ANEXO A

TEST DE EVALUACION SENSORIAL



Evaluacion sensorial para la seleccion de muestra patrén de galletas dulces con
harinas de platano y almendra

Frente a usted se encuentra dos muestras codificadas de galletas dulces enriquecidas
con harinas de platano verde y almendras.

Evalué las caracteristicas organolépticas de cada una de las muestras e indique su nivel
de agrado, marcando con el valor que corresponda de acuerdo a grado de aceptabilidad
segun la escala hedonica.

Escala | Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente
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MO01 MO02
Atributo Valor Atributo Valor
Color Color
Olor Olor
Sabor Sabor
Textura Textura
Apariencia Apariencia

Comentarios:



Evaluacion sensorial para la seleccion de la apariencia de galletas dulces con
harinas de platano y almendra

Frente a usted se encuentra tres muestras codificadas de galletas, dulces enriquecidos
con harinas de platano verde y almendras. Evalué la apariencia, marcando con el valor
que corresponda de acuerdo a la escala que se indica.

Escala | Grado de aceptacion

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

RN W B~O

FO1 F02 FO03
Atributo Valor Atributo Valor Atributo Valor
Forma Forma Forma
Presentacion Presentacion Presentacion

Comentarios:



Evaluacion sensorial de las muestras de galletas dulces con menor porcentaje de
harina de platano

Frente a usted se encuentra cuatros muestras codificadas de galletas dulces
enriquecidas con harinas de platano verde y almendras.

Evalué las caracteristicas organolépticas de cada una de las muestras e indique su nivel
de agrado, marcando con el valor que corresponda de acuerdo a grado de aceptabilidad
segun la escala hedonica.

Escala | Grado de aceptacion
5 Me gusta mucho
4 Me gusta ligeramente
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta ligeramente
1 Me disgusta mucho
D01 D02
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Textura Textura
Apariencia Apariencia
D03 D04
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Textura Textura
Apariencia Apariencia

Comentarios:



Evaluacion sensorial de las muestras de galletas dulces con mayor porcentaje de
harina de platano

Frente a usted se encuentra cuatros muestras codificadas de galletas dulces
enriquecidas con harinas de platano verde y almendras.

Evalué las caracteristicas organolépticas de cada una de las muestras e indique su nivel
de agrado, marcando con el valor que corresponda de acuerdo a grado de aceptabilidad
segun la escala hedonica.

Escala | Grado de aceptacion
5 Me gusta mucho
4 Me gusta ligeramente
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta ligeramente
1 Me disgusta mucho
D05 D06
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Textura Textura
Apariencia Apariencia
D07 D08
Atributo Valor Atributo Valor
Sabor Sabor
Textura Textura
Apariencia Apariencia

Comentarios:



Evaluacion sensorial de las galletas dulces con harinas de platano y almendra
para la muestra final

Frente a usted se encuentra cuatros muestras codificadas de galletas dulces
enriquecidas con harinas de platano verde y almendras. Evalué las caracteristicas
organolépticas de cada una de las muestras e indique su nivel de agrado, marcando con
el valor que corresponda de acuerdo a grado de aceptabilidad segun la escala heddnica.

Escala | Grado de aceptacion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
DFO01 DF02
Atributo Valor Atributo Valor
Color Color
Olor Olor
Sabor Sabor
Textura Textura
Apariencia Apariencia
DF03 DF04
Atributo Valor Atributo Valor
Color Color
Olor Olor
Sabor Sabor
Textura Textura
Apariencia Apariencia

¢Cual es la muestra que Mas le agrada?..........cccccceeieeve i

Comentarios:



Evaluacion sensorial de las galletas dulces con harinas de platano y almendra
para la muestra final

Frente a usted se encuentra la muestra final de galletas dulces con harinas de platano
verde y almendras. Evalué las caracteristicas organolépticas de la muestra e indique su
nivel de agrado, marcando con el valor que corresponda de acuerdo al grado de
aceptabilidad segun la escala heddnica.

