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I. INTRODUCCION

Existe una gran variedad de formas de transformar la leche de cabra en
diferentes productos, de los que podemos mencionar varios tipos de quesos,
helado, yogurt y cajeta. Por los grandes beneficios que se encuentran en la leche
de cabra es recomendable potenciar su consumo, especialmente en aquellas
personas que presentan alergia, intolerancia a la leche de vaca, problemas de
mala absorcién, etc. Destacando especialmente que sus propiedades nutritivas

superan a las de la leche de vaca. (11)

La leche de cabra constituye una alternativa alimenticia; tiene una mayor
cantidad de grasa (4%) que la de vaca (3.5%), la principal diferencia no radica en

la cantidad sino en la calidad de la misma. (2)

El tamafio promedio de los glébulos grasos de la leche de cabra es cercana
a 2 micrometros, comparados con los 2 %2 a 3 %2 micrémetros para la leche de
vaca, esta es la razén por la que los gldbulos al estar dispersos son degradados
mas facilmente por las enzimas digestivas, por lo tanto la velocidad de digestién
es mayor, de igual manera la leche de cabra es rica en calcio, fosforo, zinc y
selenio, micronutrientes esenciales para la defensa y antioxidantes para la
prevencién de enfermedades neurodegenerativas. (8,17)

La leche de cabra usualmente se consume en forma fluida, no pasteurizada,
0 en forma de queso fresco, existen también otras formas de consumir leche de
cabra como kefir y cajeta. La cajeta se distingue por su alto valor energético,
debido a la gran cantidad de azucar, asi mismo, proporciona proteinas utiles en la

formacion de musculo y calcio. (10,12)



il. HIPOTESIS

Los saborizantes naturales no afectan el nivel de agrado de la cajeta a base de

leche de cabra en términos de color, olor, textura y sabor.



ll. OBJETIVOS

3.1 Obijetivo general

e Generar informacion sobre el uso de saborizantes naturales en la

elaboracién de cajeta a base de leche de cabra.

3.2 Objetivos especificos

e Determinar el porcentaje de aceptacidn de la cajeta a base leche de

cabra elaborada con dos saborizantes naturales de café y nuez.

e Evaluar el nivel de agrado de los saborizantes naturales, café y nuez en

la elaboracién de cajeta, en términos de color, olor, textura y sabor.

e Determinar el costo de elaboracion de la cajeta con saborizantes

naturales.



IV. REVISION DE LITERATURA

4.1 Caracteristicas de la leche de cabra

La leche de cabra se distingue por ser un reconstituyente de la flora
intestinal, posee altas cualidades como neutralizante de la acidez, es muy utilizada
para personas que padecen de Ulceras estomacales, gastritis, entre otros. Esta
presenta menor nivel de colesterol entre un 30% y 40% menos que la leche de
vaca. Otra caracteristica importante es el contenido de grasa tipo omega 6 (no
almacena en el tejido adiposo) por lo tanto se convierte en un producto importante
para la prevencion de la diabetes y arteriosclerosis u otras afecciones

cardiovasculares. (1)(5)
4.2 Composicion de la leche de cabra

La leche de cabra es un lacteo compuesto fundamentaimente por agua.
Tiene un bajo aporte cal6rico debido a la cantidad de hidratos de carbono y grasas
que contiene. Aporta proteinas de muy buena calidad. En cuanto a vitaminas y
minerales la leche de cabra destaca en calcio y vitamina D, estas son sustancias
esenciales para la formacion de huesos que ayuda a prevenir enfermedades como
la osteoporosis. También contiene un aporte destacado de vitamina B2 o

riboflavina y de vitamina A. (7)(12)

Cuadro No. 1 Composicién de la Leche de Cabra

Proteina (g) 3.3
Caseina(g) 2.5
Lactoalbumina (g) 0.4
Grasa (g) 4.1
Lactosa (g) 3.8
Valor Calérico (Kcal) 76

