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RESUMEN

El éxito de una industria de productos alimentigesbasa en su capacidad para producir
alimentos que satisfagan el gusto de los consuesdd?ara detectar las tendencias de
mercado se llevan a cabo encuestas dirigidas @jarefas opiniones de los potenciales

consumidores.

En esta investigacion se utilizo el Andlisis Seradocon la finalidad de valorar la
preferencia del manjar de leche con panela de @aé@arum robustum), como muestra
patron, frente a cuatro productos similares tateaac manjar de mani, manjar de haba,
manjar de fécula de maiz y manjar de arroz; topiaslucidos artesanalmente en el canton

Rocafuerte.

Para evaluar el manjar de leche con panela deamono una plantilla en una escala del
1 al 9 de significancia para cuantificar los atrdsuvisuales, de gusto, de textura y de

olfato, asi como una evaluacion global en todapeysedades.

La degustacion de este producto se llevd a cablasimstalaciones de la Universidad
Técnica de Manabi, en la facultad de ciencias mnétieas fisicas y quimicas

seleccionando como jueces a los estudiantesfdeutad.

Los resultados obtenidesediante el método de Tukey y el test de studamnifiestan que el

manjar de leche con panela no tuvo la aceptabiltkstada ya que la panela le dio al
manjar caracteristicas muy diferentes, como toadlithds oscura, consistencia dura,
textura grumosa, atributos que a los jueces nadesdo, porque en la provincia de Manabi

las personas estan acostumbradas a consumir ndanf@cula de maiz y arroz, que son los
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que obtuvieron una preferencia significativa eratolhs variables con respecto a las otras

muestras que no superaron la calidad de los toadilgs.

PALABRAS CLAVE: Analisis Sensorial, aceptabilidad, atributos, manja
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ABSTRACT

A successful industry of food products is basedtloa ability or competitiveness to
produce satisfactory food for the taste of cust@mem order to detect the marketing

necessities, some inquiries to reflect the potkatistomers’ opinions are carried out.

This research used the Sensorial Analysis in witiabe the objective is to value the
preference for the Milky Delicacy with Brown Suga@ene, as a sample pattern, against
four similar products such as: Peanut Delicacy,rBealicacy, Corn Starch Delicacy, and

Rice Delicacy, all of them are handcrafted prodfircisy Rocafuerte City.

A mold was made to evaluate the milky delicacy vidtbwn sugar cane to count the visual
attributes about taste, texture, and smell, antaséor an overall evaluation about all its
properties. The delight of this product was matdha “Universidad Técnica de Manabi”

site, and the judges were chosen from the stuaéiite Faculty.

The given results show that the milky delicacy vBfown sugar cane was not accepted as
the requested form because it gave very differbatacteristics such as a darker tone, a
harder consistence, curded texture, which aspests mot accepted by the judges, because
in Manabi Province, people are accustomed to haxestarch and rice delicacy and those
had a significant acceptance in every variableomtfof the other samples which did not

have the excellence according to the traditionakon
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BASIC OR FUNDAMENTAL WORDS: Sensorial Analysis, acceptance, attributes,

delicacy.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

Una parte importante del éxito de las industriagldeentacion se basa en su capacidad
para producir sus especialidades satisfaciendostbgle los consumidores. Para detectar
las tendencias de mercado se llevan a cabo ensudistadas a reflejar las opiniones de

los potenciales consumidores.

Las respuestas de los consumidores son estudiathante un Analisis Sensorial, proceso
que tiene una trascendencia historica en la induatimentaria, el cual ayudara a

determinar la aceptabilidad o rechazo de un praduct

El Dulce de Leche es un producto de gran consunodos los paises latinoamericanos,
tomando diferentes nombres de acuerdo al pais.|Bfer se le denomina “Manjar
blanco” en Ecuador se conoce con el nombre de “Maig Leche”, en Colombia como
“Arequipe”, en Argentina, Uruguay y Paraguay sedknomina “Dulce de Leche”.
Asimismo su consumo se ha difundido y esta en@néeiexpansion en los Estados Unidos

y Europa. Senati, (2007)

Rocafuerte es un Canton de la Provincia de Manaki g ha caracterizado por la
elaboracion de los mejores dulces del Ecuador, @leedoreparan mas de 300 variedades,
la fama de los dulces es legendaria y su sabominadible. EI manjar, alfajores,

bocadillos, suspiros, dulce de higo, de guineo,ataprompope y otras delicias que se
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preparan artesanalmente en los hogares de losdrietefes han salvado fronteras, esto a

través de los ecuatorianos en el exterior.

El manjar es un dulce muy apetecido por los Rota&ises y por los habitantes de la
Provincia de Manabi, mediante el proceso de Adisinsorial se buscara la aceptabilidad
del manjar de leche con panela que no se prodtesaaalmente en nuestro Cantén, para
ello se lo comparara con manjares que ya se @statuciendo en los hogares de los
Rocafortenses ademas se determinara si este nd@npemela es un producto que cumple

con las caracteristicas que le permitan ser ace@adel consumidor.

1.1. Objetivos

1.1.2. Objetivo General

Evaluar sensorialmente el manjar de panela frent®tras manjares producidos

artesanalmente en Rocafuerte

1.1.3. Objetivos Especificos

@ Realizar un Panel de Catacion con estudiantes nsitimgos, para comparar los

productos a evaluar

@ Determinacion de la Composicion Proximal (conteni® proteinas, cenizas,

lipidos, humedad y azucares) del manjar
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@ Aplicar métodos estadisticos para llegar a obtkseresultados de preferencia por

parte de los panelistas.

@ Evaluar los Resultados Estadisticos



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Manjar.

2.1.1. Definicion

Se entiende por dulce de leche, el producto obtgmad concentracion y accion del calor a

presion normal o reducida de la leche entera o @réenleche, con adicion de sacarosa

(parcialmente sustituido o no por monosacaridas gtros disacaridos) y otras sustancias

como coco, miel, cacao, y otras permitidas. Olterde Dulce de Leche (Milkaut,

http://www.milkaut.com.ar/elab_prod/dulcedelechmht

2.1.2. Clasificacion.

De acuerdo al contenido de materia grasa:

1

@ Dulce de leche Tipo |

Dulce de leche con crenfapo Il

De acuerdo con el agregado o no de otras sustalicrenticias:

1

@ Dulce de leche sin agregados

Dulce de leche con agregadogipo Il



2.1.3 Variedades.

En el mercado se conocen algunas variedades de dkileche:

2.1.3.1. Familiar, tradicional o clasicoSu caracteristica principal es la brillantez y liga
Su utilizacion es muy variada, yendo desde el aediapiento (untado) sobre rebanadas
de pan solo o con manteca hasta pasteles, heladamres, cafioncitos de hojaldre
rellenos con dulce de leche, facturas, carametadi¢ionalmente muy pegajosos) y otros

postres.

2.1.3.2. Repostera de reposteria Es mas concentrado, de aspecto opaco y con corte.
Puede llevar substancias vegetales que aumentencossistencia. Es utilizado
principalmente en pasteles y tortas. Obtenido ddicie de Manjar. Empresa.

(http://manjares-central.blogspot.com/)

2.1.3.3. Para heladasEs de uso industrial, de aspecto similar al fiamipero con mas

color, brillo y sabor.

2.1.4. Denominaciones.

Se conoce varios nhombres en los diferentes paises:

==

Arequipe: en Colombia y Venezuela.

o
@ Cajeta: en México y Centroamérica.

@ Dulce de lecheen Argentina, Paraguay, Republica Dominicanayguay.
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Doce de leitgportugués): en Brasil

v
e
v

Manjar : en Chile y Ecuador

1

Manjar blanco: en Panama, Bolivia y Perua

1

L4

Cremita de leche en Cuba Fuente: Wikipedia

2.1.5. PRODUCCION

2.1.5.1. Materia prima e insumos.

La leche, se define como el liquido blanco resultante deelerexion mamaria
normal de los animales mamiferos, sin adicion dmehtos extrafios y que ha sido
obtenido mediante ordefio ininterrumpido. (Badui93)9Tiene una composicion
compleja, contiene la grasa en emulsion bajo faglolaular; las materias proteicas
en suspension y la lactosa y sales minerales @eissi®n. La designacion de leche
sin especificaciones de la especie productora sjporele exclusivamente a la leche

de vaca. (Senati, 2007)

Algunos de los requisitos fisico-quimicos importantes que dpbseer la leche
entera pasteurizada adecuada para la elabor@dei@ulce de leche son:

Matéria grasa (minimo 3%), solidos totales no @gaé®14%), acido lactico
(minimo 0,15% y maximo 0,18%), densidad a 15 °Cn{md 1,0296 y maximo

1,0340 g/l).
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@ Panela, (Saccharum robustum) es un producto obtenido de la evaporaciéon de los
jugos de la cafia y la consiguiente cristalizaci@n lal sacarosa que contiene
minerales y vitaminas. Esta se puede utilizar parandustria alimenticia en la
fabricacion de productos alimenticios, ademas cpnoweedora de insumos para

otras industrias y para la industria farmaceéutica

El azucar sacarosa es el principal constituyenta éanela, con un contenido que
varia entre 75 y 85% del peso segporta entre 310 y 350 calorias, por cada 100
gramos de Panelaontiene glucosa y fructosa en menor medida aporta
cantidades apreciables de vitaminas A, algunagrdeb B, C, Dy E. Se usa como

endulzante de refrescos, zumos, tés, infusionesptdtes, mermeladas, galletas

Respecto a los minerales destacan entre otroslab,chierro, potasio, fosforo,
magnesio, cobre, zinc y manganeso. La Panela ceni?zeces mas minerales que
el azucar moreno y 50 veces mas minerales quelieheblanco. De manera que

son aporte rapido de energia tras un esfuerzoagmgoi@rnau, 2007)

@ Harina. El principal producto obtenido del trigo es laihar la que se produce de
los trigos blandos se destina a la produccion de| mientras la que se obtiene de
los trigos duros se utiliza fundamentalmente pargrbduccion de pasteleria o

alimentos caserofBotanical, http://www.botanical-online.com/harinahtm)
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@ Canela. Especia culinaria que se obtiene de la corteazmdas especies afines de
arboles de la familia de las Lauraceas, principatmele la especie Cinnamomun

zeylanicum, cuyo nombre comun es canelo. ( Encarta,2007)

@ Vainilla, Planta americana, de la familia de las Orquidaaastallos muy largos
y verdes, sarmentosos, hojas enteras, ovales ngaspflores grandes, verdosas, y
fruto capsular en forma de judia, El fruto de géamta es muy olorosoy se

emplea para aromatizar los licores, el chocolate (Encarta, 2007)

2.1.6. Requisitos del producto

Segun La Norma Ecuatoriana INEN 700 se estaldscgiguientes requisitos:

2.1.6.1. DesignacionedDe acuerdo con sus caracteristicas en el dulceda Idebera

llevar:

@ Nombre: Dulce de Leche

2.1.6.2. Requisitos GeneraleSegun la norma tenemos:

@ El dulce de leche, cualquiera que fuese su desiymadebe presentar un aspecto

homogéneo, consistencia blanda, textura suaver sala®, olor caracteristico del

producto fresco.
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@ El dulce de leche, cualquiera que fuese su deramidin debe de estar libre de
microorganismos patégenos, causantes de la deseandoo del producto, de

hongos y levaduras.

2.1.6.3. Requisitos de fabricacianSe recomiendan diferentes requisitos dependidetio

tipo de manijar a utilizarse

@ El Tipo I, debe elaborarse con leche fresca y apta pacmsuimo
@ El Tipo Il con leche y crema de leche fresca y aptos pa@neLlmo y
@ El Tipo lll con leche o crema de leche fresca donde se afatités o después

del proceso de elaboracion: miel, almendras, cqu@aductos de uso permitido, los

mismos que se indicaran en el rotulo o etiqueta.

