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ANEXO B 

TEST DE EVALUACIÓN  

SENSORIAL  

 

 

 

 



 

Evaluación sensorial de muestra patrón  

Evaluación sensorial para seleccionar muestra patrón de salsa picante 

Nombre Completo:………………………………………………………… 

Set:………………                                                Fecha:..………………                                                       

Hora:……………. 

Instrucciones: 

Frente a usted se encuentra 4 muestras codificadas (S1, S2, y S3) de Salsa 

picante Por favor evalúe las características organolépticas de las muestras 

presentadas y dele un valor según el grado de aceptabilidad de acuerdo a la 

escala hedónica. 

Escala hedónica 

Nominal  Verbal 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta poco 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta poco 

1 Me disgusta mucho 

 

Muestra                                         Atributo 

 Sabor Acidez  Picante  Color Consistencia 

S1      

S2      

S3      

Comentarios:…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

……………….. 

Firma 



 

Test de comparación   

Evaluación sensorial pruebas preliminares de comparación de salsa 
picante 

Nombre Completo:………………………………………………………… 

Set:…………………                                         Fecha:…..………………                                                       

Hora:……………… 

Instrucciones: 

Por favor evalúe ¿cuál de las muestras codificadas (CY1 y CY2), se asemeja 

más a la muestra patrón de salsa picante?; Evalúe las características 

organolépticas de las muestras presentadas y dele un valor según el grado 

de aceptabilidad de acuerdo a la escala hedónica. 

Escala hedónica 

Nominal  Verbal 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta poco 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta poco 

1 Me disgusta mucho 

 

Muestra Atributo 

 Sabor Consistencia 

CY1   

CY2   

Comentarios:…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

……………….. 

Firma  



 

Evaluación sensorial diseño factorial para el nivel superior de salsa 

picante con ají ulupica  

Nombre Completo:…………………………………………………………. 

Set:…………………                                          Fecha:…..……………… 

Hora:………………. 

Instrucciones: 

Frente a usted se encuentra 4 muestras codificadas (Y1, Y2, Y3 y Y4) de 

Salsa picante Por favor evalúe las características organolépticas de las 

muestras presentadas y dele un valor según el grado de aceptabilidad de 

acuerdo a la escala hedónica. 

Escala hedónica 

Nominal Verbal 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta poco 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta poco 

1 Me disgusta mucho 

 

Muestra             Atributo  

 Sabor Consistencia Picante  

Y1    

Y2    

Y3    

Y4    

Comentarios:………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………. 

 

……………….. 

Firma 



 

Evaluación sensorial diseño factorial para el nivel inferior de salsa 

picante con ají ulupica  

Nombre Completo:…………………………………………………………. 

Set:………………                                              Fecha:…..……………… 

Hora:………………. 

Instrucciones: 

 Frente a usted se encuentra 4 muestras codificadas (Y5, Y6, Y7 y Y8) de 

Salsa picante Por favor evalúe las características organolépticas de las 

muestras presentadas y dele un valor según el grado de aceptabilidad de 

acuerdo a la escala hedónica. 

Escala hedónica 

Nominal  Verbal 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta poco 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta poco 

1 Me disgusta mucho 

 

Muestra             Atributo  

 Sabor Consistencia Picante  

Y5    

Y6    

Y7    

Y8    

Comentarios:…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

………………….. 

Firma 



 

Evaluación sensorial para elegir producto final de salsa picante con ají 

ulupica  

Nombre Completo:………………………………………………………… 

Set:…………………                                         Fecha:…..………………                                                       

Hora:……………… 

Instrucciones: 

Por favor evalúe ¿cuál de las muestras codificadas (CY1 y CY2), se asemeja 

más a la muestra patrón de salsa picante?; Evalúe las características 

organolépticas de las muestras presentadas y dele un valor según el grado 

de aceptabilidad de acuerdo a la escala hedónica. 

Escala hedónica 

Nominal  Verbal 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta poco 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta poco 

1 Me disgusta mucho 

 

Muestra Atributo 

 Sabor Consistencia 

Y1   

Y7   

Comentarios:…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

 

……………….. 

Firma 



 

Evaluación sensorial del producto final de salsa picante con ají ulupica  

Nombre Completo:………………………………………………………… 

Set:…………………                                         Fecha:…..………………                                                       

Hora:……………… 

Instrucciones: 

Por favor evalúe ¿cuál de las muestras codificadas (CY1 y CY2), se asemeja 

más a la muestra patrón de salsa picante?; Evalúe las características 

organolépticas de las muestras presentadas y dele un valor según el grado 

de aceptabilidad de acuerdo a la escala hedónica. 