Escala | Grado de aceptacion

9 Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente
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Muestra Color Olor Sabor Textura Apariencia
GF

Comentarios:



ANEXO B

ANALISIS ESTIDISTICO DE FISHER Y TUKEY



ANEXO B. 1

Tabla C.1.1

Evaluacion sensorial de las pruebas iniciales para la elaboracion de galletas dulces

MO02
Sabor

Apar.

Textura

Olor

Color

MO1
Sabor

Apar.

Textura

Olor

Color

Jueces

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23
Fuente: Elaboracién propia




ANEXO B. 2

Tabla C.2.1
Evaluacién sensorial para definir la forma en la elaboracidon de galletas dulces
FO1 F02 FO3
Jueces | Forma | Presentacion | Forma | Presentacién | Forma | Presentacion
1 3 3 4 4 5 5
2 5 5 4 3 3 2
3 5 4 4 4 3 4
4 3 3 4 3 4 4
5 5 4 5 5 4 4
6 3 5 5 4 4 4
7 5 5 5 5 4 4
8 4 3 5 4 3 4
9 5 4 5 4 3 3
10 5 4 5 5 3 4
11 3 5 5 3 5 5
12 4 3 5 4 3 3
13 5 5 5 5 2 2
14 5 5 4 4 3 3
15 5 4 4 5 4 3
16 3 2 4 4 3 3
17 3 4 4 3 4 3
18 4 3 4 4 4 3
19 4 3 5 5 4 2
20 4 4 5 5 4 5
21 4 4 5 4 4 4
22 5 4 5 5 4 4

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO B. 3

Tabla C.3.1

Evaluacion sensorial para el menor porcentaje con harina de platano

D04
Sab | Text

Apar

D03
Sab | Text

Apar

D02

Sab | Text

Apar

D01

Apar

Jue | Sab | Text

ces

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19

20
Fuente: Elaboracién propia




ANEXO B. 4

Tabla C.4.1

D08
Sab | Text

Apar

D07
Sab | Text

Apar

D06

Sab | Text

Apar

Evaluacion sensorial para el menor porcentaje con harina de platano

D05

Apar

Jue | Sab | Text

ces

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19

20
Fuente: Elaboracién propia




ANEXO B. 5

Tabla C.5.1

Evaluacion sensorial para para elegir la muestra final de galletas deulces

DF04

redy

eilnixal

loges

1010

10100

DFO03

redy

eilnixal

loqes

1010

10100

DFO02

redy

einixal

4

4

loqes

4

10|10

5

10100

4
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12 13(3]4

13 |5|5|5

14 |5|5]|5

15|/5|5| 4
Fuente: Elaboracion propia




Tabla C.6.1

ANEXO B. 6

Evaluacion sensorial para la muestra final de galletas
dulces con harinas de platano verde y almendra

Jueces

Color

Olor

Sabor

Textura

Apariencia

9

8

9

8

9
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Fuente: Elaboracién propia




ANEXO C

METODOLOGIA PARA OBTENCION DE
RESULTADOS



ANEXO C.1

Técnica para la determinacion de humedad en galletas dulces

La determinacidon de contenido de humedad en galletas dulces por el
meétodo de la termobalanza

La termobalanza es un instrumento de laboratorio que determina el
contenido de humedad de una muestra organica al medir su pérdida de
peso al ser calentada. El equipo es una balanza electrénica con calefactor,
la balanza se encarga de medir el peso de la muestra mientras se le plica
calor para evaporar el agua de la muestra.

El calculo de la humedad se determina por la perdidad de peso que sufre
la muestra después de ser sometida al proceso de calentamiento. Este
método se basa en evaporar de manera continua la humedad

Pasos para determinar la humedad de la muestra

Encender el equipo

Colocar la temperatura ideal para el alimento

Pesar y tarar el platillo

Pesar entre 1 — 2 gramos de muestra de galleta bien esparcido
Cerrar la tapa y esperar el tiempo adecuado donde se mostrara el
resultado y se observara el porcentaje de humedad




