ANEXO A1

Test de evaluacion sensorial de la muestra patron

Producto: Pasta de manzana NOMDYE: ..o,
Muestras: P, — P, —P; — P4 Fecha: ..o

Sirvase degustar las cuatro muestras que se presentan y sefale su reaccion de agrado

o desagrado segln la escala heddnica adjunta

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

N W kA L N 0 O

Me disgusta mucho

—

Me disgusta extremadamente

ATRIBUTOS

SENSORIALES Py P, P; P,

AROMA

COLOR

SABOR

CONSISTENCIA

ARENOSIDAD




ANEXO A.2

Test de evaluacion sensorial para el atributo sabor grupo I

Producto: Pasta de manzana Nombre: .....oooeviieeeeeee e,
Pruebas: S;1 — S, — S5 Fecha: oo

Clasifique las tres muestras utilizando la escala que se muestran en la figura 1, en
cuanto a la intensidad de sabor con relacion a la muestra patron “P”. Escribiendo su
codigo en el casillero correspondiente de acuerdo al agrado o desagrado del atributo

sabor.

Figura 1

MUESTRAS

ESCALA HEDONICA
SC ONIC S, S, s,

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

L Bl Bl A AN Bl IS B

Me disgusta mucho

—

: Me disgusta extremadamente




ANEXO A3

Test de evaluacion sensorial para el atributo sabor grupo I1

Producto: Pasta de manzana Nombre: ..o,
Pruebas: S; — S5 — S¢ Fecha: oo

Clasifique las tres muestras utilizando la escala que se muestran en la figura 2, en
cuanto a la intensidad de sabor con relacion a la muestra patron “P”. Escribiendo su
codigo en el casillero correspondiente de acuerdo al agrado o desagrado del atributo

sabor.

Figura 2

MUESTRAS

ESCALA HEDONICA
SC ONIC s, S s,

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

L Bl Bl A AN Bl IS B

Me disgusta mucho

—

: Me disgusta extremadamente




ANEXO A4

Test de evaluacion sensorial para el atributo sabor grupo I1I

Producto: Pasta de manzana Nombre: .....ooooeeiiee e,
Pruebas: S;— Sg— So Fecha: oo

Clasifique las tres muestras utilizando la escala que se muestran en la figura 3, en
cuanto a la intensidad de sabor con relacion a la muestra patron “P”. Escribiendo su
codigo en el casillero correspondiente de acuerdo al agrado o desagrado del atributo

sabor.

Figura 3

MUESTRAS

ESCALA HEDONICA S Sy Sy

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

L Bl Bl A AN Bl IS B

Me disgusta mucho

—

: Me disgusta extremadamente




ANEXO A.5

Test de evaluacion sensorial para ajustar el atributo sabor

Producto: Pasta de manzana Nombre: ..o,
Muestras: 21— 72, — 75— Z4 Fecha: ..o,

Sirvase degustar las cuatro muestras que se presentan y clasifiquelas segiin la escala
adjunta que se muestra en la figura 4, escribiendo su codigo en el casillero

Correspondiente de acuerdo al agrado o desagrado del atributo sabor.

Figura 4

MUESTRAS
7 7, Zs 7,

ESCALA HEDONICA

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

S Bl B ol AN B AN B ol B

Me disgusta mucho

—_—

: Me disgusta extremadamente




ANEXO A.6

Test de evaluacion sensorial para el atributo grado de arenosidad

Producto: Pasta de manzana NOMDBIE: ..o,
Pruebas: T; — T, — T; Fecha: ..o

Clasifique las tres muestras usando la escala cuantitativa relativa que se muestran en
la figura 5, de acuerdo a la intensidad de arenosidad con relacion a la muestra “P”.

Marcando sobre esta los simbolos de cada muestra.

Para este fin deguste cada muestra y compare con la muestra patron “P”. Si cree que
la muestra tiene su grado de arenosidad mas fina que el patron califique entre 6 y 9

puntos de acuerdo a la siguiente escala:

st la diferencia es ligera
si la diferencia es moderada

si la diferencia es mucha

O o0 9

si la diferencia es muchisima

Si por el contrario cree que la muestra tiene su grado de arenosidad menos fina que el

patron, entonces califique entre 1 y 4 puntos de acuerdo a lo siguiente:

4 si la diferencia es ligera
3 sila diferencia es moderada
3 i la diferencia es mucha
2 sila diferencia es muchisima
Figura 5
I S N N L NN R N




ANEXO A.7

Test de escala hedonica para el afinado del atributo arenosidad

Producto: Pasta de manzana NOMDBIE: ..o,
Muestras: D; — D, — D3 Fechas oo

Clasifique las dos muestras que se presentan segun la escala adjunta, escribiendo su
cddigo en el casillero correspondiente de acuerdo al agrado o desagrado del atributo

arenosidad en comparacion con la muestra patron “P”

Figura 6

MUESTRAS

ESCALA HEDONICA D, D, D,

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

L Bl Bl A Y Bl IS B

Me disgusta mucho

—

: Me disgusta extremadamente




ANEXO A.8

Test de evaluacion sensorial para el atributo consistencia

Producto: Pasta de manzana NOMDBIE: ..o,
Pruebas: B, — B, - B; — B4 Fecha: ..o,

Clasifique las cuatro muestras utilizando la escala que se muestran en la figura 7, en
b

cuanto a la intensidad consistencia con relacidon a la muestra patron “P”. Colocando el

puntaje otorgado segln su criterio en la casilla de cada muestra utilizando la escala de

puntaje.

Figura 7

ESCALA MUESTRAS
CUANTITA RELATIVA B, B, B; B,
Es mucho mejor que “P”
(8,9, 10)
Es ligeramente mejor que “P”
(6,7)
Es igual que “P”
(©)
Es ligeramente peor que “P”
(4,3)
Es mucho peor que “P”
(2,1,0)




ANEXO A9

Test de evaluacion sensorial para el atributo del color

Producto: Pasta de manzana NOMDBIE: ..o,
Muestras: C; — C, —C3—-Cy4 Fecha: ..o

Clasifique las cuatro muestras que se presentan segun la escala adjunta (Figura 6),
escribiendo su codigo en el casillero correspondiente de acuerdo al agrado o
desagrado del atributo del color.

Figura 6

MUESTRAS
Ci C, Cs Cy

ESCALA HEDONICA

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

No me gusta , ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Il ol A AR e Bl B2

Me disgusta mucho

—_—

: Me disgusta extremadamente




ANEXO A.10

Test de evaluacion sensorial para los atributos de aroma y sabor

Producto: Pasta de manzana Nombre: ..o,
Pruebas: A - Ay - Ay - Ay - As Fecha: ..o

Sirvase degustar las cinco muestras que se presentan y clasifiquelas segun la escala
hedonica adjunta, escribiendo su cddigo en el casillero correspondiente de acuerdo al

agrado o desagrado de los atributos de aroma y sabor.

9: Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

A AR AR~ B

Me disgusta mucho

1: Me disgusta extremadamente

ATRIBUTOS MUESTRAS
SENSORIALES Ay A, Az Ay As
SABOR
AROMA




ANEXO A.11

Test de evaluacion sensorial del producto terminado

Producto: Pasta de manzana

Muestra: Mg

Sirvase degustar la muestra Mg “PASTA DE MANZANA™ que se presenta y

clasifiquela segin la escala heddnica adjunta, escribiendo su codigo en el casillero

NOMDBIE: ..o,

Fechas oo

correspondiente de acuerdo al agrado o desagrado.

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

No me gusta, ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

W ~r A LN U N9 X O

Me disgusta extremadamente

ATRIBUTOS
SENSORIALES

PASTA DE
MANZANA

AROMA

SABOR

COLOR

ARENOSIDAD

CONSISTENCIA

PRESENTACION




ANEXO A.12

Test de evaluacion sensorial de aceptabilidad al producto almacenado

Producto: Pasta de manzana Nombre: ....ooooveeiieeeeeeee e,
Pruebas: F; — F4 Fechas oo

Clasifique las dos muestras utilizando la escala cuantitativa relativa adjunta, en
cuanto a la aceptabilidad con relacion a la muestra Mg, escribiendo su codigo en el

casillero correspondiente de acuerdo al agrado o desagrado.

Es mucho mejor que “M ¢” (8,9, 10)
Es ligeramente mejor que*M ¢” 6,7)

Es igual que “M ¢” (5)

Es ligeramente peor que*M ¢” 4, 3)

Es mucho peor que “M ¢” (2,1,0)

ATRIBUTOS MUESTRAS
SENSORIALES F, F,

AROMA
SABOR

COLOR
ARENOCIDAD
CONSISTENCIA




ANEXO B.1

Analisis fisicoquimico de la manzana variedad Anna

UNIVERSIDAD AUTONOMA "JUAN MISAFEL SARACHO”
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGILA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO "CEANID"
Laboratorio Oficial del Minlsteria de Salud y Previsidén Social

Red de Laboraterioa Oficiales de Andlisis de Allmentas
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

INFORME DE ANALISES N° 021-FQ 017-03

SOLICITANTE: CLAUDIA ZAMBRANA

PROCUCTC: Manzana

VARIEDAD Anna

PROCEDENCIA DEL PRODUCTO Tarija

PROPIETARIO DEL PRODUCTC: Claudia Zambrana

DIRECCION: Calle Cbha #sq Hugo Lopez Dols

MiIFSTRFADOR: Claudra Zambrana

FECHA DE MUESTRED: 0202104

FECHA DE RECEPCION EN LAB Q2102104

FECHA DE ANALISIS 02102104

OBSERVACIONES: Los datas de la muestra y del muestrea fueron suninistrados
per &l cherte,

RESULTADOS:

! Psrametros analizados P Umidsd | Valor Muesira | Méiodo 1

Andlists Fisicoquimico:

Acidez { come ac ctrico } % Q38 MNE 27978
Azucares totales % 1533 Fahing Causse Bonans
Azucares reductores % 1108 Febhng Causse Bonans
Ceniza % Q38 NB 07574
Filbra cruda % 085 ME 104/75
Hidratos de carbono % 16.041 Calculo
Humedad % B8r82 MB 028188
Materia grasa % cQ9 MNB 10375

pH (2o} 457 B 518/85
Protedna total (M6 25) % 0.07 MNB 486/81

Nota.- Los resultades informados corresponden exclusivamente a la muestra recibida.

Tarija , 06 de febrero del 2004

L7
Gug. g. Lopey 3.

TECNICO ANALISTA
AREA FISICOQUIMICA

c.c. Arch



ANEXO B.2

Analisis fisicoquimico de la manzana variedad Anna

UNIVERSIDAD AUTOMNOMA
JUAMN MISAEL SARACHO.