Escala hedónica 

Nominal  Verbal 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta poco 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta poco 

1 Me disgusta mucho 

 

Atributo Muestra 

Y7 

Sabor  

Consistencia  

Picante  

 

Comentarios:…………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

……………….. 

Firma 



 

 

 

 

 

ANEXO C 

ANÁLISIS ESTADÍSTICO DE 

FISHER Y TUKEY 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO C.1 

Metodología para la resolución de varianza y prueba estadística de 

Tukey 

Según Ramírez (2002), para realizar análisis 

estadístico Fisher se siguen los siguientes 

pasos: 

1. Planteamiento de hipótesis  

Hp: No hay diferencia entre tratamientos 

(muestras)  

Ha: Al menos un tratamiento es diferente a los 

demás. 

2. Nivel de significancia del 0.05 (5%) 

3. Prueba de significancia a tipo de 

pruebas "Fisher y Tukey" 

4. Suposiciones:  

Los datos (muestras) siguen una distribución 

normal (~N) Los datos (muestras) son 

extraídas aleatoriamente de un muestreo al 

azar.  

5. Construcción del cuadro ANVA 

Para realizar el cuadro ANVA, se debe tomar 

en cuenta las expresiones matemáticas 

citadas a continuación: 

 Suma de cuadrados totales SC (T) 

SC (T)=∑ ∑ 𝑌𝑖𝑗
2𝑎

𝑗=1 −
(𝑌… )2

𝑛∗𝑎

𝑎
𝑖=1  

 Suma de cuadrados totales SC (A) 

SC (A)=
∑ 𝑌𝐽

2

𝑛
−

(𝑌… )2

𝑛∗𝑎
 

 Suma de cuadrados SC (B)  

SC (B)=
∑ 𝑌𝑗

2

𝑎
−

(𝑌… )2

𝑛∗𝑎
 

Donde: 

n: número de jueces  

a: número de tratamientos  

 Suma de cuadrado del error SC (E)  

SC (E)= SC (T) - SC (A) - SC (B) 

Los criterios de decisión a tomar en 

cuenta son:  

Se acepta la Hp si Fcal<Ftab  

Se rechaza la Hp si Fcal>Ftab 

6. Determinar el cuadro de análisis de varianza (ANVA) 
Tabla C.1  

Análisis de varianza para el estadístico Fisher 

 FV SC GL CM Fcal Ftab 

Total  SC (T) na - 1    

Muestras 
(A) 

SC (A) a - 1 
CM (A)=

𝑆C (A)

𝑎−1
 

CM (A)

CM (E)
 

𝑉1

𝑉2
=

𝐺𝐿 𝑆C (A)

𝐺𝐿 𝑆C (E)
 

Jueces (B) SC (B) na - 1 
CM(B)=

𝑆C (B)

𝑛−1
 

CM (B)

CM (E)
 

𝑉1

𝑉2
=

𝐺𝐿 𝑆C (B)

𝐺𝐿 𝑆C (E)
 

Error SC (E) (na–1)( a-
1) 

CM(E)=
𝑆C (E)

(𝑎−1)(𝑛−1)
 

  

     Fuentes: Ramírez, 2002 

Los resultados se obtuvieron mediante un programa estadístico Minitab 2019 y el valor de 

Ftab mediante Excel 2019. 



 

ANEXO C.2 Tabla C.2.1 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo 
sabor de la muestra patrón  

Muestra: Sabor 

Jueces S1 S2 S3 Total 

1 3 5 3 11 

2 5 3 4 12 

3 3 4 5 12 

4 4 3 5 12 

5 3 3 5 11 

6 5 5 5 15 

7 3 3 5 11 

8 3 3 4 10 

9 3 3 4 10 

10 4 5 4 13 

11 4 4 5 13 

12 5 3 5 13 

X 3,75 3,67 4,5 11,92 

∑ 𝑌𝑗 45 44 54 143 

∑ 𝑌𝑗2 177 170 248 1727 

              Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.2 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo acidez de la muestra patrón  