Fuente: Dias, 1939



4.3 Definicién de cajeta

La cajeta es un subproducto de la leche que se diferencia por su sabor
dulce, se elabora a base de leche de cabra con adicionamiento de glucosa, al
someter la mezcla a coccion se produce la reaccion de caramelizacion, esta es la
responsable de darle el color caracteristico a la cajeta. Se distingue por tener una
consistencia espesa y con aroma agradable. En el cuadro 2 se describe la

composicion promedio de la cajeta. (13)

Cuadro No. 2 Composicion de la Cajeta

Nutriente g/50g
Grasa 3.0
Carbohidratos 26.0
Proteinas 2.0
Fibra 0.0
Colesterol (mg) 2
Energia (Kcal) 140

Fuente: Matossian, 2004

4.4 Definicién de saborizante

Se define como preparados de sustancias que contienen los principios
aromaticos, extraidos de la naturaleza (vegetal), capaces de actuar sobre los
sentidos del gusto y del olfato, ya sea para reforzar el propio o transmitiéndole
un sabor y/o aroma determinado, tomando en cuenta que son sustancias
utilizadas principalmente para afiadir sabor, por lo tanto no realizan un aporte

nutricional, (9).
4.4.1 Café

El saborizante de café posee una fuerte y agradable fragancia quemada,
amarga y dulce. Ei sabor global dei café es generado por el producto después de

dorar los granos de café (9).



4.4.2 Nuez

Las nueces maduras tienen un sabor crujiente, y su fuerte sabor aromatico

es generado cuando se les hornea o calienta de otra manera, (9).

4.4.3 Estudios realizados

En otras investigaciones se evalta el nivel de agrado de cajetas bajas en
carbohidratos, se dividié en diez muestras diferentes de cajeta con diferentes

conservadores, en la cual se le agrego canela y vino. (16)



V. MATERIALES Y METODOS

5.1 LLocalizacion

El experimento se llevé a cabo en la Unidad de Elaboracién de Subproductos
Lacteos, ubicado en la Granja Experimental de la Facultad de Medicina Veterinaria

y Zootecnia.

La evaluacién sensorial se realizd en las instalaciones del edificio M6 en el
Laboratorio de Agroindustria de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de
la Universidad San Carlos de Guatemala, la cual se encuentra dentro de la zona
de vida “Bosque humedo subtropical templado” a una altura de 1,490 msnm, con
temperaturas de 20 a 26 °C y una precipitacion pluvial que oscila entre 1,100 a
1,345 mm/afo (6).

5.2 Materiales y equipo

5.2.1 Recurso humano

e Estudiante investigador
e Asesores del estudio

e Panelistas

5.2.2 insumos y materiales para la realizacion de la cajeta

s Leche

e Azucar

e Bicarbonato
e Glucosa

e Nuez (Juglans regia)



e Cafe (Coffea arabica)
e Agua pura

e Galleta soda

e Estufa de gas

e Ollas

e Paletas

e Miserables

e Pesa digital

e Recipientes para la degustacién

5.2.3 Materiales para la prueba de nivel de agrado

e Vasos plasticos

e Cucharas plasticas
e Servilletas

e (Camara fotografica

e Boleta para recopilar informacion

5.3 Metodologia

5.3.1 Fabricacion de cajeta

La elaboracion de la cajeta se realizo de la forma como se describe en la figura
No.1



Figura No.1 Pasos para la elaboracién de cajeta

-Filtracion: se verti6 a leche fluida, sobre un colador limpio para efiminar cualquier fipo de
particula que pueda contaminar la cajeta.

-*<

+Se colocd la leche de cabra en una olla, por cada fitro de leche se le agregt 226gr de azlcar.

«Se agregé 1grde bicafhanamﬁﬁrcada Jltde iecﬁé‘?,f pmmﬁese coincoea ebullcion

de;oafuegoaim haﬁaquaeapeso ¥ obtuvoun color aimendra, uegoseagregclagucosa
&N reiacwn 4539: de: g!ucosa por cada Sit deleche.

F

Se ag?egé “m grdel ‘sééorizaﬁie porcada iro de !e?:he, fespecﬁvamenie a cada ratamiento.

TS

“+Se continud a fuegolento, durante varias horas hasta quie espeso.

