ANEXO A



ANEXO A-1

TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL TIEMPO
DE TRATAMIENTO TERMICO PARA AJi

Clasifique las tres muestras de aji amarillo que se muestran a consideracion,

tomando en cuenta el atributo color.

Segun la escala presentada en la siguiente anotacion se escribe el nimero
en el casillero correspondiente a la apreciacion que corresponda a su nivel
de agrado o desagrado, que usted percibe.

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni gusta ni disgusta

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

1 Me desagrada muchisimo

NWhAOOIO N OO

Atributo T1 T2 T3
Color

OBSERVACIONES



ANEXO A-2

TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR EL
PROTOTIPO DE SALSA DE AJi COMO ADEREZO PARA CARNES

Nombre Completo. . . ... ... Set:

Test: Escala hedodnica Fecha.........

Clasifiqgue las muestras de salsa de aji para aderezo para carnes

considerando los atributos de color, olor, sabor y textura.

Segun la escala presentada en la siguiente anotacion se escribe el numero
en el casillero correspondiente a la apreciacion que corresponda a su nivel

de agrado o desagrado, que usted percibe.

9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta ligeramente
5 Ni gusta ni disgusta
4 Me desagrada ligeramente
3 Me desagrada moderadamente
2 Me desagrada mucho
1 Me desagrada muchisimo
Atributos P1 P2
Color
Olor
Sabor
Textura

OBSERVACIONES



ANEXO A-3

TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA DETERMINAR LA
DOSIFICACION-CONCENTRACION DE INSUMOS DEL AJi CcOMO
ADEREZO PARA CARNES

Nombre Completo. . . ........... .. ... .. .. ... ... .. ... Set: ...l
Test: Escala heddnica Fecha. ... .

Clasifiqgue las muestras de salsa de aji para aderezo para carnes

considerando los atributos de color, sabor y textura.

Segun la escala presentada en la siguiente anotacién se escribe el nimero
en el casillero correspondiente a la apreciacion que corresponda a su nivel
de agrado o desagrado, que usted percibe.

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni gusta ni disgusta

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

1 Me desagrada muchisimo

NWhAOOITO NOO

Atributos | M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8

Color

Sabor

Textura

OBSERVACIONES




ANEXO A-4
TEST DE EVALUACION SENSORIAL PARA EL PRODUCTO TERMINADO

Nombre Completo. . . ........... .. ... .. .. ... .. ... ... Set: ..l
Test: Escala heddnica Fecha. ... .

Clasifique la muestra (producto terminado) de salsa de aji para aderezo para

carnes considerando los atributos de color, olor, sabor, textura y apariencia.

Segun la escala presentada en la siguiente anotacién se escribe el nimero
en el casillero correspondiente a la apreciacion que corresponda a su nivel
de agrado o desagrado, que usted percibe.

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni gusta ni disgusta

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

1 Me desagrada muchisimo

NWhAOOITONOWO

MUESTRA | SABOR | AROMA | TEXTURA | APARIENCIA | COLOR

OBSERVACIONES




ANEXO B



ANALISIS ESTADISTICO PARA LA PRUBA DE FHISER/DUNCAN

Para realizar el analisis de Duncan consta de los siguientes pasos (Urefia-
D Arrigo, 1999):

DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
1.- Planteamiento de la hipotesis
Hp. No hay diferencia entre los tratamientos (muestras).
Ha. Al menos una muestra es deferente a las demas.
Hp. No hay diferencia entre blogues (no hay diferencia entre jueces).
Ha. Al menos un juez emitié una opinién diferente.
2.- Nivel de significancia: 0,01 (1%)
3.- Prueba de significancia: Fisher y Duncan.
4.- Suposiciones:
e Los datos siguen una distribucion normal.
e Los datos son extraidos de un muestro al azar.
5.- Criterios de decision:
Se acepta la Hp si el Fcal<Ftab

Se rechaza la Hp si el Fcal>Ftab

6.- Desarrollo de la prueba estadistica:
Se construye el cuadro del analisis de varianza (ANVA).

> Suma de cuadrados totales :

N2
SC(T) = % x§ — 28 [B.1]

> Sumade cuadrados de los tratamientos:

2 N2
SC (Trat.) =2 K)

- — [B.2]



» Suma de cuadrados entre los jueces:

2 N2
sc() =22 -G [B.3]
Donde:
a = Numero de tratamientos
b = NUmero de jueces
» Grados de libertad:
GL (Trat)=a-1 [B.4]
» Grados de libertad de los jueces:
GL)=b-1 [B.5]
» Grados de libertad del total:
GL(M=a*b-1 [B.6]
» Grados de libertad del error:
GL(E)=(b-1@-1) [B.7]

» Cuadrado medio del tratamiento:

CM(Trat.) = % [B.8]
» Cuadrado medio de los jueces:
CMO) = 5 [B.9]
» Sumade cuadrado del error:
SC (E) = SC (T) -=SC (Trat) — SC(J) [B.10]
» Cuadrado medio de error:
CM(E) = 28 [B.11]

GL (E)



> Siendo los F calculados:

__ CM (Trat.)

Feal = = =0 [B.12]
_ CM(O)

Fcal = M) [B.13]

e Ecuacién para determinar el calculo de Ftab.