Cuando en los tres tipos de leche se utilice umarms azucares, debera declararse en la

etiqueta el nombre de cada uno de ellos.

2.1.6.4. Aditivos.Podra afadirse a los tres tipos de dulce de legtant: su proceso de
fabricacion: acido sorbico o sus sales, siempresgueantidad no sea superior a 0,03%,
bicarbonato de sodio en cantidad estrictamentesagege sustancias aromaticas; sera
tolerado el fosfato o citrato de sodio en la doséxima de 0,05% sobmid volumen de

leche utilizada.

2.1.6.5. Especificacioned.os tres tipos de leche de acuerdo a las normasta@nas

correspondientes, deberan cumplir con los regsigistablecidos en la siguiente Tabla:
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Tabla 1.1 Requisitos del dulce de leche (INEN700)

Tipo | Tipo |l Tipo I
Método
REQUISITOS Min Max Min Max Min Max de
% % % % % % Ensayo
INEN
Perdida por - 30 - 30 - 30 164
Calentamiento
Contenido de 55 - 11 - 55 - 165
Grasa
Solidos de la 23,5 - 29 - 23,5 - 014
leche
Cenizas - 2 - 2 - 2,5 014
*Az(cares - 56 - 56 - 56 398
totales

* Expresado como azUlcar invertido

FUENTE: Elaborado por INEN (1983)

@

Los tres tipos de dulce deben dar reaccion negatiyodo.

@ Los tres tipos de dulce deben cumplir con losisiges requisitos microbioldgicos

segun la norman ecuatoriana.

Tabla 1.2 Requisitos Microbiol6gicos

Tipo | Tipo Il Tipo 1l
REQUISITOS Max. g Max. g Max. g Método de
Ensayo
Bacterias Activas 8.000 8.000 8.000 INEN 170
Bacterias Coliformes negativo negativo negativo NNE71
Bacterias Pat6genas negativo negativo negaivo IN2N
Hongos y Levaduras negativc negativo negativo INENR

FUENTE: Elaborado por INEN (1983)



11

2.2. Andlisis Sensorial

2.2.1. Introduccién

Ferrato (2003), Casi todos los seres humanos sbie$iyara detectar y diferenciar a
través de nuestros sentidos la rigueza de nuestmyne y todos sus detalles, y cada

percepcion individual determina la actitud hac@et®las cosas que existen sobre la tierra.

Algunas sensaciones evocan un sentimiento placentientras que otras evocan muestro
disgusto o rechazo. Las sensaciones son, por [w,ta@lempre determinadas por

sentimientos de placer, indiferencia o disgusteptarion o rechazo.

La apreciacion de los alimentos se produce fundtaimante a través de la percepciéon

sensorial y en las modernas tecnologias, a pesdisplener de procedimientos de analitica
instrumental, cada vez son los cientificos masaentes de la necesidad de potenciar los
métodos analiticos basados en dicha apreciaci®oseh que en definitiva son los mas

adecuados para la valoraciéon final de la calidadbdealimentos, (Ledn Crespo y Galan

Soldevilla, 1991) ; ya que el andlisis de los congmes quimicos y de las propiedades
fisicas de un alimento aporta informacion sobredturaleza del estimulo que percibe el
consumidor, pero no sobre la sensacion que eésterimgnta al ingerirlo.(Costell y

Duréan,1981).

El beneficio que se busca con el andlisis sersesiadaptar los sistemas de produccion

para poder obtener productos mejor valorados gocdasumidores.
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2.2.2. Definicién de analisis sensorial

Es una disciplina cientifica usada para evocar,imadalizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de los alimentos que ggbpa por los sentidos de la vista, el

oido, el olfato, el gusto y el tacto. Por lo tadéoevaluacién sensorial no se puede realizar
mediante aparatos de medida, el “instrumento” zaiilo son personas perfectamente

entrenadas (Cresmbal, 1991).

El analisis sensorial es un auxiliar de suma ingymian para el control y mejora de la
calidad de los alimentos ya que a diferencia délisia fisico-quimico o microbioldgico,
gue solo dan una informacién parcial acerca denalgie sus propiedades, permite hacerse
una idea global del producto de forma rapida, deagpecto de importancia capital: su

grado de aceptacién o rechazo

2.2.3. Aplicaciones

La evaluacion de la calidad sensorial de los altoge cada dia cobra mas importancia en
la industria alimentaria, dado las exigencias dedraamdo competitivo actual y su

repercusion en el desarrollo de cualquier empresgidad productora.

Entre las aplicaciones podemos delimitar 3 campos:

@ Investigacion Tecnoldgicaya que muchas investigaciones que se llevan @ eab

tecnologia de alimentos quedan incompletas sina@oseprueba la viabilidad

practica de los resultados mediante el Analisiss&eal, al no controlarse las
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modificaciones de los atributos sensoriales seeagrriesgo de que el producto sea

rechazado por el consumid@uran, L. (1991)

@ Control de Calidad de los Alimentoses imprescindible el Andlisis Sensorial en el
desarrollo de normas de calidad, desarrollo y sgleale métodos instrumentales a

Control de calidad rutinario.

@ Estudio de Mercado.es el Gnico camino para conocer la posible aciptatel
producto por la poblacion, para saber las prefémsmdel consumidor entre dos o
mas productos similares y para seleccionar el nugotro de un grupo, de acuerdo

con las preferencias del sector de la poblaci@qualva destinado. (Duran, 1991)

2.2.4 Fisiologia Sensorial.

Una forma légica de ordenar una apreciacion sealsatiedece a la identificacion

cronoldgica por los 6rganos sensoriales.

2.2.4.1. La vista.El sentido de la vista reside en un 6rgano muy napte: el ojo, éste
funciona de manera analoga a una camara fotog@ieastuviera conecta al cerebro.

La propiedad sensorial mas importante asociadaetosentido de la vista, para los
tecnologos de alimentos, es el color, aunque exiserias propiedades o atributos
sensoriales detectados por medio de este serdlds,domo: la apariencia, la forma como

la superficie, el tamafio y el brillo. (Anzaldlua-Mtas, 1994 a)
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A través de la vista se aprecian cualidades conasmcto exterior del producto, si esta
limpio o no, la presencia de cuerpos extrafiosedailaridad de la textura, la aparicion de
manchas o alteraciones en la pigmentacion, la fodeh envase para alimentos
empaquetados y bebidas y, por supuesto, la prapiégca mas caracteristica de un

alimentao su color.

La coloracion externa de un producto depende denladificaciones cromaticas y
geomeétricas de la luz al interaccionar con la digeerfisica del alimento. Ello origina el
tipico color rojizo de las carnes, el blanco ddelehe o la crema de los quesos, pero

también permite discernir entre distintas intendésday gamas de coldimidra, 2007)

2.2.4.2. El olfato Este sentido es muy importante ya que nos perraitgipr el olor de los
objetos que nos rodean. El 6rgano mediante el fomaiona el sentido del olfato es la
nariz, o mas propiamente dicho, todo el sistemalpdende la nariz es la parte externa y

sensible.

Las sustancias olorosas de los objetos generalnsemtevolatiles y llegan a las fosas
nasales a través del aire. Hay muchisimos olores ge han podido determinar olores
basicos, en un intento de clasificacion se llegpraponer hasta 64 olores basicos, pero

esto no se satisface la gama existente de olores.

Anzaldta-Morales (1994), sefala que hay diferenerdee aroma y olores. El olor es la
percepcion de sustancias volatiles (fragantesida®por medio de la nariz). En cambio el

aroma es la deteccidon después de haberse pueditnahto en la boca; 6sea, que el aire en
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el caso del aroma, no es el medio de transmisidlaslesustancias sino la membrana

mucosa del paladar.

Segun Imidra, (2007), el rendimiento de este serg@lacerca al 100% dada la capacidad
que tenemos para percibir aromas a concentracionggpequefias. No obstante, algunas
personas manifiestan cierta incapacidad para pecd=berminados olores, fenomeno que

se conoce con el nombre de anosmia.

2.2.4.3. El gustoEste sentido reside en la lengua, la cual contranas protuberancias o
granulos llamadas papilas gustativas. Las papkasadpunta de la lengua perciben el
dulzor de los alimentos, mientras que los gustt@leay acido se detectan en los costados
de dicho 6rgano (Anzaldua-Morales, 1994). El safmiargo se puede identificar con
facilidad en la parte posterior de la lengua, umwm@daz donde destacan las papilas
caliciformes. Su apreciacion sera muy sencill&@siadoca unas gotas de refresco tonica en

la zona posterior de nuestra lengua.

Si se quiere especializar en la percepcion deuasr@ sabores basicos, se puede utilizar
disoluciones en agua de sacarosa (dulce), clorua®ssal comun- (salado), cafeina o

clorhidrato de quinina (amargo) y acido citricaddrico (acido).

Imidra, (2007) refiere que el proceso de gustadaumlealimento o bebida permitira

apreciar estos estimulos gustativos y caracteriza@emas, las denominadas sensaciones
terciarias o de retrogusto: el picante, astringgntardiente. Estas sensaciones son
recogidas por las terminaciones libres del nervigémino en el seno de las mucosas

lingual, faringeo y nasal.
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2.2.4.4. El tacto.El cuarto sentido involucrado en la percepcion cealses el tacto. La
sensibilidad tactil radica en la piel y en la leaguA través del tacto podemos apreciar la
textura de un alimento (rugosa o lisa), la presedei cristales, su tamafo, regularidad y
uniformidad (azucares), la formacion de modificae® o particulas sobre una base lisa
(quesos, galletas), la viscosidad y la adhesivigadbes, dulces, miel), la compacidad y la
untuosidad (mantequillas y quesos de untar, credeaacao) o simplemente, como
consecuencia del esfuerzo muscular ejercitado tutanmasticacion, la dureza (carnes,

pasta, golosinas, aceitunas).

La gran sensibilidad térmica de la boca es probadate debida a la existencia de dos
redes sensoriales, una para el frio y otra pacalet. Por ultimo, debemos afiadir que en
todos y cada uno de los catadores influyen otramifes individuales tales como el grado
de excitacion de las papilas gustativas o el nidel insalivacion, el correcto

posicionamiento de los dientes en la boca o etlegganeral de salud. (Imidra, 2007)

2.2.4.5 El oidoEl oido es nuestro quinto sentido. Sus terminasior@eviosas le permiten
apreciar el movimiento vibratorio de las ondas sasiohaciendo percibir determinadas

caracteristicas de la textura.

El oido esta dotado de cien mil células auditigas,embargo es uno de los sentidos mas
infravalorados en la percepcion sensorial de alioserCarece de importancia en alimentos
como los liquidos no espumosos (dificilmente poderiegar a ser especialistas en

detectar una velocidad de llenado de un recipigotes! ruido que genera el liquido que se

vierte en contacto con el solido receptor) o lamisélidos.
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2.2.5. Caracteristicas Sensoriales.

Juran et al (1992), postulan que para las propexisensoriales se carece de instrumentos
de medidas, por lo que han de utilizarse para fests sentidos del hombre y estas

cualidades pueden afectar a las caracteristicascast del producto de consumo.

Dentro de las principales caracteristicas sensaridg los alimentos tenemos:

@ El olor. Este es ocasionado por las sustancias volaiilesatias del producto, las
cuales son captadas parolfato. En el caso de los alimentos y la mayoria de las
sustancias olorosas esta propiedad es diferersecada uno y no ha sido posible

establecer clasificaciones ni taxonomias completéeredecuadas para los olores.

Ademas, dentro del olor caracteristicasw generis de un alimento existen

diferentes componentes. Por ej. En una manzanaaaddel “olor a manzana”,

notas tales como “olor dulce”, “olor acido” “olorraanzana vieja” “olor a éter”,

“olor a sidra” y otras mas.