Muestra: Acidez  

Jueces S1 S2 S3 Total 

1 3 4 4 11 

2 3 3 4 10 

3 3 4 5 12 

4 4 3 4 11 

5 3 4 4 11 

6 2 3 4 9 

7 3 2 5 10 

8 4 3 4 11 

9 4 3 4 11 

10 4 4 5 13 

11 4 4 5 13 

12 3 5 5 13 

X 3,33 3,5 4,42 11,25 

∑ 𝑌𝑗 40 42 53 135 

∑ 𝑌𝑗2 138 154 237 1537 

Fuente: Elaboración propia 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.2.3 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo picante de la muestra patrón  

Muestra: picante  

Jueces S1 S2 S3 Total 

1 4 4 3 11 

2 4 5 3 12 

3 4 4 5 13 

4 4 4 4 12 

5 2 3 5 10 

6 2 4 4 10 

7 4 4 5 13 

8 4 4 4 12 

9 2 2 3 7 

10 4 5 4 13 

11 4 4 5 13 

12 3 4 4 11 

X 3,42 3,92 4,08 11,42 

∑ 𝑌𝑗 41 47 49 137 

∑ 𝑌𝑗2 149 191 207 1599 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.4 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo color de la muestra patrón 

Muestra: color  

Jueces S1 S2 S3 Total 

1 3 5 3 11 

2 5 4 3 12 

3 4 4 5 13 

4 4 3 5 12 

5 1 3 5 9 

6 4 5 5 14 

7 4 3 5 12 

8 3 3 5 11 

9 4 4 5 13 

10 3 4 5 12 

11 4 3 5 12 

12 3 3 5 11 

X 3,5 3,67 4,67 11,83 

∑ 𝑌𝑗 42 44 56 142 

∑ 𝑌𝑗2 158 168 268 1698 

       Fuente: Elaboración propia 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla C.2.5 

Resultados de la evaluación sensorial 
para el atributo consistencia de la 

muestra patrón 

Muestra: consistencia  

Jueces S1 S2 S3 Total 

1 3 3 5 11 

2 4 3 5 12 

3 4 4 5 13 

4 3 4 5 12 

5 3 2 4 9 

6 4 3 5 12 

7 2 3 5 10 

8 3 3 5 11 

9 3 3 5 11 

10 4 4 5 13 

11 4 3 5 12 

12 3 3 5 11 

X 3,33 3,17 4,92 11,42 

∑ 𝑌𝑗 40 38 59 137 

∑ 𝑌𝑗2 138 124 291 1579 

 Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.6 

Análisis de varianza para el atributo sabor de 
muestras patrón 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  2   5,056      2,5278      3,81 0,033 

Error  33 21,917      0,6641   

Total  35 26,972    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.6 

Análisis de varianza para el atributo acidez de 
muestras patrón 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  2   8,167 4,0833 9,24 0,001 

Error  33 14,583 0,4419   

Total  35 22,750    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2. 

Análisis de varianza para el atributo picante de 
muestras patrón 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  2   2,889      1,4444      2,10     0,139 

Error  33 22,750      0,6894   

Total  35 25,639    

Fuente: Elaboración propia 

 

 



 

 Tabla C.2.8 

Análisis de varianza para el atributo color de muestras 

patrón 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  2   9,556 4,7778 6,48 0,004 

Error  33 24,333 0,7374   

Total  35 33,889    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.9 

Análisis de varianza para el atributo consistencia de 
muestras patrón 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  2 22,389 11,1944 39,94 0,000 

Error  33   9,250 0,2803   

Total  35 31,639    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.10 

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo sabor de 
muestras patrón  

Muestra N Mediana Agrupación 

S1 12 3,750    D E F 

S2 12 3,667    D E F 

S3 12 4,500 A B C    

Fuente: Elaboración propia 
 

 

Tabla C.2.11 

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo acidez de 
muestras patrón  

Muestra N Mediana Agrupación 

S1 12 3,333     E F 

S2 12 3,500    D E F 

S3 12 4,417 A B C    

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.2.12 

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo picante de 
muestras patrón  

Muestra N Mediana Agrupación 

S1 12 3,417     E F 

S2 12 3,917   C D E  

S3 12 4,083  B C D   

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.13 

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo 
consistencia de muestras patrón  

Muestra N Mediana Agrupación 

S1 12 3,333     E F 

S2 12 3,167      F 

S3 12  4,9167 A      

Fuente: Elaboración propia 

 

 



 

 Tabla C.2.14 

Diferencia de medianas de Tukey para el atributo color de 
muestras patrón  

Muestra N Mediana Agrupación 

S1 12 3,500    D E F 

S2 12 3,667    D E F 

S3 12 4,667 A B     

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.2.15 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo 
sabor del ensayo 3 

