ANEXQOS



ANEXO A



ANEXO A1

EVALUACION SENSORIAL
Test de preferencia para determinar la aceptacion de la harina de quinua

Producto: “fideo tallarin” N° de prueba: ...........

NOMBK: ., fecha: .....................

Utilizando la escala hedonica detallada a continuacion, califique las muestras de acuerdo
a su agrado o desagrado, en cuanto a la apariencia, textura, aromay color.

ATRIBUTOS MUESTRAS
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OBSERVACIONES:



ANEXO A.2
EVALUACION SENSORIAL
Test de preferencia para la seleccion del fideo tallarin con harina de quinuay

zanahoria
Producto: “fideo tallarin” N° de prueba: ...........

NOMBKe: ., fecha: .....................

Utilizando la escala hedonica detallada a continuacion, califique las muestras de acuerdo
a su agrado o desagrado, en cuanto a la apariencia, textura, aromay color.

ATRIBUTOS MUESTRAS

1 2 3 4 5 6 7 8 | Tota
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OBSERVACIONES:



ANEXO B



ANEXO B.1
Anélisis fisicoquimico y microbiolégico

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
L Oficial del de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Alimentos “RELOAA"

.
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes %\
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Ag ia e idad ria “SENASAG"

Alimentos 018/13 Pagina 2 de 2

Resultados de los Ensayos

Muestra-1
Parametro Método Unidad 057 FQ 055 MB 042
Gluten himedo NB 106-75 % 26,29
Gluten seco NB 106-75 % 12,94
Humedad NB 028-88 % 37.50
Coliformes totales NB 32005 NMP/g 2.1x10°
Coliformes fecales NB 32005 NMP/g 9.0x 10"

NB= Norma Boliviana

NOTA.-Los resultados se refieren sélo 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.

cc Arch.

Direcciéon: 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



Andlisis fisicoquimico de la harina de quinua

Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop

ANEXO B.2

Lab io Oficial del Mini

Miembro de la Red Nacional de Laboratorio:

s de Micronutrientes

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

de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Alimentos “RELOAA”

e

ia “SENASAG"

AL -063/13
INFORME DE ENSAYO DE LABORATORIO
Cliente: DAYCY MARQUEZ
Solicitante: DAYCY MARQUEZ
Direccion del cliente: Barrio Los Chapacos

I pr

partamento

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Lugar de elaboracion

Fecha de muestreo:

2013-05-08 Hr

15:00

Responsable(s) del muestreo:

Daycy Marquez

Fecha de recepeion de la muestra

2013-05-22

Fecha de ejecucion del ensayo:

Del 2013-05-22 al 2013-05-31

Caracterizacion de la muestra:

Harina de quinua: Muestra 1

Tipo de muestra: Puntual
Envase: Plastico
Codigo CEANID: 154 FQ 117

Parametro Técnica Unidad Muestra 1

154 FQ 117

Fibra Manual tec. CEANID % 3.20
Glaten humedo NB 106-75 % nd
Gluten seco NB 106-75 % n.d
Humedad NB 028-88 % 11.80
Proteina total ( Nx 6,25 ) NB 466-81 Yo 10.70

n.d = No detectado
NB: Norma Boliviana

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

Este informe de ensayo sélo puede ser reproduci

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

Tarija, 31 de mayo de 2013

5 0
CNTCO ANALISTA
CEANID

c.c. Arch.

-

do en su torma total con aprobacion escrita del CEANID.

Tel.

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




o ANEXO B.3
Andlisis fisicoquimico del producto final

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 ional de Lab ios de Mi rientes -
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria ¢ idad Ali ia "SENASAG"

Alimentos 019/13 Pagina 2 de 2

Resultados de los Ensayos

Muestra-1
Parametro Método Unidad 058 FQ 056
Humedad NB 028-88 % 7.85
Materia grasa NB 103-75 Y% 12,17

NB= Norma Boliviana

NOTA.-Los resultados se refieren solo a la muestra ensay ada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados pe

forma total con aprobacion escrita del CEANID.
or el solicitante.

cc Arch.

ultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar”

Direccién: Campus Universitario Faci
silla 51 -TARIJA-BOLIVIA

Tel. (591) (4) 6645648 - Fax (591) (4) 6643403 - Email ceanid@uajms.edu.bo - Ca



ANEXO C



ANEXO C.1

TablaC. 1.1

Evaluacion sensorial para los atributos apariencia, textura, aromay color en el
proceso de dosificacion de harina de quinua

Atributo Apariencia Textura Aroma Color
Muestras Muestras Muestras Muestras
Jueces M1 M2 M3 M1 | M2 | M3 | M1 M2 M3 M1 M2 M3
1 8,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 700] 6,00 | 700 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 6,00
2 8,00 | 7,00 | 6,00 | 800 | 600 | 600] 800 | 7,00 | 600 | 800 | 600 | 7,00
3 7,00 | 800 | 7,00 | 7,00 | 800 | 800] 7,00 | 600 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00
4 8,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 700] 7,00 | 800 | 7,00 | 800 | 7,00 | 6,00
5 7,00 | 800 | 7,00 | 7,00 | 800 | 800) 7,00 | 7,00 | 6,00 | 7,00 | 8,00 | 7,00
6 7,00 | 6,00 | 800 | 7,00 | 6,00 | 6,00 ] 600 | 6,00 | 7,00 | 6,00 | 6,00 | 6,00
7 7,00 | 7,00 | 6,00 | 7,00 | 7,00 | 700] 800 | 700 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00
8 8,00 | 8,00 | 800 | 800 | 7,00 | 700] 7,00 | 7,00 | 6,00 | 500 | 7,00 | 7,00
9 8,00 | 8,00 | 800 | 800 | 800 |800] 600 | 600 | 7,00 | 800 | 8,00 | 8,00
10 9,00 | 8,00 | 8,00 | 800 | 800 |700] 7,00 | 700 | 7,00 | 800 | 800 | 7,00
11 7,00 | 500 | 800 | 7,00 | 500 | 500)] 7,00 | 6,00 | 6,00 | 7,00 | 500 | 6,00
12 500 | 6,00 | 6,00 | 500 | 600 | 600] 600 | 600 | 7,00 | 800 | 6,00 | 7,00
13 7,00 | 8,00 | 800 | 6,00 | 7,00 | 700] 7,00 | 7,00 | 6,00 | 7,00 | 7,00 | 5,00
14 9,00 | 8,00 | 800 | 9,00 | 800 | 800] 800 | 600 | 7,00 | 800 | 8,00 | 7,00
15 8,00 | 7,00 | 7,00 | 800 | 7,00 | 700 ] 6,00 | 800 | 8,00 | 600 | 7,00 | 8,00
16 8,00 | 6,00 | 6,00 | 800 | 600 | 600] 7,00 | 700 | 7,00 | 800 | 6,00 | 7,00
17 6,00 | 7,00 | 8,00 | 6,00 | 7,00 | 700] 800 | 800 | 7,00 | 800 | 7,00 | 8,00
18 9,00 | 8,00 | 800 | 800 | 800 |800] 7,00 | 6,00 | 600 | 9,00 | 800 | 6,00

Fuente: Elaboracién propia.