Al espasar, se refir6 el fuega y Se dej6 enfriar luego se procedi6 a envasar.

Fuente: Biblioteca Digital (5)

54 Fase experimental

Esta se realizé en base a las siguientes pruebas:

5.4.1 Prueba de preferencia

Esta prueba nos permitié conocer como es apreciada la muestra por los
panelistas. La preferencia de un producto no solo depende de la impresion
agradable o desagradable, sino también de codmo se percibe [a muestra en base a

todos los sentidos. (4)

5.4.2 Prueba de nivel de agrado- Escala Hedonica

Su objetivo es localizar el nivel de agrado o desagrado que provoca una

muestra especifica. Se utiliza una escala no estructurada (también llamada escala



hedénica), sin mayores descriptores que los extremos de la escala, en los cuales
se puntualiza las caracteristicas de agrado. Esta escala debe contar con un

indicador del punto de indiferencia a la muestra. (1,6).

El desarrolio de este experimento se realizé mediante la degustacion, se
proporciond una muestra de cada una de las cajetas a 30 panelistas no
especializados, comprendidos de los primeros 3 afios de la carrera de Veterinaria
y Zootecnia, en un rango de edad de 18 a 23 afios, a quienes se les brindé una

boleta que contenia una escala hedénica y una prueba de preferencia.

La cajeta fue ofrecida en recipientes plasticos con aproximadamente 15 ml
del producto terminado e identificado con un codigo especifico, asi mismo se les
proporciond un vaso de agua pura, una galleta soda para eliminar el sabor de la

muestra degustada. (3, 4)

Se le pidi6é a los panelistas que midieran el nivel de agrado o desagrado con
respecto a la cajeta a través de una escala numeérica que se encuentra explicada
en la encuesta (ver anexo No.2), se utilizé la escala heddnica para estudiar el nivel

de agrado del alimento, la cual se detalla a continuacion. (Cuadro No.3)

Cuadro No. 3 Escala Hedénica

Escala Cddigo
Disgusta mucho 5
Disgusta 4
Indiferente 3
Gusta 2
Gusta Mucho 1

Fuente: REDVET, revista Electrénica de Veterinaria

5.5 Distribucion de los tratamientos

Este trabajo se realiz6 mediante el disefio de bloques al azar, con tres

tratamientos y treinta repeticiones, donde cada panelista fue una unidad experi-
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mental.
Los tratamientos se evaluaron de la siguiente manera:

Cuadro No. 4 Distribucion de Tratamientos

Tratamiento Descripcion
1 Cajeta sin saborizante
2 Cajeta con saborizante de nuez
3 Cajeta con saborizante de café

Fuente: Elaboracion propia

5.6 Analisis estadistico
5.6.1 Prueba no paramétrica de Friedman

Los resultados obtenidos medianie la prueba de nivel de agrado fueron
analizados mediante la prueba de Friedman, debido a que ésta es especifica para

variables cuantitativas discretas.

El modelo matematico es el siguiente:

X = 12 ZRe:-3HK+1)
HK({K+1)
Dénde:
X?r = estadistico calculado del analisis de varianza por rangos de Friedman.
H = numero de hileras.
K = nimero de columnas.
2 Rc2 = suma de rangos por columnas al cuadrado.

5.6.2 Determinacion de costos

Se evaluaron los costos de cada uno de los tratamientos en base a presu-

puesto preliminar, con el objetivo de conocer cual de los tratamientos tiene el

menor costo.

11



VI. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1Resultados obtenidos de las pruebas sensoriales

A continuacion en el cuadro No.5 se presentan los resultados obtenidos de

los tres tratamientos evaluados.