Para determinar Ftab, se encuentran con el nivel de significancia y los
respectivos grados de los tratamientos y el error experimental.

7.- Desarrollo de la prueba estadistica de Duncan:

Se considera similar el procedimiento a seguir hasta los pasos del 1 al
4, considerando un a =0,01. Asi mismo, se establecen los criterios de
aceptacion o rechazo:

e Se acepta Hp si la diferencia de promedios entre tratamientos
es < que el limite de Significancia de Duncan.

e Se rechaza la Hp si la diferencia de promedios es > que el ALS

(D).

> Ecuacién para determinar el valor de la varianza muestral S%/y:

s> _ |CME
y - n
Para hallar las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan AES (D) con un nivel
de significancia a= 0,01. Grados de Libertad (GL) que es el numero de
promedios que estan involucrados de dos tratamientos después que los

promedios de tratamientos han sido ordenados segun la magnitud (Urefa-
D’Arrigo, 1999).

[B.14]

» Ecuacion para determinar las Amplitudes de ALS(D):
ALS (D) = AES (D) * (S?ly) [B.15]

» Ordenar los promedios del tratamiento del tratamiento en forma
progresiva.

» Efectuar la prueba de diferencias.



Para tal efecto los datos fueron introducidos al software Excel 2007, para ser
resueltos para cada atributo sensorial.

ANEXO B.1
En la tabla B.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion
sensorial para el atributo color de las pruebas de tratamiento térmico de las

muestras de aji.

TablaB.1
Evaluacion sensorial del atributo color para el tratamiento térmico del
aji
Muestras
Jueces T1 T2 T3 2Yj

1 3) 8 6 19,00
2 7 9 8 24,00
3 5 6 7 18,00
4 6 8 6 20,00
5 8 8 9 25,00
6 S 6 7 18,00
7 7 8 9 24,00
8 4 6 8 18,00
9 7 4 3 16,00
10 6 7 8 21,00
11 5 7 7 19,00
12 8 9 6 23,00
13 6 8 7 21,00
14 8 5 6 19,00
15 7 6 8 21,00
16 7 8 6 21,00
17 8 6 7 21,00
18 8 7 3 20,00
19 7 9 8 24,00
20 7 8 8 23,00

Promedio 6,55 7,15 7,05

Y Yij 131 143 141 415,00

2Yij? 887 1059 1021 2967,00




TablaB.2
Andlisis de varianza para el tratamiento térmico en muestras de aji

95%

., Suma Grados |Cuadrados

AR (:(ig\)l)arlacmn cuadrados | libertad medio Fcal Ftab

(SC) (GL) (C™M)
Entre muestras 4,13 2 2,07 1,458 | 3,248
Entre jueces 38,58 19 2,03 1,433 | 1,874
Error experimental 53,87 38 1,42
Total 96,58 59

ANEXO B.2

En la tabla B.3, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién
sensorial del atributo sabor para elegir el prototipo de la salsa de aji como
aderezo para carnes.

Tabla B.3
Evaluacion sensorial del atributo sabor de la salsa de aji como aderezo
para carnes

Muestras
Jueces P1 P2 Y]
1 7 7 14,00
2 8 6 14,00
3 7 7 14,00
4 8 6 14,00
5 8 7 15,00
6 7 8 15,00
7 7 7 14,00
8 7 7 14,00
9 8 8 16,00
10 8 6 14,00
11 7 5 12,00
12 8 7 15,00
13 6 4 10,00
14 7 7 14,00
15 7 7 14,00
Promedio 7,33 6,60
2.Yij 110 99 209,00
YYij? 812 669 1481,00




Tabla B.4
Analisis de varianza del atributo sabor de la salsa de aji como aderezo
para carnes
99%

Fuente de variacion Suma (_Brados Cuadrados
(FV) cuadrados | libertad medio (CM) Fcal Ftab
(SC) (GL)

Entre muestras 4,03 1 4,03 7,562 8,860
Entre jueces 13,47 14 0,96 1,804 3,707
Error experimental 7,47 14 0,53

Total 24,97 29

ANEXO B.3

En la tabla B.5, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién
sensorial del atributo olor para elegir el prototipo de la salsa de aji como
aderezo para carnes.

Tabla B.5
Evaluacion sensorial del atributo olor de la salsa de aji como aderezo
para carnes

Muestras
Jueces P1 P2 Y]

1 8 6 14,00
2 7 7 14,00
3 9 7 16,00
4 7 7 14,00
5 9 8 17,00
6 7 7 14,00
7 9 8 17,00
8 8 8 16,00
9 8 6 14,00
10 7 8 15,00
11 7 6 13,00
12 7 7 14,00
13 7 8 15,00
14 7 9 16,00
15 8 9 17,00

Promedio 7,67 7,40

Y Yij 115 111 226,00

YYij? 891 835 1726,00




Tabla B.6
Andlisis de varianza del atributo olor de la salsa de aji como aderezo
para carnes
99%

Fuente de variacion sSuma (_Brados Cuadrados
(FV) cuadrados libertad medio (CM) Fcal Ftab
(SC) (GL)
Entre muestras 0,53 1 0,53 0,713 8,860
Entre jueces 12,47 14 0,89 1,191 3,707
Error experimental 10,47 14 0,75
Total 23,47 29
ANEXO B .4

En la tabla B.7, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién
sensorial del atributo color para elegir el prototipo de la salsa de aji como
aderezo para carnes.

