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Evaluación sensorial de yogurt batido a partir de extracto de quinua y garbanzo, 

para la prueba preliminar del ensayo 1  

Nombre…………………………………………..Fecha:…………………………… 

Lugar:……………………………………………………………………… 

Hora:………… 

A continuación, se presentan 5 muestras de yogurt batido a partir de extracto de 

quinua y garbanzo, por favor sírvase a degustar y coloque el “valor” de acuerdo al 

nivel de agrado o desagrado, según la escala hedónica. 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………….. 

¡¡¡Muchas gracias!!! 

……………………. 

Firma  

 

Valor Escala hedónica de 5 puntos 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta moderadamente 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta moderadamente 

1 Me disgusta mucho 

Atributos sensorial 
Muestras 

       YP1 YP4 YP6 YP7 YP8 

Sabor      

Viscosidad      

Aroma      

Acidez      

Color      

Textura      

Test 1 



 

Evaluación sensorial de yogurt batido a partir de extracto de quinua y garbanzo, 

para la prueba preliminar del ensayo 2  

Nombre:…………………………………………………….Fecha: ………………… 

Lugar:……………………………………………………….Hora: …………………. 

A continuación, se presentan 3 muestras de yogurt batido a partir de extracto de 

quinua y garbanzo, por favor sírvase a degustar y coloque el “valor” de acuerdo al 

nivel de agrado o desagrado, según la escala hedónica. 

 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

……………………………………….. 

¡¡¡Muchas gracias!!! 

……….………………………. 

Firma 

 

Valor Escala hedónica de 5 puntos 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta moderadamente 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta moderadamente 

1 Me disgusta mucho 

Atributos sensorial 
Muestras 

YPP1 YPP4 YPP8 

Sabor    

Viscosidad    

Acidez    

Textura    

Test 2

est 

2 

 Test 1 



 

Evaluación sensorial de yogurt batido a partir de extracto de quinua y garbanzo, 

para la prueba preliminar del ensayo 3  

Nombre:………………………………………………….Fecha:…………………………… 

Lugar:……………………………………………………………………… Hora:………… 

A continuación, se presentan 3 muestras de yogurt batido a partir de extracto de quinua 

y garbanzo, por favor sírvase a degustar y coloque el “valor” de acuerdo al nivel de agrado 

o desagrado, según la escala hedónica. 

 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

Observaciones:  

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………. 

 

¡¡¡Muchas gracias!!! 

………………………. 

Firma  

Valor Escala hedónica 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta moderadamente 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta moderadamente 

1 Me disgusta mucho 

Atributos sensoriales 
Muestras 

YPPP1 YPPP8 

Sabor   

Viscosidad   

Acidez   

Textura   

Test 3 



  

Evaluación sensorial de yogur batido a partir de extracto de quinua y garbanzo, 

nivel superior del diseño experimental 

Nombre: …………………………………………………. Fecha: …………………. 

Lugar: ……………………………………………………. Hora: ………………….. 

A continuación, se presentan 4 muestras de yogurt batido a partir de extracto de 

quinua y garbanzo, por favor sírvase a degustar y coloque el “valor” de acuerdo al 

nivel de agrado o desagrado, según la escala hedónica. 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

Observación:  

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………. 

¡¡¡Muchas gracias!!! 

………………………. 

Firma 

 

Valor Escala hedónica 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta moderadamente 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta moderadamente 

1 Me disgusta mucho 

Atributos 
Muestras 

YNS1 YNS2 YNIS3 YNIS4 

Sabor     

Viscosidad     

Aroma     

Acidez     

Test4 



  

Evaluación sensorial de yogur batido a partir de extracto de quinua y garbanzo, 

nivel inferior del diseño experimental 

Nombre: …………………………………………………. Fecha: …………………. 

Lugar: ……………………………………………………. Hora: ………………….. 

A continuación, se presentan 4 muestras de yogurt batido a partir de extracto de 

quinua y garbanzo, por favor sírvase a degustar y coloque el “valor” de acuerdo al 

nivel de agrado o desagrado, según la escala hedónica. 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

Observación:  

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………. 

¡¡¡Muchas gracias!!! 

………………………. 

Firma 

 

Valor Escala hedónica 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta moderadamente 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta moderadamente 

1 Me disgusta mucho 

Atributos 
Muestras 

YNI1 YNI2 YNI3 YNI4 

Sabor     

Viscosidad     

Aroma     

Acidez     

Test5 



 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final de yogurt batido a partir de 

extracto de quinua y garbanzo 

Nombre:…………………………………………………………………….Fecha:………………… 

Lugar:……………………………………………………………………… Hora:……….………… 

A continuación, se presentan 3 muestras de yogur batido a partir de extracto de 

quinua y garbanzo, por favor observe y evalué las características organolépticas, y 

coloque el “valor” de acuerdo al nivel de agrado o desagrado, según la escala hedónica. 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

 

 

   

 

 

 

 

Observaciones: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………….. 

¡¡¡Muchas gracias!!! 

……………………  

Firma  

 

Valor Escala hedónica 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta moderadamente 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta moderadamente 

1 Me disgusta mucho 

Atributos 
Muestras 

YMFNS1 YMFI8 YMFNI3 

Sabor    

Viscosidad    

Aroma    

Acidez    

Seleccione la muestra de su preferencia 

YMFNS1 YMFI8 YMFNI3 

   

Test 6 



 

Evaluación sensorial del producto final de yogur batido a partir de extracto de 

quinua y garbanzo 

Nombre: …………………………………………………. Fecha: …………………. 

Lugar: ……………………………………………………. Hora: ………………….. 

Frente a usted se presenta la muestra final de yogurt batido a partir de extracto de 

quinua y garbanzo, por favor observe y evalué las características organolépticas, y 

coloque el “valor” de acuerdo al nivel de agrado o desagrado, según la escala hedónica. 

 

 

 

 

 

                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

Observación:  

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………. 

¡¡¡Muchas gracias!!! 

………………………. 

Firma 

 

Valor Escala hedónica 

5 Me gusta mucho 

4 Me gusta moderadamente 

3 No me gusta ni me disgusta 

2 Me disgusta moderadamente 

1 Me disgusta mucho 

Atributos 
Muestra 

YMFNI 

Sabor  

Viscosidad  

Aroma  

Acidez  

Test 7 
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Anexo C.1. 

 

Tabla C.1.1 

Resultados de análisis físico del garbanzo 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.1.2 

Resultado de análisis físico de la quinua 

 

 

 

 

 

 

 

  
Fuente: Elaboración propia 

 

N° 
Altura 

(mm) 

Ancho 

(mm) 

largo 

(mm) 

Peso 

Seco (g) 

Peso 

Húmedo (g) 

PC 

(%) 

PNC 

(%) 

1 10,40 10,60 12,20 0,94 1,78 1,56 0,22 

2 8,80  8,90 12,4 0,65 1,30 1,17 0,13 

3 10,30 10,35 15,83 1,04 2,16 1,93 0,23 

4 8,81 10,12 12,22 0,81 1,65 1,45 0,20 

5 8,75  9,22 12,13 0,77 1,66 1,49 0,17 

6 8,04  9,22 10,24 0,68 1,45 1,31 0,14 

7 10,00  9,66 12,31 0,76 1,69 1,51 0,18 

8 8.97  9,36 12.44 0,70 1,37 1,22 0,15 

9 8,74 10,40 12,10 0,74 1,50 1,34 0,16 

10 8,10  9,29 11,92 0,82 1,77 1,57 0,20 

11 9,23  9,43 12,32 0,74 1,63 0,56 0,18 

12 9,10 10,11 15,18 0,79 1,64 0,59 0,20 

13 10,10 10,17 12,80 0,85 1,80 0,53 0,21 

14 9,15  9.25 12,11 0,73 1,53 0,48 0,16 

15 8.61  9,74 12,28 0,72 1,59 0,50 0,16 

Promedio 9,21  9,76 12,57 0,78 1,63 1,15 0,18 

Porcentaje %  100,00 100,00  100,00 100,00    100,00 100,00 100,00 

N° Peso de la muestra 

(g) 

Grande 

(g) 

Mediano 

(g) 

Pequeño 

(g) 

1 500 17,50 401,04 81,46 

2 500 16,25 380,76 102,99 

3 500 16,74 369,98 113,28 

4 500 11,38 405,15 83,47 

5 500 16,55 401,02 82,43 

6 500 18,90 382,79 98,31 

7 500 17,30 379,56 103,14 

8 500 15,95 402,04 82,01 

9 500 17,41 396,05 86,54 

10 500 17,39 399,98 82,63 

Promedio 500 16,54 391,84 91,63 

Porcentaje % 100  3,00  78,00 18,00 



Anexo C.2. 

Metodología para resolver el estadístico Tukey   

 

Según (Ramírez, 2021), para realizar el 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 las 

demás. 

2. Nivel de significancia del 0,05 (5%) 

3. Prueba de significancia o tipos de pruebas: 

“F” y Tukey 

4. Suposiciones 

5. Construcción del cuadro ANOVA y criterio 

de decisión: 

Para realizar la construcción del cuadro ANOVA, 

se debe tomar en cuenta las expresiones 

matemáticas citadas a continuación: 

 Suma de cuadrados de los totales SC(T): 
2

a n

i=0 j=1

(y..)
SC(T) = -

n a
   

 suma de cuadrados de los tratamientos 

SC(A): 

              

2 2( ..)
( )  

 y j y
SC A

n n a
 

 suma de cuadrados de los jueces SC(B) 

SC(B): 
2 2( ..)