Centro da Andlizis [nvestigeciin y Deszrrolle "GEANID"

Lebsraloria Dhichal #al Minlitedis do Saled ¥ Provisldn Secial, Mismbrs ds s
Reil Macivnel de Leborsl [ =

tred da Calidad de Alimenios ¥ Debides
Aed Machnal de Labsmatorics de Micrenuirisstss

INFORME DE RESULTADOS

|1:'|imnruH‘ |031-FQ DE7-0 |Aeta ecapcicn W® DOAEIT | hl h)
Producin: [Manzana
Warkedad Anna . e |
Procadencia: Tanja
%Mp Claudia Z2ambrana
i 8 Calle Cochabama B® 1183 Twbirora =
Musssirsador, Claudia Zambrana Fecha de musshes: 110204
1 LG |Fecha emmicn iesultzdos. 0504
Los dakos de ks mosstia v del misesiign, lusion sumiresirados por o clhanis
FLEMCeEiIMICaE
Ensayo reallzasa Unidndes | Resultados | Limites | Refarencia Método
ablepides | penmitidos el [imeie uilizado
E.I (LI TH]
Anidn ascorhion megri00g 230 ] Tibli che compes- | Voksnsisoo Tilme
b i b

Hota: Lok nesiitados informanios comesponden pcfusvamante 3 & marsia recibida sn cascams

g Aagh




ANEXO B.3
Analisis fisicoquimico de la muestra patron “puré de manzana marca (Canale)”

UNIVERSIDAD AUTONOMA
JUAN MISAEL SARACHO-

Gentro de Andlisis Investigacién y Desarrollo “GEANID"

Laboratorie Oficial del Ministerio de Salud y Previsién Social, Mismbre de Is
Red Maclonal de Laboratorios ds Control de Calidad de Alimentos v Bebidas
Red Macional de Laboratorics de Micrenutrigntes

INFORME DE RESULTADOS
Informe H*: 036-FQ 03204 [Acta recepcion N%001338 I Pag. 1del
Solicitante; Claudia Fambrana
Producto; Puré de manzana
Marca: CANALE
Procedencia, Argentina
Propietaria: Claudia Zambransa
Direccién: Calle Cochabamba N° 1183 Teléfono;
Muestreador: Claudia £ambrana Fecha de muestreo: 11/02/04
Fecha recepcion muestra: 11402404 Fecha emision resultados: 030304
Observaciones: Lot datos de la muestra v del muestres, fueron suministradas par el cliente
FISICOQUIMICDS
Ensayo realizado Unidades | Resuitad Limites Referencia Méatodo
obtenidos permitidos ded limite utitizado
(Min)  (Max)

Acido ascdrbico mgi100g 43.00 Volumétrico Tilmann
ACideZ ( comn ao.cirica ) % 028 Vahmtrico
Azlcares totales % 2103 ‘Woluméirico Febling
Azicares reductores % 19.93 Wolumirico Fenfing
Ceniza % 018 Gravimidrics
Fibra cruda % 0.13 Gravimétrico
Humedad % 73,80 Gravimétrico
Materia grasa % Q.12 Gravimrico
pH (2r°e) 4.62 Instrumectal
Proteina total (h.25) % 0.33 “Volumétrices

Nota: Los resultados informados cofresponden exclusivaments a la muestra recibida

o

TB:HIGGMMLISTH-
AREA FISICOQUIMICA

. JEFE CEANID
LA EMSN

& Arch



ANEXO B4
Analisis fisicoquimico de las rodajas de manzana escaldadas con vapor de agua

saturado por 10 minutos

UNIVERSIDAD AUTONOMA
JUAN MISAEL SARACHO-

Gentro de Andlisis Investigacion y Desarrollo “GCEANID"

Laboratorie Oficial dal Ministerio de Salud vy Previslén Social, Miembro de Ia
Red Maclonal de Laboratorios de Centrol de Calidad de Allmentos y Babidas
Red Maclonal de Laborasterios de Micronutrientes

INFORME DE RESULTADOS

Informe W 032-FQ 028-04 |Acta recepcidn N 001337 | Pdg. 1det

Producto: Puré de manzana

Muestra: Escaldado a vapor 10 minutos

Procedencia: Tarija

Propietario; Claudia Zambrana

Direccign; Calle Cochabamba N° 1183 Teléfono:

|Muesireador: Claudia Zambrana Fecha de muestreo: 1102104

Fecha recepcion muestra; 110204 Fecha emisidn resuftados: 03/03/04

Obsarvaciones; Los datos de la muestra y del muestreo, fueron suministrados por e cliente

FISICOQUIMICOS
Ensayo realizado Unidades | Resultados Limites Referencia Método
obtenidos | permitidos del limite utilizado
JMin)  (Max)
Acido ascirbico mg/100g 095 Sininformacién | Sin Informacitn olumétrica Tillmann

Nota: Los resultados informados comesponden exclusivamente a la muestra recibida

/
?w-él—véjﬁ%ﬁ

TECHICD ANALISTA
AREA FISICOQUIMICA

c.c. Arch.




ANEXO B.5

Analisis fisicoquimico de las rodajas de manzana escaldadas con vapor de agua

saturado por 15 minutos

UNIVERSIDAD AUTONOMA
JUAN MISAEL SARACHO-

Gentro de Andlisis [nvestigacidn y Desarrollo “GEANID*

Laboratorio Oficial del Ministerlo de Salud ¥ Provisién Social, Miembro do e
Red Macional deo Laboratorios de Control de Calidad de Alimentos y Bobldas

Red Macienal de Laberatorios de Micrenutrisntes

INFORME DE RESULTADOS
Informe N* 033-FQ 025-04 |Acta recepcion M*- 001337 | Pag. 1del
Producio: Puié de manzana
|Muestra: Escaldado a vapor 15 minutos
Procedencla: Tarila
Propietario: Claudia Zambrana
Direccian: Calle Cochabamba N° 1183 Telétono:
Muestreador: Claudia Zambrana Fecha de muestreo: 11/02/04
Fecha recepcion muestra: 11702104 Fecha emisién resultados: 0303/04

Observaciones: Los datos de la muestra y del muestres, fueron suministrados por el cliente
FISICOQUIMICOS
Ensayo realizado Unidades | Resultados Limites Referencia Métado
cbtenidos | permitidos del limite utilizado
_ fiMny oM
Mgcido ascirbico mali00g 975 Sin infe | S lie Velmétisa Tilenann

Nota: Los resullados informades comespondan exclusivamente a la muestra reclbida

c.c. Arch.




ANEXO B.6
Analisis fisicoquimico de las rodajas de manzana escaldadas con agua a

temperatura de ebullicion (93°C) por 10 minutos

UNIVEESIDAD AUTONOMA
JUAN MISAEL SARACHO-
Gentro de Andlisis Investigacidn y Desarrollo “GEANID"

Laberatorio Oficial del Ministerlo de Salud y Previsién Social, Miombre de Ia
Red Macional de Laboraterios de Contrel de Calidad de Alimentes y Bebidas
Red Macional de Laboraterios de Micronutrientes

INFORME DE RESULTADOS

Infosme W* 034-FC) 030-04 [Acta recepcion N° 001337 | Pag. 1de1

Producto: Puré de manzana

|Muestra: Escaldado en agua 10 minutos

Procedencia: Tarija

Propietaric: Claudia Zambrana

Direccion: Calle Cochabamba N°® 1183 Teléfono:

Muestreador: Claudia Zambrana Fecha de muestres: 1180204

Fecha recepcion muesira: 11702104 Fecha emision resultados: 030304

Observaciones; Los dates de la muestra y del muestreo, fueron suministrades por el cliente

FISICOQUIMICDS
Ensayo realizado Unidades | Resultados Limites Referencia Métoda
obtenidos permitidos dal limita utilizado
(Min.)  {Mix)
Acido ascorbico maf100g 6.80 Sin mdormacidn Sin #loernaasadn Volomsirico Tlimann

Mota: Los resultados informados comesponden exclugivamente a la muestra recibida

c.6. Arch.




ANEXO B.7
Analisis fisicoquimico de las rodajas de manzana escaldadas con agua a

temperatura de ebullicion (93°C) por 15 minutos

UNIVERSIDAD AUTONOMA
JUAN MISARL SARACHO

Contro e Andllsls Divastiyagliz ¥ Basarrnllo “CEANID

Laborntaris Oficial dedl Minivterls de Galmd ¥ FrarisiSa Sechal, Mismbre dn La
Etwd Mawional de Labarabarie #s Cantrsl dy Calided de Allmenise ¥ Eabiciay
Red Masbiom| de Labarsissies sy Micres bl petes

INFORME DE RESULTADOS
informe W, CA-FO 03104 |Acta pecapcion W7, 001337 | 1del
Produco: Pyl de manzaa
Imm: Essmkindo an sgua 15 rinuios
Procadencia: Tadia
| Propstans: Claudp Zambrana
Clneccide: Calle Corbabamba N* 1188 Tebdionn:
Muegirador: Gl Zambrars Facha da mussireo: 110204
Facha A0 LM 11102604 Fecha smisin resullados: G4
Chservaciones: Lo cricer o |n mMuestra y del mussbeo, fuamon suninkshados por of cients
FLAICOGUIMICSS
Ensays Toaiizado tinidudes | Rasulados || Lmiaa Referencin HMitodn
cidynidos | permitidos chl imie ik
) (Mkx)
Miado ascdrhko mgdng .50 Sh wiarmcim | Sinanitiiecos Vomnilser Fillemm

B Low neeultndiny informados comasponden mckishaments 8 b mussie: el bida




ANEXO B.8

Analisis fisicoquimico del producto terminado “pasta de manzana”

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGILA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEARNID"
Laboratore Oficial del Ministerio de Salud y Previsidn Social
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Macionsl de Laboratorios de Micronutrientes

Alimenios 204 Prigna 2 de 2

Hesultados de los Ensaves

Muestra-1
Pardmetro Método U nidad £55 Fi) 451 R 350
Acale oo weritriva)] Walwrmétrico % LI 1]
Avido ascorhico Valwmetrico g 1 00g Fo 4
Azlicares tales Walomatico 2% 1916
Azvcares reductones Walwmetrico % 1198
Hickratess de carbone Cileulo % 2243
Cenuzas Cravimetrico e 624
Fibra Gravimétrico % .50
itsa Gravimetnico % (.09
Husmadead Gravimétrico e ThED
Proteina total | Mx6.25 ) Vaolumétnco £ 035
pH{ 3¢ Electrometrien 130
Valor energetico Cilenbo Keal'100g 8537

WOTA Los resuliados se refiercn solo a ln muesira cnsayada.
Este informe de ensavo salo pusds ser reproducido en su formma total con L aprobacion ezt del CEAMNIED.
Los datos de la muestm v del muestreo fieeron sumimstrados por el cliente.

c.c. Arch




ANEXO B.9

Analisis microbiolégico del producto terminado “pasta de manzana”

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO™
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGLA
i| CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Loboratorie Ofcial del Ministerio de Salad ¥ Previsldn Social
Red de Laboratorios Dicisles de Andlisis de Almentos
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes

Alimentos 060/04 Pégina 2 de

FResultados de IDs Ensayos

Mueztra-1
Parimetro Método Unidad | 685 MB 483
Maohos v levaduras ME 658-95 ufc’g [

MR- Morma Baliviarns

NOTA -Los resultados se refieren sdlo a la musstra ensayada.
Este informe de ensayo solo puede ser reproducido en su fonma total con aprobacadn escita del CRAND.
Lis datos de ks muestra v del nmestren fiseron suministrados por el cliente,

cc Arch,




ANEXO B.10

Analisis microbiolégico del producto almacenado “pasta de manzana

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

Laberatorie Gicial del Ministerlo de Galud y Previsién Social —
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de AHmentos (=1 =
Red Maclonal de Laboratorios de Micronutrientes

Adimemntos 05904 Papina 2 de 2

Resultados de los Ensayos

Muestra-1 Muestra-2
Parimetro Métado Unddad |23 PO S92 ME 421|684 FO 953 MB 487
Acido ascorbico Tillsmans ppm 28,19 35,95
Mohos v kevaduras HE £38-95 ufe'g 2 1]

ME- Mosma Bolviana

MNOTA -Los resultados se refieren sélo a la rosstra ensavada.
Este infortne de ensayvo sdlo puede ser reproducido en su forma total con aprobaciin eserita del cEANm.
Los datos de ka mmestra v del mupestreo feeron suninistrades por el cliente,

o,

ETCEEN
ﬁenmn' %
g
& .