Tabla B.7
Evaluacion sensorial del atributo color de la salsa de aji como aderezo
para carnes

Muestras
Jueces P1 P2 Y]

1 8 7 15,00
2 7 7 14,00
3 9 8 17,00
4 7 7 14,00
5 9 8 17,00
6 7 7 14,00
7 9 8 17,00
8 8 7 15,00
9 I 7 14,00
10 8 8 16,00
11 8 6 14,00
12 8 7 15,00
13 7 8 15,00
14 8 7 15,00
15 8 8 16,00

Promedio 7,87 7,33

2 Yij 118 110 228,00

>Yij? 936 812 1748,00




Tabla B.8

para carnes

Andlisis de varianza del atributo color de la salsa de aji como aderezo

99%

aderezo para carnes.

Tabla B.9

para carnes

L Suma Grados

Fuenie de VErRelon cuadrados libertad Cuadrados Fcal Ftab
(FV) (SC) (GL) medio (CM)
Entre muestras 2,13 1 2,13 7,724 8,860
Entre jueces 9,20 14 0,66 2,379 3,707
Error experimental 3,87 14 0,28
15,20 29
ANEXO B.5
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En la tabla B.9, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién
sensorial del atributo textura para elegir el prototipo de la salsa de aji como

Evaluacion sensorial del atributo textura de la salsa de aji como aderezo



Tabla B.10
Andlisis de varianza del atributo textura de la salsa de aji como aderezo
para carnes

99%
Fuente de variacién Suma Grados |Cuadrados
(FV) cuadrados | libertad medio Fcal Ftab

(SC) (GL) (CM)
Entre muestras 2,70 1 2,70 6,517 8,860
Entre jueces 6,20 14 0,44 1,069 3,707
Error experimental 5,80 14 0,41
Total 14,70 29

ANEXO B.6

En la tabla B.11, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion

sensorial de la salsa de aji como aderezo para carnes para el atributo sabor

en el proceso de dosificacién y concentracion.

TablaB.11
Evaluacion sensorial para el atributo sabor para la dosificacién de
materias primas

JUECES MUESTRAS _
ZYj
1 55,00
2 53,00
3 47.00
4 55.00
5 5400
b 5400
7 52.00
8 5400
9 56,00
10 52,00
11 57.00
12 58.00
13 5400
14 52,00
15 5500
PROMEDIO } . , 53,87
ZYij 125 99 90 96 114 100 95 89 808,00
Tvij 1049 659 52 622 872 672 607 533 556600

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2007,

se tienen los siguientes resultados.




Tabla B.12
Analisis de la prueba de Fisher para el atributo sabor

Fuente de variacion (FV) SC GL CM Fcal Ftab
Muestras 71,73 7 10,25 23,902 2,119
Jueces 11,72 14 0,84 1,952 1,810
Error experimental 42,02 98 0,43
Total 125,47 119
Fuente: Elaboracion propia

Realizando la prueba de Duncan
Sy = 0.16906439
AMPLITUDES ESTUDIANTIZADAS DE DUNCAN ¥ LIMITES DE SIGNIFICACION DE DUNCAN
ALS(D)
NUMERO DE PROMEDIOS AES(D) AES(D) Sy
2 277 0,46831
3 2,92 0,49367
4 3,02 051057
5 3,09 0,52241
6 3,15 0,53255
7 319 053532
B 3,23 0,54608
Fuente: Elaboracién propia
PROMEDIOS
M1 M2 M3 M4 M5 ME M7 Ma
8,33 6,60 6,00 6,40 7,60 6,67 6,33 5,93
A B C D E F G H
ORDENAMIENTO DE LOS PROMEDIOS
M1 M5 e M2 M4 M7 M3 Ma
8.330 7.60 6.67 6,60 6.40 6.33 6.00 5.93




Tabla B.13

DETERMINANDO DE LA EXISTENCIA DE DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS

| Tratamientos Valor Comparacion Signicancia
M1-M5 0,730 0,468 Significativo
M1-M6 1,660 0,494 Significativo
M1-M2 1,730 0,51 Significativo
M1-M4 1,930 0,522 Significativo
M1-M7 2,000 0,533 Significativo
M1-M3 2,330 0.539 Significativo
M1-M3 2,400 0,546 Significativo
M5-M6 0,930 0.468 Significativo
M5-M2 1,000 0,494 Significativo
M5-M4 1,200 0,511 Significativo
Ma-M7 1,270 0,522 Significativo
M5-M3 1,600 0.533 Significativo
M5-M3 1,670 0,539 Significativo
MM6-M2 0,070 0,468 Mo significative
16-M4 0,270 0,494 Mo significativo
Me6-M7 0,340 0,511 No significativo
M6-M3 0,670 0,522 Significativo
16-M8 0,740 0.533 Significativo
m2-m4 0,200 0,468 Mo significativo
mMz2-m7 0,270 0,494 No significativo
M2-M3 0,600 0,51 Significativo
M2-Ma 0,670 0,522 Significativo
M4-M7 0,070 0,468 Mo significative
M4-M3 0,400 0,494 Mo significativo
M4-M8 0,470 0,511 No significativo
0,330 0,468 No significativo
0,400 0,494 Mo significativo
M3-Ms 0,070 0,468 No significativo

Fuente: Elaboracién propia

ANEXO B.7
En la tabla B.14, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién
sensorial de la salsa de aji como aderezo para carnes para el atributo color

en el proceso de dosificacién y concentracion.



