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ANALISIS DE LABORATORIO CENAVIT
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Centro Nacional Vitivinicola
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Miembro de la Red de

Laboratorios Oficiales de
Andlisis de Alimentos

Carretera al Valle de la Concepcion km. 27,
Zona Pampa Colrada
Teléfono: (591-4) 665-1054
Fax: (591-4) 613-68064
Concepcién - Tarija

1. DATOS DEL CLIENTE

w, cenavit K

P-09/F-01

INFORME DE ENSAYO

No. de Informe:

L

800/2011 j

Persona de contacto: Rodolfo Fernandez Cargo:  Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: .. ...... Direccién: Tarija

Teléfono: Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA

Fecha de recepcién de la muestra:  25/07/2011

Muestreador: Rodolfo Fernandez

Resp. de recepcion en laboratorio:

Descripcion de la muestra:

Ing. Viterman Velasquez

Vino de Miel Hidromiel Codigo N° 1

3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 26/07/2011
4. RESULTADOS DE ENSAYO

Técnico analista:

Ing. Viterman Velasquez

No PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO BEQUIS,T°§
Minimo | Maximo
1 _|Acidez total g/l (Acido Tartérico) Volumetria NB 322004:2003 3,5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores g/l Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al lipo de vino
- De acuerdo al
9 |Grado alcohélico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,00 10 tipo de vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 25 4.5
15
Los req del p { inii y mé. p estan en la Norma B 32 Vinos -
Observaciones:
éfng. A. Vitérman' iéldsquez Ch.
RESP. DPTO. ENOLOGICO
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Versioén 01 Pégina 1de 1

Los yla ion de

Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa
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Gobierno Auténomo Dptal. de Tarjia

P-09/F-01

¢ cenavit  Gassl

cenavit  EERe S INFORME DE ENSAYO

Carretora al Valle de la Concepcién km. 27, Miembro de la Red de

Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de

Teléfono: (591-4) 665-1054 Andlisis de Alimentos
Fax (591-4) 613-6064 L
Concepcién - Tarja No. de Informe: 841/2011 |

1. DATOS DEL CLIENTE
Py de Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAIMS
Empresa: . ...... Direccié Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA

Fecha de pcion de la a:  11/08/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcién de la d Vino de Miel Hidromiel Codigo N° 2
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 11/08/2011 Técni lista: Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO| U o Lo
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 8,25 3,5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,53 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l V. NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gll Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
. De acuerdo all
9 [Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,40 10 | tipodevino
13 |pH unidades de pH Potenci NB 322101:2003 3,10 2,5 4,5
15
Los del pi (valores y estan en la Norma Vinos -
Obser
/fng A V|terr'nan Iés’quez Ch
RESP. DPTO. OLOGlco
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Versién 01 Pagna 1de 1

Los yla de alas recibidas y enell io de Enologia del CENAVIT
Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacion escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT
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Gobierno Auténomo Dptal. de Tarjja

P-09/F-01

\Q cenav1t L

enavit  EEsy Y INFORME DE ENSAYO

Carrelera al Valle de la Concepcidn km. 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de
Teléfono: (591-4) 665-1054 Analisis de Alimentos 2
Fax: (591-4) 613-6064
Concepcidn - Taria No. de Informe: | 842/2011 |
1. DATOS DEL CLIENTE
P de contact: Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: NN ... .. .. Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcién de la 11/08/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez - Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcion de la Vino de Miel Hidromiel Codigo N° 3
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de yo 11/08/2011 Técni i Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO U BEQU'SITOS
Minimo | Méaximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 9,68 35 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,40 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l \ NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores g/l \ NB 322008:2003 Do acuerdo al ipo de vino
De acuerdo al
9 |Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,40 10 | tipode vino
13 [pH unidades de pH Potenci i NB 322101:2003 3,01 2,5 4,5
15
Los del (valores y estan en la Norma Vinos -
chE!
Ing A. Vitefman VéJa€quez Ch o o Paniq(é Quiroga
RESP. DPTO. ENOLOGICO DIRECTOR DEL CENAVIT
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Versién 01 Péagina 1de 1

Los de alas recibidas y enell io de Enologia del CENAVIT
Se prohibe la repmduodon total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacion escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT
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RED OF Y, P-09/F-01
o e LABORATORCS |
P cenavit Chaaas oY
WP cenavit  SEE L
: AR INFORME DE ENSAYO
Carretera al Valie de la Concepcion km. 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratonios Oficiales de
Teléfono: (591-4) 665-1054 Andlisis de Alimentos
Fax (591-4) 613-6064
Concepcién - Tarja . No. de Informe: [ 801/2011 I
1. DATOS DEL CLIENTE
Py de to: Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: I ......... Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcién de la 25/07/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcién de la muestra: Vino de Miel Hidromiel Codigo N° §
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 26/07/2011 Técni li Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO U REQUISITOS
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 5,32 3.5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,24 0,1 1
3 _|Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores g/l Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tpo de vino
. De acuerdo all
9 |Grado alcohélico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 14,43 10 | tipo de vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 3,30 2,5 4,5
15
Los del (valores y estan en la Norma Vinos -
Obser
4, M é
/ing. A. Viterman Velasgdez Ch
RESP. DPTO. ENOLOGICO
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia  2010-09-26 Version 01 Pagina 1de 1

Los yla de i alas recibidas y enell io de Enologia del CENAVIT
Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacion escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT
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Carretera al Valle de la Concepcién km 27,

Zona Pampa Colrada

Teléfono: (591-4) 665-1054
Fax (591-4) 613-6084
Concepcién - Tanja

1. DATOS DEL CLIENTE

.

cenavit |

anl'ro Nacional Vitivinicola
bierno Auténomo Dptal. de Tarija
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INFORME DE ENSAYO

No. de Informe:

843/2011

|

Py de Rodolfo Fernandez cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: L A...... Direccién: Tarija
Teléf Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de i6

dela

t 11/08/2011

Muestreador:

Rodolfo Fernandez

Resp. de recepcion en laboratorio:

Descripcion de la

Ing. Viterman Velasquez

3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 11/08/2011

Vino de Miel Hidromiel Codigo N° 4

Técni Ing. Viterman Velasquez

4. RESULTADOS DE ENSAYO

No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO REQUISTOS
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartérico) Volumetria NB 322004:2003 11,40 3,5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) \ i NB 322005:2003 0,47 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/| Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gll \ NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
o De acuerdo al|
9 |Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,20 10 | tipode vino
13 |pH unidades de pH P ia NB 322101:2003 2,94 2,5 4,5
15
Los del p (valores y estan en la Norma Vinos -
Obser
A /L
7o el A
v Vi) ,
/f Y / 7 ,
“ng. A. Viterpian Veldsgéez Ch Panique/Quiroga
RESP. DPTO. ENOLOGICO DIRECTOR DEL CENAVIT
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Version 01 [ Pégina 1de 1
Los yla de alas ibid: enell io de Enologia del CENAVIT

Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacion escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT




Q' cenavit
Centro Nacional Vitivinicola

Gobierno Auténomo Dptal. de Tarija [

ot P-09/F-01
(ABORA" G 58 ;
cenav1t RIS LY
REOAA |t~ INFORME DE ENSAYO
Carretera al Vatie de la Concepcién km. 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de
Teléfono: (591-4) 665-1054 Analisis de Alimentos
Fax: (591-4) 613-8084
Concepcidn - Tarja No. de Informe: I 802/2011 I
1. DATOS DEL CLIENTE '
Persona de contacto: Rodolfo Fernandez Cargo:  Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: /LT — Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcion de la a:  25/07/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcioén en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcion de la Vino de Miel Hidromiel Codigo N° 6
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 26/07/2011 Técnico analista: Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO U REQUISITOS
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartérico) Volumetria NB 322004:2003 10,20 3.5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,23 0,1 1
3 _|Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gll Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al ipo de vino
P’ De acuerdo all
9 |Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 14,58 10 lipo de vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 3,07 2,5 4,5
15
Los del p (valores y estan en la Norma Vinos -
Obser
/ing. A. Vitershan Velaséliez Ch iroga
RESP. DPTO. ENOLOGICO
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Version 01 Pagina 1de 1

de alas recibidas y enell de Enologia del CENAVIT
Se prohibe la vepmduwon total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacién escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT
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bierno Auténomo Dptal. de Tarija

REODE P-09/F-01
&P cenavit  EEEEL o\
Centro NaCIONO! Vitivirsc oia AUMENTOS Ty 7).
BORA o INFORME DE ENSAYO
Carretera al Valle de la Concopcion km 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de
Teléfono: (591-4) 665-1054 Analisis de Alimentos
Fax: (591-4)613-6064
Concepcién - Tarija No. de Informe: I 803/2011 I
1. DATOS DEL CLIENTE
Persona de contacto: Rodolfo Fernandez Cargo:  Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: ... Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcién de la t 25/07/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcién de la Vino de Miel Hidromiel Codigo N° 7
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 26/07/2011 Técni Ji Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO u ReQuISITos
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 7,80 3.5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) \ NB 322005:2003 0,38 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 [Azucares reductores gll Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
. De acuerdo al|
9 [Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 14,33 10 tpo de vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 3,13 2,5 4,5
15
Los del p (valores y estan en la Norma Vinos -
Obser
//é//a% é - 4'/-/ £
Ing. A. Vitefman Vejdsquez Ch rto Panique Qjiroga
RESP. DPTO. ENOLOGICO DEL CENAVIT
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Version 01 i Péagina 1de 1

Los yla ion de i alas recibidas y enell de Enologia del CENAVIT
Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacién escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT
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/ Centro Nacional Vitivinicola

Gobierno Auténomo Dptal. de Tarja

P-09/F-01

& cenavit Sreaga 1

cenavit LY INFORME DE ENSAYO

Camwanlvdsuhwmm 27, Miembro de la Red de

Zona Pampa Colrada Laboratonos Oficiales de

Teléfono: (591-4) 665-1054 Andiisis de Alimentos
Fax: (591-4) 613-6064
Concepcidn - Taria No. de Informe: l 804/2011 1

1. DATOS DEL CLIENTE
Persona de contacto: Rodolfo Fernandez Cargo:  Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: H......... Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA

Fecha de pcion de la 25/07/2011

Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez

Descripcién de la muestra: Vino de Miel Hidromiel Codigo N° 8

3. DATOS DEL ENSAYO

Fecha de ensayo 26/07/2011 Técni Ing. Viterman Velasquez

4. RESULTADOS DE ENSAYO

No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO U REQUISITOS

Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 13,20 3.5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,29 0,1 1
3 _|Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gll Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
. De acuerdo al|

9 |Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 13,52 10 tipo de vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 2,93 2,5 4,5
15

Los del (valores y estan en la Norma Vinos -

Obser

1ﬁg A Viterrpién Vglagglez Ch
RESP. DPTO. Ei OLOelco

ORIGINAL: CLIENTE

COPIA: ARCHIVO LABORATORIO

Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Version 01 Pagina 1de 1

Los ion de alas recibidas y enell io de Enologia del CENAVIT

Se prohibe la repmduwbn total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacion escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT




=

cenavit |
\ / Centro Nacional Vitivinicola i
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R P-09/F-01
‘_;“A S LAB - 7 8 ! . ‘.‘
. enavit RASSEE (L,
RELOAA '/ IN FORM E DE E NSAYO
Carretera al Valle de la Concepcién km. 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratonos Oficiales de
Teléfono: (591-4) 665-1054 Andlisis de Alimentos
Fax: (591-4) 613-6064
Concepcin - Tarja No. de Informe: | 996/2011 l
1. DATOS DEL CLIENTE
Persona de Rodolfo Fernandez Cargo:  Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: S - Direccié Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcién de la t 19/12/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcion de la a: Vino de Miel Hidromiel M 1
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 19/12/2011 Técni li Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO| U BEQU'S'TOS
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 3,97 35 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gll V NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
De acuerdo al
9 |Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,40 10 lipo de vino
13 [pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 25 4,5
15
Los del p {valores y estan en la Norma Vinos -
Obser
/
/fz//% “
Mg A Vill?wﬁan Velasquez Ch
RESP. DPTO. ENOLOGICO
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Version 01 Pagina 1de 1

Los yla ion de alas recibidas y enell io de Enologia del CENAVIT
Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente informe de ensayo, sin previa autorizacion escrita del Laboratorio de Enologia del CENAVIT
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St BV Y INFORME DE ENSAYO

P-09/F-01

Carretera al Valle de a Concepcién km. 27, Miembro de la Red de

Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de

Teléfono: (591-4) 665-1054 Analisis de Alimentos

Fax. (591-4) 613-6064

Concepcidn - Taria No. de Informe: L 997/2011 ]
1. DATOS DEL CLIENTE
Persona de contacto: Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: LT —— Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de recepcién de la muestra:  19/12/2011

Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez

Descripcion de la muestra: Vino de Miel Hidromiel M 2

3. DATOS DEL ENSAYO

Fecha de ensayo 19/12/2011 Técni li Ing. Viterman Velasquez

4. RESULTADOS DE ENSAYO

No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO u R.EQUISITOS

Minimo | Maximo

1_|Acidez total 9/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 4,12 3,5 9,75
2 |[Acidez volatil 9/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0.1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 _|Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 _|Azucares reductores g/l Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
9 |Grado alcohélico *GL @@20°¢) Gravimetria NB 322003:2003 11,60 L iy
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 2,5 4.5
15

Los itos del (valores y maxi ) estan defi en la Norma B 3 Vinos - R

Observaciones:

e

Ing. A. Vite, én)/ quez Ch anique Wiroga

RESP. PTO E 0aico ,é/ DEL CENAVIT
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Versién 01 Pégina 1de 1
Los yla de alas recibidas y en el Lab de Enologia del CENAVIT
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Carretera al Valle de la Concepcién km. 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de
Teléfono: (591-4) 665-1054 Andlisis de Alimentos
Fax: (501-4) 613-6064
Concepcidn - Tarja No. de Informe: | 998/2011 '
1. DATOS DEL CLIENTE
Persona de contacto: Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAIMS
Empresa: L ........ Direccié Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcién de la 19/12/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcion de la Vino de Miel Hidromiel M 3
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 19/12/2011 Técni I Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO| U BEQUISITOD
Minimo | Méaximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 4,27 3,5 9,75
2 [Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumeltria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores g/l Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
De acuerdo all
9 [Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 13,20 10 | tipodevino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 2,5 4,5
15
Los del pi (valores mi y estan defil en fa Norma 322 Vinos -
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Carretera al Valle de la Concepcion km. 27, Miembro de la Red de

Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de

Teléfono: (591-4) 665-1054 Analisis de Alimentos

Fax: (591-4) 613-6064

Concepcin - Tarja No. de Informe: l 999/2011 I
1. DATOS DEL CLIENTE
Persona de t Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: S — Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA

Fecha de pcién de la a:  19/12/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcién de la Vino de Miel Hidromiel M 4
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de yo 19/12/2011 Técni li Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO u REQUISITOS
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 4,27 3,5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,1 1
3 _|Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gll Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tipo de vino
e De acuerdo al
9 |Grado alcohélico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,20 10 tipo de vino
13 [pH unidades de pH f NB 322101:2003 25 4,5
15
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Carretera al Valle de la Concepcién km. 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de
Teléfono. (591-4) 665-1054 Andlisis de Alimentos
Fax: (591-4) 613-6064
Concepcién - Tarija No. de Informe: I 1000/2011 I
1. DATOS DEL CLIENTE
P de to: Rodolfo Fernandez Cargo:  Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAIMS
Empresa: MNNINE......... Direccién: Tarija
Teléfono: Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcién de la 19/12/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcién de la Vino de Miel Hidromiel M 5
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 19/12/2011 Técnico analista: Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO u REGINSITOS
Minimo | Maximo
1 [Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetr NB 322004:2003 3,90 3,5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0.1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gll Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al ipo de vino
De acuerdo ai|
9 |Grado alcohélico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,70 10 upoa: vino
13 |pH unidades de pH P NB 322101:2003 25 4,5
15
Los del (valores y estan en la Norma Bolivi Vinos -
Obser
/,///
“Ing. A. Vit rmén?nsquez Ch
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COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Version 01 Pégina 1de 1
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REOAA (o INFORME DE ENSAYO
Carretera al Valle de la Concepcion km, 27, Miembro de la Red de
Zona Pampa Colrada Laboratorios Oficiales de
Teléfono: (591-4) 665-1054 Andiisis de Alimentos
Fax (591-4) 613-6084
Concepcidn - Tarja No. de Informe: l 1001/2011 I
1. DATOS DEL CLIENTE
Py de Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJIMS
Empresa: .. ...... Direccién: Tarija
Teléfono: g Fax: Correo-e:
2. DATOS DE LA MUESTRA
Fecha de pcién de la 19/12/2011
Muestreador: Rodolfo Fernandez Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez
Descripcién de la Vino de Miel Hidromiel M 6
3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo 19/12/2011 Técnico anali Ing. Viterman Velasquez
4. RESULTADOS DE ENSAYO
No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO u B.EQU'SWO.S
Minimo | Maximo
1 |Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 4,20 35 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l \ NB 322006:2003 0 300
5 |Azucares reductores gl Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al ipo de vino
De acuerdo all
9 [Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) G NB 322003:2003 12,00 10 | tipode vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 2,5 4,5
15
Los del (valores y estan en la Norma Vinos -
Obser
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Fecha de Vigencia: 2010-09-25 Versién 01 Pagina 1de 1
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1. DATOS DEL CLIENTE
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I

1002/2011

|

Py de Rodolfo Fernandez Cargo: Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJIMS
Empresa: - MIIIIIE...... Direccié Tarija

Teléfono: Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA

Fecha de pcion de la 19/12/2011

Muestreador:

Rodolfo Fernandez

Resp. de recepcioén en laboratorio:

Descripcién de la

Ing. Viterman Velasquez

Vino de Miel Hidromiel M 7

3. DATOS DEL ENSAYO

Fecha de yo 19/12/2011

Técni li Ing. Viterman Velasquez

4. RESULTADOS DE ENSAYO

No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO u REQUISITOS
Minimo | Méaximo
1_|Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 4,20 3.5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetria NB 322005:2003 0,1 1
3 |Anhidrido sulfuroso libre mg/l Volumetria NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 _|Azucares reductores gll Volumetria NB 322008:2003 De acverdo al tipo de vino
. De acuerdo al

9 [Grado alcohdlico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 13,70 10 | tipo de vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 25 4,5
15

Los del p (valores y estan en la Norma Vinos
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Carretera al Valle de la Concepcion km 27,
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Teléfono: (591-4) 665-1054
Fax: (591-4) 613-6064
Concepcién - Tarija

1. DATOS DEL CLIENTE
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cenavit

Centro Nacional Vitivinicola
Gobierno Auténomo Dptal. de Tarija

® v

LABORATORICS -

OF ICIALES D% ‘ 1
ANALIBS OF 3 7/

ReSaa L)

Miembro de la Red de
Laboratorios Oficiales de
Andlisis de Alimentos

P-09/F-01

INFORME DE ENSAYO

L 1003/2011

No. de Informe:

Persona de contacto: Rodolfo Fernandez Cargo:  Tesista Carrera Ing. Alimentos Fac. Cs. y Tec. UAJMS
Empresa: M. ...... Direccié Tarija

Teléfono: Fax: Correo-e:

2. DATOS DE LA MUESTRA

Fecha de pcién de la 19/12/2011

Muestreador:

Rodolfo Fernandez

Resp. de recepcion en laboratorio: Ing. Viterman Velasquez

Descripcién de la muestra:

Vino de Miel Hidromiel M 8

3. DATOS DEL ENSAYO
Fecha de ensayo  19/12/2011

Té

" I

Ing. Viterman Velasquez

4. RESULTADOS DE ENSAYO

No. PARAMETRO UNIDAD METODO DE ENSAYO RESULTADO| U REQUISITOS
Minimo | Maximo
1_|Acidez total g/l (Acido Tartarico) Volumetria NB 322004:2003 4,65 3.5 9,75
2 |Acidez volatil g/l (Acido Acético) Volumetri NB 322005:2003 0,1 1
3 _[Anhidrido sulfuroso libre mg/| Vi NB 322007:2003 0 75
4 |Anhidrido sulfuroso total mg/l Volumetria NB 322006:2003 0 300
5 [Azucares reductores g/l Volumetria NB 322008:2003 De acuerdo al tpo de vino
: De acuerdo all
9 |Grado alcohélico °GL (a 20 °C) Gravimetria NB 322003:2003 12,50 10 tipo de vino
13 |pH unidades de pH Potenciometria NB 322101:2003 2,5 4,5
15
Los del (valores y estan defi en la Norma Vinos -
Observaciones:
Ing. A' Viterman,  Nefagquez Ch
RESP. DPTO. EN@{6GICO
ORIGINAL: CLIENTE
COPIA: ARCHIVO LABORATORIO
Fecha de Vigencia  2010-09-25 Versién 01 Pagina 1de 1
Los de alas recibidas y enell io de Enologia del CENAVIT
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ANEXO A.2
ANALISIS DE LABORATORIO CEANID