ANEXO C.2

TablaC. 2.1
Evaluacion sensorial para los atributos apariencia y textura en el proceso de
seleccion del fideo tallarin con harina de quinua y zanahoria

Atributo Apariencia Textura
Muestras Muestras
Jueces N1 N2 N3 N4 N1 N2 N3 N4
1 8,00 | 9,00 | 8,00 | 8,00 | 6,00 | 800 | 8,00 | 8,00
2 7,00 | 6,00 | 800 | 7,00 | 6,00 | 5,00 | 7,00 | 8,00
3 6,00 | 5,00 | 4,00 | 8,00 | 6,00 | 6,00 | 7,00 | 7,00
4 8,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 8,00 | 800 | 7,00 | 7,00
5 7,00 | 7,00 | 8,00 | 8,00 | 800 | 800 | 800 | 8,00
6 8,00 | 4,00 | 500 | 9,00 | 4,00 | 500 | 500 | 7,00
7 7,00 | 7,00 | 800 | 8,00 | 7,00 | 7,00 | 8,00 | 8,00
8 8,00 | 8,00 | 6,00 | 8,00 | 800 | 7,00 | 6,00 | 8,00
9 5,00 | 800 | 6,00 | 7,00 | 9,00 | 8,00 | 3,00 | 5,00
10 8,00 | 6,00 | 8,00 | 7,00 | 800 | 800 | 9,00 | 7,00
11 7,00 | 800 | 7,00 | 8,00 | 9,00 | 800 | 9,00 | 9,00
12 8,00 | 8,00 | 9,00 | 9,00 | 6,00 | 6,00 | 800 | 9,00
13 7,00 | 6,00 | 7,00 | 6,00 | 7,00 | 4,00 | 6,00 | 7,00
14 8,00 | 9,00 | 800 | 8,00 | 8,00 | 9,00 | 9,00 | 8,00

Fuente: Elaboracion propia.

TablaC. 2.2
Evaluacion sensorial para los atributos aroma 'y color en el proceso de seleccién del
fideo tallarin con harina de quinua y zanahoria

Atributo Aroma Color
Muestras Muestras

Jueces N1 N2 N3 N4 N1 N2 N3 N4
1 6,00 | 8,00 | 9,00 | 8,00 | 7,00 | 800 | 8,00 | 7,00
2 7,00 | 8,00 | 6,00 | 8,00 | 6,00 | 7,00 | 7,00 | 8,00
3 500 | 7,00 | 7,00 | 5,00 | 4,00 | 3,00 | 7,00 | 8,00
4 8,00 | 800 | 800 | 7,00 | 8,00 | 800 | 8,00 | 8,00
5 7,00 | 700 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 8,00 | 8,00
6 500 | 6,00 | 8,00 | 500 | 6,00 | 5,00 | 8,00 | 500
7 7,00 | 7,00 | 8,00 | 8,00 | 8,00 | 8,00 | 8,00 | 9,00
8 7,00 | 800 | 6,00 | 8,00 | 8,00 | 7,00 | 8,00 | 7,00
9 4,00 | 6,00 | 4,00 | 3,00 | 5,00 | 8,00 | 500 | 7,00
10 8,00 | 700 | 7,00 | 7,00 | 7,00 | 6,00 | 7,00 | 7,00
11 500 | 6,00 | 7,00 | 8,00 | 8,00 | 9,00 | 8,00 | 8,00
12 7,00 | 6,00 | 8,00 | 8,00 | 7,00 | 6,00 | 9,00 | 8,00
13 7,00 | 6,00 | 6,00 | 7,00 | 6,00 | 800 | 7,00 | 500
14 8,00 | 9,00 | 8,00 | 8,00 | 8,00 | 9,00 | 8,00 | 7,00

Fuente: Elaboracion propia.



ANEXO D



ANEXO D.1
Para realizar el analisis de varianza en la prueba de Fisher y Duncan, se tomd en

cuenta el procedimiento que se detalla a continuacion:

1. Planteamiento de hipotesis
Hp: no hay diferencias entre muestras
Ha: al menos una muestra es diferente a las demas.
2. Nivel de significacion: o = 0,05
3. Prueba de significancia: Fisher y Duncan
4. Suposiciones:
- Los datos siguen una ~ Normal
- Las muestras son extraidas aleatoriamente al azar
5. Construccion del Cuadro de ANVA:

Para realizar la construccion del cuadro de ANVA, se tomd en cuenta las
expresiones matematicas

¢ Suma de cuadrados del tratamiento SC(T):

scm=-37y -

i=1 j=1

¢+ Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A):

Y?  (Y..)?
SC(A) = 2y _(-)
n na
% Suma de cuadrados de los jueces SC(B):
Y2 (Y..)?
scmy = 2 ()
n na

¢ Suma de cuadrados del error SC(E):
SC (E) = SC(T) + SC (A) +SC(B)
Donde:
a = NUmero de tratamientos 0 muestras
n = NUmero de jueces
Los criterios de decision a tomar en cuenta son:

¢+ Se acepta la Hp si Fcal < Ftab (no se realiza la prueba de Duncan)



¢+ Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab (se realiza la prueba de Duncan)

6. Determinar el cuadro de andlisis de varianza (ANVA) y conclusion

TablaD.1.1
Analisis de varianza para la evaluacion sensorial
Fuente de Suma de Grados Cuadrados Fisher Fisher
Varianza | Cuadrados | Libertad Medios calculado tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Total SS(T) na-1
Factor A SS(A) (a-1) CM (A) = SS(A) CM (A) v,  Glsga
(a-1) CM (E) v, Gl
Factor B SS(B) (n-1) CM (B) = SS(B) CM (B) v, Gls
(n-1) CM (E) v, Glige
Error SS(E) @1) (n-1) | om (E) = SS(E)
@-1)(n-1)

Fuente: Ramirez, 2011.

