31 < 0,91 No hay diferencia significativa
D8-D5 0,84 < 0,92 No hay diferencia significativa
D4-D3 0,04 < 0,93 No hay diferencia significativa
D4-D1 0,12 < 0,94 No hay diferencia significativa
D4-D2 0,16 < 0,95 No hay diferencia significativa
D4-D6 0,16 < 0,83 No hay diferencia significativa
D4-D5 0,69 < 0,87 No hay diferencia significativa
D3-D1 0,08 < 0,89 No hay diferencia significativa
D3-D2 0,12 < 0,91 No hay diferencia significativa
D3-D6 0,12 < 0,92 No hay diferencia significativa
D3-D5 0,65 < 0,93 No hay diferencia significativa
D1-D2 0,04 < 0,94 No hay diferencia significativa
D1-D6 0,04 < 0,95 No hay diferencia significativa
D1-D5 0,57 < 0,83 No hay diferencia significativa
D2-D6 0,00 < 0,87 No hay diferencia significativa
D2-D5 0,53 < 0,89 No hay diferencia significativa
D6-D5 0,53 < 0,91 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia



Tabla E.3.16
Evaluacion sensorial del atributo textura en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala heddnica)
D1 | D2 | D3 | D4 D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | Total
1 8 7 8 7 6 8 6 5 7 62
2 5 5 6 5 5 6 7 5 7 51
3 8 7 6 9 7 6 7 6 6 62
4 6 5 6 6 5 5 6 6 7 52
5 8 6 9 7 6 7 6 6 7 62
6 4 4 6 4 4 4 8 7 6 47
7 5 5 5 5 5 6 8 8 9 56
8 7 6 5 8 6 5 6 7 6 56
9 7 6 5 9 7 5 8 8 8 63
10 7 8 7 6 7 7 7 6 6 61
11 9 8 8 7 7 7 9 6 9 70
12 7 5 7 7 5 7 6 5 8 S7
13 6 7 9 6 7 8 7 6 8 64
14 8 6 7 8 6 8 5 4 9 61
15 7 7 6 8 5 5 7 6 8 59
16 6 8 8 4 6 3 7 5 5 52
17 7 6 7 6 7 6 7 5 5 56
18 7 6 7 7 6 7 8 8 9 65
19 4 7 7 5 6 7 6 5 8 55
20 3 4 3 3 5 3 6 5 5 37
21 8 8 9 9 8 7 4 3 7 63
22 6 5 7 5 4 5 8 7 6 53
23 7 6 7 7 6 8 9 8 7 65
24 7 4 5 3 4 5 8 7 6 49
25 8 6 5 8 6 8 4 5 8 58
26 8 5 4 7 5 6 8 5 4 52
>Y 173 | 157 | 169 | 166 | 151 | 159 | 178 | 154 | 181 | 1488
X 6,65 (6,04 6,50 | 6,38 5,81 6,12 || 6,85 5,92 6,96 | 57,23
> Y? | 1205 | 987 | 1157 | 1136 | 905 || 1027 | 1262 | 954 | 1309 | 86386

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del anélisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

SC (T) = 8%+ 5%+ 8%+6°+8%+4° +................ +7246%4724+62+82+4% (12‘22)) = 479,85
e Suma de cuadrados de los tratamientos
SC(A) - (173)°4+(157)°+(169)* + ........+(178)*+ (154)°4+(181) _ (1488) — 35,46
26 26(9)

e Suma de cuadrados de los jueces

_(62)2+(GB1D)*+(62) + oo +(49)%+ (58)2+(52)*  (1488)% _
SC (B) = 5 260 136,29

e Suma de cuadrados del error
SC (E) = 479,85 — 35,46 — 136,29 = 308,09

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.3.17, para el atributo textura.

Tabla E.3.17
Analisis de varianza del atributo textura en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados
variacion cuadrados libertad medios Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 479,85 233
Tratamientos 35,46 8 4,43 2,88 2.60
Jueces 136,29 25 5,45 3,54 1,87
Error 308,09 200 1,54

Fuente: Elaboracién propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan

Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = 3/1,54/26 =0,24

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a = 0,01



La tabla E.3.19, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a

Tabla E.3.18
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios AES (D) | ALS (D)
2 3,68 0,90
3 3,84 0,93
4 3,94 0,96
5 4,02 0,98
6 4,08 0,99
7 4,14 1,01
8 4,18 1,02
9 4,22 1,03

Fuente: Elaboracion propia

menor de la tabla E.3.16.

Tabla E.3.19
Valores promedio de las muestras
D9 D7 D1 D3 D4 D6 D2 D8 D5
6,96 6,85 | 6,65| 650 | 638 | 612 | 6,04 | 592 | 585

Fuente: Elaboracién propia

En base a la tabla E.3.18 y tabla E.3.19, se procede a realizar el analisis de los

tratamientos que se muestran en la tabla E.3.20.




