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RESUMEN

Constantemente la industria de alimentos desarrulievos productos para el consumo
masivo. Jipijapa, situado en la zona sur de la ipoiv de Manabi, conocida como la
“SULTANA DEL CAFE”, también tiene entre sus prodostalimenticios los turrones, que
son una herencia de la Madre Patria, hace mas d siglo llegaron a Jipijapa misioneras
religiosas espafiolas de la orden Mercedaria, gsiigigeiieron con sus tradiciones de elaborar
turrones a base de miel de abejas, ostias, mafmendras, ellas dejaron sus recetas, las
mismos que son similares a los turrones elaborasoslijona. El presente trabajo de
investigacion me ha permitido evaluar la calidashsseal de los turrones elaborados
artesanalmente en Jipijapa, comparandolos corptoekictos que se comercializan a nivel
nacional, de esta manera lograr su aceptacion gramegl desarrollo de este producto. A la
muestra se le realizé un analisis microbiologice datermind que si cumple con las normas
INEN establecidas para este tipo de producto, ®garantiza la calidad de los turrones. Se
analizaron los atributos: AROMA, TEXTURA, SABOR, ARIENCIA y CALIDAD
GENERAL, obteniendo como resultado que los turrarmeiificados con R (los elaborados en
Jipijapa) si pueden competir en el mercado nacicnal los turrones de marca ESPANA,
MACADEMIA y ESPANA ESPECIAL todos ellos elaboradosn miel de abeja y mani. Las
técnicas de analisis sensorial, son técnicas deciedy andlisis tan cientificas como la
estadistica, la fisiologia, la psicologia y otrasas de la ciencia y mediante este proceso de
evaluacion se determin6 una diferencia minima dagéurrones artesanales y el turron de la
marca Espafia especial en el atributo aroma, queeiesge mejorar analizando el tiempo de

coccién y el tipo de empaque para conservar suarom



SUMMARY

Constantly the food industry develops new proddicisthe massive consumption. Jipijapa,
located in zone South of province of Manabi, welbwn like “SULTANA OF COFFEE”,
also has between his products nutritional turrondsch they have been an inheritance of the
Mother country, for more than half century religsdBpaniards of the Mercedaria order arrived
at Jipijapa missioners, who followed with theirditeons to elaborate turrones with honey of
bees, Ostia, peanut or almonds, they left thelsgietions, such that are similar to turrones

Elaborated in Jijona.

The present work of investigation has allowed martisan evaluate the sensorial quality of
turrones elaborated in Jipijapa, it has compareemthwith three products that are
commercialized at national level, due to the exagesof the present competitive market, this
way to obtain their acceptance and to improve theebpment of this product. To the sample
a microbiological analysis was made to him thatedeined that it fulfills norms INEN
established by this type of products, which guaasitthe quality of turrones. The success to
produce a quality food is in using raw materiakestdd and to fulfill the Good Practices of
Manufacture. The attributes were analyzed: AROMEXTURE, FLAVOR, APPEARANCE
and GENERAL QUALITY, obtaining like codified resuthat turrones with R (the elaborated
ones in Jipijapa) if they can compete in the naianarket with turrones of SPAIN mark,
MACADEMIA and SPECIAL SPAIN all of them elaborat&dith honey of bee and peanut.

The techniques of sensorial analysis, are techofaaleasurement and analysis so scientists as
the statistic, the physiology, psychology and othanches of the science and by means of
this process of evaluation a minimum differenceMeein turrones was determined artisan and
turron of special the Spain mark in the attributensa, that can be improved analyzing the
time of baking and the type of packing to conseétyv@roma, this procedure is not expensive,
which is had is that to train the judges so that tbsults that they emit according to the

sampling are most necessatry.



INTRODUCION

La evaluacién sensorial es una herramienta altamestesaria en todo ambito alimenticio,
sirviendo como punto de control de calidad en itrtyscomo técnica para el desarrollo de
productos o metodologia para la caracterizacidrprdeluctos nuevos o disponibles en el
mercado. Es una herramienta Gtil para conocer ili@pde los consumidores, la cual es de

relevante importancia en los mercados actuales.

El producto en los mercados tendra aceptacién pogemos ver el grado de de aceptabilidad

de los mismos con herramientas simples y bierzatihs.

La evaluacion sensorial existio desde los comiemss$a humanidad considerando que el
hombre o el primer animal eligi6 sus alimentos,chuglo una alimentacion estable y

agradable.

La caracterizacion de un alimento es un procesgolar complejo que normalmente
involucrard a varias disciplinas cientificas. EBlsis sensorial deberia ser una de ellas y
concretamente la obtencién del perfil descriptivthoella sensorial” del producto una parte
fundamental de esa caracterizacion. Definir y desajue caracteristicas o atributos de un
alimento son importantes sensorialmente y comordetedirse no es una tarea facil. De alli
gue es muy importante el uso de los “Métodos dduaean Sensorial de los Alimentos” ya
gue permiten determinar la aceptabilidad y calidkd los mismos. Estos métodos de

evaluacion se llevan a cabo de una manera cetiftilizando los sentidos de un “Panel de



Evaluacién Sensorial” que esta integrado de unayagp personas que analizan diferentes

propiedades de los alimentos.

Si el estudio de los alimentos es muy complejoetapas de desarrollo de nuevos productos
comienzan en el laboratorio y la gran mayoria deféatores que inciden en su calidad sélo
pueden ser medidos por métodos sensoriales. Sopetasnas el instrumento de medida
utilizado es necesario controlar cuidadosamentedadiciones de evaluacion con el objeto de

reducir los errores causados por los factores lggjioms.

La apreciacion de los alimentos se produce fundtaimente a través de la percepcion
sensorial y en las modernas tecnologias, a pesdisdener de procedimientos de analitica
instrumental, cada vez son los cientificos mas @entes de la necesidad de potenciar los
métodos analiticos basados en dicha apreciaciésosal) que en definitiva son los mas

adecuados para la valoracion final de los alimentasque el analisis de los componentes
qguimicos y de las propiedades fisicas de un alilnapbrta informacion sobre la naturaleza
del estimulo que percibe el consumidor, pero ngestib sensacion que este experimenta al

ingerirlo.

Las pruebas sensoriales son utilizadas en divéipos de industrias, tales como la industria

alimentaria, la perfumeria, la farmacéutica, laustda de pinturas y tintes.

Existe una idea equivocada, muy generalizada deetj@nadlisis sensorial de los alimentos

debe llevarse a cabo en un laboratorio quimico arahiol6gico, con matraces y probetas,



aparatos de destilacion o extraccién, microscopspectrofotometros, por cromatografia y
otros aparatos cientificos por lo que se tiende emaspreciar al analisis sensorial. Sin
embargo las técnicas de evaluacion sensorial socigatificas como las de los otros tipos de
analisis y estan fundamentalmente en las estaafista fisiologia, la, psicologia y otras ramas

de la ciencia.

La experiencia es muy importante en las personasliguan a cabo este tipo de andlisis

usando sus sentidos.

El andlisis sensorial es un auxiliar de suma ingmmit. para el control y mejora de la calidad
de los alimentos ya que a diferencia del analisisd-quimico o microbioldgico, que solo dan

una informacioén parcial acerca de alguna de sugiguades. Permite hacerse una idea del
producto de forma rapida. Informando llegado elocake un aspecto capital, su grado de

aceptacion o rechazo.

Jipijapa, situado en la zona sur de la provinciavidmabi, conocida como la “SULTANA
DEL CAFE”, también tiene entre sus productos aliticéss los turrones, que son una
herencia de la Madre Patria, hace mas de medio lféglaron a Jipijapa misioneras religiosas
esparfiolas de la orden Mercedaria, quienes siguganoisus tradiciones de elaborar turrones a
base de miel de abejas, Hostias, mani o almengltas,dejaron sus recetas, los mismos que

son similares a los turrones elaborados en Jijona.



El presente trabajo de investigacion me ha permi@daluar la calidad sensorial de los
turrones elaborados artesanalmente en Jipijagaipgue los alimentos cada dia cobran mas
importancia en la industria alimentaria, se losdeanparado con tres productos que se
comercializan a nivel nacional, debido a las exiipgs del mercado competitivo actual, de

esta manera lograr su aceptacion y mejorar el adisadle este producto.



CAPITULO |

1.1 OBJETIVOS

111 OBJETIVO GENERAL

. Determinar el indice de aceptabilidad detlmsones elaborados artesanalmente en

Jipijapa, comparandolos con tres marcas existemtes mercado nacional.

1.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

 Comparar los turrones elaborados en Jipijapa ces trariedades, que se

comercializan a nivel nacional.

» Caracterizar Fisicoquimicamente los turrones ekadms en Jipijapa.



1.2  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Es preocupacion prioritaria de quienes elaboraneaitos entregar productos nutricionalmente

bien equilibrados, que a la vez sean de una catjdagroduzcan agrado al consumidor.

En primer lugar es imprescindible detectar a tiefggocambios de habitos o de preferencias
de consumo ya que de ello depende el desarrolhmueleos productos o la modificacion de los
existentes, para lo cual es necesario obtenerniafcibn de los consumidores a través de

encuestas directas o de degustaciones.

Para difundir el consumo y comercializacién lo0sSRRONES en el Mercado Nacional, se
analizaron todos estos parametros con la finalidedque el producto tenga una buena
aceptacion y poder realizar las mejoras correspobel a través de un Analisis Sensorial,
donde se midieron los atributos: AROMA, TEXTURA, B®BR, APARIENCIA vy

CALIDAD GENERAL.