 
Jueces 

Muestra: Sabor 
Total 

C Y1  CY2 

1 4 2 6 

2 3 4 7 

3 4 3 7 

4 5 4 9 

5 5 4 9 

6 5 3 8 

7 5 4 9 

8 5 5 10 

9 2 5 7 

10 3 4 7 

11 5 4 9 

12 4 5 9 

13 3 5 8 

14 3 5 8 

15 4 5 9 

X 4 4,13 8,13 

∑ 𝑌𝑗 60 62 122 

∑ 𝑌𝑗2 254 268 1010 

            Fuente: Elaboración propia  



 

 
Tabla C.2.16 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo 
consistencia del ensayo 3 

Jueces 
Muestra: Consistencia 

Total 
C Y1 C Y2 

3 4 5 9 

2 4 5 9 

3 4 3 7 

4 4 3 7 

5 5 3 8 

6 5 3 8 

7 5 3 8 

8 4 5 9 

9 5 3 8 

10 3 4 7 

11 5 4 9 

12 4 5 9 

13 3 4 7 

14 4 4 8 

15 4 4 8 

X 4,2 3,87 8,07 

∑ 𝑌𝑗 63 58 121 

∑ 𝑌𝑗2 271 234 985 

            Fuente: Elaboración propia  

 

Tabla C.2.17 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo sabor del ensayo 3 

Muestra: sabor  

Jueces CY1 CY2 

1 4 2 

2 3 4 

3 4 3 

4 5 4 

5 5 4 

6 5 3 

7 5 4 

8 5 5 

9 2 5 

10 3 4 

11 5 4 

12 4 5 

13 3 5 

14 3 5 

15 4 5 

X 4 4,13 

∑Y 49,20 50,80 

Fuente: Elaboración propia  



 

 

Tabla C.2.19 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo 
sabor del ensayo 3 

Muestra: Sabor 

Jueces Y1 Y2 Y3 Y4 Total 

1 5 3 4 3 15 

2 3 4 3 3 13 

3 4 4 5 5 18 

4 4 3 2 2 11 

5 5 4 4 5 18 

6 5 4 4 5 18 

7 3 5 3 4 15 

8 5 4 4 5 18 

9 4 4 4 5 17 

10 5 3 2 5 15 

11 4 5 3 4 16 

12 5 3 4 4 16 

13 4 5 5 5 19 

14 2 2 3 5 12 

15 3 4 4 4 15 

X 4,07 3,80 3,60 4,27 15,73 

𝜮𝒀 61 57 54 64 236 

𝜮𝒀𝒋
𝟐

 261 227 206 286 3792 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.2.18 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo consistencia del ensayo 3 

Muestra: sabor 

Jueces CY1 CY2 
1 3 4 

2 2 4 

3 3 4 

4 4 4 

5 5 5 

6 6 5 

7 7 5 

8 8 4 

9 9 5 

10 10 3 

11 11 5 

12 12 4 

13 13 3 

14 14 4 

15 15 4 

X 4,2 3,87 

∑Y 52,04 47,96 

Fuente: Elaboración propia 



 

Tabla C.2.20 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo consistencia del nivel superior 

Muestra: Consistencia 

Jueces Y1 Y2 Y3 Y4 Total 

1 3 4 4 4 15 

2 3 4 4 3 14 

3 4 4 5 4 17 

4 5 5 4 5 19 

5 3 4 3 3 13 

6 5 4 4 4 17 

7 4 5 5 4 18 

8 4 4 3 4 15 

9 3 5 3 5 16 

10 4 5 4 3 16 

11 4 4 4 5 17 

12 5 3 4 2 14 

13 4 3 3 4 14 

14 5 3 4 3 15 

15 5 4 4 3 16 

X 4,07 4,07 3,87 3,73 15,73 

𝛴𝑌 61 61 58 56 236 

𝛴𝑌𝑗
2 257 255 230 220 3752 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.21 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo picante del nivel superior 