Tabla E.3.20
Prueba de Duncan del atributo textura en el proceso de secado para obtener
harina de zapallo

Tratamientos || Analisis de los valores Efectos
D9-D7 0,11 < 0,90 No hay diferencia significativa
D9-D1 0,31 < 0,93 No hay diferencia significativa
D9-D3 0,46 < 0,96 No hay diferencia significativa
D9-D4 0,58 < 0,98 No hay diferencia significativa
D9-D6 0,84 < 0,99 No hay diferencia significativa
D9-D2 0,92 < 1,01 No hay diferencia significativa
D9-D8 1,04 > 1,02 Si hay diferencia significativa
D9-D5 1,11 > 1,03 Si hay diferencia significativa
D7-D1 0,20 < 0,90 No hay diferencia significativa
D7-D3 0,35 < 0,93 No hay diferencia significativa
D7-D4 0,47 < 0,96 No hay diferencia significativa
D7-D6 0,73 < 0,98 No hay diferencia significativa
D7-D2 0,81 < 0,99 No hay diferencia significativa
D7-D8 0,93 < 1,01 No hay diferencia significativa
D7-D5 1,00 < 1,02 No hay diferencia significativa
D1-D3 0,15 < 1,03 No hay diferencia significativa
D1-D4 0,27 < 0,90 No hay diferencia significativa
D1-D6 0,53 < 0,93 No hay diferencia significativa
D1-D2 0,61 < 0,96 No hay diferencia significativa
D1-D8 0,73 < 0,98 No hay diferencia significativa
D1-D5 0,80 < 0,99 No hay diferencia significativa
D3-D4 0,12 < 1,01 No hay diferencia significativa
D3-D6 0,38 < 1,02 No hay diferencia significativa
D3-D2 0,46 < 1,03 No hay diferencia significativa
D3-D8 0,58 < 0,90 No hay diferencia significativa
D3-D5 0,65 < 0,93 No hay diferencia significativa
D4-D6 0,26 < 0,96 No hay diferencia significativa
D4-D2 0,34 < 0,98 No hay diferencia significativa
D4-D8 0,46 < 0,99 No hay diferencia significativa
D4-D5 0,53 < 1,01 No hay diferencia significativa
D6-D2 0,08 < 1,02 No hay diferencia significativa
D6-D8 0,20 < 1,03 No hay diferencia significativa
D6-D5 0,27 < 0,90 No hay diferencia significativa
D2-D8 0,12 < 0,93 No hay diferencia significativa
D2-D5 0,19 < 0,96 No hay diferencia significativa
D8-D5 0,07 < 0,98 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO E .4

TablaE.4.1
Evaluacion sensorial del atributo color para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala hedonica)
S1 S2 S3 S4 Total
1 7 6 5 7 25
2 5 8 7 8 28
3 8 8 8 7 31
4 5 7 6 8 26
5 5 8 8 7 28
6 5 8 8 7 28
7 6 7 6 8 27
8 6 6 7 7 26
9 6 6 6 7 25
10 5 6 5 7 23
11 7 7 7 8 29
12 6 8 6 8 28
13 5 6 6 4 21
14 6 6 8 7 27
15 8 7 9 9 33
16 6 8 7 7 28
17 5 5 4 5 19
18 5 7 6 8 26
19 7 6 8 6 27
20 7 7 8 9 31
21 7 7 5 8 27
22 6 6 7 8 27
23 5 7 7 8 27
24 7 8 7 6 28
25 8 9 7 6 30
26 6 7 8 7 28
>Y 159 181 176 187 703
X 6,12 6,96 6,77 7,19 27,04
Y Y? 999 1283 1228 1377 19223

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del analisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

_(703)?

SC (T) = 7%+ 5%+ 82452452452+ ............. +8%4+87+8746°+77+77 — o

=134,99

e Suma de cuadrados de los tratamientos

_ (159)*+(181)*+(176)* +(187)> _ (703)* _
SC(A) = o 260 16,72

e Suma de cuadrados de los jueces
_ (25)24+(28)*+(B31)* + crvern +(28)%+ (30)%+(28)*  (703)?
SC(B) = 4 T 26(4)
e Suma de cuadrados del error
SC (E) =134,99 - 16,72 — 53,74 = 64,53

=53,74

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.4.2, para el atributo color.

Tabla E.4.2
Analisis de varianza del atributo color para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados
., . . Fcal Ftab
variacion cuadrados libertad medios
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 134,99 103
Tratamientos 16,72 3 5,57 6,48 4.09
Jueces 53,74 25 2,15 2,50 2,08
Error 64,53 75 0,86

Fuente: Elaboracién propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan
Calculando el valor de varianza muestral del experimento S*/y = 3/0,86/26 = 0,18
e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a = 0,01

Tabla E.4.3
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios | AES (D) || ALS (D)
2 3,75 0,68
3 3,91 0,71
4 4,01 0,73

Fuente: Elaboracion propia



La tabla E.4.4, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a
menor de la tabla E.4.1.

TablaE.4.4
Valores promedio de las muestras
S4 S2 S3 S1
7,19 6,96 6,77 6,12

Fuente: Elaboracién propia

En base a la tabla E.4.3 y tabla E.4.4, se procede a realizar el analisis de los
tratamientos que se muestran en la tabla E.4.5.

Tabla E.4.5
Prueba de Duncan del atributo color para definir la muestra deshidratada para
obtener harina de zapallo

Tratamientos Anélisis de los valores Efectos
S4- S2 0,23 < 0,68 | No hay diferencia significativa
S4- S3 0,42 < 0,71 | No hay diferencia significativa
S4-S1 1,07 > 0,73 | Si hay diferencia significativa
S2- S3 0,19 < 0,68 | No hay diferencia significativa
S2-S1 0,84 > 0,71 Si hay diferencia significativa
S3-S1 0,65 < 0,73 | No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.4.6
Evaluacion sensorial del atributo textura para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala heddnica)
S1 S2 S3 S4 Total
1 6 7 5 7 25
2 5 6 6 8 25
3 8 8 7 8 31
4 6 8 6 9 29
5 5 7 6 5 23
6 5 7 6 5 23
7 6 7 6 8 27
8 5 6 5 6 22
9 5 7 5 7 24
10 5 7 7 8 27
11 5 7 6 8 26
12 6 7 6 8 27
13 7 4 6 6 23
14 4 5 6 7 22
15 7 8 8 8 31
16 8 6 8 8 30
17 5 5 5 5 20
18 6 6 6 7 25
19 7 6 7 6 26
20 8 8 8 8 32
21 4 8 4 8 24
22 7 7 8 7 29
23 7 7 7 8 29
24 7 7 7 7 28
25 7 9 8 6 30
26 6 7 8 7 28
>Y 157 177 167 185 686
X 6,04 6,81 6,42 7,12 26,38
> Y? 983 1235 1105 1347 18358