Mediante el andlisis sensorial sabemos si el ptodert el mercado tendra aceptacion o no, los
resultados obtenidos durante el desarrollo devestigacion permiten con técnicas objetivas
evaluar las propiedades organolépticas de losnestosu utilizacion nos puede ayudar a
mejorar nuestra eficacia, ya sea en el control alelad de materias primas y/o producto

acabado, en mejora de procesos, en desarrolload@siproductos.



REVISION BIBLIOGRAFICA

21 TURRON

El turron es una masa obtenida por coccion de romh, clara de huevo y a la que se
incorporan posteriormente, mani tostado y peladdaya de huevo. La miel puede ser

sustituida total o parcialmente por otros azucaresus distintas clases y derivados.

2.1.1. DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA

En la elaboracion de TURRONES DE MANI se utilizaroo materia prima: mani tostado,

clara de huevo, hostias.

2.1.1 1. MANI. El mani (Arachis hypogaea L.) es una leguminos&, puede ser usada
como materia prima en la fabricacion de una seeigmductos alimenticios, que tendran
diferente composicion quimica, su importancia radén su aporte energético, de acidos
grasos esenciales y de vitaminas liposolubles. Adesnis caracteristicas organolépticas dan
sabor, gusto y aroma a cualquier confite. Poregil@l turron se utiliza el mani tostado, pelado
y triturado en una proporcion de 7%.

El mani a emplearse en la elaboracion de turromeple los siguientes requisitos:
e Tamafio y color uniforme
» Cascara integra
 LibredeH



* No debe encontrarse himeda

» Libre de impurezas, tales como tierra, piedras ptj.

Tabla N° 2.1 Composicion por 100 gramos de mani tostado sin pelila

Compuesto Mani tostado
Energia (Kcal) 590
Agua (g) 2.0
Proteina (g)* 27.1
Grasa () 51.0
Carbohidratos (g) 16.9
Fibra(g) 2.5
Ceniza(g) 3.0
Calcio (mg) 48
Fosforo (mg) 298
Hierro (mg) 2.2
Retinol (mg) -
Tiamina (mg) 0.08
Riblofavina (mg) 0.35
Niacina (mg) 21.60
Acido ascorb, reduc. (mg) -

*En el caso del mani (con y sin cascara) el fadeconversion del nitrogeno en proteinas es
de 5.46

2.1.1.2. HOSTIAS A diferencia del pan, las hostias son muy digapor eso la masa se
prepara con una gran proporcion de agua a travéda deal se realiza una "suspension de

harina". Generalmente, esta suspension se prepaegipientes con agitacion desde donde se



bombean hasta los moldes para las hostias, sabmguk se distribuyen en forma uniforme.
Para este bombeo y distribucion, las suspensioalbsendpresentar una baja viscosidad. Se
presenta entonces el problema de la formacion wilaag a partir de las proteinas contenidas
en la harina al removerlas con mucha agua. Estdupin@ una estructura y pardeamiento
irregulares, por lo que deben eliminarse los grumpos filtracion. En los casos en que
encontramos mucho material de grumos, se tapdiitios. Por otra parte, la mayor parte del
agua agregada debe ser eliminada por evaporacldmronsumo de calor, para obtener asi una
oblea crocante. Una hostia debe ser delgada, ¢eogageneralmente quebradiza, presentar un

suave sabor dulce.

Para satisfacer estas exigencias, debe lograrsdistribucion muy uniforme del agua, harina,
grasa y azucar en la suspensién. El producto tieaebaja capacidad de retencion de agua y

no debe absorber la humedad del medio.

+ PREPARACION DE HOSTIAS

Se mezclan todos los ingredientes, batiendo muy doe batidora o a mano, sin que queden

grumos (si es necesario se cuela en colador fa@ug la masa resultante sera chirle, o sea

liquida espesa).

Normalmente se cocinan en planchas especialesapak@l casero puedes cocinarlas en una

sartén (antiadherente o de las viejas que ya pegan los alimentos).



Se coloca la sartén en el fuego fuerte, para qoal@nte bien, se agrega 5 g. de mantequilla o
margarina y se deja derretir distribuyendo por fadsuperficie de la sartén, se baja el fuego al
minimo y en el centro de la sartén se echas 58epefdiendo del tamafio de la sartén) del
liquido espeso de la HOSTIA. Dejar cocinar 1 minytdar la vuelta dejando cocinar otro

minuto. Luego se las coloca sobre papel absorhgarte que se seque, al enfriar se pueden

cortar dandole la forma deseada.

Tabla N°2.2. La tabla muestra la receta utitiada para la producciéon de hojas de

Hostias.
INGREDIENTES PESO
Harina de trigo 750 g
Almidén de maiz 15g.
Azlcar 10g.
Grasa 18 ml
Agua 1.2L
Lecitina de soja Liquida 29
Bicarbonato de sodio y de amonio (3:1) 49
Metabisulfito de sodio (sms) 0.2g
Sal 249

2.1.1.3.MIEL DE ABEJA. Se entiende por miel a la sustancia natural midduypor abejas
obreras a partir del néctar de las flores o deesamres de partes vivas de plantas o de

excreciones de insectos seccionadores de plarsagniél se compone de azlcares



predominantemente de glucosa y fructuosa, el abdota miel varia desde casi incoloro a

pardo oscuro. El sabor y aroma varian, pero enrgepesee los de la planta de que procede.

« REQUISITOS DE LA MIEL DE ABEJA

TablaN©°2. 3 De acuerdo a las Normas
CLASE CLASE Il METODOS
REQUISITOS UNIDADES | 1 MAXIMO | MINIMO MAXIM DE ENSAYO
MINIM
Densidad relativa A 27| 1.39 1.37 INEN 1632
C
AzUcares % en masa 65 60 INEN 1633
Reductores totales
Sacarosa % en masa 5 7 INEN 1633
Relacion fructuosa Meq/1000g 1.0 40 1.0 40 INEN 1633
Glucosa
Humedad % en masa 20 23 INEN 1632
Acidez 40 40 INEN 1634
Sélidos insolubles % en masa 0.2 0.5 INEN 1635
Cenizas % en masa 0.5 0.5 INEN 1636
HMF* mag/Kg 40 40 INEN 1637
Ndmero de 8 7 INEN 1638

Diastasa**




2.1.3 EQUIPOS Y MATERIALES PARA LA ELABORACION DE TURRON

EQUIPOS:
« Cocina
» TermOmetro
« Balanza
* Selladora de bolsas

MATERIALES:

* Mesa de trabajo

e Cucharas
e Ollas
e Cuchillos

» Tablero para moldear y cortar

 Empaques

2.1.1.4. PREPARACION

- Cocinar en una paila la miel de abeja hastaalcance una Temperatura de 1402C.
- Retirar del fuego la paila y sin dejar dargregar la vainilla

- Seguir batiendo hasta que la mezcla se enfrie

- Adadir poco a poco las claras, continuardvato y agregar el mani.

- Colocar la mezcla por cucharaditas sobredmst

- Dejar enfriar los turrones y empaquetarlos.



2.1.5. CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y MICROBIOLOGICA

DE LOS TURRONES.

Los turones se caracterizaron fisicoquimica y niii@dgicamente de acuerdo con las Normas

INEN de Ecuador. Los pardmetros evaluados fueron:

TablaN° 2. 4

Porcentajes: Humedad, Proteina, CarbohidratosGrasa, Fibra, Ceniza. Grados, Brix.

Humedad 1.8
Proteina 30.9
Grasa 37
Carbohidratos 16.3
Fibra 8
Ceniza 2.5
°Brix 47.2




2.1.5.1. COMPOSICION NUTRITIVA

En general los turrones tienen una composicion sri@n grasas y azlcares Yy

consecuentemente, de elevado valor calérico.

Tabla N° 2.5. Tabla de composicién nutritiva porl00 gramos de turrén (valores

promedio)

Calorias 500

Fosforo (mg) 282.0

Calcio (mg) 132.4
Hierro (mg) 2.50
Félico (mg) | 57.60
Vit. E (mg) 12.0

2.1.52 CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA

Las determinaciones microbioldgicas efectuadassatuaones fueron Aerobios Mesdfilos,
Mohos y Levaduras, Coliformes totales, Recuent@lést en placas, atendiendo a los
procedimientos establecidos por las normas INENEclgador, certificado por el Centro de
servicios para el control de Calidad C.E.S.E.C.G@&Ala Universidad Laica Eloy Alfaro de

Manabi- Escuela de Ingenieria Industrial



Tabla N°2.6 Andlisis Microbioldgico

Tipo de producto — TURRON

Unidades /peso- 100g

ENSAYO RESULTADOS UNIDADES
RECUENTO TOTALES EN PLACAS Ausencia / 30g UFCl/g
COLIFORMES TOTALES < 3,0 NMP/g
HONGOS spp. Ausencia/ 30g UFCl/g
LEVADURAS spp. Ausencia/ 30g UFCl/g

Metodologia de Analisis AOAC sept./2005 Ed. #18

Recuento de placas- PEE/CESECCA/MI/01 - AOAC 920.

Coliformes - PEE/CESECCA/MI/04 - AOAO1.14

Hongos PEE/CESECCA/MI/08 - AOAR97.02

Levaduras - PEE/CESECCA/MI/08 - AOAg7.02

Los resultados reportados corresponden Unicamentas amuestras analizadas en el

Laboratorio.



2.1.6. VENTAJAS E INCONVENIENTES DE CONSUMO

Por tratarse de un alimento muy concentrado eragydsdratos de carbono y calorias, su
consumo debe ser limitado en caso de obesidadon@ersque requieren de una dieta de
control de grasas y, dado su aporte de hidratead®no, las personas que sufren de diabetes,
deberan tenerlo en cuenta para no sobrepasartidathnecomendada de estos nutrientes por

toma segun sea su dieta.

