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ANEXO A 

ANÁLISIS DE LABORATORIO 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO B 

TEST DE EVALUACIÓN 

SENSORIAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Anexo B.1 

Evaluación sensorial comparativa de muestras de jamón de pollo 

Nombre:………………………………Fecha:…………….Hora:………Lugar:…………… 

Pruebe por favor las siguientes muestras JP, JP5 y JP6 que se les proporciona e 
indique su nivel de agrado en cuanto a los atributos presentados de acuerdo con la 
siguiente escala hedónica:  

7: Me gusta mucho 
6: Me gusta 
5: Me gusta ligeramente 
4. Ni me gusta ni me disgusta 
3: Me disgusta ligeramente 
2: Me disgusta 
1: Me disgusta mucho 
Nota: marca en el espacio según la calificación que vea usted correspondiente, de 
acuerdo a la muestra degustada.  

JP Calificación 

Parámetros  7 6 5 4 3 2 1 

Color         

Sabor         

Aroma        

Textura         

 

 

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

Firma………………………….. 

JP5 Calificación 

Parámetros  7 6 5 4 3 2 1 

Color         

Sabor         

Aroma        

Textura         

JP6  Calificación 

Parámetros  7 6 5 4 3 2 1 

Color         

Sabor         

Aroma        

Textura         



 
 

 

Anexo  B.2 

Evaluación sensorial de jamón de pollo precocido nivel inferior del diseño 

experimental 

Nombre:…………………..……..…Fecha:….………….Hora:………..Lugar:…………… 

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de jamón de pollo precocido. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala hedónica. 

Grado de aceptabilidad Escala  

 Me gusta mucho 7 

 Me gusta 6 

 Me gusta ligeramente 5 

 Ni me gusta ni me disgusta 4 

 Me disgusta ligeramente 3 

 Me disgusta 2 

 Me disgusta mucho 1 

 

Atributos Muestras 

JPE1 JPE2 JPE3 JPE4 

Color      

Sabor      

Aroma     

Textura      

 

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

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

……………………………… 

Firma………………………….. 

 

 

 

 

 



 
 

 

Anexo  B.3 

Evaluación sensorial de jamón de pollo precocido nivel superior del diseño 

experimental 

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

Lugar:…………… 

Frente a usted se encuentran 4 muestras codificadas de jamón de pollo precocido. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala hedónica. 

Grado de aceptabilidad Escala  

 Me gusta mucho 7 

 Me gusta 6 

 Me gusta ligeramente 5 

 Ni me gusta ni me disgusta 4 

 Me disgusta ligeramente 3 

 Me disgusta 2 

 Me disgusta mucho 1 

 

Atributos Muestras 

JPE5 JPE6 JPE7 JPE8 

Color      

Sabor      

Aroma     

Textura      

 

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

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

……………………………… 

Firma………………………….. 

 

 

 

 

 



 
 

 

Anexo  B.4 

Evaluación sensorial para elegir la muestra final de jamón de pollo precocido  

Nombre:………………………….Fecha:….......….Lugar:…………..…Hora:………….. 

Frente a usted se encuentran 3 muestras codificadas de jamón de pollo precocido. 

Por favor pruebe cada una de ellas y asigne un valor de acuerdo al grado de 

aceptabilidad según la escala hedónica. 

Grado de aceptabilidad Escala  

 Me gusta mucho 7 

 Me gusta 6 

 Me gusta ligeramente 5 

 Ni me gusta ni me disgusta 4 

 Me disgusta ligeramente 3 

 Me disgusta 2 

 Me disgusta mucho 1 

 

Atributos Muestras 

JPE6 JPE1 JPE6 

Color     

Sabor     

Aroma    

Textura     

 

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

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

……………………………… 

Firma………………………….. 

 

 

 

 

 



 
 

 

Anexo  B.5  

Evaluación sensorial del producto final jamón de pollo precocido  

Nombre:………………………………….Fecha:…..…..…Lugar:…………Hora:………… 

Frente a usted se encuentran la muestra final de jamón de pollo precocido. Por favor 

observe, pruebe y asigne un valor de acuerdo al grado de aceptabilidad según la 

escala hedónica que se muestra a continuación. 

Grado de aceptabilidad Escala  

 Me gusta muchísimo  9 

 Me gusta mucho 8 

 Me gusta 7 

 Me gusta ligeramente 6 

 Ni me gusta ni me disgusta 5 

 Me disgusta ligeramente 4 

 Me disgusta 3 

 Me disgusta mucho 2 

 Me disgusta muchísimo  1 

 

Atributos Muestra 

JPE6 

Color   

Sabor   

Aroma  

Textura   

 

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

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

……………………………                       

Firma………………………….. 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C 

ANALISIS ESTADISTICO DE 

FISHER Y TUKEY 



 
 

 

ANEXO C 

Metodología para resolver el estadístico de Tukey 

 

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

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 tipo de prueba: “F” y “Tukey” 

4. Suposiciones 

5. Construcción del cuadro ANVA y criterio de decisión: 

Para realizar la construcción del cuadro ANVA, se debe tomar en 

cuenta las expresiones matemáticas citadas a continuación: 

• Suma de cuadrados de los totales SC(T): 

SC(T) = ∑ ∑ 𝒚𝒊𝒋
𝟐 −  

(𝒀… )𝟐

𝒏∗𝒂
𝒏
𝒋=𝟏

𝒂
𝒊=𝟏  

• Suma de cuadrados de los tratamientos SC(A): 