7. Desarrollo de la prueba estadistica de Duncan:

« Determinar el valor de la varianza muestral S2 /y.

$?/y = CM(E)/n

+ Determinacion de los intervalos significativos como o = 0,05 y GL del error datos

tomados la tabla G.2 y G.2.1 (Anexo G).

¢+ Comparacion de las medias.

¢+ Ordenamiento de los factores de mayor a menor.




Evaluacion sensorial para el atributo apariencia en el proceso de dosificacion de

ANEXO D.2

TablaD.2.1.1

harina de quinua

Jueces Muestras evaluadas Total
M1 M2 M3 Yi
1 8,00 7,00 7,00 22
2 8,00 7,00 6,00 21
3 7,00 8,00 7,00 22
4 8,00 7,00 7,00 22
5 7,00 8,00 7,00 22
6 7,00 6,00 8,00 21
7 7,00 7,00 6,00 20
8 8,00 8,00 8,00 24
9 8,00 8,00 8,00 24
10 9,00 8,00 8,00 25
11 7,00 5,00 8,00 20
12 5,00 6,00 6,00 17
13 7,00 8,00 8,00 23
14 9,00 8,00 8,00 25
15 8,00 7,00 7,00 22
16 8,00 6,00 6,00 20
17 6,00 7,00 8,00 21
18 9,00 8,00 8,00 25
X 7,56 7,17 7,28 22,01
2yi 136,00 129,00 131,00 396,00
1046,00 | 939,00 965,00 8788,00
Fuente: Elaboracion propia.
TablaD.2.1.2
Analisis de varianza del atributo apariencia para la dosificacién de la harina de
quinua
Fuente de Suma de Grados de Cuadrados
varianza cuadrados libertad medios Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 46,00 53,00
Muestras 1,44 2,00 0,72 1,28 3,28
Jueces 25,33 17,00 1,49 2,64 1,94
Error 19,22 34,00 0,57

Fuente: Elaboracién propia.




TablaD.2.2.1

harina de quinua

Evaluacion sensorial para el atributo textura en el proceso de la dosificacion de

Jueces Muestras evaluadas Total
M1 M2 M3 Yi
1 7,00 7,00 7,00 21
2 8,00 6,00 6,00 20
3 7,00 8,00 8,00 23
4 7,00 7,00 7,00 21
5 7,00 8,00 8,00 23
6 7,00 6,00 6,00 19
7 7,00 7,00 7,00 21
8 8,00 7,00 7,00 22
9 8,00 8,00 8,00 24
10 8,00 8,00 7,00 23
11 7,00 5,00 5,00 17
12 5,00 6,00 6,00 17
13 6,00 7,00 7,00 20
14 9,00 8,00 8,00 25
15 8,00 7,00 7,00 22
16 8,00 6,00 6,00 20
17 6,00 7,00 7,00 20
18 8,00 8,00 8,00 24
X 7,28 7,00 6,94 21,22
2yi 131,00 | 126,00 | 125,00 382,00
3y 969,00 | 896,00 | 881,00 | 8194,00
Fuente: Elaboracién propia.
TablaD.2.2.2
Anélisis de varianza del atributo textura para la dosificacién de la harina de
quinua
Fuentede | Sumade | Grados | Cuadrados
varianza | cuadrados | libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 61,70 53,00
Muestras 1,15 2,00 0,57 1,00 | 3,28
Jueces 41,04 17,00 2,41 420 | 1,94
Error 19,52 34,00 0,57

Fuente: Elaboracién propia.




TablaD.2.3.1
Evaluacion sensorial para el atributo aroma en el proceso de dosificacion de la
harina de quinua

Jueces Muestras evaluadas Total
M1 M2 M3 Yi
1 6,00 7,00 7,00 20
2 8,00 7,00 6,00 21
3 7,00 6,00 7,00 20
4 7,00 8,00 7,00 22
5 7,00 7,00 6,00 20
6 6,00 6,00 7,00 19
7 8,00 7,00 7,00 22
8 7,00 7,00 6,00 20
9 6,00 6,00 7,00 19
10 7,00 7,00 7,00 21
11 7,00 6,00 6,00 19
12 6,00 6,00 7,00 19
13 7,00 7,00 6,00 20
14 8,00 6,00 7,00 21
15 6,00 8,00 8,00 22
16 7,00 7,00 7,00 21
17 8,00 8,00 7,00 23
18 7,00 6,00 6,00 19
X 6,94 6,78 6,72 20,44
Xyi 125,00 | 122,00 | 121,00 368
Xy 887,00 | 849,00 | 819,00 | 7550,00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla D.2.3.2
Analisis de varianza del atributo aroma para la dosificacion de la harina de quinua
Fuente de | Suma de Grados | Cuadrados
varianza | cuadrados | libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 72,09 53,00
Muestras 3,81 2,00 1,91 2,06 | 3,28
Jueces 36,76 17,00 2,16 2,33 | 1,94
Error 31,52 34,00 0,93

Fuente: Elaboracion propia.




TablaD.2.4.1

harina de quinua

Evaluacion sensorial para el atributo color en el proceso de dosificacion de la

Jueces Muestras evaluadas Total
M1 M2 M3 Yi
1 7,00 7,00 6,00 20
2 8,00 6,00 7,00 21
3 7,00 7,00 7,00 21
4 8,00 7,00 6,00 21
5 7,00 8,00 7,00 22
6 6,00 6,00 6,00 18
7 7,00 7,00 7,00 21
8 5,00 7,00 7,00 19
9 8,00 8,00 8,00 24
10 8,00 8,00 7,00 23
11 7,00 5,00 6,00 18
12 8,00 6,00 7,00 21
13 7,00 7,00 5,00 19
14 8,00 8,00 7,00 23
15 6,00 7,00 8,00 21
16 8,00 6,00 7,00 21
17 8,00 7,00 8,00 23
18 9,00 8,00 6,00 23
X 7,33 6,94 6,78 21,06
2yi 132,00 | 125,00 | 122,00 379,00
2y2 984,00 | 881,00 | 838,00 | 8033,00

Fuente: Elaboracién propia.