@ El color. es uno de los atributos visuales mas importardes alimentos y es la
luz reflejada en la superficie de los mismos, lal @s reconocida pda vista. El

color del objeto tiene tres caracteristicas:

v' EL tono, el cual esta determinado por el valor &xae la longitud de onda de la

luz reflejada.
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v' La intensidad, la cual depende de la concentrad®ras sustancias colorante
dentro del objeto o alimento
v El brillo, que es dependiente de la cantidad dejlez es reflejada por el cuerpo, en

comparacion con la luz que incide sobre él.

La evaluacion sensorial del color puede efectuassendoescalas de colomue
pueden consistir de ejemplos tipicos de alimentostrando toda la gama de color
gue pueda presentarse en las muestras o usandellpafatografias, plasticos o
yeso coloread. O bien puede tratarse de escalatraidlas basandose en athas

de colorescon muestras de catalogos o folletos de coloranpasturas.

@ La textura.- que es una de las caracteristicas primariaxoof@rman la calidad
sensorial, su definicibn no es sencilla por queelesesultado de la accion de

estimulos de distinta naturaleza.

Es muy importante notar que la textura no pued@aeibida si el alimento no ha
sido deformado. El tacto podra indicarnos su pesemperatura, y la vista, nos
permitira apreciar su color y brillo, pero no suttea. En cambio, si la oprimimos
ligeramente con el dedo pulgar o con toda la mahaljmento sufrira una pequefa
deformacion debido al esfuerzo ejercida sobre glentonces la textura empezara

a hacerse evidente.

@ El sabor. Este atributo de los alimentos es muy complejogya combina tres

propiedades: el olor, el aroma y el gusto. El salsdo que diferencia a un alimento
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de otro y no el gusto, ya que si se prueba un ationeon los ojos cerrados y la

nariz tapada, solamente se podra juzgar si es,ddtalo, amargo o acido.

Por ello cuando se realizan pruebas de evalua@bgatbor, no solo es importante
gue la lengua del juez esté en buenas condici@ies, también que no tenga

problema con su nariz y garganta.

2.2.6. Pruebas Sensoriales.

En la presentacion de las pruebas sensorialesas® mecesario introducir el término
Heddnico, el cual hace referencia a la atraccidnjetiva de una persona por un producto
en particular. En el analisis hedonico, se buscadpuesta de un consumidor. La respuesta
puede ser real o potencial. La aceptabilidad pueeldirse como la respuesta caracterizada
hacia determinado producto, prevision del uso deroducto y el nivel de aceptacion o

rechazo del mismo.

Entre los tipos de pruebas encontramos:
» Pruebas Afectivas (preferencia — Aceptacion)
» Pruebas Discriminatorias y

» Pruebas descriptivas.

2.2.6.1 Pruebas Afectivas.Son aquellas en las que el juez expresa su reasalijetiva
ante el producto, indicando si le gusta o leuditay si lo acepta o lo rechaza, o si lo

prefiere a otro. (Larmond, 1977)
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Para las pruebas afectivas es necesario contarcorinimo de 30 jueces no entrenados y

estos deben ser consumidores habituales o potesgi@ompradores del tipo de alimento.

Las pruebas afectivas pueden clasificase en pres:ti
» Pruebas de preferencia,
» Pruebas de grado de satisfaccion y

» Pruebas de aceptacion.

@ Prueba de Preferencia.Lo que se desea conocer es si los jueces prefigran
cierta muestra sobre otra u otras. La prueba essengilla y consiste nada mas en

pedirle al juez que diga cual de las dos muestefgepe. (Lamond, 1977)

Es importante incluir en el cuestionario una set@ara comentarios para que asi

uno pueda darse cuenta de por qué los juecesrprefiaa muestra en particular.

@ Prueba de Medicion del Grado de SatisfacciérCuando se quiere evaluar mas de
2 muestras a la vez o cuando se desea obtener mm&yonacion acerca de un
producto puede recurrirse a las pruebas de medigbgrado de satisfaccion, para
llevar a cabo estas pruebas se utiliza las pruéleg®nicas las cuales son
instrumentos de medicion de las sensaciones pkesnto desagradables

producidas por un alimento a quienes lo pruebamaldda- Morales, (1983 b).

Las escalas hedonicas pueden ser verbales o gr§fieaevaluacion del tipo de

escala depende de la edad de los jueces y del a@menuestras a evaluar.
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@ Escalas hedodnicas Verbalegresentan a los jueces una descripcion verbal de la
sensacion que le produce la muestra. Deben ingleinpre un numero impar de

puntos y se debe incluir siempre en el punto ckritiame gusta ni me disgusta”

A este punto se le asigna por lo general el v@docero, a los puntos de la escala
por encima de este valor se le otorgan valoregiposiindicando que las muestras
son agradables, en cambio a los puntos por debdm@ a&signa valores negativos,

correspondiendo a las calificaciones de disgustaafiia Morales, (1994)

@ Escalas heddnicas Graficas.Se utilizan cuando hay dificultad para describg lo
puntos de una escala debido al tamafio de esta mda@uls jueces tiene
limitaciones para comprender las diferencias dosdérminos mencionados en la

escala. Un ejemplo de este es la escala de cqHtasner y Twigg,1972)

@ Prueba de AceptacionEl deseo de una persona para adquirir un prodiscto e
que se llamaaceptacion y no solo depende de la impresion agradable o
desagradable que el juez reciba al probar el atonsimo también de aspectos

culturales, de habitos, etc.

Sin embargo el términgrueba de aceptacides utilizado incorrectamente con
mucha frecuencia para referirse a las pruebas féeeneia o las de grado de

aceptacion

Sanchoet al, (2002) Este tipo de pruebas se utilizan parduevda aceptacion o

rechazo de un producto determinado y aunque sézaei@dn puede parecer
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rutinaria, el planteo es muy complejo y debe ha&ceon rigor para obtener datos

significativos.

2.2.6.2. Pruebas Discriminativas. Aquellas que permiten encontrar diferencia
significativa entre las muestras o entre ellas y patron. Ademas deben permitir

cuantificar la diferencia significativa. Sanattal, (2002a)

Estas pruebas son muy usadas en el control deadgbar evaluar si las muestras de un
lote estan siendo producidas con calidad uniforieis comparables a estandares, etc.

(Kramer y Twigg, 1972).

La pruebas discriminativas mas comunmente emplesmfas
» Pruebas de Comparacion Apareada Simple
» Pruebas Duo- Trio
» Prueba Triangular
» Pruebas de Comparaciones Mdultiples
>

Pruebas de Ordenamiento

@ Pruebas de Comparacion Apareada SimpleAnzaldta- Morales, (1994) En esta
prueba se presentan dos muestras al juez y seldeqpie la compare en cuanto
alguna caracteristica sensorial (dulzor, dureza) et que indique cual de las dos

tiene mayor intensidad e dicha propiedad.
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@ Este tipo de prueba tiene la ventaja de ser mogilley no requiere de mucho
entrenamiento a jueces, su posibilidad de acedarapar es muy alta (50%).
Ademas de ser muy utilizada por las ventajas maadas anteriormente es muy

requerida por la sencillez en la interpretacionlat®s. (Duran, 1991)

@ Prueba Duo- Tri6. En esta prueba se presenta al catador una muestefedencia
y dos muestras a analizar. El catador debe dealrdmulas dos muestras es igual a
la referencia. Esta prueba se utiliza para redilgiiimero de muestras a probar por

ejemplo el sabor picante o fuerte de algunas magegiDuran, 1991)

@ Prueba Triangular. Son presentadas simultaneamente al catador trestrasje
dos iguales y una diferente. ElI catador debe decal es la diferente. La

probabilidad en esta prueba de que el juez agerteasualidad es de solo 33,3%

@ Prueba de Comparaciones MultiplesSe utiliza para comparar varias muestras
refiriendolas a un estandar, se utiliza mucho paraluar variaciones en una

formulacién la sustitucion de un ingrediente, uencia del material de empaque,

las condiciones de proceso, etc.

@ Pruebas de Ordenamiento.Es muy sencilla, se dan a los jueces tres o mas
muestras que difieren en alguna propiedad y spitiessque las pongan en orden

creciente o decreciente de dicha propiedad. Anaalsliorales, (1994).

Esta prueba tiene la ventaja de ser rapida y daifpeta evaluacion de un namero de

muestras mayor que en las otras, aunque su pringipgacion es que la evaluacion
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realizada es valida Unicamente para el conjuntandestras estudiadas y no pueden

compararse los resultados de un conjunto con otro

2.2.6.3. Pruebas DescriptivasSon las que permiten describir, comparar y valtaar

caracteristicas en funcion de unas caracteristiti@®s (patrones) definidos previamente.

Las pruebas mas usadas son:
» Prueba de Comparacion Pareada
» Prueba de Ordenacion

> Prueba de Escala

@ Prueba de Comparacion PareadaUna vez que ha sido detectada la diferencia, se

puede querer determinar la calidad de esa difeaehaicomparacion puede ser:

v Bilateral. por ejemplo se dan dos muestras de zumo, decirdeukds dos es mas
dulce.

v" Unilateral. determinar si la muestra A es 0 no mas dulce quBla

@ Prueba de Ordenacion.Sanchoet al., 2002 refieren la comparacion de varias
muestras segun la intensidad de una caracterespecifica y se pide al catador

que ordene las muestras segun la intensidad delubstindicado.

@ Prueba de EscalaEn este tipo de pruebas se realiza la evaluacidimidual de

cada muestra segun la intensidad de determinadatedstica y se pide al catador
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que la califiqgue sobre una escala de intervalostmeturado o a una graduacion de

este tipo.

2.2.7. Los Jueces.

La seleccién y entrenamiento de los jueces querammparte en pruebas de evaluacion
sensorial son factores de los que dependen enpgde el éxito y la validez de las

mismas.

Es necesario determinar, en primer lugar, el ninderqueces que deben participar, y
después hay que seleccionarlos, explicarles enafapnopiada como han de realizar sus

evaluaciones, y darles el entrenamiento adecuado.

2.2.7.1. Tipo de Juece$ara que una prueba sensorial sea valida se deabaatenuy en

cuenta el tipo de juez que se utilizara.

Se conocen 4 tipos de jueces:
» Juez Experto
» Entrenado
» Semientrenado o de Laboratorio y

> Juez Consumidor.
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@ Juez Experta Persona que tiene gran experiencia en probaetenndinado tipo de
alimento, posee una gran sensibilidad para pereibidiferencias entre muestras y

para distinguir y evaluar las caracteristicas telento.

Su habilidad, experiencia, y criterio son tales quefectuarse la prueba solo es
necesario contar con su respuesta. Por lo gersteatipo de juez solo interviene en
la degustacion de productos caros, esto se debe augentrenamiento es largo y

costoso y, cobran sueldos muy altos.

Por lo general estos jueces se conservan en faanaar@alizar su trabajo, dejando
de fumar, tomar alimentos muy condimentados, behiéaasiado calientes o muy
frias y nunca deben consumir — fuera de las pruabgsoducto con el que suelen

trabajar.

@ Juez Entrenada Aquel que goza de habilidad para la deteccide alguna
propiedad sensorial 0 algun sabor o textura encpéat, quien ha recibido cierta
ensefianza tedrica y practica acerca de la evaluaeidsorial y que sabe que es

exactamente lo que se desea medir en una prueba.

Cuando se lleva a cabo pruebas sensoriales contigstele jueces el numero
requerido de participantes debe ser al menos ge&dmo maximo 15. Con menos
de 7, los resultados carecen de validez, y condeds el grupo resulta muy dificil

de conducir y el numero de datos es innecesariangeande.
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Este tipo de jueces se emplean para pruebas sdasodescriptivas, o pruebas
discriminativas complejas, y al igual que los jieegpertos deben abstenerse de

habitos que alteren su capacidad de percepcidyuded y del olfato.

