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ANEXO A 

ANEXO FOTOGRAFICO 

Fotos de la elaboracion de ricotta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Colado de la solución obtenida con un cedazo de tela. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pesado del queso ricotta 
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Cálculos de parámetros 

 

 

Análisis de la leche 

 

 

Parámetros de la leche 
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Degustación del ricotta  

 

 

Untado de ricotta en el pan 



88 

 

 

Degustación de ricota 

 

 

 Llenado de la encuesta  
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Llenado de la encuesta 
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ANEXO B 

CALCULO CON ECUACIONES DE DISEÑO FACTORIAL 

Reemplazo de datos en las ecuaciones de diseño factorial: 

A= 1/4n [(1) + b + c + bc - a - ab - ac - abc] 

A= 1/ 4(2) [0,89 + 0,89 + 0,5 + 0,667 – 0,84 – 0,84 – 0,5 – 0,333] 

A= 0,054 

B= 1/4n [ b + ab + bc + abc - a - c - ac - (1)] 

B= 1/4(2) [ 0,098 + 0,098 + 0,333 + 0,667 – 0,5 – 0,5 – 0,08 – 0,08] 

B= 4,5x10^-3 

C= 1/4n [ (1) + a + b + ab - c - ac - bc - abc] 

C= 1/4(2) [ 0,098 + 0,098 + 0,098 + 0,098 – 0,0014 – 0,0098 – 0,0014 – 0,0098] 

C=0,0462 

AB= 1/4n [a + b + ac + bc – (1) - ab - c - abc] 

AB= 1/4(2) [0,92 + 0,988 + 1 + 1 – 0,97 – 0,938 - 1 - 1]  

AB= 0 

AC= 1/4n [(1) + b + ac + abc - a - ab - c - bc] 

AC= 1/4(2) [0,988 + 0,988 + 0,5098 + 0,3428 – 0,938 – 0,5014 – 0,938 – 0,6684] 

AC= - 0,027 

BC= 1/4n [b + ab + c + ac – (1) - a - bc - abc] 

BC= 1/4(2) [0,196 + 0,196 + 0,5014 + 0,5098 – 0,178 – 0,178 – 0,3344 – 0,6768] 

BC= 4,5x10^-3 

ABC= 1/4n [a + b + c + abc – (1) - ab - ac - bc] 

ABC= 1/4(2) [1,018 + 1,086 + 1,0014 + 1,0098 – 1,068 – 1,036 – 1,0098 – 1,0014] 
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ABC= 0 

Sumatoria de cuadrados: 

𝑆𝑆𝐴= 
1

8𝑛
[ (1) + b + bc + c – a – ab – ac – abc]² 

𝑆𝑆𝐴= 
1

8𝑥2
 (0, 434) ² 

𝑆𝑆𝐴= 0,012 

𝑆𝑆𝐵= 
1

8𝑛
[ b + ab + bc + abc – a – c – ac – (1)]² 

𝑆𝑆𝐵= 
1

8𝑥2
 (0,036) ² 

𝑆𝑆𝐵= 8,1x10^-5 

𝑆𝑆𝐶= 
1

8𝑛
[ (1) + a + b + ab – c – ac – bc – abc]² 

𝑆𝑆𝐶= 
1

8𝑥2
(0,3696) ² 

𝑆𝑆𝐶= 8,537x10^-3 

𝑆𝑆𝐴𝐵= 
1

8𝑛
[ a + b + ac + bc – (1) – ab – c – abc]² 

𝑆𝑆𝐴𝐵= 
1

8𝑥2
(0) ² 

𝑆𝑆𝐴𝐵= 0 

𝑆𝑆𝐴𝐶= 
1

8𝑛
[ (1) + b + ac + abc – a – c – ab – bc]² 

𝑆𝑆𝐴𝐶= 
1

8𝑥2
(- 0,2172) ² 

𝑆𝑆𝐴𝐶= 2,937x10^-3 

𝑆𝑆𝐵𝐶= 
1

8𝑛
[ b + ab + c + ac – (1) – a – bc – abc]² 
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𝑆𝑆𝐵𝐶= 
1

8𝑥2
 (0,036) ² 

𝑆𝑆𝐵𝐶= 8,1x10^-5 

𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶= 
1

8𝑛
[ a + b + c + abc – (1) - ab – ac – bc]² 

𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶= 
1

8𝑥2
 (0) ² 

𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶= 0 

𝑆𝑆𝑇=𝑆𝑆𝐴+𝑆𝑆𝐵+𝑆𝑆𝐶+𝑆𝑆𝐴𝐵+𝑆𝑆𝐴𝐶+𝑆𝑆𝐵𝐶+𝑆𝑆𝐴𝐵𝐶  

𝑆𝑆𝑇=0,012 + 8,1x10^-5 + 0 + 8,537x10^-3 + 2,937x10^-3 + 8,1x10^-5 + 0 

𝑆𝑆𝑇=0,0236 

SS = Sumatoria de cuadrados 

Cálculo de variables del diseño factorial 23. 

De acuerdo a los resultados arrojados de los cálculos que se muestran, se obtiene un 

valor de SST de 0,0236, el cual indica que hay poca variabilidad en la respuesta. 
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ANEXO C 

CALCULOS DEL DISEÑO FACTORIAL 

Calculos realizados en el programa R 

#install.packages("daewr") 

library(daewr) 

data(Dataset) 

Dataset 

spc <- lm(y ~ x1 + x2 + x3 + x1:x2 + x1:x3 + x2:x3 -1, data = 

Dataset) 

summary(spc) 

data(Dataset) 

MixturePlot(des=Dataset, mod=2 
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#install.packages("daewr") 

library(daewr) 

data(Dataset) 

Dataset 

 

spc <- lm(y ~ x1 + x2 + x1:x2 + x1:x3 + x2:x3 -1, data = Dataset) 

summary(spc) 

 

data(Dataset) 

MixturePlot(des=Dataset, mod=2) 



95 

 

 

 

  



96 

 

ANEXO D 

ENCUESTA SENSORIAL 
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ANEXO E 

RESULTADOS OBTENIDOS DEL CEANID 
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ANEXO F 

RESULTADOS OBTENIDOS EN EBA 

 

Análisis microbiológico del suero 

Análisis fisicoquímico de la leche cruda 

 

 

  



102 

 

Parametros de los análisis  

N° Parámetro Detalle  

1 G Grasa 

2 L Lactosa 

3 D Densidad 

4 SNG Solidos no grasos 

5 P Proteína 

6 A Contenido de agua 

7 PC Punto de congelación 

8 S Cenizas 

9 AC Acidez 

10 T Temperatura 

11 PA Prueba de Antibiótico 

12 AS Aspecto 

13 CO Color 

14 OL Olor 

15 SA Sabor 
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ANEXO G 

PARAMETROS DE RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS 

 Normas de leche 
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Norma del suero de la leche 
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Normas del queso ricotta 
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