TablaD.2.4.2
Analisis de varianza del atributo color para la dosificacion de la harina de quinua

Fuente de | Suma de Grados | Cuadrados

varianza | cuadrados | libertad medios Fcal | Ftab

(FV) (SC) (GL) (CM)

Total 58,98 53,00

Muestras 2,93 2,00 1,46 2,36 | 3,28
Jueces 34,98 17,00 2,06 332 | 1,94

Error 21,07 34,00 0,62

Fuente: Elaboracién propia.




ANEXO D.3

TablaD.3.1.1
Evaluacion sensorial para el atributo apariencia en el proceso de seleccion del fideo
tallarin con harina de quinua y zanahoria

Jueces Muestras evaluadas Total
N1 N2 N3 N4 Yi
1 8,00 9,00 8,00 8,00 33
2 7,00 6,00 8,00 7,00 28
3 6,00 5,00 4,00 8,00 23
4 8,00 7,00 7,00 7,00 29
5 7,00 7,00 8,00 8,00 30
6 8,00 4,00 5,00 9,00 26
7 7,00 7,00 8,00 8,00 30
8 8,00 8,00 6,00 8,00 30
9 5,00 8,00 6,00 7,00 26
10 8,00 6,00 8,00 7,00 29
11 7,00 8,00 7,00 8,00 30
12 8,00 8,00 9,00 9,00 34
13 7,00 6,00 7,00 6,00 26
14 8,00 9,00 8,00 8,00 33

X 7,34 7,00 7,07 7,71 29,07

2yi 104,00 | 98,00 | 99,00 | 108,00 407,00

Xy 778,00 | 714,00 | 714,00 | 842,00 | 11957,00
Fuente: Elaboracion propia.
TablaD.3.1.2

Analisis de varianza del atributo apariencia para la seleccién del fideo tallarin con
harina de quinua y zanahoria

Fuente de | Sumade | Grados de | Cuadrados

varianza | cuadrados | libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)

Total 71,84 55,00

Muestras 4,63 3,00 1,54 158 | 2,83

Jueces 29,09 13,00 2,24 2,29 | 2,00

Error 38,13 39,00 0,98

Fuente: Elaboracién propia.




TablaD.3.2.1
Evaluacion sensorial para el atributo textura en el proceso de seleccion del fideo
tallarin con harina de quinua y zanahoria

Jueces Muestras evaluadas Total
N1 N2 N3 N4 Yi
1 6,00 8,00 8,00 8,00 30
2 6,00 5,00 7,00 8,00 26
3 6,00 6,00 7,00 7,00 26
4 8,00 8,00 7,00 7,00 30
5 8,00 8,00 8,00 8,00 32
6 4,00 5,00 5,00 7,00 21
7 7,00 7,00 8,00 8,00 30
8 8,00 7,00 6,00 8,00 29
9 9,00 8,00 3,00 5,00 25
10 8,00 8,00 9,00 7,00 32
11 9,00 8,00 9,00 9,00 35
12 6,00 6,00 8,00 9,00 29
13 7,00 4,00 6,00 7,00 24
14 8,00 9,00 9,00 8,00 33

X 7,14 6,93 7,07 7,57 28,71

2yi 100,00 97,00 99,00 106,00 402,00

2y 740,00 701,00 | 735,00 | 816,00 11738,00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla D.3.2.2

Analisis de varianza del atributo textura para la seleccién del fideo tallarin con

harina de quinua y zanahoria

Fuente de | Sumade | Grados de | Cuadrados

varianza | cuadrados | libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)

Total 106,21 55,00

Muestras 3,21 3,00 1,07 0,77 | 2,83

Jueces 48,71 13,00 3,75 2,69 | 2,00

Error 54,29 39,00 1,39

Fuente: Elaboracion propia.




TablaD.3.3.1

Evaluacion sensorial para el atributo aroma en el proceso de seleccion del fideo

tallarin con harina de quinua y zanahoria

Jueces Muestras evaluadas Total
N1 N2 N3 N4 Yi
1 6,00 8,00 9,00 8,00 31
2 7,00 8,00 6,00 8,00 29
3 5,00 7,00 7,00 5,00 24
4 8,00 8,00 8,00 7,00 31
5 7,00 7,00 7,00 7,00 28
6 5,00 6,00 8,00 5,00 24
7 7,00 7,00 8,00 8,00 30
8 7,00 8,00 6,00 8,00 29
9 4,00 6,00 4,00 3,00 17
10 8,00 7,00 7,00 7,00 29
11 5,00 6,00 7,00 8,00 26
12 7,00 6,00 8,00 8,00 29
13 7,00 6,00 6,00 7,00 26
14 8,00 9,00 8,00 8,00 33

X 6,50 7,07 7,07 6,93 27,35

2yi 91,00 99,00 99,00 97,00 286,00

2y’ 613,00 | 721,00 | 721,00 | 703,00 | 10852,00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla D.3.3.2

Anélisis de varianza del atributo aroma para la seleccion del fideo tallarin con

harina de quinua y zanahoria

Fuente de | Sumade | Grados de | Cuadrados

varianza | cuadrados | libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)

Total 89,36 55,00

Muestras 3,07 3,00 1,02 1,18 | 2,83

Jueces 52,36 13,00 4,03 4,63 | 2,00

Error 33,93 39,00 0,87

Fuente: Elaboracion propia.




