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RESUMEN
Las propiedades medicinales de ciertas plantasspuaejorar la calidad de vida de las
personas a través de sus efectos bioquimicosoldistos La infusién es una de las
formas mas utilizadas de preparar las hierbas nmethks. También son llamados
infusiones, aguas de hierbas, tisarexs ciertas provincias de Ecuador como Manabi,

especialmente en el cantdn Portoviejo; se conoo® @guita de vieja o té aromético.

La presente investigacion tiene el objetivo de waala preferencia de la infusion de
chaya Cnidoscolus chayamansacomo muestra patron frente a 4 infusiones
comercializadas en el Cantdén Portoviejo. La evafumacsensorial de alimentos
constituye una respuesta humana que ningun insttonpeiede sustituir, por lo tanto,
resulta un factor esencial en cualquier estudioesalimentos, tales como, desarrollo y
mejoramiento de productos, control de calidad, @magén de productos, aceptacion o

preferencias de los consumidores, etc.

En esta investigacion se usoé la herramienta del g@msorial con estudiantes de la
Universidad Técnica de Manabi como jueces. Lobwttss aroma, apariencia y sabor

fueron determinantes en la calificacion que lex@s dieron al atributo calidad general.

La infusibn de chaya asignada como muestra patidvp el menor grado de
preferencia en cada atributo del analisis seals@xceptuando en el caso del sabor
pues en este atributo la muestra C (toronijil) obtlavmenor preferencia. La infusion de
chaya utilizada como muestra patron no obtuvo épt@acion esperada, aunque se debe
considerar que esta planta se le atribuyen mastesisticas medicinales que al resto.

PALABRAS CLAVE: Chaya; infusiones; atributos; analisis sensocalifad.
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SUMMARY
The medicinal properties of certain plants can muprthe quality of life of people
through its biochemical and physiological effectfie infusion is one of the most
commonly used for preparing herbal medicine. Theyadso called herbal teas, herbal
waters, herbal teas, in certain provinces of Ecuaddanabi, especially in Portoviejo;

are know as aguitas de vieja or aromatic tea.

This research aims to assess the preference ointhgsion of chaya €nidoscolus
chayamanspas compared to 4 standard sample teas marketbd @anton Portoviejo.
The sensory evaluation of food is a human resptimsiecan replace any instrument,
therefore, is an essential factor in any studyamdf such as developing and improving

product quality control, product comparison, acaape or preferences consumers.

This study used the tool sensory panel with stigdéoin the Universidad Técnica de
Manabi as judges. The attributes aroma, flavorappmkarance were determinant in the

rating that judges gave the overall quality attigbu

The infusion of chaya assigned as a standard sarhplé@ the lowest degree of
preference in each attribute of sensory analygie@ in the case of flavor because this
attribute in the sample C (melissa) received theeki priority. The infusion of chaya
used as a standard sample did not match the expacteptance, although it must

consider that this plant is allotted more featuneslicinal the rest.

KEYWORDS: Chaya; infusions; attributes; sensory analysislity.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

Los vegetales medicinales-aromaticos producen esgrias que son extraidas de éstas. Las
esencias son volétiles, se difunden a través dpitlermis de las hojas, tallos, frutos, flores y

raices. Poseen una estructura quimica complejaoidinacion exclusiva de cada sustancia
da su aroma caracteristico y sus propiedades tdieg® Por eso es que cada sustancia

esencial posee una amplia gama de efectos pocitznamonjunta de las diferentes substancias.

Las infusiones constituyen la forma alternativaadeninistrar estas funciones beneficiosas
para el organismo y se pueden encontrar en hermmlaiuya actividad y productos deben
estar siempre controlados por expertos. Las infigsianas comunes y conocidas en nuestra

cultura poseen propiedades beneficiosas parduid. sa

Cada pais o cultura ha desarrollado de forma thsghuso de varias infusiones y hierbas.
Incluso, en algunas tradiciones se han empleadouocanfinalidad magica. En la cultura
occidental hay paises, como Gran Bretafia, en lesgtas bebidas son mas usuales, aunque
en general se desconocen muchas de ellas, asiladimona en que deben prepararse o su

finalidad.

Las hierbas han contribuido durante miles de aflascalidad de la vida humana. A través de

la historia, las plantas han servido a la humanidadio valiosos componentes de



condimentos, infusiones, cosméticos, colorantesegiomas. El término hierba se usa para
referirse no solamente a las plantas herbaceastainbién a la corteza, raiz, hojas, semillas,

flores y frutos de plantas, arbustos y enredaderas.

1.1.Justificacion

El canton de Portoviejo de la Provincia de Manabiuna localidad que se encuentra muy

enraizada a sus costumbres, en las que han sidogaimportante las infusiones de hierbas;

ya que se le atribuyen propiedades medicinalestalmilagrosas.

Al tomar como muestra patréon una infusion de ché&yemulamos la siguiente interrogante:

¢Es la infusién de chaya mejor en el grado deeme€ia de los consumidores, frente a 4

infusiones comercializadas en el Canton de Poljmie

1.2.0bjetivos

1.2.1. Objetivo general.

Evaluar la preferencia de la infusion de chaya comumstra patron frente a 4 infusiones

comercializadas en el Cantén Portoviejo.



1.2.2. Objetivos especificos.

(]

Entrenar a estudiantes universitarios para confoumganel sensorial.

(]

Aplicar métodos estadisticos para obtener los tatnd de preferencia de parte de

los panelistas.

& Evaluar los resultados y publicarlos.



CAPITULO II

REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 PRODUCTO INFUSIONES DE PLANTAS

2.1.1 Definicion

La infusion es una de las formas mas utilizadgsréparar hierbas medicinales y se obtiene al
vaciar agua caliente; no superior a los 80 gradwdigrados; sobre la hierba o planta a
utilizar, dejando cubierto el recipiente durantezdininutos aproximadamente. También son
llamados infusiones, aguas de hierbas, tisanaiertas Provincias de Ecuador como Manabi,

especialmente en el Canton Portoviejo; son consadmo aglitas de vieja o te aromaticos.

Segun el idioma, se conoce como “Té” en espafiasahé en francés, Ted en inglés,
“Teéd en aleman,Theé en holandés, T€ en italiano y ‘Ch&’ en portugués (El rincon del té,
2007a). Una infusion es una bebida obtenida dédgss secas, partes de las flores o de los
frutos de diversas hierbas aromaticas, a las cseléss vierte o se los introduce en agua una
temperatura mayor a la ambiente, pero sin llegaerair. Si el agua hierve se lo considera

coccion. (Wikipedia, 2007a)

Las propiedades medicinales de las hierbas estdemntes en las infusiones y pueden ayudar

a relajar, energizar, dormir, y otros beneficioss Linfusiones de hierbas contienen



concentraciones bajas de las propiedades de ltagban lo que generalmente no interfieren
con otras medicinas. Esto puede alterarse si ssupn en altas cantidades. Todas las
presentaciones de infusiones de hierbas estanddsi@ la poblacion, hombres y mujeres,

jovenes y adultos que degustan de una bebida hatakadable, aromatica y de buen sabor.

Al consumir estos productos el usuario se asegerana calidad totalmente organica, un
producto inocuo, producido en base a normas ddacalAunque no existe en el Ecuador
ninguna norma para las infusiones de hierbas, eatgsi de producto se lo ha enmarcado

dentro de la norma NTE INEN 2 381:2005.

Tradicionalmente el té de hierbas naturales ha std@ado como relajante y hasta en el
tratamiento de afecciones respiratorias y/o digastisin embargo también se pueden tomar

por el gusto de saborear un producto derivado datlaraleza.

2.1.2. Historia de las infusiones

Los primeros usos curativos de las plantas se remoa unos 10.000 afios en la India,
mientras que los mas antiguos documentos que timt@san pertenecen a los chinos; entre
todos se destaca el Herbolario de Shen Nung. laped fueron también algunos papiros
egipcios que plasman el conocimiento de esa cailin en mas de 700 formas diferentes de
medicamentos de naturaleza vegetal y animal. Fesremso los encontrados por el egiptologo
aleman G.M. Ebers (1837-1898) y también los de I5(d600 A.C.), que tratan 160 tipos de

drogas como el opio, etc. Textos indios entre €I01800 A.C., también mencionan mas de



800 drogas medicinales, asi como algunas tablagngeientes a la civilizacion asirio-

babil6nica, mencionan también las plantas y sug@fesobre la salud.

En el afio 2737 antes de Cristo cuando un empedditoo llamado Sheng-Tun descubrio de
forma casi fortuita una nueva bebida que iba agtegrse a través de diferentes culturas.
Dicho emperador, familiarizado con la herbolistycavido defensor de la salud y la higiene,
abogo para que los ciudadanos que estaban vivigajdsus dominios se cuidaran por dentro
porque esto repercutia directamente en su esititnismo erudito, solo bebia agua hervida.
Durante un paseo a lo largo de un bosque, decatidathsar a la sombra de un arbol mientras
bebia su agua hervida de costumbre. El otofio péogae algunas hojas secas de este arbol
cayeran de forma casual en el vaso del emperadonguudo6 en probar ese liquido que se
habia tornado marrdon y desprendia un aroma petetyamuy agradable. De esta forma, la

primera infusion de té vio la luz.

La demanda crecia de forma vertiginosa y se fuersificando su cultivo en pequefios
arbustos de mano de pequefios agricultores. Prauditjuier tienda, comercio o taberna que
se preciara, debia contar con el té entre sus gimslpara una clientela cada vez mas

encantada con este elixir.

Poco a poco se le fueron afiadiendo al té disthitabas aroméaticas o esencias frutales para
lograr sabores diversos, desde la naranja o laarteadta el loto o el jazmin en periodos
posteriores. Este afan por investigar las distip@sibilidades del té llegd bajo la dinastia

Ming. El intenso comercio del té verde obligo aeintar nuevos métodos de conservacion



para que no se perdiera un apice de las propiedidéss hojas, de ahi, que se empezara a
coquetear con las variedades de té negro y losatizados (Alimentaciéon sana, 2008).
Quizas el hecho mas reciente, es la brillante akeain comerciante neoyorquino, Thomas
Sullivan, a quién en 1902 se le ocurrid ofrecélté&len bolsitas”. Lo ocurrido después ya es
conocido y actualmente la "cultura™ de consuma@elo solo se atribuye a lo gratificante que
resulta consumirlo, en sus diferentes formas, ademas a los efectos benéficos para la salud
gue se atribuyen a esta bebida y que cuentan csdlo respaldo cientifico. (El rincon del

té, 2007h).

2.1.3. Propiedades medicinales de las plantas

Existe una gran variedad de plantas alimenticiagngdicinales, que poseen efectos
asombrosos para una buena salud y nutricion. Ededienen una notable cantidad de
vitaminas, sales minerales, oligoelementos y erzipaa beneficio del cuerpo humano; se
trata de importantes sustancias que forman unofibipiejo, y actia favorablemente sobre
multiples dolencias del organismo humano, sin prodefectos negativos. Entre las
propiedades de las plantas medicinales existencctosfe hipocolesterolémicos vy
vasodilatadores; accidn antioxidante de sus commpesgatrapadores de especies reactivas del

oxigeno protegen la estructura de los acidos readete las proteinas y de los lipidos.

Las propiedades medicinales de ciertas plantasepustejorar la calidad de vida ya que
activaria la movilizacion de grasa en el tejidopadb, estimulando la termogénesis y

promoviendo una mejor mantencién de la masa Odadala su contenido de fldor. Aunque



muchos de los efectos bioquimicos y fisiologicos tdese han observada vitro, existe
también una importante evidencia derivada de estuépidemiolégicos en poblaciones

numerosas y de diferente edad. (El rincon delG67@)

2.1.4. Chaya(Cnidoscolus chayamansa

Reino: Plantae

Division: Magnoliofhyta
Clase:Magnoliopsida
Orden: Malpighiales
Familia: Euphorbiaceae
Subfamilia: Crotonoideae
Tribu: Manihoteae

Género: Cnidoscolus

La Chaya Cnidoscolus chayamansaCnidoscolus aconitifoliys también conocida como el

Arbol Espinaca, es un arbusto robusto de hojasnpesg perteneciente a la familia de las
Euphorbiaceae, nativo de la peninsula de YucataMéico. Se asemeja en su porte a una
planta de hibicus. Es muy popular en México y ent@américa pues sus hojas se utilizan
como una berza, que son cocinadas y preparadas lesnespinacas. Las hojas crudas son

toxicas.



La Chaya proporciona enormes ventajas al organism@ano, contienen una notable cantidad
de vitaminas, sales minerales, oligoelementos ym&wpara beneficio del cuerpo humano; se
trata de importantes sustancias que forman unofiipiejo, y actia favorablemente sobre

multiples dolencias del organismo humano, sin pcodefectos negativos.

Esta planta esta asociada con la cultura maya,comen la lengua maya como chay era
consumida desde tiempos inmemoriales en mezclanedny semillas de calabaza, simulando
un tamal, siendo su proposito el lograr un equdibrutricional a través de este alimento
medicinal. Durante varios siglos, constituyd umainto primordial en la alimentacion maya.

(Wikipedia, 2007b)

2.1.5. Cedrén (Aloysia citrodorag

Reino: Plantae
Division: Magnoliofhyta
Clase:Magnoliopsida
Orden: Lamiales
Familia: Verbenaceae

Género: Aloysia

El cedrén, o verbena de Indigsdysia citrodord es una especie botanica de planta arbustiva
de la familia de las Lamiales de caracteristicomaraa limén. Tiene hojas verticiladas,

lanceoladas de hasta 7 cm; flores pequefas blangseagrupadas.
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Crece de forma silvestre en Peru, Chile, Argenffaaguay, desde donde los conquistadores
la introdujeron a Europa en el siglo XVII. Se awdticon mucha profusion en jardines, pero el
desarrollo de la misma requiere un clima soleatidmedo. Se utiliza en gastronomia como

especia y para preparar una infusion digestivdrgseante.

Las hojas y tallos del cedrén son ricos en un a@séencial, cuyo componente principal es el
citral, responsable de su aroma, y que contienmasldimonelo, linalol, cineol, terpineol y

cariofileno, un aldehido sesquiterpénico al quatgbuye accion eupéptica y espasmolitica.

La infusion de los mismos —realizada con entre2® g por litro— se utiliza como digestivo

y antiespasmadico, para casos de dispepsia 0 dallereestbmago. Se la consume también
como sedante ligero. Los elementos usados en dmfig& recogen dos veces al afno, a fines de
la primavera y comienzos del otoflo. Se emplearhdgas tiernas y las sumidades floridas.

(Wikipedia, 2008c)

2.1.6. Toronjil (Melissa officinali$

Reino: Plantae

Division: Magnoliofhyta
Clase:Magnoliopsida
Orden: Lamiales
Familia: Lamiaceae
Subfamilia: Nepetoideae

Tribu: Mentheae
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Género: Melissa

Especie:M. officialis

La melisa, citronela o toronjiMelissa officinali3 es una hierba perenne de la familia de las la
lamiaceas, nativas del sur de Europa y de la regiéditerranea. Apreciada por su fuerte
aroma a limoén, se la utiliza en infusion como trdlimante natural, y su aceite esencial se

aprovecha en perfumeria.

M. officinalis es una hierba perenne, hemicriptéfita con losogalerbaceos rastreros,
ligeramente lignificados en la base, de secciordraummyular y hasta casi 1 m de altura,
ligeramente pilosos. Las ramas son erectas y auBlesenta hojas opuestas, claramente
pecioladas de hasta 9 x 7 cm, con el limbo ovadbmyargen dentado, de color verde intenso,

con la superficie pilosa.

Las partes herbaceas poseen un intenso aroma @ @ivahdo se las machaca, debido a su
contenido en los terpenos citronelal, citral y gek Se le atribuyen propiedades
antispasmadicas; se emplea en la reanimacion deagaslos y como calmante natural. Se

consume sobre todo en infusion ligera. (Wikiped@(Q7d)

2.1.7. Hierbaluisa(Cymbopogon citratus)

Reino: Plantae
Divisiéon: Magnoliofhyta
Clase:Liliopsida

Orden: Poales
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Familia: Poaceae
Subfamilia: Panicoideae
Tribu: Andropogoneae
Género: Cymbopogon

Especie:C. citratus

Cymbopogon citratuglimonaria, hierba luisa, cafia de limon, cafa aatierba de la
calentura, hierba limon, limoncillo o malojillo) esma planta herbacea, perenne aromatica y
robusta que se propaga por esquejes y pertenecéamilia de las Gramineas. Las flores se
reunen en espiguillas de 30-60 cm de longitud fodoaracimos. Es natural de la India,
Ceildn y Malasia. En la actualidad se la cultivanooplanta medicinal en zonas tropicales y

subtropicales.