# d:',.f

g .1}3}

oo Arch,

Pasta de manzana almacenada al medio ambiente F1: Muestra 1

Pasta de manzana almacenada en refrigeracion F4: Muestra 2



ANEXO C.1
Prueba de Fisher para un disefio factorial 2 k

Para el proceso de resolucion y andlisis estadistico se tomo en cuenta la metodologia
seguida por (Ramirez, 2006)
1.- Planteamiento de la hipotesis:

Hp: No hay diferencia entre tratamientos (datos)

Ha: Si existe diferencias entre tratamientos
2.- Nivel de significancia: o = 0,05
3.- Desarrollo de la prueba de Fisher
4.- Suposiciones:

- Los datos siguen una distribucion normal

- Los datos son elegidos aleatoriamente (al azar)
5.- Construccion de la tabla del disefio experimental:

- Construccion de la tabla ANVA
6.- Criterios de decision:

- Se acepta la Hp si el Fcal < Ftab

- Se rechaza la Hp si el Fcal > Ftab

7.- Conclusion



ANEXO C.1.1
Variacion del contenido de acido ascorbico en el proceso de escaldado
Se realiz6 el analisis estadistico de Fisher para un disefio factorial de 2¥ como se

muestra en la tabla C.1.1.1 con los datos experimentales obtenidos en laboratorio de

pH.

Tabla C.1.1.1
Valores de pH obtenidos en el proceso de escaldado
Factor (E)
Factor (t) @) B, (D) Total (Y;)

4,10 3,94

ti (-) 8,30 7,88 16,18
4,20 3,94
3,90 3,81

t; (+) 7,88 7,65 15,45
3,90 3,84

Total (Yj) 16,10 15,53 31,63

Fuente: Elaboracion propia

Donde:

Factor (E) = Método de escaldado
Factor (t) = Tiempo de escaldado

% Cdlculos de la suma de cuadrados
Donde:

a = Numero de niveles del factor (E)
b = Numero de niveles del factor (t)

r = Numero de réplicas

a

=1 j=1 K=l abr

(31,63)°
e

SS(T) = {(410) + (4,20)° +(3.90) +.....+ (3.81) +(3.84)’ | o =0.1218



Z Y12 y?

SS(E) = =— - —=
E) br abr
ueasy + (1545} (3163
SS(E) = %2 - XIXT =0,0666
i 2
Y:
SS(t) = 2 R
ar abr
~{u6a0p + (553 (31637
SS(t) = YT - YIS =0,0406
a b a b
Y, y: QY 2
SS(E*t) = =l j=I _ =l _ + Y.
r br ar abr

SS(E*1) = (830 +.t (765)) _{1618) + (15457 {16100 + (15537} | (63

2
SS(E*t) = 0,0091

2%2

SS(Error) = SS(T) — SS(E) — SS(t) — SS(E*t) = 0,0055

% Construccion del cuadro ANVA

2%2

2%2%2

Con los resultados obtenidos anteriormente, se procede la construccion de la

tabla C.1.1.2 del anélisis de varianza para el pH en el proceso de escaldado.

Tabla C.1.1.2
Analisis de varianza (ANVA) para el pH en el proceso de escaldado

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal Ftab

(FV) cuadrados |libertad| medios

(SO) (GL) (CM)

Total 0,1218 7 0,0174
Meétodo (E) 0,0666 1 0,0666 47,571 | 7,71
Tiempo (t) 0,0406 1 0,0406 29,000 | 7,71
Método - tiempo (E*t) | 0,0091 1 0,0091 6,500 7,71

SS(Error) 0,0055 4 0,0014

Fuente: Elaboracion propia *Significativo



ANEXO C.1.2
Variacion del contenido de acido ascorbico en el proceso de escaldado
Se realiz6 el analisis estadistico de Fisher para un disefio factorial de 2¥ como se

muestra en la tabla C.1.2.1 con los datos experimentales obtenidos en laboratorio de

solidos solubles (°Brix).

Tabla C.1.2.1

Valores de °Brix en el proceso de escaldado

Factor (E)
Factor (t) @) B, (D) Total (Y;)

4,60 6,20

ti () 8,60 12,20 20,80
4,00 6,00
3,80 4,20

t (+) 7,50 8,30 15,80
3,70 4,10

Total (Y)) 16,10 20,50 36,60

Fuente: Elaboracion propia

Donde:

Factor (E) = Método de escaldado
Factor (t) = Tiempo de escaldado

% Construccion del cuadro ANVA

Tabla C.1.2.2
Analisis de varianza (ANVA) para el °Brix en el proceso de escaldado

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal Ftab
(FV) cuadrados |libertad| medios
SO (GL) (CM)
Total 6,7350 7 0,9621
Meétodo (E) 2,4200 1 2,4200 46,095 | 7,71
Tiempo (t) 3,1250 1 3,1250 59,523 | 7,71
M¢étodo - tiempo (E*t) 0,9800 1 0,9800 18,666 *| 7,71
SS(Error) 0,2100 4 0,0525

Fuente: Elaboracion propia *Significativo



ANEXO C.1.3
Influencia de solidos solubles iniciales y finales en el proceso de concentracion
Se realiz6 el analisis estadistico de Fisher para un disefio factorial de 2¥ como se

muestra en la tabla C.1.3.1 con los datos experimentales obtenidos en laboratorio de

pH.

Tabla C.1.3.1
Valores de pH en el proceso de concentracion
Factor (I)
Factor (F) Lo L) Total (Y;)
3,28 3,40
Fi (-) 6,48 6,80 13,28
3,20 3,40
3,45 3,50
F; (+) 6,85 7,00 13,85
3,40 3,40
Total (Y)) 13,33 13,80 27,13

Fuente: Elaboracion propia

Donde:

Factor (I) = Solidos solubles inicial (°Brix) del puré de manzana

Factor (F) = Sélidos solubles final (°Brix) de la pasta de manzana

% Construccion del cuadro ANVA

Tabla C.1.3.2
Analisis de varianza (ANVA) para el pH en el proceso de concentracion
Fuente de variacion Suma de | Grados | Cuadrados
(FV) cuadrados | libertad | medios Fcal Ftab
(SO (GL) (CM)
Total 0,00763 7 0,0109
Soélidos solubles iniciales (I) |  0,0276 1 0,0276 25.090 « | 7,71
Soélidos solubles finales (F) 0,0406 1 0,0406 36,909 7,71
Soélidos Solubles
(iniciales — finales) (T*F) 0,0036 1 0,0036 3,270 7,71
SS (Error) 0,0045 4 0,0011

Fuente: Elaboracion propia *Significativo



ANEXO C.1.4

Influencia de solidos solubles iniciales y finales en el proceso de concentracion

., PP ;- . o~ . k
Se realiz6 el analisis estadistico de Fisher para un disefio factorial de 2" como se

muestra en la tabla C.1.4.1 con los datos experimentales obtenidos en laboratorio de

solidos solubles (°Brix).

Tabla C.1.4.1
Valores de °Brix en el proceso de concentracion
Factor Factor (I)
€H [ Lo | Lo | o
20,00 20,00
F1 (-) 40,00 40,20 80,20
20,00 20,20
25,00 25,20
F, (+) 50,00 50,60 | 100,60
25,00 25,40
Total (Y)) 90,00 90,80 180,80

Fuente: Elaboracion propia

Donde:

Factor (I) = Solidos solubles inicial (°Brix) del puré de manzana

Factor (F) = Sélidos solubles final (°Brix) de la pasta de manzana

% Construccion del cuadro ANVA

Tabla C.1.4.2
Analisis de varianza (ANVA) para el °Brix en el proceso de concentracion
Fuente de variacion Suma de | Grados | Cuadrados
(FV) cuadrados | libertad medios Fcal Ftab
(SO) (GL) (CM)
Total 52,1000 7 7,4428
Sélidos solubles iniciales (I) | 0,0800 1 0,0800 8,000 7,71
Soélidos solubles finales (F) | 52,0200 1 52,0200 |5202,000 **| 7,71
Soélidos Solubles
(iniciales — finales) (I*F) 0,0200 1 0,0200 2,000 7,71
SS (Error) 0,0400 4 0,0100

Fuente: Elaboracion propia

++Altamente Significativo



ANEXO C.2

Prueba de Fisher para un diseiio factorial 3k

Para el proceso de resolucion y andlisis estadistico se tomo en cuenta la metodologia
seguida por (Ramirez, 2006)
1.- Planteamiento de la hipotesis:
Hp: No hay diferencia entre tratamientos (datos)
Ha: Si existe diferencias entre tratamientos
2.- Nivel de significancia: o = 0,05
3.- Desarrollo de la prueba de Fisher
4.- Suposiciones:
- Los datos siguen una distribucion normal
- Los datos son elegidos aleatoriamente (al azar)
5.- Construccion del cuadro del disefio experimental para la textura:
- Construccion del cuadro ANVA
6.- Criterios de decision:
- Se acepta la Hp si el Fcal < Ftab
- Se rechaza la Hp si el Fcal > Ftab

7.- Conclusion



ANEXO C.2.1
Determinacion de la dosificacion de azucar y acido citrico
Se realiz6 el analisis estadistico de Fisher para un disefio factorial de 3 como se

muestra en la tabla C.2.1.1 con los datos experimentales obtenidos en laboratorio de

pH.