TablaD.3.4.1

Evaluacion sensorial para el atributo color en el proceso de seleccion del fideo

tallarin con harina de quinua y zanahoria

Jueces Muestras evaluadas Total
N1 N2 N3 N4 Yi
1 7,00 8,00 8,00 7,00 30
2 6,00 7,00 7,00 8,00 28
3 4,00 3,00 7,00 8,00 22
4 8,00 8,00 8,00 8,00 32
5 7,00 7,00 8,00 8,00 30
6 6,00 5,00 8,00 5,00 24
7 8,00 8,00 8,00 9,00 33
8 8,00 7,00 8,00 7,00 30
9 5,00 8,00 5,00 7,00 25
10 7,00 6,00 7,00 7,00 27
11 8,00 9,00 8,00 8,00 33
12 7,00 6,00 9,00 8,00 30
13 6,00 8,00 7,00 5,00 23
14 8,00 9,00 8,00 7,00 32
X 6,79 6,86 7,57 7,29 28,5
2yi 95,00 96,00 | 106,00 | 102,00 399,00
2y2 665,00 | 696,00 | 814,00 | 760,00 | 11553,00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla D.3.4.2

harina de quinua y zanahoria

Anélisis de varianza del atributo color para la seleccién del fideo tallarin con

Fuente de | Sumade | Grados de | Cuadrados

varianza | cuadrados | libertad medios Fcal | Ftab
(FV) (SC) (GL) (CM)

Total 92,13 55,00

Muestras 5,77 3,00 1,92 1,83 | 2,83

Jueces 45,38 13,00 3,49 3,32 | 2,00

Error 40,98 39,00 1,05

Fuente: Elaboracion propia.




ANEXO E



ANEXO E.1

TablaE.1.1
Variacion del contenido de peso y contenido de humedad en el proceso de secado
del fideo tallarin con harina de quinua y zanahoria (45°C

Contenido de
Tiempo Peso humedad (g de Humedad
(horas) promedio | agua/g solido seco) | promedio
Prueba | | Prueball
m;y m, P Prueba | | Prueba Il X

0 48,65 40,42 44,53 0,18 0,14 0,16

1 44,07 38,05 41,06 0,07 0,07 0,07

2 43,05 36,89 39,97 0,04 0,04 0,04

3 42,38 36,45 39,41 0,03 0,03 0,03

4 41,93 36,07 39,00 0,02 0,02 0,02

5 41,70 35,89 38,79 0,01 0,01 0,01

6 41,58 35,76 38,67 0,009 0,01 0,009

7 41,44 35,63 38,53 0,004 0,007 0,005

8 41,35 35,57 38,46 0,002 0,002 0,002

9 41,26 35,45 38,35 0,001 0,002 0,001

10 41,23 35,41 38,32 0,001 0,001 0,001

11 41,20 35,37 38,28 0.0007 0,0005 0,0006

12 41,17 35,35 38,26 0.000 0,0000 0,0000

Fuente: Elaboracién propia.



TablaE.1.2
Variacion del contenido de peso y contenido de humedad en el proceso de secado
del fideo tallarin con harina de quinua y zanahoria (40°C

Contenido de
Tiempo Peso humedad (g de Humedad
(horas) promedio | agua/g solido seco) | promedio
Prueba | | Prueballl
m;y m; P Prueba | | Prueba Il X
0 69,68 73,90 71,79 0,53 0,52 0,525
1 60,28 62,70 61,49 0,33 0,29 0,31
2 54,37 55,36 54,86 0,20 0,14 0,17
3 52,15 53,19 52,67 0,15 0,09 0,12
4 49,14 51,31 50,22 0,08 0,05 0,065
5 48,13 50,09 49,11 0,06 0,03 0,045
6 47,51 49,88 48,69 0,04 0,02 0,03
7 47,03 49,43 48,23 0,03 0,019 0,0245
8 46,56 49,12 47,84 0,02 0,012 0,016
9 46,10 48,97 47,53 0,01 0,009 0,0095
10 45,79 48,68 47,23 0,008 0,003 0,0055
11 45,52 48,59 47,05 0,002 0,001 0,0015
12 45,39 48,50 46,94 0.000 0,0000 0,0000
Fuente: Elaboracién propia.
ANEXO E.2
TablaE.2.2

Datos para la curva de variacion del contenido de peso del producto para
determinar el envase

Tiempo Celofén polietileno
(dias) Peso (g) Peso (g)
0 48,75 33,55
5 49,24 33,66
25 49,89 33,79
28 49,97 33,79
38 49,87 33,65

Fuente: Elaboracién propia.



ANEXO F



ANEXO F.1

Procedimiento para la resolucién del disefio factorial 2°

El procedimiento para resolver la prueba estadistica del factorial 2> (Ramirez, 2011).
1) Planteamiento de la hipdtesis:
Hp: No existen diferencias entre los tratamientos (muestras)
Ha: Si existen diferencias entre las muestras (tratamientos)
2) Nivel de Significancia: o = 0,05
3) Prueba de Significancia: Fisher
4) Suposiciones:
- Los datos siguen una ~ Normal

-~ Las muestras son extraidas aleatoriamente al azar

5) Planteamiento de la matriz experimental de las variables A y B del disefio

experimental y los niveles de variacion de los factores

TablaF.1.1
Resultados del disefio experimental para 2"
Corridas Variables Total
Temperatura | Tiempo | Réplica | Réplica | Réplica | (Yi)
(A) (B) 1 2 3
(1) - -
a + - -—-- -—-- -—--
b - + ———- ———- ———- -
ab + + -——- -——- -——-
Total (Y])

Fuente: Ramirez, 2011.

6) Construyendo el algoritmo de Yates, siendo este un método rapido para calcular los

efectos e interacciones.



TablaF.1.2

Matriz del algoritmo de Yates para un disefio factorial 2°

Combinacién | Respuesta Columna Columna

de (Yi) 1) (2)
tratamientos

1) Y1 Yi+Y, Yo Yot+Y1o ZYi

a Y> Y3t+Yy Y10 YutYn Y1

b Y3 Ys5+Ys Yu Yi3tYy Y19

ab Yy Y7+Ys Yio Yi5tY1s Y20

2

Fuente: Ramirez, 2011.
Nota.- para afirmar que es algoritmo de yates se debe cumplir lo siguiente:
La suma de la columna respuesta Xyi de los factores del disefio debe ser igual al primer

término de la columna 2.
7) Construccion del cuadro de ANVA
El andlisis de varianza, se calcula en base a las siguientes expresiones matematicas.

a n r 2
e Suma de Cuadrados totales: SS(T)=> > > Y — (:lb)r
i=1 j=1 k=1

2 ()
e Suma Cuadrados del factor A: SS(A) = =——
br abr

2 (v
e Suma de Cuadrados del factor B: SS(B) =<1 -~
ar abr

Y2 Y YE DY 2
e Cuadrados del factorAB:SS(AB)=Z . —z ' —Z L, ()
r ar br abr

e Suma de Cuadrados del Error: SS(E) = SS(T) — SS(A) — SS(B) — SS(AB)



TablaF.1.3
Anélisis de varianza (ANVA) para el disefio factorial 2

CM(E)=(nZT)

Fuente de Sumade | Grados de Cuadrados Fisher Fisher
Varianza Cuadrados | Libertad Medios calculado tabulado
(FV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
Total SS(T) n2°-1
Factor A SS(A) (a-1) CM (A) = SS(A) CM (A) v, Gl
(a-1) CM (E) v, Glegge
Factor B SS(B) (b-1) CM (B) = SS(B) CM (B) v,  Glggpe
b-1 =&
(b-1) CM(E) | )~ Gl
Inte'r:lécién SS(AB) (a-1)(b-1) CM (AB) = SSl(AI;B)1 cé:l\:ﬂ(AEB) Vi _ Glgs(ng)
(a-1)b-1) ) |}, " Glye
Error SS(E) (n2"Y SS(E)

Fuente: Ramirez, 2011.