( )  
Y i Y

SC B
a n a

 

Donde: 

a = número de tratamientos o muestras 

n = número de jueces 

 Suma de cuadrados 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 (no se realiza la prueba de Tukey) 

 Se rechaza la Hp si Fcal > Ftab (se realiza la prueba de Tukey) 

6. Determinar la tabla de análisis de varianza (ANOVA). 

Tabla C.2.1  

Análisis de varianza para la resolución del estadístico de Fisher 

Fuente 

de 

variación 

(FV) 

Suma de 

cuadrados 

(SC) 

Grados de 

libertad 

(GL) 

Cuadrados 

medios 

(CM) 

Fisher 

calculado 

(Fcal) 

Fisher 

Tabulado 

(Ftab) 

Total  SC(T) 1n a     

Muestras  

(A)  

SC(A) ( 1)a  ( )
( )

( 1)




SC A
CM A

a
 

( )

( )

CM A

CM E
 

1 ( )

2 ( )


V GLSC A

V GLSC E
 

Jueces  

(B) 

SC(B) ( 1)n  ( )
( )

( 1)




SC B
CM B

n
 

( )

( )

CM A

CM E
 

1 ( )

2 ( )


V GLSC B

V GLSC E
 

Error (E) SC(E) ( 1)( 1) a n  ( )
( )

( 1)




SC A
CM E

a
 

  

     Fuente: Ramírez, 2021 



 

Anexo C.2. 

Metodología para resolver el estadístico Tukey   

Según (Ramírez, 2021), para realizar el análisis estadístico Fisher se siguen los siguientes pasos 

7. Desarrollo de la prueba de tukey 

 Se calcula el error estándar (ε), que es igual a: 

 

ε = √
𝐶𝑀𝐸

𝑗
          ε =√

𝑐𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑑𝑜 𝑚𝑒𝑑𝑖𝑎 𝑑𝑒𝑙 𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟

𝑁° 𝑑𝑒 𝑗𝑢𝑒𝑐𝑒𝑠
 

 

 Se determina la diferencia mínima significativa 

(DMS) de tukey en base de la siguiente ecuación:  

 

8. 0rdenamiento de los problemas 

Se ordena los tratamientos de mayor a menor 

 

9. realizar la diferencia de las medias 

Realizar la diferencia entre las medianas () y comparar con 

los datos de la diferencia mínima significativa (D.M.S.) de 

Tukey 

 

10. determinación de la existencia de diferencias 

significativas 

Realizar la diferencia entre las medias () y compara con los 

datos de la diferencia mínima significativa (D.M.S.) DE 

Tukey. 

 

11. determinación de la existencia de diferencias 

significativas 

 

 Diferencia de las medias ≤ (D.M.S.) = no hay 

significancia, por tanto , se acepta la Hp. 

 Diferencia de las medias ≥ (D.M.S.) = si hay 
significancia, por tanto , se rechaza la Hp. 

 



Anexo C.3. 

Tabla C.3.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1                         

 Fuente: Elaboración propia 
 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.3.1 se obtiene: 

 

Tabla C.3.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

 Fuente: Elaboración propia     
       

 

Tabla C.3.3 

         Comparaciones de pareja de Tukey 
 

               

Fuente: Elaboración propia  

      Las medias que no comparten una letra 

      son significativamente diferentes. 

 

Atributo sabor 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YP1S YP4S YP6S YP7S YP8S 

1 2,0 4,00 2,00 2,00 4,0 14,0 

2 5,0 4,00 4,00 4,00 4,0 21,0 

3 3,0 4,00 3,00 2,00 4,0 16,0 

4 4,0 4,00 2,00 3,00 4,0 17,0 

5 4,0 5,00 4,00 3,00 5,0 21,0 

6 4,0 4,00 3,00 2,00 3,0 16,0 

7 3,0 4,00 3,00 4,00 5,0 19,0 

8 3,0 4,00 3,00 4,00 4,0 18,0 

9 4,0 3,00 4,00 3,00 5,0 19,0 

10 3,0 4,00 4,00 4,00 4,0 19,0 

11 5,0 3,00 2,00 3,00 4,0 17,0 

12 5,0 4,00 3,00 2,00 4,0 18,0 

13 3,0 5,00 2,00 3,00 5,0 18,0 

14 3,0 4,00 3,00 3,00 4,0 17,0 

15 2,0 4,00 5,00 4,00 2,0 17,0 

16 4,0 4,00 4,00 2,00 2,0 16,0 

17 5,0 4,00 3,00 4,00 4,0 20,0 

18 3,0 2,00 4,00 4,00 3,0 16,0 

19   4,0 5,00 3,00 4,00 4,0 20,0 

20   3,0 4,00 2,00 3,00 4,0 16,0 

∑Yi 72,0 79,00 63,00 63,00 78,0 355,0 

∑Yj2  276,0 321,00 213,00 211,00 318,0 6369,0 

Promedio  3,6 3,95 3,15 3,15 3,9 17,8 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4 12,10 3,0250 4,31 0,003 

Error 95 66,65 0,7016   

Total 99 78,75    

Factor N Media Agrupación 

YP4S 20 3,950 A  

YP8S 20 3,900 A  

YP1S 20 3,600 A B 

YP7S 20 3,150  B 

YP6S 20 3,150  B 



Anexo C.4 

Tabla C.4.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1  

Fuente: Elaboración propia 

 

 

                  
Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.4.1 se obtiene:  

 

Tabla C.4.2 

Análisis de varianza para el atributo aroma 

  Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.4.3   

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

              

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

 son significativamente diferentes. 

 

Atributo aroma 

jueces Muestras  Total Yi 

YP1A YP4A YP6A YP7A YP8A 

1 4,0 3,0 2,0 2,0 3,00 14,00 

2 4,0 4,0 3,0 3,0 4,00 18,00 

3 4,0 4,0 3,0 3,0 5,00 19,00 

4 4,0 3,0 4,0 3,0 4,00 18,00 

5 3,0 2,0 3,0 2,0 3,00 13,00 

6 3,0 3,0 3,0 4,0 2,00 15,00 

7 3,0 4,0 3,0 4,0 5,00 19,00 

8 3,0 4,0 5,0 3,0 3,00 18,00 

9 4,0 4,0 2,0 3,0 4,00 17,00 

10 2,0 3,0 3,0 3,0 3,00 14,00 

11 5,0 4,0 3,0 3,0 3,00 18,00 

12 5,0 2,0 4,0 2,0 5,00 18,00 

13 4,0 5,0 2,0 3,0 4,00 18,00 

14 3,0 4,0 3,0 3,0 4,00 17,00 

15 3,0 3,0 4,0 3,0 3,00 16,00 

16 4,0 2,0 2,0 3,0 3,00 14,00 

17 3,0 3,0 3,0 3,0 3,00 15,00 

18 4,0 3,0 4,0 4,0 4,00 19,00 

19 4,0 4,0 4,0 4,0 4,00 20,00 

20 3,0 4,0 2,0 4,0 4,00 17,00 

∑Yi 72,0 68,0 62,0 62,0 73,00 337,00 

∑Yj2 270,0 244,0 206,0 200,0 279,00 5757,00 

Promedio 3,6 3,4 3,1 3,1 3,65 16,85 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4 5,56 1,3900 2,29 0,066 

Error 95 57,75 0,6079   

Total 99 63,31    

Factor N Media Agrupación 

YP8A 20 3,65 A 

YP1A 20 3,60 A 

YP4A 20 3,40 A 

YP7A 20 3,10 A 

YP6A 20 3,10 A 



Anexo C.5 

Tabla C.5.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1                         

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.5.1 se obtiene:  

 

 Tabla C.5.2 

Análisis de varianza para el atributo color 

  Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.5.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

 

      

Fuente: Elaboración propia 

      Las medias que no comparten una letra  

      son significativamente diferentes. 

 

Atributo color 

jueces Muestras  Total 

Yi YP1C YP4C YP6C YP7C YP8C 

1 3,0 3,0 4 5 4,0 19,0 

2 5,0 4,0 3 4 5,0 21,0 

3 4,0 4,0 2 3 4,0 17,0 

4 4,0 4,0 2 4 4,0 18,0 

5 4,0 4,0 2 4 4,0 18,0 

6 3,0 2,0 3 3 4,0 15,0 

7 4,0 4,0 3 3 3,0 17,0 

8 4,0 4,0 3 4 3,0 18,0 

9 3,0 5,0 4 3 4,0 19,0 

10 3,0 3,0 2 4 3,0 15,0 

11 4,0 3,0 2 5 3,0 17,0 

12 5,0 5,0 3 2 5,0 20,0 

13 4,0 4,0 4 5 4,0 21,0 

14 4,0 4,0 5 4 4,0 21,0 

15 2,0 4,0 3 5 3,0 17,0 

16 4,0 3,0 3 5 4,0 19,0 

17 5,0 5,0 4 5 5,0 24,0 

18 3,0 3,0 3 4 4,0 17,0 

19 4,0 4,0 3 4 4,0 19,0 

20 4,0 4,0 2 4 4,0 18,0 

∑Yi 76,0 76,0 60 80 78,0 370,0 

∑Yj2 300,0 300,0 194 334 312,0 6934,0 

Promedio 3,8 3,8 3   4 3,9 18,5 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4 12,8 3,2000 5,22 0,001 

Error 95 58,2 0,6126   

Total 99 71,0    

Factor N Media Agrupación 

YP7C 20 4,0 A  

YP8C 20 3,9 A  

YP4C 20 3,8 A  

YP1C 20 3,8 A  

YP6C 20 3,0  B 



 Anexo C.6 

Tabla C.6.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1                         

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.6.1 se obtiene:    

 

Tabla C.6.2 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.6.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 
 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra  

son significativamente diferentes. 