Quienes sufren intolerancias alimentarias, talamocaeliaquia (intolerancia al gluten) o
intolerancia a la lactosa (azUcar de la lecheemgils alimentarias, como alergia a la caseina
(proteina de la leche de vaca), al huevo; tendu@&nepr detenidamente la lista de ingredientes
de cada turrobn para asegurarse de que lospusghsumir sin riesgo para su salud.
Cuantos mas ingredientes afiadidos tiene un tuménpr es la posibilidad de consumo para
estas personas, puesto que es facil que inclugamalde los ingredientes o aditivos que les
provoca malestar. Lo cierto es que no hay porguménaar a ellos, pero que tampoco

conviene abusar.

2.2. ANALISIS SENSORIAL

“La evaluacion sensorial de los Alimentos, conggthhoy un pilar fundamental para el disefio
y desarrollo de nuevos productos alimenticios. dida el poder medir en el Laboratorio el
grado de satisfaccion que brindard un determinadmlugto, nos permite anticipar la

aceptabilidad que éste tendra. La Evaluacion Sethss también un elemento necesario para



desarrollar una entrega de Marketing, ya que elepla satisfaccion sensorial heddnica es una
determinante importante del consumo de alimento&@a.cita que corresponde a la opinién
vertida por el Prof. Dr. Fernando Monckeberg emprélogo de su libro sobre Evaluacion

Sensorial.

Casi todos nosotros somos habiles para detectfergnkiar a través de nuestros sentidos la rigdeza
nuestro entorno y todos sus detalles, y cada patrepdividual determina la actitud hacia todas la
cosas que existen sobre la tierra. Algunas semmxigvocan un sentimiento placentero mientras que
otras evocan muestro disgusto o rechazo. Nuegirsaaones son por lo tanto siempre determinadas

por sentimientos de placer, indiferencia o disgesteptacion o rechazo-.(Jellinek, 1985).

El Andlisis Sensorial o Evaluacion Sensorial eardllisis de los alimentos u otros materiales\&@ga

de los sentidos (Anzaldua-Morales, 1991).

Es una disciplina cientifica usada para evocar,irmadalizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de los alimentos quersépa por los sentidos de la vista, el oido, el
olfato, el gusto y el tacto, por lo tanto, la exalion sensorial no se puede realizar mediante
aparatos de medida, el “instrumento” utilizado pensonagerfectamente entrenadas (Leon

Crespo, F y Galan Soldevilla, H., 1991).

La percepcion del tamafo, forma y color de los afitos y las caracteristicas tales como
transparencia, opacidad, turbidez, deslustrellm lsmon medidas por la vista (Amerie, M.A.,

Pangborn, R.M. y Roessler, E.B.1995).



Se ve un objeto cuando su energia radiante segeogobre la retina del ojo. El color de los
alimentos contribuye gradualmente a nuestra amiéciaestética de ellos. Ademas de
proporcionar placer, el color de los alimentos sece con otros atributos. Por ejemplo, la
madurez de las frutas como el platano y las fresaguzga por el color. El color se utiliza
como indice de calidad de varios alimentos. Losraibques secos, debido en parte a la
expectativa de un buen sabor en los primeros. kgada del café y el té se juzga, en gran

parte por el color de las bebidas.

La evaluacion sensorial es el anadlisis de alimentastros materiales por medio de los

sentidos. La palabra sensorial se deriva del ®ENSUS que quiere decir sentido.

Un ejemplo de la utilidad del andlisis sensoriagriobservarse en una fabrica productora de
bebidas alcohdlicas en la ciudad de México pardetacciéon y medicién del contenido de
furfural, metanol y otras sustancias que afectasabbr de las bebidas, el departamento de
control de calidad de esta compafia desarroll6 étoao muy simple — pero ingenioso —
conocido como la “pianola” y que consiste en undacgn de la prueba de calificacion

usando escalas no estructuradas.

Con esta técnica, las respuestas de los juepesn spara evaluar concentraciones con
diferencias de unas cuantas partes por millonsisuatancias investigadas, lo cual s6lo podria
medirse de otra manera por medio de cromatogiddigases, a un costo muy elevado dado el

gran nimero de muestras que tienen que ser utiszad



En ninguno de los casos mencionados se trata dGADORES EXPERTOS”, sino de
personas con habilidades comunes y corrientes, @erdonde la utilizacion de muchos
evaluadores- en el primer caso- y la experiencipigida — en el segundo- proporcionan una

gran fiabilidad a los juicios de las personas ignan las propiedades de los alimentos.

Existen ademas de los catadores expertos, lasngersgue trabajan en la industria de
alimentos y que se les llama “maestros” o “masst{oomo les dicen en México), tales como
los maestros cerveceros, panaderos, maestros @hjlogic. Estas personas generalmente
operarios de fabrica, llegan a adquirir tanta @estry experiencia en la observacion de las
mezclas o los materiales que se procesan, qudlssmgaienes deciden cuando se ha llegado
al punto final de una coccién — por ejemplo, enaslo de elaboracién de dulces- o cuando es
el momento adecuado para inocular la levadura emasto, etc. Esto es muy dificil de
determinar por medios fisicos o instrumentales gJaluacion sensorial sigue siendo el mas

fiable de los métodos.

No se estd queriendo decir que la evaluacion sehsmarezca de inconvenientes: en el
ejemplo mencionado de la empleada en la fabricaaeagwra de pollos, podemos
preguntarnos que hara la compafia si repentinanteréenpleada experta en pesar pollos
decide dejar su trabajo, si la empresa quisiesditsila por otra persona de habilidad
semejante, tendria que esperar hasta que estesbulgicibido entrenamiento necesario, tal
vez lo mas conveniente seria reemplazarlo con wuima clasificadora de pollos por peso,
gue resulta muy costosa pro mas fiable. Sin embagje es un ejemplo de una dependencia

exagerada de le evaluacion sensorial. Pero en oasibio se realiza un andlisis sensorial de



los alimentos y se confia Unicamente en otrodp@arametros o medidas, puede incurrirse a
errores muy graves. Un ejemplo de esto sucedio tieasedécadas, cuando un instituto de
investigacion muy renombrado efectué un estudica pdgsarrollar una bebida en polvo

altamente nutritiva. Esta cumplia con los requssitie valor nutritivo, calidad quimica e

higiénica. Sin embargo, las caracteristicas sealseridel producto no fueron evaluadas
adecuadamente, el alimento fue distribuido granetste en comunidades con carencia
nutricionales, posteriormente los investigadorestaron las comunidades para evaluar el
efecto del nuevo alimento sobre el nivel de nudride los habitantes, y encontraron que estos

estaban usando el polvo para sefializar los cangfglibl ya que no les habia agradado.

2.2.1 APLICACIONES

La evaluacion de la calidad sensorial de los altoerada dia cobra mas importancia en la
industria alimentaria, dado las exigencias del adwocompetitivo actual y su repercusion en

el desarrollo de cualquier empresa o entidad ptodapara medir:

» Control de calidad de materias primas

* Control de calidad de productos finales

» Desarrollo y lanzamiento de nuevos productos

» Comunicacién a los consumidores de las caractasstie un producto
* Pruebas de mercado para nuevos productos

» Preferencias del consumidor

» Investigacion de factores que influyen en el olet groma de alimentos



* Investigacion de aromas, etc.

Si para el control de calidad y aceptabilidad dealimento el andlisis sensorial se ha
demostrado como un instrumento de suma eficaciandu ese alimento se quiere
comercializar amparado por una denominacion deeori@gde calidad resulta, en mi opinién,
imprescindible, porque ademas de cumplir los ré@sisiormales de cualquier alimento, en
este caso se le exige algo mas y es que posedosqateibutos caracteristicos que justifican
su calificacion como producto protegido por la daimacion de origen, es decir, que debe

tener la personalidad y las sefias de identidadedu&cen ser reconocible por su nombre.

2.3 TECNICAS

Las técnicas de analisis sensorial, son técnicaseathcion y andlisis tan cientificas como la
estadistica, la fisiologia, la psicologia y otrasnas de la ciencia y aplican los mismos
principios que actuan en la seleccion de dichasesitos en el mercado. De ahi que, lejos de
abandonar estas técnicas, el progreso del analisislos alimentos radica en su
perfeccionamiento, haciendo uso de los conocimseodénla vez mas profundos que se tienen
de las verdaderas motivaciones que inciden eretxiéin de los alimentos y de las modernas

tecnologias de analisis aplicables en esta paidedi tecnologia.

Como se considera que el aparato sensorial humamestra grados de variacién de

sensibilidad de persona a persona, que cada mododual de sensaciones es muy diferente



dependiendo del nivel de desarrollo y que la sditgd puede ser influenciada facilmente

por circunstancias externas o del medio (JellinéB5).

Uno de los mayores problemas asociados al anabsisorial de los alimentos es conseguir
gue la respuesta humana sea precisa y reproduEibtantrol de las condiciones, tanto del
entorno y de las muestras a analizar como de Iggosuparticipantes en las pruebas
sensoriales, facilitara la obtencion de unos radok objetivos. Actualmente, se encuentran
recogidos los métodos y protocolos para el desarrdel analisis sensorial en las
correspondientes normas ISO. Es importante destaon#@ién que para valorar un alimento

correctamente es necesario conocer bien las edsiittas del mismo.

2.4 ORGANOS DE LOS SENTIDOS

Los sentidos son los medios con los que el serahanpercibe y detecta el mundo que lo

rodea.

El ser humano tiene cinco sentidos: la vista, @b o€l olfato, el gusto y el tacto. Todos ellos
tienen gran importancia para el hombre y cuanda &guno de ellos su vida se ve seriamente

afectada e incluso puede llegar a estar en peligro.