Se obtiene el aceite esencial denominado Citrorietacarminativo, digestivo y para el
tratamiento de flatulencias. Restregando sus Ipgaks dientes se previene la caries dental.
En infusion se utiliza como tonico aromético y felgo. Se ha observado como util para el
tratamiento de la gastritis cronica. InvestigadadesMéxico y Cuba han desarrollado un
extracto de aceite modificado de Cymbopogon cirafue elimina la bacteria Helicobacter
pylori, principal causante de infecciones gastestihales en la poblacion mundial. A su vez,
cientificos japoneses han demostrado con pruebagtrin que los aceites extraidos de la
hierba limén tienen buen potencial como terapieriadttiva para erradicar el problema. Se han
realizado pruebas en roedores y han encontradelqezite en altas dosis es dafino, pero en

uso terapéutico no genera toxicidad. (Wikipedi&72)
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2.1.8. Menta(Mentha x piperitg

Reino: Plantae
Divisiéon: Magnoliofhyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Lamiales
Familia: Lamiacaea

Género: Mentha

La menta piperina, piperita, monte yuyo o torodgilmentaNlentha x piperitg es una planta
herbacea de la familia de las lamidceas; es uidbilstéril obtenido del cruzamiento de la
menta acuatica Mentha aquatica y la yerbabuenaMentha spicatg que se produce
espontdneamente en ocasiones en las regiones dasple Europa. Por su riqueza en
componentes aromaticos, se cultiva artificialmetgsde el siglo XVII, cuando por primera

vez se la obtuvo de manera controlada en Inglaterra

Siendo estéril, se reproduce casi exclusivamente gropagacion vegetativa a partir de
rizomas subterraneos, de manera muy agresiva. S&thealizado con facilidad, y hoy es

posible encontrarla en zonas templadas de ambasfeews.

Mentha x piperitaes una planta vivaz, con el tallo bien ramificade,entre 30 y 70 cm de
altura, glabro, de seccion cuadrangular, que nacendrizoma subterraneo del que brota un

extenso sistema radicular. Las hojas son peciolagagestas, ovaladas, entre 4 y 9 cm de
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largo y 2 y 4 cm de ancho, con el apice agudo yriasgenes dentados, con el haz de color

verde oscuro finamente nervado de rojo en un pgirgrado.

De las axilas foliares brotan los tallos florales, los que desde comienzos del verano
aparecen inflorescencias terminales en forma degasmgon las flores dispuestas en
verticilastros sobre el eje floral. Son pequefiashaksta 8 mm, con la corola tetralobulada, de

color purpura o rosado.

Pueden utilizarse directamente o secarse para gu gonservacion, o que se hace en sitio
fresco y ventilado, dejando que el flujo de air&raga la humedad. Si se utilizaran para la
destilacion de los principios activos debe evitalssecado completo, que deja quebradizo y
fragil el material, limitando el periodo a uno csdiias. Para gastronomia no es infrecuente la

congelacion de las hojas frescas.

Las hojas y flores de la menta son ricas en aesiacial, que puede conformar el 4% del
peso total de las variedades mas seleccionadasorBponente principal es el mentol (30 a
55%), conteniendo ademas acetato de mentilo (20%), metona (9 a 31%), pulegona,

felandreno, limoneno, pimeno y otras esencias.

Contiene también cantidades apreciables de logorftades apigenol, luteolol y mentdsido,
asi como taninos, triterpenos y carotenoides. iplirteol da como resultado terpinoleno al

deshidratarse. La pulegona es mas importante dorddss jovenes, que se descartan a veces
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por el efecto abortivo que posee en altas cona@otr@s. En los ejemplares mas adultos

desaparece, dejando lugar a la mentona.

En la medicina tradicional se emplea en infusiorageastornos digestivos o hepéticos, al
ayudar a la digestion, como antiemético y estimelayp como antiespasmaodico para el caso

de dolores musculares o calambres sistémicos. fédia, 2007f)

2.2. ANALISIS SENSORIAL

2.2.1. Definicion

El analisis sensorial es el examen de los caracteganolépticos de un producto mediante los
cincos sentidos, vista, olfato, gusto, tacto y pidembteniendo datos cuantificables y

objetivables. (Sanchet al, 2002a)

La evaluacion sensorial es la disciplina cientifiqpze tiene por objeto el estudio de los
productos por medio del sistema de evaluacion refisado y complejo que existe, el ser
humano. La evaluacion sensorial se interesa enddida de la energia que emana del

alimento o la que se requiere para hacerla pebtep(Fortin y Desplancke, 2001)

La funcién principal de esta ciencia es la de eatudtraducir los deseos y preferencias de los
consumidores en propiedades tangibles y bien defnile un producto dado, y es por esto que

la evaluacion sensorial ha pasado de ser un méedmedida marginal en el control de
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calidad de la produccion a convertirse en una heersta basica para: conocer la aceptacion
del producto por parte del mercado; conocer sugopuinertes y débiles; el desarrollo de
nuevos productos; la modificacion y mejora de pobole actuales; la identificacion de

diferencias entre productos analogos; el contratalielad; el seguimiento de la evolucion de

un producto durante su almacenamiento o la detaaid@n de su vida util; etc. (Torre, 1999).

2.2.2. Evaluacion sensorial de los alimentos

La calidad de los alimentos esta determinada pahosifactores de distinta naturaleza. Una
parte importante de la misma, en ocasiones defiits la que se conoce como Calidad
Sensorial que esta definida por los atributos dealomentos que inciden directamente en la

aceptacion de los mismos por el consumidor. (Durél)

Conocer cuéles son las caracteristicas de un padue hace que el consumidor los prefiera
ha conducido al desarrollo de la evaluacion seasodmo un método de analisis de amplio

uso en la Industria Alimentaria.

La aceptacion del producto se vincula con distirdtigbutos, incluyendo los aspectos de
inocuidad, nutricionales, propiedades sensoriaksbdr, textura, color, apariencia), la

adecuacion de la materia prima para el procesamyelat conservacion (Haard, 1992).

Frente a la cada vez, mas creciente gama de poxdalitnenticios dispuestos en el mercado,

a la hora de elegir, el consumidor, y asumiendocagarantizadas la calidad higiénica y
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nutricional, se preocupa en ultima instancia dealédad sensorial, y es ésta en definitiva la
gue va a determinar el éxito o fracaso de un détedn producto en el mercado. Asi para
determinar la calidad sensorial, es necesario pointaracterizar organolépticamente al
producto en cuestion con el objetivo de disponemudepatron de medida para comparar

productos analogos (Fernandez y Méndez, 2001).

Con ese minimo impulso que vincula percepcion yesidad alimentaria se avanza para
establecer las bases de la evaluacion sensorgliuyendo la mera opinion experta por el
método cientifico en el andlisis de alimentos. Eia @ueva vision de la realidad sensorial, la
decision esta en manos del consumidor, que prap@aal estandar dltimo. De nada sirve que
el experto ensalce la calidad de un producto. Soasumidor no es capaz de percibir esa

calidad, es que no existe. (Daban, 2002).

2.2.3. Aplicaciones

El consumidor esta sensibilizado con los diferenpasametros organolépticos de los
alimentos, aprecia el color, el aroma, la textued abor de un alimento que proporcionan las
bases para la determinacién de aquellas caraasistensoriales que son importantes en la
aceptacion de un producto. La industria alimentaaasciente de esta tendencia se apoya en
el andlisis sensorial como Unica via para conogarocperciben y valoran los productos sus
principales destinatarios.

La evaluacién sensorial ha demostrado su utilidadaplicaciones diversas y de todos

conocidas:
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& En el desarrollo de nuevos productos y la adaptaaiGonsumidor.

& El control del proceso de fabricacién. Un andlsgasorial, metddico y planificado,
resulta de especial interés cuando se ha modifigim ingrediente o materia prima o
simplemente se dan cambios en las condicionesategamiento que puede ayudar a
subsanar problemas, de forma rapida y eficaz.

& La comparacion y la correlacion estadistica enims estudios sensoriales
profesionales, los test del producto realizadolp®rconsumidores y los denominados
ensayos de mercado, llevados a cabo con juecatooadano expertos pero simulando
las condiciones reales de consumo.

&5 a caracterizacion hedoénica del producto: estudiesconsumidores y grado de
aceptacion del producto. Comparacién con los alioseecompetidores del mercado

con un proposito claro, marcar las preferenciasolesumidor.

2.2.4. Fisiologia Sensorial

Los sentidos también denominados 6rganos recegterdericos son los medios con los que
el ser humano percibe y detecta cualquier estintiftns receptores codifican la informacion
en funcion de la intensidad y la calidad del eskdmia informacion sensorial, se ve sometida
a un proceso de filtracion, reduccién y estabiiiaccomo si de un equipo de alta tecnologia
se tratara. Cuando la informacion llega a los osnsuperiores (lugares de la memoria y la

consciencia) se integra en el sistema tdlamo-ebri8e origina entonces un mensaje global -
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sensorial y hedonico- intimamente unido, lo quecdlifa que el individuo sea capaz de

separar entre los aspectos meramente sensitivssaydctivos. (Imidra, 2007)

2.2.4.1. La vista. Anzaldua-Morales (1994a), indica que el 6rganolaque reside el sentido
de la vista, es el o0jo, que funciona como una carf@ografica que estuviera conectada al
cerebro. En los hombres la vision representa el d8@%as percepciones sensoriales; el ojo
humano no solo verifica el espectro de radiaciémiosa visible sino su origen y su
trayectoria que nos permite diferenciar entre wrente opaca y una translicida de idéntica

composicion espectral (Imidra, 2007)

A través de la vista se aprecian cualidades conasmicto exterior de un producto, si esta
limpio 0 no, la presencia de cuerpos extrafiosetmlaridad de la textura, la aparicion de
manchas o alteraciones en la pigmentacién, elobridl forma del envase para alimentos
empaquetados y bebidas y, por supuesto, la prapiégéca mas caracteristica de un

alimento: su color.

Un defecto visual importante es el daltonismo, qaesiste en la incapacidad de detectar
colores o la confusion de un color por otro, qug dnae determinar para poder escoger a las

personas de jueces. (Anzaldla-Morales, 1994a)

2.2.4.2. El olfato.Es un sentido muy importante ya que nos permiteilgerel olor de los
objetos que nos rodean. El 6rgano mediante elfanalona el sentido del olfato es la nariz, o

mas propiamente dicho, todo el sistema nasal, danolriz es la parte externa y visible.
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Los estimulos olorosos llegan a las fosas nasalempdio del aire, y pueden ser percibidos
por via nasal directa (aromas que alcanzan la raunlfetiva por la via anterior de la nariz, a
temperatura ambiente) y por via retro nasal (arorokilizados a la temperatura del cuerpo
humano, 37°C, desde la cavidad bucal, dada la doauidn fosas nasales-paladar). Para
Sanchoet al (2002c) dichas sustancias se difunden a través deembrana mucosa para,

finalmente, ponerse en contacto con las terminaegiosas: el cerebro el cual interpreta la

sefal correspondiente a cada sustancia como un olor

Cuando se llevan a cabo pruebas sensoriales deaarator, es necesario saber si los jueces
tienen anosmia, condicién de algunas personas @gensibir el olor; o si se refrian con mucha
frecuencia, ya que en este Ultimo caso su sengtolf@to puede quedar dafiado por un cierto

periodo o permanentemente. (Anzaldla-Morales, 1)994a

2.2.4.3. El gusto.El gusto se define como un sentido quimico ligadia gresencia de
receptores especializados, sitios en la cavidad-fartngea y que son estimulados por

moléculas e iones en disolucién. (Imidra, 2007)

AnzaldUa-Morales (1994a), sefiala que este sergilde en la lengua el cual contiene varias
protuberancias o granulos llamadas papilas guatativas papilas de la punta de la lengua
perciben el dulzor de los alimentos, mientras @segustos salado y acido se detectan en los
costados de dicho érgano. Las papilas caliciformesa parte posterior de la lengua, perciben

el amargor de las sustancias. Segun parece seertepgion del gusto se debe a un
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reconocimiento quimico de la estructura de lasaswsds que es detectado por las papilas y el

mensaje nervioso de estas llega al cerebro, dasoegpretado.

El proceso degustadode un alimento o bebida nos permitira apreciaosesstimulos
gustativos y caracterizar, ademas, las denominselasaciones terciarias o de retrogusto: el
picante, astringente, ardiente... Estas sensacsmesecogidas por las terminaciones libres

del nervio trigémino en el seno de las mucosasiéihdaringeo y nasal. (Imidra, 2007)

2.2.4.4. El oido.El oido es el sentido mediante el cual captamossérsdos, que son el
resultado de las vibraciones del aire originadadas cuerdas vocales; estas vibraciones son
transmitidas hacia las orejas, y luego amplificagdasel timpano y los huesecillos del oido

medio y por el oido interno, y detectadas e inttgutas por el cerebro.

El sentido del oido participa en la deteccion deeXxtura de los alimentos. EIl sonido no solo
se transmite por el aire, si no que las vibracignesden ser conducidas por los huesos, y esto
sucede con los sonidos de masticacion de los aosefos cuales suelen ser tomados en

cuenta en la evaluacién de la textura. (Anzalduaalés, 1994a)

El oido esta dotado de cien mil células auditigs,embargo es uno de los sentidos mas
infravalorados en la percepcion sensorial de alio®rCarece de importancia en alimentos
como los liquidos no espumosos o los semisolidosuilids espumosos, cervezas, gaseosas y
aguas minerales, la liberacién del gas carboniad@percibirse via oido, pero no deja de

tener su complicacion. Unicamente adquiere ciemi@oitancia en alimentos crujientes:



22

galletas, queso, chocolate solido o frutos seces frutas, como complemento al gusto y al

tacto, para valorar su estado de madurez. (Imafd@y)

2.2.5. Propiedades sensoriales

Anzaldua-Morales (1994b), define a las propiedagkassoriales como los atributos de los
alimentos que se detectan por medio de los sentitipsalgunas propiedades que se perciben

por medio de un solo sentido mientras que otraslststtadas por dos 0 mas sentidos.

También Juraret al (1992) postulan que para las propiedades sernsorgd carece de
instrumentos de medidas, por lo que han de utsiizpara este fin los sentidos del hombre y

estas cualidades pueden afectar a las caractasisttéticas del producto de consumo.

2.2.5.1. El color.Anzaldia-Morales (1994b), considera que el coldageercepcion de la luz
de una cierta longitud de onda reflejada por uetobjue tiene tres caracteristicas: el tono, la

intensidad y el brillo.

El color, la propiedad sensorial mas importanteciasia con el sentido de la vista, para los
tecndlogos de alimentos; que puede hacer queiomerdb sea aceptado o rechazado de
inmediato por el consumidor, sin siquiera habertmbpdo, al respecto Badui (1993), sefiala
gue los alimentos, tanto en forma natural comogwada, presentan un color caracteristico y

definido mediante el cual el consumidor los idécwif
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Coultate (1998), indica que nuestra valoraciénagealimentos se basa en buena medida, en
su color. Desde que la conservacion y el procedados alimentos se han desplazado de la
cocina domestica a la fabrica, se ha ido imponieelddeseo o la necesidad de que los
productos industrializados ofrezcan un color targdo como sea posible al color original de
los productos crudos; aunque algunos alimentosiadopucolores caracteristicos durante el

procesado

2.2.5.2. El olor y el aromaHay que diferenciar entre olor y aroma, el olotaepercepcion
por medio de la nariz de sustancias volatiles dides en los objetos. En el caso de los
alimentos y la mayoria de las sustancias oloros@spgopiedad es diferente para cada uno y

no ha sido posible establecer clasificacionesxartamias adecuadas para los olores.

Ademas, dentro del olor caracteristicosoi generisde un alimento existen diferentes
componentes. Por ejemplo en una manzana ademé&slaleh manzana”, notas tales como

“olor dulce”, “olor &cido” “olor a manzana viejablor a éter”, “olor a sidra” y otras mas.

En las evaluaciones de olor es muy importante gugaga contaminacion de un olor con otro,
por lo que las sustancias o alimentos que vayasr @\wluados deberan ser mantenidos en
recipientes herméticamente cerrados, y deberarsausam forma tal que su olor pueda
evaluarse sin que las otras muestras se contaminé.c

En cambio el aroma es una propiedad que consideemarcepcion de las sustancias olorosas

0 aromaticas de un alimento después de habers¢éopeieda boca. Dichas sustancias se
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disuelven en la mucosa del paladar y la faringegah a través de —la mucosa de Eustaquio-

0 sea que el aire en el caso del aroma, no esdib e transmision de las sustancias.

El aroma es el principal componente del sabor dealomentos, ya que el aroma no es
detectado por la nariz sino en la boca, esta, pge@ear insensibilizada a los aromas y

sabores por el uso del tabaco, drogas o alimentadqs o0 muy condimentado.

Cuando se llevan a cabo pruebas sensoriales daaraior, es necesario saber si los jueces
tienen anosmia, condicion de algunas personas genstir el olor; o si se refrian con mucha
frecuencia, ya que en este Ultimo caso su sengtoli@to puede quedar dafiado por un cierto

periodo o permanentemente. (Anzaldla-Morales, 1994b

2.2.5.3. El saborEste tiene significados diferentes entre las p@soRara el consumidor no
entrenado en aspectos sensoriales sabor implica peneepcion global integrada por
excitaciones causadas en los sentidos del gustelyolthto, y en muchas ocasiones,
acompafada paralelamente de estimulos visualédedadsonoros y hasta de temperatura; es
decir, cuando este habla de sabor, en realidagfiseera una respuesta compuesta por muchas

sensaciones y cuyo resultado es aceptar o recnazaoducto.