ANEXO D

STATGRAPHICS



Anexo D.1

Resolucién del disefio factorial 23 de galletas dulces con harina de

platano ver y almendra

Tabla E.1.1
~ Variables  Unidad Nivelbajo  Nivelalto
Harina de platano verde (A) % 20 25
Harina de almendra (B) % 5 10
Manteca vegetal (C) % 5 10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.1.2
Variacion de contenido de pH
Factores
Combinacién de % H. % H. % Manteca Variable
tratamientos Platano Almendra Vegetal respuesta Total
Verde
A B C Yi1 Yi2
(1) 34,82 34,82 15,42 6,03 6,18 12,21
a 36,82 34,85 15,42 6,23 6,13 12,36
b 34,82 36,82 15,42 6,24 6,15 12,39
ab 36,82 36,82 15,42 8,20 6,22 14,42
(o 34,82 34,82 17,42 6,20 6,44 12,64
ac 36,82 34,82 17,42 6,21 6,48 12,69
bc 34,82 36,82 17,42 6,31 6,50 12,81
abc 36,82 36,82 17,42 6,26 6,52 12,78
Fuente: Elaboracion propia

6,6 — —

6,5 -

In. 6,4 - \ .

6,3 :— —:

62 -

34.82 36.81 10.94 12.94 15.42 17.42
Harina de platano Harina de almendra Manteca vegetal

Fuente: elaboracion propia
Figura E.1: Efectos principales de la variable pH
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Fuente: Elaboracion propia
Figura E.2: Interaccion de factores en la variable respuesta pH

B:Harina de almendra

A:Harina de platano

AC

BC

ABC
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1 1 | 1

C:Manteca vegetal -
1 1
0 04 0,8 1,2 1,6 2

Fuente: Elaboracién propia
Figura E.3: Diagrama de Pareto estandarizado para pH



Anexo D.2

Resolucién del disefio factorial 23 de galletas dulces con harina de

platano ver y almendra

Tabla E.2.1
~ Variables  Unidad Nivelbajo  Nivelalto
Harina de platano verde (A) % 20 25
Harina de almendra (B) % 5 10
Manteca vegetal (C) % 5 10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.2.2
Variacion de contenido para acidez
Factores
Combinacion de % H. % H. % Manteca Variable
tratamientos Platano Almendra Vegetal respuesta Total
Verde
A B C Yi1 Yiz
(2) 34,82 10,94 15,42 2,80 0,98 3,78
A 36,82 10,94 15,42 1,79 1,02 2,81
B 34,82 12,94 15,42 1,71 1,03 2,74
Ab 36,82 12,94 15,42 1,46 1,15 2,61
C 34,82 10,94 17,42 2,03 0,62 2,65
Ac 36,82 10,94 17,42 1,98 0,62 2,60
Bc 34,82 12,94 17,42 1,28 0,45 1,73
abc 36,82 12,94 17,42 1,54 0,41 1,95
Fuente: Elaboracion propia
1,5 — —
1,4 — -
3
T 13| —
®
1,2 - —
0 |- —
34.82 36.82 10.94 12.94 15.42 17.42
Harina de platano harina de almendra Manteca vegetal

Fuente: elaboracion propia
Figura E.4: Efectos principales de la variable acidez
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Fuente: elaboracion propia
Figura E.5: Interaccion de factores en la variable respuesta acidez
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B:harina de almendra
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Fuente: elaboracion propia
Figura E.6: Diagrama de Pareto estandarizado para acidez

24




Anexo D.3

Resolucién del disefio factorial 23 de galletas dulces con harina de

platano ver y almendra

Tabla E.3.1
~ Variables  Unidad Nivelbajo  Nivelalto
Harina de platano verde (A) % 20 25
Harina de almendra (B) % 5 10
Manteca vegetal (C) % 5 10

Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.3.2
Variacion de contenido para humedad
Factores
Combinacion de % H. % H. % Manteca Variable
tratamientos Platano Almendra Vegetal respuesta Total
Verde
A B C Yi1 Yiz
(2) 34,82 10,94 15,42 1,99 1,69 3,68
A 36,82 10,94 15,42 1,83 1,85 3,68
B 34,82 12,94 15,42 2,02 2,14 4,16
Ab 36,82 12,94 15,42 1,85 2,13 3,98
C 34,82 10,94 17,42 2,26 1,63 3,89
Ac 36,82 10,94 17,42 1,59 1,81 3,40
Bc 34,82 12,94 17,42 1,04 2,41 3,45
abc 36,82 12,94 17,42 2,18 2,47 4,65
Fuente: Elaboracion propia
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Harina de platano Harina de almendra Manteca vegetal