Mucho antes de que el hombre inventara la palalbonello conceptualizara el mundo que lo
rodeaba, su forma de relacionarse con el mundcaemnavés de los sentidos. La visién de los

objetos, su olor, sabor, textura y sonido fuereanpameras herramientas para el aprendizaje



con que conté ese hombre primitivo. Un estimuldefene como cualquier activador quimico

o fisico que causa una respuesta en el receptor.

El receptor para cada sentido estd condicionada pecibir una clase de estimulo. Asi
tenemos que el ojo es el receptor para el estitna|cel oido es el receptor para el estimulo
sonido, el olfato para el estimulo olor, la lengsapara captar los sabores y la piel es el
receptor para la textura y temperatura de los aliose Los impulsos nerviosos de esta manera
viajan desde los receptores hasta el cerebro parmterpretados en sensaciones, segun los

estimulos, mecénico, termal, fético, acustico.ggctico.

Un estimulo efectivo produce una sensacion cuyawemsiones son: calidad, intensidad,
extension, duracion, gusto y disgusto. El estimariotodas las seis clases estd medido por
métodos fisicos 0 quimicos, mientras que las serssc estan medidas por procedimientos
psicolégicos. La minima energia de un estimulazate producir una sensacion se llama
punto de partida absoluto; el minimo cambio perblpesta determinado por una diferencia
en el punto de partida. La metodologia para elisia&ensorial de los alimentos depende de la
comparacion de los sentidos mismos y de la comigrerte la psicologia de la percepcion.

De alli la importancia del estudio de los sentido®ste campo.

2.5. ATRIBUTOS. Se puede hacer una division de los atributos derdoucon los

sentidos por los que son percibidos.



2.5.1. APARIENCIA: Generalmente se detecta a través de la vistaamprende el color, el

brillo, la forma y puede dar una idea de textura.

2.5.2. GUSTO El gusto se detecta en la cavidad oral, espaqifénte en la lengua, donde se
perciben los 4 sabores bésicos (Dulce, Salado,0Adithargo), puede haber una combinacion
de dos de estos cuatro. Hay personas que puedghipeon mucha agudeza un determinado

gusto, pero para los otros gustos o sabores basicp&rcepcion es pobre o nula.

Si se va a probar caramelos u otros alimentos slideedeben emplear jueces con habilidad
para determinar el gusto dulce, mientras que pevhap café o cerveza, los jueces con
habilidad adecuada para el gusto amargo puedear llavcabo mas eficientemente las

evaluaciones.

2.5.3. TEXTURA: La textura se detecta mediante el sentido deb.tapie estd localizado
practicamente en todo el cuerpo. Mediante el taetqpueden conocer las caracteristicas

mecanicas, geométricas y de composicion de muchteriales, incluidos los alimentos.

Es muy importante notar que la textura no puedepseribida si el alimento no ha sido
deformado. Si tomamos una manzana en la mano, nasemd hayamos deformado la fruta, la
textura no se manifestara. El tacto podra indicarew peso y temperatura y la vista nos
permitira apreciar su color y brillo, pero no sxttea. En cambio si la oprimimos ligeramente
con el dedo pulgar o la mano, la manzana sufriedpaguefia deformacion y podra darnos una

nocion de sus atributos de textura. Deformandola s@mo al masticar la fruta podria



percibirse otras caracteristicas, por ejemplojidd mos indicara si la manzana es crujiente y
jugosa, la lengua las encias y el paladar nos pigangiercibir sensaciones de fibrosidad,

granulosidad , tersura aspereza etc.

2.5.4. AROMA: El aroma se percibe por medio del olfato, quesrseuentra en la cavidad
nasal, donde existe una membrana provista de séhdaviosas que detectan los aromas

producidos por compuestos volatiles.

El aroma es el principal componente del sabor dalionentos y esto podemos comprobarlo
cuando tenemos un resfriado, ya que si probamosmar&ana, una patata cruda y una
cebolla, las tres sabran igual. Ya que el aromesmbetectado por la nariz sino en la boca, ésta
puede quedar insensibilizada a los aromas y saloesl abuso del tabaco, drogas o

alimentos picantes o muy condimentados.

2.5.5. SONIDQ Generalmente se detecta el sonido por medioidel § se le conoce por

la intensidad, altura y timbre. En la evaluacionsegial de los alimentos, cada sentido resulta

ser el instrumento que proporciona una informavggliosa y especifica acerca de los mismos.

Aprender a “catar” es cautivar en la memoria (memneensorial) con el olfato y el gusto,

parte del aroma y del sabor de la vida (Rueda,)1998

Si el consumidor detecta calidad en un produefpite la compra de dicho producto, una de

las herramientas para evaluar la calidad del ptodesel Analisis Sensorial.



2.6. PRUEBAS SENSORIALES.

El andlisis sensorial de los alimentos se llevat®ale acuerdo con diferentes pruebas, seguin
sea la finalidad para la que se efectle, estabasison:

* Pruebas Afectivas

* Pruebas Discriminativas

* Pruebas Descriptivas

2.6.1PRUEBAS AFECTIVAS. Son aquellas en las cuales el Juez expresa saidreac
subjetiva ante el producto, indicando si le guska disgusta, si lo acepta o lo rechaza o si lo
prefiere a otro, estas pruebas son de tres tiposbBs de Preferencia, Pruebas de grado de

Satisfaccion y Pruebas de Aceptacion.

Es necesario, en primer lugar, determinar si urseaevaluar simplemente preferencia o
grado de satisfaccion (gusto o disgusto), o tambi@émo quiere saber cual es la aceptacion
gue tiene el producto entre los consumidores, yaeajueste Ultimo caso los cuestionarios
deberan contener no solo, preguntas acerca derdaiagon sensorial del alimento, sino

otras destinadas a conocer si la persona deseaoiadquirir el producto.

Para las pruebas afectivas es necesario contanrcominimo de 30 jueces no entrenados,
éstos deben ser consumidores habituales- o patesicy compradores del tipo de alimento

en cuestion.



Las pruebas afectivas pueden clasificarse enipes. t

* Pruebas de preferencia
* Pruebas de grado de satisfaccion.

* Pruebas de aceptacion.

2.6.2PRUEBAS DISCRIMINATIVAS . Establece si hay diferencia o no entre dos o mas
muestras y en algunos casos la magnitud o la impce de esa diferencia. Las pruebas
discriminativas son aquellas en las que no se eeguonocer la sensacion subjetiva que
produce un alimento a una persona, sino que sa @ssablecer si hay diferencia o no entre
dos 0 mas muestras y en algunos casos la magnitugartancia de esa diferencia. Estas
pruebas son muy usadas en control de calidad pahaae si las muestras de un lote estan
siendo producidas con una calidad uniforme, sicsonparables a estandares, asi mismo se
puede determinar el efecto de modificaciones endasdiciones del proceso sobre la calidad
sensorial del producto, las alteraciones introdagipor la sustituciéon de un ingrediente por

otro. La méas empleadas son:

Pruebas de comparacion apareada simple

Prueba triangular

Prueba duo-trio.

Prueba de comparaciones apareadas de Scheffé

Prueba de comparaciones multiples.

Prueba de ordenamiento



2.6.3PRUEBAS DESCRIPTIVAS. En las pruebas descriptivas se trata de definir las
propiedades del alimento y medirlas de la manera offetiva posible. Aqui no son
importantes la preferencias o aversiones de losegig no es tan importante saber si las
diferencias entre las muestras son detectadascseaioes su magnitud o intensidad de los
atributos de los alimentos, proporcionan mucha infésmacion acerca del producto que las
otras pruebas sin embargo son mas dificiles deaeakl entrenamiento de los jueces debe
ser mas intenso y monitorizado y la interpretadi@nlos resultados es ligeramente mas

laboriosa que en otros tipos de pruebas.

La mayoria de las investigaciones que se realimata eactualidad con el fin de encontrar
nuevos métodos sensoriales que proporcionen maymlidad y objetividad pertenecen a esta
clase de pruebas. Puede decirse que las posiletidad combinaciones de pruebas
discriminativas han sido agotadas, sin embargol eamapo de las pruebas descriptivas es

donde se llevan a cabo desarrollos novedosos. fstelsas son:

Calificacion con escalas no-estructuradas.

» Calificacién con escalas de intervalo

e Calificacién con escalas estandar

» Calificacién proporcional (estimacion de magnitud)
* Medicidén de atributos sensoriales con relacidieatpo
» Determinacion de perfiles sensoriales

» Relaciones psicofisicas.



CAPITULO 1l

METODOLOGIA

3.1. MATERIALES Y METODOS

A los turrones elaborados artesanalmente en Jd#pga les realizé un analisis sensorial, para
determinar el indice de aceptabilidad, compararsdotm tres marcas de turrones que se los
comercializan a nivel nacional, para lo cual sézation pruebas DISCRIMINATIVAS, en

este caso la Prueba de comparaciones mdltiples.

3.2. PRUEBAS DISCRIMINATIVAS DE COMPARACIONES

MULTIPLES .

Cuando se tiene que analizar nimero grande de muestras, en vez de llevab@roachas
comparaciones apareadas o pruebas triangulareposble efectuar la comparacion
simultanea de varias muestras, refiriéendolas astandar, patron o muestra de referencia, este
método se llama prueba de comparaciones multiptesyita muy Gtil para evaluar el efecto
de variaciones en una formulacion, la sustitudérmun ingrediente, la influencia del material
de empaque, las condiciones del proceso, esteetasbjeto de investigacion los turrones

elaborados artesanalmente en Jipijapa a los cslles ha designado como R.

Para realizar el andlisis sensorial de los turragleborados en Jipijapa se procedio de la

siguiente forma:



Se seleccionaron cuatro marcas diferentesurdenes elaborados con miel de abeja

y mani.