Muestra: picante  

Jueces Y1 Y2 Y3 Y4 Total 

1 3 4 3 3 13 

2 5 3 4 3 15 

3 4 3 4 3 14 

4 5 4 3 2 14 

5 5 5 4 5 19 

6 5 3 5 5 18 

7 5 4 3 4 16 

8 4 4 4 4 16 

9 4 5 4 4 17 

10 4 3 3 5 15 

11 3 4 4 3 14 

12 4 4 3 4 15 

13 5 5 5 4 19 

14 2 2 4 5 13 

15 5 4 3 5 17 

X 4,2 3,8 3,73 3,93 15,67 

𝛴𝑌 63 57 56 59 235 

𝛴𝑌𝑗
2 277 227 216 245 3737 

 Fuente: Elaboración propia 

 



 

Tabla C.2.22 

Análisis de varianza para el atributo sabor del nivel superior  

Fuente  GL SC MC F P 

Factor   2   3,867        1,2889        1,51        0,222 

Error  33 47,867         0,6894   

Total  35 51,733    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.23 

Análisis de varianza para el atributo consistencia del nivel 
superior  

Fuente  GL SC MC F P 

Factor   2   1,200      0,4000      0,69 0,563 

Error  33 32,533      0,5810   

Total  35 33,733    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.24 

Análisis de varianza para el atributo picante del nivel superior  

Fuente  GL SC MC F P 

Factor   2   1,917 0,6389 0,84 0,478 

Error  33 42,667 0,7619   

Total  35 44,583    

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.2.25 

Estadístico de Tukey para el atributo sabor del nivel superior 

Muestra N Mediana Agrupación 

Y4 15 4,267 A 

Y1 15 4,067 A 

Y2 15 3,800 A 

Y3 15 3,600 A 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.26 

Estadístico de Tukey para el atributo consistencia en la 
muestra final 

Muestra N Mediana Agrupación 

Y1 15 4,067 A 

Y2 15 4,067 A 

Y3 15 3,867 A 

Y4 15 3,733 A 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.27 

Estadístico de Tukey para el atributo picante en la muestra 
final 

Muestra N Mediana Agrupación 

Y1 15 4,200 A 

Y4 15 3,933 A 

Y2 15 3,800 A 

Y3 15 3,733 A 

Fuente: Elaboración propia 

 



 

 

Tabla C.2.28 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo sabor del nivel inferior  

Muestra: sabor  

Jueces Y5 Y6 Y7 Y8 Total 

1 4 2 3 3 12 

2 2 2 3 5 12 

3 5 4 4 5 18 

4 4 5 5 3 17 

5 4 3 5 3 15 

6 3 3 4 5 15 

7 4 3 5 4 16 

8 4 4 5 5 18 

9 3 3 5 4 15 

10 4 4 5 5 18 

11 4 4 5 4 17 

12 4 3 3 3 13 

13 3 5 5 4 17 

14 5 4 4 5 18 

15 4 4 5 4 17 

X 3,8 3,53 4,4 4,13 15,87 

𝛴𝑌  57 53 66 62 238 

𝛴𝑌𝑗
2 225 199 300 266 3840 

     Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.2.29 

Resultados de la evaluación sensorial para el 
atributo picante del nivel inferior 

Muestra: Consistencia 

Jueces Y5 Y6 Y7 Y8 Total 

1 4 4 4 5 17 

2 3 3 4 5 15 

3 3 2 2 3 10 

4 4 3 4 3 14 

5 3 3 5 4 15 

6 3 3 4 5 15 

7 5 3 4 S44444444444444444444444                4 16 

8 4 4 5 5 18 

9 4 4 4 4 16 

10 4 3 5 4 16 

11 5 4 5 4 18 

12 5 4 4 5 18 

13 3 1 4 3 11 

14 3 3 5 4 15 

15 4 3 5 4 16 

X 3,8 3,13 4,27 4,13 15,33 

𝛴𝑌 57 47 64 62 230 

𝛴𝑌𝑗
2 225 157 282 264 3602 

     Fuente: Elaboración propia 

 



 

 

Tabla C.2.30 

Resultados de la evaluación sensorial para el atributo 
picante del nivel inferior 

Muestra picante  

Jueces Y5 Y6 Y7 Y8 Total 

1 4 5 5 3 17 

2 4 2 3 3 12 

3 4 5 5 5 19 

4 5 4 4 5 18 

5 4 5 4 5 18 

6 4 3 5 3 15 

7 3 4 4 5 16 

8 4 2 4 3 13 

9 3 4 4 5 16 

10 4 4 5 4 17 

11 3 4 5 3 15 

12 3 4 4 3 14 

13 4 3 3 2 12 

14 4 3 5 3 15 

15 3 4 5 5 17 

X 3,73 3,73 4,33 3,8 15,6 

𝜮𝒀 56 56 65 57 234 

𝜮𝒀𝒋
𝟐 214 222 289 233 3716 

       Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.2.31 

Análisis de varianza para el atributo sabor del nivel inferior 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  3   6,467 2,1556 3,06 0,036 