@ Juez Semientrenado o de Laboratorio Este tipo de jueces son los que han
recibido un entrenamiento teodrico similar al dejlosces entrenados, que realizan
pruebas sensoriales con frecuencia y poseen suécibabilidad, pero que
generalmente participan en pruebas discriminatisascillas, las cuales no
requieren de una definicibn muy precisa de términ@scalaAnzaldia- Morales,

(1994 d)

Las pruebas con estos jueces se realizan con umonge 10 jueces y un maximo

de 20, con tres o cuatro repeticiones por cadagaez cada una de las muestras.

@ Juez Consumidor Individuos tomados al azar, ya sea en la calleyrea tienda,
etc. Este tipo de jueces deben emplearse solarpardepruebas afectivas y nunca
para discriminativas o descriptivas, y o mas ingoate que sean consumidores

potenciales del alimento que se desea evaluansi peoducto nuevo

El nimero de jueces minimos para tipo consumidalee30 para que la prueba sea
valida aunque otros dicen que es preferible corar40 para cada muestra. Sin
embargo todos coinciden en que 30 es el nUmeraymoipiara que tenga validez

estadistica en los datos recolectados.
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2.2.7.2. Seleccidn de juecdsos criterios principales para escoger a los jusoes

@ Habilidad. Un juez incapaz de detectar una propiedad, oifdesdciar entre dos
muestras légicamente no va a ser adecuado parzigarten las pruebas

sensoriales.

@ Disponibilidad. El mayor éxito de las pruebas sensoriales depeedgue se
cuenten con todos los jueces en un mismo momentd pader efectuar las
evaluaciones al mismo tiempo. Debe determinarsdedean inicio el numero de
jueces con el que hay que contar para cada pruelestablecerse desde el
momento de su seleccion el horario de disponddlidon el fin de no interferir con

sus otras actividades.

@ Interés. La falta de interés que tengan los jueces putmrl a afectar los
resultados, ya que los participantes respondenuestionarios solo para salir del
paso. Es importante motivar a los jueces, y datectaquellos candidatos a juez
gue muestren buena disposicién para llevar a caboeValuaciones y tenerlos

presentes para una siguiente evaluacion.

@ Funcionamienta. Al momento de evaluar un alimento y se exagemsignar las
calificaciones no implica que las personas hallasstrado habilidad, interés y
disponibilidad. Cuando esto sucede, hay que td#aue los jueces se corrijan, y si

no lo hacen, entonces hay que retirarlo del grupo.
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2.2.7.3 Entrenamiento de Juece®ara el entrenamiento de los jueces se deben wmar

cuenta los siguientes puntos:

@ El Entrenador. Sera el encargado de llevar a cabo el entrenémnidabe reunir
ciertas caracteristicas con el fin de que puedaatodos objetivos del
entrenamiento. Debe ser capaz de establecer uerambgradable de trabajo y un
nivel adecuado de comunicacion. Su personalidad sebtal que no intimide a los
jueces pero al mismo tiempo debe ser capaz de nanie control sobre el grupo
y que los jueces reconozcan su autoridad. Unaompaiidad demasiado fuerte
puede ser contraproducente y que podria resuleatoguyueces contesten lo que el
o ella quiere que diga, y no lo que en realidadrepercibiendo. Civille et al, 1982

tomado de Sancha al., (2002b)

@ Elaboracion del Programa Debe el entrenador elaborar previamente un progra
de entrenamiento el cual debe de contener losiatgetlos temas a cubrir, el
método de exposicion que sera usado asi como laafate medicion del

cumplimiento de los objetivos.

@ Explicacion. Se realizara una explicacion clara sobre la eadm sensorial, cual
es su importancia tanto para la investigacion cpara el control de calidad y otras
aplicaciones en la industria alimentaria, cuales|lss métodos sensoriales en los
gue ellos van a participar, que consecuencias ptertky el que no contesten
adecuadamente, y debe ademas darse una explicdeialtada del uso de las

escalas, los cuestionarios, etc.
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@ Préactica. Es necesario que los jueces prueben alimentgdiquan el uso de las
escalas o instrumentos de la evaluacion que seaudih en las pruebas reales
llevando un monitoreo constante para asi poderme¢diesempefo de cada juez.
Se debe verificar que realmente hayan entendidodonseptos explicados y que su
habilidad y sensibilidad hayan aumentado o, al merwllan permanecido

constantes.

@ Comprobacion. Se utilizaran pruebas estadisticas para medierldencia de la
variabilidad de las respuestas de cada juez, y dstme servir para una

comprobacion del entrenamiento o el adiestramidatcada uno.

2.2.8. Condiciones en una Prueba Sensorial.

Para la realizacion de la prueba sensorial se tdglee en cuenta lo siguiente:

2.2.8.1. Area de Prueba y PreparaciorRara la realizacion de las pruebas se debe contar
con un ambiente tranquilo donde sea posible imgdadidistracciones e interucciones, y
los jueces deben sentirse lo mas comodos para ingpes algunos factores externos a la

prueba como la temperatura afecten las respuestas chismos.

El area de preparacion de muestras debe estaradapdel area de pruebas y esta debe
contar con todos los equipos y utensilios necesgrara la correcta preparacion de las

mismas.
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En el area de prueba se entrega la hoja del cnestoa la entrada antes de pasar a los
cubiculos donde se realizara la prueba. Es neoegag el cubiculo tenga el espacio

suficiente para que el juez tenga la comodidad lpacarrecta evaluacion de las muestras.

2.2.8.2. Temperatura de las Muestrad.as muestras deben servirse a la temperatura a la

cual suele ser consumido el alimento que se trate:

@ Verduras cocidas, carnes asadas Y fritas se calidraista 80 ° C y se colocan luego
en un bafo a T constante de 57 £1 °C

@ Bebidas calientes y sopas a 60 - 66 °C y bebidas domo refresco, jugos .etc. a 4
-10°C.

@ Helados, batidos a-1° C.

2.2.8.3. Horario para las PruebaslLas evaluaciones no deben realizarse a horas muy
cercanas de la comida. Se recomienda como howd@siados entre las 11 amyla 1 pm

y por la tarde de 5 pm y 6pm, considerandose elgrhorario como el mes adecuado.

2.2.8.4. Cantidad de MuestralLa cantidad de muestra dada a cada juez genera&restat

limitada por la cantidad disponible de materialeskpental:

@ En los alimentos que se presentan como una unidgdefia como caramelo,
bombdn etc., la muestra debe ser una unidad.
@ En los alimentos grandes o al granel como arrazjwas grandes, judias se puede

dar muestras de 25 g.
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@ En los alimentos liquidos como sopas, cremas, salsaecomienda que la muestra

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

2.2.8.5. Numero de MuestrasNo deben darse al juez mas de cinco muestras atanis
tiempo ya que puede ocasionarle fatiga y hastiGeSiiene un experimento en el cual
existen muchas muestras a evaluar estan debetébudise en varias sesiones en las que

se pruebe como mucho cuatro o cinco muestrasezla v

2.3. Disefio Experimental.

Antes de llevar a cabo cualquier investigacion ceals es importante considerar

exactamente que informacion se desea obtener d#atos. El disefio experimental debe

incluir las fases de disefio y analisis de un estaensorial, es decir los puntos del proceso

de planificacion que tienen un mayor impacto sdareficiencia de la investigacion y la

utilidad de la informacion obtenida

2.3.1. Definicion

Es la especificacion de una planificacion concrgdda un determinado experimento,

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

mediante el que pueden eliminarse o controlarsepédeeret al, (2002a).

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 correlacion entre caracteristicas iwhgly organolépticas
2.3.3. Fases del disefio experimental
El disefio experimental es una secuencia completpad®s o etapas sugeridas de

antemano para tener la seguridad que los datodteadsan de manera apropiada para

permitir un analisis objetivo que conduzca a demunes validas con relacion al problema

planteado. (Villarroel, 2006)

ITdentificacion de
las variables a
estudiar

Delerninacion
de los objetivos

Formnacidon del

Ermunciado del

problema. grupo de trabajo

Seleccidén de las
wvariablcs
independicentes

Test - Py
IJeterminaci an
N de los meétodos
confirmatoric P
de medicidon

Licuacion

Especilicuacidn
de los rangos de
trabajo

Amnalisis Ejecucion de las Identiticacion de
esladislico de aclividades posibles
los datos experimentales interacciones

2.3.4. Métodos estadisticos

predictiva

Identiticacion de
laclores
significativos

Villarroel (2006), indica que contrariamente a loegse piensa, el propésito de la

estadistica no es simplemente ejecutar un expetonpEra extraer montafias de datos y
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luego analizar la informacion obtenida. Lo mas ingrte radica en elaborar una buena
planificacion del experimento desde el cual esifrascseran recolectadas, pues sin esta
estrategia, nunca se sabra si la experiencia siwidlgo, por mas sofisticado que haya

sido la técnica analitica o el proceso aplicada pegeneracion de los datos.

Esta claro ademas que la estadistica no es la gmndfl conocimiento que el
experimentador tenga de su problema es insusgtulbébemos tener presente que la

estadistica s6lo es una disciplina que nos aywegdolver con éxito nuestro objetivo.

Carpenteret al, (2002b), clasifican a los meétodos analiticos aldples para el

procesamiento de datos de una prueba sensorial en:

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

identificar las tendencias.

2.3.4.2. Métodos UnivariantesProcedimientos que analizan los datos en formande u
variable, como si cada variable fuera independidetda 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 aela v
reconociendo que las variables no son totalmerdepiendientes. En la practica este
meétodo hace uso de todos los atributos existentas @erfil, con la finalidad de encontrar

las diferencias entre un producto y otro.
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2.3.4.4. Métodos ParamétricosSon meétodos convincentes y que proporcionan una
informacion precisa sobre los datos, son métodesagumen que el conjunto de datos

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

2.3.4.5. Métodos no Paramétricogviétodos de libre distribucion que parten de supsest
mucho mas limitados acerca de los datos, son metods solidos que los paramétricos

aungue proporcionan una informacion menos pre@&Banzalez, 1994a)

2.3.5. Analisis estadisticos

2.3.5.1. Andlisis de VarianzaEs el contraste de homogeneidad de tres 0 mas snedia
muéstrales que se realiza mediante un analisisutigbilidad entre esas medias. (Kazmier

1998)

Gonzalez (1994b), Es un procedimiento aritmétice gansiste en desdoblar una suma de
cuadrados totales, en fuentes de variacion recdascincluyendo la variacion que no se
ha podido medir, fuente de variacion a la que seo@® como residuo o error

experimental.

El andlisis de varianza es utilizado en todos &epos de investigacion, cuando los datos
son medidos cuantitativamente, es decir, cuandobasrvaciones se hallan en forma de

ndameros

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

define como el nUmero de valores que una varialdel@ tomar libremente. Asi, el nUmero
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de grados de libertad de un estadistico es igualrakero de observaciones independientes
en la muestra, menos el numero K de parametrosigen ser estimados utilizando las

mismas observaciones de la muestra.

Gonzalez (1994b), también define a los grados terthid como al numero de
comparaciones independientes menos uno, que puedesh en un juego de datos. En
general, se dice que es el numero de comparaciodegendientes, menos el numero de

restricciones impuestas, que puede hacerse erupa de datos.