Fuente: elaboracion propia



Figura E.7: Efectos principales de la variable respuesta contenido de
humedad
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Fuente: elaboracion propia
Figura E.8: Interaccion de factores en la variable respuesta contenido de
humedad
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Fuente: elaboracion propia
Figura E.9: Diagrama de Pareto estandarizado para contenido de humedad




Anexo D.4

Resolucion del disefio factorial 22 para la etapa de horneado de galletas

dulces con harina de platano ver y almendra

TablaE.4.1

Temperatura (A) 160 °C 150 °C
Tiempo (B) 20 min 35 min
Fuente: Elaboracion propia

Tabla E.4.2
Combinacion Factores Variable

de °C Min respuesta

tratamiento  Temperatura Tiempo Total
A B Yi1 Yiz

() 130 15 1,36 1,27 2,63
a 160 15 1,44 1,38 2,82
b 130 35 1,23 0,84 2,07
ab 160 35 1,38 2,25 3,63

Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracion propia
Figura E.10: efectos principales para el contenido de humedad
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Fuente: Elaboracion propia

Figura E.11: Interacciones de factores para el contenido de humedad
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0
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Fuente: Elaboracion propia

Figura E.12: Diagrama de Pareto estandarizado para el contenido de

humedad




ANEXO E

TABLAS ESTIDISTICO DE FISHER Y TUKEY



Tablas de rango estandarizado de tukey

k 2 3 4 5) 6 7 8 9 10
df
11180 27.0 328 371 404 43.1 454 474 49.1
21608 833 9.80 10.88 11.73 1243 13.03 13.54 13.99
31450 591 6.82 750 804 848 885 9.18 9.46
41393 504 57 629 671 705 735 7.60 7.83
51]3.64 460 522 567 6.03 633 658 680 6.99
6346 434 490 530 563 590 6.12 632 6.49
71334 416 468 506 536 561 582 6.00 6.16
81326 4.04 453 4.89 517 540 560 5.77 5.92
91320 395 441 476 502 524 543 559 5.74
10 | 3.15 3.88 433 465 491 512 530 546 5.60
11 | 3.11 3.82 4.26 457 482 503 520 535 549
12 |1 3.08 3.77 4.20 451 475 495 512 527 5.39
131 3.06 3.73 415 445 469 488 505 519 5.32
141 3.03 3.70 4.11 441 464 483 499 513 5.25
151 3.01 3.67 4.08 437 459 478 494 5.08 5.20
16 | 3.00 3.65 4.06 433 456 474 490 5.03 5.15
171298 3.63 4.02 430 452 470 486 499 5.11
18 1 297 3.61 4.00 4.28 449 467 482 496 5.07
19 | 296 3.59 398 425 447 4.65 479 492 5.04
20 1 295 3.58 396 423 445 462 477 490 5.01
241292 353 390 417 437 454 468 481 4.92
301289 349 38 410 430 446 460 4.72 482
40 | 2.86 3.44 3.79 4.04 423 439 452 463 4.73
60 | 2.83 340 3.74 398 416 431 444 455 4.65

120 | 2.80 3.36 3.68 3.92 410 4.24 436 447 4.56
oo | 2.77 331 3.63 386 4.03 417 429 439 447




1—-a=095
UT P 1—a-p( s
m —a=P( —f(n,nt,nz,‘l)

DISTRIBUCION F - FISHER

GRADOS DE LIBERTAD DEL NUMERADOR (n,)