Tabla B.14
Evaluacion sensorial para el atributo color para la dosificacion de

materias primas

JUECES

MUESTRAS

ZVj

co|=|on|un| |t ra| =

.

[=3]

50,00

54.00

46,00

55,00

51,00

50,00

49.00

54,00

57.00

49.00

51,00

57,00

53,00

50,00

51,00

PROMEDIO

51,80

2Yij

777.00

FNij

5171.00

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2007,

se tienen los siguientes resultados.

Tabla B.15
Anadlisis de la prueba de Fisher para el atributo color

Fuente de variacion (FV) SC GL CcM Fcal Ftab
Muestras 52,06 7 7437 10,292 2,119
Jueces 17.05 14 1,218 1,685 1,810
Error experimental 70,82 98 0,723
Total 139,93 119

Fuente: Elaboracion propia

Realizando la prueba de Duncan

Sy =

0,21948714

AMPLITUDES ESTUMANTIZADAS DE DUNCAN Y LIMITES DE SIGHIFICACION DE DUNCAN

ALS(D)
NUMERO DE PROMEDIOS AES(D) RESOFSy
2 2.77 0.60798

3 2.92 0.64090

4 3.02 0.66285

5 3.00 0.67822

5 315 0.69138

7 319 0.70016

5 3.23 0.70894

Fuente: Elaboracion propia




PROMEDIOS

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M3
8.00 6.13 5,73 6.00 6,87 6.33 6,53 6.20
A B C D E F G H

ORDEMAMIENTO DE LOS PROMEDIOS
M1 M5 M7 M6 M3 M2 M4 M3
5.00 6.87 6.53 6.33 6.20 6.13 5.00 573
Tabla B.16

Analisis estadistico de Duncan del atributo color para determinar la

concentracion en salsa de aji como aderezo para carnes
DETERMINANDO DE LA EXISTENCIA DE DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS

[ Tratamientos Valor
M1-M3 1,130
M1-M7 1,470
M1-Mé 1,670
M1-M8 1,800
M1-M2 1,870
M1-M4 2.000
M1-M3 2270
M5-M7 0,340
M5-Mo 0,540
M5-M8 0.670
M5-M2 0,740
M5-M4 0,870
M5-M3 1,140
M7-Mb 0,200
M7-M8 0,330
M7-M2 0,400
M7-M4 0.530
M7-M3 0,800
Mée-M8 0,130
Ma-M2 0,200
Mo-M4 0,330
Mée-M3 0,600
M8-M2 0,070
M8-M4 0.200
M8-M3 0.470

0.130
0.400
M4-M3 0,270

Fuente: Elaboracion propia

Comparacion

0.608

0,641

0.663

0.678

0.691

0,700

0.709

0,608

0,641

0.663

0.678

0.691

0,700

0.608

0,641

0.663

0.678

0,691

0.608

0,641

0.663

0.678

0.608

0,641

0,663

0.608

0,641

0.608

Signicancia

Significativo

Significativo

Significativo

Significativo

Significativo

Significativo

Significativo

No significativo

No significativo

Significativo

Significativo

Significativo

Significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo

Significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo

No significativo




ANEXO B.8
En la tabla B.17, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion

sensorial de la salsa de aji como aderezo para carnes para el atributo textura

en el proceso de dosificacién y concentracion.

Tabla B.17
Evaluacion sensorial para el atributo textura para la dosificacion de

materias primas

JUECES

MUESTRAS

PR

o= |wn | fLa|pa| =

55,00

50,00

53,00

55,00

51,00

51,00

52,00

53,00

58,00

52,00

52,00

58,00

55,00

54,00

56,00

PROMEDIO

53,67

ZXij

119

805,00

Zij

951

5513.00

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los célculos realizados en el programa Microsoft Excel 2007,

se tienen los siguientes resultados.
Tabla B.18

Andlisis de la prueba de Fisher para el atributo textura

Fuente de variacion (FV) 5C GL CM Feal Ftab
Muestras 36,66 7 5237 7,839 2119
Jueces 10,67 14 0.762 1,141 1,810
Error experimental G5 47 98 0,668
Total 112,79 119