Cuadro No. 5 Resultados de las Caracteristicas Sensoriales

Tratamiento Color Olor Textura Sabor
1* 1.95b 1.87 a 1.78 a 2.05b
2% 2.63c 2.37b 267D 2.23b
K il 142 a 1.77 a 1.55a 1.72a

Nota: Distintas letras demuestran diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia

Nota: *Cajeta sin sabonzante, ** Cajeta con saborizante de nuez, **Cajeta con saborizante de café

Cuadro No. 6 Variable Color

Tratamiento Color

Cajeta con saborizante de café 142 a
Cajeta sin saborizante 1.95b
Cajeta con saborizante de nuez 263c¢c

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo con el analisis estadistico de Friedman se obtuvo un valor de
P<0.0001, en base a esto se observd que si existe diferencia significativa entre los
tres tratamientos. El tratamiento con saborizante de café fue superior, seguido por

el tratamiento sin saborizante ambos ubicados entre gusta mucho y gusta, por

titimo el tratamiento con saborizante de nuez ubicado entre gusta e indiferente.

Este resultado es similar al trabajo de investigacién realizada por Valenzuela

(2010), en donde se observod la preferencia del jarabe de pulpa de café con un

color mas obscuro con respecto a los demas tratamientos.
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Cuadro No. 7 Variable Olor

Tratamiento Olor

Cajeta con saborizante de café 1.77 a
Cajeta sin saborizante 1.87 a
Cajeta con saborizante de nuez 237b

Fuente: Elaboracién propia

En los resultados de la prueba de Friedman, se obtuvo el valor de P<0.0042,
en base a esto se observé que no existe diferencia significativa entre los
tratamientos de cajeta sin saborizante y la cajeta con saborizante de café, se

ubicaron entre gusta mucho y gusta.

Por los rangos obtenidos, si se encontré diferencia significativa entre la
cajeta con saborizante de nuez ubicado entre gusta e indiferente con respecto a

los otros dos tratamientos.

Cuadro No. 8 Variable Textura

Tratamiento Textura
Cajeta con saborizante de café 1.55a
Cajeta sin saborizante 1.78 a
Cajeta con saborizante de nuez | 267b

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a los resultados de {a prueba de Friedman se obtuvo un valor de
P<0.0001, por lo que se observé que no existe diferencia significativa entre los
tratamientos de cajeta sin saborizante y la cajeta con saborizante de café ambos
ubicados entre la escala gusta mucho y gusta, siendo este ultimo superior, sin
embargo, si se encontro diferencia significativa entre la cajeta con saborizante de

nuez ubicado entre gusta e indiferente con respecto a los otros dos tratamientos.
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Cuadro No. 9 Variable Sabor

Tratamiento Sabor

Cajeta con saborizante de café 1.72 a
Cajeta sin saborizante 2.05b
Cajeta con saborizante de nuez 223b

Fuente: Elaboracion propia

Segun los resultados de la prueba de Friedman se obtuvo un valor de
(P<0.0701)por lo que no se encontrd diferencia significativa entre los tratamientos
de cajeta sin saborizante y la cajeta con saborizante de nuez ambos ubicados
entre gusta e indiferente, no obstante se encontrd diferencia significativa entre el
tratamiento de cajeta con saborizante de café ubicado entre gusta mucho y gusta,

con respecto a los otros dos tratamientos, siendo este el superior.

6.2 Aceptacion general

El tratamiento con mayor aceptacion fue el tratamiento con saborizante de
café, como se observa en el cuadro No.10, seguido por el tratamiento sin

saborizante, por ultimo el tratamiento con saborizante de nuez.

Cuadro No. 10 Resultados de Aceptacion General

Tratamientos No. Panelistas | Porcentaje de
aceptacion
Cajeta sin saborizante 9 30%
Cajeta con saborizante de nuez 4 13%
Cajeta con saborizante de café 17 57%

Fuente: Elaboracién propia

Como se observa en el cuadro No. 10 el porcentaje de aceptacién determina
gue independientemente de las variables medidas, el tratamiento superior es el de

cajeta con saborizante de café.
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Esto lo podemos comparar con el estudio realizado por Valenzuela, M (2010)
donde se observd mayor aceptacion al jarabe de sacarosa con pulpa de café
saborizado con café instantaneo en comparacion con el de vainilla y el jarabe sin

saborizante.

6.3 Determinacion de costos

Todos los gastos correspondientes a la elaboracion de este estudio, se

presentan en el cuadro No.11, los cuales fueron sufragados por el sustentante.