SC(A) = 
𝜮𝒀𝒋

𝟐

𝒏
− 

(𝒀… )𝟐

𝒏∗𝒂
 

• Suma de cuadrados de los jueces SC(B): 

SC(B) = 
𝜮𝒀𝒊

𝟐

𝒏
− 

(𝒀… )𝟐

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 (ANVA) 

Tabla C.1  

Fuente de 
variación 

(FV) 

Suma de 
cuadrados 

(SC) 

Grados 
de 

libertad 
(GL) 

Cuadrados 
medios 

(CM) 

Fisher 
calculado 

(Fcal) 

Fisher 
tabulado 

(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): (n-1) CM(B)=
SC(B)

(n−1)
 CM(B)

CM(E)
 

V1

V2
=

GL SC(B)

GL SC(E)
 

Error  SC(E) (a-1)(n-1) CM(B)=
SC(E)

n(a−1)
   

Análisis de varianza para la resolución del estadístico Fisher 

 Fuente: Ramírez, 2021 



 
 

 

 

 

 

Según (Anzaldúa, 2005), para realizar el análisis estadístico de Tukey se siguen los pasos siguientes 

7. Desarrollo de la prueba estadística de Tukey 

• Se calcula el error estándar (ɛ), que es igual a: 

                 ɛ = √
𝑪𝑴𝑬

𝒋
                        ɛ =

√
𝑪𝒖𝒂𝒅𝒓𝒂𝒅𝒐 𝒎𝒆𝒅𝒊𝒐 𝒅𝒆𝒍 𝒆𝒓𝒓𝒐𝒓

𝑵° 𝒅𝒆 𝒋𝒖𝒆𝒄𝒆𝒔
 

Encontrado los valores de los rangos estudentizados 

significativos (RES) de la tabla H.2 (anexo H). 

• Se determina la diferencia mínima significativa 

(DMS) de Tukey en base a la siguiente ecuación: 

                               D.M.S. =  ɛ (RES) 

8. Ordenamiento de los promedios 

Se ordenan los tratamientos de mayor a menor 

9. Realizar la diferencia de las medias 

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

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

    9. Realizar la diferencia de las medias 

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

diferencia mínima significativa (D.M.S) de Tukey 

10. 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.2

Tabla C.2.1 
Evaluación de muestras preliminares y muestra patrón de 

jamón de pollo precocido atributo color 

 
Realizado el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 
C.2.1, se obtiene:  

 
Tabla C.2.2 

Análisis de varianza para atributo color 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla C 2.3 

Reordenamiento de los valores promedio para cada 
muestra 

 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
Tabla C 2.4  

Muestra Tukey para el atributo color de muestras 
preliminares y muestra patrón de jamón 

Tratamientos Diferencia DMS Significancia 

JP6-JP 0,45 0,59 No hay diferencia 

JP6-JP5 0,75 0,59 Si hay diferencia 

JP-JP5 0,30 0,59 No hay diferencia 

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 

Color Muestras  
Jueces JP JP1 JP2 Total Yi 

1 6 6 3 15 

2 6 5 7 18 

3 6 5 6 17 

4 5 5 6 16 

5 5 6 5 16 

6 6 4 6 16 

7 4 5 7 16 

8 6 5 4 15 

9 6 5 6 17 

10 7 6 6 19 

11 6 5 7 18 

12 6 4 6 16 

13 4 5 6 15 

14 5 5 6 16 

15 5 5 7 17 

16 5 5 6 16 

17 5 6 5 16 

18 6 6 6 18 

19 4 4 7 15 

20 6 6 6 18 

Total Yj 109 103 118 330 

Σ de 
cuadrados 607 539 716 1862 

Promedio 5,45 5,15 5,90  

 FV SST  GL  CM  Fcal  Ftab 

Total 47,00 59,00 - - - 

Muestras 5,70 2,00 2,85 3,35 3,22 

Jueces 9,00 19,00 0,47 0,56 1,82 

Error 32,30 38,00 0,85 - - 

Valores promedios 

JP2 JP JP1 

5,90 5,45 5,15 



 
 

 

ANEXO C.3 
 
Tabla C.3.1 
Evaluación de muestras preliminares y muestra patrón de 
jamón de pollo precocido atributo sabor 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
 

Sabor Muestras 

Jueces JP JP1 JP2 Total Yi 

1 5 4 5 14 

2 5 5 6 16 

3 7 6 6 19 

4 5 4 4 13 

5 6 6 4 16 

6 6 5 5 16 

7 4 7 6 17 

8 5 6 4 15 

9 6 3 5 14 

10 7 5 5 17 

11 7 6 6 19 

12 7 5 5 14 

13 4 5 6 15 

14 4 4 6 15 

15 5 6 6 18 

16 6 6 6 17 

17 5 5 5 16 

18 6 6 6 18 

19 6 4 4 15 

20 7 4 6 17 

Total Yj 113 102 106 321 

Σ de cuadrados 659 540 574 1773 

Promedio 5,65 5,10 5,30 
 



 
 

 

ANEXO C.4 
Tabla C.4.1 

Evaluación de muestras preliminares y muestra patrón de 
jamón de pollo precocido atributo aroma 

 
 
 
 
 
 
 
Fuente: 