GL=n-1 (2.1)

2.3.5.3. Varianza.Es el cuadrado de la desviacion tipica y todaplapiedades de ésta,
se aplican a aquellas. Estadisticamente, se defe@ariancia como la suma de cuadrados
de las desviaciones de un grupo de nimeros c@eatesa su media, dividida por el

namero de desviaciones menos uno. (Gonzalez, 1994b)

V=SC/GL (2.2)

2.3.5.4. Distribucién F.Segun Kazmier (1998), la variable F es tambiénstadégrafo de
contraste y se define como el cociente de las asioimes insesgadas de dos varianzas de
poblacion. Este cociente tiene varias aplicaci@me ellas: el contraste de igualdad entre

dos varianzas y el contraste de igualdad entreotreds medias. Ver Anexo 1

Fealculado= VV / VI (2.3)

F tabla= N° de muestras/ GLr (2.4)
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2.3.5.5. Diferencia minima significativa

Es la prueba mas facil de calcular y, probablemdatenas cominmente usada para

comparar pares de medias de tratamiento

DMS =€ x RES (2.5)

Donde: € es el error estandar y RES: rangos estudentizados

2.3.5.6. Método de Tukey.

Es un procedimiento similar a la diferencia minsignificativa, en cuanto se refiere a que
es necesario un solo valor para determinar la fgignion de las diferencias. Es una
prueba de gran adaptabilidad y superior a la difgeeminima significativa, porque la

unidad considerada es el experimento minimo. (JenZ®94)

Hineset al. (2005), considera que el método de comparacionipteide Tukey necesita
solamente un valor tabular. Este valor tabulartd&ne de una Tabla estadistica llamada:
Puntos porcentuales de estadisticas de rangosemsaailos. Esta Tabla existe para los

niveles de significacion de 1% y 5 %.

Para buscar el valor tabular en la mencionada Thldadebe de disponer primero de las 3

informaciones siguientes:
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@ El nivel de significacion que sera usado
@ El nimero de tratamientos que tiene el disefio

@ El valor numérico de grados de libertad

2.3.5.7. Distribucion “t” de student.Para Quintana (1996), la distribucion t de stuesnt

simétrica como la normal y depende de los gradd#ddad de la variancia muestral, es
decir hay muchas distribuciones, una para cadaftarde muestra. Conforme mas grande
es la muestra (mayor nimero de grados de libema&h,se aproxima la distribucion t a la

normal estandar y en el limite ambas son iguales.

La distribucidn t tiene las siguientes caracterdst
@ La variable t tiene la distribucion t de studenkaspoblacion de donde proviene la
muestra tiene distribucion normal
W El intervalo de la variable t se extiende aea- 4o
@ La distribucion es unimodal y simétrica respectb a
@ Es mas achatada que la distribucion normal estandar
@ Cuando el tamarfio n de la muestra aumenta, se amaxila distribucién normal

con promedio igual a 0 y variancia igual a 1.

En la Tabla de probabilidades de la distribuciaetstudent lo que se presenta son los
valores de la variable t, dejando la marginal desquara sefialar los grados de libertad y la
marginal superior para indicar ciertas probabiletade uso mas frecuent&er Anexo 2

El parametro v (nUumero de grados de libertad) esid&ibucion t de Student es igual al

namero de grados de libertad del estimador de fi@n@a, en este caso n — 1. De esta
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manera, se define una distribucion t de Student re@ngrados de libertad para cada

tamano posible de la muestra.
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CAPITULO IlI

METODOLOGIA

Para el trabajo que se realiza, la investigaciorersgerra dentro de una indagacion

experimental de corte. Para poder llevar a cabestudio sobre Evaluacion sensorial, hay

gue seguir su metodologia general la cual catesthetapas:

|

Establecimiento de los factores previos,

|

Planificacion,

Realizacion e

|

|

Interpretacion de datos.

3.1. Establecimiento de los factores previos

Se establece con claridad el objetivo que se persige seleccionan los atributos o

parametros a analizar y se definen lo mas concestanposible.

El objetivo de esta investigacion es comparar wdycto de referencia elaborado con
panela con 4 manjares producidos artesanalmengt aantén Rocafuerte desde el punto

de vista de su preferencia-aceptacion.

Para saber el grado de preferencia de los margar&scogieron cuatro propiedades en

base a lo que primeramente el consumidor apregaieacia, aroma, sabor y textura asi



41

como también se evalud la calidad general, queréaguara contrastar lo percibido por los

jueces en los aspectos primeros.

3.2. Planificacion

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

catadores y disefio estadistico.

3.2.1. Seleccion de la prueba.

Prueba afectiva, de medicion de grado de satisiacee escogio la de escala heddnica

estructurada, de tipo verbal, que servira parami@adipinion subjetiva de los catadores.

3.2.2. Preparacion de la muestra patron

Para la preparacion del dulce de leche se reqdéle siguiente:

3.2.2.1. Ingredientes

@ 1It. de Leche

1

190 gramos de azucar ( panela)

1 cucharada de harina por cada litro

1

@ 2,5 ml de vainilla

1

L4

1 ramita de canela
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3.2.2.2. Proceso de Elaboracion.

3.2.3.

Disponer de un recipiente para realizar la mezellmdeche con la aztcar (panela).
Una vez realizada la mezcla se lleva a fuego mddei hervir, donde se
incorporara la canela

Luego de que hierva la leche junto con los otngsadientes, se mantendra a fuego
lento hasta que la leche tome un aspecto cremdsaylor cafe.

Aparte se diluye la harina junto con la vainillalera cierta cantidad de leche y se
agrega a la mezcla que se encuentra hirviendo.

Se revuelve constantemente la mezcla hasta el mmtgue el manjar tomo el
aspecto deseado.

Se retira del fuego dejandolo enfriar y finalmesgdlena en los envases requeridos

por este producto.

Seleccion de muestras.

La muestra patron se elaboré segun lo expuestoi@ntente y las otras muestras fueron

adquiridas de varios artesanos del Canton Rocafileviando los siguientes ingredientes:

a las que se les asigno codigos en base a nunteatarss Ver Anexo 3

A = Muestra patron. Manjar de Panela, cobg65

B = Muestra: Manjar de Fécula de Maiz, cod3§62

C = Muestra: manjar de Arroz, codi§06

D = Muestra: Manjar de Haba codi§b52

E = Muestra: Manjar de Mani el c6digo07
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3.2.4 Logistica.

Para la realizacion de la prueba se realizé pmesfiie una preparacion hacia los jueces
con la finalidad de informarlos sobre las condie®rdurante la prueba y su correcto
desenvolvimiento durante ella esto fue el diaeser22 de Junio del 20§7la prueba de
andlisis sensorial se realizo el dia martes 10utie del 2007 a las 10:30 Hrs, en la
Universidad Técnica de Manabi de la ciudad ddoRi@jo, en una sala ventilada y

comoda con pupitres individuales ubicados en oua#is de 10 panelistas cada uno.

El analisis microbiologico se realizd en el IngtbtuNacional de Higiene y Medicina
Tropical “LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ” de la Ciudad deortoviejo y los Analisis
Bromatologicos en el Laboratorio de la Escuelardghieria Quimica de la Facultad de

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

3.2.5. Seleccién y entrenamiento de catadores.

Mediante publicacion en cartelera de la Facultadnegitd a participar en esta Evaluacion
Sensorial a estudiantes de la Universidad TéatecManabi de la escuela de Ingenieria
Quimica, a cuyo llamado asistieron 60 educandosucopromedio de edad entre 20 y 25
afos a los cuales se les explico el mecanismo geukba, el tiempo estimado para la
evaluacion de cada muestra, la manera de procedalificar durante la prueba en la

sesion de la preparacion.

Posteriormente se realizé El proceso de pre-séleccon el objetivo de escoger 40 jueces

con mejor criterio; en base a los requisitos estathbs para este tipo de investigacion. La
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herramienta utilizada fue una plantilla que corgdaiinformacion sobre dicha prueba de
analisis sensoriaWer anexo 4y los resultados obtenidos de la pre-seleccidosigieces

fueron tabulados en los cuadros descritos anekto 5

3.3. Realizacion de la prueba

En la realizacion de la prueba los catadores distancalificaciones para cada atributo

analizado, informacion que deseamos, para conbgeado de preferencia-aceptacion.

Las muestras fueron colocadas en vasitos indivedualarcados con su codigo respectivo,
a cada panelista se le entregé las cinco muestogasyasos uno con agua y otro vacio
para eliminar sobrantes de las muestras y el f@anoupara contestar. El tiempo dado fue

de veinte minutos para llenar todo el formulario.

3.3.1. Elaboracion de las Plantillas.

Las plantillas elaboradas tienen una escala d& tlesignificancia, se incluyd un espacio

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

importantesVer anexo 6

3.3.2 .Tabulacién de Resultados.

Las calificaciones de los jueces fueron distribsiiglaseparadas en una Tabla para cada

atributo, \er anexo 7y analizadas mediante el método de Tukey y el testutkent, como

se muestra en élnexo 8
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3.4. Interpretacion de Datos

Se hara segun los métodos estadisticos del disegide Este consistio en el calculo de
los grados de libertad, varianza, obtencion detdmpararlos con los de Tablas y, en el
caso de existir diferencias significativas, comprodl éstas en realidad lo son, mediante la

prueba de Tukey para lo cual se calculan errotés@sr.



46

CAPITULO IV
EXPOSICION Y DISCUSION DE RESULTADOS
En este capitulo se encuentra detallado los refmdtdel analisis de varianza, diferencias

minimas significativas, resultados de analisi€figjuimico y microbiologico.

Los datos se sometieron al andlisis de varianzk eranera que se explica detalladamente
en elAnexo 8y con los resultados obtenidos se construyo |daT@d analisis de varianza

y se determind la significancia de cada fuenteat@wion.

En laTabla 4.1 se exponen los resultados del analisis de varipamatodos los atributos

(APARIENCIA, AROMA, TEXTURA, SABOR Y CALIDAD GENERA); con los

siguientes grados de libertad:

1

O U

e la variable GLv =3

v
e
v

e los juecesLj= 39

@ TotalesGLt =199

@ ResidualGLr = 156



TABLA 4.1. Andlisis de varianza

Fuente de Variacion VARIABLE JUECES RESIDUAL TOTAL
184,13 123,9 343,9 651,7
SUMA DE CUADRADOS
46,03 3,2 2,20
VARIANZA
2,28 1,61
F CALCULADO
20,92 1,4
F TABLA
162,88 66,6 274,32 503,8
SUMA DE CUADRADOS
40,72 1,71 1,76
VARIANZA
2,28 1,61
F CALCULADO
23,13 0,97
F TABLA
274,13 67,98 320,47 635,58
SUMA DE CUADRADOS
61,78 1,74 2,05
VARIANZA
2,28 1,61
F CALCULADO
30,13 0,85
F TABLA
274,13 67,98 320,47 635,58
SUMA DE CUADRADOS
61,78 1,74 2,05
VARIANZA
2,28 1,61
F CALCULADO
30,13 0,85
F TABLA
292,5 114,9 459,5 866,87
SUMA DE CUADRADOS
73,12 2,95 2,94
VARIANZA
2,28 1,61
F CALCULADO
24,87 1,0

F TABLA
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En las Tablas presentadas a continuacion (TabZaal#.6) se han ordenado de manera
descendente las medias correspondientes a cadieuaa muestras que fueron utilizadas
en la presente investigacion. La significancia existe entre cada una de ellas esta puesta
de manifiesto con el superindice; el mismo queetienfinalidad de indicar la diferencia

minima significativa existente.

El superindice expresa que los numeros seguidosladenisma letra flo son
significativamente diferentes entre si’y los nimeros que estén marcados con letras

distintas*son significativamente diferentes entre si’(Anzaldua—Morales, 1994)

4.1. Apariencia.

Tabla 4.2. Diferencia Minima significativa para Amriencia

MUESTRAS C B E A D

MEDIAS 7,2 6,9 5,6° 5P 4.9

Se puede observar en la Tabla 4.2 que la media meidstra C y B tiene una significancia

en relacion con el patron (A) y a las variablesy (B) en apariencia.