ANEXO F.2

Resolucion del disefio factorial 22

TablaF.2.1
Resultados del disefio experimental para el fideo tallarin con harina de quinuay
zanahoria
Disefio Variables Total
Temperatura | Tiempo | Réplica | Réplica | Réplica | (Yi)
(A) (B) 1 2
(1) 42 11 0,18 0,14 0,57 0,89
a 45 12 0,53 0,52 0,38 1,43
b 43 12 0,31 0,22 0,44 0,97
ab 47 13 0,47 0,51 0,55 1,53
Total (Y])) 4,82
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla E.2.2
Matriz del algoritmo de Yates para un disefio factorial 2°
Combinacién | Respuesta Columna Columna
de (YD) Q) )
tratamientos
(1) 0,89 0,89+1,43 2,32 2,32+2,50 4,82
a 1,43 0,97+1,53 2,50 0,54+0,56 1,10
b 0,97 1,43-0,89 0,54 2,50-2,34 0,16
ab 1,53 1,53-0,97 0,56 0,56-0,54 0,02
4,82
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla F.2.3
Anélisis de varianza para el fideo tallarin con harina de quinua y zanahoria
Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados Fcal Ftab
Varianza Cuadrados | Libertad Medios
(FV) (SC) (GL) (CM)
Total 0,98 abr-1=11
Factor A 0,10 (a-1)=1 0,10 0,90 5,32
(temperatura)
Factor B 2,13x107 (b-1)=1 2,13x107 0,01 5,32
(tiempo)
Interaccion AB 3,33x10” | (a-1)(b-1)= | 3,33x10™ | 3,02x10" | 5,32
(Temperatura-Tiempo) 1
Error 0,87 ab(r-1) =8 0,11

Fuente: Elaboracion propia.




ANEXO G



TablaG.1.1

Valores criticos de Fisher a los 5% correspondientes a ciertas probabilidades

seleccionadas (areas de cola por debajo de la curva)

ng 1 2 3 4 S 6 7 8 9
1 161,4 | 1995 | 215,7 | 224,6 | 230,02 | 2340 | 236,8 | 238,9 | 2405
2 18,51 | 19,16 | 19,16 | 19,30 | 19,25 | 19,33 | 19,35 | 19,37 | 19,38
3 10,13 | 9,55 9,28 9,01 9,01 8,94 8,89 8,85 8,81
4 7,71 6,94 6,59 6,39 6,26 6,16 6,09 6,04 6,00
5 6,61 5,79 541 5,19 5,05 4,95 4,88 4,82 4,77
6 5,99 5,14 4,76 4,53 4,39 4,28 4,21 4,15 4,10
7 5,99 4,74 4,35 4,12 3,97 3,87 3,79 3,73 3,68
8 5,32 4,46 4,07 3,84 3,69 3,58 3,50 3,44 3,39
9 5,12 4,26 3,86 3,63 3,48 3,37 3,29 3,23 3,18
10 4,96 4,10 3,71 3,48 3,33 3,22 3,14 3,07 3,02
11 4,84 3,98 3,99 3,36 3,20 3,09 3,01 2,95 2,90
12 4,75 3,89 3,49 3,26 3,11 3,00 2,91 2,85 2,80
13 4,67 3,81 3,41 3,18 3,03 2,92 2,83 2,77 2,71
14 4,60 3,74 3,34 3,11 2,96 2,85 2,76 2,70 2,65
15 4,54 3,68 3,29 3,06 2,90 2,79 2,71 2,64 2,59
16 4,49 3,63 3,24 3,01 2,85 2,74 2,66 2,59 2,54
17 4,45 3,99 3,20 2,96 2,81 2,70 2,61 2,55 2,49
18 4,41 3,55 3,16 2,93 2,77 2,66 2,58 2,51 2,46
19 4,38 3,52 3,13 2,90 2,74 2,63 2,54 2,48 2,42
20 4,35 3,49 3,10 2,87 2,71 2,60 2,51 2,45 2,39
21 4,32 3,47 3,07 2,84 2,68 2,57 2,49 2,42 2,37
22 4,30 3,44 3,05 2,82 2,66 2,55 2,46 2,40 2,34
23 4,28 3,42 3,03 2,80 2,64 2,53 2,44 2,37 2,32
24 4,26 3,40 3,01 2,78 2,62 2,51 2,42 2,36 2,30
25 4,24 3,39 2,99 2,76 2,60 2,49 2,40 2,34 2,28
26 4,23 3,37 2,98 2,74 2,59 2,47 2,39 2,32 2,27
27 4,21 3,35 2,96 2,73 2,57 2,46 2,37 2,31 2,25
28 4,20 3,34 2,95 2,71 2,56 2,45 2,36 2,29 2,24
29 4,18 3,33 2,93 2,70 2,55 2,43 2,35 2,28 2,22
30 4,17 3,32 2,92 2,69 2,53 2,42 2,33 2,27 2,21
40 4,08 3,23 2,84 2,61 2,45 2,34 2,25 2,18 2,12
60 4,00 3,15 2,76 2,53 2,37 2,25 2,17 2,10 2,04
120 3,92 3,07 2,68 2,45 2,29 2,17 2,09 2,02 1,96
a 3,84 3,00 2,60 2,37 2,21 2,10 2,01 1,94 1,88

Fuente: Urefia-D”Arrigo, 1999.




seleccionadas (areas de cola por debajo de la curva)