Cuadro No. 11 Determinacion de Costos por Tratamiento

Cantidad Precio
Materiales Por Unitario T1 T2 T3
Tratamiento (Q)

Leche de cabra(it) 2 Q12.00 Q24.00 | Q24.00 | Q24.00
Azucar (gr) 453.6 Q4.50 Q4.50 Q4.50 Q4.50
Glucosa (gr) 226.8 Q4.00 Q4.00 Q4.00 Q4.00
Bicarbonato (gr) 1 Q0.50 Q0.50 Q0.50 Q0.50
Nuez (gr) 226.8 Q32.00 - Q.32.00 -
Café (Ib) 226.8 Q25.00 - - Q12.50
Energia Q5.00 Q5.00 Q5.00 Q5.00
TOTAL Q38.00 | Q70.00 Q50.50

Fuente: Elaboracion propia

En base a los costos de produccion, podemos determinar que el tratamiento
tres resulto ser mas econémico. Este mismo fue el mejor calificado en cuanto a la
escala hedonica y la prueba de preferencia, en comparaciéon con el tratamiento

uno y dos.
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VIl. CONCLUSIONES

En base a las condiciones que se realiz6 el presente trabajo podemos

concluir que:

® Con respecto a los resultados obtenidos se rechaza la hipotesis planteada
debido a que si se encontré diferencia significativa entre tratamientos con

respecto al nivel de agrado en términos de color, olor, textura y sabor.

® En base a los resultados obtenidos se puede definir que el 57% de los
panelistas eligieron la cajeta con saborizante de café, el 30% prefiri6 la cajeta
sin ningun saborizante y por Gltimo el 13 % eligio la cajeta con saborizante de
nuez. Por tanto se concluye que existe mayor aceptacion para la cajeta con

saborizante de café.

e Segun la prueba de Friedman el rango promedio del nivel de agrado del
tratamiento con saborizante de nuez es de 2.48, seguido por el tratamiento
sin saborizante con 1.92 y por ultimo el mejor calificado, el tratamiento con
saborizante de café con 1.62, por lo que se concluye que por los promedios
obtenidos el tratamiento con saborizante de café es el mejor calificado y

aceptado por los panelistas.
e De acuerdo a los costos de produccion, la cajeta con saborizante de café es

mas barata y mejor aceptada que en comparacion de la cajeta con

saborizante de nuez.
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Vill. RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar el tratamiento con saborizante de café, debido a que
fue el mas aceptado y el costo es menor en comparacién con el tratamiento

con saborizante de nuez.

Se recomienda utilizar nuez molida para una mejor aceptaciéon del producto

en términos de color y textura.
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IX. RESUMEN

El desarrollo de este experimento se realizé mediante una degustacion, se
proporciond una muestra de cada una de las cajetas a 30 panelistas no
especializados, en un rango de edad de 18 a 23 afios, a quienes se les brindd una
boleta que contenia una escala hedénica y una prueba de preferencia. La cajeta
fue ofrecida en recipientes plasticos con aproximadamente 15 ml del producto
terminado e identificado con un cédigo especifico, asi mismo se les proporciono
un vaso de agua pura, una galleta soda para eliminar el sabor de la muestra

degustada.

Se le pidi6 a los panelistas que midieran el nivel de agrado o desagrado con
respecto a la cajeta a través de una escala heddnica para estudiar el nivel de
agrado del alimento. Este trabajo se realizé mediante el disefio de bloques al azar,
con tres tratamientos y treinta repeticiones, donde cada panelista fue una unidad

experimental.

Los resultados obtenidos mediante la prueba de nivel de agrado fueron
analizados mediante la prueba de Friedman, debido a que ésta es especifica para

variables cuantitativas discretas.

Se evaluaron los costos de cada uno de los tratamientos en base a
presupuesto preliminar, con el objetivo de conocer cuél de los tratamientos tiene el

menor costo.

Segun los resultados obtenidos se rechaza la hipétesis planteada debido a
que si se encontrd diferencia significativa entre tratamientos en base a las

caracteristicas de color, olor, textura y sabor.
Se identificd que el 57% de los panelistas eligieron la cajeta con saborizante
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de café, el 30% prefirid la cajeta sin ningun saborizante y por ultimo el 13 % eligid

la cajeta con saborizante de nuez.