Todas las muestras estan sujetas a reaccionegdbapéento de los azlcares, inducidas
por el calor cuando se calientan por encima deltopuie fusion, esto se conoce
generalmente como caramelizacion. Cuando hay costggiaminos y azucares se origina
un segundo tipo de reaccidon que lleva al pardeamieson las reacciones amino-

azucaradas o reacciones de Maillard.
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En el caso de la muestra patron ademas de sudddaedmeno de pardeamiento, también
se vio influenciada por el aspecto grumoso queeptéda muestra y esto provoco que no

fuera del agrado de los jueces.

4.2. Aroma.

Tabla 4.3. Diferencia Minima Significativa erAroma

MUESTRAS C B E A D

MEDIAS 6,8 6,2 5,92 5,00 4,3

Se puede observar en la Tabla 4.3 que las mediesdaestras C, By E tienen una

significancia en relacion con las muestras A (pgtry D en cuanto al aroma.

Los aromas presentes en la muestra A (panela)aBifm D (haba) no fueron del agrado
de los jueces debido a que estos componentes riendim aroma diferente del manjar
tradicional que se realiza con arroz y fécula dé&mae corresponden a las Muestras C y

D.

4.3. Textura.

Tabla 4.4. Diferencia Minima Significativa en Textua

MUESTRAS C B A D E

MEDIAS 7,07 6,8 5,00 4.9 4.3
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Se logra observar en la Tabla 4.4 que en las metliages muestras C, B no existe
significancia minima entre ellas, sin embargo &ailtpatron (A) y a las muestras D y E se
nota una significancia con respecto a textura, sstdebe a que la fécula de maiz vy el
arroz contienen hidratos de carbono que se degfadémente con el calor o que provoca

productos con una mejor textura.

Ademas la media de la muestra E obtuvo el vales bego debido a que la textura del

manjar con mani ha sufrido una precipitacion deakeina provocada por excesiva acidez.

4.4. Sabor.

Tabla 4.5. Diferencia Minima Significativa en Sabr

MUESTRAS B C E A D

MEDIAS 7.2 71  55b 5,0° 4,4

Se puede observar en la Tabla 4.5 que en las mediéss muestras B y C no existe
significancia entre ellas, sin embargo frente arlaglias de las muestras A (patrén) EyD

existe diferencia significativa minima respectsatbor.

Las exitaciones del gusto han sido mayores en lesstras B y C ; segun lo refleja las
medias en la Tabla 4.5; pues los corpusculos gussadistribuidos en la lengua de cada
juez hicieron que las prefieran por el sabor caratico del manjar tradicional (fecula de

maiz y arroz) producido en Rocafuerte.
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Por otra parte la media de la muestra D (haba)paibn (panela) presentan los valores
mas bajos en la valoracion de este atributo esttese a que los ingredientes usados no
fueron agradables, es posible que en altas tempasate acentle mas el sabor propio de

estas farinaceas, y oculte al conocido sabor dadarosa junto a la leche.

4.5. Calidad General.

Tabla 4.6. Diferencia Minima Significativa en Catlad General.

MUESTRAS C B E A D

MEDIAS 7,8 7,2 5,2° 5,0 4,4

Observamos en la Tabla 4.6 que en las medias denlestras C y B no existe
significancia entre ellas, sin embargo frenk@samedias de las muestras A (patron), E y

C existe diferencia significativa minima respegtia calidad general.

A través de la vista se aprecian cualidades conasmcto exterior del producto, si esta
limpio o no, la presencia de cuerpos extrafiosedailaridad de la textura, la aparicion de
manchas o alteraciones en la pigmentacion, la fodeh envase para alimentos
empagquetados y bebidas, siendo todas estas deditts que hacen que los jueces hayan

preferido las muestras C y B en lugar que la magsitron A.
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4.6. Andlisis de las medias

8,0
7,5 f—
7,0 - -
6,5 : A
6,0 - E OB
5,5 Ooc

5,0

w>»-0mSs3
|

4,5 -

4,0

Apariencie Arama Textura Sabor C. General

ATRIBUTOS

Gréfico 4.1: Representacion de las medias para loiferentes atributos

Los valores de las muestras B y C en todos lobuaitr fueron superiores a la muestra

patron (A).

La muestra D en todos los atributos obtuvo valoresores que la muestra patron

En el atributo textura la media de la muestra Eififerior a la muestra patrén no asi con

los otros atributos.

4.7. Andlisis Microbiologicos.

Los resultados microbiolégicos reportados enAeexo 9, reflejan el buen manejo y

tratamiento que se le dio al producto en su elaimmadebido a la poca manipulacién que
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existe en el proceso y en el envasado, cumplier@olg tanto con los requisitos

establecidos en la norma NTE INEN 700.

4.8. Andlisis Bromatoldgico

En la Tabla 4.7, se detalla los diferentes resultados bromatod&gel analisis de la

muestra de manjar de panela en donde se obserw qaetenido de solidos de la leche

fue inferior a lo que establece la Norma Ecuaharjdos otros parametros estan dentro de

estos requisitos

Tabla 4.7 Resultados del analisis bromatoldgico

ITEMS PARAMETROS METODOS UNIDAD RESULTADOS
1 Perdida por Calentamiento =~ NTE INEN 164 % 38
2 Contenido de Grasa NTE INEN 165 % 6,2
3 Solidos de la Leche NTE INEN 014 % 18
4 AzUcares Totales NTE INEN 398 % 51
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CAPITULO V

CONCLUSIONES

@ Los manjares de fécula de maiz y arroz que sotipa®s del canton Rocafuerte
tienen una preferencia significativa en todasvigables con respecto a las otras
muestras (panela, haba y mani), que no superarcalittad de los tradicionales;
por lo que podemos concluir que estos manjaresnegesitan otros ingredientes

para seguir siendo aceptados.

@ El majar de panela no tuvo la aceptabilidad desead# se ve reflejado en los
resultados al realizar la comparacion con las demé#sstras. La panela le dio al
manjar caracteristicas muy diferentes, como toadlichas oscura, consistencia
dura, textura grumosa atributos que a los juecesesoagrado, porque en la
Provincia de Manabi las personas estan acostunthehaaanjar de fécula de maiz

y arroz.
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ANEXO 1: Tabla de Distribucion F
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: Tabla de numeros aleatorios
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8015
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ANEXO 4: Plantilla de Analisis Sensorial de pre-selccién de jueces

TIPO DE PRODUCTO:MANJAR DE LECHE

NOMBRE DEL JUEZ:

EVALUACION SENSORIAL

Fecha:

En los platos frente a usted hay 5 muestras de AARES para que los compare en cuanto a: APARIENEROMA, TEXTURA,
SABOR Y CALIDAD GENERAL. Las muestras estanroslas como se indica.

Escogeremos una cde@neia (la misma para

todos los jueces). Cuando se indique, pruebe waaae las muestras y compérelas entre ellas.lu€i@é sus respuestas marcando una X

en la casilla de acuerdo a su preferencia. EmpiecPARIENCIA hasta terminar con CALIDAD GENERAL.

APARIENCIA 5455 3662 906 6152 6007
Mejor apariencia que la muestra patron
Igual apariencia que la muestra patrén
No mejor ni igual apariencia que la patrén
Indigue cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
AROMA 545¢ 3662 90¢€ 6152 6007
Mejor aroma que la muestra patrén
Igual aroma que la muestra patrén
No mejor ni igual aroma que la patrén
Indique cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
TEXTURA 5455 3662 906 6152 6007
Mejor textura que la muestra patrén
Igual textura que la muestra patrén
No mejor ni igual textura que la patrén
Indigue cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
SABOR 5455 3662 906 6152 6007
Mejor sabor que la muestra patrén
Igual sabor que la muestra patrén
No mejor ni igual sabor que la patrén
Indigue cudl es la diferencia:
Nada
Ligera
Moderada
Mucha
Muchisima
CALIDAD GENERAL 5455 3662 906 6152 6007

Mejor calidad general que la muestra patrén

Igual calidad general que la muestra patrén

No mejor ni igual calidad general que patrén

Indique cudl es la diferencia:

Nada

Ligera

Moderada

Mucha

Muchisima

Comentarios:




ANEXO 5: Tablas de resultados de la preseleccion deieces

APARIENCIA

MUESTRAS
906

2 (V) ‘ Z(WV)? ‘ vy

6007
[ (v)?

M)

6152
L (v)?

(W)

LV

M)

3662
[ (v)?

M)

5455
(V)

M)

JUECES

625
676
324
729
900
900
484
529
784
324
900
961
784
625
961
900
961
625

139
148
70
149
188
184
118
109
170
70
182
195
178
125
207
188
195
125
210
266
188
167
125
128
199
151
164
165
221

25
26

25
25

64
25
25
25
49
49
25
25
36
25
49
36
36
25
81

16
64
16
25
49
36

25
25
16
25
25
25

18
27

49
49
49
49
25
64

25
16
25
36

30
30
22
23
28

25
36
16
36
49
64
25
36
64
36
25
36
64
25
49
25
36
64
49
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25
25
16
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25

18
30
31

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

36
49
49
25
49
25
36
25
49
64
49
25
25

36
36

28
25
31

25
16
25
49
25
36
49
25

30
31

49
49
25
64
64
64
64
25
49
49
36
25
49
49
49
64
25
25
25
81

25
32
36
30
27
25

1024
1296
900
729
625
576
961
729
784
625

22
23

25

24
31

24
25
26
27
28
29
30

25
25
25

36
16
25

27
28
25

1089
841
900
625
625
625
841
729
784
625
961
676
841
900
625

33
29
30
25
25
25
29
27
28
25
31

49
25
36
25
25
25
36
49
36
25
81

49
16
36
16
25
25
36
16
25
25

49
64
25
36
25
25

179
186
127
125
125
187
151
160
125
237

31

32

33

34
35

36
25
25
49
64
25
49
25
64
49
81

25
49
25
81

36

37

38

39

150
181
184
125
222

26
29
30
25
32
30
28

16
81

36
25
36
25
36
64

40

25
25
25
16
16
36

41

49
25
81

42

43

1024
900
784
576
784
676

a4
45

190
182
150
178
150
244
80
242

36
36
64
36

46

24
28
26

64
64
64
64
49
81

47

49
36
49

25
25
25
25
25
25
25
25
25

48

16
81

49

1156
256

34
16
34
28
30
28
28

25

50

o1l

1156
784
900
784
784
576
484
576

36
49
25
49
49
64

36

64
64
36
49
49

52

188
192
188
188
150
116
148
281

49

81

58

25

54
55

64
64
64
64
81

56

24
22

57

25
25
25

58

24
37

25
64

16
64

59

1369

64

64

60

2]

46497

10055

1653

561887

2246

352

123904

1215

249

62001

2914

410

168100

2251

351

123201

1429

291

84681

Z()?

(V)
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ANEXO 6: Plantilla de prueba de andlisis sensorial

EVALUACION SENSORIAL
TIPO DE PRODUCTO:MANJAR DE LECHE Fecha:

NOMBRE DEL JUEZ:

En los platos frente a ud hay 5 muestras de MANJAR para que las compare en cuanto a: APARIENCIA, AROMA, TEXTURA,
SABOR Y CALIDAD GENERAL. Las muestras estan marcadas como se indica. Escogeremos una como referencia (la misma

para todos los jueces). Cuando se le indique, pruebe cada una de las muestras y comparelas entre ellas. Luego dé sus respuestas

marcando una X en la casilla de acuerdo a su preferencia. Empiece por APARIENCIA hasta terminar con CALIDAD GENERAL.

APARIENCIA 5455 3662 906 6152

6007

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadame

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

BIN|@| R |92 (N|®|©

Me desagrada extremadame

AROMA 5455 3662 906 6152

6007

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada por

Ni me agrada ni me desagr.

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada extremadamente

TEXTURA 545¢ 3662 90¢€ 6152

6007

Me agrada extremadamente

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada poco

Ni me agrada ni me desagr.