Tabla G.1.2
Valores criticos de Fisher a los 5% correspondientes a ciertas probabilidades

n; 10 12 15 20 24 30 40 60 120 w
1 | 2415 | 2439 | 2459 | 248,0 | 249,1 | 250,1 | 251,1 | 252,2 | 253,3 | 254,3
2 | 19,40 | 19,41 | 19,43 | 19,45 | 19,45 | 19,46 | 19,47 | 19,48 | 19,49 | 19,50
3 8,79 8,74 8,70 8,66 8,64 8,62 8,59 8,57 8,55 8,53
4 5,96 591 5,86 5,80 5,77 5,75 5,72 5,69 5,66 5,63
5 4,74 | 4,68 5,62 4,56 4,53 450 | 4,46 | 4,43 4,40 4,36
6 7,06 | 4,00 3,94 3,87 3,84 381 | 3,77 3,74 3,70 3,67
7 3,64 3,57 3,51 3,44 3,41 3,38 | 3,34 | 3,30 3,27 3,23
8 3,35 3,28 3,22 3,15 3,12 3,08 | 3,04 | 301 2,97 2,93
9 3,14 3,07 3,01 2,94 2,90 2,86 2,83 2,79 2,75 2,71
10 | 2,98 2,91 2,85 2,77 2,74 2,70 2,66 2,62 2,58 2,54
11 | 2,85 2,79 2,72 2,65 2,61 2,57 2,53 2,49 2,45 2,40
12 | 2,75 2,69 2,62 2,54 2,51 2,47 2,43 2,38 2,34 2,30
13 | 2,67 2,60 2,53 2,46 2,42 2,38 2,34 2,30 2,25 2,21
14 | 2,60 2,53 2,46 2,39 2,35 2,31 2,27 2,22 2,18 2,13
15 | 2,54 2,48 2,40 2,33 2,29 2,25 2,20 2,16 2,11 2,07
16 | 2,49 2,42 2,35 2,28 2,24 2,19 2,15 2,11 2,06 2,01
17 | 2,45 2,38 2,31 2,23 2,19 2,15 2,10 2,06 2,01 1,96
18 | 241 2,34 2,27 2,19 2,15 2,11 2,06 2,02 1,97 1,92
19 | 2,38 2,31 2,23 2,16 2,11 2,07 2,03 1,98 1,93 1,88
20 | 2,35 2,28 2,20 2,12 2,08 2,04 1,99 1,95 1,90 1,84
21 | 2,32 2,25 2,18 2,10 2,05 2,01 1,96 1,92 1,87 1,81
22 | 2,30 2,23 2,15 2,07 2,03 1,98 1,94 1,89 1,84 1,78
23 | 2,27 2,20 2,13 2,05 2,01 1,96 191 1,86 1,81 1,76
24 | 2,25 2,18 2,11 2,03 1,98 1,94 1,89 1,84 1,79 1,73
25 | 2,24 2,16 2,09 2,01 1,96 1,92 1,87 1,82 1,77 1,71
26 | 2,22 2,15 2,07 1,99 1,95 1,90 1,85 1,80 1,75 1,69
27 | 2,20 2,13 2,06 1,97 1,93 1,88 1,84 1,79 1,73 1,67
28 | 2,19 2,12 2,04 1,96 191 1,87 1,82 1,77 1,71 1,65
29 | 2,18 2,10 2,03 1,94 1,90 1,85 1,81 1,75 1,70 1,64
30 | 2,16 2,09 2,01 1,93 1,89 1,84 1,79 1,74 1,68 1,62
40 | 2,08 2,00 1,92 1,84 1,79 1,74 1,69 1,64 1,58 151
60 | 1,99 1,92 1,84 1,75 1,70 1,65 1,59 1,53 1,47 1,39
120 | 1,91 1,83 1,75 1,66 1,61 1,55 1,50 1,43 1,35 1,25
a 1,83 1,85 1,67 1,57 1,52 1,46 1,39 1,32 1,22 1,00

Fuente: Urefia-D” Arrigo, 1999.




Tabla G.2
Amplitudes estudiantizadas significativas para 0,05 y 0,01 prueba de Duncan