 

 

Atributo viscosidad 

jueces Muestras Total 

Yi YP1V YP4V YP6V YP7V YP8V 
1 3,00 4,00 4,00 3,00 3,00 17,00 

2 5,00 4,00 5,00 3,00 4,00 21,00 

3 4,00 3,00 3,00 2,00 4,00 16,00 

4 4,00 4,00 2,00 3,00 4,00 17,00 

5 4,00 3,00 3,00 4,00 3,00 17,00 

6 4,00 3,00 3,00 2,00 3,00 15,00 

7 3,00 4,00 3,00 4,00 3,00 17,00 

8 4,00 4,00 3,00 4,00 4,00 19,00 

9 4,00 4,00 2,00 3,00 5,00 18,00 

10 3,00 4,00 4,00 4,00 4,00 19,00 

11 4,00 4,00 2,00 4,00 5,00 19,00 

12 5,00 3,00 3,00 3,00 5,00 19,00 

13 3,00 4,00 2,00 3,00 4,00 16,00 

14 5,00 5,00 3,00 4,00 3,00 20,00 

15 3,00 3,00 2,00 2,00 4,00 14,00 

16 4,00 4,00 3,00 4,00 3,00 18,00 

17 5,00 4,00 4,00 4,00 5,00 22,00 

18 3,00 2,00 3,00 3,00 4,00 15,00 

19 5,00 5,00 3,00 4,00 4,00 21,00 

20 4,00 4,00 2,00 4,00 5,00 19,00 

∑Yi 79,00 75,00 59,00 67,00 79,00 359,00 

∑Yj2 323,00 291,00 187,00 235,00 323,00 6533,00 

Promedio 3,95 3,75 2,95 3,35 3,95 17,95 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4 15,04 3,7600 6,48 0,000 

Error 95 55,15 0,5805   

Total 99 70,19    

Factor N Media Agrupación 

YP8V 20 3,95 A  

YP1V 20 3,95 A  

YP4V 20 3,75 A  

YP7V 20 3,35 A B 

YP6V 20 2,95  B 



Anexo C.7 

Tabla C.7.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1                         

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de    la 

tabla C.7.1 se obtiene:   

 

Tabla C.7.2 

Análisis de varianza para el atributo textura 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 4 12,6 3,1500 4,80 0,001 

Error 95 62,4 0,6568   

Total 99 75,0    

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.7.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 
 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra  

son significativamente diferentes. 

 

 

 

Atributo textura 

Jueces  Muestras  Total 

Yi YP1T YP4T YP6T YP7T YP8T 
1 4,00 3,00 2,0 4,00 2,00 15,0 

2 5,00 5,00 3,0 3,00 4,00 20,0 

3 4,00 4,00 3,0 3,00 4,00 18,0 

4 3,00 4,00 2,0 3,00 4,00 16,0 

5 4,00 2,00 3,0 4,00 3,00 16,0 

6 4,00 3,00 5,0 2,00 3,00 17,0 

7 3,00 4,00 3,0 4,00 3,00 17,0 

8 4,00 4,00 3,0 3,00 4,00 18,0 

9 4,00 4,00 2,0 2,00 5,00 17,0 

10 4,00 4,00 4,0 4,00 4,00 20,0 

11 5,00 4,00 2,0 3,00 3,00 17,0 

12 4,00 4,00 3,0 2,00 4,00 17,0 

13 3,00 4,00 4,0 3,00 4,00 18,0 

14 4,00 4,00 3,0 3,00 4,00 18,0 

15 3,00 3,00 3,0 2,00 4,00 15,0 

16 5,00 3,00 3,0 2,00 5,00 18,0 

17 5,00 4,00 4,0 4,00 5,00 22,0 

18 2,00 2,00 5,0 3,00 4,00 16,0 

19 4,00 5,00 3,0 3,00 4,00 19,0 

20 3,00 3,00 2,0 4,00 4,00 16,0 

∑Yi 77,00 73,00 62,0 61,00 77,00 350,0 

∑Yj2 309,00 279,00 208,0 197,00 307,00 6184,0 

Promedio 3,85 3,65 3,1 3,05 3,85 17,5 

Factor N Media Agrupación 

YP8T 20 3,85 A  

YP1T 20 3,85 A  

YP4T 20 3,65 A B 

YP6T 20 3,10  B 

YP7T 20 3,05  B 



Anexo C.8 

Tabla C.8.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 1                         

Fuente: Elaboración propia 
 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de    la 

tabla C.8.1 se obtiene:  

 

Tabla C.8.2 

Análisis de varianza para el atributo acidez 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla C.8.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 
 

 

   

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra  

                     son significativamente diferentes 

 

 

Atributo acidez 

Jueces  Muestras  Total 

Yi YP1Z YP4Z YP6Z YP7Z YP8Z 
1 2,00 2,0 4,00 3,00 4,00 15,0 

2 5,00 4,0 3,00 4,00 4,00 20,0 

3 3,00 4,0 2,00 4,00 3,00 16,0 

4 3,00 3,0 3,00 3,00 4,00 16,0 

5 4,00 3,0 2,00 3,00 3,00 15,0 

6 3,00 3,0 3,00 2,00 3,00 14,0 

7 3,00 3,0 4,00 3,00 4,00 17,0 

8 3,00 4,0 3,00 3,00 4,00 17,0 

9 5,00 3,0 3,00 4,00 4,00 19,0 

10 3,00 4,0 2,00 3,00 4,00 16,0 

11 5,00 4,0 2,00 3,00 3,00 17,0 

12 5,00 3,0 3,00 2,00 4,00 17,0 

13 3,00 5,0 3,00 3,00 5,00 19,0 

14 4,00 4,0 2,00 3,00 4,00 17,0 

15 2,00 4,0 2,00 4,00 2,00 14,0 

16 4,00 4,0 3,00 4,00 5,00 20,0 

17 3,00 3,0 3,00 3,00 4,00 16,0 

18 2,00 2,0 5,00 3,00 3,00 15,0 

19 3,00 4,0 4,00 3,00 4,00 18,0 

20 4,00 4,0 3,00 3,00 4,00 18,0 

∑Yi 69,00 70,0 59,00 63,00 75,00 336,0 

∑Yj2 257,00 256,0 187,00 205,00 291,00 5706,0 

Promedio 3,45 3,5 2,95 3,15 3,75 16,8 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 
Factor 4 7,84 1,9600 3,15 0,018 

Error 95 59,20 0,6232   

Total 99 67,04    

Factor N Media Agrupación 

YP8Z 20 3,75 A  

YP4Z 20 3,50 A B 

YP1Z 20 3,45 A B 

YP7Z 20 3,15 A B 

YP6Z 20 2,95  B 



Anexo C.9 

Tabla C.9.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2                         
 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.9.1 se obtiene: 

 

Tabla C.9.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.9.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 
 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

 

 

 

Atributo sabor 

Jueces Muestras  Total 

Yi YPP1S YPP4S YPP8S 
1 5,00 4,00 5,00 14,0 

2 3,00 4,00 4,00 11,0 

3 4,00 3,00 3,00 10,0 

4 3,00 4,00 4,00 11,0 

5 4,00 4,00 5,00 13,0 

6 5,00 4,00 3,00 12,0 

7 4,00 3,00 3,00 10,0 

8 4,00 4,00 5,00 13,0 

9 5,00 4,00 4,00 13,0 

10 4,00 3,00 5,00 12,0 

11 4,00 3,00 5,00 12,0 

12 3,00 5,00 5,00 13,0 

13 4,00 3,00 5,00 12,0 

14 4,00 2,00 5,00 11,0 

15 4,00 2,00 5,00 11,0 

16 3,00 3,00 4,00 10,0 

17 4,00 3,00 4,00 11,0 

18 4,00 2,00 5,00 11,0 

19 3,00 2,00 3,00 8,0 

20 3,00 3,00 3,00 9,0 

∑Yi 77,00 65,00 85,00 227,0 

∑Yj2 305,00 225,00 375,00 2619,0 

Promedio 3,85 3,25 4,25 11,4 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 10,13 5,0667 8,01 0,001 

Error 57 36,05 0,6325   

Total 59 46,18    

Factor N Media Agrupación 

YPP8S 20 4,25 A  

YPP1S 20 3,85 A B 

YPP4S 20 3,25  B 



Anexo C.10 

Tabla C.10.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2                         
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.10.1se obtiene:  

 

Tabla C.10.2 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.10.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra 

 son significativamente diferentes. 