Error  56 39,467 0,7048   

Total  59 45,933    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.32 

Análisis de varianza para el atributo consistencia del nivel 
inferior 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  3 11,53 3,8444      6,19     0,001 

Error  56 34,80 0,6214   

Total  59 46,33    

Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.33 

Análisis de varianza para el atributo consistencia del nivel 
inferior 

Fuente  GL SC MC F P 

Factor  3   3,800      1,2667      1,71     0,176 

Error  56 41,600      0,7429   

Total  59 45,400    

Fuente: Elaboración propia 

 



 

 

Tabla C.2.34 

Estadístico de Tukey para el atributo sabor en la muestra final 

Muestra N Mediana Agrupación 

Y7 15 4,400 A  

Y8 15 4,133 A B 

Y5 15 3,800 A B 

Y6 15 3,533 A B 

                 Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.35 

Estadístico de Tukey para el atributo consistencia en la muestra 
final 

Muestra N Mediana Agrupación 

Y7 15 4,267 A  

Y8 15 4,133 A B 

Y5 15 3,800 A B 

Y6 15 3,133  B 

                                         Fuente: Elaboración propia 

Tabla C.2.36 

Estadístico de Tukey para el atributo picante en la muestra final 

Muestra N Mediana Agrupación 

Y7 15 4,333 A  

Y8 15 4,800 A B 

Y6 15 3,733 A B 

Y5 15 3,733 A B 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.2.37 

Resultados de la evaluación sensorial de la muestra final 

jueces 
                             Atributos 

Sabor  Consistencia Picante total  

1 5 5 4 14 

2 4 5 4 13 

3 4 5 4 13 

4 5 5 4 14 

5 5 5 4 14 

6 5 5 5 15 

7 4 4 5 13 

8 5 4 5 14 

9 5 4 4 13 

10 5 5 5 15 

11 5 4 4 13 

12 4 4 5 13 

13 5 4 5 14 

14 4 5 5 14 

15 4 5 4 13 

16 5 4 5 14 

17 5 5 4 14 

18 5 5 4 14 

19 5 5 5 15 

20 5 4 5 14 

X 4,7 4,6 4,5 13,8 

∑Y 94 92 90 276 

   Fuente: Elaboración propia 

 



 

 

 

 

 

ANEXO D 

METODOLOGÍA PARA LA 

OBTENCIÓN DE RESULTADOS 

 

 

 

 



 

ANEXO D.1 

Determinación potenciométrica del pH 

En un vaso de precipitación de 100 ml se deposita 50 gramos de muestra de 

salsa picante con ají ulupica, medidos con una balanza analítica RADWAG AS 

310.R2 con precisión de 0,0001 g, para disponer de una solución homogénea, 

se introduce en el vaso de precipitación el pH metro para realizar la lectura del 

pH de la solución. 

 
         Fuente: Elaboración propia 

                 Figura D.2.1: Procedimiento para determinar de pH 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ANEXO D.2 

La acidez titulable consiste en determinar el contenido de acidez de una muestra 

por titulación con una solución valorada de NaOH 0.1 N, utilizando azul de 

bromotimol como indicador. 

1. Método: Volumétrico, instrumento bureta digital. 

2. Objetivo: determinar la acidez en una muestra. 

3. Campo de aplicación: Para el área de alimentos se aplica en mermeladas, 

jaleas, pulpas, salsas, lácteos, bebidas, jugos, etc. 

4. Principio del método: Se basa en un método volumétrico por titulación de una 

alicuota de la muestra con una solución valorada de hidróxido de sodio. 

5. Expresión de resultados: Los resultados se expresan en % de ácido acético 

En un matraz Erlenmeyer de 100 ml se pesan 5 gramo de salsa picante con ají 

ulupica, utilizando una balanza analítica RADWAG AS 310.R2 con precisión de 

0,0001 g. se añaden 45 ml de agua destilada, usando una probeta aforada en 50 

ml, y 10 gotas de azul de bromotimol, se agita hasta homogenizar la mezcla. 