F(ny,nz)
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18 20 25 30 40
1 [161.4 199.5 215.7 224.6 230.2 234.0 236.8 238.9 240.5 241.9 243.9 2454 246.5 247.3 248.0 2493 250.1 251.1
2 |18.51 19.00 19.16 19.25 19.30 19.33 19.35 19.37 19.38 19.40 19.41 19.42 19.43 19.44 19.45 1946 19.46 19.47
3 |10.13 955 928 912 901 894 889 885 881 879 874 871 B8B69 867 8.66 863 862 8.59
4 | 771 694 659 639 626 6.16 609 604 6.00 59 591 587 584 582 580 577 575 572
5661 579 541 519 505 495 488 482 477 474 468 464 460 458 4.56 452 450 4.46
6 | 599 514 476 453 439 428 421 415 410 406 4.00 3.96 3.92 390 3.87 383 3.81 377
7| 559 474 435 412 397 387 379 373 3.68 364 3.57 353 349 347 344 340 338 3.34
8 | 532 446 407 384 369 358 350 344 333 335 328 324 320 317 3.15 3.1 3.08 3.04
9 | 512 426 386 363 348 337 329 323 3.18 314 3.07 3.03 299 296 294 289 28 283
10| 496 4.10 3.71 348 3.33 3.22 3.14 307 3.02 298 291 286 283 280 277 273 270 266

11| 484 398 359 336 320 309 3.01 295 290 28 279 274 270 267 265 260 257 253
12| 475 389 349 326 311 300 291 285 280 275 269 264 260 257 254 250 247 243

13| 467 3.81 341 318 3.03 292 283 277 271 267 260 255 251 248 246 2.41 238 234
14| 460 374 334 311 296 285 276 270 265 260 253 248 244 241 239 234 231 227

15| 454 368 329 306 290 279 271 264 259 254 248 242 238 235 233 228 225 220

16| 449 363 324 301 285 274 266 259 254 249 242 237 233 230 228 223 219 215

17| 445 359 320 296 281 270 261 255 249 245 238 233 229 226 2.23 218 215 210
18| 441 355 3.16 293 277 266 258 251 246 241 234 229 225 222 219 214 211 206
19| 438 3.52 3.3 290 274 263 254 248 242 238 231 226 221 218 2.16 211 2.07 203
20| 435 349 3.10 287 271 260 251 245 239 235 228 222 218 215 212 207 2.04 199

21| 432 347 307 284 268 257 249 242 237 232 225 220 216 212 210 205 2.01 196
221430 344 305 282 266 255 246 240 234 230 223 2147 2143 210 207 202 198 194
23| 428 342 303 280 264 253 244 237 232 227 220 215 211 208 205 200 196 191
24| 426 340 301 278 262 251 242 236 230 225 218 213 209 205 203 197 194 189
25| 424 339 299 276 260 249 240 234 228 224 216 211 207 204 2.01 196 192 187

GRADOS DE LIBERTAD DEL DENOM. (n2)

26 423 337 298 274 259 247 239 232 227 222 215 209 205 202 1.99 194 190 1.85
27| 421 335 296 273 257 246 237 231 226 220 213 2.08 2.04 200 1.97 192 1.8 1.84
28| 420 334 295 271 256 245 236 229 224 219 212 2.06 2.02 199 1.96 1.91 1.87 1.82
29| 418 333 293 270 255 243 235 228 222 218 210 2.05 2.01 197 1.94 189 1.8 1.81
30417 3.32 292 269 253 242 233 227 221 216 209 204 199 196 1.93 1.88 184 179

35| 412 327 287 264 249 237 229 222 216 211 204 199 194 191 1.88 1.82 179 1.74

40| 408 328 284 261 245 234 225 218 212 208 200 1.95 1.90 187 1.84 1.78  1.74 1.69
45| 406 3.20 281 258 242 231 222 215 210 205 197 192 187 184 1.81 175 1.71 1.66
50| 403 3.18 279 256 240 229 220 213 207 203 195 189 185 181 178 1.73 169 1.63




ANEXO F

EQUIPOS, INSTRUMENTOS Y MATERIALES DE
LABORATORIO



Instrumentos de laboratorio

Anexo F.1

Balanza analitica diqital

Termo balanza

Mortero con mazo

pH metro

Materiales de laboratorio

Espatula

Fuente: Elaboracion propia

Termdémetro de
mercurio