Sin embargo, sabor es solo la sensacion que cieotopuestos producen en el érgano del
gusto; esto es, la percepcion que se lleva acablostxamente en la boca y, de manera

especifica, en la superficie de la lengua. (Batk®3)
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Este atributo de los alimentos es muy complejogy@ combina tres propiedades: el olor, el
aroma y el gusto. El sabor es la suma de las &resteristicas y, por lo tanto, su medicion y
apreciacion son mas complejas que las de cadaepaapipor separado. (AnzaldGa-Morales,

1994b)

Segun Coultate (1998), la distincion entre sabgredores nunca puede ser absoluta. Las
sensaciones gustativas detectadas en la bocajguEmente en la lengua, suelen describirse
como sabor. Se han identificado numerosas sensscitigtintas. Clasicamente, se admitian
cuatro sabores: salado, dulce, amargo y agrio,eposhente se afadieron otros tres:

astringente, picante y a carne.

El proceso degustadode un alimento o bebida nos permitird apreciansesstimulos
gustativos y caracterizar, ademas, las denominselasaciones terciarias o de retrogusto: el
picante, astringente, ardiente... Estas sensacsmesecogidas por las terminaciones libres

del nervio trigémino en el seno de las mucosasiéihdaringeo y nasal. (Imidra, 2007)

El sabor se ve influido por el color y la textuwwaando se prueba el sabor de un alimento, para
medirlo o compararlo, es importante enmascarars ati@as propiedades mencionadas, para
evitar la influencia de estas en las respuestéssdaeces.

2.2.6. Percepcion: Relacion con los sentidos.

En el andlisis sensorial, la medida de una respdésta se lleva a cabo mediante factores

psicolégicos y se traduce en una percepcion. Eftomres psicolégicos pueden estar
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relacionados con el tratamiento sensorial llevadmai@o en el cerebro o con la desviacién

cognitiva consciente y subconsciente. (Carpezitat 2002b)

El ojo es el elemento receptor del estimulo lunmongsel impulso nervioso creado por el
receptor se transmite por el sistema nervioso rabce que lo interpreta como sensacion. La
interpretacion de la sensacion, es decir, la tomaconciencia sensorial, se denomina

percepcion. (Sanchet al, 2002b)

Carpenteret al (2002b), indican que es importante saber compreqderel problema de
transformacion de la respuesta a un estimulo psedetan importante como la misma
respuesta. Un ejemplo de transformacion es el fenénde sinergia en los edulcorantes, en
algunos casos es sabor dulce de una mezcla deosghiks sobrepasa el de los componentes;
esto no se halla directamente relacionado condasciones fisicas y quimicas que tienen
lugar en los receptores, pero si con el modo enaugormacion se procesa y transforma en

el cerebro.

2.2.7. Controversia entre métodos analiticos y mé&los sensoriales

Una de las criticas mas recurrentes para desealific ser humano como instrumento de
analisis es su subjetividad (dependiente de cant@dasmperamento, caracter, personalidad,
estados de animo). Frente a estas criticas hagepieque las observaciones individuales no
son tan dependientes de estas limitaciones, pugerésctamente factible de reproducirlas

cuando se usan otros individuos para calificarmisana variable.
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Desde el punto de vista de la aceptabilidad, peatea o calidad de un tipo de alimento,
definida esta ultima como el grado de satisfacaénlas necesidades de un individuo,
cumplimiento de las normas exigidas por los meoamssde control o su preferencia frente a
iguales productos, rara vez estas caracteristigagden evaluarse usando instrumentos, porque
permanentemente la respuesta sensorial es dependiesta asociada o varios sentidos a la
vez. Consiente de este comportamiento, una prapoada vez mayor de investigadores o
personal especializado que trabaja en industriaglideentos afirman que la evaluacion

sensorial solamente podra sustituirse en algursmscauy especificos. (Villarroel, 2006)

La evaluacion sensorial de alimentos constituyeraspuesta humana que ningan instrumento
puede sustituir, por lo tanto, resulta un fact@negl en cualquier estudio sobre alimentos,
tales como, desarrollo y mejoramiento de productositrol de calidad, comparacion de
productos, estudios sobre estabilidad durante @&nzawiento, desarrollo de procesos,
reduccion de costos y/o seleccién de una fuentbdstecimiento, aceptacion o preferencias
de los consumidores, establecer limites de caligeléccion y entrenamiento de panelistas,
entre otros. Es por esto, que debe ser tratado comostrumento de prueba cientifico que
entrega datos confiables y reproducibles, requdoepara esto de personas reclutadas y

entrenadas para realizar tareas especificas deaei@ (Watts, Bet al. 1992).

2.2.8. Las pruebas sensoriales
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El andlisis sensorial de los alimentos se llevat®ale acuerdo con diferentes pruebas, seguin
sea la finalidad para que se efectie. Hay varassfidaciones de pruebas sensoriales, pero, en

general podemos clasificarlas del siguiente modo:

& Pruebas de preferencia-aceptacion.
& Pruebas discriminatorias

& Pruebas descriptivas

2.2.8.1. Pruebas de preferencia-aceptacion o hedéas. Sanchoet al (2002f), sefialan que
las pruebas hedonicas se utilizan para evaluarcégptacion o rechazo de un producto
determinado y aunque su realizacion puede paretiearia, el planteo es muy complejo y

debe hacerse con rigor para obtener datos signsa

En estas pruebas el juez expresa su reaccion isalgete el producto, indicando si le gusta o
le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si |digmee a otro. Larmond, 1977 citado por

(Anzaldua-Morales, 1994d)

Para Carpenteaat al (2002c), la informacién obtenida a partir de unzepa de aceptacion soélo
tiene valor si refleja los resultados que se obfandle una poblacién de gran tamafio, ademas
(Anzaldua-Morales, 1994d) sefala que las pruebastiais es necesario contar con un
minimo de 30 jueces no entrenados y estos debermssumidores habituales o potenciales y

compradores del tipo de alimento.
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Las pruebas de preferencia aceptacion mas usaadtas so

Comparacion pareada. Permite hacer preguntas muy simples y concretasndiuse hace
con caracter hedonico la comparacion se hace engueal criterio de complacencia o
caracter agradable en el caso de pedaferenciao bien la aceptabilidad en el caso de
aceptacion. (Sancheet al, 2002f).El panel debe estar constituido como madngor 50 jueces,

se le pide al juez que manifieste que muestragreefi las razones de su preferencia, esta es
una prueba de dos colas y el andlisis estadisisodise lleva a cabo mediante las tablas

binomiales de dos colas, tabulandose las razonkspiteferencia. (Carpentet al, 2002d)

&8 Ordenacion hedoénica. Sanchoet al (2002), indican que en este caso el Unico
criterio es la complacencia, es decir, ordenardaxiuctos de izquierda (el mas
desagradable) a derecha (el mas agradable), ye@arpt al (2002d), sefialan que
el tamafio del panel debe ser nuevamente, como minien50 personas y el analisis
puede realizarse igualmente mediante el test dmanibn de Friedman.

& Escala hedodnicaEn esta prueba se deben evaluar mas de 2 muasaragz y se le
pide al juez que informe sobre el grado de satghacque le merece un producto,
generalmente seleccionando una categoria en unalaesdiedonica» o de
satisfaccién, que oscila desde «me disgusta muouhwsa «me gusta muchisimo».
(Carpenteet al, 2002d)

AnzaldlUa-Morales y col. (1983) consideran que lssakas hedodnicas pueden ser
verbales o graficas y la evaluacién del tipo delesdepende de la edad de los jueces

y del nUmero de muestras a evaluar.
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& Muestras simples.En esta muestra se presenta una muestra al cgtaégoregunta
si le gusta o no. Tiene poco valor pero es usadodm se intenta lanzar un nuevo

producto, dandole a probar a los consumidores.4mur991)

2.2.8.2. Pruebas discriminatoriasSon las que permiten encontrar diferencias sigtifias
entre las muestras o entre ellas y un patron. Adaetehen permitir cuantificar la diferencia

significativa. (Sanchet al, 2002f)

En estas pruebas no se requiere conocer la semsatijfetiva que produce un alimento a una
persona, sino establecer si hay diferencia entseodmas muestras. Estas pruebas son muy
usadas en control de calidad, en la determinacerefitcto de las modificaciones en las

condiciones del proceso. (AnzaldUa-Morales y d€183)

Las pruebas discriminatorias mas conocidas son:

& Prueba de comparacién pareadaCarpenteet al, (2002c), indican que esta prueba
se emplea para determinar si dos muestras dif@raem determinado aspecto. Es por
tanto una prueba dirigida, con el establecimiertainl atributo o caracteristica como
criterio de diferencia. y desde el punto de vistassrial suele ser una de las pruebas
mas eficaces, e indudablemente, es la de masréadikaciony recibe este nombre
debido a que se trabaja sélo sobre dos muestrasguaé manera (Sanchet al,
2002f), manifiesta que esta prueba se la apliaea peleccionar y perfeccionar a los

catadores, para establecer preferencia entre destras y en control de calidad.
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& Prueba dlo-trio. Se emplea para determinar si existen diferencespicificas entre
las muestras. Al juez se le presenta una muestrafeiencia y un par de muestras, y
se le pide que identifique cuél de estas dos masests igual que la primera.
(Carpenteet al, 2002c)

& Prueba triangular. Son presentadas simultaneamente al catador trestnamiedos
iguales y una diferente. El catador debe decir esdh diferente. La probabilidad de
acertar por azar se reduce al 3%. (Duran, 1991)

& Prueba de deteccién de umbralePuran (1991), sefiala que esta prueba consiste en
someter las muestras aisladamente a los analisissdeatadores para ver si se
detectan algo, o sea determinar la sensibilidadahnana caracteristicas especificas.

Hay varios tipos de umbrales:

Umbral de deteccidn: concentracion minima de saistametectable.

Umbral de identificacion: minima cantidad de susit@ que permite su

identificacion.

Umbral diferencial: minima cantidad de sustancia permite diferenciar una

concentracion de otra

2.2.8.3. Pruebas descriptivaszn las pruebas descriptivas se trata de definiplagiedades
del alimento y medirlas de la manera mas objetiosilgle. Aqui no son importantes las
preferencias o aversiones de los jueces, y nasf@ortante saber si las diferencias entre las
muestras detectadas, sino cual es la magnitudensitgiad de los atributos del alimento.

Amerine y col., 1965 citados por (AnzaldlUa-MoralE394d)
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Para que esta prueba se realice de forma eficiehfeez debe poseer una buena precision
sensorial y capacidad para reconocer, recordamyupu las caracteristicas del producto de

forma coherente en cualquier momento.

Segun Duran (1991), las pruebas descriptivas natagson:

& Comparacion pareada.Es como la continuaciéon de la prueba discriminatdtna
vez detectada una diferencia, se puede queremuegerla calidad de esa diferencia.
La comparacién puede ser: Bilateral y Unilateral.

& Ordenacion (ranking). En esta prueba, se hace la comparaciéon de variastrasi
segun la intensidad de una caracteristica espeec8ie pide al catador que ordene las
muestras segun la intensidad del estimulo indicBdana prueba muy atil cuando se
tienen muchas muestras, que se pueden analizarsalontiempo siempre que el
estimulo no sea muy molesto.

& Escalas.Se hace la evaluacion individual de las muestrggirsda intensidad de
determinada caracteristica clasificandola segun astala establecida previamente.
Esta prueba da una informacion bastante corrediee da magnitud del estimulo
recibido, la dificultad de esta prueba esta erldhogacion de la escala, ya que si no
esta bien dimensionada los resultados seran esodnems escalas pueden ser:
Estructuradas y No Estructuradas

& Perfil. En esta prueba se hace la descripcion verbal deupto, usando una
combinacién de escalas de modo que se proporcamefdrmacion mas completa

posible del producto; se evaltan distintos paramseseguin distintas escalas. Esta
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prueba se utiliza cuando se quiere evaluar la itapoia relativa de cada factor en la

calidad del producto.

2.2.9. Condiciones en una Prueba Sensorial.

Para la realizacion de la prueba sensorial se t@elee en cuenta lo siguiente:

2.2.9.1. Area de Prueba y PreparaciorRara la realizacion de las pruebas se debe cwoar
un ambiente tranquilo donde sea posible impedirdiagacciones e interrupciones, y los
jueces deben sentirse lo mas comodos para impeelialgunos factores externos a la prueba

como la temperatura afecten las respuestas deisosos

El &rea de preparacion de muestras debe estandapdel area de pruebas y esta debe contar
con todos los equipos y utensilios necesarios lpasarrecta preparacion de las mismas. En el
area de prueba se entrega la hoja del cuestioaddacentrada antes de pasar a los cubiculos

donde se realizara la prueba.

2.2.9.2. Temperatura de las Muestrad.as muestras deben servirse a la temperaturauala c

suele ser consumido el alimento que se trate.

2.2.9.3. Horario para las Pruebaslas evaluaciones no deben realizarse a horas muy

cercanas de la comida. Se recomienda como homdesuados entre las 11 amyla 1l pmy
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por la tarde de 5 pm y 6pm, considerdndose el prinogario como el mes adecuado.

Anzaldla - Morales, 1982 tomado de (Sanehal, 2002¢)

2.2.9.4. Cantidad de MuestralLa cantidad de muestra dada a cada juez generamesté

limitada por la cantidad disponible de materialesipental

& En los alimentos que se presentan como una unidgdefia como caramelo,
bombon etc., la muestra debe ser una unidad.

& En los alimentos grandes o al granel como arrozjwas grandes, judias se puede
dar muestras de 25 g.

& En los alimentos liguidos como sopas, cremas, saksaecomienda que la muestra

sea al menos una cucharada (15ml) y para bebidastras de 50 ml.

2.2.9.5. Numero de MuestrasNo deben darse al juez mas de cinco muestras ahamis
tiempo ya que puede ocasionarle fatiga y hasti8eSiene un experimento en el cual existen
muchas muestras a evaluar estan deberan distaleiiryarias sesiones en las que se pruebe

como mucho cuatro o cinco muestras a la vez.

2.2.10. Los jueces

Los componentes principales de la evaluacion sethiseon los jueces o catadores, la

degustacion o cata, las pruebas disponibles, al ptos equipamientos necesarios. Formar

parte de un jurado de degustacion constituye uea tée gran dificultad, en razén del tiempo
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gue requiere y del aislamiento al que es sometiglante los analisis. La interpretacion de los
datos se transforma asi en elementos esencialels @waluacion sensorial. (Fortin y

Desplancke, 2001)

2.2.10.1. Tipos de juecesAnzaldua-Morales (1994c), indica que el numero decgs
necesarios para que una prueba sensorial sea déjande del tipo de juez que vaya a ser
empleado. Existen 4 tipos de jueces: juez expentwenado, semientrenado o de laboratorio y

el juez consumidor.

& Juez experto.Es una persona que tiene gran experiencia en prrbaeterminado
tipo de alimento, posee una gran sensibilidad pemeaibir las diferencias entre
muestras y para distinguir y evaluar las caradteas del alimento. Larmond, 1977;

Ackerman, 1990 citados por (Anzaldua-Morales, 1994c

Estos jueces tienen habilidad, experiencia, yraitg cuando se efectian las pruebas
solo es necesario contar con su respuesta. Losgueqertos deben mantenerse «en
forma» para realizar su trabajo, asi que dichasopes deben abstenerse de fumar,
tomar alimentos muy condimentados asi como beligasasiado calientes o muy
frias y nunca deben consumir — fuera de las pruedgsroducto con el que suelen

trabajar. Shepherd, 1980, citado por (Anzaldua-Msra 994c)

& Juez entrenado.De acuerdo @nzaldla-Morales (1994), el juez entrenado es una

persona que posee bastante habilidad para la detede alguna propiedad sensorial
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o algun sabor o textura en particular, que ha ideilzierta ensefianza teérica y
practica acerca de la evaluacion sensorial y gbe gsae es exactamente lo que se
desea medir en una prueba. Ademas, suele reglimabas sensoriales con cierta

periocidad.

Cuando se lleva a cabo pruebas sensoriales cotipestie jueces el niumero requerido
de participantes debe ser al menos de 7, y comamoak5. Con menos de 7, los
resultados carecen de validez, y con méas de 1upbdbgesulta muy dificil de conducir
y el numero de datos es innecesariamente grandenobd, 1977 citado por

(Anzaldua-Morales, 1994c)

Los jueces entrenados se emplean para pruebasialssdescriptivas, o para pruebas
discriminativas complejas, estos deben de absi&nemno los jueces expertos, de

habitos que alteren su capacidad de percepcidgused y del olfato.

& Juez semientrenado o de laboratorioSe trata de personas que han recibido un
entrenamiento teorico similar al de los jueces esvados, que realizan pruebas
sensoriales con frecuencia y poseen suficientelithadhi pero que generalmente
participan en pruebas discriminativas sencillas, ¢taales no requieren de una
definicibn muy precisa de términos y escala. Lamn@¢h973 y 1977) citado por

(Anzaldta-Morales, 1994c)
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& Juez consumidor.Son personas tomadas al azar, ya sea en la calleeetienda,
etc., este tipo de jueces deben emplearse solape@@ruebas afectivas y nunca para

discriminativas o descriptivas.