Enseguida, la mezcla homogénea se titula con una solución estandarizada de 

Hidróxido de sodio al 0,1 N dispuesta en una bureta digital VWR Digitrate Pro de 

50 ml. Durante la adición del titulante se aplicó una leve agitación en el matraz. El 

punto final de la titulación se estableció cuando el vire al color rosa dado por el 

azul de bromotimol mantiene durante un minuto. 

Cálculo de determinación de acidez  

El resultado se expresa en % de acidez calculado aplicando la siguiente 
ecuación: 

ACIDEZ TITULABLE (%) = 
0,064∗𝑁∗𝑉

𝑃
∗ 100 



 

Dónde:  

N=Normalidad de la solución de NaOH utilizada en la titulación de la muestra  

V = Mililitros de la solución de NaOH, gastados en la titulación de la muestra 

 0,064= Constante de equivalencia de NaOH 

 
           Fuente: Elaboración propia 
           Figura D.2.1: Procedimiento para determinar de acidez  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

RESULTADOS DEL CONTROL DE 

PARÁMETROS DE PRUEBAS 

PRELIMINARES  

 

 

 

 

 

 

 



 

A continuación, se muestras los datos registrados para el control de variación 

de pH y acidez como ácido acético para los niveles superior e inferior del 

diseño factorial en la elaboración de salsa picante con ají ulupica, así como se 

indica la variación de dichos valores en función del tiempo expresado en días. 

Tabla E.1 

 
Variación de la acidez total como % ácido acético en los niveles 

superior e inferior del diseño factorial para la elaboración de salsa 
picante con ají ulupica 

Combinación 
tratamiento 

variables Réplicas  

Total A 
Ulupica 

(%) 

B 
Vinagre 

(%) 

C 
Cebolla 

(%) 
1 2 

(-1) 3 16 0,40 15,24 15,03 30,27 

A 4 16 0,40 16,60 16,10 32,70 

B 3 20 0,40 14,74 14,04 28,78 

AB 4 20 0,40 16,78 16,23 33,01 

C 3 16 0,80 14,71 13,97 28,68 

AC 4 16 0,80 14,48 14,04 28,52 

BC 3 20 0,80 14,30 13,98 28,28 

ABC 4 16 0,80 15,38 15,09 30,47 

        Fuente: Elaboración propia  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Tabla E.2 

 
Variación de pH en los niveles superior e inferior del diseño factorial 

para la elaboración de salsa picante con ají ulupica 

Combinación 
tratamiento 

variables Réplicas 

Total A 
Ulupica 

(%) 

B 
Vinagre 

(%) 

C 
Cebolla 

(%) 
1 2 

(-1) 3 16 0,40 3,552 3,545 7,097 

A 4 16 0,40 3,470 3,340 6,810 

B 3 20 0,40 3,468 3,365 6,833 

AB 4 20 0,40 3,470 3,393 6,863 

C 3 16 0,80 3,537 3,544 7,081 

AC 4 16 0,80 3,562 3,546 7,108 

BC 3 20 0,80 3,560 3,448 7,008 

ABC 4 16 0,80 3,528 3,499 7,027 

      Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.3 

Variación de pH en salsa picante con ají ulupica 

Tiempo 
(días) 

pH (Y7) pH (Y7i) 

0 3,560 3,565 

3 3,565 3,502 

6 3,573 3,460 

9 3,588 3,405 

12 3,595 3,465 

15 3,597 3,455 

18 3,604 3,463 

21 3,604 3,302 

24 3,605 3,216 

27 3,608 3,111 

30 3,611 3,003 

                             Fuente: Elaboración propia 

 



 

 
         Fuente: Elaboración propia  
         Figura 4.20: Control de pH en la salsa picante con ají ulupica durante el 

tiempo de almacenamiento  

Tabla E.4 

Variación de acidez en salsa picante con ají ulupica 

Tiempo 
(días) 

Acidez 
(Y7) 

Acidez 
(Y7i) 

Unidad 

0 14,30 14,56 % 

3 14,00 14,50 % 

6 13,02 14,46 % 

9 13,05 12,22 % 

12 13,22 13,46 % 

15 14,12 12,49 % 

18 14,05 12,91 % 

21 15,08 13,30 % 

24 16,07 14,21 % 

27 17,11 12,11 % 

30 17,21 10,19 % 

                           Fuente: Elaboración propia 



 

 
Fuente: Elaboración propia 
Figura 4.21: Control de acidez en la salsa picante con ají ulupica durante el 

tiempo de almacenamiento  
 

 
                