Me desagrada poco

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

BIN|@| R (g2 N[®|©

Me desagrada extremadamente

SABOR 5455 3662 906 6152

6007

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

EIN|@| R |92 |®|©

Me desagrada extremadamente

CALIDAD GENERAL 5455 3662 906 52

6007

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

EIN[@| A 92N |®|©

Me desagrada extremadamente




ANEXO 7: Tablas de resultados en la Evaluacién Seosdal

APARIENCIA
MUESTRAS | |
5455 3662 906 6152 6007 | , | )
R I I B R O S B R/ B R A e
1 5 25 6 36 8 64 6 36 8 64 33 225 1089
2 5 25 8 64 6 36 2 4 5 25 26 154 676
3 5 25 6 36 7 49 6 36 7 49 31 195 961
4 5 25 5 25 7 49 4 16 6 36 27 151 729
5 5 25 7 49 8 64 6 36 7 49 33 223 1089
6 5 25 4 16 6 36 7 49 6 36 28 162 784
7 5 25 8 64 8 64 6 36 8 64 35 253 1225
8 5 25 3 9 8 64 2 4 6 36 24 138 576
9 5 25 6 36 7 49 2 4 3 9 23 123 529
10 5 25 7 49 6 36 6 36 6 36 30 182 900
11 5 25 6 36 7 49 6 36 6 36 30 182 900
12 5 25 6 36 9 81 4 16 7 49 31 207 961
13 5 25 8 64 7 49 6 36 6 36 32 210 1024
14 5 25 8 64 7 49 7 49 8 64 35 251 1225
15 5 25 6 36 7 49 6 36 8 64 32 210 1024
16 5 25 7 49 9 81 8 64 7 49 36 268 1296
17 5 25 4 16 8 64 2 4 3 9 22 118 484
18 5 25 7 49 6 36 3 9 4 16 25 135 625
19 5 25 8 64 7 49 6 36 8 64 34 238 1156
20 5 25 8 64 7 49 3 9 7 49 30 196 900
21 5 25 7 49 8 64 7 49 6 36 33 223 1089
22 5 25 9 81 7 49 1 1 3 9 25 165 625
23 5 25 9 81 8 64 6 36 4 16 32 222 1024
24 5 25 8 64 7 49 5 25 7 49 32 212 1024
25 5 25 7 49 6 36 4 16 4 16 26 142 676
26 5 25 8 64 6 36 7 49 4 16 30 190 900
27 5 25 8 64 6 36 1 1 1 1 21 127 441
28 5 25 7 49 7 49 4 16 8 64 31 203 961
29 5 25 7 49 6 36 4 16 6 36 28 162 784
30 5 25 8 64 9 81 3 9 4 16 29 195 841
31 5 25 9 81 7 49 1 1 9 81 31 237 961
32 5 25 8 64 8 64 5 25 4 16 30 194 900
33 5 25 8 64 9 81 8 64 4 16 34 250 1156
34 5 25 7 49 3 9 8 64 8 64 31 211 961
35 5 25 4 16 8 64 2 4 3 9 22 118 484
36 5 25 7 49 8 64 6 36 6 36 32 210 1024
37 5 25 8 64 6 36 2 4 7 49 28 178 784
38 5 25 7 49 9 81 7 49 8 64 36 268 1296
39 5 25 4 16 8 64 7 49 6 36 30 190 900
40 5 25 7 49 8 64 8 64 6 36 34 238 1156
X 200 275 289 194 234 1192
> () 2 1000 1977 2143 1130 1506 7756
(Z j)2 40000 75625 83521 37636 54756 291538 36140
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ANEXO 8: Calculos de los resultados de la pruebaedAnalisis Sensorial

1.- GRADOS DE LIBERTAD

a) de la variable
Glv=m-1

GLv=5-1=4

b) de los jueces
Glj=n-1

GLj=40-1=39

c) totales
GLt=(n)(m)-1

GLt=40x5-1=199

d) residual
GLr = Glt — Glv - GLj

GLr=199-39-4=156



APARIENCIA.-

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT=1192

b) FC = factor de correccion
FC=(TT)2/(n) (m)

FC=(1.420.864) /250 =7.104,3

¢) suma de los cuadrados de las variables
SCv = [(Tc1)? + (Tc2)*+ ........ +(Tem)?/n - FC
SCv = (40.000+ 75.625 + 83.521+ 37.636+54.756) / 40 - 7.104,3

SCv =291.538/40-7.104,3 = 184,13

d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(Tf1) + (Tf2)* + ........ +(Tfn)% /m-FC

SCj=36.140/5-7.104,3 =123,68

e) suma de cuadrados totales
SCt =2 (cuadrados)?—FC

SCt=7756-7.104,3 =651,68



f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt - SCv - SCj

SCr=651, 68 —184, 13 - 123, 68 = 343, 87

3.- CALCULO DE VARIANZA
a) varianza de la variable
SCv /GLv

184.13 /4= 46,03

b) varianza de los jueces
SCj/ GlLj

123,68 /39=3,17

c) varianza de residual
SCr / GLr

343,87 / 156 =2.20

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=W/Vr

Fv=46,03 / 2.20= 20,92



b) Fj = F calculado de los jueces

Fj=Vj/Vr

Fj=3,17/2,20=1,4

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

Anexo tabla

a) para variables
Ft en base al # muestras y al GLr

Ft 5/ 156: buscado en la tabla da 2,28

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

Ft 40/ 156: buscado en latablada 1,61

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

2,28 (tabla) < 20,92 (calculado)

1,6 1(tabla) > 1,4 (calculado)

» EI F calculado de la variable es mayor que el deld&: Esto quiere decir q&

hay un efecto significativo de la variable sobieresultados.



» EI F calculado de los jueces también es menor bde la tabla. Esto quiere decir

gue NO hay un efecto significativo de los jueces sobsearésultados.

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRUEBA DE TUKEY)

a) Calcular el error Estandar (&)

CM varianza residual para el error
€ = (CMe/jo V)

£ (v) =(2.20/40)2 =0,23

€ (j)=(2,20/5)¥2=0,66

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

RES variables = 3,91

RES jueces = 5,01

DMS = € x RES
DMS (variable) = 0,23 x 3,91 = 0,90

DMS (jueces) = 0,66 x 5,01 = 3,31

c) Obtener los promedios para cada tratamiento

A, -B,-C,-D,"E= 5,69,7,2,4,9,5,6 respectivamente



d) ordenar de mayor a menor

7,2 6,9 56 5 49

e) Comparar los valores con las medias

(C-D) =(7,2-4,9)= 2,3 > 0,90

(C-A)=(7,2-5)= 2.2>0,90

(C-E)=(7,2-5,6) = 1,6 >0,90

(C-B)=(7,2-6,9)= 0,3 <0,90

(B-D)= (6,9 —4,9)= 2>0,90

(B-A)= (6,9 -5) = 1,9 >0,90

(B-E)= (6,9 -5,6) = 1,3>0,90

(E-D)=(5,6-4,9)= 0,7<0,90

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



AROMA.-

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT=1129

b) FC = factor de correccion
FC=(TT)2/(n) (m)
FC=(1.274.641) / 200

FC=6.373,20

¢) suma de los cuadrados de las variables
SCv = [(Tc1)? + (Tc2)*+ ... +(Tem)?/n - FC
SCv = (40.000 + 61.504 + 74.529+ 29.241+ 56.169) / 40 - 6.373,20

SCv =261.443/40 - 6.373,20 = 162,88

d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(Tf1)? + (Tf2)? +........ +(Tfn)3 /m-FC

SCj=32.199/5-6.373,20 = 66,6

e) suma de cuadrados totales

SCt=2 (cuadrados)?—FC

SCt=6.877-6.373,20 =503,8



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

SCr=503,8-162,88—-66,6 =274, 32

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable
SCv /GLv

162,88 /4 =40,72

b) varianza de los jueces
SCj/ GlLj

66,6 /39=1.71

c) varianza de residual
SCr / GLr

274,32 /156 =1.76

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=W/Vr

Fv=40,72/1.76 = 23,13



b) Fj = F calculado de los jueces
Fi=Vj/Vr

Fj=1.71/1.76=0,97

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA
Anexo tabla
a) para variables

Ft en base al # muestras y al GLr

Ft 5/ 156: buscado en la tabla da 2,28

b) para jueces

Ft en base al #jueces yal GLr

Ft 40/ 156: buscado en latablada 1,61

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

2,28 (tabla) < 23,13 (calculado)

1,61 (tabla) > 0,97 (calculado)

* El F calculado de la variable es mayor que el daba: Esto quiere decir quel

hay un efecto significativo de la variable sobiefesultados.



» El F calculado de los jueces es menor que el thbla. Esto quiere decir gD

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssilitados

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRUEBA DE TUKEY)

a) Calcular el error Estandar (&)

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

£ (v) = (1,76/40)2 =0,20

€ ()=(1,76 /5)¥2=0,59

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizadas” significativa (RES)

Anexo tabla de rangos estudentizados significativos para un nivel del 5%

RES variables = 3,91
RES jueces = 5,01

DMS = £ x RES
DMS (variable) =0,20x 3,91 =0,78

DMS (jueces) =0,59 x 5,01 = 2,96

c¢) Obtener los promedios para cada tratamiento

A "B, *C,*D,"E= 5, 6,2, 6.8, 43,59 respectivamente



d) ordenar de mayor a menor

68 62 59 50 43

e) Comparar los valores con las medias

(c-D) = (6,8-4,3) = 25> 0,78 Sl HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(c-A) = (6,8-5) = 1,8>0,78 S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-E) = (6,8-5,9) = 0,9>0,78 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-B) = (6,8-6,2) = 0,6<0,78 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-D) = (6,3-4,3) = 2>0,78 S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-A) = (6,2-5) = 1,2>0,78 SI  HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-E) = (6,2-5,9) =0,3<0,78 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-D) = (5,9-4,3) = 1,6 >0,78 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(E-A) = (59-5) = 0,9 >0,78 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(A-D) = (5,0-4,3) = 0,7<0,78 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



TEXTURA.-

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT=1122

b) FC = factor de correccion

FC=(TT) 2/ (n) (m)

FC=(1.258.884) / 200 =6.294,42

¢) suma de los cuadrados de las variables
SCv = [(Tc1)? + (Tc2)* + ........ +(Tem)?/n - FC
SCv = (40.000+ 74.529 + 79.524+ 38.025+ 29.584) / 40 - 6.294,42

SCv =261,.662 /40 — 6.294,42 =247.13

d) suma de cuadrados de jueces

SCj = [(Tf1)? + (Tf2)? +........ + (Tfn) 2] / m - FC

SCj=31.812/5-6.294,42 = 67.98

e) suma de cuadrados totales

SCt =73 (cuadrados)?—FC

SCt=6.930-6.294,42 = 635.58



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

SCr=635,58 -67,98 — 247,13 =320.47

3. - CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable
SCv /GLv

247.13 /4=61,78

b) varianza de los jueces
SCj/ GLj

67.98/39=1,74

c) varianza de residual
SCr / GLr

320,47 / 156 = 2,05

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=W/Vr

Fv=61,78 /2,05 =30,13



b) Fj = F calculado de los jueces
Fi=Vj/Vr

Fj=1.74/2,05=0,85

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

a) para variables
Ft en base al # muestrasy al GLr

Ft 5/156: buscado en la tablada 2,3
b) para jueces
Ft en base al # jueces yal GLr

Ft 40/ 156: buscado en la tablada 1,6

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

2,28 (tabla) < 30.13 (calculado)

1,6 1 (tabla) > 0,85 (calculado)

» EI F calculado de la variable es mayor que el dab&a: Esto quiere decir qusl

hay un efecto significativo de la variable sobieresultados.