Fuente: Elaboracion propia




Realizando la prueba de Duncan

Sy =

0,21103352

AMPLITUDES ESTUMANTIZADAS DE DUNCAN Y LIMITES DE SIGHNIFICACION DE DUNCAN

AL 5(D}
NUMERO DE PROMEDIOS AES(D) AESOI'Sy
2 277 0,58456
3 292 061622
4 3.02 063732
5 3.09 0,65209
6 3.15 066476
7 3.19 067320
8 3,23 0,68164
Fuente: Elaboracién propia
PROMEDIOS
1 M2 M3 114 M5 M6 M7 8
793 647 5 87 5.33 6,67 567 673 .80
A B C D E F G H
ORDENAMIENTO DE LOS PROMEDIOS
i M5 B 7 6 M2 4 M3
7.93 6,87 6,80 6.73 667 647 6.33 5 87




Tabla B.19
Analisis estadistico de Duncan del atributo textura para determinar la

concentracion en salsa de aji como aderezo para carnes
DETERMINANDOD DE LA EXISTENCIA DE DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS

| Tratamientos Valor Comparacion Signicancia
M1-M5 1,060 0,585 Significativo
M1-M8 1,130 0,616 Significativo
M1-M7 1,200 0,637 Significativo
M1-Mé 1,260 0,652 Significativo
M1-M2 1,460 0,665 Significativo
M1-M4 1,600 0,673 Significativo
M1-M3 2,060 0,652 Significativo
M5-M8 0,070 0,585 No significative
M5-M7 0,140 0,616 No significativo
M5-Mab 0,200 0,637 No significativo
M5-M2 0.400 0,652 Mo significativo
M5-M4 0,540 0,665 No significativo
M5-M3 1,000 0,673 Significativo
M8-M7 0,070 0,585 No significativo
MB8-Méb 0,130 0,616 Nao significativo
MB8-M2 0,330 0,637 No significativo
MB-M4 0,470 0,652 Nao significativo
M8-M3 0,930 0,665 Significativo
M7-Mé 0,060 0,585 No significativo
M7-M2 0,260 0,616 No significativo
M7-M4 0.400 0,637 No significativa
M7-M3 0,860 0,652 Significativo
MG-M2 0,200 0,585 No significativa
Mb5-M4 0,340 0,616 No significativo
Mo-M3 0,800 0,637 Significativo
0,140 0,585 No significativo
0,600 0,616 No significativa
M4-M3 0.460 0,585 No significativo

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO B.9
En la tabla B.20, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion
sensorial del producto terminado (salsa de aji como aderezo para carnes)

para los atributos de color, sabor, olor, presentacion y textura.



Tabla B.20
Evaluacion sensorial del producto terminado

MUESTRAS
JUECES Color Sabor Olor Textura |Presentacion ZYj

1 g g 7 8 7 38,00
2 7 8 g 7 g 38,00
3 8 7 7 8 7 37.00
4 7 8 g 8 g 39,00
5 g 9 7 8 g 40,00
6 g 7 g 7 7 37.00
[ 8 8 7 8 7 38,00
g 7 7 8 9 39,00
9 g 8 g 8 g 40,00
10 g 7 g 7 7 37.00
1" g g 7 7 g 38,00
12 g 8 g 8 9 41,00
13 7 7 9 8 g 39,00
14 8 8 8 8 7 39,00
15 7 g 7 8 g 38,00

PROMEDIO 7.73 7.73 7.60 7.73 7.73 #HOIV/O! #HOIV/O! #OIV/O! #HOIV/O!

ZYij 116 116 114 116 116 0 0 0 578,00

Tvif 900 902 872 900 904 0 0 0 4478

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los calculos realizados en el programa Microsoft Excel 2007,

se tienen los siguientes resultados.

Tabla B.21
Anadlisis de varianza para el producto terminado
99%
Fuente de variacion (FV) s5C GL CM Fcal Ftab
Muestras 0.213 4 0.053 0.154 3.686
Jueces 3.947 14 0,282 0.814 3.031
Error experimental 19,387 56 0,346
Total 23547 74

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C



ANEXO C
PROCEDIMIENTO PARA LA RESOLUCION DEL DISENO 23

Segun (Ramirez, 2010), el disefio experimental de dos niveles y tres factores
de estudio, se puede representar en una matriz experimental para indicar las
combinaciones de un experimento 22 de ocho corridas para k= factores. En la

tabla C.1, se muestra la matriz experimental del disefio 2°.

Tabla C.1

Matriz experimental del disefio factorial 2° en un proceso arbitrario
. Combinaci6 Factores Interaccién de los | Respues

Corridas n de efectos ta

tratamientos | A | B | C |AB |AC |BC | ABC Yi

1 (1) -1 -1 ] -1 |+ 41+l -1 Y,

2 a +1 | -1 | -1 -1 ]-1]+1 +1 Y

3 b -1 (+1 -1 |-1|-1]-1 +1 Y3

4 ab +1 [ +1 | -1 | +1 | -1 | -1 -1 Y,

5 C -1 -1 | +1 | +1 ) -1 -1 +1 Ys

6 ac +1 | -1 | +1 ] -1 | +1 ] -1 -1 Yo

I bc -1 (+1 | +1 ) -1 | -1 | +1 -1 Y7

8 abc +1 | +1 | +1 | +1 | +1 | +1 +1 Ys

Fuente: Ramirez, 2010

ENCONTRANDO LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS
PRINCIPALES E INTERACCIONES

Las sumas de cuadrados de los efectos pueden ser obtenidas facilmente; ya
gue a cada una le corresponde un contraste y un solo grado de libertad. Por
lo tanto, la suma de cuadrados para cualquier efecto de un disefio 22 con "n"
réplicas, vendra dada por el contraste correspondiente al cuadrado entre el

total de las observaciones.