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO F 

RESOLUCIÓN DEL DISEÑO 

FACTORIAL 23 UTILIZANDO EL 

SOFTWARE STATGRAPHICS 

CENTURION 19 

 

 

 

 

 

 



 

Tabla F.1  

Análisis de varianza de la variable respuesta acidez 

Fuente de 
varianza 

(FV) 

Suma de 
Cuadrados 

(SC) 

Grados de 
libertad 

(GL) 

Cuadrado 
Medio 
(CM) 

Fcal Ftab 

A:Ulupica  10,0648 1   10,0648  9,86* 5,32 

B:Vinagre    1,1936 1  1,1936    1,17 5,32 

C:cebolla    1,4460 1  1,4460 1,42 5,32 

AB    0,0014 1  0,0014 0,00 5,32 

AC    4,6548 1  4,6548 4,56 5,32 

BC    0,1008 1  0,1008 0,10 5,32 

ABC    1,2939 1  1,2939 1,27 5,32 

Error total    8,1672 8  1,0209 - - 

Total     26,9224 15 - - - 

       Fuente: Elaboración propia                                               *Significativo  
 
 

 
                Fuente: Elaboración propia  
                Figura F.1: Efectos principales para en porcentaje de acidez  
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                            Fuente: Elaboración propia  
                            Figura F.2: Interacciones de factores para porcentaje de 

acidez 

 
    Fuente: Elaboración propia  
    Figura F.3: Diagrama de Pareto estandarizado para acidez  

Tabla F.2 

Análisis de varianza de la variable respuesta pH 

 FV  SC  GL  CM Fcal Ftab 

A:Ulupica 0,0028 1 0,0028  0,94* 5,32 

B:Vinagre 0,0083 1 0,0083 2,82 5,32 

C:Cebolla 0,0241 1 0,0241 8,17 5,32 

AB 0,0060 1 0,0060 2,02 5,32 

AC 0,0057 1 0,0057 1,95 5,32 

BC 0,0002 1 0,0002 0,07 5,32 

ABC 0,0066 1 0,0066 2,24 5,32 

Error total 0,0236 8 0,0029  - 

Total   26,9224 15    

   Fuente: Elaboración propia                                        * Significativo  
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                  Fuente: Elaboración propia  
             Figura F.4: Efectos principales para en porcentaje de pH   
 

 
               Fuente: Elaboración propia  

                 Figura F.5: Interacciones de factores para porcentaje de pH 
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              Fuente: Elaboración propia  
              Figura F.6: Diagrama de Pareto estandarizado para pH 
 
Tabla F.3 

Acidez y pH de las muestras preliminares 

Muestra pH Acidez 

 C1 3,945 11,4988 

CO1 3,868 12,5078 

C2 3,836 15,0272 

CO2 3,973 11,1908 

Fuente: Elaboración propia 
 

Tabla F.4 

Acidez y pH de las muestras patrón 

Marca pH Acidez 

Bravo habanero  3,122 31,4400 

Tabasking 3,538 12,5431 

Mc Cormick  3,018 60,5496 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Diagrama de Pareto Estandarizada para pH

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3

Efecto estandarizado

BC

A:Ulupica

AC

AB

ABC

B:Vinagre

C:Cebolla +
-



 

 

 

 

 

 

ANEXO G 

TABLAS DE FISHER Y TUKEY 

 

 

 

 



 

  



 

 

 

 

 



 

 

 

 

Anexo I.2 

Tabla de rangos estandarizados significativos para 𝛂 = 𝟎, 𝟎𝟓 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO H 

FOTOGRAFÍAS 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ANEXO H.1 

Equipos de laboratorio 

 

ANEXO H.2 

Instrumentos de laboratorio 

 

 

Cocina industrial Licuadora  

pH metro  Bureta digital  Balanza digital 



 

 

 

 

ANEXO H.3 

Material de laboratorio 

 

 ANEXO H.4 

Reactivos 

 

Probeta, Matraz Erlenmeyer y vaso de precipitación  

Hidróxido de sodio 0,1 N Azul de bromotimol  



 

 

 

 

ANEXO H.5 

Insumos alimentarios y utensilios de cocina 

 

 

 

 

 

Materia prima e insumos  

Olla, colador de acero inoxidable, 
cuchillo, cuchara de palo y cuchara   

Fuente de acero inoxidable, jarra 
de plástico y platos de plástico  



 

 

 

 

ANEXO H. 6 

Fotografías de evaluación sensorial de las muestras  

 

 
Evaluación sensorial 