Tabla C.2.1.1
Valores de pH en la dosificacion de la cantidad de azucar y acido citrico
Factor (A)
Factor (C Total (Y]
O a0 T 40 [ am )
4,12 3,55 3,40
Ci(0 8,22 7,04 6,82 22,08
4,10 3,49 3,42
4,10 3,45 3,34
C;(0) 8,10 6,87 6,66 21,63
4,00 3,42 3,32
3,90 3,34 3,25
C:(+) 7,80 6,64 6,53 20,97
3,90 3,30 3,28
Total (Y)) 24,12 20,55 20,01 64,80
Fuente: Elaboracion propia
Donde:
Factor (A) = Cantidad de aztcar
Factor (C) = Cantidad de 4cido citrico
% Cdlculos de la suma de cuadrados
Donde:
a = Numero de niveles del factor (A)
b = Numero de niveles del factor (C)
r = Numero de réplicas
a b r 5 Y2
SS(M=2 2 XYk -—=
=l =l K=l abr
2
SS(T) = {412) + (4,10 + (410) +....+ (3,25 + (3,28 } - C:08" 1 7800

3#3%2



z Yiz V2

SS(A) = L - =
*) br abr
2 2 2 2
SS(A) = {24,127 +(2055) + (20,01} (64,68)° _ L6627
3*%2 3*3%*2
Sy
SS(C): j=1 J _ Y2
ar abr
2 2 2 2
$S(C) = (22.08) +21.63)" + 097V} (6468 _ | 000
3%2 3*¥3%*2
a_ b a b
DY, >y? Y] )
SS(A*C) = i=1 j=l _ =l _ + Y.
r br ar abr

3%2 3*%2 3*%3%2
SS(A*C) = 0,0043

SS(Error) = SS(T) — SS(A) — SS(C) — SS(A*C) = 0,0091

% Construccion del cuadro ANVA

Con los resultados obtenidos anteriormente, se procede a construccion de la

tabla C.2.1.2 del anélisis de varianza para el pH en la dosificacion de aztcar y acido

citrico.
Tabla C.2.1.2
Analisis de varianza (ANVA) para el pH en la dosificacion de azucar y acido
citrico
Fuente de variacion Suma de | Grados | Cuadrados

(FV) cuadrados | libertad | medios Fecal Ftab

(C19) (GL) (CM)

Total 1,7800 17 0,2542
Azlcar (A) 1,6627 2 0,8313 | 831,300 ** | 4,260
Acido citrico (C) 0,1039 2 0,0519 51,900 * {4,260
Azucar - acido citrico (A*C) 0,0043 4 0,0011 1,100 3,630

SS (Error) 0,0091 9 0,0010

Fuente: Elaboracion propia *Significativo +*Altamente significativo



ANEXO C.2.2
Determinacion de la dosificacion de azucar y acido citrico
Se realiz6 el analisis estadistico de Fisher para un disefio factorial de 3 como se

muestra en la tabla C.2.2.1 con los datos experimentales obtenidos en laboratorio de

solidos solubles (°Brix).

Tabla C.2.2.1
Valores de °Brix en la dosificacion de azucar y acido citrico
Factor (A)
Factor (C) ALQ) A, (0) A3 ) Total (Yj)
18,30 19,00 21,00 118,2
Ci () 36,40 39,20 42,60
18,10 20,20 21,60
18,00 19,10 21,00 115,9
C;(0) 36,20 38,70 41,00
18,20 19,60 20,00
17,60 18,70 20,00 112,8
Cs(-) 35,40 37,60 39,8
17,80 18,90 19,80
Total (Y)) 108,00 115,50 123,40 346,90
Fuente: Elaboracion propia
Donde:
Factor (A) = Cantidad de aztcar
Factor (C) = Cantidad de 4cido citrico
< Construccion del cuadro ANVA
Tabla C.2.2.2
Analisis de varianza (ANVA) para el °Brix en la dosificacion de azicar y acido
citrico
Fuente de variacion Suma de | Grados | Cuadrados
(FV) cuadrados | libertad medios Fcal Ftab
SO (GL) ((®\7)
Total 24,3166 17 1,4304
Azucar (A) 19,7682 2 9,8841 54,759 = 14,260
Acido citrico (C) 2,4482 2 1,2241 6,781 4,260
Azlcar - acido citrico (A*C) 0,4752 4 0,1188 0,658 3,630
SS (Error) 1,6250 9 0,1805
Fuente: Elaboracion propia *Significativo +*Altamente significativo



ANEXO C.3

Prueba de Duncan

Para el proceso de resolucion y andlisis estadistico se tomo en cuenta la metodologia

seguida por (Urena, 1999)

1.- Planteamiento de la hipotesis:
Hp: No hay diferencia entre tratamientos (muestras)
Ha: Si existe diferencias entre tratamientos
2.- Nivel de significancia: o = 0,05
3.- Desarrollo de la prueba de Duncan
4.- Suposiciones:
- Los datos siguen una distribucion normal
- Los datos son extraidos al azar
5.- Construccion de la tabla del disefio experimental para la textura:
- Construccion de la tabla ANVA
6.- Desarrollo de la prueba estadistica
El desarrollo de la prueba estadistica sigue una serie de pasos que se detallan a

continuacion:

2

- Determinar el valor de la Varianza Muestral —
y

s [CM(E)
y B T

- Hallar los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan (AES(D)) con
un nivel de significacion o = 0,05, Grados de Libertada (gle) y p, que es
nimero de promedios que estan involucrados en la comparacion de dos
tratamientos después de que los promedios de tratamientos han sido ordenados
segun su magnitud. Para ello utilizar la tabla de Anexo D

- Hallar las amplitudes del ALS (D):
ALS (D)= [AES(D) ] [ 8°/y]



- Hallar el valor de la desviacion estandar Sy

- Encontrar los valores de las Amplitudes Estudiantizadas de Duncan y los
limites de Significacion de Duncan: con los grados de libertad del error y el
nivel de significacion 0,05, para cada numero de promedios de ordenamiento
que se estan probando.

- Ordenamiento de los promedios de menor a mayor

- Determinacion de la existencia de diferencias significativas.

7.- Conclusion



En la tabla C.3.1.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

ANEXO C.3.1

Seleccion de la muestra patron para el atributo aroma

(Anexo A.1) para el atributo aroma en la seleccion de muestra patron.

Tabla C.3.1.1
Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo aroma
JUECES MUESTRAS TOTAL
P, P, P Py
1 6 6 8 5 25
2 6 8 6 7 27
3 5 7 8 7 27
4 3 7 8 7 25
5 3 5 8 6 22
6 6 7 8 6 27
7 1 8 7 6 22
8 2 8 6 4 20
9 2 7 7 6 22
10 6 8 7 6 27
11 3 6 9 7 25
12 5 7 7 7 26
13 8 7 7 8 30
14 1 8 7 6 22
15 2 8 7 5 22
X; 3,93 7,13 7,33 6,20 24,60

XX 59,00 | 107,00 110,00 93,00 369,00

) 9187,00

2Xi 299,00 775,00 816,00 591,00 248100

Fuente: Elaboracion propia

< Calculos de la suma de cuadrados

Donde:

a = Numero de tratamientos

r = Numero de jueces

2 X
SC(T) =Y X} - -
i=1




(369,00)
%k

SC(T) = {229,00 + 775,00 +..... + 591,00} - =211,65
X f x
s ZXS X2
T ar
2 2 2
SC(Tr) = {59,007 +....+ (93,000 | (369,008 _ 10025
15 4%*15
X? 2
SC(J): z L X,
a ar

9187,00  (369,00)°
4 4*15

SC(E) = SC(T) - SC(Tr) - SC(J) = 75,00

SC(J) = =27,40

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.1.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

aroma en la seleccion de la muestra patron.

Tabla C.3.1.2
ANVA para el atributo aroma en la seleccion de la muestra patron
Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
(8O) (GL) (€M)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 211,65 59 3,58
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 109,25 3 36,42 20,39 | 2,83
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 27,40 14 1,96 1,09 | 1,94
Suma de cuadrados
del error (SCE) 75,00 42 L79

Fuente: Elaboracion propia

se realiza la prueba de Duncan.

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto




2

% Determinacion del valor de la varianza muestral —
y

2
S_:\/CM(E)=\/1,79 — 035
y r 15

< Desarrollo de la prueba estadistica

Estimando los datos de la tabla D.1.2 (Anexo D.1) de los valores estudiantizadas de

Duncan.
Nimeros AES (D) ALS (D)
promedios ALS (D) = AES (D)* S,
2 2,85 0,99
3 3,00 1,05
4 3,09 1,08

- Ordenando los promedios de menor a mayor

I 11 111 10%
3,93 6,20 7,13 7,33
P, P, ) P;

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para elegir muestra patron en el
atributo aroma

Tabla C.3.1.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo aroma
Tratamientos Resultados Diferencias
P;—P, 0,20 < 0,98 No hay diferencia
P; - P, 1,13 > 1,05 Si hay diferencia
P; - P, 3,40 > 1,08 Si hay diferencia
Py —Py 0,93 < 0,98 No hay diferencia
P, — P; 3,20 > 1,05 Si hay diferencia
P, — P, 2,27 > 0,98 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.2

Seleccion de la muestra patron para el atributo color

En la tabla C.3.2.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.1) para el atributo color en la seleccion de muestra patron.

Tabla C.3.2.1
Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo color
JUECES MUESTRAS TOTAL
P, P, P; P,
1 2 6 8 8 24
2 5 7 8 6 26
3 5 7 8 7 27
4 5 8 6 7 26
5 5 7 6 8 26
6 8 7 5 7 27
7 4 8 6 7 25
8 3 6 8 5 22
9 5 7 8 5 25
10 5 6 8 8 27
11 4 7 8 6 25
12 4 8 6 7 25
13 8 6 9 8 31
14 4 7 8 5 24
15 5 7 8 5 25
X; 4,80 6,93 7,33 6,60 25,66
2 X 72,00 | 104,00 110,00 99,00 385,00
2 9937,00
>X; 380,00 728,00 826,00 673,00 2607.00

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.2.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

color en la seleccion de muestra patron.



Tabla C.3.2.2
ANVA para el atributo color en la seleccion de la muestra patron

Fuente de variacién Suma de | Grados | Cuadrados
u (F\‘fl) cuadrados | libertad | medios Fcal | Ftab
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 136,58 59 2,31
Suma de cuadrados del
tratamiento (SCA) 56,32 3 18,77 11,87 | 2,83
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 13,83 14 0,98 0,62 1,93
Suma de cuadrados del
error (SCE) 66,43 42 1,58

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para elegir muestra patron en el
atributo color

Tabla C.3.2.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo color
Tratamientos Resultados Diferencias
P;—P, 0,40 < 0,91 No hay diferencia
P;—Py 0,73 < 0,96 No hay diferencia
P;— Py 2,53 > 0,99 Si hay diferencia
P, - P4 0,33 < 0,91 No hay diferencia
P,— P 2,13 > 0,96 Si hay diferencia
P, Py 1,80 > 0,91 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.3

Seleccion de la muestra patron para el atributo sabor

En la tabla C.3.3.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.1) para el atributo sabor en la seleccion de muestra patron.