Las pruebas con jueces consumidores generalmeiéeasea cabo en lugares como
tienda, escuelas o en la calle, mientras que lesbps con jueces expertos, entrenados
0 a semientrenados deben ser efectuados en lugspesialmente disefiados para

pruebas sensoriales. (Anzaldla-Morales, 1994c)

2.2.10.2. Seleccion de juecelsos requisitos basicos para que cualquier persoma fparte

como juez en un andlisis sensorial son los sigesent

& Habilidad. Es importante, ya que un juez incapaz de detectarpropiedad, o de
diferenciar entre dos muestras logicamente nosexr adecuado para participar en las
pruebas sensoriales.

& Disponibilidad. La validez y el éxito de las pruebas sensorialgenigan de que se
cuenten con todos los jueces en un mismo momenta pader efectuar las
evaluaciones al mismo tiempo.

Se debe determinar desde el principio el niUmeroetes con el que hay que contar
para cada prueba, y es necesario establecer desdetcion de los mismos, su
horario de disponibilidad con el fin de no intenfeon sus otras actividades.

& |nterés. Larmond, 1967; Anzaldua-Morales y col., 1983, coraem que cuando los

jueces no tienen interés en las pruebas que llavaabo, esta indiferencia puede
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afectar los resultados. Esto ya que los particgsargsponden los cuestionarios solo
para salir del paso. Por ello es importante motaéos jueces, y detectar a aquellos
candidatos a juez que muestren buena disposiciarlpaar a cabo las evaluaciones
& Funcionamiento. En el caso de que una persona al estar evaluanddirmento,
exagere al asignar las calificaciones a la mueBista exageracion puede darse a
pesar de que las personas hayan mostrado habilidexgs y disponibilidad. Cuando
esto sucede, hay que tratar de que los juecesrsgrtoy si no lo hacen, entonces
hay que eliminarlo del grupo. Civille y Szczesnid®73 citados por (Anzaldua-

Morales, 1994c)

2.2.10.3. EntrenamientoLa evaluacion sensorial esta intimamente ligada @ebustacion,

los miembros del jurado son entrenados con el &émedir los atributos de los alimentos
como si ellos mismos fueran un instrumento de n@edittilizando los cinco sentidos, los
sujetos califican y cuantifican los alimentos poedio de caracteristicas sensoriales,
desarrollan sus capacidades para comunicar el gelfalimento de manera fiable, coherente

y reproducible. (Fortin y Desplancke, 2001)

El fin del entrenamiento de los jueces es favoredeaprendizaje de los elementos de
referencia. La tarea de los mismos consiste egramtéos conceptos ligados a la calidad de los
alimentos, al vocabulario y a las sensaciones adasj asi como a la utilizacion de las escalas

de intensidad.

Para entrenar a los jueces hay que tomar en closrgayuientes factores:
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& El Entrenador. La persona que lleva a cabo el entrenamiento del@rrciertas
caracteristicas con el fin de que pueda lograolgstivos del entrenamiento. Debe
ser capaz de establecer un ambiente agradablalusgary un nivel adecuado de
comunicacion. Su personalidad debe ser tal quentimide a los jueces pero al
mismo tiempo debe ser capaz de mantener un cosdiwe el grupo y que los
jueces reconozcan su autoridad. Civille y Szcz&sdi@73, Bourne, 1982; citados
por (Anzaldia- Morales, 1994c)

& Elaboracion del Programa.Es necesario que el entrenador elabore previarnente
programa de entrenamiento el cual debe de conteseobjetivos, los temas a
cubrir, el método de exposicion que sera usadoasd la forma de medicién del
cumplimiento de los objetivos. Nieto, 1976; Anzad®orales 1984.

& Explicacion. Se les debe explicar en que consiste la evaluaeidsorial, cual es su
importancia tanto para la investigacion como pdraoatrol de calidad y otras
aplicaciones en la industria alimentaria, cuales lss métodos sensoriales en los
que ellos van a participar, qué consecuencias pteter el que no contesten
adecuadamente, y debe ademas darse una explicdeiadllada del uso de las
escalas, los cuestionarios, etc.

& Practica.- la evaluacion sensorial se aprende mejor quégaiea otra manera
mediante la practica. Se debe verificar que reaeleaiyan entendido los conceptos
explicados y que su habilidad y sensibilidad hagamentado o, al menos, hayan
permanecido constantes. Civille y Szczesniak, 1@#ddos por (Anzaldla-

Morales, 1994c)
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& Comprobacion.- Pueden aplicarse diversas pruebas estadisticas madir la
tendencia de la variabilidad de las respuestasada ez, y esto debe servir para
una comprobacion del entrenamiento o el adiestramige cada uno, pero mas que
los datos numéricos estadisticos, la observacigazsdel entrenador o conductor

del grupo.

2.3. DISENO EXPERIMENTAL

2.3.1. Definicion

Es la especificacion de una planificacion concrptaa un determinado experimento,

especificacion que reconoce todas las fuentes dabilalad conocidas y establece un plan

mediante el que pueden eliminarse o controlarsap@dteret al, 2002e)

Uno de los desafios que puede enfrentar un prof@si@lacionado con la produccion de

alimentos es la formulacién y desarrollo de preosique den satisfaccion a las demandas del

mercado actual. La tarea no es facil, pues cuahadbjetivo es formular un producto con

ventajas comparativas que signifiguen mejorar ledaa@ del producto, es importante la

aplicacion de un disefio experimental. (Villarr@&g06)

2.3.2. Utilidad del disefio experimental en el an&iis organoléptico

& Seleccion del panel
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& Determinacion de factores que influyen en la aalifion

& Estudios comparativos de factores cualitativos

& Estudios de la relacion entre las caracteristioganmlépticas y condiciones de
fabricacion

& Estudios de correlacién entre caracteristicas ivhgy organolépticas

2.3.3. Fases del disefio experimental

Las fases del disefio experimental se indican ctallelen el grafico 2.1:

A Formacién del Determinacién Identificacién de
Enunciado del
_ _ de los objetivos |&—> las variables a
problema. erupo de trabajo estudiar
Seleccién de las
variables
independientes
fe St Determinacién
. de los métodos
confirmatorio SR
de medicién
Ecuacion Especificacién
e de los rangos de
predictiva trabajo
Identificacién de Analisis Ejecucién de las Identificacién de
factores < estadistico de <= actividades <= posibles
significativos los datos experimentales interacciones

Gréfico2.1.-. Diagrama de las fases del disefioraxgatal de este trabajo.

2.3.4. Métodos estadisticos

Villarroel (2006), indica que contrariamente a leecse piensa, el proposito de la estadistica
no es simplemente ejecutar un experimento paraemxtnontafias de datos y luego analizar la
informacidén obtenida. Lo mas importante radica &baar una buena planificacion del

experimento desde el cual estas cifras seran rtadkes, pues sin esta estrategia, nunca se
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sabra si la experiencia sirvio de algo, por mastcdédo que haya sido la técnica analitica o el

proceso aplicado para la generacion de los datos.

Esta claro ademas que la estadistica no es lagmnAtconocimiento que el experimentador
tenga de su problema es insustituible. Debemos feesente que la estadistica sélo es una

disciplina que nos ayudara a resolver con éxitatna®bjetivo.

Carpenteet al, (2002e), clasifican a los métodos analiticosahsgles para el procesamiento

de datos de una prueba sensorial en:

2.3.4.1. Métodos VisualesSon sencillos procedimientos graficos como histogs y
graficas lineales, que se utilizan para examinegsymir los datos sin procesar e identificar

las tendencias.

2.3.4.2. Métodos UnivariantesProcedimientos que analizan los datos en formarde u
variable, como si cada variable fuera independielgda otra. Este método se aplica en
pruebas sensoriales descriptivas y permite compasaproductos sobre la base de cada

atributo sensorial de forma sucesiva

2.3.4.3. Métodos Multivariantes.Analizan los datos como diferentes variables ada, v
reconociendo que las variables no son totalmemntependientes. En la practica este método
hace uso de todos los atributos existentes en tfil, mon la finalidad de encontrar las

diferencias entre un producto y otro.
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2.3.4.4. Métodos Paramétricos.Son métodos convincentes y que proporcionan una
informacion precisa sobre los datos, son métodas agumen que el conjunto de datos

obtenidos se ajusta a la clasica grafica con fateneampana de distribucion normal.

2.3.4.5. Métodos no Paramétricodviétodos de libre distribucion que parten de sumsest
mucho mas limitados acerca de los datos, son metoths sélidos que los paramétricos

aungue proporcionan una informacion menos precisa.

2.3.5. Andlisis estadisticos

2.3.5.1. Analisis de Varianza.Es el contraste de homogeneidad de tres o mas snedia
muéstrales que se realiza mediante un analisimdabilidad entre esas medias. (Kazmier
1998) Segun Gonzalez (1994b), es un procedimigitto&ico que consiste en desdoblar una
suma de cuadrados totales, en fuentes de variaet@mocidas, incluyendo la variacion que
no se ha podido medir, fuente de variacion a la sgieconoce como residuo o error

experimental.

El analisis de varianza es utilizado en todos &mpos de investigacion, cuando los datos son

medidos cuantitativamente, es decir, cuando lasreasiones se hallan en forma de ndmeros

2.3.5.2. Grados de libertadQuintana (1996), expresa que el concepto es mtbtemalo

define como el numero de valores que una varialdele tomar libremente. Asi, el nimero de
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grados de libertad de un estadistico es igual mlend de observaciones independientes en la
muestra, menos el nimero K de parametros que debemstimados utilizando las mismas

observaciones de la muestra.

Gonzélez (1994b), también define a los gradoshagtdd como al niumero de comparaciones
independientes menos uno, que puede hacerse ergmde datos. En general, se dice que es
el nimero de comparaciones independientes, memusredro de restricciones impuestas, que

puede hacerse en un grupo de datos.

GL= n-1 (2.1)

2.3.5.3. Varianza.Es el cuadrado de la desviacion tipica y todapiapiedades de ésta, se
aplican a aquellas. Estadisticamente, se defiaevarlancia como la suma de cuadrados de las
desviaciones de un grupo de numeros con respestonaedia, dividida por el nimero de

desviaciones menos uno. (Gonzalez, 1994b)

V=SC/GL (2.2)

2.3.5.4. Distribucién F.Segun Kazmier (1998), la variable F es también stadégrafo de
contraste y se define como el cociente de las astimes insesgadas de dos varianzas de
poblacion. Este cociente tiene varias aplicaci@mée ellas: el contraste de igualdad entre dos
varianzas y el contraste de igualdad entre trea®omedias. Ver Anexo 1

Fealculado= VV / Vr (2.3)
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Frabla= N° de muestras/ GLr (2.4)

2.3.5.5. Diferencia minima significativa. Es la prueba mas facil de calcular vy,

probablemente, la mas comuinmente usada para canppaes de medias de tratamiento

DMS =€ x RES (2.5)

Donde:€ es el error estdndar y RES son los rangos estndedos

2.3.5.6. Método de TukeyEs un procedimiento similar a la diferencia minisignificativa,
en cuanto se refiere a que es necesario un sao pata determinar la significacion de las
diferencias. Es una prueba de gran adaptabilidaduperior a la diferencia minima

significativa, porque la unidad considerada expeemento minimo. (Gonzalez 1994a)

Hines et al. (2005), considera que el método de comparacioript®ilde Tukey necesita
solamente un valor tabular. Este valor tabulaplsiiene de una tabla estadistica llamada:
Puntos porcentuales de estadisticas de rangodessfiados. Esta tabla existe para los

niveles de significacion de 1% y 5 %.

Para buscar el valor tabular en la mencionada,tdlila debe de disponer primero de las 3
informaciones siguientes:

a) El nivel de significacion que sera usado

(b) ElI nimero de tratamientos que tiene el disefio

(c) el valor numérico de grados de libertad
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2.3.5.7. Distribucion “t” de student. Para Quintana (1996), la distribucion t de student
simétrica como la normal y depende de los graddbeead de la variancia muestral, es decir
hay muchas distribuciones, una para cada tamafiougstra. Conforme mas grande es la
muestra (mayor numero de grados de libertad), mapoxima la distribucion t a la normal

estandar y en el limite ambas son iguales.

La distribucion t tiene las siguientes caracterést
a) La variable t tiene la distribucion t de studentaspoblacion de donde proviene la
muestra tiene distribucion normal
b) Elintervalo de la variable t se extiende @ea- 40
c) La distribucion es unimodal y simétrica respectb a
d) Es mas achatada que la distribucion normal estandar
e) Cuando el tamafio n de la muestra aumenta, se a@axia distribucion normal con

promedio igual a 0 y variancia igual a 1.

En la tabla de probabilidades de la distribucide student lo que se presenta son los valores
de la variable t, dejando la marginal derecha pafelar los grados de libertad y la marginal

superior para indicar ciertas probabilidades adeno&s frecuente. Ver Anexo 2

El parametro v (numero de grados de libertad) edid&ibucion t de student es igual al

namero de grados de libertad del estimador derlan@a, en este caso n — 1. De esta manera,



47

se define una distribucién t de Student con n-dagale libertad para cada tamafio posible de

la muestra.
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CAPITULO IlI

METODOLOGIA

El presente trabajo de investigacion experimentalirata de evaluacion sensorial; un

estudio dividido las siguientes etapas: El estabiento de los factores previos; la

planificacion, la realizacion y por ultimo la inpeetacion de datos.

3.1. Establecimiento de los factores previos

En esta primera etapa de establecimiento de facpyeyios se tiene como fin la adecuada

comparacion de un producto contra otros 4 produsioslares. En esta fase de la

investigacion se compara el producto: infusion dey@ contra 4 infusiones (cedron,

toronjil, hierbaluisa, menta); desde el punto degavpreferencia y aceptacion.

Las variables consideradas en la investigacionofyearoma, sabor, color y la calidad

general; que servird para contrastar lo percib@dgs jueces en los aspectos primeros.

3.2 Planificacion

Esta etapa consta de: Seleccion del tipo de prusaccion y entrenamiento de los

catadores y disefo estadistico.
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3.2.1.Seleccion de pruebas.

Prueba afectiva, de medicion de grado de satisfacsie escogié la de escala heddnica

estructurada, de tipo verbal, que servira paramiedipinion subjetiva de los catadores.

3.2.2. Preparacion de la muestra patron

El proceso de la elaboracién de la infusidn detplndebe seguir ciertos procesos para
poder obtener un producto de calidad. La primeapaets la recoleccion de la materia
prima, en donde se recolectan y receptan las loopantas a procesar, en este caso deben
ser hojas verdes de buena calidad, el paso pasexitavar y retirar impurezas, una vez
finalizado este proceso se somete a un secadoopmeviun lugar fresco y seco, en el
momento que se ha eliminado agua procedente delddavas hojas entran a ser
deshidratadas hasta obtener una humedad maximeegio de 10%. Cuando al producto
se le ha retirado la humedad se ejerce accion nwacaise fracciona este producto vegetal

hasta obtener un producto de diminutas dimensiones.

Luego del molido de las hojas secas se procedéalean en material permeable y estas se
las ubica en pequefias cajas de carton para evitaal® manipulacion. Como ultima etapa

se procede a empacar y almacenar.
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3.2.3. Seleccién de muestras.

La seleccion de muestras para esta investigacine gscogiendo una muestra patrén
(chaya) y 4 muestras perteneciente a las siguieagpscies de planta: cedron, toronijil,

hierba buena y menta; la muestra patron es elabh@arégsanalmente por una microempresa
de la localidad de Portoviejo, mientras que laasotmuestra son productos elaborados por
empresas a nivel nacional, a las que se les asi@ligos en base a nimeros aleatorios. Ver

Anexo 3.

A= Muestra Patron: infusion de chaya, con codigd210
B= Muestra: Infusion de cedron, con codigo 4354
C= Muestra: Infusion de toronijil, con cédigo 4027
D= Muestra: Infusién de hierbaluisa, con codigo@®50

E= Muestra: Infusion de menta, con codigo 6610

3.2.4. Logistica

Una preparacion elementdé los catadores se realizo el dia lunes 11 de pmi2007% la
prueba de analisis sensorial se la hizo el diaed® de junio de 2007 a las 10:30 hrs., en
la Universidad Técnica de Manabi de la ciudad déeRiejo. Especificamente, en una sala

ventilada con pupitres individuales ubicados exaiiilas de 10 panelistas por cada fila.

El analisis microbiolégico se realizd en el IngttuNacional de Higiene y Medicina

Tropical “LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ” de la ciudad deortoviejo y los anélisis
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bromatoldgicos en el Laboratorio de la Escuelarmdgnieria Quimica de la Facultad de

Ciencias Matematicas Fisicas y Quimicas de la Usidiad Técnica de Manabi.

3.2.5. Seleccion y entrenamiento de catadores

La seleccion de los participantes empez0 medidenteonvocatoria en el universo

universitario de la Escuela de Ingenieria Quimiaatravés de la presentacion de
informacién escrita en 2 carteleras estratégicaanesgleccionadas. La invitacion a

participar en un panel para analisis sensorialp @ual respondieron masivamente 60
estudiantes (de 20 a 25 afios de edad). A loscipantites les fue explicado el mecanismo
para el ejercicio, ademas se tuvo énfasis en meacidatos como el tiempo estimado para
la evaluacion de cada muestra, la metodologialificea durante la prueba en la sesién de

la preparacion.