Cada muestra se codificé de tal manera que altiogpermitiera saber a que marca se

referia dicha muestra.

Se retiraron las etiquetas de cada una incluyemdodificada con R.

Se conformé un panel de catacion integrado pou&0@es, todos ellos semientrenados,

cuya tarea era comparar cada muestra con aquéhédecomo muestra de referencia

(R).

Cinco parametros de comparacion se aplicaron; ABARIA, AROMA, TEXTURA,

SABOR y CALIDAD GENERAL.

La catacion se realiz6 en horas de la mafiana dermgue los jueces no estuvieran

cansados.

Cada juez disponia de una hoja de evaluacion gdasanpr los resultados, para el
andlisis estadistico, estos resultados (de losiégeg) se tabularon y se proporciond la

calificacion para los diferentes parametros y nraestegun la siguiente escala:



Puntaje Descripcion

1 Muchisimo menos que R.

2 Mucho menos que R.

3 Moderadamente menos que R.
4 Ligeramente menos que R.

5 No hay diferencia con R.

6 Ligeramente mejor que R.

7 Moderadamente mejor que R.
8 Mucho mejor que R.

9 Muchisimo mejor que R

Tabla N°3.1.  Escala de puntuacion

Muestra | Cdbdigo
Nada

Ligera
Cualidad| 2 | Moderada
3 | Mucha
Muchisima

Significado de los resultados numéricos.
1 =*"MENOS” cualidad que R
2 ="“NADA" de diferencia comparada con R y tieneawaloracion de 5

3 ="MAYOR” cualidad que



3.3 DESCRIPCION DE LAS MUESTRAS:

La siguiente nomenclatura se uso para las difesentestras:

R = Turrén elaborado en JIPIJAPA
101= Turrén MACADEMIA
105= Turrén ESPANA ROJO

110= Turron ESPANA ESPECIAL

Se preparan las muestras de turrones, se las @iqaatos, colocando cédigos:

101, 105, 110, a las tres muestraggsiago se la representod con el codigo R.

» Se colocan las muestras en la mesa de observaciting su cartilla y un vaso con agua,

en el siguiente orden de izquierda 101, 105, 110 R.

» Se pide a los jueces que realicen sus anotaciamegatando las cualidades Apariencia,
Aroma, Sabor. Textura y Calidad General con la mtnaetestigo, en las escalas de

Menos, Igual o Mayor cualidad.

» Se pide también a los jueces que realicen comestparsonales sobre las muestras a

comparase y la muestra testigo.



* Se realiza un Anova para determinar la significamcitre los tratamientos o las muestras

a analizarse.

* Se determinan las condiciones de los resultados.

Los jueces dieron sus respuestas de acuerdo cuestionario que les fue presentado y los
valores que aparecen en la tabla correspondiesue eespuestas transformadas de la siguiente

manera.

1.- Cuando el juez indicé que no habia diferenciaedlatmuestra y el estandar, se le asigné a

dicha muestra la calificacién &e

2.- Si el juez dijo que la muestra era megpre el estandarse le puso a la muestra una
calificacion entre6 y 9 puntos 6 si la diferencia era ligerd,si era moderada3 si era mucha

y 9 si era muchisima).

3.- Si el juez dijo que la muestra era menos que R glio a la muestra una calificacion entre
1y 4 puntos (4 si la diferencia fue ligera, 3 @& fmoderada, 2 si era mucha y 1 si era

muchisima.



CAPITULO IV

EXPOSICION DE RESULTADOS

4.1 PRODUCTO TURRONES

4.1.1 ATRIBUTO: APARIENCIA

Con los resultados obtenidos de la tabulacion dmd#iz de los jueces, con relacion al

atributo Apariencia, se realiza el de Andlisisrdganza.

ANALISIS DE VARIANZA PARA VALORES SIGNIFICATIVOS

APARIENCIA

Determinacion de niveles

m=niveles de la
variable =3
n=numero de jueces =50

Determinacion de los grados de libertad (df)

dfv= df de lavariablem-1 = 2

dfj=df de los jueces n-1=49

dft=df de los totales m x n-1 =149
dfe=df del residual  dfv x dfj = 98



Tabla N°4.1

Analisis de Varianza - Atributo Apariencia

APARIENCIA
ANALISIS DE VARIANZA
Valor
Origen de las | Sumade | Gradosde| Promedio de critico para
variaciones | cuadrados | libertad | los cuadrados F Probabilidad F
Jueces 571,493 49 11,66313 3,01304 1,7E-06 1,48294366
Tratamiento 7,32 2 3,66 0,94552| 0,39199 |3,08920301
Error 379,347 98 3,870884
Total 958,16 149

F Calculado< F tablas = No hay efecto significativo

F Calculado > F tablas = Hay efecto signthaa

Se determina la significancia de cada fuente de viacion

3.013> 1482

0.94 6<

Valdra la pena determinar si el grupo de juecestesiendo un desempefio satisfactorio y en

3.089

Jueces

Tratamientos

Si hay sigaificia

No hay significancia

caso de no ser asi, sustituir al juez con maygahitidad en sus respuestas.

Es necesario establecer cual es la diferenciafisigtiva minima (D.M.S.), para lo cual se

aplica la prueba Tukey ( Snedecor, 1956).




Primeramente se calculan las medias para cadantesti®

APARIENCIA
101 105 110
Promedios 3,88 4,18 4,42

PRUEBA TUKEY (SNDECOR, 1956)

TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA
SIGNIFICATIVA MINIMA (DMS)
(orden descendente):

APARIENCIA
110 105 | 101 |
Promedios 4,42 4,18 3,88

Varianza estimada= 3.870088

Error

Estandar: s2, 3,8708
gV = A = 0,278237
n 50

Error Estandar= 0.278237



TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS

No. de tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
MINIMA

DMS=RESx E 0,937534

DMS=0.937

Se establece la diferencia entre las medias de cadaamiento.

Tabla N°4.2. Diferencia entre las Medias - Apaencia

DIFERENCIAS ENTRE LAS MEDIAS

110-105 : 4,42-4,18 0.24 |< 0,937 No hay diferencia signif.
110-101 : 4,42-3,88 0,54 |<0,937 No hay diferencia signif.
101-105 : 4,18-3,88 0,3 |<0,937 No hay diferencia signif.

Las diferencias entre las medias son menores qeMlS, por lo tanto no hay diferencia

significativa entre los jueces.



4.1.2. ATRIBUTO: AROMA

Con los datos obtenidos de la tabulacion de ladteefos de la matriz de evaluacion sensorial

de los jueces se construye la tabla de Andlisisadanza.

Tabla N°4.3 Analisis de varianza — atributo Aroma

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las| Sumade¢ | Grados de| Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados| libertad |los cuadrados F Probabilidad| paraF

Jueces 263,333333 49 5,37415 1,404045| 0,0782042 | 1,48294366

Tratamiento | 44,8933333 2 22,4467 5,864394| 0,0039298 | 3,08920301

Error 375,106667 98 3,82762

Total 683,333333 149

F Calculado < F tablas = No hay efecto sigaiivo

F Calculado > F tablas = Hay efecto signtiica

Se determina la significancia de cada fuente de vacion

Jueces

1,404 < 1,482 No hay significancia.

5864 > 3,089 Tratamientos Si hay significancia
Como el F calculado 5,864 es > eF de tablas 3,089 si hay significancia entre los

tratamientos, por lo tanto es necesario establea&@r es la diferencia significativa minima

(D.M.S.), para lo cual se aplica la prueba Tuk&nédecor, 1956).



Primeramente se calculan las medias para cadantesti®

ANALISIS DE VARIANZA PARA VALORES
SIGNIFICATIVOS

AROMA
Determinacion de niveles
m=niveles de la variable 3

n=numero de jueces 50

Determinacion de los grados de libertad (df)

dfv= df de la variable m-1=49
dfj=df de los jueces n-1=49
dft=df de los totales m X n-1=149
dfe=df del residual dfv x dfj=98
AROMA
101 105 110
Promedios 3,26 3,44 4,5

TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
MINIMA (DMS)

(orden descendente):

AROMA
| 110 105 101
Promedios 4,5 3,44 3,26
Error
estandar: S2 3,8276
€ =V omren g =0,2766
n 50

Error estandar= 0.2766



TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS

No. de

tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIMA

DMS=RES X ¢ 0,932142

DMS= 0,932142

DIFERENCIAS ENTRE LAS

MEDIAS

110-105 : 4,5-3,44 1,06>0,932
110-101 : 4,5-3,26 1,24>0,932
101-105 : 3,44-3,26 0,18<0,932

Entre las muestras 110 y 105 hay diferencia
Entre las muestras 110 y 101 hay diferencia

Entre las muestras 101 y 105 no hay diferencia

SI HAY DIFERENCIA
SIGNIF.

SI HAY DIFERENCIA
SIGNIF.

NO HAY DIFERENCIA
SIGNIF.



4.1.3 ATRIBUTO: TEXTURA

Con los resultados obtenidos de la tabulacion sieldos de la matriz de evaluacion sensorial

de los jueces, se realiza un analisis de Analesigadianza.