Tabla C.3.3.1
Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo sabor
JUECES MUESTRAS TOTAL
P, P, P P,
1 5 7 8 5 25
2 5 8 8 7 28
3 5 7 7 8 27
4 4 7 8 6 25
5 5 6 8 4 23
6 6 6 7 6 25
7 3 8 7 6 24
8 3 7 8 5 23
9 1 8 5 7 21
10 4 7 8 6 25
11 1 9 8 5 23
12 5 7 8 6 26
13 4 7 8 6 25
14 2 8 7 6 24
15 3 7 7 5 22
X; 3,73 7,27 7,47 5,86 24,33
2 X 56,00 | 109,00 112,00 88,00 365,00
2 8931,00
2X; 242,00 801,00 846,00 530,00 2419.00

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C .3.3.2 del anélisis de varianza (ANVA) para el atributo

sabor en la seleccion de la muestra patron.



Tabla C.3.3.2
ANVA para el atributo sabor en la seleccion de la muestra patron

error (SCE)

Fuente de variacién Suma de | Grados | Cuadrados
(FV) cuadrados | libertad | medios Fcal | Ftab
(SO) (GL) (CM)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 198,58 1 59 3,36
Suma de cuadrados del
tratamiento (SCA) 133,24 3 41,41 32,86 | 2,83
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 12,33 14 0,88 0,69 1,93
Suma de cuadrados del 53.01 4 126

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para elegir muestra patron en el
atributo sabor.

Tabla C.3.3.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el sabor
Tratamientos Resultados Diferencias
P;—P, 0,20 < 0,80 No hay diferencia
P;—-Py 1,61 > 0,84 Si hay diferencia
P; — P, 3,74 > 0,90 Si hay diferencia
P, - P4 1,41 > 0,80 Si hay diferencia
P, - Py 3,54 > 0,84 Si hay diferencia
| S 2,13 > 0,80 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.4

Seleccion de la muestra patron atributo consistencia

En la tabla C.3.4.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.1) para el atributo consistencia en la seleccion de muestra patron

Tabla C.3.4.1
Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo consistencia
JUECES MUESTRAS TOTAL
P, P, P Py
1 2 7 8 4 21
2 3 7 8 5 23
3 2 8 8 4 22
4 2 8 6 5 21
5 2 9 7 5 23
6 2 8 7 5 22
7 1 7 8 5 21
8 1 6 8 3 18
9 1 6 7 4 18
10 1 6 8 4 19
11 1 7 8 3 19
12 2 8 7 5 22
13 2 7 8 5 22
14 2 7 8 5 22
15 2 8 7 5 22
X 1,73 7,27 7,53 4,47 21,00

>Xi 26,00 109,00 113,00 67,00 315,00

2 6655,00

2Xi 50,00 803,00 857,00 307,00 2017.00

Fuente: Elaboracion propia

% Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede a la
construccion de la tabla C.3.4.2 del analisis de varianza (ANVA) para el atributo

consistencia en la seleccion de la muestra patron.



Tabla C.3.4.2
ANVA para el atributo consistencia en la seleccion de l1a muestra patron

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
(SO) (GL) (CM)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 36325 1 59 6,15
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 333,92 3 111,31 241,97 | 2,83
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 10,00 14 0,71 1,54 1,93
Suma de cuadrados
del error (SCE) 19,33 42 0,46

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para elegir muestra patron en el
atributo consistencia

Tabla C.3.4.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo consistencia
Tratamientos Resultados Diferencias
P; — P, 0,26 < 0,48 No hay diferencia
P;—-Py 3,06 > 0,51 Si hay diferencia
P; — P, 5,80 > 0,52 Si hay diferencia
P, - P4 2,80 > 0,48 Si hay diferencia
P, - Py 5,54 > 0,51 Si hay diferencia
| S 2,73 > 0,48 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.5

Seleccion de la muestra patron atributo arenosidad

En la tabla C.3.5.1, se muestran los resultados del andlisis sensorial que se realizd

(Anexo A.1) para el atributo arenosidad en la seleccion de muestra patron

Tabla C.3.5.1
Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo arenosidad
JUECES MUESTRAS TOTAL
P, P, P; P,
1 7 2 6 4 19
2 6 5 8 7 26
3 9 7 3 5 24
4 10 1 4 4 19
5 9 2 7 4 22
6 8 2 6 4 20
7 8 4 6 7 25
8 9 2 7 6 24
9 9 2 6 5 22
10 9 2 4 3 18
11 9 1 7 6 23
12 10 1 6 5 22
13 10 4 9 8 31
14 9 3 7 5 24
15 10 2 9 7 28
X; 8,80 2,67 6,33 5,33 23,13
> X 132,00 40,00 95,00 80,00 347,00
) 8201,00
2 X 1180,00 146,00 643,00 456,00 2425.00

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.5.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

arenosidad en la seleccion de la muestra patron.



Tabla C.3.5.2
ANVA para el atributo arenosidad en la seleccion de 1a muestra patron

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 418,18 >9 7,08
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 289,78 3 96,59 47,811 2,83
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 43,43 14 3,10 1,53 1,93
Suma de cuadrados
del error (SCE) 84,97 42 2,02

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para elegir muestra patron en el
atributo arenosidad

Tabla C.3.5.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo arenosidad
Tratamientos Resultados Diferencias
P, —P; 2,47 > 1,05 Si hay diferencia
P, - P, 347 > 1,11 Si hay diferencia
P,-P, 6,13 > 1,14 Si hay diferencia
P;—Py 1,00 < 1,05 No hay diferencia
P;-P, 3,66 > 1,11 Si hay diferencia
Ps— P, 2,66 > 1,05 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.6

Determinacion del atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azicar y
acido citrico grupo I
En la tabla C.3.6.1, se muestran los resultados del andlisis sensorial que se realizd
(Anexo A.2) para el atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azlicar y 4cido
citrico grupo I.
Tabla C.3.6.1

Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo sabor en la dosificacion de
la cantidad de azucar y acido citrico grupo I

JUECES MUESTRAS TOTAL
S: S, S3
1 5 3 7 15
2 7 4 6 17
3 4 6 7 17
4 8 9 7 21
5 8 8 6 25
6 7 7 7 22
7 8 4 9 15
8 7 6 7 21
9 9 7 4 25
10 6 6 6 20
11 7 10 4 23
12 9 9 10 24
13 10 7 7 22
14 8 7 8 21
15 7 10 5 22
X; 7,33 6,36 6,46 20,66
X; 110,00 | 103,00 97,00 310,00
) 6558,00
¥X; 840,00 | 771,00 | 671,00 2282.00

Fuente: Elaboracion propia

% Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.6.2 del analisis de varianza (ANVA) para el atributo

sabor en la dosificacion de la cantidad de azucar y acido citrico grupo 1.



Tabla C.3.6.2
ANVA para el atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azucar y acido
citrico grupo I

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad| medios
(C19)) (GL) (CM)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 146,44 44 3,33
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 3,64 2 2,82 0.87 | 334
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 50,44 14 3,60 1,11 2,06
Suma de cuadrados
del error (SCE) 90,36 28 3,22

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal < Ftab, no existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo

tanto no se realiza la prueba de Duncan.



ANEXO C.3.7

Determinacion del atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azicar y
acido citrico grupo 11
En la tabla C.3.7.1, se muestran los resultados del andlisis sensorial que se realizd
(Anexo A.3) para el atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azlicar y 4cido
citrico grupo II.
Tabla C.3.7.1

Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo sabor en la dosificacion de
la cantidad de azucar y acido citrico grupo 11

JUECES MUESTRAS TOTAL
S4 Ss Se
1 10 10 7 27
2 8 9 6 23
3 9 7 7 23
4 5 8 7 20
5 8 7 6 21
6 7 9 7 23
7 7 6 9 22
8 8 6 7 21
9 7 5 4 16
10 8 7 6 21
11 7 6 4 17
12 7 5 10 22
13 8 9 7 24
14 9 7 8 24
15 10 6 5 21
X; 7,86 7,13 6,66 21,66

2 X 118,00 107,00 100,00 325,00

2 7145,00

2Xi 952,00 797,00 704,00 2453.00

Fuente: Elaboracion propia

<  Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.7.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

sabor en la dosificacion de la cantidad de azucar y 4cido citrico grupo II.



Tabla C.3.7.2
ANVA para el atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azucar y acido
citrico grupo II

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad| medios
(SC) (GL) (CM)
Suma de cuadrados 105,78 44 2.40
totales
Suma dg cuadrados 10,98 ) 5.49 2,54 | 3,34
del tratamiento
Surpa de cuadrados de 34,44 14 2.46 1,14 | 2,06
los jueces
Suma de cuadrados 60.36 28 2,16
del error

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal < Ftab, no existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo

tanto no se realiza la prueba de Duncan.



ANEXO C.3.8

Determinacion del atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azicar y
acido citrico grupo I1I
En la tabla C.3.8.1, se muestran los resultados del andlisis sensorial que se realizd
(Anexo A.4) para el atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azlicar y 4cido
citrico grupo III.
Tabla C.3.8.1

Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo sabor en la dosificacion de
la cantidad de azucar y acido citrico grupo 111

JUECES MUESTRAS TOTAL
S, Ss So
1 10 7 6 23
2 7 8 9 24
3 7 6 6 19
4 10 7 5 22
5 9 10 7 26
6 9 7 10 26
7 6 8 5 19
8 7 9 6 22
9 7 7 8 22
10 9 7 5 21
11 9 9 4 22
12 6 7 8 21
13 9 8 10 27
14 10 9 9 28
15 8 7 4 19
5(1 8,20 7,73 6,80 22,73

X 123,00 116,00 102,00 341,00

2 7871,00

2X; 1037,00 914,00 754,00 2705.00

Fuente: Elaboracion propia

<  Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.8.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

sabor en la dosificacion de la cantidad de azucar y acido citrico grupo III.



Tabla C.3.8.2
ANVA para el atributo sabor en la dosificacion de la cantidad de azucar y acido
citrico grupo III

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad| medios
(C19)) (GL) (CM)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 120,98 44 2,75
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 15,24 2 7,62 3,23 | 334
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 39,64 14 2,83 1,19 | 2,06
Suma de cuadrados
del error (SCE) 66,10 28 2,36

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal < Ftab, no existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo

tanto no se realiza la prueba de Duncan.

Se tomaron las muestras de mayor promedio de cada grupo (S1; S435 S7) y se realizo
una nueva de gustacion con estas tres muestras y la muestra patron, donde: Z; = Sy;
Z, = S4; Z3 = S1. Z4 = P. En la tabla C.3.9.1, se muestran los resultados del analisis

sensorial para ajustar el atributo sabor.



ANEXO C.3.9

Analisis sensorial para ajustar el atributo sabor.

En la tabla C.3.9.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.5) para ajustar del atributo sabor.

Tabla C.3.9.1
Analisis sensorial en escala hedonica para ajustar el atributo sabor
JUECES MUESTRAS TOTAL
Z, 7, 7 7,
1 7 9 4 2 22
2 8 9 7 7 31
3 7 8 4 4 23
4 6 7 4 5 22
5 9 7 6 5 27
6 9 9 7 4 29
7 8 9 7 5 29
8 8 9 7 5 29
9 8 6 5 6 25
10 9 8 7 7 31
11 8 9 5 3 25
12 7 8 5 3 23
13 6 8 3 4 21
14 7 9 4 2 22
15 9 9 5 3 26
X; 7,73 8,27 5,33 4,33 25,66
XX 116,00 | 124,00 80,00 65,00 385,00
) 10051,00
XX 912,00 | 1038,00 | 454,00 317,00 272100
Fuente: Elaboracion propia
Donde:
Z1=S7 Z2=S4 Z3=Sl Z4=P

% Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.9.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el ajustar del

atributo sabor.