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del anélisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

_ (686)*

SC (T) = 6%+ 5%+ 82462452452 +................ A THHBPHT 6T - o

= 145,04

e Suma de cuadrados de los tratamientos
_ (157)*+(177)°+(167)* +(185)*  (686)

SC(A) = % o - 17,04
e Suma de cuadrados de los jueces
_(25)24(25)%4+(31)% + o +(28)°+ (30)°+(28)*  (686)* _
SC(B) = ; 2o - 6454

e Suma de cuadrados del error
SC (E) = 145,04 — 17,04 — 64,54 = 63,46

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.4.7, para el atributo textura.

Tabla E.4.7
Analisis de varianza del atributo textura para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de || Cuadrados
., . . Fcal || Ftab
variacion cuadrados libertad medios
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 145,04 103
Tratamientos 17,04 3 5,68 6,71 || 4,09
Jueces 64,54 25 2,58 3,05 || 2,08
Error 63,46 75 0,85

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan

Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = 2/0,85/26 = 0,18

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a = 0,01

Tabla E.4.8
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan
NUmero de promedios AES (D) | ALS (D)
2 3,75 0,68
3 3,91 0,70
4 4,01 0,72

Fuente: Elaboracion propia



La tabla E.4.9, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a
menor de la tabla E.4.6.

TablaE.4.9
Valores promedio de las muestras
S4 S2 5 S1
7,12 6,81 6,42 6,04

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.4.8 y tabla E.4.9, se procede a realizar el analisis de los
tratamientos que se muestran en la tabla E.4.10.

Tabla E.4.10
Prueba de Duncan del atributo textura para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Tratamientos| Analisis de los valores Efectos
S4-S2 0,31 < 0,68 No hay diferencia significativa
S4-S3 0,70 < 0,70 No hay diferencia significativa
S4-S1 1,08 > 0,72 Si hay diferencia significativa
S2-S3 0,39 < 0,68 No hay diferencia significativa
S2-S1 0,77 > 0,70 Si hay diferencia significativa
S3-S1 0,38 < 0,72 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



TablaE.4.11
Evaluacion sensorial del atributo aspecto para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala heddnica)
>1 e S3 S4 Total
= 0 / S 7 25
= ! 7 6 8 28
- ! 8 ! 8 30
: ! 8 ! 8 30
2 0 i 8 8 29
- 0 / 8 8 29
. 0 8 6 7 27
d 0 / 6 7 26
: 2 L 6 7 24
o 2 ! / 8 27
= : ! 6 8 27
= 2 ! 6 7 25
= 0 > S 5 21
- 2 > ! 8 24
= 5 / 8 8 31
- . s 6 7 28
17 5 5 5 S 0
18 5 7 5 5 o
19 7 6 5 5 =
20 8 7 3 5 o
21 4 7 5 5 s
22 6 6 3 > —~
23 5 3 5 > o
24 8 6 > 5 ~
25 8 6 9 > =
26 7 7 3 > >
2 Y 160 176 172 189 697
X 6,15 6,77 6,62 7,27 26,81
Y Y’ 1020 1212 1170 1397 18879

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del anélisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

_(697)?

SC (T) = 62+ 7%+ 724+7%46%4+6% +.....oooo . TOPHTAAT 4T 4T - 5 o

=127,76

e Suma de cuadrados de los tratamientos
_ (160)*+(176)*+(172)* +(189)*  (697)°

SC(A) = o 6@ 16,49
e Suma de cuadrados de los jueces
_ (25)%4+(28)24+(30)% + o +(27)%+ (30)*+(29)*  (697)* _
SC (B) = . 26(0) =48,51

e Suma de cuadrados del error
SC (E) = 127,76- 16,49 — 48,51 = 62,76

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.4.12, para el atributo aspecto.

Tabla E.4.12
Analisis de varianza del atributo aspecto para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados
. . . Fcal Ftab
variacion cuadrados libertad medios
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 127,76 103
Tratamientos 16,49 3 5,50 6,57 4,09
Jueces 48 51 25 1,94 2,32 2,08
Error 62,76 75 0,84

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan

Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = 2/0,84/26= 0,18

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de

significacion a = 0,01

Tabla E.4.13
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

NuUmero de promedios || AES (D) | ALS (D)
2 3,75 0,67
3 3,91 0,70
4 4,01 0,72

Fuente: Elaboracion propia



La tabla E.4.14, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a
menor de la tabla E.4.11.

Tabla E.4.14
Valores promedio de las muestras
S4 S2 5 S1
7,27 6,77 6,62 6,15

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.4.13 y tabla E.4.14, se procede a realizar el andlisis de los
tratamientos que se muestran en la tabla E.4.15.