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

Lab

Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos “RELOAA"
de la Red Nacional de Lab de
Laboratorio Oficial del Servicio Naci de Sanidad A el idad Ali “SENASAG"
Alimentos 450/11 Pagina 2 de 2

Resultados de los Ensayos

: | | Muestra-1 | Limites Referencia
Parametro Método Unidad 1106 FQ 913 Permitidos Limite

Cenizas NB 075-74 % 0,16 max. 0,6 NB38023
Densidad relativa (20°C) NB 230-99 1,4342 min. 1,37 NB 38023
Fibra Manual tec. CEANID % n.d Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 84,25 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 383-80 % 15,20 max. 20 NB38023
pH (21,9°C) SM 4500-H-B 4,26 min. 3,9 NB 38023
Proteina total ( Nx6,25 ) NB 466-81 % 0,39 Sin referencia Sin referencia

NB= Norma Boliviana

SM= Standard Methods

NOTA: Los limites permitidos y la referencia normativa se incluyen a solicitud del SEDES.
Los resultados se refieren s6lo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo s6lo puede ser reproducido en su forma total con aprobacion escrita del CEANID.
Los datos de la muestra y del muestreo fueron suministrados por el solicitante.

cc Arch.

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




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

La

Oficial del Mi io de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Anélisis de Alimentos “RELOAA”
Mi de la Red i de Lab ios de Mi ientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad ¢ Inocuidad Al ia “SENASAG™
Alimentos 518/11 Péagina 2 de 2

Resultados de los Ensayos

Muestra-1 | Muestra-2 | Muestra-3 | Muestra-4

Parimetro Método Unidad 1272 FQ 1048 | 1273 FQ 1049 | 1274 FQ 1050 | 1275 FQ 1051
Acidez libre Titulaciéon con NaOH ~ meq ac/kg 1,51 - 1,81 1,20 1,79
pH (22.6°C) SM 4500-H-B 3,60 3,65 4,08 3,98

SM= Standard Methods

NOTA.- Los resultados se refieren s6lo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo s6lo 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 solicitante.

cc Arch.

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




UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Lab io Oficial del io de Salud y Deportes
Miembro de la Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos “RELOAA”
Miembro de la Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del Servicio Nacional de Sanidad Agrop e Ali “SENASAG"

Aguas 095/11 Pagina 2 de 2

Resultadosdelos Ensayos

| Muestra-1 Limites max. | Referencia

Parimetro Método Unidad 1105 FQ 912 MB 859 Permitid del Limite
(para agua potable)

Dureza total SM 2340-C mgCaCOs/l 39,38 500 NB 512/2004

Coliformes totales SM 9222-B ufc/100 ml 0 0 NB 512/2004

Escherichia coli SM 9222-D ufc/100 ml 0 0 NB 512/2004

SM = Standard Methods

NB = Norma Boliviana

NOTA: Los limites permitidos y la referencia normativa se incluyen a solicitud del cliente.
Los resultados se refieren s6lo a la muestra ensayada.
Este informe de ensayo s6lo 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.

‘ 5 %Nesn\
cc Arch. p §'“CEAN

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




ANEXO B
FORMATO DE TEST DE EVALUACION
SENSORIAL



ANEXO C

RESULTADO DEL ANALISIS ESTADISTICO



ANEXO C.1
ANALISIS ESTADISTICO DE LA PRUEBA DE FISHER Y DUNCAN

Segun (Urefia y D Arrigo, 1990), para realizar el analisis estadistico de la prueba de

Duncan consta de los siguientes pasos:

DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO

1. Planteamiento de hipotesis
Hp. No hay diferencia entre tratamientos (muestras).
Ha. Al menos una muestra es diferente a las demas.
Hp. No hay diferencia entre bloques (no hay diferencia entre jueces).
Ha. Al menos un juez emiti6 una opinidon diferente.

2. Nivel de significacion: 0,05 (5%).

3. Prueba de significancia: Fisher y Duncan

4. Suposiciones:
e Los datos siguen una distribucién normal.
e Los datos son extraidos de un muestreo al azar.

5. Criterios de decision:
e Seacepta la Hp si el Fcal < Ftab
e Serechaza la Hp si el Fcal > Ftab

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

v" Suma de cuadrados totales
(X"

axh

SC(T)=EX] -
v" Suma de cuadrados entre los tratamientos.

E.&f (X2
SC (Trat.) = T — ﬁ

v Suma de cuadrados entre jueces

E_‘}H: (X0
sC (=27 -4

DONDE:
a=8
b=14



Grados de libertad de tratamiento: GL (Trat.)=a—1
Grados de libertad de jueces: GL (J)=b-1
Grados de libertad del total: GL (T) =a*b—1
Grados de libertad del error: GL (E) =(b—-1)(a— 1)

Cuadrado medio del tratamiento:

LG (trat.)

ASERNEE R NN

CM (Trat.) =

GL (trat.)
v Cuadrado medio de jueces
SG (0
CM Q)= e in
v" Suma de cuadrado del error
SC (E) =SC (T) - SC (Trat.) - SC (J)
v" Cuadrado medio del error

56 (E)
GL (E)

CM (E) =

v" Siendo F calculado

= _ EM (Trar)
Calculado de tratamiento = CM (E)

ANALISIS ESTADISTICO DE LA PRUEBA DE « DUNCAN »

Desarrollo del procedimiento:

1. Se establecen los criterios de aceptacién o rechazo:

> Se acepta la hipotesis planteada (Hp), si la diferencia de promedios

entre tratamiento es < que el limite de significacion de Duncan (ALS

(D).

» Se rechaza la hipotesis planteada (Hp), si la diferencia de promedios

entre tratamiento es > que el ALS (D).

2. Desarrollo de la prueba estadistica:

> Determinar el valor de la Varianza Muestral S?/y



S?ly = /CME/b
» Hallar los valores de amplitudes Estudiantizadas de Duncan
(AES(D)) con un nivel de significancia @ = 0,05, se determina el

limite de significacion de Duncan (ALS (D)) en base a la ecuacién:
ALS (D) = ASE (D) * Sy

» Encontrando los valores de amplitudes estudiantizadas de Duncan y
los limites de significacion de Duncan: con los grados de libertad del
error y el nivel de significacion de 0,05; para cada numero de

promedios de ordenamiento que estan probando.



ANEXO C.2
DISENO EXPERIMENTAL

En la tabla C.2.1, segun los resultados de los analisis de laboratorio de pH
(CEANID, 2011) para el ajuste del mosto de la hidromiel.

TABLAC.2.1
NALISIS DE LA VARIANZA PARA EL AJUSTE DEL MOSTO PAR LA
HIDROMIEL
Combinacion Variables Total
de corridas SS Acido Y1l Y2 (YD)
(°Brix) | citrico (gr)
(A) (B)
(1) 24 - 4,43 3,60 8,03
a 30 - 4,08 3,65 7,73
b 24 0,08 4,41 4,08 8,49
ab 30 0,08 4,15 3,98 8,13
Total (Y])) 16,14 | 16,24 | 32,38

Fuente: Elaboracion propia

Segin (RAMIREZ, RUIZ, ERICK. Disefio Experimental, 2007) para realizar el
analisis estadistico de la prueba de Duncan consta del siguiente procedimiento:

Procedimiento de la prueba estadistica:

1) Planteamiento de la hipotesis:

Hp: No existen diferencias entre los tratamientos (muestras)
Ha: Si existen diferencias entre las muestras (tratamientos)

2) Nivel de Significancia: o = 0.05
3) Prueba de Significancia: Fisher
4) Suposiciones:
- Los datos siguen una ~ Normal
- Las muestras son extraidas aleatoriamente al azar
5) Criterios de decision:
- Se Acepta la Hp si el Fcal < Ftab
- Se Rechaza la Hp si el Fcal > Ftab
6) Resolucion del Cuadro de ANVA
7) Conclusiones



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

r = Numero de Reéplicas = 2

ENCONTRANDO LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS
PRINCIPALES E INTERACCIONES

Contrastey = 8,13+ 7,73 -8,49 — 8,03 =- 0,66
Contrasteg = 8,13 +8,49- 7,73 - 8,03 = 0,86

Contrasteag = 8,13 +8,03-7,73-8,49 =- 0,06
Calculando la suma de cuadrados de los contrates:

La suma de Cuadrados del factor A:

2 2
A ]
(Contraste,)” _ (-0,66)

SSA) =" 4(2)

= 0,054

La suma de Cuadrados del factor B:

(Contraste, ) (0,86)°

SSB) =7, 4(2)

=0,092

La suma de Cuadrados de la interaccién de los factores AB:

(Contraste, ) _ (-0,06)

SS(AB) = 4n 4(2)

= 0,00045

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 SS(T):



2

SSG—) = ZiZYiﬁ( -

2
i=1 j=1 k=1

Y.?
abr

SS(T) = 4,43 +3,60° + 4,08° + 4,41 + 3,65° + 4,08° + 3,98 + 4,15° —

SS(T) = 131,71-131,05 = 0,65
La suma de Cuadrados del Error de los factores E:

SS(E) = SS(T) - SS(A) — SS(B) — SS(AB)

SS(E) = 0,65—-0,054 — 0,092 —0,00045 = 0,50

2X2X2

TablaC. 2.2
Anélisis de Varianza (ANVA) para elegir la variable del proceso alimenticio

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Fcal Ftab
Varianza Cuadrados Libertad Medios

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

Total 0,65 abr-1=7
Factor A 0,054 (@1 =1 0,054 0,43 7,71
Factor B 0,092 (b-1)=1 0,092 0,73 7,71

Interacciéon AB 0,00045 (@-1)(b-1) =1 0,00045 0,0036 7,71
Error 0,5 ab(r-1) =4 0,125

Fuente: Elaboracion propia




ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO SABOR

ANEXO C. 3

PARA ELEGIR LA DOSIFICACION INICIAL DEL MOSTO

En la tabla C.3.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

hidromiel para el atributo sabor.