ANALISIS DE VARIANZA PARA VALORES
SIGNIFICATIVOS

TEXTURA
Determinacién de niveles

m=niveles de la variable 3
n=numero de jueces 50

Determinacion de los grados de libertad (df)

dfv= df de la variable m-1=49
dfj=df de los jueces n-1=49
dft=df de los totales m x n-1=149
dfe=df del residual dfv x dfj=98

Tabla N° 4.4 Analisis de varianza atributo — Tetura

ANALISIS DE

VARIANZA

Origen de las] Suma de¢ | Grados de| Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados| libertad |los cuadrado$ F Probabilidad para F

Jueces 442,106667 49 9,022585 | 1,901643| 0,00358 1,4829437

Tratamiento | 17,6933333 2 8,846667 | 1,864566| 0,160419 3,089203
Error 464,973333 98 4,744626

Total 924,773333 149

F Calculado < F tablas (valor critico paraaMo hay efecto significativo

F Calculado > F tablas (valor critico para Hay efecto significativo



Se determina la significancia de cada fuente de vacion
1,901 > 1,482 Jueces Si hay significancia.

1,864 < 3,089 Tratamientos Ny significancia.

En cuanto a los jueces valdra la pena determirel grupo esta teniendo un desempefio
satisfactorio y en caso de no ser asi, sustalijuez con mayor variabilidad en sus

respuestas.

Es necesario establecer cual es la diferenciafisigtiva minima (D.M.S.), para lo cual se

aplica la prueba Tukey ( Snedecor, 1956).

Primeramente se calculan las medias para cadentesii®

TEXTURA
101 105 110
Promedios: 3,42 3,88 4,26

TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIM A
(DMS)
(orden descendente):

TEXTURA

110 101 105




Promedios 4,26 3,42 3,88

Error estandar:
s2, 4,7446

R — =0,308
n 50

Error estandar: 0.308

TABLA DE RANGOS

ESTUDENTIZADOS
No. de tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
MINIMA

DMS =RES x ¢ = 1,03796

DMS=1,03796

DIRERENCIA ENTRE LAS MEDIAS

no hay diferenci
110-101 : 4,26 - 3,42 | 0,84 <1,037 signif.

no hay diferenci
110-105 : 4,26 - 3,88 | 0,38 <1,037 signif.

no hay diferenci
105-101 : 3,42 -3,88 | 0,46 <1,037 signif.

Comparando la diferencia de las medias con DM3ayadiferencia significativa.



4.1.4 ATRIBUTO: SABOR

Con los resultados obtenidos en la tabulacion siel&os de la matriz de evaluacion sensorial

realizada por los jueces, se construye la tabkanddisis de varianza.

Tabla N°4.5 Analisis de varianza atributo Sabor.

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las] Sumade¢ | Grados de| Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados| libertad | los cuadrados F Probabilidad| paraF

Jueces 197,307 49 4,026667 0,75065 0,866 1,482944

Tratamiento 3,64 2 1,82 0,33929 0,7131 3,089203

Error 525,693 98 5,364218

Total 726,64 149

F Calculado < F tablas (valor critico parafyo hay efecto significativo

F Calculado > F tablas (valor critico para Hay efecto significativo
Se determina la significancia de cada fuente de viacion
0,750 < 11,4829 Jueces No hay significancia.

0,336 < 3,089 Tratamientos o hay significancia

La F calculada es menor que la f de tabla tanta lparjueces, como para los tratamientos

Por lo tanto no hay diferencia significativa.



4.1.5 ATRIBUTO: CALIDAD GENERAL

Con los resultados obtenidos de la tabulacion siel&os de la matriz de evaluacién sensorial

realizada por los jueces (Calidad General) sstooye la tabla de Analisis de varianza.

Tabla N°4.6 Analisis de varianza atributo CalidadGeneral

ANALISIS DE VARIANZA

Origende las] Sumade¢ | Grados de | Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados| libertad los cuadrados F Probabilidad| paraF

Jueces 224,19333 49 4,5753741 1,66472 0,0166344 1,4829437

Tratamiento 0,6533333 2 0,3266667 0,11886 0,8880639 3,089203

Error 269,34667 98 2,7484354

Total 494,19333 149

F Calculado < F tablas (valor critico para=fyo hay efecto significativo

F Calculado > F tablas (valor critico para Hay efecto significativo

Se determina la significancia de cada fuente de vacion

1,6647 > 1,48294 Jueces Hay significancia.

0,1188 < 3,0892 Tratamientos No hay significancia



En cuanto a los jueces se debe determinar, si w@gogesta teniendo un desempeiio
satisfactorio y en caso de no ser asi, sustélijuez con mayor variabilidad en sus
respuestas.

Es necesario establecer cual es la diferenciafisigtiva minima (D.M.S.), para lo cual se
aplica la prueba Tukey ( Snedecor, 1956).

Primeramente se calculan las medias para cadentesii®

CALIDAD GENERAL

101 105 110
Promedios 3,06 3,00 3,16

TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA
SIGNIFICATIVA MINIMA (DMS)
(orden descendente):

CALIDAD GENERAL

\ 110 101 105
Promedios 3,16 3,06 3,00
Error estandar: % 2,7484
D p— N = 0,2344
n 50

Error estandar= 0.2344

TABLA DE RANGOS
ESTUDENTIZADOS



No. de tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98

RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
MINIMA

DMS =RES x ¢ = 0,789928
DMS= 0.789928
DIFERENCIAS ENTRE LAS
MEDIAS

110-101 :| 3,16 - 3,06| 0,1 <0,789 No hay diferencia signif.
110-105 :| 3,16 - 3,00| 0,16 <0,789 No hay diferencia signif.
105-101 :| 3,06 - 3,00| 0,06 <0,789 No hay diferencia signif.

Las diferencias entre las medias son menores qu&,0OMr lo tanto no hay diferencia
significativa.



RESUMEN ANOVA

Promedio
Sumade Grados de de los

Cualidad Variable cuadrado libertad  cuadrado F  Probabilidac Significancic
Apariencia Jueces 571,49 49,00 11,663 3,013 0,0000017 Si*
Tratamiento 7,32 2,00 3,660 0,946 0,3919921 No
Aroma Jueces 263,33 49,00 5,374 1,404 0,0782042 No
Tratamiento 4489 2,00 22,447 5,864 0,0039298 Si*
Textura Jueces 442,11 49,00 9,02 1,902 0,0035800 Si*
Tratamiento 17,69 2,00 8,85 1,865 0,1604192 No
Sabor Jueces 197,31 49,00 4,03 0,751 0,8660042 No
Tratamiento 3,64 2,00 1,82 0,339 0,7131125 No
Calidad
General Jueces 224,19 49,00 458 1,66 0,0166344 Si*
Tratamiento 0,65 2,00 0,33 0,12 0,8880639 No

*Valores son significativos con una probabilida@,85

TURRONES:

Marca yOriger Cualidad Significancia
TURRON

MACADEMIA Apariencia Sl
TURRON ESPANA ROJO

TURRON ESPANA ESPECIAL
TURRON

MACADEMIA Aroma Sl
TURRON ESPANA ROJO

TURRON ESPANA ESPECIAL
TURRON

MACADEMIA Textura Sl
TURRON ESPANA ROJO

TURRON ESPANA ESPECIAL
TURRON

MACADEMIA Sabor NO
TURRON ESPANA ROJO

TURRON ESPANA ESPECIAL
TURRON Calidad
MACADEMIA General Sli

TURRON ESPANA ROJO
TURRON ESPANA ESPECIAL




CAPITULO V

CONCLUSIONES

Con los resultados de la matriz de puntuacion e tin Analisis de Varianza para cada

atributo, tabulando dicha informacion, dando Igsigntes resultados:

» En las cartillas de evaluacion, se encuentran vhs@nes y comentarios claros sobre

la preferencia de los jueces hacia una muestraifispe

« En términos de puntaje, la muestra 110 que cornelpal turron de marca ESPANA

ESPECIAL, es la que recibe el mayor puntaje proonedal.

* Enla cualidad “Apariencia” no se presentaron teslals significativos , ni significancia
entre los tratamientos , ni en los jueces, se pgedeluir que las muestras son muy
parecidas al testigo y ademas las tres muestraemiea una consideracion menor en
apariencia comparadas con la testigo , entre éssmwuestras la que mas se acerca al
testigo es la muestra 110 que es la marca “Espsjiectal”, mientras que las otras dos
presentan una cualidad menor moderada comparadda estandar el turron artesanal

elaborado en Jipijapa.



En la cualidad “Textura “no se presento signifiGanas muestras son muy parecidas

con la testigo.

En cuanto a la cualidad “Aroma” se presentaronifsogimcia entre los tratamientos o
muestras, hay una diferencia minima significativatree las muestras 110 que
corresponde al turron ESPANOL ESPECIAL con la nmae$05, que corresponde a la
marca de turron ESPANOL ROJO, esto se debe a eue thani en mayor proporcion,
que hace que tenga mejor aroma, Entre la muesBa(E$PANOL ROJO) hay

diferencia significativa con la muestra 101 queregponde a al turron de marca

MACADEMIA

En la cualidad “Sabor” no hubo significancia enrtoaa jueces ni en tratamientos, por
lo tanto las tres marcas de turrones que se coalieasi en el mercado nacional son

muy parecias con la testigo.

En la cualidad “Calidad General” se encontr6 sigaifcia en cuanto a los jueces, no se
encontro en los tratamientos, al comparar los t@&$o$ de las diferencias entre las

medias de las muestras con el DMS, no se regigéxedcia significativa.

De los comentario generales de los jueces se pomuduir que les agradd mas la
muestra testigo y la que menos les agrado fue &strau101 que corresponde al turrén

de marca Macademia.

Como conclusiones generales se puede anotar quaueastras comparadas con la

testigo presentan cualidades menores en cuantpasie@cia, textura, sabor, calidad



general y solo en la cualidad aroma la muestragL&Oes la marca “Espafia especial”
presenta una cualidad mayor comparada con ladestego que es ligera, la muestra
testigo no lleva ningn aromatizante quimico, eareima natural del mani, pero en

todo caso los jueces prefieren el turrén artesasdificado como testigo



RECOMENDACIONES

Segun los resultados de la evaluacidn sensoridizada a los turrones elaborados
artesanalmente en JIPIJAPA, se determind que etributo AROMA hay una diferencia
minima, se tomara como referencia este atributa gealizar las correcciones necesarias en la

adicion de componentes y en la envoltura.

e La adicion de mani.