Tabla E.4.15
Prueba de Duncan del atributo aspecto para definir la muestra deshidratada
para obtener harina de zapallo

Tratamientos || Analisis de los valores Efectos
S4-S2 0,50 < 0,67 No hay diferencia significativa
S4-S3 0,65 < 0,70 No hay diferencia significativa
S4-S1 1,12 > 0,72 Si hay diferencia significativa
S2-S3 0,15 < 0,67 No hay diferencia significativa
S2-S1 0,62 < 0,70 No hay diferencia significativa
S3-S1 0,47 < 0,72 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO E.5

TablaE.5.1
Evaluacion sensorial del atributo color para clasificar granulométricamente la
harina de zapallo

Jueces Muestras (Escala hedonica)
H1 H2 H3 H4 Total
1 6 7 6 8 27
2 4 6 5 7 22
3 9 7 8 7 31
4 7 8 7 8 30
5 7 9 7 8 31
6 8 8 8 8 32
7 8 7 8 6 29
8 5 8 6 9 28
9 8 9 5 5 27
10 6 7 5 8 26
11 8 7 7 9 31
12 5 8 6 7 26
13 6 8 7 7 28
14 9 7 8 6 30
15 4 7 3 8 22
16 5 8 5 8 26
17 5 6 4 7 22
18 6 8 7 8 29
19 8 9 8 9 34
20 7 8 7 9 31
21 5 8 5 8 26
22 8 9 8 9 34
23 6 7 6 7 26
24 4 8 4 8 24
25 7 8 6 9 30
26 5 7 4 8 24
>Y 166 199 160 201 726
X 6,38 7,65 6,15 7,73 27,92
Y Y? 1120 1541 1040 1581 20572

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del analisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

_ (726)?

SC (T) = 6%+ 4%+ Q472472482 ... +8%4+97+ 72487497487 — o

=2139

e Suma de cuadrados de los tratamientos

_ (166)*+(199)*+(160)? +(201)* _ (726)* _
SC(A) = T 260 53,42

e Suma de cuadrados de los jueces
_ 7D+ (22)*4+B1)* + e +(24)*+ (30)%+(24)*  (726)?
SC(B) = 4 T 26(4)
e Suma de cuadrados del error
SC € =213,96- 53,42 — 74,96 = 85,58

=74,96

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.5.2, para el atributo color.

Tabla E.5.2
Analisis de varianza del atributo color para clasificar granulométricamente la
harina de zapallo

Fuente de Sumade | Grados de || Cuadrados
. . . Fcal Ftab
variacion cuadrados libertad medios
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 213,96 103
Tratamientos 53,42 3 17,81 15,61 4,09
Jueces 74,96 25 3,00 2,63 2,08
Error 85,58 75 1,14

Fuente: Elaboracién propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan
Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = 2/1,14/26 =0,21

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a = 0,01

Tabla E.5.3
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

NUmero de promedios| AES (D) | ALS (D)
2 3,75 0,78
3 3,91 0,82
4 4,01 0,84

Fuente: Elaboracion propia



La tabla E.5.4, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a
menor de la tabla E.5.1.

TablaE.5.4
Valores promedio de las muestras
H4 H2 H1 H3
7,73 7,65 6,38 6,15

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.5.3 y tabla E.5.4, se procede a realizar el analisis de los
tratamientos que se muestran en la tabla E.5.5.

Tabla E.5.5
Prueba de Duncan del atributo color para clasificar granulométricamente la

harina de zapallo
Tratamientos| Analisis de los valores Efectos
H4-H2 0,08 < 0,78 No hay diferencia significativa
H4-H1 1,35 > 0,82 Si hay diferencia significativa
H4-H3 1,58 > 0,84 Si hay diferencia significativa
H2-H1 1,27 > 0,78 Si hay diferencia significativa
H2-H3 1,50 > 0,82 Si hay diferencia significativa
H1-H3 0,23 < 0,84 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia



Tabla E.5.6
Evaluacion sensorial del atributo aspecto para clasificar granulométricamente la
harina de zapallo

JUeces Muestras (Escala heddnica)
H1 H2 H3 H4 Total
1 6 7 6 8 27
2 4 6 5 7 22
3 9 7 8 8 32
4 7 8 8 9 32
5 7 9 8 8 32
6 8 9 8 9 34
7 9 7 7 8 31
8 6 7 5 8 26
9 6 7 6 8 27
10 6 7 5 8 26
11 8 7 7 9 31
12 5 6 5 8 24
13 6 8 6 7 27
14 9 6 8 7 30
15 5 7 5 8 25
16 5 8 5 8 26
17 4 7 4 8 23
18 7 8 7 8 30
19 8 9 6 9 32
20 6 7 6 8 27
21 5 8 5 8 26
22 8 9 8 9 34
23 7 8 7 8 30
24 5 8 5 8 26
25 7 8 7 9 31
26 4 7 4 8 23
>Y 167 195 161 211 734
X 6,42 7,50 6,19 8,12 28,23
> Y? 1133 1483 1041 1721 21030

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del anélisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

_(739)?

SC(T) = 6%+ 4%+ Q%+ 72+7%48% +........ooo. +82+9%+8%+8%+9%+87 )

=197,65

e Suma de cuadrados de los tratamientos
_ (167)*+(195)*+(161)* +(211)*  (734)*

SC(A) = o 268 64,12
e Suma de cuadrados de los jueces
_ 712+ (22)%4+(32)* + v +(26)°+ (31)*+(23)*  (734)* _
SC (B) = " 26y 77,15

e Suma de cuadrados del error
SC (E) = 197,65- 64,12 — 77,15 = 56,38

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.5.7, para el atributo aspecto.