DOSIFICACION DEL MOSTO PARA LA HIDROMIEL

) TABLAC.3.1
. EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO SABOR PARA ELEGIR LA

Jueces (B) Muestras (A) escala edénica Total
ML |[M2| M3 | M4 [ M5 [M6| M7 | M8 =
1 6 6 5 6 9 8 7 6 53
2 7 5 5 6 6 5 9 8 51
3 6 8 6 7 7 6 7 7 54
4 6 8 8 7 7 6 5 8 55
5 7 7 8 7 6 5 5 7 52
6 9 5 8 7 7 7 5 8 56
7 6 7 7 7 6 8 4 7 52
8 8 7 4 6 9 7 7 5 53
9 6 4 6 6 9 8 5 6 50
10 8 6 5 6 8 8 6 7 54
11 5 6 7 8 7 6 9 7 55
12 6 6 8 9 6 7 7 6 55
Total (Y;) 80 75 77 82 87 81 76 82 640
Y (Y1) 548 485 | 517, 570 647 561 | 510 570 | 4408
Promedio | 6,667 | 6,250 | 6,417 | 6,833 | 7,250 | 6,750 | 6,333 | 6,833

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a las expresiones matematicas mencionadas en el Anexo C.1 se realiza

el célculo del andlisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

» Suma de cuadrados totales: (Ecuacion: 1)

SC(T) = (548)2 + (485) +

. (640)°
12(8)

» Suma de cuadrados entre tratamiento: (Ecuacion: 2)

=141, 3




(80)% +(75)% +......+(82)* (640)°

Scin = 12 12(8)

» Suma de cuadrado entre jueces: (Ecuacion: 3)

(53)° +(51)° +.....+.(55)° (640)° _ 458
8 128)

sc(J) =

» Grados de libertad del tratamiento: (Ecuacion: 4)
GL(Tr) =b-1 > GL (Tr)=7
» Grados de libertad de jueces: (Ecuacion: 5)
GL(@)=a-1 > GL (J)=11
» Grados de libertad del total: (Ecuacion: 6)
GL (T) = (b*a) - 1 > GL (T)=95
» Grados de libertad del error: (Ecuacion:7)
GL(E)=(a-1)(b-1) > GL (E) =77
» Cuadrado medio del tratamiento: (Ecuacion: 8)

CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) > CM (Tr) =1, 28

» Cuadrado medio de jueces: (Ecuacion: 9)

CM (J) = SC (J)
GL () > CM (J) =0,41

» Suma de cuadrado del error: (Ecuacion: 10)
SC (E) =SC (T) —SC (Tr) - SC (J) > SC (E) = 127,72

» Cuadrado medio del error: (Ecuacion: 11)

CM (E) = SC (E)
GL (E) > CM (E) = 1,65

» Siendo Fcalculado: (Ecuacion: 12)

Fcal = CM (Tr)
CM (E) > Fcal = 0, 77



Para estimar el valor de Fy, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E) la tabla C.4.2

muestra los valores de Fcal y Ftab.

TABLA C.3.2

TABLA DE DE FISHER ANALISIS DE VARIANZA DEL ATRIBUTO
SABOR DE LA HIDROMIEL

Fuente de SC |GL |CM | Fcal | Ftab
Entre muestras 9 7 1,28 | 0,775 | 2,131
Entre jueces 458 |11 |0,41|0,251 1,915
Error 127,75 | 77 | 1,65
Total 141,33 | 95

Fuente: Elaboracion propia

La tabla C.3.2 nos indica que Fcal<Ftab por lo tanto no es apto para el desarrollo de

Duncan.



ANEXO C 4

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO COLOR

PARA ELEGIR LA DOSIFICACION INICIAL DEL MOSTO

En la tabla C.4.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial del

hidromiel para el atributo color.

DOSIFICACION DEL MOSTO PARA LA HIDROMIEL

) TABLACA4.1
EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO COLOR PARA ELEGIR LA

Jueces (B) Muestras (A) escala edénica Total

ML [M2] M3 | M4 | M5 [ M6| M7 | M8 =

1 5 6 5 6 8 8 6 3 47

2 7 5 6 8 6 5 6 4 47

3 5 7 6 7 6 6 7 5 49

4 6 8 8 5 7 6 5 6 51

5 5 6 7 7 6 5 8 6 50

6 7 5 8 7 7 9 5 6 54

7 6 7 7 7 6 8 7 9 57

8 5 8 4 6 9 8 7 8 55

9 6 6 9 6 9 8 6 6 56

10 5 6 5 6 5 6 5 7 45

11 5 6 6 7 8 6 6 6 50

12 8 7 6 8 6 7 7 4 53

Total (Y;) | 70 77 78 80 83 82 75 70 615

X (YD) 420 | 505 | 528 | 542 | 593 | 580 | 479 | 440 | 4087
Promedio | 5833 | 6,417 | 6,500 | 6,667 | 6,917 | 6,833 | 6,250 | 5,833

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a las expresiones matematicas sefialadas en el Anexo C.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

» Suma de cuadrados totales: (Ecuacion: 1)

SC(T) = (420)* + (505)> +

,_ (615

12(8)

» Suma de cuadrados entre tratamiento: (Ecuacion: 2)

=14715




r) = (70)* + (77)* +....... 1 (70)2 ) (615)°

SC(T 5 128) =14,40
» Suma de cuadrado entre jueces: (Ecuacion: 3)
SC(J) = (47)? +(47)28+ ...... +.(53)° B (i521(58))2 19,03
» Grados de libertad del tratamiento: (Ecuacion: 4)
GL(T=b-1 > GL (Tr)=7
» Grados de libertad de jueces: (Ecuacion: 5)
GL(@)=a-1 > GL(J)=11
» Grados de libertad del total: (Ecuacion: 6)
GL (T) = (b*a) - 1 > GL (T)=95
» Grados de libertad del error: (Ecuacion:7)
GL(E)=(a-1)(b-1) > GL (E)=77
» Cuadrado medio del tratamiento: (Ecuacion: 8)
CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) > CM (Tr) = 2,05
» Cuadrado medio de jueces: (Ecuacion: 9)
CM(J)=SC()
GL (J) > CM (J) =1,73
» Suma de cuadrado del error: (Ecuacion: 10)
SC(E)=SC(T)-SC(Tr)-SC(J) » SC (E) = 113,71
» Cuadrado medio del error: (Ecuacion: 11)
CM (E) = SC (E)
GL (E) > CM (E) = 1,47

» Siendo Fcalculado: (Ecuacion: 12)

Fcal =CM (Tr
CM (E) > Fcal = 1,39



Para estimar el valor de Fyp, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E), la tabla C.4.2

muestra los valores de Fcal y Ftab.

TablaC.4.2
Anélisis de varianza del atributo color en el proceso de dosificacion del mosto
para la hidromiel

Fuente de Variacion SC GL CM Feal Fiab
Entre muestras 14.406 7 2,058 | 1,394 2,131
Entre jueces 19,031 11 1,730 | 1,171 1,915
Error 113,719 77 1,477

Total 147,156 95

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla C.4.2, se observa que Fcal<Ftab (1,394<2,131), por lo tanto no existe
diferencia significativa entre las muestras y no es apto para el desarrolla de la
prueba de Duncan.



ANEXO C.5

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO AROMA
PARA ELEGIR LA DOSIFICACION INICIAL DEL MOSTO

En la tabla C.5.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial del

hidromiel para el atributo aroma.

] TABLA C5.1
EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO AROMA PARA ELEGIR LA
DOSIFICACION DEL MOSTO PARA LA HIDROMIEL

Jueces (B) Muestras (A) escala edénica Total
2Xj
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630

Y
X (Y1) 602 490 475 525 629 557 441 535 | 4254

Promedio | 7000 | 6,333 | 6,250 | 6,583 | 7,083 | 6,750 | 5,917 | 6,583

Fuente: elaboracién propia

De acuerdo a las expresiones matematicas sefialadas en el Anexo C.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

» Suma de cuadrados totales: (Ecuacion: 1)

. (630)°

SC(T) = (602) + (490) + .vvveoo +(535) ) =119,625

» Suma de cuadrados entre tratamiento: (Ecuacion: 2)




(84)° +(76)° +......+(79)° _ (630)°

SC(Tr) = T 126) =12,792
» Suma de cuadrado entre jueces: (Ecuacion: 3)
SC(J) = (59) +(53)Zg ...... +.(54)? B (1623((;))2 _14.875
» Grados de libertad del tratamiento: (Ecuacion: 4)
GL(Tr)=b-1 > GL (Tr)=7
» Grados de libertad de jueces: (Ecuacion: 5)
GL(@)=a-1 > GL(J)=11
» Grados de libertad del total: (Ecuacion: 6)
GL (T) = (b*a) - 1 > GL (T)=95
» Grados de libertad del error: (Ecuacion:7)
GL(E)=(a-1)(b-1) > GL (E)=77
» Cuadrado medio del tratamiento: (Ecuacion: 8)
CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) > CM (Tr) = 1.827
» Cuadrado medio de jueces: (Ecuacion: 9)
CM(J)=SC()
GL (J) > CM (J) =1,352
» Suma de cuadrado del error: (Ecuacion: 10)
SC(E)=SC(T)-SC(Tr)-SC ) » SC (E) = 91,958
» Cuadrado medio del error: (Ecuacion: 11)
CM (E) = SC (E)
GL (E) > CM (E) = 1,194

» Siendo Fcalculado: (Ecuacion: 12)

Fcal = CM (Tr
CM (E) > Fcal = 1,530



Para estimar el valor de F, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E), la tabla C.5.2

muestra los valores de Fcal y Ftab.