Posteriormente se realizé el proceso de pre-séleccon el objetivo de escoger los 50
jueces con mejor criterio; en base a los requ@isigstablecidos para este tipo de
investigacion. La herramienta utilizada fue unapilla que contenia la informacién sobre
dicha prueba de analisis sensorial (Ver anexo 4jsyresultados obtenidos de la pre-

seleccion de los jueces fueron tabulados eratdad descritas en @nexo 5).

3.3. Realizacién del analisis

En la realizacion del andlisis los jueces procediea determinar las caracteristicas

sensoriales de las 5 muestras presentadas. Caedis{aadebié expresar sus preferencias
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con determinada calificacion en la plantilla que flee entregada. Las mencionadas

calificaciones expresaron la informacion sobbrgr&do de preferencia-aceptacion.

Para la evaluacion; se utilizaron vasos individsiatearcados con los codigos respectivos
de cada muestras analizada, a todos los pansis¢aasignd 5 muestras; el formulario de
analisis un vaso lleno de agua para permitir leomejiminacion de posibles residuos del

producto.

3.3.1. Elaboracion de las Plantillas.

Las plantillas elaboradas tienen una escala ded i@ significancia, se incluyd un espacio

para comentarios como aporte para saber cual datiimitos estudiados eran los mas

importantes. (Ver anexo 6)

3.3.2. Tabulacion de Resultados y aplicacién de noétos

Los resultados obtenidos de la evaluacion sensdegalos alfajores en estudio fueron

distribuidos y separados en una Tabla para caittaui@ty (Anexo 7) yanalizados mediante

el método de Tukey y el test de student como sestrauen el Anexo 8.

3.4. Interpretacion de Datos.

Fue realizado segun los métodos estadisticos defdlielegido. Este consistio en el

calculo de los grados de libertad, varianza, obdengel F, compararlos con los F de tablas
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y, en el caso de existir diferencias significativasmprobar si éstas en realidad lo son,

mediante la prueba de Tukey para lo cual se cal@r@res estandar.
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CAPITULO IV

EXPOSICION Y DISCUSION DE RESULTADOS

En este capitulo se encuentra detallado los resdtdel andlisis de varianza, diferencias

minimas significativas, resultados de analisie€figjuimico y microbioldgico.

Los datos se sometieron al analisis de varianzks eranera que se explica detalladamente
en el Anexo N° 8. Con los resultados obtenidosaestecuyo la tabla 4.1 de analisis de

varianza y se determing la significancia de caeat de variacion.

Cabe mencionar que para la Tabla 4.1 se trabaj@ padas las propiedades
(APARIENCIA, AROMA, SABOR Y CALIDAD GENERAL); conlos siguientes grados

de libertad:

& Grado de libertad de los productdSLv = 4
& Grado de libertad de los juec&l j= 49
& Grados de libertad de los total&@.t = 249

& Grado de libertad residuabLr = 196
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FUENTE DE VARIACION

VARIABLE

JUECES RESIDUAL TOTAL
APARIENCIA
SUMA DE CUADRADOS 164,38 119,46 304,02 587,86
VARIANZA 41,09 2,44 1,55
F CALCULADO 26,51 1,57
F TABLA 2,3 1,6
AROMA
SUMA DE CUADRADOS 318,06 105,32 335,34 785,72
VARIANZA 79,52 2,15 1,71
F CALCULADO 46,5( 1,2¢
F TABLA 2,3 1,6
SABOR
SUMA DE CUADRADOS 306,28 124,78 534,52 965,58
VARIANZA 83,85 2,55 2,73
F CALCULADO 30,71 0,93
F TABLA 2,3 1,6
CALIDAD GENERAL
SUMA DE CUADRADOS 308, 2¢ 101 372,9¢ 782,:
VARIANZA 195,55 2,06 1,9
F CALCULADO 102,92 1,08
F TABLA 23 1€
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En las Tablas presentadas a continuacion se hamadd de manera descendente las
medias correspondientes a cada una de las muegsieaiieron utilizadas en la presente

investigacion. La significancia que existe entrdacana de ellas esta puesta de manifiesto
con el superindice; el mismo que tiene la finalidbel indicar la diferencia minima

significativa existente.

El superindice expresa que los numeros seguidosladanisma letra no son
significativamente diferentes entre si, y los nloaejue estén marcados con letras distintas

son significativamente diferentes entre si. (AnzaitMorales, 1994d)

4.1. Apariencia

TABLA 4.2. Diferencia Minima significativa en APARIENCIA

MUESTRAS D B E C A

MEDIAS 7,3 6,6° 5,7 5,8 50

Se puede observar que la media de la muestrastiBné&n diferencia minima significativa

en relacion con el patrén (A) y con las varialileg E con respecto a la apariencia.

La muestras, al ser sometidos a un cambio de tetopay pueden variar de un intenso
amarillo a un intenso café, mediante las reacciatedMaillard o los pigmentos que

contiene se alteran y cambian de color.
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La importancia del color se da por que los juexstablecen un juicio previo a la catacion
del producto, pudiendo esto ditorcionar su jui@bre las propiedades sensoriales de un
alimento. El valor de la media de la muestra Delilenmas alta puntuacion de esta Tabla de
diferencia minima significativa, lo que expresa tuefusion de hierba Luisa tuvo mayor

aceptacion hacia los jueces en razon a su coloratas verdosa que el resto.

Como observamos en las muestra A, C y E, visudbmea fueron atractivas para los
jueces, no se descarta la posibilidad de que estifscaciones se deba a la menor
coloracion verdosa tipica de las infusiones. Laimeeé la muestra de infusion de Chaya

(A) obtuvo la menor preferencia de los jueces a@a@e su excesiva coloracion parda.

4.2. Aroma

TABLA 4.3. Diferencia Minima significativa en arama

MUESTRAS D E B C A

MEDIAS 7R 7,2 7,12 5,2 5,0

Se puede observar que la media de las muestras B, Etienen una significancia en

relacién con el resto de las variables C y el pma&o

La muestras investigadas son liquidos que camtiecteites volatiles y también aceites

fijos no volatiles; componentes resinosos, algweromayor proporcion que en otros casos.
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Otro de los factores de este atributo es la teatypex del liquido disolvente puesto que a
mayor temperatura mayor velocidad de desdoblamidatta sustancias presentes en la

célula vegetal.

El valor de la media de la muestra A expresa queflsion de chaya fue una muestra con

sustancias volatiles percibidas, no agradablesrgido del olfato de los jueces.

Obviamente que el valor de la media de la muestra&xpresa que la infusion de
Hierbaluisaa contiene sustancias; que en las conei presentadas a los jueces; fueron

agradables y de mejor aroma que el resto de hierbas

4.3. Sabor
TABLA 4.4. Diferencia minima significativa en Sabo
MUESTRAS D B E A C
MEDIAS 7,9 7,8 7,32 5,00 4,9°

Se puede observar que en las medias de las muBsBa& no existe significancia minima
entre ellas, sin embargo frente a las medias dalastras C y el patrén A existe diferencia

significativa respecto al sabor.
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La media de la muestra D expresa que la infusiorHigeba Luisa contiene esencias
agradables al gusto de los jueces. La calificaolgtenida por la muestra C refleja que las
preferencias hacia la infusion de toronjil no fuel dgrado del panel sensorial de esta

investigacion.

Con respecto a la calificacion de la muestra pasérobserva que fue menor a la muestras

D, E y B provocado por la accion de los favores@née en su estructura.

4 4. Calidad General

TABLA 4.5. Diferencia Minima Significativa en Calidad General

MUESTRAS D B E C A

MEDIAS 7,5 7,4 7,02 5,1 5,0°

Observamos que en las medias de las muestrastD B, existe significancia entre ellas,

sin embargo existe diferencia significativa corpeeto a la media de las muestras C y A.

Se observa que la calificacion de la media de lastna D tiene el valor mas alto,

seguramente porque la infusién de Hierbaluisa réasmejores caracteristicas.
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4.5. Interpretacion de las medias de las muestragehte al patron

NA
M
E NB
D
| [ [@
A
S @b

@E

APARIENCIA AROMA SABOR CALIDAD
ATRIBUTAOS
-

GRAFICO 4.1.- Representacion de las medias para lakferentes atributos

&8 E| comportamiento de la muestra B, nos indica @stéa muestra ha tenido una
aceptacion buena para los jueces participantgsamel sensorial; ya que frente a la
muestra patrén lo ha superado en todos los atsbimeestigados por el panel

sensorial.

& La muestra C aunque fue inferior a la muestra patro el atributo: sabor, obtuvo
mejor aceptacion por los jueces con respecto godmiemcia, aroma y calidad

general.



61

& |La muestra D se ha comportado de manera que sape@os los atributos a la
muestra patrén, llegando a coincidir con la me@ptacion en el atributo sabor;

con la muestra E.

& En la muestra E notamos la superioridad con respieda muestra patron desde
todos los atributos investigados. Sin embargo auieqcia no produjo en los jueces

la suficiente preferencia como sucedi6 en el casatdbuto: sabor.

4.6. Analisis Microbiolégicos

El producto utilizado para la investigacion fue mn@cturado por una microempresa del
cantdon Portoviejo, en el Anexo No, 8e observa que los resultados microbiolégicos
realizados a la muestra patron cumple con los patrémestablecidos segun la norma NTE

INEN 2 381:2005; dichas especificaciones revisaeve Anexo No. 10.

4.7. Andlisis Bromatologico

Los resultados a continuacion en la Tabla 4.6 gx&rNo.12, nos indican que el producto
patréon esta dentro de los valores estipulados @a®orma INEN; ver Anexo No. 11. A
excepcion del parametro: cenizas solubles en &tpyaque considerar que ante la ausencia
de normas INEN especificamente para infusionebas®mado como guia referencial las

normas existentes para el Té.
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ITEMS PARAMETROS METODOS UNIDAD RESULTADOS
1 Humedad NTE INEN 1 114 % 12,0
2 Cenizas Totales NTE INEN 1 117 % 6,3
3 Cenizas Solubles en agua NTE INEN 1 119 % 33
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CAPITULO V

CONCLUSIONES

La presente investigacion arroja resultados qserahnalizados permiten concluir que:

& La infusion de chaya asignada como muestra patdm el menor grado de
preferencia en cada atributo del panel sens@xakptuando en el caso del sabor

pues en este atributo la muestra C (toronjil) obtavmenor preferencia.

&8 La muestra D (hierbaluisa), presenté mejores canaticas organolépticas que las
otras 4 muestras; ya que fue la preferida en ttoatributos por los jueces que

integraron el panel sensorial.

& | os atributos aroma, apariencia y sabor fuerorerdeéhantes en la calificacién que

los jueces dieron al atributo calidad general.

& La infusién de chaya utilizada como muestra patménobtuvo la aceptacién
esperada, aunque se debe considerar que esta @anta atribuyen mas

caracteristicas medicinales que al resto.
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ANEXO N° 1.- TABLA DE DISTRIBUCION F

nl 1 2 3 4 5 6 8 12 24 )

n2

1 161,4 1995 215,7 224,6 230,2 234 238,9 243,9 249 255
2 18,51 19,00 19,16 19,25 19,3 19,33 19,37 19,41 195 195
3 10,13 955 9,28 9,12 901 894 884 8,74 8,64 8,53
4 771 694 659 6,39 6,26 6,16 6,04 591 577 5,63
5 6,61 579 541 519 505 495 482 468 453 4,36

599 514 476 453 439 428 4,15 4,00 3,84 3,67
559 474 435 4,12 397 387 373 357 341 3,25
532 446 407 384 369 358 344 328 3,12 2,93
512 426 386 363 348 337 323 307 29 271
10 496 4,10 3,71 3,48 333 322 3,00 291 274 254

© 00 N O

11 484 398 359 336 320 3,09 295 3,79 261 240
12 4,75 388 349 326 3,11 3,00 285 269 250 230
13 4,67 3,8 341 3,18 3,02 292 2,77 260 242 221
14 460 3,74 334 311 29 285 2,70 253 235 213
15 454 368 329 306 290 279 264 248 229 2,07

16 449 363 324 301 28 274 259 242 224 201
17 445 359 320 29 281 270 255 238 219 1,96
18 441 355 316 293 277 266 251 234 215 192
19 438 352 3,13 290 2,74 263 248 231 2,11 1,88
20 435 349 3,10 287 271 260 245 228 2,08 1,84

21 432 347 307 284 268 257 242 225 205 1381
22 430 344 305 282 266 255 24 2,23 2,03 1,78
23 428 342 3,03 28 264 253 238 220 2,00 1,76
24 426 34 301 278 262 251 236 218 198 1,73
25 424 338 299 276 260 249 234 216 19 1,71

26 4,22 337 298 274 259 247 232 2,15 195 1,69
27 421 335 29 2,73 257 246 230 2,13 193 1,67
28 420 334 295 271 256 244 229 2,12 191 1,65
29 4,18 3,3 293 2,70 254 243 228 2,10 190 1,64
30 4,17 3,32 292 269 253 242 227 209 189 1,62

40 408 323 284 261 245 234 218 200 1,79 151
60 400 315 2,76 252 237 225 210 192 1,70 1,39
120 392 307 268 245 229 217 202 183 161 1,25
0 384 299 260 237 221 209 194 175 152 1,00
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ANEXO N° 2.- TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS SIGNIFI CATIVOS PARA UN NIVEL DEL 5%

FUENTE: Snedecor ( 1956)

18
6,09
4,50
3,93
3,61

3,46
3,34
3,26
3,20
3,15

3,11
3,08
3,06
3,03
3,01

3,00
2,98
2,97
2,96
2,95

2,92
2,89
2,86
2,83
2,80
2,77

26,7
8,28
5,88
5,00
4,54

4,34
4,16
4,04
3,95
3,88

3,82
3,77
3,73
3,70
3,67

3,65
3,62
3,61
3,59
3,58

3,53
3,48
3,44
3,40
3,36
3,32

33,8
9,8
6,83
5,76
5,18

4,90
4,68
4,53
4,42
4,33

4,26
4,20
4,15
4,11
4,08

4,05
4,02
4,00
3,98
3,96

3,9
3,84
3,79
3,74
3,69
3,63

3702
10,89
7,51
6,31
5,64

5,31
5,06
4,89
4,76
4,66

4,58
4,51
4,46
4,41
4,37

4,34
4,31
4,28
4,26
4,24

4,17
4,11
4,04
3,98
3,92
3,86

6

40,5
11,73
8,04
6,73
5,99

5,63
5,35
5,17
5,02
4,91

4,82
4,75
4,69
4,64
4,59

4,56
4,52
4,49
4,47
4,45

4,37
4,30
4,23
4,16
4,10
4,03

7

431
12,43
8,47
7,06
6,28

5,89
5,59
5,40
5,24
5,12

5,03
4,95
4,88
4,83
4,78

4,74
4,70
4,67
4,64
4,62

4,54
4,46
4,39
4,31
4,24
4,17

8

45,4
13,03
8,85
7,35
6,52

6,12
5,80
5,60
5,43
5,30

5,20
5,12
5,05
4,99
4,94

4,09
4,86
4,83
4,79
4,77

4,68
4,60
4,52
4,44
4,36
4,29

9

47,3
13,54
9,18
7,60
6,74

6,32
5,99
5,77
5,60
5,46

5,35
6,27
5,19
5,13
5,08

5,03
4,99
4,96
4,92
4,90

4,81
5,72
4,63
4,55
4,47
4,39

NUMERO DE TRATAMIENTOS

10

49,1

13,99
9,46
7,83
6,93

6,49
6,15
5,92
5,74
5,60

5,49
5,40
5,32
5,25
5,20

5,15
5,11
5,07
5,04
5,01

4,92
4,83
4,74
4,65
4,56
4,47

11

50,6
14,39
9,72
8,03
7,10

6,65
6,29
6,05
5,87
5,72

5,61
5,51
5,43
5,36
5,31

5,26
5,21
5,17
5,23
5,11

5,01
4,92
4,82
4,73
4,64
4,55

12

51,9
14,75
9,95
8,21
7,25

6,79
6,42
6,18
5,98
5,83

5,71
5,61
5,53
5,46
5,40

5,35
5,31
5,27
5,32
5,20

5,10
5,00
4,90
4,81
4,71
4,62

13

53,2
15,08
10,16
8,37
7,39

6,92
6,54
6,29
6,09
5,93

5,81
5,71
5,63
5,56
5,49

5,44
5,39
5,35
5,39
5,28

5,18
5,08
4,98
4,88
4,78
4,68

14

54,3
15,38
10,35
8,52
7,52

7,04
6,65
6,39
6,19
6,03

5,90
5,80
5,71
5,64
5,57

5,52
5,47
5,43
5,46
5,36

5,25
5,15
5,05
4,94
4,84
4,74

15

55,4
15,65
10,52
8,67
7,64

7,14
6,75
6,48
6,28
6,12

5,98
5,88
5,79
5,72
5,65

5,59
5,55
5,50
5,53
5,43

5,32
5,21
511
5,00
4,90
4,80

16

56,3
15,91
10,69
8,8
7,75

7,24
6,84
6,57
6,36
6,20

6,06
5,95
5,86
5,79
5,72

5,66
5,61
5,57
5,53
55

5,38
5,27
5,17
5,06
4,95
4,84

17

57,02
16,14
10,84
8,92
7,86

7,34
6,93
6,65
6,44
6,27

6,14
6,02
5,93
5,86
5,79

5,73
5,68
5,63
5,59
5,56

5,44
5,33
5,22
5,11
5,00
4,89

18

58
16,36
11,0
9,03
7,95

7,43
7,01
6,73
6,51
6,34

6,20
6,09
6,00
5,92
5,85

5,79
5,74
5,69
5,65
5,61

5,50
5,38
5,27
5,15
5,04
4,93

19

58,8
16,57
11,12
9,14
8,04

7,51
7,08
6,8
6,58
6,41

6,27
6,15
6,06
5,98
5,91

5,84
5,79
5,74
5,70
5,66

5,55
5,43
5,32
5,20
5,09
4,97

20

59,6
16,77
11,24
9,24
8,13

7,59
7,16
6,87
6,65
6,47

6,33
6,21
6,11
6,03
5,96

5,90
5,84
5,79
5,75
5,71

5,59
5,48
5,36
5,24
5,13
5,01



ANEXO N° 3.- TABLA DE NUMEROS ALEATORIOS

6224 3500 3831 5590 3749 6934
8261 9512 6386 7669 3173 3662
9421 5438 8389 1013 3212 9914
2082 5683 6553 9265 6330 6455
5770 772 813 7361 4227 906
802 9477 6458 3684 5954 9961
4027 5923 1430 9965 6966 7021
3199 5961 1703 5947 4258 6152
7686 9235 7379 6239 9440 3265
8239 4158 6588 4626 6377 6247
7463 3284 6007 3103 8721 9707
8396 4547 3679 6814 3966 9402
9724 1002 6461 8037 739 3649
3913 87 2751 6593 7442 9216
9211 7721 9303 8733 5651 378
4587 9205 470 5179 7210 9892
4354 9776 2158 3226 4146 5399
9592 1974 8643 7672 6813 1057
2671 1216 6164 7022 370 2755
4153 6989 4936 352 4889 2200
9442 8025 4198 9841 9339 769
5089 9070 8700 4507 1388 5946
4029 6456 6202 5598 4242 9598
4589 479 7089 2575 5270 8015
2867 4853 6750 7729 9926 661
4680 5797 680 406 1847 8360
6610 1613 4230 9401 7015 4747