S = W [C.1]

Entonces la suma de cuadrados para los efectos principales e interacciones

son las siguientes:



La suma de Cuadrados del factor A

S5 (A) = {Conasten) [C.2]
La suma de Cuadrados del factor B

SS (B) = —(C"“t:j:teB)z [C.3]
La suma de Cuadrados del factor C

SS (C) = (Contrastec)? [C.4]

8n

La suma de Cuadrados de la interaccion de los factores AB

SS (AB) = (Contrasteas)® [C.5]

8n

La suma de Cuadrados de la interaccion de los factores AC

2
SS (AC) = mrﬂfsﬂ [C.6]

La suma de Cuadrados de la interaccion de los factores BC

2
SS (BC) = w [C.1.7]
La suma de Cuadrados de la interaccion de los factores ABC
2
SS (ABC) = {Lontrasteasc)” [C.8]

8n

La suma de cuadrado total y la suma de cuadrados del error se calcula de

forma usual.

La suma de Cuadrados del total de los factores T

T2
SS(T) = 12=1 2j2=1 212<=1 Z?=1Yi?kl " en [C,9]
La suma de Cuadrados del Error de los factores E
SS(E) = ss(T) - SS(A) — SS(B) — SS(C) — SS(AB) — SS(AC) — SS(BC) — S(ABC) [C.10]

RESOLUCION DEL ANALISIS DE VARIANZA PARA EL DISENO 23

En la tabla C.2, se muestra la tabla de andlisis de varianza para un disefio

factorial de 23, en base a la aplicacion de la prueba estadistica de Fisher.



Tabla C.2

Andélisis de varianza para el disefio 2°

Suma
Fuente de de Grados de Fisher Fisher
variacion Cuadra Libertad Cuadrados Medios (CM) calculado tabulado
(FV) dos (GL) (Fcal) (Ftab)
(SC)
Total SS(T) n23-1
SS(A) CM (A) Vi GLssqa)
Factor A SS(A a-1 CM(A) = o=
(A) (a-1) (A) (a—1) CM(E) V2 GLss(r)
SS(B) CM (B) Vi GLssp)
Factor B SS(B b-1 CM(B) = o=
(B) (b-1) (B) (b—1) CM(E) V;  GLssr)
SS(C) CM (C) Vi GLsso
Factor C SS(C c-1 CM(C) = s
©) (c-1) © (c—1) CM(E) V,  GLgss)
B SS(AB) CM (AB) V;  GLssapy
Interaccion AB SS(AB a-1)(b-1 CM(AB) = e T
(AB) (a-1)(b-1) (AB) (a—1D(b-1) CM(E) V2 GLssc)
B SS(AC) CM (AC) V;  GLsseac)
Interaccion AC SS(AC a-1)(c-1 CM(AC) = TR
(AC) (a-1)(c-1) (AC) a—-1)(b-1) CM(E) Vo Glss)
B SS(BC) CM (BC) Vi GLsse
Interaccién BC SS(BC b-1)(c-1 CM(BC) = =
(BC) (b-1)(c-1) (BC) b-1D(c—-1) CM(E) V,  GLss)
B SS(AB SS(ABC) CM (ABC) Vi GLss(agc)
Interaccion ABC a-1)(b-1)(c-1 CM(ABC) = e T
C) (a-1)(b-1)(e-1) (ABC) (@a—1)b-1)(c-1) CM(E) Vz  GLss
Error SS(E) (n2*Y CM(E) = 35(E)
nzk—l

Fuente: Ramirez, 2010




ALGORITMO DE YATES PARA EL DISENO 2¢

Como se pudo observar en la construccion de la tabla C.2, para encontrar los

contrastes y sumas de cuadrados de los efectos, los métodos utilizados

anteriormente resultan muy tediosos cuando k crece, incluyendo la tabla de

signos.

Una técnica eficiente para calcular la estimacion de los efectos y las

correspondientes sumas de cuadrados en un disefio factorial 2 fue propuesta

por Yates (1937), el cual se procede a elaborar la tabla C.3 de algoritmos de las

sumas de los valores experimentales.

Tabla C.3
Algoritmo de Yates para un disefio factorial 2°
Combinaci Colu
6n (_1e Requesta mna Columna Columna| Efectos
tratamiento (i) (1) 2 3)
s
@ Y1 Y1t+Yo Yo YgtYip Y1 YirtYis Yas
a Y, Ys+Ys | Yo | YutYo Yis Yig+Yop Yas Yan2<1
b Ys YetYs | Yu | YitYu | Yo YortYo Yz Y21
ab Y, YAYs | Yo | YistYs Y N Yo Yan2<1
c Ys Y-Y: | Yz | YiorYe Ve Ve Yoo Yan2<1
ac Ys YiY3 Yu Yio-Yiu Yo Yoo-Yio Yy Y30/n2k-1
bc Y, YeYs | Yis | YuYis Yz Vel Ya Ya/n2<1
abc Ys YeYs | Y | YieYis Yo Ve ez Yz Ya/n2<1

Fuente: Ramirez, 2010

1) La primera columna esta compuesta por las combinaciones de los

tratamientos escritos en orden estandar.