» EIl tipo de empaque, para darle una mejor presiéntac

Los TURRONES ELABORADOS ARTESANALMENTE EN JIPIJAPAresentan una
alternativa para la exportacion, el producto tieadecuada calidad microbiologica,

permitiendo una confiable elaboracion.
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ANEXOS
EVALUACION SENSORIAL

[\ o] 491 o] =X o RO PP Ot 1A+ te e ettt et et et et

Nombre del Producto:
En los platos frente a usted hay cuatro muesBas GURRONES.............cccovcvieieeniiiiiicmeeeee e para que las compare en
cuanto a: APARIENCIA, AROMA. SABOR Y CALIDAD GENERA

Una de las muestras estd marcada con R y lastietnes claves, pruebe cada una de las muestraspécelas con
R

Indique su repuesta a continuacién, marcando wuloiralrededor del nimero 1 para MENOS cualidadade
muestra que la referencia R, un circulo alredeébndmero 2 para IGUAL cualidad de la muestra guR ly un
circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidada muestra que la R.

Luego marque una X en la casilla frente a GRADDMFERENTE que nota la muestra respecto a Rsteidu
selecciona el nimero 2 entonces debera marcmadb de diferencia “NADA” , en cambio si ustedeselona 1
0 3 entonces debera marcar un grado de diferentia “LIGERA” hasta “MUCHISIMA” inclusive.

Mantenga el orden, por favor, al comparar: Prineenmpare APARIENCIA de las tres muestras con Regduel
AROMA, luego el SABOR, luego la TEXTURA vy finalmenka CALIDAD GENERAL.

Muestra
APARIENCIA
1 Nada Nada Nada E—
Ligera Ligera Ligera
2 Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha -
3 Muchisima Muchisima Muchisima = |———
AROMA
1 Nada Nada Nada E—
Ligera Ligera Ligera
2 Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha -
3 Muchisima Muchisima Muchisima = |———
TEXTURA
1 Nada Nada Nada e
Ligera Ligera Ligera
2 Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha -
3 Muchisima Muchisima Muchisima = |———
SABOR
1 Nada Nada Nada E—
Ligera Ligera Ligera
2 Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha -
3 Muchisima Muchisima Muchisima = |———
1 Nada Nada Nada E—
Ligera Ligera Ligera
2 Moderada Moderada Moderada
Mucha Mucha Mucha -
3 Muchisima Muchisima Muchisima = |———




Anexo N° 2

FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACION DE TURRO NES

litto
MIEL DE ABEJA
COGION mp.= 154 aC
\4 150 g claras de huevo
MEZCLADO <« 900 g miel de abeja
—
MOLDEADO Hostias
ENERIADO
CORTADO

M
EMPAQUETADO




ANEXO N°3 ANALISIS DE VARIANZA DE DOS FATORES CON UNA SOLA MUESTRA POR

GRUPO ATRIBUTO APARIENCIA
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza

1 3 15 5 0

2 3 20 6,66666667 0,33333333
3 3 18 6 7

4 3 26 8,66666667 0,33333333
5 3 8 2,66666667 0,33333333
6 3 11 3,66666667 1,33333333
7 3 8 2,66666667 4,33333333
8 3 7 2,33333333 0,33333333
9 3 19 6,33333333 14,3333333
10 3 9 3 4

11 3 16 5,33333333 6,33333333
12 3 4 1,33333333 0,33333333
13 3 8 2,66666667 8,33333333
14 3 13 4,33333333 1,33333333
15 3 6 2 1

16 3 8 2,66666667 4,33333333
17 3 15 5 0

18 3 4 1,33333333 0,33333333
19 3 3 1 0

20 3 15 5 0

21 3 9 3 3

22 3 15 5 0

23 3 3 1 0

24 3 11 3,66666667 14,3333333
25 3 14 4,66666667 12,3333333
26 3 25 8,33333333 1,33333333
27 3 5 1,66666667 0,33333333
28 3 20 6,66666667 10,3333333
29 3 17 5,66666667 1,33333333
30 3 15 5 0

31 3 15 5 0

32 3 9 3 0

33 3 12 4 19

34 3 11 3,66666667 5,33333333
35 3 12 4 3

36 3 9 3 3

37 3 9 3 4

38 3 18 6 1

39 3 15 5 13

40 3 9 3 3

41 3 15 5 0

42 3 6 2 0

43 3 15 5 0

44 3 3 1 0

45 3 18 6 19

46 3 14 4,66666667 12,3333333
47 3 25 8,33333333 1,33333333
48 3 5 1,66666667 0,33333333
49 3 20 6,66666667 10,3333333
50 3 17 5,66666667 1,33333333

101 50 194 3,88 7,25061224

105 50 209 4,18 5,33428571




110 50 ‘ 221 ‘ 4,42 6,82

ANEXO N° 4 ANALISIS DE VARIANZA CON UNA ®LA MUESTRA POR GRUPO
ATRIBUTO TEXTURA

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
1 3 8 2,666667 0,333333
2 3 10 3,333333 6,333333
3 3 13 4,333333 8,333333
4 3 12 4 7
5 3 8 2,666667 8,333333
6 3 11 3,666667 9,333333
7 3 14 4,666667 8,333333
8 3 7 2,333333 5,333333
9 3 3 1 0
10 3 3 1 0
11 3 13 4,333333 17,33333
12 3 17 5,666667 6,333333
13 3 19 6,333333 9,333333
14 3 18 6 3
15 3 15 5 0
16 3 14 4,666667 2,333333
17 3 9 3 0
18 3 11 3,666667 9,333333
19 3 11 3,666667 21,33333

20 3 9 3 12

21 3 12 4 0

22 3 12 4 0

23 3 15 5 13

24 3 23 7,666667 5,333333
25 3 15 5 16

26 3 8 2,666667 1,333333
27 3 6 2 0

28 3 9 3 1

29 3 3 1 0

30 3 3 1 0

31 3 17 5,666667 1,333333
32 3 21 7 1

33 3 2 1

34 3 6 2 1

35 3 10 3,333333 0,333333
36 3 14 4,666667 0,333333
37 3 9 3 4

38 3 22 7,333333 4,333333
39 3 11 3,666667 5,333333
40 3 9 3 4

41 3 3 1 0

42 3 3 1 0

43 3 13 4,333333 17,33333
44 3 17 5,666667 6,333333
45 3 19 6,333333 9,333333




ATRIBUTO AROMA

46 3 18 6 3
47 3 15 5 0
48 3 14 4,666667 2,333333
49 3 9 3 0
50 3 11 3,666667 9,333333
101 50 171 3,42 3,922041
105 50 194 3,88 6,883265
110 50 213 4,26 7,706531
ANEXO N° 5 ANALISIS DE VARIANZA CON UNA ®LA MUESTRA
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
1 3 15 5 7
2 3 11 3,666667 5,33333333
3 3 14 4,666667 12,3333333
4 3 5 1,666667 1,33333333
5 3 15 5 0
6 3 14 4,666667 12,3333333
7 3 3 1 0
8 3 13 4,333333 8,33333333
9 3 6 2 0
10 3 8 2,666667 2,33333333
11 3 15 5 3
12 3 14 4,666667 0,33333333
13 3 10 3,333333 1,33333333
14 3 11 3,666667 5,33333333
15 3 7 2,333333 5,33333333
16 3 12 4 0
17 3 15 5 3
18 3 6 2 1
19 3 10 3,333333 10,3333333
20 3 15 5 0
21 3 11 3,666667 5,33333333
22 3 17 5,666667 8,33333333
23 3 11 3,666667 0,33333333
24 3 9 3 1
25 3 3 1 0
26 3 10 3,333333 1,33333333
27 3 9 3 4
28 3 13 4,333333 16,3333333
29 3 12 4 3
30 3 8 2,666667 4,33333333
31 3 12 4 7
32 3 21 7 1
33 3 3 1 0
34 3 15 5 0
35 3 13 4,333333 1,33333333
36 3 13 4,333333 1,33333333
37 3 11 3,666667 14,3333333
38 3 8 2,666667 4,33333333
39 3 17 5,666667 9,33333333
40 3 15 5 9
41 3 15 5 0
42 3 11 3,666667 5,33333333
43 3 17 5,666667 8,33333333




44 3 11 3,666667 0,33333333
45 3 9 3 1
46 3 3 1 0
47 3 10 3,333333 1,33333333
48 3 9 3 4
49 3 13 4,333333 16,3333333
50 3 12 4 3
101 50 163 3,26 3,09428571
105 50 172 3,44 5,02693878
110 50 225 4,5 4,90816327

AnexoN° 6 Andlisis de varianza de dos factomsuna sola muestra por Atributo:
Sabor

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
1 3 9 3 0
2 3 10 3,333333 6,33333
3 3 17 5,666667 16,3333
4 3 21 7 3
5 3 11 3,666667 21,3333
6 3 14 4,666667 14,3333
7 3 16 5,333333 6,33333
8 3 9 3 12
9 3 4 1,333333 0,33333
10 3 4 1,333333 0,33333
11 3 8 2,666667 2,33333
12 3 13 4,333333 9,33333
13 3 11 3,666667 5,33333
14 3 10 3,333333 4,33333
15 3 10 3,333333 4,33333
16 3 10 3,333333 0,33333
17 3 8 2,666667 0,33333
18 3 3 1 0
19 3 10 3,333333 16,3333
20 3 14 4,666667 16,3333
21 3 10 3,333333 1,33333
22 3 9 3 1
23 3 15 5 13
24 3 10 3,333333 1,33333
25 3 6 2 1
26 3 10 3,333333 0,33333
27 3 11 3,666667 14,3333
28 3 9 3 1
29 3 11 3,666667 5,33333
30 3 9 3 3
31 3 9 3
32 3 6 2 1
33 3 6 2 1
34 3 6 2 1
35 3 9 3 0
36 3 11 3,666667 0,33333
37 3 15 5 16
38 3 7 2,333333 5,33333
39 3 9 3 0