9344 7649 5579 7786 3964 6828



ANEXO N° 4.- PLANTILLA DE PRE SELECCION DE JUECES

EVALUACION SENSORIAL

Fecha:
TIPO DE PRODUCTO: INFUSIONES

NOMBRE DEL JUEZ:

En los platos frente a usted hay 5 muestras de SNGNES para que los compare en cuanto a:
APARIENCIA, AROMA, SABOR Y CALIDAD GENERAL. Lasmuestras estan marcadas
como se indica. Escogeremos una como referenciaiflma para todos los jueces). Cuandp se
indique, pruebe cada una de las muestras y comagamgitre ellas. Dé luego sus respuestas
marcando una X en la cas de acuerdo a <

preferencia. Empiece por APARIENCIA hasta termican CALIDAD GENERAL.

APARIENCIA 1002 4354 4027 3500 6610

Mejor apariencia que la muestra patron

Igual apariencia que la muestra patron

No mejor ni igual apariencia que la patron

Indique cudl es la diferencia:

Nada

Ligera

Moderada

Mucha

Muchisima

AROMA 1002 4354 4027 3500 6610

Mejor aroma que la muestra patrén

Igual aroma que la muestra patréon

No mejor ni igual aroma que la patron

Indique cual es la diferencia:

Nada

Ligera

Moderada

Mucha

Muchisima

SABOR 1002 4354 4027 3500 6610

Mejor sabor que la muestra patron

Igual sabor que la muestra patron

No mejor ni igual sabor que la patrén

Indique cudl es la diferencia:

Nada

Ligera

Moderada

Mucha

Muchisima

CALIDAD GENERAL 1002 4354 4027 3500 6610

Mejor calidad general que la muestra patron

Igual calidad general que la muestra patrén

No mejor ni igual calidad general que patron

Indique cudl es la diferencia:

Nada

Ligera

Moderada

Mucha

Muchisima

Comentarios:




ANEXO 5.- TABLAS DE RESULTADOS DE LA PRESELECCION D E JUECES

APARIENCIA
MUESTRAS
559( 2082 543¢ 9512 6552
JUECES | M) [P M) Wl M) W M [ ) [WEM XMW EW?
1 5 25 7 49 8 64 8 64 7 4 35 251 1225
2 5 25 7 49 8 64 7 49 7 4o 34 236 1156
3 5 25 8 64 | 4 16 8 64 7 4 32 218 1024
2 5 25 7 49 7 49 7 49 8 d1 34 236 1156
5 5 25 6 36 6 36 6 36 6 F 29 169 841
6 5 25 7 49 6 36 8 64 7 4 33 223 1089
7 5 25 4 16| 4 16 9 81 8 ds 30 202 900
8 5 25 8 64 | 7 49 9 81 8 Y 283 1369
9 5 25 6 36 2 4 9 81 7 b 29 195 841
10 5 25 7 29| 4 16 7 49 6 3 29 175 841
11 5 25 5 25 8 64 8 64 7 4 33 227 1089
12 5 25 9 81 1 1 6 36 8 6t 29 207 841
13 5 25 8 64| 4 16 8 64 6 $ a1 205 961
14 5 25 7 49 6 36 9 81 6 $ 33 227 1089
15 5 25 7 49 5 25 7 49 7 4o 31 197 961
16 5 25 6 36 5 25 9 81 8 d1 33 231 1089
17 5 25 9 81 1 1 7 49 7 b 29 205 841
18 5 25 8 64 | 7 49 9 81 9 4 3 300 1444
19 5 25 8 64| 6 36 9 81 3 dt 36 270 1296
20 5 25 8 64| o 81 7 49 7 4 36 268 1296
21 5 25 9 81 8 64 8 64 7 4 37 283 1369
22 5 25 5 25 3 9 6 36 5 b 24 120 576
23 5 25 8 64| 2 4 8 64 5 b 28 182 784
24 5 25 7 49 6 36 9 81 7 4 34 240 1156
25 5 25 5 25 7 49 9 81 8 EY! 244 1156
26 5 25 9 81 9 81 7 49 7 4o 37 285 1369
27 5 25 8 64| 3 9 8 64 9 g 33 243 1089
28 5 25 6 36 7 49 8 64 ) dr 34 238 1156
29 5 25 9 81 2 4 8 64 8 6t 32 238 1024
30 5 25 8 64| 7 49 9 81 7 4 36 268 1296
31 5 25 8 64| &5 25 7 49 8 RS 227 1089
32 5 25 8 64| 2 4 7 49 8 6t 30 206 900
33 5 25 8 64| 7 49 7 49 7 4 34 236 1156
34 5 25 5 25 5 25 8 64 9 D 220 1024
35 5 25 9 81 2 4 8 64 7 p a1 223 961
36 5 25 3 9 4 16 9 81 7 b 28 180 784
37 5 25 7 49 7 49 8 64 8 é1 35 251 1225
38 5 25 6 36 7 49 8 64 7 4 33 223 1089
39 5 25 7 49 1 1 6 36 6 25 147 625
20 5 25 7 49 7 49 7 49 6 P 32 208 1024
21 5 25 8 64 | 7 49 8 64 7 4 35 251 1225
42 5 25 7 49 5 25 7 49 5 % 29 173 841
13 5 25 6 36 7 49 6 36 5 B 29 171 841
42 5 25 8 64 | 4 16 8 64 7 4 32 218 1024
15 5 25 6 36| 4 16 9 81 ) d 32 222 1024
16 5 25 5 25 1 1 8 64 9 g 28 196 784
47 5 25 9 81 7 49 8 64 7 4 36 268 1296
3 5 25 7 49 8 64 7 49 8 d1 35 251 1225
49 5 25 7 49 1 1 6 36 7 b 26 160 676
50 5 25 9 81 6 36 8 64 8 R 270 1296
51 5 | 25 5 25 | 5 | 25 5 25 5 25 25 125 625
52 5 | 25 7 29 | 8 | 64 7 49 6 36 33 223 1089
53 5 | 25 2 4 3 9 2 4 6 36 18 78 324
54 5 | 25 5 25 | 5 | 25 5 25 5 25 25 125 625
55 5 | 25 5 25 | 5 |25 3 9 8 64 26 148 676
56 5 | 25 5 25 | 4 |16 8 64 8 64 30 194 900
57 5 | 25 9 8L | 8 | 64 5 25 8 64 35 259 1225
58 5 | 25 2 4 3 9 3 9 2 4 15 51 225
59 5 | 25 4 16 | 6 | 36 9 81 2 4 26 162 676
60 5 | 25 8 64 | o | a1 5 25 2 4 29 199 841
2] 300 408 315 439 411 1873
> ()2 1500 2950 1969 3357 2955 12731
)2 | 90000 166464 99225 192721 168901 71731 59639




AROMA

MUESTRAS
5590 2082 5438 9512 6553
eces | V) T v Tl M Tw ]l ™ T » T s [sw | evy?
1 5 25 7 49 8 64 8 64 7 49 35 251 1225
2 5 25 7 49 8 64 7 49 7 49 34 236 1156
3 5 25 8 64 4 16 8 64 7 49 32 218 1024
4 5 25 7 49 7 49 7 49 8 64 34 236 1156
5 5 25 6 36 6 36 6 36 6 36 29 169 841
6 5 25 7 49 6 36 8 64 7 49 33 223 1089
7 5 25 4 16 4 16 9 81 8 64 30 202 900
8 5 25 8 64 7 49 9 81 8 64 37 283 1369
9 5 25 6 36 2 4 9 81 7 49 29 195 841
10 5 25 7 49 4 16 7 49 6 36 29 175 841
11 5 25 5 25 8 64 8 64 7 49 33 227 1089
12 5 25 9 81 1 1 6 36 8 64 29 207 841
13 5 25 8 64 4 16 8 64 6 36 31 205 961
14 5 25 7 49 6 36 9 81 6 36 33 227 1089
15 5 25 7 49 5 25 7 49 7 49 31 197 961
16 5 25 6 36 5 25 9 81 8 64 33 231 1089
17 5 25 9 81 1 1 7 49 7 49 29 205 841
18 5 25 8 64 7 49 9 81 9 81 38 300 1444
19 5 25 8 64 6 36 9 81 8 64 36 270 1296
20 5 25 8 64 9 81 7 49 7 49 36 268 1296
21 5 25 9 81 8 64 8 64 7 49 37 283 1369
22 5 25 5 25 3 9 6 36 5 25 24 120 576
23 5 25 8 64 2 4 8 64 5 25 28 182 784
24 5 25 7 49 6 36 9 81 7 49 34 240 1156
25 5 25 5 25 7 49 9 81 8 64 34 244 1156
26 5 25 9 81 9 81 7 49 7 49 37 285 1369
27 5 25 8 64 3 9 8 64 9 81 33 243 1089
28 5 25 6 36 7 49 8 64 8 64 34 238 1156
29 5 25 9 81 2 4 8 64 8 64 32 238 1024
30 5 25 8 64 7 49 9 81 7 49 36 268 1296
31 5 25 8 64 5 25 7 49 8 64 33 227 1089
32 5 25 8 64 2 4 7 49 8 64 30 206 900
33 5 25 8 64 7 49 7 49 7 49 34 236 1156
34 5 25 5 25 5 25 8 64 9 81 32 220 1024
35 5 25 9 81 2 4 8 64 7 49 31 223 961
36 5 25 3 9 4 16 9 81 7 49 28 180 784
37 5 25 7 49 7 49 8 64 8 64 35 251 1225
38 5 25 6 36 7 49 8 64 7 49 33 223 1089
39 5 25 7 49 1 1 6 36 6 36 25 147 625
40 5 25 7 49 7 49 7 49 6 36 32 208 1024
41 5 25 8 64 7 49 8 64 7 49 35 251 1225
42 5 25 7 49 5 25 7 49 5 25 29 173 841
43 5 25 6 36 7 49 6 36 5 25 29 171 841
44 5 25 8 64 4 16 8 64 7 49 32 218 1024
45 5 25 6 36 4 16 9 81 8 64 32 222 1024
46 5 25 5 25 1 1 8 64 9 81 28 196 784
47 5 25 9 81 7 49 8 64 7 49 36 268 129¢
48 5 25 7 49 8 64 7 49 8 64 35 251 122
49 5 25 7 49 1 1 6 36 7 49 26 160 676
50 5 25 9 81 6 36 8 64 8 64 36 270 129
51 5 25 8 64 9 81 9 81 6 36 37 287 1369
52 5 25 5 25 3 9 7 49 4 16 24 124 576|
53 5 25 6 36 8 64 7 49 7 49 33 223 1089
54 5 25 7 49 5 25 8 64 6 36 31 199 961
55 5 25 4 16 3 9 6 36 5 25 23 111 529
56 5 25 8 64 5 25 8 64 7 49 33 227 1089
57 5 25 7 49 4 16 7 49 6 36 29 175 841
58 5 25 6 36 7 49 7 49 5 25 30 184 900
59 5 25 9 81 8 64 9 81 5 25 36 276 129¢
60 5 25 8 64 7 49 8 64 7 49 35 251 122
2] 300 424 318 463 417 1922
> ()? 1500 3116 2004 362 2975 1322
(Zj)> | 90000 179776 101124 214369 173889 759158 62408




SABOR
MUESTRAS
5590 2082 5438 9512 6553

JUECES | V) [P M) [ ) (V2] ) [ ] ) [W 2w (22| @EVvp
1 5 25 8 64 7 49 9 81 8 64 37 283 1369
2 5 25 8 64 9 81 6 36 9 81 37 287 1369
3 5 25 8 64 2 4 4 16 8 64 27 173 729
4 5 25 8 64 7 49 5 25 7 49 32 212 1024
5 5 25 5 25 5 25 6 36 8 64 29 175 841
6 5 25 7 49 6 36 6 36 9 81 33 227 1089
7 5 25 8 64 2 4 6 36 8 64 29 193 841|
8 5 25 7 49 6 36 7 49 8 64 33 223 1089
9 5 25 6 36 4 16 8 64 9 81 32 222 1024
10 5 25 8 64 4 16 9 81 6 36 32 222 1024
11 5 25 8 64 6 36 8 64 9 81 36 270 129
12 5 25 8 64 4 16 8 64 8 64 33 233 1089
13 5 25 8 64 6 36 9 81 9 81 37 287 1369
14 5 25 7 49 6 36 9 81 8 64 35 255 122
15 5 25 8 64 4 16 9 81 9 81 35 267 122
16 5 25 4 16 3 9 6 36 9 81 27 167 729
17 5 25 9 81 1 1 8 64 9 81 32 252 1024
18 5 25 8 64 6 36 8 64 7 49 34 238 115
19 5 25 1 1 5 25 8 64 7 49 26 164 676
20 5 25 9 81 6 36 8 64 7 49 35 255 122
21 5 25 9 81 8 64 8 64 7 49 37 283 1369
22 5 25 6 36 3 9 7 49 8 64 29 183 841|
23 5 25 8 64 2 4 9 81 9 81 33 255 1089
24 5 25 6 36 3 9 9 81 8 64 31 215 961
25 5 25 8 64 8 64 7 49 7 49 35 251 122
26 5 25 9 81 7 49 9 81 8 64 38 300 1444
27 5 25 7 49 1 1 9 81 9 81 31 237 961
28 5 25 8 64 6 36 8 64 9 81 36 270 129
29 5 25 9 81 8 64 7 49 6 36 35 255 122
30 5 25 9 81 5 25 9 81 8 64 36 276 129
31 5 25 8 64 4 16 9 81 8 64 34 250 115
32 5 25 8 64 2 4 9 81 8 64 32 238 1024
33 5 25 7 49 5 25 8 64 7 49 32 212 1024
34 5 25 5 25 5 25 7 49 7 49 29 173 841
35 5 25 9 81 1 1 9 81 7 49 31 237 961
36 5 25 8 64 3 9 9 81 8 64 33 243 1089
37 5 25 7 49 7 49 9 81 8 64 36 268 129
38 5 25 7 49 7 49 8 64 8 64 35 251 122
39 5 25 5 25 1 1 8 64 7 49 26 164 676
40 5 25 7 64 7 81 8 81 6 64 39 315 1521
41 5 25 7 81 8 64 8 81 6 64 39 315 1521
42 5 25 8 64 3 9 8 64 7 49 31 211 961
43 5 25 6 36 7 49 7 49 7 49 32 208 1024
44 5 25 4 16 4 16 7 49 8 64 28 170 784
45 5 25 8 64 7 49 9 81 8 64 37 283 1369
46 5 25 6 36 1 1 7 49 7 49 26 160 676|
47 5 25 8 64 7 49 9 81 8 64 37 283 1369
48 5 25 8 64 8 64 9 81 8 64 38 298 1444
49 5 25 7 49 1 1 8 9 81 30 220 900!
50 5 25 8 64 6 36 8 64 8 64 35 253 122
51 5 25 5 25 5 25 5 25 5 25 25 125 625
52 5 25 8 64 9 81 1 1 2 4 25 175 625
53 5 25 5 25 7 49 5 25 6 36 28 160 784
54 5 25 5 25 5 25 5 25 5 25 25 125 625
55 5 25 4 16 3 9 2 4 6 36 20 90 400
56 5 25 2 4 5 25 2 4 3 9 17 67 289
57 5 25 4 16 3 9 2 4 8 64 22 118 484
58 5 25 1 1 3 9 2 4 2 4 13 43 169
59 5 25 3 9 3 9 2 4 9 81 22 128 484
60 5 25 6 36 8 64 7 49 5 25 31 199 961

Z ] 300 406 295 426 442 1880
> ()2 1500 3021 1791 3274 3462 13112
(Z j) z 90000 164836 87025 181416 195364 71801 60652
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ANEXO 6.- PLANTILLA DE PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL

EVALUACI ON SENSORIAL
TIPO DE PRODUCTO: INFUSIONES Fecha:

NOMBRE DEL JUEZ:

En los platos frente a ud hay 5 muestras de INFUSIONES para que las compare en cuanto a: APARIENCIA, AROMA,

SABOR Y CALIDAD GENERAL. Las muestras estan marcadas como se indica.  Escogeremos una como referencia (la mis-

ma para todos los jueces). Cuando se le indique, pruebe cada una de las muestras y comparelas entre ellas. Luego dé sus respues-
tas, marcando una X en la casilla de acuerdo a su preferencia. Empiece por APARIENCIA hasta terminar con CALIDAD GENERAL.