Tabla C.5.2
Analisis de varianza del atributo color en el proceso de dosificacion del mosto
para la hidromiel

Fuente de Variacion SC GL CM Fea Fian
Entre muestras 12.792 7 1.827 | 1,530 2,131
Entre jueces 14.875 11 1.352 | 1,915 1,915
Error 91.958 77 1.194

Total 119.625 95

Fuente: Elaboracidn propia

En la tabla C.5.2, se observa que Fcal<Ftab (1,530<2,131), por lo tanto no existe
diferencia significativa entre las muestras y no es apto para el desarrolla de la

prueba de Duncan



ANEXO C.6

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO SABOR
PARA ELEGIR LA DOSIFICACION FINAL DEL MOSTO

En la tabla C.6.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial del

hidromiel para el atributo aroma.

, TABLA C.6.1
EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO SABOR PARA ELEGIR LA
DOSIFICACION DEL MOSTO PARA LA HIDROMIEL

Jueces (B) Muestras (A) escala edénica Total
M2 M3 | M4 ZXj
35
39
33
37
28
28
34
33
37
38
38
12 32
Total (Y)) 412
> (Yi') 673 | 540 | 567 | 618 | 522 | 2920

Promedio | 7417 | 6,667 | 6,750 | 7,000 | 6,500
Fuente: Elaboracion propia
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De acuerdo a las expresiones matematicas sefialadas en el Anexo C.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

» Suma de cuadrados totales: (Ecuacién: 1)

(412)?

SC(T) = (673)" + (540)* +....oocoveen +(522)% - 26

=90,933

» Suma de cuadrados entre tratamiento: (Ecuacion: 2)

(89)° +(80)° +......+ (78)° (412)*

sc(in = 12 12(5)

=6,100



» Suma de cuadrado entre jueces: (Ecuacion: 3)

(35)° +(39) + .. t.(32)°  (412)

SC(QJ) = c 126) =30,533
» Grados de libertad del tratamiento: (Ecuacion: 4)
GL(Tr)=b-1 > GL(Tr)=4
» Grados de libertad de jueces: (Ecuacion: 5)
GL@)=a-1 > GL (J)=11
» Grados de libertad del total: (Ecuacion: 6)
GL (T) = (b*a) -1 > GL (T)=59
» Grados de libertad del error: (Ecuacion:7)
GL(E)=(a-1)(b-1) > GL (E) =44
» Cuadrado medio del tratamiento: (Ecuacion: 8)
CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) > CM (Tr) = 1525
» Cuadrado medio de jueces: (Ecuacion: 9)
CM(J)=SC()
GL (J) > CM (J) =2,776
» Suma de cuadrado del error: (Ecuacion: 10)
SC(E)=SC(T)-SC(Tr)-SC({J) » SC (E) = 54,300
» Cuadrado medio del error: (Ecuacion: 11)
CM (E) = SC (E)
GL (E) > CM (E) = 1,234
» Siendo Fcalculado: (Ecuacion: 12)
Fcal = CM (Tr
CM (E) > Fcal = 1,236

Para estimar el valor de F, se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E), la tabla C.6.2

muestra los valores de Fcal y Ftab.



TablaC6. 2
Analisis de varianza del atributo sabor en el proceso de dosificacién del mosto
para la hidromiel

Fuente de Variacion SC GL CM Feal Ftab
Entre muestras 6.100 4 1,525 | 1,236 | 2,584
Entre jueces 30.533 11 2,776 | 2,249 | 2,014
Error 54.300 44 1,234

Total 90.933 59

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.6.2, se observa que Fcal<Ftab (1,236<2,584), por lo tanto no existe
diferencia significativa entre las muestras y no es apto para el desarrolla de la

prueba de Duncan.



ANEXO C.7

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO COLOR
PARA ELEGIR LA DOSIFICACION FINAL DEL MOSTO

En la tabla C.7.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial del

hidromiel para el atributocolor.

) TABLAC.7.1
EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO COLOR PARA ELEGIR LA
DOSIFICACION DEL MOSTO PARA LA HIDROMIEL

Jueces (B) Muestras (A) escala edénica Total
M1 M2 M3 | M4 M5 ZXj
1 8, 6 6 6 6 32
2 8 7 8 9 8 40
3 6 6 6 7 6 31
4 7 5 8 7 8 35
5 8 8 7 9 7 39
6 7 6 2 4 6 25
7 5 6 6 7 4 28
8 9 6 6 8 7 36
9 8, 8 8 7 8 39
10 7 5 7 7 6 32
11 8 6 5 8 7 34
12 6 8 6 6 5 31
Total (Y;) 87 77 75 85 78 402
Y (Yi%) 645| 507 | 499| 623| 524 | 2798
Promedio | 7250 | 6,417 | 6,250 | 7,083| 6,500

Fuente: Elaboracion propia
De acuerdo a las expresiones matematicas sefialadas en el Anexo C.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

» Suma de cuadrados totales: (Ecuacion: 1)

(4022

SC(T) = (645)% + (507)2 + ..veoovvenn. +(524)° o 104,600

» Suma de cuadrados entre tratamiento: (Ecuacion: 2)

(87)* +(77)* + ..o+ (78)  (402)°
12 12(5)

SC(Tr) = =9,267



» Suma de cuadrado entre jueces: (Ecuacion: 3)

(32)2 + (40) + .ot (3D (402)°

SC(J) = c 126) = 46,200
» Grados de libertad del tratamiento: (Ecuacion: 4)
GL(Tn=b-1 > GL (Tr)=4
» Grados de libertad de jueces: (Ecuacion: 5)
GL)=a-1 > GL (J)=11
» Grados de libertad del total: (Ecuacion: 6)
GL (T) = (b*a) -1 > GL (T)=59
» Grados de libertad del error: (Ecuacion:7)
GL(E)=(a-1)(b—1) > GL (E) = 44
» Cuadrado medio del tratamiento: (Ecuacion: 8)
CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) > CM (Tr) = 2,317
» Cuadrado medio de jueces: (Ecuacion: 9)
CM(J)=SC()
GL (J) > CM (J) = 4,200
» Suma de cuadrado del error: (Ecuacion: 10)
SC(E)=SC(T)-SC(Tr)-SC ) » SC (E) = 49,133
» Cuadrado medio del error: (Ecuacion: 11)
CM (E) = SC (E)
GL (E) > CM (E) = 1,117
» Siendo Fcalculado: (Ecuacion: 12)
Fcal = CM (Tr
CM (E) > Fcal = 2,317

Para estimar el valor de Fp, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E), la tabla C.7.2

muestra los valores de Fcal y Ftab.



TablaC 7.2
Analisis de varianza del atributo color en el proceso de dosificacion del mosto
para la hidromiel

Fuente de Variacion SC GL CM Feal Frab
Entre muestras 9,267 4 2,317 | 2,075 2,584
Entre jueces 46,200 11 4,200 | 3,761 2,014
Error 49,200 44 1,117

Total 104,600 | 59

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.7.2, se observa que Fcal<Ftab (2,075 <2,584), por lo tanto no existe
diferencia significativa entre las muestras y no es apto para el desarrolla de la

prueba de Duncan.



ANEXO C.8

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO AROMA
PARA ELEGIR LA DOSIFICACION FINAL DEL MOSTO

En la tabla C.8.1, se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial del

hidromiel para el atributo aroma.

, TABLA C.8.1
EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO AROMA PARA ELEGIR LA
DOSIFICACION DEL MOSTO PARA LA HIDROMIEL

Jueces (B) Muestras (A) escala edénica Total
M2 M3 | M4 Xj
33
29
29
33
34
31
30
33
32
29
31
12 33
Total (Y)) 377
> (Yi') 501 | 503 | 395 | 542 | 424 | 2455

Promedio | 6917 6,417 | 5,583 6,667 | 5,833
Fuente: Elaboracion propia
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De acuerdo a las expresiones matematicas sefialadas en el Anexo C.1; se realiza el

calculo del analisis de la varianza de los diferentes tratamientos.

» Suma de cuadrados totales: (Ecuacién: 1)

2 2 . (877)°
SC(T)=(591)° +(503)° +............. +(424)° ————=86,183
12(5)
» Suma de cuadrados entre tratamiento: (Ecuacion: 2)
83)° +(77)% +....... 70)*  (377)°
SC(Tr):( )" +(77)" +....+(70)"  (377) 15100

12 12(5)



» Suma de cuadrado entre jueces: (Ecuacion: 3)

(33)2 +(29)° +.....+.(339) > (377)°

SC(J) = c 126) =7,383
» Grados de libertad del tratamiento: (Ecuacion: 4)
GL(Tr)=b-1 > GL(Tr)=4
» Grados de libertad de jueces: (Ecuacion: 5)
GL@)=a-1 > GL (J)=11
» Grados de libertad del total: (Ecuacion: 6)
GL (T) = (b*a) -1 > GL (T)=59
» Grados de libertad del error: (Ecuacion:7)
GL(E)=(a-1)(b-1) > GL (E) =44
» Cuadrado medio del tratamiento: (Ecuacion: 8)
CM (Tr) = SC (Tr)
GL (Tr) > CM (Tr) = 3,775
» Cuadrado medio de jueces: (Ecuacion: 9)
CM(J)=SC()
GL (J) > CM (J)=0,671
» Suma de cuadrado del error: (Ecuacion: 10)
SC(E)=SC(T)-SC(Tr)-SC({J) » SC (E) = 49,133
» Cuadrado medio del error: (Ecuacion: 11)
CM (E) = SC (E)
GL (E) > CM (E) = 1,448
» Siendo Fcalculado: (Ecuacion: 12)
Fcal = CM (Tr
CM (E) > Fcal = 2,608

Para estimar el valor de Fp, Se recurrio a la tabla de Fisher (Anexo E), la tabla C.7.2

muestra los valores de Fcal y Ftab.



TablaC 8. 2
Analisis de varianza del atributo aroma en el proceso de dosificacion del mosto
para la hidromiel

Fuente de Variacion SC GL CM Feal Ftab
Entre muestras 9,267 4 3,775 | 2,608 2,584
Entre jueces 7,383 11 0,671 | 0,464 2,014
Error 63,700 44 1,448

Total 86,183 | 59

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla C.8.2, se observa que Fcal>Ftab (2,608>2,584), por lo tanto existe
diferencia significativa entre las muestras y es apto para desarrollar la prueba de
Duncan.