Elaboración propia 

Realizado 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 atributo aroma 

Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Aroma Muestras 

Jueces JP JP1 JP2 Total Yi 

1 6 5 6 16 

2 6 5 6 13 

3 6 4 4 11 

4 6 4 5 16 

5 6 5 4 16 

6 5 4 5 10 

7 4 5 6 14 

8 5 6 3 11 

9 5 4 7 15 

10 7 6 6 15 

11 7 5 5 16 

12 5 3 4 10 

13 5 5 6 16 

14 5 5 6 11 

15 6 7 6 20 

16 5 5 5 16 

17 5 6 6 14 

18 7 7 7 13 

19 6 6 7 11 

20 6 5 6 14 

Total Yj 62 61 85 278 

Σ de cuadrado 208 207 375 1054 

Promedio 3,10 3,10 4,25  

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 60,20 59,00 - - - 

Muestras 18,50 2,00 1,62 2,35 3,22 

Jueces 33,00 19,00 1,54 2,24 1,82 

Error 8,80 38,00 0,69 
  



 
 

 

ANEXO C.5 
Tabla C.5.1 
Evaluación de muestras preliminares y muestra patrón de 
jamón de pollo precocido atributo textura 
 
               

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 

Realizado 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 atributo textura 

Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Textura Muestras 

Jueces JP JP1 JP2 Total Yi 

1 5 3 3 11 

2 5 6 7 18 

3 7 6 7 20 

4 4 5 6 15 

5 5 6 4 15 

6 5 5 5 15 

7 3 5 7 15 

8 5 6 3 14 

9 6 4 5 15 

10 7 6 6 19 

11 7 6 6 19 

12 5 3 5 13 

13 5 7 6 18 

14 4 5 6 15 

15 6 6 7 19 

16 6 6 4 16 

17 6 4 4 14 

18 6 5 5 16 

19 4 5 6 15 

20 6 5 7 18 

Total Yj 107 104 109 320 

Σ de cuadrados 595 562 627 1784 

Promedio 5,35 5,2 5,45  

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 77,33 59 - - - 

Muestras 0,63 2 0,32 0,29 3,22 

Jueces 34,66 19 1,82 1,65 1,82 

Error 42,04 38 1,10 - 
 



 
 

 

 
 

 
 

ANEXO C.7 
Tabla C.7.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel bajo de jamon de pollo precocido atributo color 

Color Muestras 

Jueces JPE2 JPE2 JPE3 JPE4 Total Yi 

1 5 6 4 4 19 

2 7 7 7 7 28 

3 5 5 6 6 22 

4 6 7 5 5 23 

5 5 5 5 5 20 

6 7 7 6 5 25 

7 6 6 6 6 24 

8 6 6 6 6 24 

9 5 6 5 6 22 

10 5 5 5 4 19 

11 6 7 7 7 27 

12 4 4 3 3 14 

13 6 6 6 6 24 

14 5 4 3 4 16 

15 6 6 5 5 22 

16 7 7 7 7 28 

17 3 3 4 4 14 

18 6 5 7 6 24 

19 3 4 4 4 15 

20 6 6 5 6 23 

Total Yj 109 112 106 106 433 

Σ de cuadrados 619 654 592 588 2453 

Promedio 5,45 5,60 5,30 5,30  
 Fuente: Elaboración propia 

 

 
 
Realizado 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 color de muestras 
experimentales nivel bajo 

Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 109,39 79,00 - - - 

Muestras 1,24 3,00 0,41 1,24 2,77 

Jueces 89,14  19,00 4,69 14,21 1,78 

Error 19,01  57,00 0,33 - - 



 
 

 

 
 

 
 

ANEXO C.8 
Tabla C.8.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel bajo de jamon de pollo precocido atributo sabor 

Sabor Muestras 

Jueces JPE1 JPE2 JPE3 JPE4 Total Yi 

1 5 5 4 4 18 

2 7 7 7 7 28 

3 5 6 7 6 24 

4 6 4 4 4 18 

5 6 5 5 5 21 

6 7 7 6 5 25 

7 7 6 6 5 24 

8 6 5 5 5 21 

9 6 6 6 4 22 

10 4 4 6 5 19 

11 6 5 6 5 22 

12 3 4 3 2 12 

13 5 4 6 6 21 

14 5 3 3 4 15 

15 7 5 4 6 22 

16 6 7 6 6 25 

17 4 4 4 3 15 

18 5 6 6 7 24 

19 4 4 6 6 20 

20 6 6 7 6 25 

Total Yj 110 103 107 101 421 

Σ de cuadrados 630 557 603 541 2331 

Promedio 5,50 5,15 5,35 5,05 
 

       Fuente: Elaboración propia 
 
 

 
Realizado 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 sabor de muestras 
experimentales nivel bajo 

       Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 115,49  79,00 - - - 

Muestras 2,44  3,00 0,81 1,25 2,77 

Jueces 75,74  19,00 3,98 6,12 1,78 

Error 37,31  57,00 0,65 - - 



 
 

 

  
ANEXO C.9 

Tabla C.9.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel bajo de jamon de pollo precocido atributo aroma 