 

 

Atributo viscosidad 

Jueces 
Muestras Total Yi 

YPP1V YP4V YPP8V 
1 5,00 3,00 4,00 12,00 

2 4,00 5,00 5,00 14,00 

3 4,00 4,00 4,00 12,00 

4 3,00 4,00 4,00 11,00 

5 5,00 4,00 5,00 14,00 

6 5,00 3,00 4,00 12,00 

7 4,00 5,00 4,00 13,00 

8 3,00 3,00 4,00 10,00 

9 5,00 3,00 4,00 12,00 

10 4,00 4,00 5,00 13,00 

11 4,00 4,00 5,00 13,00 

12 4,00 4,00 4,00 12,00 

13 3,00 3,00 4,00 10,00 

14 5,00 3,00 5,00 13,00 

15 3,00 3,00 5,00 11,00 

16 3,00 3,00 4,00 10,00 

17 4,00 2,00 5,00 11,00 

18 4,00 2,00 5,00 11,00 

19 4,00 2,00 4,00 10,00 

20 3,00 3,00 3,00  9,00 

∑Yi 79,00 67,00 87,00 233,00 

∑Yj2 323,00 239,00 385,00 2753,00 

Promedio 3,95 3,35 4,35 11,65 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 10,13 5,0667 9,01 0,000 

Error 57 32,05 0,5623   

Total 59 42,18    

Factor N Media Agrupación 

YPP8V 20 4,35 A  

YPP1V 20 3,95 A  

YPP4V 20 3,35  B 



Anexo C.11 

Tabla C.11.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.11.1 se obtiene: 

 

Tabla C.11.2   

Análisis de varianza para el atributo textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.11.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

Atributo textura 

Jueces 
Muestras  Total 

Yi YPP1T YP4T YPP8T 

1 5,0 5,00 5,00 15,0 

2 4,0 3,00 5,00 12,0 

3 4,0 4,00 3,00 11,0 

4 3,0 3,00 4,00 10,0 

5 4,0 4,00 4,00 12,0 

6 5,0 4,00 3,00 12,0 

7 5,0 4,00 3,00 12,0 

8 3,0 3,00 4,00 10,0 

9 5,0 2,00 4,00 11,0 

10 4,0 2,00 5,00 11,0 

11 4,0 3,00 4,00 11,0 

12 5,0 3,00 4,00 12,0 

13 3,0 2,00 3,00 8,0 

14 4,0 3,00 5,00 12,0 

15 3,0 3,00 5,00 11,0 

16 4,0 3,00 3,00 10,0 

17 4,0 4,00 5,00 13,0 

18 4,0 3,00 5,00 12,0 

19 3,0 2,00 4,00 9,0 

20 2,0 3,00 3,00 8,0 
∑Yi 78,0 63,00 81,00 222,0 
∑Yj2 318,0 211,00 341,00 2516,0 

Promedio 3,9 3,15 4,05 11,1 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 9,3 4,6500 6,74 0,002 

Error 57 39,3 0,6895   

Total 59 48,6    

Factor N Media Agrupación 

YPP8T 20 4,05 A  

YPP1T 20 3,90 A  

YPP4T 20 3,15  B 



Anexo C.12 

Tabla C.12.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 2            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.12.1se obtiene: 

 

Tabla C.12.2 

Análisis de varianza para el atributo acidez 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.12.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Atributo acidez 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YPP1Z YP4Z YPP8Z 

1 5 4,0 4,00 13 

2 5 3,0 4,00 12 

3 3 4,0 4,00 11 

4 4 3,0 4,00 11 

5 4 4,0 5,00 13 

6 5 5,0 3,00 13 

7 5 4,0 3,00 12 

8 3 4,0 4,00 11 

9 4 5,0 4,00 13 

10 4 3,0 5,00 12 

11 5 3,0 5,00 13 

12 5 3,0 4,00 12 

13 4 4,0 5,00 13 

14 4 4,0 5,00 13 

15 4 4,0 5,00 13 

16 4 3,0 5,00 12 

17 4 4,0 5,00 13 

18 3 4,0 5,00 12 

19 3 3,0 3,00 9 

20 2 3,0 3,00 8 
∑Yi 80 74,0 85,00 239 
∑Yj2 334 282,0 373,00 2893 

Promedio 4 3,7 4,25 12 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 3,033 1,5167 2,55 0,087 

Error 57 33,950 0,5956   

Total 59 36,983    

Factor N Media Agrupación 

YPP8Z 20 4,25 A 

YPP1Z 20 4,00 A 

YPP4Z 20 3,70 A 



Anexo C.13 

Tabla C.13.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla se C.13.1se obtiene:  

 

Tabla C.13.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.13.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

 

Atributo sabor 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YPPP1S YPPP8S               

1 2,0 3,00 5,00 

2 3,0 4,00 7,00 

3 3,0 5,00 8,00 

4 3,0 4,00 7,00 

5 2,0 3,00 5,00 

6 4,0 2,00 6,00 

7 4,0 5,00 9,00 

8 3,0 3,00 6,00 

9 3,0 4,00 7,00 

10 3,0 3,00 6,00 

11 3,0 3,00 6,00 

12 2,0 5,00 7,00 

13 3,0 4,00 7,00 

14 3,0 4,00 7,00 

15 3,0 3,00 6,00 

16 3,0 3,00 6,00 

17 3,0 3,00 6,00 

18 4,0 4,00 8,00 

19 4,0 4,00 8,00 

20 4,0 4,00 8,00 
∑Yi 62,0 73,00 135,00 
∑Yj2 200,0 279,00 933,00 

Promedio 3,1 3,65 6,75 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1 3,025 3,0250 5,65 0,023 

Error 38 20,350 0,5355   

Total 39 23,375    

Factor N Media Agrupación 

YPPP8S 20 3,65 A  

YPPP1S 20 3,10  B 



Anexo C.14 

Tabla C.14.1  

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.14.1se obtiene:  

 

Tabla C.14.2 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.14.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Atributo viscosidad 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YPPP1V YPPP8V 

1 3,00 3,00 6,0 

2 3,00 4,00 7,0 

3 2,00 4,00 6,0 

4 3,00 4,00 7,0 

5 4,00 3,00 7,0 

6 2,00 3,00 5,0 

7 4,00 3,00 7,0 

8 4,00 4,00 8,0 

9 3,00 5,00 8,0 

10 4,00 4,00 8,0 

11 4,00 5,00 9,0 

12 3,00 5,00 8,0 

13 3,00 4,00 7,0 

14 4,00 3,00 7,0 

15 2,00 4,00 6,0 

16 4,00 3,00 7,0 

17 4,00 5,00 9,0 

18 3,00 4,00 7,0 

19 4,00 4,00 8,0 

20 4,00 5,00 9,0 
∑Yi 67,00 79,00 146,0 
∑Yj2 235,00 323,00 1088,0 

Promedio 3,35 3,95 7,3 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1 3,6 3,6000 6,36 0,016 

Error 38 21,5 0,5658   

Total 39 25,1    

Factor N Media Agrupación 

YPPP8V 20 3,95 A  

YPPP1V 20 3,35  B 



Anexo C.15 

Tabla C.15.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3           
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.15.1 se obtiene:  

 

Tabla C.15.2 

Análisis de varianza para el atributo textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.15.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Atributo textura 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YPPP1T YPPP8T 

1 3,00 4,00 7,0 

2 4,00 4,00 8,0 

3 4,00 3,00 7,0 

4 3,00 4,00 7,0 

5 3,00 3,00 6,0 

6 2,00 3,00 5,0 

7 3,00 4,00 7,0 

8 3,00 4,00 7,0 

9 4,00 4,00 8,0 

10 3,00 4,00 7,0 

11 3,00 3,00 6,0 

12 2,00 4,00 6,0 

13 3,00 5,00 8,0 

14 3,00 4,00 7,0 

15 4,00 2,00 6,0 

16 4,00 5,00 9,0 

17 3,00 4,00 7,0 

18 3,00 3,00 6,0 

19 3,00 4,00 7,0 

20 3,00 4,00 7,0 
∑Yi 63,00 75,00 138,0 
∑Yj2 205,00 291,00 968,0 

Promedio 3,15 3,75 6,9 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1   6,4 6,4000 11,31 0,002 

Error 38 21,5 0,5658   

Total 39 27,9    

Factor N Media Agrupación 

YPPP8T 20 3,85 A  

YPPP1T 20 3,05  B 



Anexo C.16 

Tabla C.16.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 3           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.16.1se obtiene:  

 

Tabla C.16.2  

Análisis de varianza para el atributo acidez 

    Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.16.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Atributo acidez 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YPPP1Z YPPP8Z 

1 4,00 2,00 6,0 

2 3,00 4,00 7,0 

3 3,00 4,00 7,0 

4 3,00 4,00 7,0 

5 4,00 3,00 7,0 

6 2,00 3,00 5,0 

7 4,00 3,00 7,0 

8 3,00 4,00 7,0 

9 2,00 5,00 7,0 

10 4,00 4,00 8,0 

11 3,00 3,00 6,0 

12 2,00 4,00 6,0 

13 3,00 4,00 7,0 

14 3,00 4,00 7,0 

15 2,00 4,00 6,0 

16 2,00 5,00 7,0 

17 4,00 5,00 9,0 

18 3,00 4,00 7,0 

19 3,00 4,00 7,0 

20 4,00 4,00 8,0 
∑Yi 61,00 77,00 138,0 
∑Yj2 197,00 307,00 966,0 

Promedio 3,05 3,85 6,9 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 1 3,6 3,6000 8,39 0,006 