* El F calculado de los jueces es menor que el tkbla. Esto quiere decir qiNO

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRUEBA DE TUKEY)

a) Calcular el error Estandar (&)

CM varianza residual para el error
€ = (CMe/jov)”?
g (v) =(2.05/40)2 = 0,22

€ (j) =(2,05/5Y2 = 0,64

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizadas” significativa (RES)

Anexo tabla de rangos estudentizados significativos para un nivel del 5%

RES variables = 3,91

RES jueces = 5,01

DMS = € x RES
DMS (variable) = 0,22 x 3,91 = 0.86

DMS (jueces) = 0,64 x 5,01 = 3,21



c¢) Obtener los promedios para cada tratamiento

A "B, *C, -D,"E=5, 68, 7,0, 49, 4,3 respectivamente
d) ordenar de mayor a menor
7,0 6.8 50 49 43

C B A D E

e) Comparar los valores con las medias

(C-E) =(7-4,3)= 2,7 > 0,86 S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-D)=(7-4,9)= 2,1>0,86 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-A)=(7-5) = 2,0 >0,86 S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(C-B)=(7-6,8) = 0,2<0,86 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(B—E) = (6,8-4,3) =2,05>0,86 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-D)= (6,8-4,9) =1,9>0,86 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(B-A)= (6,8-5) =1,8>0,86 S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(A-E)=(5-4,3) =0,7<0,86 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



SABOR.-

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS

a) TT = suma total de todas las observaciones

TT=1161

b) FC = factor de correccion

FC=(TT)2/(n) (m)

FC=(1.347.921) /200 = 6.739,60

¢) suma de los cuadrados de las variables
SCv=[(Tc1)2+ (Tc2)*+ ... +(Tem)? /n - FC
SCv = (40.000 + 82.369 + 79.524 +30.276 + 47.524) / 40— 6.739,60

SCv =279.693 /40 - 6.739,60 =252,73

d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(Tf1)? + (Tf2)? +........ +(Tfn)3) /m-FC

SCj=34.213 /5-6.739,60 = 103

e) suma de cuadrados totales

SCt =73 (cuadrados)?—FC

SCt=7.515-6.739,60=775,4



f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt - SCv - SCj

SCr=775,4-103 - 252,73 = 419.

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable
SCv /GLv

252,73 /4= 63,2

b) varianza de los jueces
SCj / GLj

103 /39=2,64

c) varianza de residual
SCr/ GLr

419,7 /156 =2,7

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)
a) Fv = F calculado de la variable
Fv=W/Vr

Fv=63,2/2,7 = 23,4



b) Fj = F calculado de los jueces
Fi=Vj/Vr

Fj=2,64/2,7=0,97

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

Anexo tabla

a) para variables
Ft en base al # muestras y al GLr

Ft 5/156: buscado en la tablada 2,3

b) para jueces

Ft en base al #jueces yal GLr

Ft 40/ 156: buscado en latablada 1,6

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

2,28 (tabla) < 23,4 (calculado)

1,61 (tabla) > 0,97 (calculado)

* El F calculado de la variable es mayor que el daba: Esto quiere decir quel

hay un efecto significativo de la variable sobiefesultados.



» El F calculado de los jueces es menor que el thbla. Esto quiere decir gD

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssiltados

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRUEBA DE TUKEY)

a) Calcular el error Estandar (&)

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

£ (v) = (2.7/40)¥2 = 0,26

£(j) =(27/5Y2 =0,73

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizadas” significativa (RES)

Anexo tabla de rangos estudentizados significativos para un nivel del 5%

RES variables = 3,91

RES jueces = 5,01

DMS = € x RES

DMS (variable) =0,26 x 3,91 =1.02

DMS (jueces) =0,73 x 5,01 = 3,66

¢) Obtener los promedios para cada tratamiento

*A,-B,*C,-D,*E= 50, 7,2, 7,1, 44, 55 respectivamente



d) ordenar de mayor a menor
7,2 7,1 5,5 5 4,4

B c E A D

e) Comparar los valores con las medias

(B-D) = (7,2-4,4)=2,8 > 1,02

(B-A)= (7,2 =5)= 2,2>1,02

(B-E)= (7,2 -5,5) =1,7> 1,02

(B-C)= (7,2-7,1) = 0,1< 1,02

(C-D)= (7,1-4,4) =3,3>1,02

(C-A)= (7,1-5) = 2,1>1,02

(C-E)= (7,1-5,5) =1,6>1,02

(E-D)= (55-4,4)=1,1 >1,02

(E-A)= (55-5)=0,5<1,02

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

S| HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



CALIDAD GENERAL.-

2.- OBTENCION DE LA SUMA DE CUADRADOS
a) TT = suma total de todas las observaciones

TT=1165

b) FC = factor de correccion

FC=(TT) 2/ (n) (m)

FC=(1.357.225) / 200=6.786,13

¢) suma de los cuadrados de las variables

SCv = [(Tcl)? + (Tc2)% + ... +(Tcm)?/n -FC
SCv = (40.000 + 82.944+ 86.436 + 31.329+ 42.436) / 40 - 6.786,13

SCv =283.145 /40 - 6.786,13 = 292,5

d) suma de cuadrados de jueces
SCj = [(Tf1)% + (Tf2)? +........ +(Tfn)2 / m-FC

SCj=34.505/5-6.786,13=114,9

e) suma de cuadrados totales

SCt=73 (cuadrados)?—FC

SCt=7.653-6.786,13 = 866,87



f) suma de cuadrados residuales

SCr = SCt - SCv - SCj

SCr = 866,87 —114,9 —292,5 = 459,5

3.- CALCULO DE VARIANZA

a) varianza de la variable
SCv /GLv

292,5/4=73,12

b) varianza de los jueces
SCj / GLj

114,9/39=2,95

¢) varianza de residual

SCr/ GLr

459,5 /156 = 2,94

4.- OBTENCION DE F (CALCULADO)

a) Fv = F calculado de la variable

Fv=W/Vr

Fv=73,12/2.94 = 24,87



b) Fj = F calculado de los jueces
Fi=Vj/Vr

Fj=2,95/294=1,0

5.- LEER EL F DE TABLA CON 5% DE SIGNIFICANCIA

Anexo tabla

a) para variables
Ft en base al # muestras y al GLr

Ft 5/ 156: buscado en la tablada 2,3

b) para jueces

Ft en base al #jueces yal GLr

Ft 40/ 156: buscado en latablada 1,6

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

2,28 (tabla) < 24,87 (calculado)

1,61 (tabla) > 1.0 (calculado)

* El F calculado de la variable es mayor que el daba: Esto quiere decir quel

hay un efecto significativo de la variable sobiefesultados.



» EI F calculado de los jueces es menor que el tibla. Esto quiere decir q¥O

hay un efecto significativo de los jueces sobreaéssilitados

7.- OBTENER LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (PRUEBA DE TUKEY)

a) Calcular el error Estandar (&)

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

£ (v) = (2,94/40)¥2 = 0,27

€ (j) =(294/5)Y2 =0,77

b) Consultar la tabla de rangos “estudentizadas” significativa (RES)

Anexo tabla de rangos estudentizados significativos para un nivel del 5%

RES variables = 3,91
RES jueces =5,0

DMS = € x RES
DMS (variable) = 0,27 x 3,91 = 1,06

DMS (jueces) = 0,77 x 5,01 = 3,86



c) Obtener los promedios para cada tratamiento
A B, *C, D,"E= 5, 7,2, 74, 44, 5,2 respectivamente
d) ordenar de mayor a menor
7,4 7,2 5,2 5,0 4,4

D B E A C

f) Comparar los valores con las medias

(D-C) =(7,4-4,4)=3 > 1,06 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-A)=(7,4-5)=2,4>1,06 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-E)=(7,4-5,2) =2,2 >1,06 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(D-B)=(7,4-7,2) =0,2< 1,06 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-C)=(7,2-4,4) =2,8>1,06 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B—-A)=(7,2-5) = 2,2 >1,06 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
(B-E)= (7,2-5,2) =2,0> 1,06 SI HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA

(E-C)=(5,2-4,4)=0,8 <1,06 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA



Anexo # 9 Resultados de Analisis Microbiolégico

o (P INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE j |
TN\ PR Y MEDICINA TROPICAL 4
s L

“LECPOLDO IZQUIETA PEREZ" e é H g
PORTOVIEJO - ECUADOR _F

Of. N"067-CADPSM
Portovicjo. Julio 16 def 2007

ANALISIS BACTERIOLOGICO DE UNA MUESTRA DE MANIAR, SOLICITADOQ POR
LA ING PATRICIA CEDENO ALCIVAR.
JulioY:07

Muestra N° 203

BACUTERIAS ACTIVAS 200 UFC/g INEN 170
35°C - 24h

MOHOS Y LEVADURAS NEGATIVO INEN 172
25°C 5-7 DIAS

COLIFORMES TOTALES NEGATIVO INEN 171
50 48h

BACTERIAS PATOGENAS NEGATIVO INEN 726

*UFC: Unidades formadoras de colonias.

~
™ y N -
N . : f/% .
L M\) B v l‘! i M)f';,, l
Dr. 1ggr Mer 4 Dra. Mfgtha\Motina Garkia
JEFE (BYDFEL INSTITUTO DE QUIMICO Y ¥ARMACEUTICO 4

HIGIENE DE PORTOVIEIO DPSM

ce. Archivos.

CALLE ELOY ALFARO Y ROCAFUERTE
TELEFAX: 631-736



Anexo # 10 Resultados de Analisis Bromatoldgico

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI

FACTLVAD DE CIENCEAS MATEMATICAS FISICAS Y OUIMILAS
SO B EL A DY

INGENIERIA OUIME A

; INFORME DE RESULTADOS
N2 Muestra: 707
Salicitado por: Ing. Qca. Patricia Cedefio
Direccién dei Cliente: Cantén Rocafuerte
| Tipo de Muestra [ Manjar de leche
Tipo de Muestreo Cliente
 Ensayos Requeridos Bromatologicos
Fecha y Hora de Recepcion de M 9 de Jutio del 2007

Fecha de Entrega de Andlisis

11 de Julio del 2007

Departamento Responsahle Bromatologia
ITEM PARAMETROS METODOS UNIDAD | RESULTADOS
1 |Perdida por Calentamiento NTE INEN 164 % 38
2 Contenido de Grasa NTE INEN 165 % 62
3 | Sdlidos de la Leche NTE INEN 014 % 18
| 4 | Azucares Totales NTE INEN 398 % 51
OBSERVACIONES

RESPONSABLE DEL LABORATORIO
DE BROMATOLOGIA

c.c archivos




Anexo # 11 Fotografias

Fotografial Muesta Patron A “Manjar de Panela” Caodigo 5455

Fotografia2 Muesta B “Manjar de Fécula de Maiz” Codig®36



Fotografia3 Muesta C “Manjar de Arroz” Cadigo 906

Fotografia4d Muesta D “Manjar de Haba” Cddigo 6152



Fotografia 5 Muesta E “Manjar de Mani” CodidiDa

Fotografia 6 Grupo de Muestras para cada Juez



Fotografia 7 Los jueces durante la realizaciétad&rueba

Fotografia 8 Juez observando los atributos da oadestra



Fotografia 9 Jueces en el momento de cata aeuastras

Fotografia 10 Seleccion de la muestra de magdeencia



Fotografial Muesta Patron A “Manjar de Panela” Caodigo 5455

Fotografia2 Muesta B “Manjar de Maicena” Cadigo 3662



Fotografia3 Muesta C “Manjar de Arroz” Caodigo 906

Fotografiad Muesta D “Manjar de Haba” Caodigo 6152



Fotografia 5 Muesta E “Manjar de Mani” CodidiDd

Fotografia 6 Grupo de Muestras para cada Juez



Fotografia 7 Los jueces durante la realizaciotad&ueba

Fotografia 8 Juez observando los atributos da oadestra



Fotografia 9 Jueces en el momento de cata deuastras

Fotografia 10 Seleccion de la muestra de magegencia
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