Aroma Muestras 

Jueces JPE1 JPE2 JPE3 JPE4 Total Yi 

1 4 5 5 3 17 

2 7 7 7 7 28 

3 5 6 4 5 20 

4 4 5 5 5 19 

5 7 5 6 7 25 

6 7 7 6 5 25 

7 6 5 5 4 20 

8 6 5 5 4 20 

9 5 5 6 5 21 

10 5 6 4 4 19 

11 5 5 4 6 20 

12 4 3 2 4 13 

13 6 5 5 6 22 

14 6 4 4 4 18 

15 6 4 6 4 20 

16 4 4 4 4 16 

17 3 3 4 3 13 

18 5 5 6 7 23 

19 3 3 3 5 14 

20 4 5 5 5 19 

Total Yj 102 97 96 97 392 

Σ de cuadrados 550 495 488 499 2032 

Promedio 5,1 4,85 4,8 4,85 
 

       Fuente: Elaboración propia 
 
 
 

 
Realizado 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 aroma de muestras 
experimentales nivel bajo 

        Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 111,20  79,00 - - - 

Muestras 1,10 3,00 0,37 0,57 2,77 

Jueces 72,70  19,00 3,82 5,88 1,78 

Error 37,40  57,00 0,65 - - 



 
 

 

  
ANEXO C.10 

Tabla C.10.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel bajo de jamon de pollo precocido atributo textura 

Textura Muestras 

Jueces JPE1 JPE2 JPE3 JPE4 Total Yi 

1 6 5 4 5 20 

2 7 7 7 7 28 

3 6 6 5 5 22 

4 5 7 4 4 20 

5 6 6 5 6 23 

6 7 6 6 4 23 

7 6 6 6 6 24 

8 6 4 4 4 18 

9 7 4 4 6 21 

10 4 4 5 5 18 

11 5 6 6 5 22 

12 4 3 3 2 12 

13 4 5 5 5 19 

14 5 4 4 4 17 

15 6 5 5 5 21 

16 7 7 6 7 27 

17 2 3 4 3 12 

18 7 5 5 7 24 

19 4 4 5 5 18 

20 5 5 6 5 21 

Total Yj 109 102 99 100 410 

Σ de cuadrados 550 495 488 499 2032 

Promedio 5,45 5,10 4,95 5,00 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 

 
Realizado el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 
C.10.1, se obtiene: 
Tabla C.10.2 

Análisis de varianza para el atributo textura de muestras 
experimentales nivel bajo 

        Fuente: Elaboración propia  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 118,75  79,00 - - - 

Muestras 3,05  3,00 1,01 1,60 2,77 

Jueces 79,75  19,00 4,19 6,65 1,78 

Error 35,95  57,00 0,63 - - 



 
 

 

ANEXO C.11 
Tabla C.11.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel alto de jamon de pollo precocido atributo color 

Color Muestras 

Jueces JPE5 JPE6 JPE7 JPE8 Total Yi 

1 4 5 6 4 19 

2 6 3 5 5 19 

3 7 4 3 6 20 

4 6 6 5 6 23 

5 5 4 5 4 18 

6 6 7 6 7 26 

7 5 7 6 7 25 

8 6 6 5 4 21 

9 4 5 5 6 20 

10 7 5 5 7 24 

11 6 6 5 6 23 

12 6 6 7 5 24 

13 4 3 4 4 15 

14 5 5 5 5 20 

15 5 5 5 5 20 

16 5 5 7 6 23 

17 4 5 4 4 17 

18 5 5 4 3 17 

19 6 6 6 6 24 

20 7 5 5 7 24 

Total Yj 109 103 103 107 422 

Σ de cuadrados 613 553 549 601 2316 

Promedio 5,45 5,15 5,15 5,35 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 

Realizado 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 color de muestras 
experimentales nivel alto 

Fuente: Elaboración propia 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 89,95 79,00 - - - 

Muestras 1,35 3,00 0,45 0,58 2,77 

Jueces 44,45 19,00 2,34 3,03 1,78 

Error 44,15 57,00 0,77 - - 



 
 

 

ANEXO C.12 
Tabla C.12.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel alto de jamon de pollo precocido atributo sabor 

Sabor Muestras 

Jueces JPE5 JPE6 JPE7 JPE8 Total Yi 

1 4 3 5 3 15 

2 5 6 6 6 23 

3 7 5 5 5 22 

4 6 5 5 7 23 

5 4 3 5 3 15 

6 7 7 5 7 26 

7 5 6 6 6 23 

8 5 6 4 4 19 

9 6 7 6 5 24 

10 6 6 6 7 25 

11 5 6 6 5 22 

12 5 6 7 5 23 

13 4 4 4 2 14 

14 5 4 5 6 20 

15 5 6 4 6 21 

16 6 5 6 7 24 

17 5 5 3 3 16 

18 6 4 3 5 18 

19 6 6 5 7 24 

20 6 6 6 6 24 

Total Yj 108 106 102 105 421 

Σ de cuadrados 598 588 542 597 2325 

Promedio 5,40 5,35 5,20 5,45 
 

       Fuente: Elaboración propia 
 
 
 

Realizado el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 
C.12.1, se obtiene: 
Tabla C.12.2 

Análisis de varianza para el atributo sabor de muestras 
experimentales nivel alto 

Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 109,49 79,00 - - - 

Muestras 0,94 3,00 0,31 0,39 2,77 

Jueces 63,74 19,00 3,35 4,24 1,78 

Error 44,81 57,00 0,79 - - 



 
 

 

ANEXO C.13 
Tabla C.13.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel alto de jamon de pollo precocido atributo aroma 