Tabla E.5.7
Analisis de varianza atributo aspecto para clasificar granulométricamente la
harina de zapallo

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados
. . . Fcal | Ftab
variacion cuadrados libertad medios
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 197,65 103
Tratamientos 64,12 3 21,37 28,43 | 4,09
Jueces 77,15 25 3,09 411 | 2,08
Error 56,38 75 0,75

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan
Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = %/0,75/26 = 0,17

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significaciéon a = 0,01

TablaE.5.8
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de promedios | AES (D) | ALS (D)
2 3,75 0,64
3 3,91 0,66
4 4,01 0,68

Fuente: Elaboracion propia



La tabla E.5.9, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a
menor de la tabla E.5.6.

Tabla E.5.9
Valores promedio de las muestras
H4 H2 H1 H3
8,12 7,50 6,42 6,19

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.5.8 y tabla E.5.9, se procede a realizar el analisis de los
tratamientos que se muestran en la tabla E.5.10.

Tabla E.5.10
Prueba de Duncan del atributo aspecto para clasificar granulométricamente la

harina de zapallo
Tratamientos | Analisis de los valores Efectos
H4-H2 0,62 < 0,64 No hay diferencia significativa
H4-H1 1,70 > 0,66 Si hay diferencia significativa
H4-H3 1,93 > 0,68 Si hay diferencia significativa
H2-H1 1,08 > 0,64 Si hay diferencia significativa
H2-H3 1,31 > 0,66 Si hay diferencia significativa
H1-H3 0,23 < 0,68 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.5.11
Evaluacion sensorial del atributo granulometria para clasificar la harina de

zapallo
JUeces Muestras (Escala heddnica)
H1 H2 H3 H4 Total
1 6 7 6 8 27
2 4 6 5 7 22
3 8 8 9 8 33
4 6 8 7 9 30
5 7 9 7 8 31
6 6 8 7 9 30
7 9 7 8 8 32
8 5 8 5 9 27
9 8 9 7 9 33
10 6 8 6 9 29
11 8 8 8 9 33
12 5 6 5 8 24
13 5 8 7 7 27
14 8 6 7 9 30
15 4 8 4 7 23
16 5 8 5 9 27
17 4 6 4 7 21
18 7 8 8 8 31
19 7 8 7 8 30
20 7 8 7 7 29
21 5 8 5 8 26
22 9 8 9 8 34
23 6 8 6 9 29
24 5 8 6 9 28
25 7 8 7 9 31
26 5 7 4 8 24
>Y 162 199 166 214 741
X 6,23 7,65 6,38 8,23 28,50
> Y’ 1066 1541 1112 1776 21435

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del anélisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

_(741)?

SC (T) = 6%+ 4%+ 82+6°+7°+6% +....ooeee, +82+82+9%+9%+9%+87 )

= 215,38

e Suma de cuadrados de los tratamientos

_ (162)*+(199)*+(166)? +(214)* _ (741)* _
SC(A) = T 260 74,11

e Suma de cuadrados de los jueces

_ 71+ (22)*4+(33)* + v +(28)°+ (31)*+(24)*  (741)* _
SC (B) = - sy = 7913

e Suma de cuadrados del error
SC (E) = 215,38- 74,11 — 79,13 = 56,38

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.5.12, para el atributo granulometria.

Tabla E.5.12
Analisis de varianza del atributo granulometria para clasificar la harina de
zapallo
Fuente de Suma de Grados de |[Cuadrados
variacion cuadrados libertad medios Feel FiiEle
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 215,38 103
Tratamientos 74,11 3 24,70 29,81 4,09
Jueces 79,13 25 3,17 3,82 2,08
Error 62,14 75 0,83

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan

Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = %/0,83/26 =0,18

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significaciéon a = 0,01



Tabla E.5.13
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan

Numero de

promedios AES (D) | ALS (D)
2 3,75 0,67
3 3,91 0,70
4 4,01 0,72

Fuente: Elaboracion propia

La tabla E.5.14, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a
menor de la tabla E.11.

Tabla E.5.14
Valores promedio de las muestras
H4 H2 H3 H1
8,23 7,65 6,38 6,23

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.5.13 y tabla E.5.14, se procede a realizar el andlisis de los
tratamientos que se muestran en la tabla E.5.15.

Tabla E.5.15
Prueba de Duncan del atributo granulometria para clasificar la harina de
zapallo
Tratamientos | Analisis de los valores Efectos

H4-H2 0,58 < 0,67 No hay diferencia significativa

H4-H3 1,85 > 0,70 Si hay diferencia significativa
H4-H1 2,00 > 0,72 Si hay diferencia significativa
H2-H3 1,27 > 0,67 Si hay diferencia significativa
H2-H1 1,42 > 0,70 Si hay diferencia significativa
H3-H1 0,15 < 0,72 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO E.6

Tabla E.6.1
Evaluacion sensorial de las propiedades organolépticas del producto final

Muestras (Escala heddnica)
Jueces | Color | Olor | Aspecto | Granulometria Total
©) ©) (A) (©)

1 8 7 9 8 32
2 8 6 7 7 28
3 7 6 7 8 28
4 7 8 8 6 29
5 8 7 8 8 31
6 8 7 9 8 32
7 8 8 7 8 31
8 6 6 7 8 27
9 7 7 8 8 30
10 8 7 8 9 32
11 9 8 9 9 35
12 8 8 8 9 33
13 9 7 8 8 32
14 8 7 6 8 29
15 7 7 7 7 28
16 8 5 6 9 28
17 8 5 6 7 26
18 8 7 8 8 31
19 8 7 7 8 30
20 7 7 8 8 30
21 8 8 9 9 34
22 7 9 8 7 31
23 8 7 7 9 31
24 8 8 7 8 31
25 8 8 8 9 33
26 8 7 7 8 30
>Y 202 184 197 209 792

X 7,77 7,08 7,58 8,04 30,46

YY? | 1580 1324 1513 1695 24244

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del analisis estadistico (Anexo E.2) se tiene:



e Suma de cuadrados total

SC (T) = 8%+ 8%+ 7%+7°+8%+8% +................ +924+72+92+8%+9%+8° —% = 80,62

e Suma de cuadrados de los tratamientos

SC(A) = (202)*+(184)*+(197)* +(209)* _ (792)° _ 12.85
26 26(4)
e Suma de cuadrados de los jueces
_ (32)24+(28)%4+(28)* + evvernen. +(31)°+ (33)*+(30)*  (792)* _
SC (B) = " 2o 29,62

e Suma de cuadrados del error
SC (E) = 134,99- 16,72 — 53,74 = 38,15

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla
E.6.2, para las propiedades organolépticas.