Error 38 16,3 0,4289   

Total 39 19,9    

Factor N Media Agrupación 

YPPP8Z 20 3,75 A  

YPPP1Z 20 3,15  B 



Anexo C.17 

Tabla C.17.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 4 

Atributo sabor 

Jueces 
Muestras 

Total Yi 
YNS1S YNS2S YNS3S YNS4S 

1 4,00 5,00 4,0 5,00 18,00 

2 3,00 4,00 3,0 5,00 15,00 

3 5,00 4,00 4,0 3,00 16,00 

4 3,00 3,00 5,0 4,00 15,00 

5 3,00 5,00 4,0 4,00 16,00 

6 3,00 3,00 4,0 5,00 15,00 

7 4,00 4,00 3,0 4,00 15,00 

8 3,00 3,00 5,0 5,00 16,00 

9 4,00 4,00 3,0 4,00 15,00 

10 4,00 3,00 2,0 3,00 12,00 

11 4,00 2,00 3,0 4,00 13,00 

12 3,00 4,00 3,0 4,00 14,00 

13 3,00 4,00 4,0 4,00 15,00 

14 4,00 5,00 3,0 4,00 16,00 

15 4,00 4,00 4,0 5,00 17,00 

16 5,00 5,00 5,0 5,00 20,00 

17 4,00 3,00 3,0 5,00 15,00 

18 2,00 3,00 4,0 3,00 12,00 

19 2,00 3,00 3,0 5,00 13,00 

20 4,00 4,00 5,0 4,00 17,00 

∑Yi 71,00 75,00   74,0 85,00  305,00 

∑Yj2 265,00 295,00   288,0   371,00 4723,00 

Promedio  3,55 3,75    3,7       4,25    15,25 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.17.1 se obtiene:  

 

Tabla C.17.2  

Análisis de varianza para el atributo sabor 

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.17.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 
 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 5,538 1,8458 2,77 0,047 

Error 76 50,650 0,6664   

Total 79 56,188    

Factor N Media Agrupación 

YNS4S 20 4,25 A  

YNS2S 20 3,75 A B 

YNS3S 20 3,70 A B 

YNS1S 20 3,55  B 



Anexo C.18 

Tabla C.18.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 4    

Atributo viscosidad 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YNS1V YNS2V YNS3V YNS4V 
1 4,00 4,00 4,00 4,0 16,00 

2 3,00 4,00 3,00 5,0 15.00 

3 4,00 4,00 4,00 3,0 15,00 

4 3,00 3,00 4,00 5,0 15,00 

5 3,00 4,00 3,00 5,0 15,00 

6 3,00 3,00 4,00 5,0 15,00 

7 3,00 4,00 4,00 4,0 15,00 

8 2,00 3,00 5,00 5,0 15,00 

9 3,00 5,00 5,00 4,0 17,00 

10 3,00 3,00 3,00 4,0 13,00 

11 3,00 3,00 4,00 2,0 12,00 

12 4,00 4,00 3,00 4,0 15,00 

13 2,00 3,00 3,00 4,0 12,00 

14 3,00 4,00 2,00 2,0 11,00 

15 5,00 4,00 3,00 3,0 15,00 

16 4,00 4,00 4,00 4,0 16,00 

17 5,00 2,00 2,00 2,0 11,00 

18 3,00 3,00 3,00 4,0 13,00 

19 4,00 3,00 3,00 4,0 14,00 

20 3,00 4,00 3,00 3,0 13,00 

∑Yi 67,00 71,00 69,00 76,0 283,00 

∑Yj2 237,00 261,00 251,00 308,0 4059,00 

Promedio 3,35 3,55 3,45 3,8 14,15 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.18.1 se obtiene:  

 

Tabla C.18.2 

Análisis de varianza para el atributo viscocidad 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.18.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 2,238 0,7458 1,06 0,373 

Error 76 53,650 0,7059   

Total 79 55,888    

Factor N Media Agrupación 

YNS4V 20 3,80 A 

YNS2V 20 3,55 A 

YNS3V 20 3,45 A 

YNS1V 20 3,35 A 



Anexo C.19 

Tabla C.19.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 4  

Atributo textura 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YNS1T YNS2T YNS3T YNS4T 
1 4,00 4,0 4,0 5 17,00 

2 4,00 4,0 3,0 5 16,0 

3 3,00 5,0 4,0 4 16,0 

4 3,00 3,0 5,0 5 16,00 

5 3,00 4,0 4,0 4 15,00 

6 3,00 3,0 4,0 4 14,00 

7 3,00 4,0 3,0 4 14,00 

8 3,00 3,0 4,0 5 15,00 

9 3,00 4,0 4,0 4 15,00 

10 3,00 3,0 3,0 3 12,00 

11 2,00 3,0 4,0 3 12,00 

12 3,00 4,0 3,0 5 15,00 

13 2,00 3,0 3,0 4 12,00 

14 4,00 5,0 4,0 4 17,00 

15 5,00 3,0 3,0 3 14,00 

16 5,00 5,0 5,0 5 20,00 

17 4,00 2,0 3,0 4 13,00 

18 2,00 2,0 2,0 3   9,00 

19 2,00 3,0 3,0 3 11,00 

20 4,00 3,0 4,0 3 14,00 

∑Yi 65,00 70,0 72,0 80 287,00 

∑Yj2 227,00 260,0 270,0    332 4233,00 

Promedio 3,25 3,5 3,6 4 14,35 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.19.1 se obtiene:  

 

Tabla C.19.2 

Análisis de varianza para el atributo textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.19.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

 

 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 5,838 1,9458 2,76 0,048 

Error 76 53,550 0,7046   

Total 79 59,387    

Factor N Media Agrupación 

YNS4T 20 4,00 A  

YNS3T 20 3,60 A B 

YNS2T 20 3,50 A B 

YNS1T 20 3,25  B 



Anexo C.20 

Tabla C.20.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 4  

Atributo acidez 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YNS1Z YNS2Z YNS3Z YNS4Z 

1 4,0 5,00 4,00 4,0 17,0 

2 4,0 3,00 4,00 5,0 16,0 

3 5,0 5,00 4,00 3,0 17,0 

4 3,0 3,00 5,00 5,0 16,0 

5 3,0 5,00 4,00 4,0 16,0 

6 3,0 3,00 4,00 5,0 15,0 

7 3,0 3,00 3,00 4,0 13,0 

8 4,0 4,00 4,00 5,0 17,0 

9 4,0 3,00 3,00 5,0 15,0 

10 4,0 3,00 3,00 3,0 13,0 

11 3,0 3,00 3,00 3,0 12,0 

12 3,0 4,00 3,00 4,0 14,0 

13 3,0 3,00 4,00 4,0 14,0 

14 4,0 4,00 4,00 4,0 16,0 

15 2,0 4,00 4,00 5,0 15,0 

16 5,0 5,00 5,00 5,0 20,0 

17 5,0 3,00 2,00 5,0 15,0 

18 3,0 3,00 2,00 3,0 11,0 

19 2,0 3,00 3,00 4,0 12,0 

20 3,0 4,00 3,00 4,0 14,0 

∑Yi 70,0 73,00 71,00 84,0 298,0 

∑Yj2 260,0 279,00 265,00 364,0 4526,0 

Promedio    3,5     3,65     3,55      4,2    14,9 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.20.1 se obtiene:  

 

Tabla C.20.2 

Análisis de varianza para el atributo acidez 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.20.3  

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 6,25 2,0833 3,06 0,033 

Error 76 51,70 0,6803   

Total 79 57,95    

Factor N Media Agrupación 

YNS4Z 20 4,20 A  

YNS2Z 20 3,65 A B 

YNS3Z 20 3,55 A B 

YNS1Z 20 3,50  B 



Anexo C.21 

Tabla C.21.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 5 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.21.1 se obtiene:  

 

Tabla C.21.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.21.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

 

 

                  

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Atributo sabor 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YNI1S YNI2S YNI3S YNI4S 

1 5,0 5,00 4,00 4,0 18,0 

2 4,0 5,00 5,00 5,0 19,0 

3 5,0 5,00 5,00 5,0 20,0 

4 3,0 4,00 4,00 4,0 15,0 

5 5,0 5,00 3,00 3,0 16,0 

6 4,0 4,00 3,00 3,0 140 

7 4,0 5,00 5,00 4,0 18,0 

8 4,0 4,00 5,00 4,0 17,0 

9 4,0 3,00 3,00 5,0 15,0 

10 4,0 4,00 4,00 5,0 17,0 

11 4,0 3,00 5,00 5,0 17,0 

12 5,0 4,00 3,00 3,0 15,0 

13 3,0 4,00 4,00 5,0 16,0 

14 4,0 4,00 5,00 5,0 18,0 

15 3,0 4,00 5,00 5,0 17,0 

16 4,0 3,00 3,00 5,0 15,0 

17 4,0 5,00 5,00 5,0 19,0 

18 3,0 3,00 4,00 5,0 15,0 

19 5,0 4,00 4,00 5,0 18,0 

20 5,0 5,00 4,00 5,0 19,0 

∑Yi 82,0 83,00 83,00 90,0 338,0 

∑Yj2 346,0 355,00 357,00 416,0 5768,0 

Promedio 4,1 4,15 4,15 4,5 16,9 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3   2,05 0,6833 1,18 0,322 