DESARROLLO DE LA PRUEBA DE DUNCAN

> Determinar el valor de la Varianza Muestral S%y

Sly = JCME/b

S’ly = 0,324

» Hallar los valores de amplitudes Estudiantizadas de Duncan
(AES(D)) con un nivel de significancia @ = 0,05, se determina el

limite de significacion de Duncan (ALS (D)) en base a la ecuacién:
ALS (D) = ASE (D) * Sy

Tabla C.8.3
Amplitudes estudiantizadas de Duncan y limites de significacion
NuUmero de promedios AES(D) AES(D)*Sy
2 2,855 0,990
3 3,030 1,051
4 3,097 1,074
5 3,165 1,098
6 3,217 1.116

Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.8.4
Ordenamiento de los promedios de mayor a menor

M1 M4 M2 M5 M3
6,9 6,6 6,4 58 55
Fuente: Elaboracion propia
Tabla C.8.5

Analisis estadistico de Duncan del atributo aroma en el proceso de dosificacion
final del mosto

Tratamientos Valores Significancia
M1 - M4 0,3 > 0,990 Significativo
M1 - M2 0,5<1,051 No significativo
M1 — M5 1,1>1,074 Significativo
M1 - M3 1,4>1,098 Significativo
M4 — M2 0,2<0,758 No significativo
M4— M5 0,8<1.116 No significativo
M4 — M3 1,1>0,990 Significativo
M2 — M5 0,6 <1,051 No significativo
M2 — M3 0,9<1,074 No significativo
M5 — M3 0,3<1,098 No significativo

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO D
RESULTADOS DE DISENO EXPERIMENTAL



ANEXOD.1
REPRESENTACION DE LA MATRIZ EXPERIMENTAL 2°

Segun (Ramirez, 2008) para desarrollar el anélisis del disefio experimental
planteado, se siguid el presente procedimiento. Donde el disefio experimental que
cuenta con dos niveles y tres factores de estudio, puede ser representado en una
matriz experimental combinada entre simbolos geométricos y letras mindsculas para
denotar las combinaciones de tratamientos de un experimento 2° de 8 corridas que

se puntualizan en la tabla D1.1, donde k = 3 factores,.

TablaD.1.1
Representacion de la matriz experimental 2°
Corridas Combinaciones De Factores Interaccion de los Respuestas
tratamientos efectos
al| b c| abl] ac | bc | abc Yi
1 1 1)1 -1 41| +1 )+ 1 Y,
2 a +1|-1]-1|-1|-1]+1] +1 Y,
3 b 1+ -1 -1 | +1 ) -1 |+ Y3
4 ab +1|+1 -1 |+1| -1 -1 -1 Yy
5 c 11|+ 41 -1 1|+ Ys
6 ac +1 (-1 (+1] -1 | +1 | -1 -1 Ys
7 bc 1|+l |41 -1 -1+ -1 Y7
8 abc +1 | +1 | +1 | +1 | 41 | +1 | +1 Ys

Fuente: (Ramirez, 2008)

ENCONTRANDO LOS CONTRASTES PARA LOS EFECTOS
PRINCIPALES E INTERACCIONES

La suma de los cuadrados de los efectos pueden ser fisilmente obtenidas: ya que a
cada una le corresponde un contraste y un solo gado de libertad. Por lo tanto, la
suma de cuadrados para cualquier efecto de un disefio 2° con “n” replicas, vendra
dada por el contraste correspondiente al cuadrado entre el total de las
observaciones:

(ontroste)”

SS="7,_.



Entonces la suma de cuadrados para los efectos principales e interacciones son las

siguientes.

Suma de cuadrados del factor A:

SS (A) — ':GIS‘?‘!E?"‘ES'EE A}:

Bn

Suma de cuadrados del factor B:
sS (B) - l:conrrr;ira B:':
Suma de cuadrados del factor C:

(contraste )°
SS© = B—lf
n

Suma de cuadrados de la interaccion de los factores AB:

SS (AB) — ':Gﬂ?‘!f?"ﬂﬂ'fﬂ AB}:

Bn

Suma de cuadrados de la interaccion de los factores AC:

sS (AC) - (contraste 40)°

Bn

Suma de cuadrados de la interaccion de los factores BC:

SS (BC) — (contraste Blﬂ'}:

gn

Suma de cuadrados de la interaccion de los factores ABC:

SS (ABC) = .:mm:: asc)*

Suma de cuadrados del total de los factores T:

2 2 2 n 2 T*
SS(T) =Xi-, Z}zl Yi=1 2= Yoa — o

gn
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) - SS(ABC)



REPRESENTACION DE ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) EN EL
DISENO 2°

En la tabla D.1.2, se muestra el analisis de varianza (ANVA) para un disefio factorial
de 23, en base a la aplicacion de la prueba estadistica de Fisher (F).



TablaD.1.2

ANVA para el disefio factorial 2°

Fuente de variacion | Suma de cuadrados | Grados de libertad | Cuadrados medio
(EV) (SC) (GL) (CM) (Fcal) (Ftab)
TOTAL SS (T) n 251
¢ CM({A) | v, Glegg
Factor A SS (A) (a-1) CM (A)= 55_*‘3 CH (D) ;1 - ﬁ“}
‘ 2 SS5(E)
i CM(E) e GL f
Factor B SS (B) (b-1) CM(B)_fj;i CiE v_l _ GL_'?S,E}
) 2 55(E)
( CM(AB) | v, GLgg
Factor AB SS (C) (c-1) CM(AB)—f:I;ﬁi 6 v_i == ;_w‘.a.a}
) 2 55(E)
( CM(C) | v, GLsg
Interaccion C SS (AB) (ab-1) CM(C)=") e A GLss\c}
) 2 SE(E)
( CM(AC) | v, GLgg
Interaccion AC SS (AC) (ac-1) M (AC)="22 i Ao G;sm
) 2 SS(E)
( CM(BC) | v, GLgg
Interaccién BC SS (BC) (bc-1) CM (BC)_fjig G i;]1 _ GLE_‘-‘\B"-_}
) 2 SS(E)
( CM(ABC)|v, GLgg
Interaccion ABC SS (ABC) (abc-1) CM (ABC)—f:;fi ; i) ?.:‘_1 - Giusc}
) 2 SS(E)
Error experimental SS (E) (r2k-1) (2-1) CM (E):f:ii

Fuente: Elaboracion propia



ALGORITMO DE YATES PARA UN DISENO FACTORIAL 2°

Como se pudo observar en la construccion de la talla de ANVA, para encontrar los
contrastes 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 de un disefio factorial 2% fue propuesta por Yates (1937), el cual
se procede a elaborar un cuadro de algoritmos como se muestra en la figura D.1.3.
Donde: C= Columna; R= Respuesta; CT= combinacion de tratamientos

TablaD.1.3

Cuadro de algoritmo de yates para un disefio factorial 23

CT | R(Yi) C1 C?2 C3| Efectos

1 Yi | Y1eY2| Yo | YouY10 | Y17 | Y17+Y1s | Y25

a Yo | Ya:Ys| Yo | Y1eY12 | Yig | Y19:Y20 | Yo Y26/n2"-1

b Ys | Ys:Yo | Yiu | YiaeY1s | Yio | YoruYor | Yor | Yor/n2*-1

ab | Y, | Y7Ys| Y2 | Yis:Yis | Yoo | Ya3:Yas | Yag | Yoa/n2-1

c Ys | YY1 | Yia | Yio-Yo | Yor | Yig-Yi7 | Yoo | Yoo/n2*-1

ac Yo | YaYs| Y | Yi-Yir | Yoo | Yao-Yao | Yao | Yao/n2*-1

bc | Y7 | YeYs| Yis | Yu-Yis | Yoz | YooYor | Ya | Ya/n2%1

abc Ys | YeY7| Yo | Yie-Yis | You | Y2u-Yoz | Yao | Yao/n2*-1

Fuente: (Yates, 1937)

1.- La primera columna estd compuesta por las combinaciones de los tratamientos 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 reglon.

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 primera
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), 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 nimero de factores de 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 reglon.

5.- Para obtener la estimacion 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*



ANEXO D.2
DISENO EXPERIMENTAL

En la tabla D.2.1, se muestran los resultados de los analisis de laboratorio
(CENAVIT, 2011) para el contenido de alcohol de los ensayos de hidromiel.

TablaD.2.1
Disefio experimental en el proceso de dosificacion para el hidromiel
Factores Réplica | Réplica | Respuestas
Corridas | Combinacion J |Ac |Fn || I Yi
1 1 11 -1 12,00 14,40 26,40
2 J 1 -1 -1 1 1240 11,60 24,00
3 AcC -1 [ +1 | -1 12,40 13,20 25,60
4 J*Ac 1 1+1 [ +1 | 1290 12,20 24,40
5 Fn -l -l qa42 12,70 27,12
6 J*Fn 1 -1 |+l | 1458 12,00 26,58
7 AC*Fn -1 | +1 |41 14,33 13,70 28,03
8 J*Ac*Fn +1[+1 [+1 [ 138 12,50 26,02
Total 208,15

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla D.2.2 se muestra el desarrollo de la matriz del algoritmo de Yates

TABLA D.2.2
Desarrollo de la matriz de algoritmo de Yates
Combinacién Yi Célculo | Columna| Calculo | Columna | Calculo | Columna
1 1 2 2 3 3

1 26,4 1+2 50,40 | 9+10 | 100,40 | 17+18 | 208,15

J 24 3+4 50,00 | 11+12 | 107,75 | 19+20 | -6,15

Ac 25,6 5+ 6 53,70 | 13+14 | -360 | 21+22 | -0,05
J*Ac 24,4 7+ 8 5405 | 15+16 | -255 | 23+24 | -0,27
Fn 27,12 2-1 -2,40 10-9 040 | 18-17 | 7,35
J*Fn 26,58 4-2 120 | 12-11 0,35 20-19 | 1,05
AC*Fn 28,03 6-5 054 | 14-13 1,20 22-21 | 0,75
J*Ac*Fn | 26,02 8-7 201 | 16-15 -1,47 | 24-23 | -2,67

Fuente: Elaboracién propia




De acuerdo mal anexo D.1; se realizo los siguientes calculos del disefio experimental
de los ensayos de hidromiel, en base a los contrastes y los resultados de la tabla
D.2.2.

