Resumen

El presente trabajo de investigacion (determinacion de calor especifico en dos
variedades de frutilla) fue desarrollado en el Laboratorio Taller de Alimentos;

dependiente de la Universidad Autonoma Juan Misael Saracho.

Para la determinacion del calor especifico, se desarrollaron los siguientes pasos: ajuste
del calorimetro Cay Cg, determinacion de la temperatura de equilibrio, determinacion
de la constante del calorimetro y determinacion del calor especifico de las dos

variedades de frutilla.

Experimentalmente en el laboratorio, se realizé el control de temperatura de equilibrio
en funcién del tiempo (1 minuto, 2 minutos, 3 minutos y 4 minutos). Asi mismo, se
realizaron ocho pruebas para cada tiempo en ambos calorimetros (Ca y Cg) con sus
respectivas regresiones lineales. De tal manera, se elegio el tiempo de 1 minuto para la
determinacion de la temperatura de equilibrio. Para la determinacion del calor
especifico o constante del calorimetro Ka y Kg se aplico una ecuacion matematica 2.5
donde la constante Ka 3,46 Cal es y la constante Kg es 7,42 Cal.

Finalmente, para la determinacion del calor especifico de frutilla variedad San Andrea
y Macarena se procedio a utilizar el método de mezclas por calorimetria y mediante el
uso de la ecuacion 2.5; donde los valores de cada una son de: 0,89 Cal/g °C San Andrea
y 0,94 Cal/g °C Macarena.

Ademas, se aplicé un disefio de bloques completamente al azar, donde el andlisis de
varianza indica que el factor B (variedad de frutilla) se acepta la hipotesis planteada
que ningun bloque es diferente y no afecta a la variable respuesta. Sin embargo, para
el factor A (mediciones) se rechaza la hipotesis planteada y se acepta que al menos un
par de mediciones son diferentes en cuanto al factor calor especifico para un nivel de

significancia de a=0,05.