APARIENCIA 1002 4354 4027 3500 6610

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

[ - R o R S e e

Me desagrada extremadamente

AROMA 1002 4354 4027 3500 6610

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

2N |@ (R a|o | |®©

Me desagrada extremadamente

SABOR 1002 4354 4027 3500 6610

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Ll D S E A 2 Bl oS

Me desagrada extremadamente

CALIDAD GENERAL 1002 4354 4027 3500 6610

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

[ - R o R S e e

Me desagrada extremadamente




ANEXO 7.- TABLA DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIA L

APARIENCIA
MUESTRAS
1002 4354 4027 3500 6610

JUECES | (V) | (V)2 | (V) M2 v W W M2 V) W EV BV BV
1 5 25 7 49 7 49 6 36 5 25 30 184 900
2 5 25 7 49 5 25 7 49 4 16 28 164 784
3 5 25 8 64 4 16 5 25 7 49 29 179 841
4 5 25 7 49 3 9 7 49 5 25 27 157 729
5 5 25 5 25 5 25 7 49 6 36 28 160 784
6 5 25 8 64 7 49 6 36 3 9 29 183 841
7 5 25 6 36 6 36 6 36 5 25 28 158 784
8 5 25 4 16 6 36 8 64 5 25 28 166 784
9 5 25 3 9 7 49 6 36 6 36 27 155 729
10 5 25 6 36 4 16 7 49 4 16 26 142 676
11 5 25 6 36 7 4¢ 8 64 7 49 33 222 108¢
12 5 25 9 81 1 1 9 81 7 49 31 237 961
13 5 25 7 49 6 36 7 49 4 16 29 175 841
14 5 25 6 36 7 49 6 36 5 25 29 171 841
15 5 25 7 49 7 49 8 64 6 36 33 228 108¢
16 5 25 7 49 6 36 6 36 5 25 29 171 841
17 5 25 9 81 1 1 9 81 6 36 30 224 900
18 5 25 7 49 1 1 8 64 7 49 28 188 784
19 5 25 7 49 6 36 8 64 5 25 31 199 961
20 5 25 8 64 7 49 8 64 8 64 36 266 1296
21 5 25 8 64 9 81 9 81 6 36 37 287 1369
22 5 25 5 25 3 9 7 49 4 16 24 124 576
23 5 25 6 36 8 64 7 49 7 49 33 223 1089
24 5 25 7 49 5 25 8 64 6 36 31 199 961
25 5 25 4 16 3 9 6 36 5 25 23 111 529
26 5 25 8 64 5 25 8 64 7 49 33 227 1089
27 5 25 7 49 4 1€ 7 49 6 36 29 17¢ 841
28 5 25 6 36 7 49 7 49 5 25 30 184 900
29 5 25 9 81 8 64 9 81 5 25 36 276 1296
30 5 25 8 64 7 49 8 64 7 49 35 251 1225
31 5 25 8 64 5 25 7 49 8 64 33 227 1089
32 5 25 7 49 7 49 8 64 6 36 33 223 1089
33 5 25 7 49 6 36 8 64 5 25 31 199 961
34 5 25 5 25 5 25 6 36 3 9 24 120 576
35 5 25 9 81 6 36 8 64 6 36 34 242 1156
36 5 25 3 9 4 16 6 36 5 25 23 111 529
37 5 25 7 49 7 49 8 64 7 49 34 236 1156
38 5 25 7 49 7 49 7 49 6 36 32 208 1024
39 5 25 7 49 5 25 8 64 6 36 31 19¢ 961
40 5 25 2 4 7 49 6 36 3 9 23 123 529
41 5 25 7 49 7 49 7 49 6 36 32 208 1024
42 5 25 8 64 4 16 7 49 5 25 29 179 841
43 5 25 6 36 7 4¢ 8 64 5 25 31 19¢ 961
44 5 25 3 9 7 49 8 64 6 36 29 183 841
45 5 25 6 36 7 49 7 49 6 36 31 195 961
46 5 25 6 36 2 4 7 49 5 25 25 139 625
47 5 25 8 64 8 64 8 64 7 49 36 266 1296
48 5 25 7 49 6 36 7 49 7 49 32 208 1024
49 5 25 7 49 6 36 7 49 7 49 32 208 1024
50 5 25 8 64 4 16 8 64 6 36 31 205 961

2 25¢ 33¢ 27¢ 364 282 150¢
¥ ()2 1250 2308 1735 2694 1673 9660

Ci)? 62500 108900 77841 132496 80089 461826 45958



AROMA

MUESTRAS
100z 435¢ 4027 350( 661(

JUECES (% (%) (% Y I Y S %) W2 (V) M ZV | EWV)? @y
1 5 25 7 49 8 64 8 64 7 49 35 251 1225
2 5 25 7 49 8 64 7 49 7 49 34 236 1156
3 5 25 8 64 4 1€ 8 64 7 4| 32 21¢ 1022
4 5 25 7 49 7 49 7 49 8 64 34 236 1156
5 5 25 6 36 6 36 6 36 6 36 29 169 841
6 5 25 7 49 6 36 8 64 7 49 33 223 1089
7 5 25 4 16 4 16 9 81 8 64 30 202 900
8 5 25 8 64 7 4¢ 9 81 8 64, 37 282 136¢
9 5 25 6 36 2 4 9 81 7 49 29 195 841
10 5 25 7 49 4 16 7 49 6 36 29 175 841
11 5 25 5 25 8 64 8 64 7 49 33 227 1089
12 5 25 9 81 1 1 6 36 8 64 29 207 841
13 5 25 8 64 4 16 8 64 6 36 31 205 961
14 5 25 7 49 6 36 9 81 6 36 33 227 1089
15 5 25 7 49 5 25 7 49 7 4| 31 197 961
16 5 25 6 36 5 25 9 81 8 64 33 231 1089
17 5 25 9 81 1 1 7 49 7 49 29 205 841
18 5 25 8 64 7 49 9 81 9 81 38 300 1444
18 5 25 8 64 6 3€ 9 81 8 64, 36 27C 129¢
20 5 25 8 64 9 81 7 49 7 4| 36 26¢ 129¢
21 5 25 9 81 8 64 8 64 7 49 37 283 1369
22 5 25 5 25 3 9 6 36 5 25 24 120 576
23 5 25 8 64 2 4 8 64 5 25 28 182 784
24 5 25 7 49 6 3€ 9 81 7 48| 34 24¢ 115¢
25 5 25 5 25 7 49 9 81 8 64 34 244 1156
26 5 25 9 81 9 81 7 49 7 49 37 285 1369
27 5 25 8 64 3 9 8 64 9 81 33 243 1089
28 5 25 6 36 7 49 8 64 8 64 34 238 1156
29 5 25 9 81 2 4 8 64 8 64 32 238 1024
30 5 25 8 64 7 49 9 81 7 49 36 268 1296
31 5 25 8 64 5 25 7 49 8 64, 33 227 108¢
32 5 25 8 64 2 4 7 49 8 64 30 206 900
33 5 25 8 64 7 49 7 49 7 49 34 236 1156
34 5 25 5 25 5 25 8 64 9 81 32 220 1024
35 5 25 9 81 2 4 8 64 7 49 31 223 961
36 5 25 3 9 4 1€ 9 81 7 4¢| 28 18C 784
37 5 25 7 49 7 49 8 64 8 64 35 251 1225
38 5 25 6 36 7 49 8 64 7 49 33 223 1089
39 5 25 7 49 1 1 6 36 6 36 25 147 625
40 5 25 7 49 7 4¢ 7 49 6 36, 32 20¢ 1022
41 5 25 8 64 7 49 8 64 7 49 35 251 1225
42 5 25 7 49 5 25 7 49 5 25 29 173 841
43 5 25 6 36 7 4¢ 6 36 5 25| 29 171 841
44 5 25 8 64 4 16 8 64 7 49 32 218 1024
45 5 25 6 36 4 16 9 81 8 64 32 222 1024
46 5 25 5 25 1 1 8 64 9 81 28 196 784
47 5 25 9 81 7 4¢ 8 64 7 4| 36 26¢ 129¢
48 5 25 7 49 8 64 7 49 8 64 35 251 1225
49 5 25 7 49 1 1 6 36 7 49 26 160 676
50 5 25 9 81 6 36 8 64 8 64 36 270 1296
2] 25C 35¢€ 25¢ 387 35¢ 1611
> ()2 1250 2632 1615 3041 2629 11167

Zi)? 62500 126736 67081 149769 128881 534967 52433



SABOR
MUESTRAS
1002 4354 4027 350( 661(
JUECES | (V) | (V)? V) M2 (V) | (v)? (V) (V)? (V) V21 V)  ZV)? EV)?
1 5 25 8 64 7 49 9 81 8 64 37 28 1369
2 5 25 8 64 9 81 6 36 9 81 37 28] 1369
3 5 25 8 64 2 4 4 16 8 64 27 17¢ 729
4 5 25 8 64 7 49 5 25 7 4¢ 32 217 1024
5 5 25 5 25 5 25 6 36 8 64 29 17¢ 841
6 5 25 7 49 6 36 6 36 9 81 33 227 1089
7 5 25 8 64 2 4 6 36 8 64 29 193 841
8 5 25 7 49 6 36 7 49 8 64 33 22 1089
9 5 25 6 36 4 16 8 64 9 81 32 221 1024
10 5 25 8 64 4 16 9 81 6 36 32 222 1024
11 5 25 8 64 6 36 8 64 9 81 36 27 1296
12 5 25 8 64 4 16 8 64 8 6 33 23 1089
13 5 25 8 64 6 36 9 81 9 81 37 287 | 136¢
14 5 25 7 49 6 36 9 81 8 64 35 255 1225
15 5 25 8 64 4 16 9 81 9 81 35 267 1225
16 5 25 4 16 3 9 6 36 9 81 27 167 | 72¢
17 5 25 9 81 1 1 8 64 9 81 32 257 1024
18 5 25 8 64 6 36 8 64 7 4¢ 34 238 1156
1¢ 5 25 1 1 5 25 8 64 7 49 2€ 164 | 67€
20 5 25 9 81 6 36 8 64 7 4¢ 35 255 1225
21 5 25 9 81 8 64 8 64 7 49 37 282 | 136¢
22 5 25 6 36 3 9 7 49 8 64 29 18 841
23 5 25 8 64 2 4 9 81 9 81 33 25¢ 1089
24 5 25 6 36 3 9 9 81 8 64 31 215 | 961
25 5 25 8 64 8 64 7 49 7 4¢ 35 251 1225
26 5 25 9 81 7 49 9 81 8 64 38 30 1444
27 5 25 7 49 1 1 9 81 9 81 31 237 | 961
28 5 25 8 64 6 36 8 64 9 81 36 27 1296
29 5 25 9 81 8 64 7 49 6 3¢ 35 255 1225
30 5 25 9 81 5 25 9 81 8 Y 36 276 1296
31 5 25 8 64 4 16 9 81 8 64 34 25 1156
32 5 25 8 64 2 4 9 81 8 64 32 23 1024
33 5 25 7 49 5 25 8 64 7 4¢ 32 212 1024
34 5 25 5 25 5 25 7 49 7 4¢ 29 17 841
35 5 25 9 81 1 1 9 81 7 4¢ 31 23] 961
36 5 25 8 64 3 9 9 81 8 64 33 24 1089
37 5 25 7 49 7 49 9 81 8 Y 36 268 1296
38 5 25 7 49 7 49 8 64 8 Y 35 251 1225
39 5 25 5 25 1 1 8 64 7 4¢ 26 164 675
40 5 25 7 64 7 81 8 81 6 62 39 315 1521
41 5 25 7 81 8 64 8 81 6 Y 39 315 1521
42 5 25 8 64 3 9 8 64 7 49 31 211 | 961
43 5 25 6 36 7 49 7 49 7 4¢ 32 208 1024
44 5 25 4 16 4 16 7 49 8 64 28 17 784
45 5 25 8 64 7 49 9 81 8 64 37 282 | 136¢
46 5 25 6 36 1 1 7 49 7 4¢ 26 16 675
47 5 25 8 64 7 49 9 81 8 Y. 37 283 1369
48 5 25 8 64 8 64 9 81 8 64 38 206 | 144
49 5 25 7 49 1 1 8 9 81 30 22( 900
50 5 25 8 64 6 36 8 64 8 Y 35 253 1225
)| 25( 362 244 392 391 165:
¥ ()2 1250 2800 1486 3129 3153 11882
ci)? | 62500 131769 5953p 154449 152481 5610135 55206




CALIDAD GENERAL

MUESTRAS
1002 4354 4027 3500 6610

JUECES | (V) | (V)2 (V) MV VW (! M2 ENV | ZV)? L EV)y
1 5 25 7 49 8 64 7 49 5 25 32 212 102¢
2 5 25 8 64 9 81 9 81 7 49 38 300 1444
3 5 25 9 81 1 1 7 49 7 49 29 20E 841
4 5 25 8 64 7 49 8 64 8 64 36 266 1296
5 5 25 5 25 6 36 5 25 9 81 30 192 900
6 5 25 9 81 8 64 6 36 7 49 35 255 1225
7 5 25 8 64 2 4 8 64 7 49 30 206 900
8 5 25 7 49 6 36 9 81 8 64 35 25E 1228
9 5 25 5 25 3 9 8 64 6 36 27 159 729
10 5 25 8 64 4 16 6 36 7 49 30 190 900
11 5 25 8 64 6 36 7 49 8 64 34 238 1156
12 5 25 9 81 4 16 8 64 7 49 33 235 1089
13 5 25 8 64 4 16 8 64 8 64 33 233 1089
14 5 25 7 49 6 36 9 81 7 49 34 240 1156
15 5 25 8 64 4 16 9 81 8 64 34 250 1156
16 5 25 4 16 4 16 6 36 6 36 25 129 625
17 5 25 9 81 1 1 8 64 8 64 31 235 961
18 5 25 8 64 6 36 7 49 7 49 33 223 1089
19 5 25 1 1 5 25 6 36 6 36 23 123 529
20 5 25 9 81 7 49 6 36 5 25 32 216 1024
21 5 25 9 81 8 64 7 49 7 49 36 268 1296
22 5 25 6 36 3 9 7 49 8 64 29 183 841
23 5 25 8 64 2 4 8 64 7 49 30 20€ 90¢
24 5 25 6 36 4 16 9 81 8 64 32 222 1024
25 5 25 8 64 8 64 9 81 7 49 37 282 136¢
26 5 25 7 49 6 36 8 64 7 49 33 223 1089
27 5 25 8 64 2 4 8 64 8 64 31 221 961
28 5 25 8 64 6 36 6 36 7 49 32 210 1024
29 5 25 9 81 6 36 7 49 7 49 34 240 1156
30 5 25 9 81 7 49 8 64 6 36 35 25E 1228
31 5 25 8 64 4 16 9 81 8 64 34 250 1156
32 5 25 8 64 2 4 8 64 7 49 30 20€ 90¢
33 5 25 7 49 5 25 7 49 6 36 30 184 900
34 5 25 5 25 5 25 8 64 8 64 31 203 961
35 5 25 9 81 1 1 6 36 8 64 29 207 841
36 5 25 8 64 4 16 7 49 7 49 31 203 961
37 5 25 7 49 7 49 7 49 8 64 34 236 1156
38 5 25 7 49 7 49 9 81 7 49 35 253 1225
39 5 25 7 49 3 9 8 64 7 49 30 196 900
40 5 25 7 49 8 64 7 49 6 36 33 223 1089
41 5 25 9 81 8 64 7 49 6 36 35 255 1225
42 5 25 8 64 6 36 6 36 7 49 32 210 1024
43 5 25 7 49 8 64 7 49 7 49 34 236 1156
44 5 25 6 36 4 16 8 64 7 49 30 190 900
45 5 25 6 36 7 49 7 49 6 36 31 195 961
46 5 25 5 25 1 1 7 49 6 36 24 136 576
47 5 25 9 81 7 49 8 64 4 16 33 23t 108¢
48 5 25 8 64 8 64 8 64 7 49 36 266 1296
49 5 25 8 64 2 4 7 49 7 49 29 191 841
50 5 25 9 81 6 36 9 81 8 64 37 287 1369

| 250 371 256 374 350 1601
> ()2 125( 287t 156€ 285( 249¢ 1103¢

)2 62500 137641 65536 139876 122500 528053 51769



ANEXO 8.- CALCULO DE RESULTADOS

1.- GRADOS DE LIBERTAD

a) de la variable

GLv=m-1

GLv=5-1=4

b) de los jueces

GLj=n-1

Glj=50-1 =49

C) totales

GLt=(n)(m)-1

GLt=50x5-1=249

d) residual

GLr = Glt — Glv — GLj

GLr=249-4-49=196



APARIENCIA

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS
a) TT = suma total de todas las observaciones
TT =1.506
b) FC = factor de correccion
FC = (TTy/ (n) (m)
FC = (2.268.036) / 250 %:072,14
c) suma de los cuadrados de las variables
SCv = [(Tc1) + (Tc2yf +...+ (Tcmf] / n— FC
SCv = [(62.500 + 108.900 + 77.841 + 132.49®:089) / 50] — 9.072,14 164,38
d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(TFL} + (TF2R +......+ (TP / m — FC
SCj=45.958/5-9.072,#4119,46
e) suma de cuadrados totales
SCt =2[] (cuadrado$)- FC
SCt =9.660 — 9.072,14587,86
f) suma de cuadrados residuales
SCr = SCt — SCv — SCj