Tabla C.3.9.2
ANVA para ajustar el atributo sabor

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) ((@\7)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 250,58 >9 4,25
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 160,05 3 33,33 46,39 | 2,83
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 4233 14 3,02 2,63 1,38
Suma de cuadrados
del error (SCE) 48,20 42 LIS

Fuente: Elaboracion propia

se realiza la prueba de Duncan.

Tabla C.3.9.3
Analisis estadistico de 1a prueba de Duncan para ajustar el atributo sabor
Tratamientos Resultados Diferencias
7, -7, 0,53 < 0,79 No hay diferencia
Z,—7; 2,93 > 0,84 Si hay diferencia
Z)—74 3,93 > 0,86 Si hay diferencia
Z,—-75 2,40 > 0,79 Si hay diferencia
Z1—74 3,40 > 0,84 Si hay diferencia
Z3—74 1,00 > 0,79 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para ajustar el atributo sabor




ANEXO C.3.10

Determinacion del atributo grado de arenosidad de la pasta

En la tabla C.3.10.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.6) para el atributo grado de arenosidad de la pasta.

Tabla 3.10.1
Analisis sensorial en escala cuantitativa relativa para el grado de arenosidad de
la pasta
JUECES MUESTRAS TOTAL
T, T, T;
1 7 8 9 24
2 7 7 9 23
3 5 7 8 20
4 6 9 9 24
5 6 8 8 22
6 7 7 8 22
7 6 9 7 22
8 7 7 7 21
9 7 8 7 22
10 7 8 8 23
X; 6,50 7,80 8,00 22,30
> X 65,00 78,00 80,00 223,00
2 4987,00
2Xi 427,00 614,00 646,00 1687.00

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.10.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

grado de arenosidad de la pasta.



Tabla C.3.10.2
ANVA para el atributo grado de arenosidad de la pasta

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) ((@\7)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 29,31 29 1,01
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 13,27 2 6,63 10,52} 3,55
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 4,70 9 0,52 0,82 | 2,46
Suma de cuadrados
del error (SCE) 11,40 18 0,63

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto
se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para determinar el atributo grado
de arenosidad de la pasta.

Tabla C.3.10.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo grado de arenosidad

de la pasta
Tratamientos Resultados Diferencias
T;-T, 0,20 < 0,74 No hay diferencia
T3 - T, 1,50 > 0,78 Si hay diferencia
T, - T 1,30 > 0,74 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.11

Determinacion del afinado del atributo arenosidad en el puré

En la tabla C.3.11.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.7) para el afinado atributo arenosidad en el puré.

Tabla C.3.11.1
Analisis sensorial en escala hedonica para el afinado del atributo arenosidad en

el puré
JUECES MUESTRAS TOTAL
D, D, D;
1 6 8 2 16
2 7 8 4 19
3 7 8 5 20
4 7 9 2 18
5 8 7 5 20
6 6 8 3 17
7 6 7 8 21
8 7 8 5 20
9 7 8 3 18
10 7 8 5 20
X; 6,80 7,90 4,20 18,90
>X; 68,00 79,00 42,00 189,00
2 3595,00
X 466,00 627,00 206,00 1299.00

Fuente: Elaboracion propia

<  Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.11.2 del anélisis de varianza (ANVA) para el afinado del

atributo arenosidad en el puré.



ANVA para el afinado del atributo arenosidad en el puré

Tabla C.3.11.2

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) ((@\7)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 108,30 29 3,73
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 72,20 2 36,10 22,70 1 3,55
Suma de cuadrados de
los jueces (SCI) 7,63 9 0,85 0,53 2,46
Suma de cuadrados
del error (SCE) 2847 18 1,59

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para el afinado del atributo
arenosidad en el puré.

Tabla C.3.11.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el afinado del atributo
arenosidad en el puré

Tratamientos Resultados Diferencias
D, - Dy 1,10 < 1,18 No hay diferencia
D, - D;s 3,70 > 1,24 Si hay diferencia
D; - Ds 2,60 > 1,18 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.12

Determinacion del atributo consistencia

En la tabla C.3.12.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.8) para el atributo consistencia.

Tabla C.3.12.1
Analisis sensorial en escala cuantitativa relativa para el atributo consistencia

JUECES MUESTRAS TOTAL
B, B, B; B,
1 9 7 8 7 31
2 9 8 8 7 32
3 8 8 7 5 28
4 9 5 8 6 28
5 8 6 9 6 29
6 8 6 9 5 28
7 9 7 8 6 30
8 9 8 7 6 30
9 7 7 8 5 27
10 9 7 8 7 31
X, 8,50 6,90 8,00 6,00 29,4
X 850 | 69,00 80,00 | 60,00 | 294,00
) 8668,00
X 727,00 | 485,00 | 64400 | 366,00 (-5

Fuente: Elaboracion propia

% Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.12.2 del analisis de varianza (ANVA) para el atributo

consistencia.



Tabla C.3.12.2
ANVA para el atributo consistencia

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 61,10 39 1,57
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 37,70 3 12,57 19,64 | 2,96
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 6,10 9 0,68 1,06 | 2,96
Suma de cuadrados
del error (SCE) 17,3 27 0,64

Fuente: Elaboracion propia

se realiza la prueba de Duncan.

Tabla C.3.12.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo consistencia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo consistencia.

Tratamientos Resultados Diferencias
B, —-B; 0,50 < 0,72 No hay diferencia
B -B; 2,30 > 0,76 Si hay diferencia
B; - Ba4 2,50 > 0,78 Si hay diferencia
B; - B» 1,80 > 0,72 Si hay diferencia
B; — B4 2,00 > 0,76 Si hay diferencia
B, — By 0,20 < 0,72 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C.3.13

Determinacion del atributo color de la pasta

En la tabla C.3.13.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.9) para el atributo color de la pasta.

Tabla C.3.13.1
Analisis sensorial en escala hedonica para el atributo color de la pasta

JUECES MUESTRAS TOTAL
C, &) GCs Cy
1 5 7 8 6 26
2 5 7 8 4 24
3 5 8 7 6 26
4 2 6 8 8 24
5 5 7 8 4 24
6 8 8 7 5 28
7 3 7 8 6 24
8 4 7 8 6 25
9 2 7 9 6 24
10 3 8 8 6 25
X; 4,20 7,20 7,90 5,70 25,00
>X; 42,00 72,00 79,00 57,00 250,00
5 6266,00
>X; 206,00 522,00 627,00 337,00 1692.00

Fuente: Elaboracion propia

% Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.13.2 del analisis de varianza (ANVA) para el atributo

color de la pasta.



Tabla C.3.13.2
ANVA para el atributo color de la pasta

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad| medios
SC) | (GL) | (€M)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 129,00 39 3,32
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 81,30 3 27,10 16,52 | 2,96
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 4,00 9 0,44 0,27 | 2,25
Suma de cuadrados
del error (SCE) 44,20 27 1,64

Fuente: Elaboracion propia

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo color de la pasta.

Tabla C.3.13.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el color de la pasta

Tratamientos Resultados Diferencias
C;—-Cy 0,70< 1,16 No hay diferencia
Cs;—Cy 2,20 > 1,22 Si hay diferencia
C—-C 3,70 > 1,25 Si hay diferencia
C,—Cy 1,50 > 1,16 Si hay diferencia
C,-C 3,00 > 1,22 Si hay diferencia
Cs—Cy 1,50 > 1,16 Si hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.3.14

Determinacion del aroma de la pasta

En la tabla C.3.14.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.11) para el atributo aroma de la pasta.

Tabla C.3.14.1
Analisis sensorial en escala hedonica para atributo aroma de la pasta

JUECES MUESTRAS TOTAL
Al As As As As
1 8 7 6 5 4 30
2 6 5 8 4 4 27
3 7 7 5 8 8 35
4 7 8 8 6 6 35
5 5 8 6 5 5 29
6 7 8 7 3 7 32
7 3 6 8 3 4 24
8 4 8 6 4 5 27
9 7 8 9 7 7 38
10 7 7 6 5 4 29
11 4 6 8 3 4 25
12 3 8 5 3 4 23
13 4 9 8 4 5 30
14 3 9 8 3 3 26
15 5 8 7 3 4 27
X; 5,33 7,47 7,00 4,40 4,93 29,13
=X, 80,00 | 112,00 | 105,00 | 66,00 | 74,00 | 437,00
i 12993,00
X, 47000 | 85400 | 75700 | 32600 | 39400 (SeE

Fuente: Elaboracion propia.

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.14.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

aroma de la pasta.



ANVA para el atributo aroma de la pasta

Tabla C.3.14.2

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 254,75 74 3,39
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 107,15 4 26,79 15,76 | 2,55
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 52,35 14 3,74 2,19 1,88
Suma de cuadrados
del error (SCE) 93,25 >6 170

Fuente: Elaboracion propia

se realiza la prueba de Duncan.

Tabla C.3.14.3

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo aroma de la pasta.

Analisis estadistico de 1a prueba de Duncan para el atributo aroma de la pasta

Tratamientos Resultados Diferencias
Ay —Aj 0,47 < 0,96 No hay diferencia
Ar— A, 2,14 > 1,01 Si hay diferencia
Ay —As 2,54 > 1,04 Si hay diferencia
A, — Ay 3,07 > 1,06 Si hay diferencia
Az —A 1,67 > 0,96 Si hay diferencia
Az — As 2,07 > 1,01 Si hay diferencia
Az — Ay 2,60 > 1,04 Si hay diferencia
Al —As 0,40 < 0,96 No hay diferencia
A — Ay 0,93 < 1,01 No hay diferencia
As— Ay 0,53 < 0,96 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C.3.15

Determinacion del sabor de la pasta

En la tabla C.3.15.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6

(Anexo A.11) para el atributo sabor de la pasta.

Tabla C.3.15.1
Analisis sensorial en escala hedonica para atributo sabor de la pasta

JUECES MUESTRAS TOTAL
Al As As As As
1 7 4 5 4 3 23
2 7 8 9 6 6 36
3 6 8 8 4 4 30
4 7 8 9 6 6 36
5 4 8 7 8 5 32
6 5 7 7 5 3 27
7 7 8 7 5 4 31
8 5 8 7 3 5 28
9 5 7 9 3 5 29
10 6 8 7 4 4 29
11 6 8 8 3 4 29
12 5 9 9 4 5 32
13 6 8 7 3 4 28
14 5 8 7 3 5 28
15 4 9 6 2 5 26
X; 5,67 7,73 7,47 4,20 4,53 29,60
=X, 85,00 | 116,00 | 112,00 | 63,00 | 68,00 | 444,00
i 13310,00
X, 497,00 | 91600 | 85600 | 299,00 | 320,00 (e

Fuente: Elaboracion propia.