Tabla E.6.2
Analisis de varianza de las propiedades organolépticas del producto final
Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados
variacion cuadrados libertad medios Feal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 80,62 103
Tratamientos 12,85 3 4,28 8,42 | 4,09
Jueces 29,62 25 1,18 2,33 | 2,08
Error 38,15 75 0,51

Fuente: Elaboracion propia

e Desarrollo de la prueba de Duncan

Calculando el valor de varianza muestral del experimento S?/y = 3/0,51/26 =0,14

e Valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan con un nivel de
significacion a = 0,01.

Tabla E.6.3
Amplitudes estudiantizadas y limites de significacion de Duncan
Nimerode | Aeq ) | ALS (D)
promedios
2 3,75 0,52
3 3,91 0,55
4 4,01 0,56

Fuente: Elabor

acion propia



La tabla E.6.4, muestra los valores promedio de las muestras ordenados de mayor a

menor de la tabla E.6.1.

TablaE.6.4

Valores promedio de los atributos

Granulometria

Color

Aspecto Olor

8,04

7,77

7,58 7,08

Fuente: Elaboracion propia

En base a la tabla E.6.3 y tabla E.6.4, se procede a realizar el analisis de los
tratamientos que se muestran en la tabla E.6.5.

Tabla E.6.5
Prueba de Duncan de las propiedades org

anolépticas del producto final

Analisis de los

Tratamientos valores Efectos
Granulometria - Color 0,27 | < || 0,52 | No hay diferencia significativa
Granulometria - Aspecto || 0,46 | < | 0,55 | No hay diferencia significativa
Granulometria - Olor 0,96 | > | 0,56 | Si hay diferencia significativa
Color - Aspecto 0,19 < || 0,52 | No hay diferencia significativa
Color - Olor 0,69 > || 0,55 | Sihay diferencia significativa
Aspecto - Olor 0,50 < || 0,56 | No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO F

DISENO EXPERIMENTAL



ANEXO F.1
METODOLOGIA DEL DISENO EXPERIMENTAL (3%)

Segun (Ramirez, 2010), para realizar el analisis del disefio experimental para el
desarrollo del trabajo de investigacion, consta de los siguientes pasos:

1 Planteamiento de hipdtesis
Hp: No hay diferencia entre los factores.
Ha: Si hay diferencia entre los factores.

2 Nivel de significacion: 0,05 (95%)
3 Prueba de Significancia: “Fisher”
4 Suposiciones:
Los datos siguen una distribucion Normal (~ N)
Los datos son extraidos de un muestreo al azar.
5 Criterios de aceptacion o rechazo
Se acepta Hp si Fcal < Ftab
Se rechaza Hp si Fcal > Ftab
6 Construccion del cuadro de ANVA
Para realizar la construccion del cuadro de ANVA, se tomo en cuenta las siguientes
expresiones matematicas.

Donde:
a=3
b=3
r=2
e Suma de cuadrados total
a b n (Y..)Z
S i=1 j=1 ;Y;k - abr

e Suma de cuadrados del factor A

a_y?2  (Y..)?
SS(A)Z 1—; i ( )

abr



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

Suma de cuadrados del factor B

b y2 2
SS(B) = =LYl _ Ox

ar

abr

La suma de cuadrados entre los totales de las ab celdas

SSsubtotales= = -

Y.y
2 abr

Suma de cuadrados de la interaccion AB
SS (AB) = SSSubtota|es— SS (A) = SS (B)

Suma de cuadrados del error
SS (E) = SC (T) — SSeubtotates

F.1.1.
TablaF.1.1
Andlisis de varianza
Fuente de Suma Grados Cuadrados
variacion cuadrados| libertad medios Fcal Ftab
(FV) (SO (GL) (CM)
Total SC(T) (abr-1)
SC(A) CM(A) E:GLSC (A)
Efecto A SC(A) (a-1) ) CM(E) | v+ Olsc
SC(B) CM(B) | vi_GLsc )
Efecto B SC(B) (b-1) o= D) ME) | v s
Interaccion * SS(AB) CM(AB) |vi_GLsc@aB)
AB SC(AB) ](a-1)* (b-1) (a— 1D(Mb-1) | CM(E) |v: GLsce)
SC(E)
Error SC(E) ab(r-1) o -1




ANEXO F.2

La tabla F.2.1, muestra los resultados del contenido de humedad base de la variable
respuesta del proceso de secado para obtener harina de zapallo.