Error 76 43,90 0,5776   

Total 79 45,95    

Factor N Media Agrupación 

YNI4S 20 4,50 A 

YNI3S 20 4,15 A 

YNI2S 20 4,15 A 

YNI1S 20 4,10 A 



Anexo C.22 

Tabla C.22.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 5  

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.22.1 se obtiene:   

 

Tabla C.22.2 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.22.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

Atributo 

Jueces 

 

Muestras viscosidad Total 

Yi YNI1V YNI2V YNI3V YNI4V 

1 4,0 4,00 4,00 4,0 16,0 

2 5,0 5,00 4,00 4,0 18,0 

3 4,0 5,00 5,00 5,0 19,0 

4 4,0 4,00 4,00 3,0 15,0 

5 5,0 5,00 4,00 4,0 18,0 

6 5,0 5,00 4,00 3,0 17,0 

7 4,0 4,00 4,00 4,0 16,0 

8 3,0 4,00 4,00 3,0 14,0 

9 4,0 5,00 4,00 5,0 18,0 

10 3,0 3,00 4,00 4,0 14,0 

11 4,0 4,00 4,00 4,0 16,0 

12 4,0 5,00 4,00 3,0 16,0 

13 3,0 3,00 4,00 5,0 15,0 

14 5,0 4,00 5,00 5,0 19,0 

15 4,0 4,00 5,00 4,0 17,0 

16 4,0 5,00 4,00 5,0 18,0 

17 4,0 5,00 5,00 5,0 19,0 

18 3,0 3,00 5,00 5,0 16,0 

19 5,0 4,00 4,00 4,0 17,0 

20 5,0 4,00 4,00 5,0 18,0 

∑Yi 82,0 85,00 85,00 84,0 336,0 

∑Yj2 346,0 371,00 365,00 364,0 5692,0 

Promedio 4,1 4,25 4,25 4,2 16,8 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3   0,3 0,1000 0,22 0,882 

Error 76 34,5 0,4539   

Total 79 34,8    

Factor N Media Agrupación 

YNI3V 20 4,25 A 

YNI2V 20 4,25 A 

YNI4V 20 4,20 A 

YNI1V 20 4,10 A 



Anexo C.23 

Tabla C.23.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 5 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.23.1 se obtiene:  

 

Tabla C.23.2 

Análisis de varianza para el atributo textura 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.23.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Atributo textura 

Jueces Muestras Total 

Yi YNI1T YNI2T YNI3T YNI4T 

1 5,0 4,00 4,00 4,0 17,0 

2 4,0 5,00 4,00 5,0 18,0 

3 5,0 3,00 3,00 4,0 15,0 

4 3,0 4,00 5,00 5,0 17,0 

5 4,0 4,00 4,00 4,0 16,0 

6 4,0 4,00 5,00 3,0 16,0 

7 4,0 4,00 4,00 4,0 16,0 

8 3,0 3,00 3,00 3,0 12,0 

9 5,0 5,00 3,00 5,0 18,0 

10 4,0 4,00 4,00 5,0 17,0 

11 4,0 3,00 4,00 4,0 15,0 

12 5,0 4,00 2,00 3,0 14,0 

13 3,0 3,00 4,00 5,0 15,0 

14 5,0 5,00 5,00 4,0 19,0 

15 4,0 4,00 5,00 5,0 18,0 

16 4,0 3,00 3,00 5,0 15,0 

17 5,0 4,00 5,00 4,0 18,0 

18 3,0 3,00 4,00 5,0 15,0 

19 5,0 3,00 3,00 4,0 15,0 

20 5,0 5,00 5,00 5,0 20,0 

∑Yi 84,0 77,00 79,00 86,0 326,0 

∑Yj2 364,0 307,00 327,00 380,0 5382,0 

Promedio 4,2 3,85 3,95 4,3 16,3 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3   2,65 0,8833 1,43 0,24 

Error 76 46,90 0,6171   

Total 79 49,55    

Factor N Media Agrupación 

YNI4T 20 4,30 A 

YNI1T 20 4,20 A 

YNI3T 20 3,95 A 

YNI2T 20 3,85 A 



Anexo C.24 

Tabla C.24.1 

Evaluación sensorial de prueba preliminar ensayo 5     

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.24.1se obtiene:  

 

Tabla C.24.2 

Análisis de varianza para el atributo acidez 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.24.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

 

Atributo acidez 

Jueces 
Muestras Total 

Yi YNI1Z YNI2Z YNI3Z YNI4Z 

1 5,0 5 4,00 4,0 18,00 

2 4,0 4 4,00 5,0 17,00 

3 5,0 5 5,00 5,0 20,00 

4 3,0 2 2,00 3,0 10,00 

5 4,0 4 3,00 3,0 14,00 

6 5,0 5 3,00 3,0 16,00 

7 3,0 4 4,00 5,0 16,00 

8 3,0 3 4,00 4,0 14,00 

9 4,0 5 3,00 5,0 17,00 

10 3,0 3 4,00 4,0 14,00 

11 5,0 5 5,00 5,0 20,00 

12 4,0 4 3,00 3,0 14,00 

13 4,0 3 3,00 5,0 15,00 

14 5,0 4 4,00 5,0 18,00 

15 4,0 4 5,00 3,0 16,00 

16 4,0 4 3,00 4,0 15,00 

17 5,0 5 5,00 5,0 20,00 

18 3,0 3 3,00 5,0 14,00 

19 4,0 3 3,00 5,0 15,00 

20 5,0 5 5,00 5,0 20,00 

∑Yi 82,0 80 75,00 86,0 323,00 

∑Yj2 348,0 336 297,00 384,0 5349,00 

Promedio 4,1 4 3,75 4,3 16,15 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 3 3,137 1,0458 1,38 0,256 

Error 76 57,750 0,7599     

Total 79 60,887       

Factor N Media Agrupación 

YNI4Z 20 4,30 A 

YNI1Z 20 4,10 A 

YNI2Z 20 4,00 A 

YNI3Z 20 3,75 A 



Anexo C.25 

Tabla C.25.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final             

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.25.1 se obtiene:  

  

Tabla C.25.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.25.3 

Comparaciones de pareja de TukeY 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

 

Atributo sabor 

Jueces Muestras Total 

Yi YMFNI3S YMFNS1S YMFI8S 

1 4,00 5,00 5,0 14,0 

2 3,00 4,00 5,0 12,0 

3 3,00 5,00 4,0 12,0 

4 4,00 5,00 4,0 13,0 

5 3,00 4,00 4,0 11,0 

6 3,00 4,00 3,0 10,0 

7 4,00 5,00 4,0 13,0 

8 4,00 4,00 3,0 11,0 

9 3,00 5,00 4,0 12,0 

10 3,00 4,00 4,0 11,0 

11 3,00 4,00 5,0 12,0 

12 3,00 4,00 5,0 12,0 

13 4,00 5,00 5,0 14,0 

14 2,00 3,00 5,0 10,0 

15 4,00 5,00 5,0 14,0 

16 4,00 5,00 5,0 14,0 

17 4,00 3,00 5,0 12,0 

18 4,00 3,00 4,0 11,0 

19 2,00 3,00 4,0   9,0 

20 5,00 5,00 5,0 15,0 

∑Yi 69,00 85,00 88,0 242,0 

∑Yj2 249,00 373,00 396,0 2976,0 

Promedio   3,45   4,25   4,4   12,1 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 10,43 5,2167 9,44 0,00 

Error 57 31,50 0,5526   

Total 59 41,93    

Factor N Media Agrupación 

YMFNI3S 20 4,40 A  

YMFNS1S 20 4,25 A  

YMFI8S 20 3,45  B 



Anexo C.26 

Tabla C.26.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final 

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.26.1 se obtiene:  

 

Tabla C.26.2 

Análisis de varianza para el atributo viscosidad 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.26.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

Atributo viscosidad 

Jueces Muestras Total 

Yi YMFNI3V YMFNS1V YMFI8V 

1 4,00 3,00 5,00 12,00 

2 4,00 4,00 4,00 12,00 

3 4,00 5,00 4,00 13,00 

4 4,00 4,00 4,00 12,00 

5 3,00 4,00 4,00 11,00 

6 4,00 3,00 2,00 9,00 

7 4,00 4,00 4,00 12,00 

8 4,00 4,00 4,00 12,00 

9 3,00 5,00 4,00 12,00 

10 3,00 4,00 3,00 10,00 

11 3,00 3,00 4,00 10,00 

12 4,00 5,00 5,00 14,00 

13 3,00 4,00 4,00 11,00 

14 2,00 2,00 4,00 8,00 

15 4,00 3,00 4,00 11,00 

16 5,00 5,00 5,00 15,00 

17 5,00 4,00 5,00 14,00 

18 4,00 4,00 4,00 12,00 

19 2,00 3,00 5,00 10,00 

20 4,00 4,00 5,00 13,00 

∑Yi 73,00 77,00 83,00 233,00 

∑Yj2 279,00 309,00 355,00 2771,00 

Promedio  3,65  3,85  4,15  11,65 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 2,533 1,2667 2,03 0,141 