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.15.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

sabor de la pasta.



ANVA para el atributo sabor de la pasta

Tabla C.3.15.2

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 259,52 74 3,51
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 159,39 4 39,85 33,491 2,54
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 33,52 14 2,39 2,01 1,88
Suma de cuadrados
del error (SCE) 66,01 >6 L9

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo sabor de la pasta

se realiza la prueba de Duncan.

Tabla C.3.15.3

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo sabor de la pasta.

Tratamientos Resultados Diferencias
Ay —Aj 0,2.6 < 0,79 No hay diferencia
Ay — A 2,06 > 0,83 Si hay diferencia
Ay —As 3,20 > 0,86 Si hay diferencia
Ay — Ay 3,53 > 0,87 Si hay diferencia
Az —A 1,80 > 0,79 Si hay diferencia
Az —As 2,94 > 0,83 Si hay diferencia
Az — Ay 3,27 > 0,86 Si hay diferencia
A —As 1,14 > 0,79 Si hay diferencia
A —Ay 1,47 > 0,83 Si hay diferencia
As— Ay 0,33 < 0,79 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C.3.16.

Determinacion del atributo aroma del producto almacenado

En la tabla C.3.16.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6
(Anexo A.12) para el atributo aroma en el producto terminado y almacenado por tres
meses.

Tabla C.3.16.1

Analisis sensorial en escala cuantitativa relativa para el atributo aroma del
producto almacenado

JUECES | MUESTRAS _ |[TOTALES
F, F,
1 8 8 16
2 9 7 16
3 8 6 14
4 4 4 8
5 3 4 7
6 4 4 8
7 6 5 11
8 6 6 12
9 3 4 7
10 4 5 9
X; 5,50 5,30 10,80
X, 5500 | 53,00 | 108,00
) 1280,00
e 347,00 | 29900 —Z 0

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.16.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

aroma en el producto terminado y almacenado por tres meses.



ANVA para el atributo aroma del producto almacenado

Tabla C.3.16.2

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 62,80 19 3,31
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 0,20 ! 0,20 0.31 1 5,12
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 56,80 9 63,11 9,79 | 3,18
Suma de cuadrados
del error (SCE) 3,80 ? 0,64

Fuente: Elaboracion propia.

tanto no se realiza la prueba de Duncan.

Como: Fcal < Ftab, no existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo




ANEXO C.3.17

Determinacion del atributo sabor del producto almacenado

En la tabla C.3.17.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6
(Anexo A.12) para el atributo sabor en el producto terminado y almacenado por tres
meses.

Tabla C.3.17.1

Analisis sensorial en escala cuantitativa relativa para el atributo sabor del
producto almacenado

JUECES MUESTRAS TOTALES
F, F,
1 4 3 7
2 9 8 17
3 8 6 14
4 5 5 10
5 4 5 9
6 5 5 10
7 6 5 11
8 6 6 12
9 4 4 8
10 5 5 10
X; 5,60 5,20 10,80
X, 56,00 52,00 108,00
) 1244,00
X, 340,00 286,00 626,00

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.17.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

sabor en el producto terminado y almacenado por tres meses.



ANVA para el atributo sabor del producto almacenado

Tabla C.3.17.2

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 42,80 19 2,25
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 0,80 ! 0,80 2,25 | 512
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 38,80 9 431 12,14 | 3,18
Suma de cuadrados
del error (SCE) 3,20 ? 0,35

Fuente: Elaboracion propia.

tanto no se realiza la prueba de Duncan.

Como: Fcal < Ftab, no existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo




ANEXO C.3.18

Determinacion del atributo color del producto almacenado

En la tabla C.3.18.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6
(Anexo A.12) para el atributo color en el producto terminado y almacenado por tres
meses.

Tabla C.3.18.1

Analisis sensorial en escala cuantitativa relativa para el atributo color del
producto almacenado

MUESTRAS
JUECES F, F, TOTALES
1 3 4 7
2 4 4 8
3 6 5 11
4 3 4 7
5 3 4 7
6 3 4 7
7 4 6 10
8 6 6 12
9 2 4 6
10 4 4 8
X 3,80 4,50 8,30
X, 38,00 45,00 83,00
) 725,00
X 160,00 209,00 X

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.18.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

color en el producto terminado y almacenado por tres meses.



Tabla C.3.18.2
ANVA para el atributo color del producto almacenado

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados | libertad | medios
(SO) (GL) (CM)
Suma de cuadrados
totales (SCT) 24,55 19 1,29
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 2,45 ! 2,45 44 | 512
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 18,05 9 2,00 4,45 3,18
Suma de cuadrados
del error (SCE) 4,05 ? 0,45

Fuente: Elaboracion propia.

Como: Fcal > Ftab, existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto

se realiza la prueba de Duncan.

% Anadlisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo color del producto
almacenado.

Tabla C.3.18.3
Analisis estadistico de la prueba de Duncan para el atributo color de producto
almacenado

Tratamientos Resultados Diferencias
Fi—F; 0,70 > 0,67 Si hay diferencia




ANEXO C.3.19

Determinacion del atributo arenosidad del producto almacenado

En la tabla C.3.19.1, se muestran los resultados del analisis sensorial que se realiz6
(Anexo A.12) para el atributo arenosidad en el producto terminado y almacenado por
tres meses.

Tabla C.3.19.1

Analisis sensorial en escala cuantitativa relativa para el atributo arenosidad del
producto almacenado

MUESTRAS
JUECES F F, TOTALES
1 5 5 10
2 7 8 15
3 8 7 15
4 5 5 10
5 5 5 10
6 5 5 10
7 5 5 10
8 5 6 11
9 5 5 10
10 5 5 10
X 5,50 5,60 11,10
=X 55,00 56,00 11,100
, 1271,00
SX; 313,00 324,00 e37.00

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.19.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

arenosidad en el producto terminado y almacenado por tres meses.



Tabla C.3.19.2
ANVA para el atributo arenosidad del producto almacenado

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 20,95 19 L.10
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 0,05 ! 0,05 0.31 1 5,12
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 19,45 9 2,16 13,42 | 3,18
Suma de cuadrados
del error (SCE) 1,45 ? 0,16

Fuente: Elaboracion propia.

Como: Fcal < Ftab, no existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo

tanto no se realiza la prueba de Duncan.



ANEXO C.3.20

Determinacion del atributo consistencia aroma del producto almacenado

En la tabla C.3.20.1, se muestran los resultados del anéalisis sensorial que se realiz6
(Anexo A.12) para el atributo consistencia en el producto terminado y almacenado

por tres meses.

Tabla C.3.20.1
Analisis sensorial en escala cuantitativa relativa para el atributo consistencia del
producto almacenado

MUESTRAS
JUECES F F, TOTALES
1 6 5 11
2 8 9 17
3 6 5 11
4 5 5 10
5 5 5 10
6 5 5 10
7 5 5 10
8 6 6 10
9 5 5 12
10 5 5 10
X 5,60 5,50 11,10

=X 56,00 55,00 111,00

, 1275,00

SX; 322,00 317,00 £35.00

Fuente: Elaboracion propia

< Construccion de la tabla ANVA

Con los datos obtenidos y realizando los calculos respectivos, se procede la
construccion de la tabla C.3.20.2 del andlisis de varianza (ANVA) para el atributo

consistencia en el producto terminado y almacenado por tres meses.



Tabla C.3.20.2
ANVA para el atributo consistencia del producto almacenado

Fuente de variacion | Suma de | Grados | Cuadrados| Fcal | Ftab
(FV) cuadrados |libertad | medios
SO (GL) M
Suma de cuadrados
totales (SCT) 20,95 19 1,21
Suma de cuadrados
del tratamiento (SCA) 0,05 ! 0,05 0.31 1 5,12
Suma de cuadrados de
los jueces (SCJ) 21,45 9 2,38 14,80 | 3,18
Suma de cuadrados
del error (SCE) 1,45 ? 0,16

Fuente: Elaboracion propia.

Como: Fcal < Ftab, no existe diferencia significativa entre los tratamientos, por lo

tanto no se realiza la prueba de Duncan.



ANEXO C4

Tabla C.4.1
Producto final

JUEZ, ATRIBUTOS SENSORIALES
Aroma | Sabor Color |Arenosidad | Consistencia | Presentacion

1 8 9 9 8 9 8

2 9 9 9 9 9 9

3 8 8 8 9 9 9

4 8 8 8 8 8 8

5 7 8 8 9 9 9

6 8 7 9 8 8 8

7 8 9 8 9 9 9

8 8 9 8 9 9 8

9 7 8 9 8 9 8
10 8 8 9 9 9 9
11 8 8 9 9 9 9
12 8 8 8 8 8 8
13 8 8 9 8 9 8
14 8 8 7 8 8 8
15 8 9 9 9 9 9
X; 7,93 8,27 8,47 8,53 8,73 8,47
>X; 119,00 | 124,00 | 127,00 128,00 131,00 127,00

Fuente: Elaboracion propia.




ANEXO C.5

Tabla C.5.1
Resultados del analisis sensorial de aceptabilidad del producto almacenado

JUEZ

MUESTRAS

ATRIBUTOS SENSORIALES

Aroma

Sabor

Color

Arenosidad

Consistencia

8

4

3
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6
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Fuente: Elaboracion propia




ANEXO D.1

Tabla D.1.1
Distribucion F
Valores de F correspondiente a ciertas probabilidades seleccionadas (es decir, areas
de la cola por debajo de la curva)

ANEXO V (a) DISTRIBUCON F

Valores de F correspondiente a ciertas probabilidades seleccionadas ( es decir, areas
de la cola por debajo de la curva