TablaF.2.1
Contenido de humedad del disefio experimental en el proceso de secado para
obtener harina de zapallo

Factor A Total
Tipo de corte Temperatura &S
50°C 60° 70°
Rallas grandes
. 2,92 11,79 6,90 12,30 2,70 7,24 131,33
5,87 5,40 1,54
Factor] o llas pequeias 22 18,88 |22 .80 1252 3,85 |31,53
B 9,19 4,40 1,55
Rodajas 9,49 20,17 2,10 9,50 3,00 5,75 35,42
10,68 4,40 2,75
Total (Yj) 50,84 30,60 16,84 98,28

Fuente: Elaboracion propia

Tomando en cuenta las ecuaciones del disefio experimental (Anexo F.1) se tiene:
e Suma de cuadrados total

SS (T)=5,922+5,87°+ 9,69%+.......... +1,552+3,002+2,752—%2f2)2 =135,35

e Suma de cuadrados del factor A

SS(A) = (50,84) +(3;);62) +(16,84)* (933,3252) ~ 9750

e Suma de cuadrados del factor B

_ (31,33)%+(31,53)%+(35,42)  (98,28)%
SC(B) = s S =1,77

e Lasuma de cuadrados entre los totales de las ab celdas

(11,79)% + (18,88)%+ (20,57)%+ ...+(7,24)%+(3,85)%+(35,42)>
SSsubtotates= 5 536,61=124,18

e Suma de cuadrados de la interaccion AB
SS (AB) =124,18—-97,50- 1,77 = 24,90
e Suma de cuadrados del error
SS (E) = 135,35 — 124,18 = 11,17



TablaF.2.2

Andlisis de varianza del disefio experimental 3*en el proceso de secado para
obtener harina de zapallo

Fuente de Sumade | Gradosde | Cuadrados
variacion cuadrados | libertad medios Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)

SS(T) 135,35 17
SS(A) 97,50 2 48,75 39,28 4,26
SS(B) 1,77 2 0,89 0,71 4,26
SS(AB) 24,90 4 6,23 5,02 3,63
SS(E) 11,17 9 1,24

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO G

TABLAS ESTADISTICAS



Tabla de Fisher para un nivel de confianza del 99%

a =
0,01

Vi

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

20

<
)

4052.2

4999.3

5403.5

5624.3

5764

5859

5928.3

5981

6022.4

6055.9

6208.7

98.502

99

99.164

99.251

99.302

99.331

99.357

99.375

99.39

99.397

99.448

34.116

30.816

29.457

28.71

28.237

27.911

27.671

27.489

27.345

27.228

26.69

21.198

18

16.694

15.977

15.522

15.207

14.976

14.799

14.659

14.546

14.019

16.258

13.274

12.06

11.392

10.967

10.672

10.456

10.289

10.158

10.051

9.5527

13.745

10.925

9.7796

0.1484

8.7459

8.466

8.26

8.1017

7.976

7.8742

7.3958

12.246

9.5465

8.4513

7.8467

7.4604

7.1914

6.9929

6.8401

6.7188

6.6201

6.1555

D[N |OTI|B|WIN|-

11.259

8.6491

7.591

7.0061

6.6318

6.3707

6.1776

6.0288

5.9106

5.8143

5.3591

o

10.562

8.0215

6.992

6.4221

6.0569

5.8018

5.6128

5.4671

5.3511

5.2565

4.808

=
o

10.044

7.5595

6.5523

5.9944

5.6364,

5.3858

5.2001

5.0567

4.9424

4.8491

4.4054

[3XY
[EXY

9.6461

7.2057

6.2167

5.6683

5.316

5.0692

4.886

4.7445

4.6315

4.5393

4.099

[
N

9.3303

6.9266

5.9525

5.4119

5.0644,

4.8205

4.6395

4.4994

4.3875

4.2961

3.8584

=
w

9.0738

6.7009

5.7394

5.2053

4.8616

4.6203

4.441

4.3021

4.1911

4.1003

3.6646

[N
i

8.8617

6.5149

5.5639

5.0354

4.695

4.4558

4.2779

4.14

4.0297

3.9394

3.5052

=
o1

8.6832

6.3588

5.417

4.8932

4.5556

4.3183

4.1416

4.0044

3.8948

3.8049

3.3719

[N
(op]

8.5309

6.2263

5.2922

4.7726

4.4374

4.2016

4.0259

3.8896

3.7804

3.6909

3.2587

[
~

8.3998

6.1121

5.185

4.6689

4.336

4.1015

3.9267

3.7909

3.6823

3.5931

3.1615

=
(ee]

8.2855

6.0129

5.0919

4.579

4.2479

4.0146

3.8406

3.7054,

3.5971

3.5081

3.0771

(B
©

8.185

5.9259

5.0103

4.5002

4.1708

3.9386

3.7653

3.6305

3.5225

3.4338

3.0031

N
o

8.096

5.849

4.9382

4.4307

4.1027

3.8714

3.6987

3.5644,

3.4567

3.3682

2.9377

w
(@)

7.5624

5.3903

4.5097

4.0179

3.699

3.4735

3.3045

3.1726

3.0665

2.9791

2.5487

N
o

7.3142

5.1785

4.3126

3.8283

3.5138

3.291

3.1238

2.993

2.8876

2.8005

2.3689

[on)
o

7.1706

5.0566

4.1994

3.7195

3.4077

3.1864

3.0202

2.89

2.785

2.6981

2.2652

D
o

7.0771

4.9774

4.1259

3.6491

3.3389

3.1187

2.953

2.8233

2.7185

2.6318

2.1978

~
o

7.0114

4.9218

4.0744

3.5997

3.2907

3.0712

2.906

2.7765

2.6719

2.5852

2.1504

@
(@)

6.9626

4.8807

4.0363

3.5631

3.2551

3.0361

2.8713

2.742

2.6374

2.5508

2.1153

©
(@)