SCr =587,86 — 164,38 — 119,4864,02



3.- CALCULO DE VARIANZA
a) varianza de la variable
Vv =SCv/GLv
Vv =164,38/4 41,09
b) varianza de los jueces
Vj = SCj/ GLj
Vj=119,46 /49 2,44
c) varianza de residual
Vr=SCr/ GLr

Vr = 304,02 /196 %,55

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable
Fv=Wv/Vr

Fv=41,09/1,55=@51
b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr

Fj=2,44/1,55%,57



5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA
a) para variables
Ft en base al # muestras y al GLr
Ft 5/196: buscado en la tablaxja

b) para jueces
Ft en base al # jueces y al GLr
Ft 50 / 196: buscado en la tablalgé

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv TABLAS Y LOS

JUECES CON Fj TABLAS

2,3 (tabla) <26,51(calculado)

El F calculado de la variable es mayor que el dabk: Esto quiere decir q& hay

un efecto significativo de la variable sobre lcsuteados

1,6 (tabla) >1,57 (calculado)

El F calculado de los juecesM&ENOR que el de la tabla. Esto quiere decir g

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU  EBA DE TUKEY)
a) calcular el error estandar €)

CM varianza residual para el error

€ = (CMg /j o v)+?



€(v) =(1,55/50¥2=0,17

€()) =(1,55/5¥2=0,56

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de
5%

RES variables =3,91

RES jueces 5,01

DMS =g x RES
DMS (variable) = 0,17 x 3,91G566

DMS (jueces) = 0,56 x 5,012580

PARA VARIABLES

c) Obtener los promedios para cada variable

"A "B, *"C, "D, "E=5,0 6,6 5,6 7,3 5,7 respectivamente.

d) ordenar de mayor a menor
7,3 6,6 5,7 5,6 5,0

D B E C A



e) Comparar los valores de las medias

(D-A) =(7,3-5,0)=2,3>0,66 AW DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(bD-C)=(7,3-5,6)=1,7>0,66 SAHDIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-E)=(7,3-5,7)=1,6>0,66 SIYUAIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(b-B)=(7,3-6,6)=0,7>0,66 SAYIDIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-A)=(6,6-5,0)=1,6>0,66 FPAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B—C)=(6,6—-5,6)=1,0>0,66 FHAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B—-E)=(6,6-5,7)=0,9>0,66 FRAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-A)=(5,7-5,0)=0,7>0,66 FAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-C)=(57-5,6)=0,1<0,66 NAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(C-A)=(56-50)=0,6<0,66 MAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

AROMA

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS
a) TT = suma total de todas las observaciones
TT =1.611
b) FC = factor de correccion
FC =(TTY/ (n) (m)
FC = (2.595.321) / 250 10.381,28

c) suma de los cuadrados de las variables



SCv = [(Tc1) + (Tc2yf +...+ (Tcmf] / n— FC
SCv = (62.500 + 126.736 + 67.081 + 149.7698.821) / 50 — 10.381,28 318,06
d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(TFL} + (TF2R +......+ (TP / m — FC
SCj=52.433/5-10.381,28185,32
e) suma de cuadrados totales
SCt =311 (cuadradog)- FC
SCt=11.167 — 10.381,28785,72
f) suma de cuadrados residuales
SCr = SCt — SCv — SCj

SCr =785,72 — 318,06 — 105,3335,34

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable
Vv = SCv/ GLv

Vv = 318,06/ 4 79,52
b) varianza de los jueces

Vj = SCj/ GLj

Vj = 105,32/ 49 2,15
c) varianza de residual

Vr=SCr/ GLr



Vr=2335,34/196 4,71

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable
Fv=Wv/Vr

Fv=79,52/1,71 46,50
b) Fj = F calculado de los jueces

Fi=Vj/vr

Fj=215/1,71%,26

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA
a) para variables
Ft en base al # muestras y al GLr
Ft 5/196: buscado en la tablaxja

b) para jueces
Ft en base al # jueces y al GLr

Ft 50 / 196: buscado en la tablalca



6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv T ABLAS Y LOS
JUECES CON Fj TABLAS
2,3 (tabla) <46,50(calculado)

El F calculado de la variable es mayor que el daba: Esto quiere decir q& hay
un efecto significativo de la variable sobre lcsuteados

1,6 (tabla) >1,26(calculado)

El F calculado de los juecesM&ENOR que el de la tabla. Esto quiere decir i@

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU  EBA DE TUKEY)
a) calcular el error estandar €)

CM varianza residual para el error

€=(CMe/jo v)?

€(v) =(1,71/50)¥2=0,18

€()) =@1,71/5)2=0,58

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de
5%

RES variables =3,91

RES jueces $,01



DMS =g x RES

DMS (variable) = 0,18 x 3,91G570

DMS (jueces) = 0,58 x 5,012:91

c) Obtener los promedios para cada tratamiento

"A "B, "C,"D,"E=5,0 7,1 5,2 7,7 7,2 respectivamente.

d) ordenar de mayor a menor
7,7 7,2 7,1 52 5,0

D E B CcC A

e) Comparacion de los valores con las medias
(D-A) =(7,7-5,0)=2,7>0,70 FBAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-C)=(7,7-5,2) =2,5>0,70 SIYUADIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(b-B)=(7,7-7,1)=0,6<0,70 NO MAIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-A)=(7,2-5,0)=22>0,70 FAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-C)=(7,2-5,2)=2,0>0,70 HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-B)=(7,2-71)=0,1<0,70 AY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

B-A)=(71-5,00=2,1>0,70 Y DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



(B—C)=(7,1-52)=1,9>0,70 FAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(C-A)=(52-50=0,2<0,70 MAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SABOR

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones
TT =1.652

b) FC = factor de correccion
FC =(TTY/ (n) (m)
FC = (2.729.104) / 250 = 10.916,42

¢) suma de los cuadrados de las variables
SCv = [(Tc1) + (Tc2yf +...+ (Tcmf] / n— FC
SCv = (62.500 + 131.225 + 59.536 + 154.4492.8%1) / 50 — 10.916,42306,28

d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(TFL} + (TF2R +......+ (TMY] / m — FC
SCj=55.206/5-10.916,42124,78

e) suma de cuadrados totales
SCt =[] (cuadrado$)- FC

SCt=11.882 - 10.916,42065,58



f) suma de cuadrados residuales
SCr = SCt — SCv — SCj

SCr =965, 58 — 306, 28 — 124, 7834, 52

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable
Vv =SCv/GLv

Vv =335,4/4 83,85
b) varianza de los jueces
Vj = SCj/ GLj
V] =124,78 /49 2,55
c) varianza de residual
Vr=SCr/ GLr

Vr=1534,52/196 2,73

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable
Fv=Vv/Vr
Fv=283,85/2,73=30,71

b) Fj = F calculado de los jueces



Fj=Vj/Vr

Fj=2,55/2,73 9,93

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA
a) para variables
Ft en base al # muestras y al GLr
Ft 5/196: buscado en la tablaxja

b) para jueces

Ft en base al # jueces y al GLr

Ft 50 / 196: buscado en la tablalg&

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv TABLAS Y LOS

JUECES CON Fj TABLAS

2,3 (tabla) <30,71(calculado)

El F calculado de la variable es mayor que el dabk: Esto quiere decir q& hay

un efecto significativo de la variable sobre lcsuteados

1,6 (tabla) >0,93(calculado)

El F calculado de los juecesM&ENOR que el de la tabla. Esto quiere decir i@

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.



7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU EBA DE TUKEY)
a) calcular el error estandar (€)

CM varianza residual para el error

E=(CMe/ jov)¥?

€(v) =(2,73/50)¥2=0,23

€(v) =(2,73/5)"2=0,74

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de
5%

RES variables =3,91

RES jueces 5,01

DMS =g x RES
DMS (variable) = 0,23 x 3,91G;90

DMS (jueces) = 0,74 x 5,013570

PARA VARIABLES

c) Obtener los promedios para cada variable

"A "B, "C,*"D,"E=5,0 7,3 4,9 7,9 7,8 respectivamente.



d) ordenar de mayor a menor
7,9 7,8 7,3 50 4,9
D E B A C
e) Comparacion de los valores con las medias
(D-C) =(7,9-4,9) =3,0>0,90 SAHDIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-A) =(7,9-5,0) =2,9>0,90 SI MAIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(b-B)=(79-7,3)=0,6<0,90 NO MAIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-C) =(7,8-4,9) =2,9>0,90 FHDIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-A) =(7,8-5,0)=2,8>0,90 SAHUDIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-B)=(7,8-7,3)=0,5<0,90 N@YHDIFERENCIA SIGNIFICATIVA
B-C)=(7,3-4,9=2,4>0,90 SIYUIADIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-A)=(7,3-5,0)=2,3>0,90 AW DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(A-C)=(50-4,9)=0,1<0,90 N@¥ DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

CALIDAD GENERAL
2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS
a) TT = suma total de todas las observaciones
TT =1.601
b) FC = factor de correccion
FC =(TTY/ (n) (m)

FC = (2.563.201) / 250 ¥0.252,80



¢) suma de los cuadrados de las variables
SCv = [(Tc) + (Tc2f +...+ (Tcmf] / n— FC
SCv = (62.500 + 137.641 + 65.536 + 139.876 2.3Q0) / 50 — 10.252,80308,26
d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(TFLY + (TF2R +.....+ (Tfn® / m — FC
SCj=51.769 /5 - 10.252,80181
e) suma de cuadrados totales
SCt =2 [] (cuadrado$)- FC
SCt =11.035 - 10.252,80782,2
f) suma de cuadrados residuales
SCr = SCt — SCv — SCj

SCr =782,2 -308,26 — 1013%2,94

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable
Vv = SCv /GLv

Vv =782,2/4 495,55

b) varianza de los jueces
Vj = SCj/ GLj

Vj=101/49 =2,06



c) varianza de residual
Vr = SCr/ GLr

Vr=2372,94/196 1,9

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable
Fv=Vv/Vr

Fv =195,55/ 1,9 £02,92

b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr

Fj=2,06/1,94,08

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA
a) para variables
Ft en base al # muestras y al GLr
Ft 5/196: buscado en la tablaxja

b) para jueces

Ft en base al # jueces y al GLr



Ft 50 / 196: buscado en la tablalg&

6.- COMPARAR LOS FACTORES DE LAS VARIABLES CON Fv T ABLAS Y LOS

JUECES CON Fj TABLAS
2,3 (tabla) < 102,92 (calculado)

El F calculado de la variable es mayor que el dabk: Esto quiere decir q& hay

un efecto significativo de la variable sobre lcsuteados

1,6 (tabla) > 1,08 (calculado)

El F calculado de los juecesM&NOR que el de la tabla. Esto quiere decir g

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados.

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRU  EBA DE TUKEY)
a) calcular el error estandar €)

CM varianza residual para el error
€=(CMe/ jov)*?

g(v) =1,9/50¥2=0,19

g(v) =(1,9/5Y2=0,62

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizados” ginificativa (RES) con nivel de
5%

RES variables =3,91



RES jueces 5,01

DMS =g x RES
DMS (variable) = 0,19 x 3,91G;74
DMS (jueces) = 0,62 x 5,013711
c) Obtener los promedios para cada tratamiento
*A "B, "C,"D,"E=50 74 51 75 7,0 respectivamente.
d) ordenar de mayor a menor
D B E cC A
7,5 7,4 7,0 51 5,0
e) Comparacion de los valores con las medias
(D-A) =(7,5-5,0)=2,5>0,74 FBAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-C)=(7,5-5,1)=2,4>0,74 FY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-E)=(75-7,00=0,5<0,74 KAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-A)=(7,4-5,0)=24>0,74 FPAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
B-C)=(7,4-5,1)=2,3>0,74 FAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
B-E)=(74-7,0)=0,4<0,74 KAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-A)=(7,0-5,00=2,0>0,74 FAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-C)=(70-5,1)=19>0,74 FHDIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(C-A)=(51-50=01<0,74 N@Y¥ DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



ANEXO 9.- RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICOS

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE
Y MEDICINA TROPICAL
“LEOPOLPDO IZQUIETA PEREZ”
PORTOVIEJO - ECUADOR

Of. N° 076-CADPSM
Portoviejo, Julio 16 del 2007

ANALISIS BACTERIOLOGICO DE UNA MUESTRA DE CHAYA DESHIDRATADA
SOLICITADO POR EL ING. FERNANDO ORTIZ DUENAS
Julio/9/07

Muestra N° 206

RECUENTO ESTANDAR EN PLACA 1200 UFC/g NTE INEN 1 529-5
35°C — 24h

RECUENTO DE MOHOS 250 UFCig NTE INEN 1 529-10
25°C 5-7 DIAS

COLIFORMES TOTALES <3 NTE INEN 1 529-6
35°C — 48h

*JFC: Unidades formadoras de colonias.
*<3: Que en una serie de tubos ninguna da.

E 7
E 4
elic olbc
Dra. M. Mblina Gaglia

QUIMICO Y FARMACEUTICO 4
DPSM

cc. Archivos,

CALLE ELOY ALFARO Y ROCAFUERTE
TELEFAX: 631-736



ANEXO 10.- REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA EL TE. - NORMA TECNICA
ECUATORIANA, NTE INEN 2 381:2005

Requisito Max Método de ensayo
Recuento estandar en placa ufc/g 1,0 X10e4 NTE INEN 1529-5
Coliformes totales, NMP/g Menora 3 NTE INEN 1 529-6
Recuento de mohos ufc/g 2,0 X 10e3 NTE INEN 1 529-10
INEN 2005

ANEXO 11.- REQUISITOS FISICO QUIMICOS PARA EL TE.- NORMA TECNICA
ECUATORIANA, NTE INEN 2 381:2005

Requisitos Min. - Max Método de ensayo
Humedad, % m/m -al2 NTE INEN 1 114
Coliformes totales, % m/m 438 NTE INEN 1117
Cenizas solubles en agua del total 45 a -- NTE INEN 1 119
de cenizas; % m/m

INEN 2005



ANEXO 12.- RESULTADOS ANALISIS BROMATOLOGICOS

INFORME DE RESULTADOS

N2 Muestra:

7086

Solicitado por:

Ing. Fernando Ortiz Duefias

Direccién del Cliente:

Paulo Emilio Macias y Ricaurte

Tipo de Muestra Hojas Secas de Chaya
Tipo de Muestreo Cliente
Ensayos Requeridos Bromatologicos

Fecha y Hora de Recepcion de Muestra

9 de Julio del 2007

Fecha de Entrega de Analisi

11 de Julioc del 2007

Departamento Responsable Bromatologia

ITEM PARAMETROS METODOS UNIDAD | RESULTADOS
1 Humedad NTE INEN1 114 % 12
2 Cenizas Totales NTE INEN 1 117 Y% 65,3
3 Cenizas Solubles en Agua NTE INEN 1119 % | 33

OBSERVACIONES

RESPONSABLE DEL LABORATORIO
DE BROMATOLOGIA

c.c archivos




ANEXO 13.- IMAGENES DE HIERBAS

Fotografias (1) CHAYA (Cnidoscolus chayamansa), y (2) Detalle de la hoja de chaya.

Fotografias (3) CEDRON (Aloysia citrodora), y (4) Detalle de las flores de cedrén.




Fotografia (5) TORONIIL (Melissa officinalis), con dibujo del toronijil, incluyendo sus raices.

Fotografias (6) HIERBALUISA (Cymbopogon citratus), y (7) Detalles de los tallos de hierbaluisa apilados.




Fotografia (8) MENTA (Mentha x piperita) con dibujo de las partes de la menta.