2) Luego se coloca una segunda columna llamada “Respuesta” que

contiene las observaciones (o total de observaciones) correspondientes a

las combinaciones de tratamientos del renglon.

3) Se calcula la columna (1), en la cual la primera mitad de ella, se obtiene

sumando los valores de la columna respuesta por pares adyacente (dos




a dos) y la segunda mitad cambiando el signo del primer valor de cada
par de la columna Respuesta y sumando los pares adyacentes.

4) Se crea una columna (2), la cual se obtiene a partir de la columna (1)
en la misma forma como la columna (1) se obtuvo de la columna
respuesta. Y asi sucesivamente, se van creando mas columnas hasta el

numero de factores en estudio.

En general para un Disefio Factorial 2¢ deben construirse k columnas de este
tipo. Por lo tanto, la columna k es el contraste del efecto representado por las
letras minusculas al comienzo del renglon.

5) Para obtener la estimacién del efecto se dividen los valores de la

columna k por n2“! y se crea esta columna.

6) Se obtiene la columna de la suma de cuadrados de los efectos elevando
al cuadrado los valores de la columna k, y dividiendo por n2¥.

Observacion: Para la prueba parcial de los céalculos, se deben tomar en cuenta
lo siguiente:
a) El primer valor de la columna k, siempre es igual a la suma de todas las
observaciones.
b) La suma de los cuadrados de los elementos de la j-ésima columna, es igual a
2 veces la suma de los cuadrados de los elementos de la columna de
respuesta.



DISENO EXPERIMENTAL PARA EL PROCESO DE CONCENTRACION DE LA SALSA DE AJi COMO ADEREZO
PARA CARNES

En la tabla C.4, se muestran los resultados del analisis de laboratorio para el contenido de solidos solubles de las muestras de

salde aji como aderezo para carnes.

Resultados de laboratorio del porcentaje de séligizlasgfbles para salsa de aji como aderezo para carnes
corides | oo e A | "y [Tt
P A C Yi
1 (1) o I N B | 10,20 19,50 19,70
2 Factor A +1 | 1 | 10,30 9,70 20,00
3 Factor P -1 +1 -1 9,80 10,20 20,00
4 Interaccion AP | +1 +1 -1 10,10 10,40 20,50
5 Factor C 1| 1| w1 9,50 9,30 19,80
6 Interacci6bn AC | +1 | -1 | +1 9.80 10,10 19,90
7 Interaccién PC -1 +1 +1 10,20 9.80 20,00
8 Interaccion APC | +1 +1 +1 9,70 10,00 17,70
Total 168,60

Fuente: Elaboracion propia



En la tabla C.5, se muestra los resultados de la matriz del algoritmo de Yates para la dosificacion-concentracion de la

salsa de aji como aderezo para carnes. Para tal efecto se utilizd paquete Excel version 2007 para su resolucion.

Tabla C.5
Algoritmo de Yates para la dosificacion del proceso de dosificacion-concentracion en salsa de aji amarillo como
aderezo para carnes

Combinacion Y, TCALCULO1 | COLUMNA1 | TCALCULO2 |COLUMNA2| TCALCULO3 | COLUMNA3
tratamientos
1 2970 297 +20 497 497 +405 90,2 90 2+78 4 oo, B0
a 2000 20+205 405 3| 7+307 754 734+972 -8.400
b 2000 188+1949 38,7 A7+05 42 -82+1 -8.200
ab 20 50 20+197 39,70 05+11 0.8 102+14 3,800
C 18.80 20-297 47 405-497 92 78.4-902
ac 19 90 205-20 05 397-387 1 799999999999997 - -9, 1.000
bc 2000 199-188 11 05-897 10 210 1--82 10,200
abc 1970 197-20 0.3 11-05 -1.400 -14-102 11,600
168.6

Fuente: Elaboracion propia



De acuerdo a las expresiones matematicas citadas al inicio, se realizé los
célculos correspondientes para el disefio experimental 2° de las muestras de
salsa de aji como aderezo para carnes en el proceso de dosificacion-

concentracion de insumos; en base al paquete Excel version 2007.

Tabla C.6
Analisis de varianza para el proceso de dosificacién-concentracion de la
salsa de aji como aderezo para carnes

FUENTE DE | SUMA DE GRSEOS CUADRADOS
VARIACION | CUADRADOS | | \nreaiy [ viEpios vy | (Feal) (Ftab)
(FV) (SSC)

(GL)
TOTAL 87 05750 15
Factor (P) 4,41000 1 4,410 0,80658 5,32
Factor (A) 4,20250 1 4,203E+00 | 0,76863 5,32
'(rF‘,t,eL?CC'O” 4,84000 1 4,840 0,88523 5,32
Factor (C) 8,70250 1 8,703 1.59168 5,32
Interaccion
©8) 6,25000 1 6,250 1,14312 5,32
'(rgg)""cc'on 6,50250 1 6,503 1,18930 5,32
Interaccion
EAC) 8,41000 1 8,410 1,53818 5,32
Error
oxporimental| 4374000 8 5,467