Error | Nivel de P = NUmero de promedios de ordenamiento que se esta probando
GL significa 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18
cién
1 0,05 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18
0,01 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90
2 0,05 6,09 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09
0,01 14,0 14,0 14,0 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 14,0
3 0,05 4,50 450 | 4,50 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 4,50
0,01 8,26 8,50 | 8,60 | 8,70 | 8,80 | 8,90 | 8,90 | 9,00 | 8,26 | 850 | 8,60 | 8,70 | 8,80
4 0,05 3,93 401 | 4,02 | 402 | 402 | 4,02 | 402 | 402 | 402 | 402 | 4,02 | 4,02 | 4,02
0,01 6,51 6,80 | 690 | 7,00 | 7,10 | 7,10 | 7,20 | 7,20 | 7,30 | 7,30 | 7,40 | 7,40 | 7,50
5 0,05 3,64 3,74 | 379 |383|383|383|383|383|383]|383]|383]383]| 383
0,01 5,70 596 | 6,11 | 6,18 | 6,26 | 6,33 | 6,40 | 6,44 | 6,50 | 6,60 | 6,60 | 6,70 | 6,70
6 0,05 3,46 358 | 364|368 | 368 | 368|368 368|368 | 368 | 3,68 | 3,68 ]| 3,68
0,01 5,24 551 | 565 | 5,73 | 581 | 588 | 5,95 | 6,00 | 6,00 | 6,10 | 6,20 | 6,20 | 6,30
7 0,05 3,35 3,47 | 354 | 358|360 | 361361361 361361361 | 361|361
0,01 4,95 522 | 537 | 554|553 |561|569 |573|580] 580|590 | 59 | 6,00
8 0,05 3,26 3,39 | 3,47 | 352|355 | 356|356 | 356|356 | 356|356 | 356 | 3,56
0,01 4,74 500 | 514|523 | 532|540 | 547 | 551 | 550 | 560 | 570 | 5,70 | 580
9 0,05 3,20 3,34 | 3,41 | 347 | 350 | 352|352 | 352|352 352|352 | 352 | 352
0,01 4,60 486 | 499 | 508 | 517 | 525 | 532 | 536 | 540 | 550 | 550 | 560 | 5,70
10 0,05 3,15 3,30 | 3,37 | 343 | 3,46 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 347
0,01 4,48 4,73 | 488|496 | 506 | 513 | 520 | 5,24 | 5,28 | 5,36 | 542 | 548 | 5,54
11 0,05 4,39 3,27 | 335|339 |343 | 344|345 | 346 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,46
0,01 3,08 463 | 4,77 | 486 | 494 | 501 | 506 | 512 | 5,15 | 524 | 5,28 | 5,28 | 5,38
12 0,05 3,08 323 | 333|336 |340 | 342 | 344 | 344 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,47
0,01 4,32 455 | 468 | 4,76 | 484 | 492 | 496 | 502 | 507 | 513 | 517 | 522 | 524
13 0,05 3,06 321 | 330 (335|338 |34l |342 | 344|345 | 345 | 3,46 | 3,46 | 3,47
0,01 4,26 448 | 462 | 469 | 474 | 484 | 488 | 494 | 498 | 504 | 508 | 513 | 514
14 0,05 3,03 3,18 | 3,27 | 3,33 | 3,37 | 3,39 | 3,41 | 3,42 | 3,44 | 3,44 | 3,44 | 3,46 | 3,47
0,01 4,21 442 | 455 | 463 | 4,70 | 4,78 | 483 | 487 | 491 | 496 | 500 | 504 | 506
15 0,05 3,01 316 | 3,25 | 331|336 338|340 | 342 | 343 | 344 | 345 | 3,46 | 3,47
0,01 4,17 437 | 450 | 458 | 4,64 | 4,72 | 477 | 481 | 484 | 490 | 494 | 497 | 499
16 0,05 3,00 3,15 | 3,23 | 3,30 | 334|337 339|341 | 343 | 3,44 | 3,45 | 3,46 | 3,47
0,01 4,13 434 | 445 | 454 | 4,60 | 4,67 | 472 | 4,75 | 4,79 | 484 | 4,88 | 491 | 4,93
17 0,05 2,98 3,13 | 3,22 | 328 | 333|336 338|340 | 342 | 3,44 | 3,45 | 3,46 | 3,47
0,01 4,10 430 | 441 | 450 | 456 | 463 | 468 | 4,72 | 475 | 4,80 | 483 | 4,86 | 4,88
18 0,05 2,97 312 | 3,21 | 3,27 | 3,32 | 3,35 | 3,37 | 3,39 | 3,41 | 3,43 | 3,45 | 3,46 | 3,47
0,01 4,07 427 | 438 | 446 | 453 | 459 | 564 | 468 | 471 | 4,76 | 4,79 | 4,81 | 4,84
19 0,05 2,96 3,11 | 3,19 | 3,26 | 3,31 | 3,35 | 3,37 | 3,39 | 3,41 | 3,43 | 3,44 | 3,46 | 3,47
0,01 4,05 424 | 435 | 443 | 450 | 456 | 461 | 464 | 4,67 | 4,72 | 4,76 | 4,79 | 481
20 0,05 2,95 3,10 | 3,18 | 3,25 | 3,30 | 3,34 | 3,36 | 3,35 | 3,40 | 3,43 | 3,44 | 3,46 | 3,46
0,01 4,02 422 | 433 | 440 | 4,47 | 453 | 458 | 461 | 465 | 469 | 4,73 | 4,76 | 4,78
22 0,05 2,93 308 | 317 | 324|329 (332|335 |337|339| 342|344 | 345 | 3,46
0,01 3,98 417 | 4,28 | 436 | 4,42 | 448 | 453 | 457 | 460 | 465 | 468 | 4,71 | 474
24 0,05 2,92 3,07 | 315 | 322|328 |33l 334|337 338|341 | 344 | 3,45 | 3,46
0,01 3,96 4,14 424 | 433 | 4,38 | 4,44 | 4,49 | 453 | 457 | 4,62 | 4,64 | 467 | 4,70
26 0,05 2,91 3,06 | 3,14 | 321|327 |330 334|336 338|341 | 343 | 3,45 | 3,46
0,01 3,93 411 | 421 | 430 | 4,36 | 4,41 | 446 | 450 | 453 | 458 | 4,62 | 4,65 | 4,67




Tabla G.2.1
Amplitudes estudiantizadas significativas para 0,05 y 0,01 prueba de Duncan

Error | Nivel de P = NUmero de promedios de ordenamiento que se esta probando
GL significa 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18
cion
28 0,05 2,90 3,04 | 3,13 | 3,20 | 3,26 | 3,30 | 3,33 | 3,35 | 3,37 | 3,40 | 3,43 | 3,45 | 3,46
0,01 3,91 408 | 418 | 428 | 434 | 439 | 443 | 4,47 | 451 | 456 | 4,60 | 462 | 4,65
30 0,05 2,89 304 | 312|320 | 325|329 |332 335|337 340|343 | 3,44 | 3,46
0,01 3,89 406 | 4,16 | 422 | 432 | 4,36 | 4,41 | 445 | 4,48 | 454 | 458 | 461 | 4,63
40 0,05 2,86 3.01 | 310|317 | 322|327 |330|333|335]339| 342|344 | 3,46
0,01 3,82 3,95 | 410 | 4,17 | 4,74 | 4,30 | 4,34 | 4,37 | 4,41 | 4,46 | 451 | 454 | 4,37
60 0,05 2,83 298 | 3,08 | 3,14 | 3,20 | 3,24 | 3,28 | 3,31 | 3,33 | 3,37 | 3,40 | 3,43 | 3,45
0,01 3,76 3,92 | 403 | 412 | 4,17 | 4,23 | 4,27 | 431 | 4,34 | 4,39 | 4,44 | 4,47 | 450
100 0,05 2,80 295 | 3,06 3,12 | 3,18 | 3,22 | 3,26 | 3,29 | 3,32 | 3,36 | 3,40 | 3,42 | 3,45
0,01 3.71 3,86 | 3,98 | 406 | 411 | 4,17 | 4,21 | 4,25 | 429 | 4,35 | 4,38 | 4,42 | 4,45
o 0,05 2,77 292 | 302|309 315|319 | 323|326 329|334 |338 341|344
0,01 3,64 3,80 | 3,90 | 3,98 | 4,04 | 4,09 | 414 | 417 | 420 | 4,26 | 431 | 4,34 | 4,38

Fuente: Urefia-D” Arrigo, 1999.