AnexoN° 7

40 3 6 2 1
41 3 14 4,666667 16,3333
42 3 10 3,333333 1,33333
43 3 9 3 1
44 3 15 5 13
45 3 10 3,333333 1,33333
46 3 6 2 1
47 3 10 3,333333 0,33333
48 3 11 3,666667 14,3333
49 3 9 3 1
50 3 8 2,666667 4,33333
101 50 157 3,14 4,44939
105 50 165 3,3 5,19388
110 50 176 3,52 5,11184
Analisis de varianza Atributo: CALIDADEBIERAL
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
1 3 9 3 0
2 3 3 1 0
3 3 13 4,3333333 8,33333
4 3 7 2,3333333 5,33333
5 3 15 5 3
6 3 6 2 1
7 3 16 5,3333333 0,33333
8 3 22 7,3333333 1,33333
9 3 4 1,3333333 0,33333
10 3 3 1 0
11 3 10 3,3333333 0,33333
12 3 4 1,3333333 0,33333
13 3 11 3,6666667 21,3333
14 3 5 1,6666667 0,33333
15 3 9 3 1
16 3 9 3 0
17 3 6 2 1
18 3 5 1,6666667 1,33333
19 3 12 4 3
20 3 12 4 0
21 3 7 2,3333333 1,33333
22 3 14 4,6666667 14,3333
23 3 9 3 0
24 3 10 3,3333333 4,33333
25 3 6 2 1
26 3 9 3 0
27 3 10 3,3333333 4,33333
28 3 11 3,6666667 5,33333
29 3 11 3,6666667 5,33333
30 3 9 3 4
31 3 10 3,3333333 2,33333
32 3 17 5,6666667 1,33333
33 3 7 2,3333333 1,33333
34 3 6 2 1
35 3 10 3,3333333 0,33333
36 3 5 1,6666667 0,33333




37 3 9 3 1

38 3 10 3,3333333 0,33333

39 3 5 1,6666667 1,33333

40 3 10 3,3333333 2,33333

41 3 7 2,3333333 1,33333

42 3 14 4,6666667 14,3333

43 3 9 3 0

44 3 10 3,3333333 4,33333

45 3 6 2 1

46 3 9 3 0

47 3 10 3,3333333 4,33333

48 3 11 3,6666667 5,33333

49 3 9 3 4

50 3 10 3,3333333 0,33333

101 50 153 3,06 3,07796

105 50 150 3 2,81633

110 50 158 3,16 4,17796

TABLA N°8
PUNTUACION POR ATRIBUTO Y MUESTRAS DE LOS DIFERENTES JUECES PRODUCTO- TURRONES
APARIENCIA AROMA TEXTURA
MUESTRAS MUESTRAS MUESTRAS
JUECES 101 | 105 110 101 105| 110 101 105 110

1 5 5 51 8 4 3/ 1 3 2 3
2 6 7 712 1 5 5] 2 3 1 6
3 9 5 4] 3 5 1 8] 3 6 6 1
4 9 8 9] 4 3 1 11 4 5 1 6
5 3 2 315 5 5 5|5 1 6 1
6 3 5 3] 6 5 8 116 1 7 3
7 1 5 207 1 1 117 3 3 8
8 2 3 2| 8 1 6 6| 8 5 1 1
9 2 9 8] 9 2 2 219 1 1 1
10 1 5 3[10 4 1 3]10 1 1 1
11 5 8 3/11 4 4 7111 3 1 9
12 1 2 1]12 4 5 5|12 3 8 6
13 1 1 6|13 4 4 2113 3 9 7
14 3 5 5[/14 5 1 5|14 5 5 8
15 3 1 2115 1 1 5]15 5 5 5
16 1 5 2116 4 4 4116 5 6 3
17 5 5 5(17 3 6 6|17 3 3 3
18 1 1 2|18 3 1 2|18 7 1 3
19 1 1 1]19 1 7 2119 1 9 1
20 5 5 5[20 5 5 5]20 1 7 1
21 2 2 5[21 1 5 5]21 4 4 4
22 5 5 5[22 4 9 4122 4 4 4
23 1 1 1123 4 3 4123 4 2 9
24 8 1 2|24 4 2 3|24 5 9 9
25 1 5 8|25 1 1 1|25 5 1 9
26 7 9 9126 4 2 4126 2 4 2
27 2 2 1127 3 1 5|27 2 2 2
28 8 3 928 2 2 928 2 3 4
29 7 5 5]29 2 5 5|29 1 1 1
30 5 5 5]30 2 1 5|30 1 1 1
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TABLA N°9




27 1 2 8 27 5 4 1
28 2 3 4 28 1 5 5
29 5 1 5 29 1 5 5
Promedio
Sumade  Gradosde delos
Cualidad Variable cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad  Significancia
Apariencia Jueces 571,49 49,00 11,663 3,013 0,0000017 Si*
30 2 5 2 30 5 3 1
31 5 3 1 31 5 2 3
32 3 2 1 32 5 7 5
33 3 2 1 33 3 3 1
34 3 2 1 34 3 2 1
35 3 3 3 35 4 3 3
36 3 4 4 36 2 2 1
37 9 5 1 37 2 3 4
38 1 5 1 38 4 3 3
39 3 3 3 39 1 1 3
40 1 2 3 40 5 2 3
41 4 9 1 41 3 1 3
42 2 4 4 42 3 2 9
43 3 2 4 43 3 3 3
44 4 2 9 44 5 1 4
45 2 4 4 45 1 2 3
46 1 2 3 46 3 3 3
47 3 3 4 47 5 4 1
48 1 2 8 48 1 5 5
49 2 3 4 49 5 3 1
50 2 1 5 50 4 3 3
3.06 3.00 3.16

RESUMEN ANOVA



Tratamiento 7,32 2,00 3,660 0,946 0,3919921 No
AURRONES: Jueces 263,33 49,00 5,374 1,404 0,0782042 No
vhialaniento 44,89 Cu2i08d 22, %ignifu8héia0,0039298  Si*
Textura TURREXNS 442,11 49,00 9,02 1,902 0,0035800 Si*
MAGK Dt 17,69 Ap2ridhcia 8815 1,865 0,1604192 No
Sabor TURRENYSESPANZ, RIOJO9,00 4,03 0,751 0,8660042 No
TURROIEESPANA ESPECADL 1,82 0,339 0,7131125 No
Calidad TURRON
General MACAEEMIA 224,19 AAH 4418 1,66 0,0166344 Si*
TURRONESPANA,50JO 2,00 0,33 0,12 0,8880639 No
TURRON ESPANA ESPECIAL

TURRON
MACADEMIA Textura Sl

* Valores sonPigRIRQNVESFANARMIBDbIlidad < 0,05
TURRON ESPANA ESPECIAL

TURRON
MACADEMIA Sabor NO

TURRON ESPANA ROJO
TURRON ESPANA ESPECIAL

TURRON Calidad
MACADEMIA General Sl

TURRON ESPANA ROJO
TURRON ESPANA ESPECIAL

TABLA DE RANGOS “ESTUDENTIZADOS” SIGNIFICATIVOS PAR UN NIVEL DEL
5%

NUMERO DE TRATAMIENTOS

GRADOS

DE 2 3 4 5 6 7 8

LIBERTAD
1 18.0 26.7 32.8 37.2 40.5 43.1 45.4
2 6.09 8.28 9.80 10.89 11.73 12.45 13.03
3 4.50 5.88 6.83 7.51 8.04 8.47 8.85
4 3.93 5.00 5.76 6.31 6.73 7.06 7.35
5 3.61 4.34 5.18 5.64 5.99 6.28 6.52
6 3.46 4.16 4.90 5.31 5.63 5.89 6.12




7 3.34 4.04 4.68 5.06 5.35 5.59 5.80
8 3.26 3.95 4.53 4.89 5.17 5.40 5.60
9 3.20 3.88 4.42 4.76 5.02 5.24 5.43
10 3.15 3.82 4.33 4.66 4.91 5.12 5.30
11 3.11 3.77 4.26 5.58 4.82 5.03 5.20
12 3.08 3.73 4.20 451 4.75 4.95 5.12
13 3.06 3.70 4.15 4.66 4.69 4.88 5.05
14 3.03 3.67 411 4.41 4.64 4.83 4.90
15 3.01 3.65 4.08 4.37 4.59 4.78 4.94
16 3.00 3.62 4.05 4.34 4.56 4.74 4.90
18 2.98 3.61 4.02 431 4.52 4.70 4.86
18 2.97 3.59 4.00 4.28 4.49 4.67 4.83
19 2.96 3.58 3.98 4.26 4.47 4.64 4.79
20 2.95 3.53 3.96 4.24 4.45 4.62 4.77
24 2.92 3.48 3.90 4.17 4.37 4.54 4.68
30 2.89 2.89 3.84 411 4.30 4.46 4.60
40 2.86 3.44 3.79 4.04 4.23 4.39 4.52
60 2.83 3.40 3.74 3.68 4.16 4.31 4.44
120 2.80 3.36 3.69 3.92 4.10 4.24 4.36
0 2.77 3.32 3.63 3.86 4.03 4.17 4.29