Aroma Muestras 

Jueces JPE5 JPE6 JPE7 JPE8 Total Yi 

1 4 5 4 6 19 

2 3 5 5 5 18 

3 7 5 5 5 22 

4 6 5 6 6 23 

5 6 4 4 3 17 

6 6 7 5 7 25 

7 6 7 6 5 24 

8 6 4 4 5 19 

9 6 6 6 5 23 

10 5 5 5 6 21 

11 5 5 4 6 20 

12 6 5 7 5 23 

13 3 4 5 3 15 

14 5 5 5 6 21 

15 6 7 4 5 22 

16 5 5 6 7 23 

17 5 6 5 6 22 

18 5 4 4 3 16 

19 5 5 4 6 20 

20 5 7 6 5 23 

Total Yj 105 106 100 105 416 

Σ de cuadrados 571 582 516 577 2246 

Promedio 5,25 5,30 5,00 5,25 
 

       Fuente: Elaboración propia 
 
 
 

Realizado el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 
C.13.1, se obtiene: 
Tabla C.13.2 

Análisis de varianza para el atributo aroma de muestras 
experimentales nivel alto 

        Fuente: Elaboración propia  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 82,80 79,00 - - - 

Muestras 1,10 3,00 0,37 0,46 2,77 

Jueces 35,80 19,00 1.88 2,35 1,78 

Error 45,90 57,00 0,80 - - 



 
 

 

ANEXO C.14 
Tabla C.14.1 
Evaluación sensorial de muestras del diseño experimental 
nivel alto de jamon de pollo precocido atributo textura 

Textura Muestras 

Jueces JPE5 JPE6 JPE7 JPE8 Total Yi 

1 6 5 4 5 20 

2 6 6 6 6 24 

3 5 5 5 7 22 

4 4 5 4 5 18 

5 4 3 5 3 15 

6 6 6 5 7 24 

7 6 6 7 7 26 

8 4 5 4 4 17 

9 4 5 5 6 20 

10 5 6 6 7 24 

11 5 6 6 5 22 

12 5 6 7 5 23 

13 3 4 4 2 13 

14 4 4 4 5 17 

15 6 6 6 7 25 

16 6 5 7 7 25 

17 4 6 5 3 18 

18 5 4 4 6 19 

19 7 6 5 6 24 

20 5 7 7 5 24 

Total Yj 100 106 106 108 420 

Σ de cuadrados 520 580 586 626 2312 

Promedio 5,00 5,30 5,30 5,40 
 

       Fuente: Elaboración propia 
 
 
 

Realizado el análisis de varianza en base a los datos de la tabla 
C.14.1, se obtiene: 
Tabla C.14.2 

Análisis de varianza para el atributo textura de muestras 
experimentales nivel alto 

     Fuente: Elaboración propia  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 107.,00 79,00 - - - 

Muestras 1,80 3,00 0,60 0,88 2,77 

Jueces 66,00 19,00 3,47 5,10 1,78 

Error 39,20  57,00 0,68 - - 



 
 

 

ANEXO C.15 
Tabla C.15.1 
Evaluación de muestras experimentales de nivel alto, bajo y 
muestra ideal de jamón de pollo atributo color 

Color Muestras 

Jueces JP6 JPE1 JPE6 Total Yi 

1 6 6 6 18 

2 6 5 5 16 

3 6 6 6 18 

4 4 5 7 16 

5 6 5 5 16 

6 5 5 6 16 

7 5 4 4 13 

8 6 4 2 12 

9 6 6 5 17 

10 3 3 5 11 

11 7 4 6 17 

12 5 6 4 15 

13 6 5 4 15 

14 5 5 7 17 

15 4 6 5 15 

16 5 4 4 13 

17 5 6 7 18 

18 5 4 6 15 

19 6 6 6 18 

20 6 5 5 16 

21 6 7 7 20 

22 6 4 5 15 

23 4 5 6 15 

24 6 6 6 18 

25 3 6 5 14 

Total Yj 132 128 134 394 

Σ de cuadrados 5,28 5,12 5,36 15,76 

Promedio 722 678 752 2152 

      Fuente: Elaboración propia 

Realizado 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 color de muestras 
experimentales nivel alto, bajo y muestra ideal 

         Fuente: Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 82,15 74,00 - - - 

Muestras 0,75 2,00 0,38 0,40 2,199 

Jueces 35,52 24,00 1,48 1,55 1,755 

Error 45,92 48,00 0,95 - - 



 
 

 

ANEXO C.16 
Tabla C.16.1 
Evaluación de muestras experimentales de nivel alto, bajo y 
muestra ideal de jamón de pollo atributo sabor 

Sabor Muestras 

Jueces JP6 JPE1 JPE6 Total Yi 

1 7 6 5 18 

2 6 6 5 17 

3 5 6 6 17 

4 4 5 7 16 

5 7 6 5 18 

6 5 6 6 17 

7 4 6 5 15 

8 7 5 3 15 

9 5 5 6 16 

10 2 4 6 12 

11 7 4 4 15 

12 6 5 4 15 

13 6 7 7 20 

14 5 4 6 15 

15 6 5 3 14 

16 5 4 4 13 

17 5 6 7 18 

18 6 5 6 17 

19 6 6 5 17 

20 6 6 6 18 

21 7 7 7 21 

22 6 6 5 17 

23 6 5 5 16 

24 5 6 7 18 

25 7 5 4 16 

Total Yj 141 136 134 411 

Σ de cuadrados 5,64 5,44 5,36 16,44 

Promedio 829 758 754 2341 

      Fuente: Elaboración propia 

Realizado 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 sabor de muestras 
experimentales nivel alto, bajo y muestra ideal 