Error 57 35,650 0,6254   

Total 59 38,183    

Factor N Media Agrupación 

YMFNI3V 20 4,15 A 

YMFNS1V 20 3,85 A 

YMFI8V 20 3,65 A 



Anexo C.27 

Tabla C.27.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.27.1 se obtiene:  

 

Tabla C.27.2  

Análisis de varianza para el atributo AROMA 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.27.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

 

 

 

Atributo aroma 

Jueces Muestras Total 

Yi YMFNI3A YMFNS1A YMFI8A 

1 4,00 3 4,00 11,0 

2 3,00 4 5,00 12,0 

3 3,00 5 4,00 12,0 

4 4,00 4 5,00 13,0 

5 3,00 4 4,00 11,0 

6 4,00 3 2,00   9,0 

7 4,00 5 5,00 14,0 

8 3,00 4 4,00 11,0 

9 3,00 4 4,00 11,0 

10 3,00 4 4,00 11,0 

11 5,00 3 4,00 12,0 

12 3,00 5 4,00 12,0 

13 3,00 3 4,00 10,0 

14 3,00 3 4,00 10,0 

15 4,00 4 5,00 13,0 

16 5,00 5 5,00 15,0 

17 4,00 5 5,00 14,0 

18 4,00 5 4,00 13,0 

19 2,00 3 5,00 10,0 

20 4,00 4 4,00 12,0 

∑Yi 71,00 80 85,00 236,0 

∑Yj2 263,00 332 371,00 2830,0 

Promedio 3,55 4 4,25 11,8 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2 5,033 2,5167 4,39 0,017 

Error 57 32,700 0,5737   

Total 59 37,733    

Factor N Media Agrupación 

YMFNI3A 20 4,25 A  

YMFNS1A 20 4,00 A B 

YMFI8A 20 3,55  B 



Anexo C.28 

Tabla C.28.1 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final  

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

Realizando el análisis de varianza en base a los datos de la 

tabla C.28.1 se obtiene:   

 

Tabla C.28.2  

Análisis de varianza para el atributo acidez 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla C.28.3 

Comparaciones de pareja de Tukey 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Las medias que no comparten una letra son                           

significativamente diferentes. 

Atributo acidez 

Jueces Muestras Total Yi 

YMFNS1Z YMFNI3Z YMFI8Z 

1 3,00 4,0 4,0 11,00 

2 4,00 4,0 5,0 13,00 

3 3,00 5,0 4,0 12,00 

4 4,00 5,0 4,0 13,00 

5 3,00 4,0 4,0 11,00 

6 3,00 4,0 3,0 10,00 

7 5,00 5,0 4,0 14,00 

8 3,00 3,0 3,0 9,00 

9 4,00 4,0 4,0 12,00 

10 3,00 4,0 4,0 11,00 

11 4,00 5,0 5,0 14,00 

12 3,00 4,0 5,0 12,00 

13 3,00 3,0 4,0 10,00 

14 3,00 2,0 5,0 10,00 

15 5,00 5,0 5,0 15,00 

16 5,00 5,0 5,0 15,00 

17 4,00 5,0 4,0 13,00 

18 4,00 5,0 4,0 13,00 

19 3,00 4,0 2,0 9,00 

20 4,00 4,0 4,0 12,00 

∑Yi 73,00 84,0 82,0 239,00 

∑Yj2 277,00 366,0 348,0 2919,00 

Promedio 3,65 4,2 4,1 11,95 

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p 

Factor 2   3,433 1,7167 2,75 0,072 

Error 57 35,550 0,6237   

Total 59 38,983    

Factor N Media Agrupación 

YMFNS1Z 20 4,20 A 

YMFNI3Z 20 4,10 A 

YMFI8Z 20 3,65 A 
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Anexo D.1 

 

 

Técnica para la determinación de pH 

 

Se trata de una medida de la acidez de una sustancia, solución o disolución .el 

termino pH indica la concentración de iones hidrogeno en una disolución. 

1. Método: instrumental potencio métrico (Electrométrico) 

2. Objetivo: determinar el pH de una muestra. 

3. Campo de aplicación: aplicable a lácteo, gaseosa, salsas, jugos, agua, etc. 

4. Principio del método: este método determina el pH, midiendo el potencial 

generado(en mili volt) por un electrodo de vidrio que es sensible a la actividad del 

ion H+, este potencial comparado contra un electrodo de referencia ,que genera un 

potencial constante e independiente del pH.  

5. procedimientos:  

 Encender el pH-metro 

 Lavar el electrodo con agua destilada y secar con cuidado 

 Homogenizar la muestra y analizar lo antes posible 

 Introducir el electrodo en la muestra, la temperatura de lectura debe estar 

entre 20± 5°C 

 La medición s debe realizar por duplicado 

 Enjuagar el electrodo secar e introducir en la solución de reposo 

6. Expresión de resultados:  

Los resultados obtenidos se expresan numeralmente los valores estarán expresados 

en un rango de 0 -14. Se de anotar la temperatura de la muestra al determinar el pH 

 

Fuente: NB 785, 1997 

 

 

 

 

 

 



 

Anexo D.2 

 

 

Técnica para la determinación de solidos soluble (°Brix ) 

 

El ° Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en productos lácteos, 

jugos o pulpas expresados en porcentaje de sacarosa. Los sólidos solubles están 

compuestos por los azucares, ácidos, sales y además compuestos solubles en agua 

presentes en los jugos de las frutas. Se determinan empleando un refractómetro 

calibrado a 20°C. 

1. Método: instrumental refractometrico 

2. Objetivo: determinar el °Brix o solidos solubles totales disueltos en una 

muestra. 

3. Campo de aplicación: lácteos, mermeladas, pulpas, salsas, etc. 

4. Principio del método: se basa en el cambio de dirección que sufren los rayos 

luminosos en límites de separación de dos medios en los cuales es distinta 

velocidad de propagación de luz. 

5. Procedimiento:   

 Calibrar el refractómetro con agua destilada 

 Si es necesario girar el ocular en cualquier dirección hasta que esté claro 

 Homogenizar la muestra 

 Colocar sobre el prisma unas gotas de la muestra.  

 Observar la lectura de los °Brix en el ocular 

 Después de cada medición limpiar la muestra del prisma. 

 

Fuente: NB 785, 1997 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo D.3 

 

 

Técnica para la determinación de la acidez titulable 

 

Según (IBNORCA, 2013), NB 229 Productos lácteos – Determinación de la acidez 

titulable. 

1. Objeto y campo de aplicación 

Esta norma establece el método para determinar la acidez titulable de los productos 

fluidos como ser leche fresca cruda, leche pasteurizada homogenizada o no, crema, 

leches saborizadas, productos lácteos formulados y productos lácteos fermentados, 

etc. 

2. Definición: 

2.1 Acidez natural 

Corresponde a la cantidad de hidróxido de sodio consumido por los componentes 

propios de la leche, hasta el punto de neutralización, y cuyo valor será expresado 

como equivalente de ácido láctico en porcentaje. 

2.2 Acides desarrollada  

Corresponderá a la cantidad de hidróxido consumidos por la cantidad de ácido que 

se ha generado por el desarrollo de microorganismos, hasta el punto de generación 

expresado como ácido láctico en porcentaje. 

2.3 Acidez titulable 

Corresponde a la suma de la acidez natural más la acidez desarrollada 

3. Método de ensayo 

Principio del método: se titula la acidez con una solución normalizada de 

hidróxido de sodio, usando fenoltaleina como indicador. 

Método volumétrico: 

Material y equipo 

 Bureta de vidrio de 25ml graduada en decimas    

 Pipeta graduada de 10ml 



 Matraces de 50 ml  

Reactivos: 

 Solucion de hidróxido de sodio 0,1N 

 Fenolftaleina 1% 

4. Preparación de la muestra 

Se lleva la muestra a una temperatura aproximadamente a 20°c, agitando 

suavemente hasta que este homogénea, se mide rápidamente la cantidad que se va 

utilizar en el ensayo. 