» Célculo de la suma de cuadrados del factor J: (Ecuacion: 1)
SS(J) = (-6,15)* = 2,363
8(2)
» Célculo de la suma de cuadrados del factor Ac: (Ecuacion: 2)
SS(Ac) = (0,05)* =0,00015
8(2)
» Célculo de la suma de cuadrados del factor (J)(Ac): (Ecuacion: 3)
SS(I*Ac) = (-0,27)*=0,0045
8(2)
» Calculo de la suma de cuadrados del factor Fn: (Ecuacion: 4)
SS(Fn) = (7.35)% = 3,37
8(2)
» Calculo de la suma de cuadrados del factor (J)(Fn): (Ecuacion: 5)
SS(*Fn) = (1,05)° = 0,068
8(2)
» Célculo de la suma de cuadrados del factor (Ac)(Fn): (Ecuacion: 6)
SS(AC*Fn) = (0.75)° = 0,035
8(2)
» Calculo de la suma de cuadrados del factor (J)(Ac)(Fn): (Ecuacion: 7)
SS(J*Ac*Fn) = (-2.67)° = 0,445
8(2)
» Suma de cuadrados del total de los factores T:

2
(208) =15,342

22

SS(T) =12,002 +12,40% +............ +.13,70% +12,50° —

» Suma de cuadrados del error de los factores E
SS(E) = SS(T) - SS(J) — SS(Ac) — SS(I*Ac) — SS(Fn) — SS(I*Fn) — SS(AC*Fn) —
SS(J*Ac*Fn)
SS(E) = 15,342 - 2,363 —0,00015- 0,0045 — 3,37 — 0,068 —0,035- 0,445
SS(E) =9,0913



» Suma de grados de libertad

GL(T)=n2*-1=15 GLO)=()-1=1
GL(Ac)=Ac-1=1 GL(J.Ac)=(J.Ac) -1=1
GL(Fn)=Fn-1=1 GLUJ.Fn)=(@J.Fn)-1=1
GL(Ac.Fn) = Ac .Fn-1=1 GL(J.Ac.Fn.))=(J.Ac.Fn.)-1=
1
GL(E) =8
» Suma de cuadrados medios
CM(CC) = SS(J) > CM(J) = 2,363
(J-1)
CM(T) = SS(Ac) > CM(Ac) = 0,00015
(Ac-1)
CM(CCT) = SS(J.Ac) > CM(J.Ac) = 0,0046
(J.Ac-1)
CM(Fn) = SS(Fn) > CM(Fn) = 3,3764
(Fn-1)
CM(CC.H) = SS(J.Fn) > CM(JFn) =0,0689
(J.Fn-1)
CM(TH) = SS(Ac.Fn) > CM(AcFn) =0,0352
(Ac.Fn -1)
CM(CCTH) = SS(J.Ac.Fn.) > CM (JAcFn) = 0,04456
(J.Ac.Fn. -1)
CM(E) = SS(E) > CM(E) = 1,1308
n(r-1)

» Determinacion de Fisher calculado

Fcal(CC) = CM(J) >  Fcal(J) = 2.090
CM(E)



Fcal(T) = CM(Ac) > Fcal(Ac) = 0,00013
CM(E)

Fcal(CCT) = CM(JAc) > Fcal(JAc) = 0,00406
CM(E)
Fcal(H) = CM(Fn) > Fcal(Fn) =2,985

CM(E)

Fcal(CCH) = CM(JFn) > Fcal(JFn) = 0,060
CM(E)

Fcal(TH) = CM (AcEn) > Fcal(AcFn) =0,0311
CM(E)

Fcal(CCTH) = CM(JACFn) > Fcal(JAcFn) =0,394
CM(E)

En la tabla D.2.3, se muestra el analisis de varianza para la hidromiel.

Tabla D.2.3
Andlisis de varianza para las variables del proceso de hidromiel
Fuente de variacion | Suma de Grados | Cuadrados Fcal Ftab
cuadrados | libertad medios
Total 15,3407 15
Factor J 2,3639 1 2,3639 2,09 5,32
Factor Ac 0,00015 1 0,00015 0,00 5,32
Interaccién J.Ac 0,0046 1 0,0046 0,00 5,32
Factor Fn 3,3764 1 3,3764 2,98 5,32
Interaccion J. Fn 0,0689 1 0,0689 0,06 5,32
Interaccion 0,0352 1 0,0352 0,03 5,32
Ac. Fn
Interaccion J.Ac.Fn 0,4456 1 0,4456 0,39 5,32
Error experimental 9,0461 8 1,1308 -

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E

TABLAS DE ANALISIS DE VARIANZA



ANEXO E.1

TablaE. 1
Valores de F correspondiente a ciertas probabilidades seleccionadas es decir,
areas de cola por debajo de la curva

n 1 | 2 | 3 | 4 |5 l6 |7 | 8 | 9

Ny F o095

1 161.4 [ 1995 [2157 [ 2246 [230.2 [234.0236.8 [238.9 |[2405
2 1851 | 19.00 |[19.16 |19.25 |19.30 |19.33 | 19.35 | 19.37 |19.38
3 10.13 | 9.55 9.28 |9.12 9.01 |894 |889 8.85 8.81
4 7.71 | 6.94 6.59 |6.39 6.26 | 6.16 | 6.0 6.04 6.00
5 6.61 |5.79 541 |5.19 505 |4.95 |4.88 4.82 4.77
6 5.99 | 5.14 476 | 4.53 439 | 428 |4.21 4.15 4.10
7 559 | 4.74 435 | 4.12 397 |387 |3.79 3.73 3.68
8 532 | 4.46 407 |3.84 369 |358 |350 3.44 3.39
9 512 | 4.26 3.86 | 3.63 3.48 |3.37 |3.29 3.23 3.18

10 496 | 4.10 3.71 | 3.48 333 |322 |314 3.07 3.02
11 484 | 3.98 3.59 |3.36 320 |3.09 |3.01 2.95 2.90
12 475 | 3.89 3.49 | 3.26 311 |3.00 |291 2.85 2.80
13 467 | 381 341 | 3.18 3.03 |292 |283 2.77 2.71
14 4.60 | 3.74 334 311 296 | 285 | 2.76 2.70 2.65
15 454 | 3.68 3.29 | 3.06 290 | 279 |271 2.64 2.59
16 449 | 3.63 324 | 301 285 | 274 | 2.66 2.59 2.54
17 445 | 3.59 3.20 | 296 281 | 270 | 261 2.55 249
18 441 | 3.55 3.16 | 293 277 | 2.66 | 2.58 251 2.46
19 438 | 3.52 3.13 290 274 | 263 | 254 2.48 242
20 435 | 349 3.10 | 2.87 271 | 260 | 251 2.45 2.39
21 432 | 3.47 3.07 | 284 2.68 | 257 | 249 242 2.37
22 430 | 3.44 3.05 |282 266 | 255 | 246 2.40 2.34
23 428 | 3.42 3.03 | 2.80 264 | 253 |244 2.37 2.32
24 426 | 340 30.1 [278 262 | 251 |242 2.36 2.30
25 424 | 3.39 299 | 2.76 260 | 249 |240 2.34 2.28
26 423 | 3.37 298 | 274 259 | 247 | 239 2.32 2.27
27 421 | 335 296 | 273 257 | 246 | 237 231 2.25
28 420 | 3.34 295 | 271 256 | 245 | 236 2.29 2.24
29 418 | 3.33 293 | 270 255 | 243 |235 2.28 2.22
30 417 | 3.32 292 | 2.69 253 | 242 | 233 2.27 221
40 4.08 | 3.23 284 | 261 245 | 234 | 225 2.18 212
60 4.00 |3.15 2.76 | 2,53 237 | 225 | 217 2.10 2.04
120 |3.92 | 3.07 2.68 | 2.45 229 | 217 | 2.09 20.2 1.96
a 3.84 |3.00 260 | 237 221 210 |201 1.94 1.88

Fuente: Urefa et al, 1999




(Continuacién)

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

n, [10 [12 [15 [20 |24 |30 40 |60 [120 [w

Ny F o5

1 2415 [ 2439 [ 245.9 [ 248.0 [ 249.1 [ 250.1 [ 251.1 [ 525.2 [ 253.3 | 254.3
2 19.40 | 19.41 | 19.43 | 19.45 | 19.45 | 19.46 | 19.47 | 19.48 | 19.49 | 19.50
3 879 |874 |870 |866 |864 |862 |859 |857 |855 |853
4 596 |591 |58 [580 [577 |575 |572 |569 |566 |5.63
5 474 | 468 |562 |456 |453 |450 |4.46 [4.43 |4.40 |436
6 406 |400 |394 |387 |384 |381 |[377 [374 |370 |367
7 364 |357 [351 [344 [341 (338 |334 [330 |327 |3.23
8 335 [328 [322 (315 [312 |308 |304 [301 |297 |293
9 314 |307 [301 [294 [290 |286 |283 |279 |275 |271

10 298 | 291 |285 |277 |274 |270 266 |262 |258 |254
11 285 | 279 |272 |265 |261 |257 253 | 249 |245 | 240
12 275 | 269 |262 |254 |251 |247 243 | 238 |234 | 230
13 267 | 260 |253 |246 |242 |238 234 1230 | 225 |221
14 260 253 (246 (239 |23 |231 227 222 218 |213
15 254 | 248 | 240 |233 |229 |225 220 | 216 | 211 |2.07
16 249 | 242 | 235 |228 |224 |219 215 | 211 | 206 |201
17 245 | 238 | 231 |223 |219 |215 210 | 206 |201 |1.96
18 241 | 234 | 227 |219 |215 |211 206 | 202 |197 |192
19 238 231 223 (216 |211 |207 203 198 |[193 |1.88
20 235 | 228 |220 |212 |208 |204 199 | 195 |190 |1.84
21 232 | 225 |218 |210 |205 |201 196 | 192 |187 | 181
22 230 | 223 |215 |207 |203 |1.98 194 | 189 |184 |1.78
23 227 | 220 |213 |205 |201 |196 191 | 186 |181 |1.76
24 225 | 218 211 [203 |198 |194 189 |184 |179 |1.73
25 224 | 216 |209 |201 |19 |192 187 | 182 |177 |1.71
26 222 | 215 207 199 |195 |1.90 185 | 180 |175 | 1.69
27 220 | 213 |206 |197 |193 |1.88 184 | 179 | 173 |1.67
28 219 | 212 |204 |19 |191 |1.87 182 | 177 | 171 |1.65
29 218 210 (203 (194 |19 |1.85 181 |175 |170 |1.64
30 216 | 209 |201 |193 |189 |184 179 | 174 |168 |1.62
40 208 | 200 |192 |184 |179 |1.74 169 |164 |158 |151
60 199 |192 |184 |175 |170 |1.65 159 | 153 |147 |1.39
120 | 191 |183 |175 |166 |161 |1.55 150 |143 |135 |1.25
o 183 | 185 |1.67 |157 |152 1.46 139 132 |122 |1.00

Fuente: Urefia et al, 1999.