       Fuente: Elaboración propia  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 88,72 74,00 - - - 

Muestras 1,04 2,00 0,52 0,45 2,199 

Jueces 32,05 24,00 1,33 
 

1,755 

Error 55,63 48,00 1,15 - - 



 
 

 

ANEXO C.17 
Tabla C.17.1 
Evaluación de muestras experimentales de nivel alto, bajo y 
muestra ideal de jamón de pollo atributo aroma 

Aroma Muestras 

Jueces JP6 JPE1 JPE6 Total Yi 

1 6 7 5 18 

2 7 7 6 20 

3 5 5 6 16 

4 3 4 5 12 

5 6 5 5 16 

6 5 5 6 16 

7 5 4 6 15 

8 5 2 1 8 

9 5 6 5 16 

10 2 4 4 10 

11 6 4 6 16 

12 4 5 3 12 

13 5 6 6 17 

14 4 4 6 14 

15 5 4 6 15 

16 6 4 6 16 

17 4 4 5 13 

18 6 4 5 15 

19 6 6 6 18 

20 7 6 5 18 

21 7 7 6 20 

22 5 4 4 13 

23 4 6 5 15 

24 5 6 7 18 

25 6 4 4 14 

Total Yj 129 123 129 381 

Σ de cuadrados 5,16 4,92 5,16 15,24 

Promedio 701 643 703 2047 

      Fuente: Elaboración propia 

Realizado 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 aroma de muestras 
experimentales nivel alto, bajo y muestra ideal 

       Fuente: Elaboración propia  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 11,52 74,00 - - - 

Muestras 0,95 2,00 0,48 0,0,51 2,199 

Jueces 65,52  24,00 2,73 2,90 1,755 

Error 45,04  48,00 0,94 - - 



 
 

 

ANEXO C.18

Tabla C.18.1 
Evaluación de muestras experimentales de nivel alto, bajo y 
muestra ideal de jamón de pollo atributo textura 

Textura Muestras 

Jueces JP6 JPE1 JPE6 Total Yi 

1 7 7 7 21 

2 6 5 6 17 

3 5 5 6 16 

4 4 6 6 16 

5 6 6 5 17 

6 4 6 7 17 

7 6 5 5 16 

8 4 7 2 13 

9 6 6 7 19 

10 4 4 5 13 

11 6 3 6 15 

12 4 5 4 13 

13 6 7 7 20 

14 4 3 5 12 

15 4 6 5 15 

16 5 3 6 14 

17 5 5 5 15 

18 5 4 6 15 

19 5 6 6 17 

20 6 6 7 19 

21 6 6 7 19 

22 5 5 5 15 

23 5 5 6 16 

24 6 6 6 18 

25 5 3 6 14 

Total Yj 129 130 143 402 

Σ de cuadrados 5,16 5,2 5,72 16,08 

Promedio 685 714 849 2248 

      Fuente: Elaboración propia 

Realizado 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 textura de muestras 
experimentales nivel alto, bajo y muestra ideal 

       Fuente: Elaboración propia  
 
Tabla C 18.3 

Reordenamiento de los valores promedio para cada 
muestra 

 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
Tabla C 18.4  

Muestra Tukey para el atributo textura de muestras 
experimentales de nivel alto, bajo y muestra ideal de jamón 

Tratamientos Diferencia DMS Significancia 

JPE6-JPE1  0,52 0,54 No hay diferencia 

JPE6-JP6  0,56 0,54 Si hay diferencia 

JPE1-JP6 0,04 0,54 No hay diferencia 

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 

FV SS(T) GL CM Fcal Ftab 

Total 93,28 74 - - - 

Muestras 4,88 2 2,44 2,65 2,199 

Jueces 43,95  24 1,83 1,98 1,755 

Error 44,45  48 0,92 - 
 

Valores promedios 

JPE6 JPE1 JP6 

5,72 5,20 5,16 



 
 

 

ANEXO C.19

Tabla C.19.1 
Evaluación de muestra final de jamon de pollo precocido 

JPE6 Atributo 

Jueces Color Sabor Aroma Textura 

1 9 8 9 8 

2 8 8 9 9 

3 6 8 7 6 

4 8 8 8 8 

5 6 8 7 6 

6 8 8 7 6 

7 9 9 8 7 

8 8 8 7 6 

9 9 9 9 8 

10 7 6 6 6 

11 9 8 8 8 

12 9 8 8 7 

13 8 9 8 7 

14 8 9 8 8 

15 8 9 8 9 

16 9 8 7 7 

17 7 8 6 7 

18 8 9 8 8 

19 9 9 8 8 

20 9 8 8 8 

Promedio 8,10 8,25 7,70 7,35 

      Fuente: Elaboración propia 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

METODOLOGÍA PARA LA 
OBTENCIÓN DE RESULTADOS 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Anexo D.1 Determinación de acidez A.O.A.C 2012 

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

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

azul de bromotimol como indicador.  