6.9251

4.8491

4.0069

3.535

3.2276

3.0091

2.8445

2.7154

2.6109

2.5243

2.0882

100

6.8953

4.8239

3.9837

3.5127

3.2059

2.9877

2.8233

2.6943

2.5898

2.5033

2.0666

200

6.7633

4.7128

3.881

3.4143

3.11

2.8933

2.7298

2.6012

2.4971

2.4106

1.9713

300

6.7201

4.6766

3.8475

3.3822

3.0787

2.8625

2.6993

2.5709

2.4668

2.3804

1.9401

400

6.6987

4.6586

3.8309

3.3664

3.0632

2.8472

2.6842

2.5559

2.4518

2.3654

1.9245

500

6.6858

4.6479

3.821

3.3569

3.054

2.8381

2.6751

2.5469

2.4429

2.3565

1.9152

600

6.6773

4.6407

3.8144

3.3506

3.0478

2.8321

2.6691

2.5409

2.4369

2.3505

1.9091

700

6.6713

4.6356

3.8097

3.346

3.0434

2.8278

2.6648

2.5367

2.4327

2.3463

1.9047

800

6.6667

4.6318

3.8062

3.3427

3.0402

2.8245

2.6617

2.5335

2.4295

2.3431

1.9013

900

6.6631

4.6288

3.8034,

3.3401

3.0376

2.822

2.6592

2.531

2.427

2.3406

1.8988

1000

6.6603

4.6264

3.8012

3.338

3.0356

2.82

2.6572

2.529

2.425

2.3386

1.8967

Fuente: Ramirez, 2010



Tabla de Fisher para un nivel de confianza del 95%
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3.7257

3.6767
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H
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2.7413
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2.5377
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2.2756

[EY
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4.4513

3.5915

3.1968
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2.6143
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4.4139

3.5546
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2.9277
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2.1906
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3.5219

3.1274

2.8951

2.7401

2.6283

2.5435

2.4768

2.4227

2.3779

2.1555

N
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4.3513

3.4928

3.0984
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2.7109
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2.4471

2.3928

2.3479

2.1242

w
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4.1709

3.3158

2.9223

2.6896

2.5336

2.4205

2.3343

2.2662

2.2107

2.1646

1.9317
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4.0847

3.2317

2.8387

2.606

2.4495

2.3359

2.249

2.1802

2.124

2.0773

1.8389
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o

4.0343

3.1826

2.79

2.5572

2.4004

2.2864

2.1992

2.1299

2.0733

2.0261

1.7841

D
o

4.0012

3.1504

2.7581

2.5252

2.3683

2.2541

2.1665

2.097

2.0401

1.9926

1.748

~
o

3.9778

3.1277

2.7355

2.5027

2.3456

2.2312

2.1435

2.0737

2.0166

1.9689

1.7223
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o

3.9604

3.1108

2.7188

2.4859

2.3287

2.2142

2.1263

2.0564

1.9991

1.9512

1.7032

90

3.9469

3.0977

2.7058

2.4729

2.3157

2.2011

2.1131

2.043

1.9856

1.9376

1.6883

100

3.9362

3.0873

2.6955

2.4626

2.3053

2.1906

2.1025

2.0323

1.9748

1.9267

1.6764

200

3.8884

3.0411

2.6498

2.4168

2.2592

2.1441

2.0556

1.9849

1.9269

1.8783

1.6233

300

3.8726

3.0258

2.6347

2.4017

2.2441

2.1288

2.0402

1.9693

1.9112

1.8623

1.6057

400

3.8648

3.0183

2.6272

2.3943

2.2366

2.1212

2.0325

1.9616

1.9033

1.8544

1.5969

500

3.8601

3.0138

2.6227

2.3898

2.232

2.1167

2.0279

1.9569

1.8986

1.8496

1.5916

600

3.857

3.0107

2.6198

2.3868

2.229

2.1137

2.0248

1.9538

1.8955

1.8465

1.5881

700

3.8548

3.0086

2.6176

2.3847

2.2269

2.1115

2.0226

1.9516

1.8932

1.8442

1.5856

800

3.8531

3.007

2.616

2.3831

2.2253

2.1099

2.021

1.95

1.8916

1.8425

1.5837

900

3.8518

3.0057

2.6148

2.3818

2.224

2.1086

2.0197

1.9487

1.8903

1.8412

1.5822

1000

3.8508

3.0047

2.6138

2.3808

2.2231

2.1076

2.0187

1.9476

1.8892

1.8402

1.5811

Fuente: Ramirez, 2010
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ANEXO H

DIAGRAMA PSICOMETRICO
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ANEXO |

FOTOS



MUESTRAS DE LA EVALUACION SENSORIAL EN EL PROCESO DE
SECADO PARA OBTENER HARINA DE ZAPALLO
Tipo de corte ralla grande a 60 °C




Tipo de corte ralla grande a 70 °C

Tipo de corte ralla pequefia a 70 °C

D5

Tipo de corte rodajas a 70 °C




Tipo de corte ralla grande a 50 °C

Tipo de corte ralla pequefia a 50 °C




MUESTRAS DE LA EVALUACION SENSORIAL FINAL PARA DEFINIR LA
MUESTRA DESHIDRATADA PARA OBTENER HARINA DE ZAPALLO
Tipo de corte ralla grande a 50 °C

Tipo de corte rodajas a 50 °C




Tipo de corte ralla grande a 60 °C




MUESTRAS PARA LA CLASIFICACION DE LA GRANULOMETRIA PARA
HARINA DE ZAPALLO
Tamizado 10 minutos y granulometria intermedia

Tamizado 10 minutos y granulometria fina




Tamizado 5 minutos y granulometria intermedia

Tamizado 5 minutos y granulometria fina




MUESTRA DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LAS PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS DEL PRODUCTO FINAL
Producto final
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