Ny 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Foos
ny (ny,ny)
1 11614 1995 2157 224,66 2302 2340 2368 2389 2405
2 |1851 19,00 19,16 1925 1930 19,33 19,35 19,37 19,38
3 l1013 9,55 9,28 9,12 9,01 8,94 8,89 8,85 8,81
4 |77 6,94 6,59 6,39 6,26 6,16 6,09 6,04 6,00
5 |66t 5,79 5,41 5,19 5,05 4,95 4,88 4,82 4,77
6 |5,99 514 4,76 4,53 4,39 4,28 421 415 4,10
7 |5,59 4,74 4,35 412 3,97 3,87 379 373 3,68
8 |5,32 4,46 4,07 3,84 3,69 3,58 3,50 3,44 3,39
9 |s512 4,26 3,86 3,63 3,48 3,37 3,29 323 3,18
10 | 4,96 4,10 3,7 3,48 3,33 3,22 3,14 3,07 3,02
11 | a84 3,98 3,59 3,36 3,20 3,09 3,01 2,95 2,90
12 | 475 3,89 3,49 3,26 31 3,00 2,91 2,85 2,80
13 | 4,67 3,81 3.4 3,18 3,03 2,92 2,83 2,77 2,7
14 | 4,60 3,74 3,34 31 2,96 2,85 2,76 2,70 2,65
15 | 454 3,68 3,29 3,06 2,90 2,79 2,7 2,64 2,59
16 | 4,49 3,63 324 3,01 2,85 2,74 2,66 2,59 2,54
17 | 445 3,59 3,20 2,96 2,81 2,70 2,61 2,55 2,49
18 | a4 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 |435 3,49 3,10 2,87 2,7 2,60 2,51 2,45 2,39
21 | 432 3,47 3,07 2,84 2,68 2,57 2,49 2,42 2,37
22 | 430 3,44 3,05 2,82 2,66 2,55 2,46 2,40 2,34
23 | 428 3,42 3,03 2,80 2,64 2,53 2,44 2,37 2,32
24 | 426 3,40 3,01 2,78 2,62 2,51 2,42 2,36 2,30
25 | 424 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 | a2 335 2,96 2,73 2,57 2,46 2,37 2,31 2,25
28 | 4,20 334 2,95 2,7 2,56 2,45 2,36 2,29 2,24
29 | a8 3,33 2,93 2,70 2,55 2,43 2,35 2,28 2,22
30 | 417 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 2,25 218 2,12
60 | 4,00 315 2,76 2,53 2,37 2,25 217 2,10 2,04
120 | 3,92 3,07 2,68 2,45 2,29 2,17 2,09 2,02 1,96
W [384 3,00 2,60 2,37 2,21 2,10 2,01 1,94 1,88




Tabla D.1.2
Amplitudes estudiantizadas significativas para 0,05 y 0,01, prueba de Duncan

ANEXO VII (a) AMPLITUDES ESTUDIANTIZADAS SIGNIFICATIVAS PARA 0,05 Y 0,01, PRUEBA DE DUNCAN

Error Nivel de P = nimero de promedios del ordenamiento que se esta probando
GL | significacion | 5 | '3 | 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 |10 | 12|14 |16 |18
1 0,05 180 | 180 | 180 | 180 | 180 | 180 | 180 | 180 | 180 | 18,0 | 18,0 | 180 | 18,0
0,01 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0 | 90,0
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 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 14,0
3 0,05 450 | 450 | 4,50 | 4,50 | 4,50 | 4,50 | 4,50 | 4,50 | 4,550 | 4,50 | 4,50 | 4,50 | 4,50
0,01 8,26 | 850 | 8,60 | 8,70 | 880 | 8,90 | 890 | 9,0 | 90 | 9,0 | 910 | 9,20 | 9,30
4 0,05 3,93 | 4,01 | 402 | 402 | 402 | 4,02 | 4,02 | 4,02 | 402 | 402 | 4,02 | 402 | 4,02
0,01 651 | 680 | 690 | 7,0 | 7,10 | 7,10 | 7,20 | 7,20 | 7,30 | 7,30 | 7,40 | 7,40 | 7,50
5 0,05 3,64 | 374 | 379 | 383 | 383 | 383 | 383 | 383 | 383 | 3,83 | 3,83 | 3,83 | 383
0,01 570 [ 596 | 611 | 618 | 6,26 | 6,33 | 6,40 | 6,44 | 6,50 | 6,60 | 6,60 | 6,70 | 6,70
6 0,05 3,46 | 358 | 3,64 | 3,68 | 3,68 | 3,68 | 3,68 | 3,68 | 3,68 | 3,68 | 3,68 | 3,68 | 3,68
0,01 524 | 551 | 565 | 573 | 581 | 58 | 595 | 60 | 60 | 610 | 620 | 620 | 630
7 0,05 335 | 347 | 354 | 358 | 360 | 3,61 | 361 | 361 | 361 | 361 | 361 | 361 | 3,61
0,01 4,95 | 522 | 537 | 554 | 553 | 561 | 569 | 573 | 580 | 580 | 590 | 590 | 6,0
s 0,05 3,26 | 3,39 | 347 | 352 | 355 | 356 | 356 | 3,56 | 3,56 | 3,56 | 3,56 | 356 | 3,56
0,01 474 | 50 | 514 | 523 | 532 | 540 | 547 | 551 | 550 | 560 | 570 | 570 | 5,80
9 0,05 3,20 | 334 | 341 | 347 | 350 | 352 | 352 | 352 | 352 | 352 | 352 | 3,52 | 3,52
0,01 4,60 | 4,86 | 499 | 508 | 517 | 525 | 532 | 536 | 540 | 550 | 550 | 5,60 | 5,70
10 0,05 3,15 | 330 | 3,37 | 343 | 346 | 347 | 347 | 3,47 | 3,47 | 347 | 347 | 347 | 347
0,01 448 | 4,73 | 488 | 496 | 506 | 513 | 520 | 524 | 528 | 536 | 542 | 548 | 554
" 0,05 31 | 327 | 335 | 339 | 343 | 344 | 345 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 346 | 346 | 347
0,01 439 | 463 | 477 | 486 | 494 | 501 | 506 | 512 | 515 | 524 | 528 | 528 | 538

ANEXO VII (a) AMPLITUDES ESTUDIANTIZADAS SIGNIFICATIVAS PARA 0,05 Y 0,01, PRUEBA DE DUNCAN

Error Nivel de P = nimero de promedios del ordenamiento que se esté probando
GL | sionificacion | 5 | 3| 4 | 5| 6 |7 |8 |9 |10]|12]|w1]|1w6]|18
12 0,05 3,08 | 323 | 333 | 336 | 340 | 342 | 344 | 344 | 346 | 3,46 | 346 | 346 | 347
0,01 432 | 4,55 | 4,68 | 476 | 4,84 | 4,92 | 496 | 502 | 507 | 513 | 517 | 522 | 524
3 0,05 306 | 321 | 330 | 335 | 338 | 341 | 342 | 344 | 345 | 345 | 346 | 346 | 347
0,01 426 | 448 | 462 | 469 | 474 | 484 | 488 | 4,94 | 498 | 504 | 508 | 513 | 514
1 0,05 303 | 318 | 327 | 333 | 337 | 339 | 341 | 342 | 344 | 345 | 346 | 346 | 347
0,01 421 | 442 | 455 | 4,63 | 470 | 478 | 4,83 | 487 | 491 | 496 | 50 | 504 | 506
15 0,05 3,01 | 316 | 325 | 331 | 336 | 338 | 340 | 342 | 343 | 344 | 345 | 3,46 | 3,47
0,01 417 | 437 | 450 | 458 | 4,64 | 472 | 4,77 | 481 | 484 | 490 | 494 | 497 | 499
16 0,05 3,0 | 315 | 323 | 330 | 334 | 337 | 339 | 341 | 343 | 344 | 345 | 346 | 347
0,01 413 | 434 | 445 | 454 | 4,60 | 4,67 | 472 | 475 | 479 | 484 | 488 | 4,91 | 4,93
17 0,05 298 | 313 | 322|328 | 333|336 338|340 | 342 | 344 | 345 | 346 | 347
0,01 410 | 430 | 441 | 450 | 456 | 4,63 | 468 | 472 | 475 | 480 | 4,83 | 4,86 | 4,88
18 0,05 297 | 312 | 321 | 327 | 332 | 335 | 337 | 339 | 341 | 343 | 345 | 346 | 347
0,01 4,07 | 427 | 4,38 | 446 | 453 | 459 | 4,64 | 468 | 471 | 476 | 479 | 482 | 4,84
19 0,05 296 | 3M | 319 | 326 | 331 | 335 | 337 | 3,39 | 341 | 343 | 344 | 346 | 347
0,01 4,05 | 424 | 435 | 443 | 450 | 456 | 4,61 | 4,64 | 4,67 | 472 | 476 | 479 | 481
20 0,05 2,95 | 310 | 318 | 325 | 3,30 | 3,34 | 336 | 3,38 | 340 | 343 | 344 | 346 | 346
0,01 4,02 | 422 | 433 | 440 | 4,47 | 453 | 458 | 4,61 | 465 | 469 | 473 | 476 | 478
2 0,05 293 | 308 | 317 | 324 | 329 | 332 | 335 | 337 | 339 | 342 | 344 | 345 | 3,46
0,01 398 | 417 | 428 | 4,36 | 442 | 4,48 | 453 | 4,57 | 4,60 | 4,65 | 468 | 471 | 4,74
24 0,05 2,92 [ 307 | 315 | 322 | 328 | 331 | 334 | 337 | 338 | 341 | 344 | 345 | 346
0,01 3,96 | 414 | 424 | 433 | 438 | 444 | 449 | 4,53 | 457 | 4,62 | 464 | 4,67 | 470




Tabla D.1.2 continuacion
Amplitudes estudiantizadas significativas para 0,05 y 0,01, prueba de Duncan

ANEXO VII (a) AMPLITUDES ESTUDIANTIZADAS SIGNIFICATIVAS PARA 0,05 Y 0,01, PRUEBA DE DUNCAN
(continuacion)

. P = nimero de promedios del ordenamiento que se esté probando
Error Nivel de
GL significacion
2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18
0,05 2,91 | 306 | 314 | 321 | 327 | 330 | 3,34 | 336 | 338 | 341 | 343 | 345 | 346
26 0,01 393 | 41 | 421 | 430 | 436 | 441 | 446 | 450 | 453 | 458 | 4,62 | 4,65 | 4,67
0,05 2,90 | 3,04 | 313 | 320 | 326 | 330 | 333 | 335 | 3,37 | 3,40 | 343 | 345 | 346
B 0,01 391 | 408 | 418 | 428 | 4,34 | 439 | 4,43 | 447 | 451 | 456 | 4,60 | 4,62 | 4,65
0,05 2,89 | 304 | 312 | 320 | 325|329 | 332|335 | 337 | 340 | 343 | 344 | 3,46
30 0,01 3,89 | 406 | 416 | 422 | 4,32 | 4,36 | 441 | 445 | 448 | 454 | 458 | 4,61 | 4,63
0,05 286 | 301 | 310 | 317 | 322 | 327 | 330 | 333 | 335 | 339 | 342 | 344 | 3,46
40 0,01 382 | 395 | 410 | 417 | 424 | 430 | 434 | 437 | 441 | 446 | 451 | 454 | 4,57
0,05 2,83 | 2,98 | 308 | 314 | 320 | 324 | 328 | 331 | 333 | 337 | 340 | 343 | 345
60 0,01 376 | 392 | 403 | 412 | 417 | 423 | 427 | 4,31 | 4,34 | 4,39 | 4,44 | 447 | 450
0,05 2,80 | 295 | 305 | 312 | 318 | 322 | 326 | 329 | 3,32 | 3,36 | 340 | 342 | 345
100 0,01 371 | 386 | 3,98 | 406 | 41 | 417 | 421 | 425 | 429 | 4,35 | 4,38 | 442 | 4,45
0,05 2,77 | 292 | 302|309 | 315 | 319 | 323 | 326 | 329 | 334 | 338 | 341 | 344
* 0,01 3,64 | 380 [ 390 | 3,98 | 404 | 409 | 414 | 417 | 420 | 426 | 431 | 434 | 438
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