1. Método: Volumétrico, bureta digital  

2. Objetivo: Determinar de la acidez. 

3. Campo de aplicación: lácteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc. 

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

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

5. Procedimiento: Ver figura D.1 

6. Expresión de resultados: Los resultados se expresan en g/l ó % de ácido 

predominante. 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
Fuente: A.O.A.C, 2012 
Figura D.1, Procedimiento para determinar acidez 
 
 
 

Calibrado y llenado de la bureta: Se 

llena la bureta con el hidróxido de 

sodio y se calibra automáticamente. 

Preparación de la muestra: En un 

vaso precipitado colocar la muestra 

con el indicador.  

Titulación: Titular con hidróxido de 

sodio 0.l N hasta que vire a un color 

verde azulado o rosado bajo, 

dependiendo que indicador se utlice.. 

Observación: Observar el volumen 

gastado de hidróxido de sodio y 

anotar él dato. 



 
 

 

Anexo D.2 Determinación de pH Norma técnica COLOMBIANA NTC 5114 

El pH es un índice numérico que se emplea para expresar el grado de acidez 

de una solución. 

1. Método: Potenciómetro. 

2. Objetivo: Determinar el pH 

3. Campo de aplicación: lácteos, mermeladas, jaleas, pulpas, salsa, etc. 

4. Principio del método: Se basa en la concentración de iones H+ en una 

solución. 

5. Procedimiento: Ver figura D.2 

6. Expresión de resultados: Adimensional. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: NTC, 2003 
Figura D.2, Procedimiento para determinar el pH 

 

 

Calibración: Corroborar que el electrodo se 

encuentre sumergido en la solución buffer, 

para que se encuentre calibrado. 

Preparación de la muestra: En un vaso 

precipitado colocar la muestra, teniendo en 

cuenta la temperatura a 20ºC. 

Observación: Observar la escala del 

potenciómetro y anotar la lectura 

indicada.  

Limpieza: Limpiar con agua destilada, 

secar con un paño y colocar la solución 

buffer. 



 
 

 

Anexo D3. Determinación del contenido de humedad en pan según 
método de la termobalanza 

La termobalanza se utiliza para determinar el grado de humedad (como % de 

humedad) en una muestra determinada, además de calcular y graficar la 

cinética de secado, ya que es un equipo de tecnología avanzada. Las 

muestras pueden ser granulados, semillas, polvos, alimentos, suelos, madera 

y papel, etc.  

El equipo consiste en una balanza electrónica y un módulo calefactor, la 

balanza se encarga de medir el peso de la muestra orgánica mientras se le 

aplica calor para evaporar el agua que contiene. El cálculo de la humedad se 

determina por la pérdida de peso que sufre la muestra después de ser 

sometida al proceso de calentamiento y la finalización de la prueba puede ser 

automática, cronometrada o manual. (García, 2011) 

❖ Pasos a seguir para determinar la humedad de la muestra 

 
1) Encender el equipo, colocar la lectura de contenido de humedad en 

opción ham (jamon) 

2) Pesar 1-2 gramo de muestra de jamon  

3) Tarar la termobalanza  

4) Colocar la muestra en el platillo de la termobalanza, cerrar la tapa y 

esperar la lectura digital 

  

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

ANEXO E 

RESULTADOS DEL CONTROL DE 
PARÁMETROS DURANTE EL 

ALMACENAMIENTO 

 

 

 

 

 

  



 
 

 

Los datos registrados de control en el pH, acidez y contenido de humedad durante el almacenamiento, en base a la 

muestra final jamón de pollo precocido (JPE6), se realizó el control cada siete días de la muestra durante 34 días; con 

la finalidad de conocer si existe variación de alguno de estos parámetros durante su almacenamiento.

Tabla E.1 
Resultados del control de pH  

 

Tiempo (días) 
pH 

JPE6 

0 6,26 

7 6,45 

13 6,47 

20 6,42 

27 6,45 

34 6,40 

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Tabla E.2 

Resultados del control de acidez  

Tiempo (días) 
Porcentaje de acidez 

JPE6 

0 0,164 

7 0,166 

13 0,219 

20 0,225 

27 0,234 

34 0,306 

Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 

 
 

Tabla E.3 
Resultados del control porcentaje de humedad 

Tiempo (días) 
Porcentaje de humedad 

JPE6 

0 66,76 

7 76,29 

13 76,72 

20 76,80 

27 76,92 

34 77,02 

Fuente: Elaboración propia 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO F 

RESULTADOS DEL DISEÑO 
EXPERIMENTAL  

 

 

 

 



 
 

 

Tabla F.1 
Resultados de variable respuesta contenido de 

humedad en el jamon de pollo 

Muestras  

Replicas 

Replica I Replica II 

1 75,58 75,56 

a 68,22 68,31 

b 73,25 73,20 

ab 76,57 76,20 

c 74,28 75,28 

ac 76,57 76,25 

bc 75,81 75,60 

abc 75,72 75,69 

Fuente: Elaboración propia                                    

Tabla F.2 
Resultados de variable respuesta acidez en el 

jamon de pollo 

Muestras  

Replicas 

Replica I Replica II 

1 0,198 0,194 

a 0,156 0,160 

b 0,183 0,189 

ab 0,165 0,167 

c 0,189 0,198 

ac 0,161 0,165 

bc 0,162 0,162 

abc 0,165 0,171 

Fuente: Elaboración propia                                   
 

 
 
 