5. Procedimiento 

Medir 9 ml de la muestra preparada y vaciar en un vaso de precipitado, añadir 5 

gotas de solución de fenolftaleína, titular con hidróxido de sodio 0,1 N, hasta un 

cambio de coloración rosado 

6. Expresión de resultado  

 

 

 

Donde: 

V =volumen de hidróxido de sodio 0,1 N 

N = normalidad de la solución de hidróxido de sodio 

m = cantidad de la masa 

Para transformar este resultado a escala Dornic hacer uso de la siguiente relación: 

 

%Aác.l  = 
𝑉

10
 

°D = %Aác.l *10 

 

Los valores de porcentaje de ácido láctico corresponderán a los g de ácido láctico 

por g de muestra 

 

 

A= 
𝑽∗𝑵∗𝟎,𝟎𝟗𝟎

𝒎
 *100 

Fuente: NB 785, 1997 
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ANEXO E 1 

Diseño factorial 23 para el yogurt batido a partir de extracto de quinua y garbanzo 

Tabla: E.1.1 

 

Niveles de variación de los factores aplicado en la etapa de fermentación 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla: E.1.2 

 Variación de contenido acidez 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla: E.1.3 

Análisis de Varianza de la variable respuesta para la Acidez 

Fuente: Elaboración propia 

Factores  Unidad  Nivel inferior Nivel superior 

Tiempo (A) h 4,000 6,000 

Cant. de cultivo (B) % 0,007 0,008 

Cant. de extracto (C) %               60,000          75,000 

Combinación 

de 

tratamientos 

Factores Variable 

respuesta 

Total 

Tiempo 

(h) 

Cant. de 

cultivo (%) 

Cant. de 

extracto (%) 

A B C I II 

(1) 4 0,007 60 0,57 0,74 1,31 

A 6 0,007 60 0,70 0,75 1,45 

B 4 0,008 60 0,61 0,73 1,34 

AB 6 0,008 60 0,78 0,77 1,55 

C 4 0,007 75 0,63 0,69 1,32 

AC 6 0,007 75 0,76 0,79 1,55 

BC 4 0,008 75 0,57 0,87 1,44 

ABC 6 0,008 75 0,80 0,79 1,59 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

A:Tiempo 0,03330630 1 0,03330630 3,79 0,0873 

B: Cant. de cultivo 0,00525625 1 0,00525625 0,60 0,4614 

C: Cant. de extracto 0,00390625 1 0,00390625 0,44 0,5236 

AB 0,00000625 1 0,00000625 0,00 0,9794 

AC 0,00005625 1 0,00005625 0,01 0,9382 

BC 0,00005625 1 0,00005625 0,01 0,9382 

ABC 0,00140625 1 0,00140625 0,16 0,6995 

Error total 0,07025000 8 0,00878125 0,00 0,0000 

Total (corr.) 0,11424400 15 0,00000000 0,00 0,0000 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 4.17: Efectos principales de la variable respuesta para la acidez 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 4.18: interacciones de factores para la acidez 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia  

Figura 4.19: Diagrama de Pareto estandarizada para la acidez   
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ANEXO E 2 

Diseño factorial 23 para el yogurt batido a partir de extracto de quinua y garbanzo 

Tabla: E.2.1 

Niveles de variación de los factores aplicado en la etapa de fermentación 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla: E.2.2 

Variación de azucares reductores 

 

Tabla: E.2.3 

Análisis de varianza de la variable respuesta del azucares reductores 

 Fuente: Elaboración propia 

 

Factores Unidad Nivel inferior Nivel superior 

Tiempo (A) h 4,000 6,000 

Cant. de cultivo (B) % 0,007 0,008 

Cant. de extracto (C) % 60,000 75,000 

Combinación 

de 

tratamientos 

Factores Variable 

respuesta 

 

Total Tiempo 

(h) 

Cant. de 

cultivo (%) 

Cant. De 

extracto (%) 

A B C I II 

(1) 4 0,007 60 0,35 0,44 0,79 

A 6 0,007 60 0,30 0,54 0,84 

B 4 0,008 60 0,27 0,60 0,87 

AB 6 0,008 60 0,40 0,48 0,88 

C 4 0,007 75 0,17 0,49 0,66 

AC 6 0,007 75 0,24 0,49 0,73 

BC 4 0,008 75 0,19 0,39 0,58 

ABC 6 0,008 75 0,38 0,52 0,90 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

A:Tiempo 0,01265630 1 0,01265630 0,50 0,4998 

B:Cant. de cultivo 0,00275625 1 0,00275625 0,11 0,7500 

C:Cant. de extracto 0,01625620 1 0,01625620 0,64 0,4463 

AB 0,00275625 1 0,00275625 0,11 0,7500 

AC 0,00680625 1 0,00680625 0,27 0,6183 

BC 0,00005625 1 0,00005625 0,00 0,9636 

ABC 0,00525625 1 0,00525625 0,21 0,6609 

Error total 0,20275000 8 0,02534380 0,00 0,0000 

Total (corr.) 0,24929400 15 0,00000000 0,00 0,0000 



 

 

 

 

 

 

Fuente: elaboración propia 

                  Figura4.20: Efectos principales para los azucares reductores  

 

 

 

 

 

 

    Fuente: elaboración propia 

    Figura 4.21: Interacciones de factores para los azucares reductores 

 

 

 

 

 

 

 

                  Fuente: Elaboración propia 

               Figura 4.22: Diagrama de Pareto estandarizada para los azúcares reductores   
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ANEXO E 3 

Diseño factorial 23 para el yogurt batido a partir de extracto de quinua y garbanzo 

Tabla E.3.1 

Niveles de variación de los factores aplicado en la etapa de fermentación 

 Fuente: Elaboración propia 

Tabla E.3.2 

Variación del contenido de pH 

Combinación 

de 

tratamientos 

Factores Variable 

respuesta 

Total 

Tiempo 

(h) 

Cant. de 

cultivo (%) 

Cant. de 

leche (%) 

A B C I II 

(1) 4 0,007 60 4,52 4,43 8,95 

A 6 0,007 60 4,34 4,28 8,62 

B 4 0,008 60 4,53 4,61 9,14 

AB 6 0,008 60 4,26 4,33 8,59 

C 4 0,007 75 4,54 4,57 9,11 

AC 6 0,007 75 4,38 4,30 8,68 

BC 4 0,008 75 4,60 4,39 8,99 

ABC 6 0,008 75 4,26 4,33 8,59 

Fuente: Elaboración propia  

Tabla E.3.3 

 

Análisis de Varianza en función de la variable respuesta pH 

Fuente: Elaboración propia 

 

Factores  Unidad  Nivel inferior Nivel superior 

Tiempo (A) h 4,000 6,000 

Cant. de cultivo (B) % 0,007 0,008 

Cant. de extracto (C) % 60,000 75,000 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

A:Tiempo 0,18275600 1 0,18275600 36,87 0,0003 

B:Cant. de cultivo 0,00015625 1 0,00015625 0,03 0,8635 

C:Cant. de leche 0,00030625 1 0,00030625 0,06 0,8100 

AB 0,00225625 1 0,00225625 0,46 0,5189 

AC 0,00015625 1 0,00015625 0,03 0,8635 

BC 0,00855625 1 0,00855625 1,73 0,2253 

ABC 0,00390625 1 0,00390625 0,79 0,4006 

Error total 0,03965000 8 0,00495625 0,00 0,0000 

Total (corr.) 0,23774400  15 0,00000000 0,00 0,0000 



                 

 

            

 

 

 

                   Fuente: Elaboración propia 

                  Figura 4.23: Efectos principales de la variable respuesta para el pH    

 

 

 

 

 

 

 

 

    Fuente: Elaboración propia 

    Figura 4.24: Interacciones de factores para el pH     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Fuente: Elaboración propia 

    Figura 4.25: Diagrama de Pareto estandarizada para el pH    
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ANEXO F 

TABLAS PARA 

ESTADISTICO FISHER Y 

TUKEY 
 

 

 





 



 



 

 

 

ANEXO G 

EQUIPOS DE PROCESO, 

INSTRUMENTOS, 

MATERIAL DE 

LABORATORIO Y 

UTENCILIOS DE COCINA 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo G.1 

Equipos 

 

 

 

 

 
 

Anexo G.2 

instrumentos de laboratorio 
 

 

 

 

 

 

 

 

Frezzer electrico Termostato  Licuadora 

Bureta digital pH – metro digital  Refractómetro  

         Balanza de precisión  Balanza

 analítica  

 Balanza analítica  

Tamiz 



ANEXO G.3 

Materiales de laboratorio 
 

 

 

 
ANEXO G.4 

Utencilios de cocina  

 

 

 
 

 

 

 

 

Vaso de precipitación Probeta  M    Matraz Erlenmeyer Termómetro 

Olla Jarra de acero inoxidable 

Jarra Colador 



 

 

 

ANEXO H 

IMÁGENES DEL PROCESO 

DE ELABORACION DE 

YOGURT A PARTIR DE 

EXTRACTO DE QUINUA Y 

GARBANZO 

 

 

 

 

 
 



ANEXO H 1 

MATERIA PRIMA 

 

 

 

 
 

ANEXO H 2  

INSUMO ALIMEMENTARIOS 

 

 

 

 
 

 

 

 

Garbanzo Quinua  

        Azúcar        Saborizante 

        Sorbato de potasio         Gelatina neutra 



ANEXO H. 3 

Proceso de elaboración del extracto de quinua 

 

 

 

Pesar la quinua Hidratar la quinua             Lavar 

     Licuar la quinua Filtrar        Parte no comestible 

     Obtención de la leche 



ANEXO H 4 

Proceso de elaboración del extracto de garbanzo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Pesar el garbanzo        PNC         Hidratar el garbanzo 

        Parte no comestible 

A+ 

     Obtención de la leche  

     Lavar y sacar PNC 

Filtrar  Licuar  



ANEXO H 5 

Proceso de elaboración de yogurt a partir de extracto de quinua y garbanzo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Estandarización   Filtración  Pasteurización  

Atemperado Inoculación  Incubación  

Enfriamiento  Saborizado  Producto  



ANEXO H 6 

 

Determinación de ph         Determinación de acidez         Determinación de °Brix             

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