TablaE: 2

Amplitudes estudiantizadas significativas para 0,05 y 0,01, prueba de Duncan

Error | Nivel de P = Numero de promedios de ordenamiento que se esta probando
GL sig. 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 12 | 14 | 16 | 18
1 0,05 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18
0,01 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90
2 0,05 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09 | 6,09
0,01 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 140 | 14,0 | 140
3 0,05 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 450 | 4,50 | 450 | 4,50 | 4,50 | 4,50 | 4,50 | 4,50
0,01 826 | 85 | 86 | 87 | 88 | 89 | 89 | 90 (826 | 85 | 86 | 87 | 88
4 0,05 393 | 401 | 402 | 402 | 402 | 402 | 402 | 4,02 | 4,02 | 4,02 | 4,02 | 4,02 | 4,02
0,01 6,51 | 6,8 6,9 7 7,1 7,1 7,2 7,2 7,3 7,3 74 | 74 | 75
5 0,05 364 | 3,74 | 379|383 383|383 |383]|383]|383]|383]383]383]3,83
0,01 570 | 596 | 6,11 | 6,18 | 6,26 | 6,33 | 6,40 | 6,44 | 6,5 6,6 6,6 | 6,7 | 6,7
6 0,05 3,46 | 3,58 | 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 | 588 | 595 6 6 61 | 62 | 62 | 63
7 0,05 335 | 347 | 354 | 358 | 3,60 | 3,61 | 361 | 3,61 | 3,61 | 3,61 | 3,61 | 3,61 | 3,61
0,01 495 | 5,22 | 5,37 | 554 | 553 | 561 | 569 | 573 | 5,8 5,8 59 | 59 6
8 0,05 3,26 | 3,39 | 3,47 | 352 | 3,55 | 3,56 | 3,56 | 3,56 | 3,56 | 3,56 | 3,56 | 3,56 | 3,56
0,01 474 5 514 | 523 | 532 | 540 | 547 | 551 | 55 5,6 57 | 57 | 58
9 0,05 3,20 | 3,34 | 3,41 | 3,47 | 350 | 3,52 | 3,52 | 352 | 352 | 3,52 | 3,52 | 3,52 | 3,52
0,01 460 | 486 | 499 | 508 | 5,17 | 525 | 532 | 536 | 54 55 55 | 56 | 57
10 0,05 3,15 | 3,30 | 3,37 | 3,43 | 3,46 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47 | 3,47
0,01 448 | 4,73 | 4,88 | 496 | 5,06 | 513 | 520 | 5,24 | 528 | 536 | 5,42 | 5,48 | 5,54
11 0,05 311 | 3,27 | 3,35 | 3,39 | 3,43 | 3,44 | 3,45 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,46
0,01 439 | 463 | 4,77 | 4,86 | 494 | 501 | 506 | 512 | 515 | 524 | 5,28 | 5,28 | 5,38
12 0,05 3,08 | 3,23 | 3,33 | 3,36 | 3,40 | 3,42 | 3,44 | 3,44 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,46 | 3,47
0,01 432 | 455 | 4,68 | 4,76 | 4,84 | 492 | 4,96 | 502 | 507 | 513 | 5,17 | 5,22 | 5,24
13 0,05 3,06 | 321 | 3,30 | 3,35 | 3,38 | 3,41 | 3,42 | 3,44 | 3,45 | 3,45 | 3,46 | 3,46 | 3,47
0,01 426 | 4,48 | 462 | 469 | 4,74 | 484 | 4,88 | 4,94 | 498 | 504 | 508 | 513 | 5,14
14 0,05 3,03 | 3,18 | 3,27 | 3,33 | 3,37 | 3,39 | 3,41 | 3,42 | 3,44 | 3,45 | 3,46 | 3,46 | 3,47
0,01 421 | 4,42 | 455 | 463 | 4,70 | 4,78 | 4,83 | 487 | 491 | 4,96 | 5,00 | 5,04 | 5,06
15 0,05 301|316 | 325 | 331|336 | 3,38 | 3,40 | 3,42 | 3,43 | 3,44 | 3,45 | 3,46 | 3,47
0,01 4,17 | 4,37 | 450 | 458 | 4,64 | 4,72 | 4,77 | 481 | 4,84 | 490 | 4,94 | 497 | 4,99
16 0,05 3 3,15 | 323|330 | 334|337 |339 | 341 | 343 | 3,44 | 3,45 | 3,46 | 3,47
0,01 413 | 4,34 | 445 | 454 | 460 | 4,67 | 4,72 | 4,75 | 4,79 | 4,84 | 4,88 | 491 | 4,93
17 0,05 298 | 3,13 | 322 | 3,28 | 3,33 | 3,36 | 3,38 | 3,40 | 3,42 | 3,44 | 3,45 | 3,46 | 3,47
0,01 4,10 | 4,30 | 4,41 | 450 | 4,56 | 4,63 | 4,68 | 4,72 | 4,75 | 4,80 | 4,83 | 4,86 | 4,88
18 0,05 297 | 3,12 | 3,21 | 3,27 | 3,32 | 3,35 | 3,37 | 3,39 | 3,41 | 3,43 | 3,45 | 3,46 | 3,47
0,01 4,07 | 4,27 | 4,38 | 4,46 | 453 | 459 | 564 | 4,68 | 4,71 | 4,76 | 4,79 | 4,81 | 4,84
19 0,05 296 | 3,11 | 3,19 | 3,26 | 3,31 | 3,35 | 3,37 | 3,39 | 3,41 | 3,43 | 3,44 | 3,46 | 3,47
0,01 405 | 424 | 435 | 443 | 450 | 4,56 | 4,61 | 4,64 | 4,67 | 472 | 4,76 | 4,79 | 4,81
20 0,05 295 | 3,10 | 3,18 | 3,25 | 3,30 | 3,34 | 3,36 | 3,35 | 3,40 | 3,43 | 3,44 | 3,46 | 3,46
0,01 | 4,02 | 4722 | 433 | 440 | 447 | 453 | 458 | 461 | 465 | 469 | 4,73 | 4,76 | 4,78
22 0,05 293 | 3,08 | 3,17 | 3,24 | 3,29 | 3,32 | 3,35 | 3,37 | 3,39 | 3,42 | 3,44 | 3,45 | 3,46
0,01 398 | 417 | 428 | 436 | 4,42 | 4,48 | 453 | 457 | 4,60 | 4,65 | 4,68 | 4,71 | 4,74
24 0,05 292 | 307 | 3,15 | 3,22 | 328 | 3,31 | 3,34 | 337 | 3,38 | 3,41 | 3,44 | 3,45 | 3,46
001 |396 | 414|424 | 433|438 | 444 | 449 | 453 | 457 | 462 | 4,64 | 4,67 | 4,70
26 0,05 291 | 3,06 | 3,14 | 3,21 | 3,27 | 3,30 | 3,34 | 3,36 | 3,38 | 3,41 | 3,43 | 3,45 | 3,46
0,01 393 | 411 | 421 | 430 | 4,36 | 4,41 | 4,46 | 450 | 453 | 458 | 4,62 | 4,65 | 4,67




(Continuacién)

Amplitudes estudiantizadas significativas para 0,05 y 0,01, prueba de Duncan
Erro | Nive
r I de P = Numero de promedios de ordenamiento que se esta probando
GL | sig. [ 2 3 4 5 6 7 8 9 [ 10 |12 | 14 | 16 | 18
28 | 0052930313232 (33[33|33[33|34]34]|34]34
001 | O 4 3 0 6 0 3 5 7 0 3 5 6
39 | 40 | 41 | 42 | 43 | 43 | 44 | 44 | 45 | 45 | 46 | 46 | 4,6
1 8 8 8 4 9 3 7 1 6 0 2 5
30 (0052830313232 (32[33|33[33|34]34]|34]34
001 | 9 4 2 0 5 9 2 5 7 0 3 4 6
38 |40 | 41 | 42 | 43 | 43 | 44 | 44 | 44 | 45 | 45 | 46 | 4,6
9 6 6 2 2 6 1 5 8 4 8 1 3
40 | 005 |28 [30 (313132 [32[33[33[33|33][34]|34]34
001 | 6 1 0 7 2 7 0 3 5 9 2 4 6
38 (39 |41 |41 |47 |43 | 43 |43 | 44 | 44| 45 | 45| 43
2 5 0 7 4 0 4 7 1 6 1 4 7
60 | 00528 293031323232 |33[33|33[34]|34]34
001 | 3 8 8 4 0 4 8 1 3 7 0 3 5
37 139 |40 |41 |41 |42 | 42 | 43 |43 |43 | 44 | 44 | 45
6 2 3 2 7 3 7 1 4 9 4 7 0
100 | 005 | 28 | 29 |30 [ 3131 (3232|3233 |33 |34/|34]34
001 | O 5 5 2 8 2 6 9 2 6 0 2 5
37138 39|40 |41 |41 |42 |42 |42 |43 |43 | 44 | 44
1 6 8 6 1 7 1 5 9 5 8 2 5
o 005[27 293030 (313132323233 |33]34]34
001 | 7 2 2 9 5 9 3 6 9 4 8 1 4
36 | 38 |39 (398 |40 |40 | 41 | 41| 42 |42 | 43| 43| 43
4 0 0 4 9 4 7 0 6 1 4 8

Fuente: Urefia et al, 1999.




ANEXO F

FOTOGRAFIAS



ANEXO.F.1

Fotografia 1 Fotografia 2
Brixiometro manual rango 0 a 30 °Brix Balanza analitica digital
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Fotografia 3 Fotografia 4

Miel pura de Abeja (A.A.R.T.)
.

Preparacién del mosto




Fotografia 5 Fotografia 6
Fermentacién alcohdlica Extracion de muestra

Fotografia 7
Muestras de hidromiel
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