Tabla F.3 
Resultados de variable respuesta pH en el jamon de pollo 

Muestras 

Replicas 

Replica I Replica II 

1 6,46 6,45 

a 6,48 6,47 

b 6,44 6,45 

ab 6,45 6,46 

c 6,51 6,50 

ac 6,53 6,51 

bc 6,52 6,53 

abc 6,43 6,45 

 Fuente: Elaboración propia



 
 

 



 
 

 
 

 

  

 

 

 

 

ANEXO G 

RESOLUCIÓN DEL DISEÑO 
FACTORIAL 23 UTILIZANDO EL 

SOTWARE STATGRAPHICS 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 
Tabla G.1 
              Análisis de varianza de la variable respuesta porcentaje de 
humedad 

Fuente de variación 
FV 

Suma de 
Cuadrados 

SC 

Grados 
de 

Libertad 
Gl 

Media de 
cuadrados 

MC 

F cal F 
tab 

A:Porcentaje de almidón 1,58131 1 1,58131 19,53 5,35 

B:Porcentaje de condimento 8,98501 1 8,98501 110,99 5,35 

C:Porcentaje de agua 20,95350 1 20,9535 258,83 5,35 

AB 19,51430 1 19,5143 241,05 5,35 

AC 8,33766 1 8,33766 102,99 5,35 

BC 7,71451 1 7,71451 95,29 5,35 

ABC 36,57230 1 36,5723 451,75 5,35 

Error total 0,64765 8 0,0809563   

Total  104,30600 15    

Fuente: Elaboración propia                              
 
 

Tabla G.2 
                 Análisis de varianza de la variable respuesta acidez  

Fuente de variación 
FV 

Suma de 
Cuadrados 

SC 

Grados de 
Libertad 

Gl 

Media de 
cuadrados 

MC 

F cal F tab 

A:Porcentaje de almidón 0,001701560 1 0,00170150 132,80 5,35 

B:Porcentaje de condimento 0,000203062 1 0,00020306 15,85 5,35 

C:Porcentaje de agua 0,000095062 1 0,00009506 7,42 5,35 

AB 0,000742563 1 0,00074256 57,96 5,35 

AC 0,000280563 1 0,00028056 21,90 5,35 

BC 0,000150063 1 0,00015006 11,71 5,35 

ABC 0,000085562 1 0,00008556 6,68 5,35 

Error total 0,000102500 8 0,00001281   

Total ( 0,003360940 15    

Fuente: Elaboración propia  

 

 



 
 

 
 

 

Tabla G.3 
                   Análisis de varianza de la variable respuesta pH 

Fuente de variación 
FV 

Suma de 
Cuadrados 

SC 

Grados de 
Libertad 

GL 

Media de 
cuadrados 

MC 

F cal F tab 

A:Porcentaje de almidón 0,0004000 1 0,000400 4,57 5,35 

B:Porcentaje de condimento 0,0020250 1 0,002025 23,14 5,35 

C:Porcentaje de agua 0,0064000 1 0,006400 73,14 5,35 

AB 0,0030250 1 0,003025 34,57 5,35 

AC 0,0025000 1 0,002500 28,57 5,35 

BC 0,0002250 1 0,000225 2,57 5,35 

ABC 0,0020250 1 0,002025 23,14 5,35 

Error total 0,0007000 8 0,000087   

Total  0,0173000 15    

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

 

Fuente: Elaboración propia 
Figura G.1 Efectos principales con relación al porcentaje de 

humedad 
 

 

Fuente: Elaboración propia 
 Figura G.2 Interacción de factores para porcentaje de humedad 
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Fuente: Elaboración propia 
 Figura G.3 Diagrama de Pareto estandarizado para el porcentaje de 

humedad 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
Figura G.4, Efectos principales de contenido de acidez 

 

 
 
 
 

Diagrama de Pareto Estandarizada para Contenido de humedad
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Fuente: Elaboración propia 
Figura E.5, Interacciones de contenido de acidez  

 
 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
Figura G.6, Diagrama de Pareto estandarizado de contenido de acidez 
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Fuente: Elaboración propia 
Figura G.7, Efectos principales de pH 

 
 

 
 

Fuente: Elaboración propia 
Figura G.8, Interacciones de pH 

 
 

 

 

 

Gráfica de Efectos Principales para pH

6,45

6,46

6,47

6,48

6,49

6,5
p

H

Porcentaje de almidon

0.52 0.66

Porcentaje de condimento

0.28 0.43

Porcentaje de agua

20.85 21.94

Gráfica de Interacción para pH

6,44

6,46

6,48

6,5

6,52

p
H

AB

0.52 0.66

-

-

+

+

AC

0.52 0.66

-

-

+

+

BC

0.28 0.43

-

-

+

+



 
 

 
 

 

Fuente: Elaboración propia 
Figura G.9, Diagrama de Pareto estandarizado de pH 
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ANEXO H 

TABLAS DE FISHER Y TUKEY 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

 
 
 
 

Anexo H.1 
Tabla de distribución de Fisher 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

 
 



 
 

 
 

Anexo H.2 
Tabla de rangos estudentizados significativos para α=0,05 

 

 
 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ANEXO I 

IMÁGENES DEL PROCESO DE 
ELABORACIÓN DE JAMÓN DE POLLO 

PRECOCIDO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

Imágenes del proceso de elaboración de jamon de pollo precocido 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