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO D



Figura 1 Andlisis Fisicoquimicos Aji Amarillo

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 Anélisis de Alimentos “RELOAA”
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Ag ia e idad Ali ia “SENASAG”

Alimentos 053/11 Pédgina 2 de 2

Resultados de los Ensayos

Muestra-1
Parametro Método Unidad 140 FQ 114

Cenizas NB 075-74 % 111

Fibra Manual tec. CEANID % 2,84
Hidratos de carbono Céleulo % 6,22
Materia grasa NB 103-75 % 0,69
Humedad NB 028-88 % 88,25
Proteina total ( Nx6.25 ) NB 466-81 % 0,89
Valor energético Céaleulo Kcal/100g 34,65

NB = Norma Boliviana

NOTA: Los resultados se refieren so6lo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su forma total con la aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el cliente.

c.c: Arch.

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



Figura 2 Andlisis Fisicoquimicos, Microbioldgicos de la salsa de Aji
Amarillo como aderezo para carnes

lNFORMACION GENERAL
Tipo de Alimento:  [Salsa de Aji Amarillo [Empresa
Fuente: f g - [Responsable del muestreo: [ Diego Mallon|
Prov./Dep/Mun.  [Tarija/Cercado/Cercado (Cantidad y tipo de recipiente: Bote de vidriode 100 gr.
Proveedor: LTARNS B Estado de la muestra: 1 PERNY, | Muy bueno
Fecha de muestreo  123/09/2014 Fecha recepcién de muestra 23/09/2014]
RESULTADOS DE ANALISIS Fecha del andlisis: 23-9-14
NUMERO | TIPO DE ANALISIS SIMBOLOGIA | UNIDADES RESUL TADOS]
Andlisis Organolepti
1 Aspecto il No determinadol
2 Olor ' . : No detarninedey
3 Sabor No determinad
Anélisis Fisicos
4 pH Y pH % ¢ 28) 3,50
5 Color UICUMSA No determinad
| 6 |Densidad relativa a 20°C D=t ) No determinado
7 Humedad ==y % 8697
8 Solidos volatiles sV % 93,91
9 Materia seca Ms % . 13,03
|10 Ceniza (Base scca) Sf % g 6,091
11 |Sdlidos solubles (*Brix) Ss |'Brix (7215) No determinac
12 lindice de Madurez M No determinadol
13 Indice de refraccion Ir No determinadof
Andlisis Qui
14 |Acidéz titulable ) At %Acido N No determinad
|15 Indice de per6xido Ip _7 No dctermmado
16 Rancidez IR mg/l No detcrmmado
17 Gluten himedo Gh % No determinado)
18 Gluten seco : Gs % % _No determinado|
19 Proteina total ' Pt % . .. P
T Materia grasa X ME - . % 10,18
21 Fibra Fb % 18,00
_ 22 |Carbohidratos ch % V 56,64
e Valor energético : KCal KCal/100 gr 354,50
* 24 Fluor : Fl  |mgrg No determinado|
% 25 Bromato de potasio (cualitativo) KBrO, mg/g No determinado
i 26 Hierro B Fe mg/100 gr No determinad
27 ~|Calcio e Ca _ |mg/100 gr No detennmado
28 Benzoato Bz mg/l No determinado
29 Cicl o |eés mg/l ~ Nodeterminad
30 Ciclamato de Sodio CCsNa % ~_ Nodeterminado}
31 Col S £  |mgn |~ =~ Nodeterminadoj
2 Sacarina ~ |Sac mg/l 5 e No r determinadol
33 Azucares totales Azt _ |mg/g 1= " "=No de(enmnagg
o~ 34 Acido ascorbico (Vit. C) Aa mg/g ——No determinado
Aoat— Andlisis Microbiologi = z i
; £ 35 |Bacterias aerobias mesofilas Bam UFClg — ] T 400F+02 8 3
% = 36 Coliformes fecales cf NMPlg ~ _|— — 0:00,+00) i oEn
22 83— Coliformes totales Ct NMP/g -~ [0 T G00,E+00) 3 N
828 D 38 |Escherichiacoli Ec T S \ 3‘_‘:‘5
28 = Mohos M UEClg | ’ X 5!
Ee 4 40 Levaduras L UFC/g (i 4,00,E+03 )
lgﬁ 41 Salmonella Sal NMP/g 0,00,E+00 é
S8 OBSERVACIONES: Los resultados de los analisis quimicos, son expresados en base seca
LOS RESULTADOS CORRESPONDEN A LA MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE




ANEXO
FOTOGRAFICO



Foto 1: Aji amarillo variedad criollo

Foto 2: Proceso de desemillado del aji

Foto 3: Proceso de escaldado del aji
amarillo

Foto 4: Proceso escurrido del aji
amarillo

Foto 5: Proceso de concentracion de
la pulpa

Foto 6: Vinagre blanco de vino




Foto 7: Aceite de oliva virgen Foto 8: Proceso de tratamiento térmico
del producto

Foto 11: Muestra 2 (Prototipo) Foto 12: Muestras de producto
intermedio
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