Segun la prueba de Friedman el rango promedio del tratamiento con
saborizante de nuez es de 2.48, seguido por el tratamiento sin saborizante con
1.92 y por ultimo el mejor calificado, el tratamiento con saborizante de café con
1.62 por lo que el tratamiento con mayor aceptacion fue el tratamiento con
saborizante de café, seguido por el tratamiento sin saborizante y por ultimo el

tratamiento con saborizante de nuez.

El porcentaje de aceptacion determina que independientemente de las

variables medidas, el tratamiento superior es el de cajeta con saborizante de café.

Cuadro No.9 Determinacion de costos por tratamiento

Leche de cabra(it)

Azicar {ib) 1 Q4.50 Q4.50 Q4.50
Glucosa {Ib) Y2 Q4.00 Q4.00 Q4.00
Bicarbonato {gr} 1 QO0.50 Q0.50 Q0.50
Nuez (Ib} Ve - Q.32.00 -
Café (Ib} % - - Q12.50
Energia Q5.00 Q5.00 Q5.00
TOTAL Q7000 | GBO50

Fuente: Elaboracion propia

En base a los costos de produccién, podemos determinar que el tratamiento
tres resulto ser mas econémico, tomando en cuenta éste mismo fue el mejor
calificado en cuanto a la escala hedénica y la prueba de preferencia, en

comparacion con el tratamiento dos.
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SUMMARY

The development of this experiment was performed by a tasting, a sample of
each caramel was given to 30 panelists unskilled, in an age range of 18-23 years,
who were provided with a survey containing a hedonic scale and a preference test.
The caramel was given in a plastic container with 15 ml of the final product and a
specific code, also they were provided with a glass of water and a soda cracker.

The panelists were asked to measure the level of like or dislike of the caramel
using the hedonic scale, to study the level of appreciation of the caramel. This work
was conducted by randomized block design, with three treatments and thirty

repetitions, each panelist was an experimental unit.

The results were analyzed by the Friedman test, due this specific test is use

in discrete quantitative variables.

The costs of each of the treatments were evaluated based on preliminary

budget, in order to know which treatment has the lowest cost.

According to the results we reject the hypothesis because it shows a
significant difference between treatments based on the characteristics of color,

odor, texture and taste.

The 57% of the panelists choose the caramel with coffee, the 30% preferred
the caramel without any flavoring and the last 13% of the panelist choose the

caramel with walnut.
With the Friedman test the range of the treatment with walnut is of 2.48,

follow by the treatment without any flavoring with 1.92 and the best qualify was the
treatment with coffee with 1.62, this last one has the best acceptance.
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Acceptance percentage is the determined independently from measured

variables where caramel flavored with coffee was superior.

Chart No. 9 Cost by treatment

Raw Material | Quantity per | Unit price T1 T2 T3
treatment

Goat milk (L) 2 Q 12.00 Q 24.00 Q 24.00 Q 24.00
Sugar(lb) 1 Q4.50 Q4.50 Q4.50 Q4.50
Glucose(lb) Y Q4.00 Q4.00 Q 4.00 Q4.00
Bicarbonate of 1 Q0.50 Q0.50 Q0.50 Q0.50
soda (g)
Walnut (Ib) Ya Q 32.00 - Q 32.00 -
Coffee (Ib) Yo Q 25.00 Q 12.50
Energy Q 5.00 Q 5.00 Q 5.00 Q 5.00
Total Q 38.00 Q 70.00 Q 50.50

Source: Own elaboration

Based on production costs, we can determined that treatment number three
was lower, this is the one that was better qualified in both test, in comparison with

treatment number two.
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Anexo No.1 Prueba de Friedman

Prueba de Friedman Para la variable COLOR
T1 T2 T3 T2 o
1.95 2.63 1.42 27.33 <0.0001

Minima diferencia significativa entre suma de rangos (9.908)

Tratamiento Suma {Ranks) Media(Ranks} n

T3 42.50 1.42 30 A

T2 58.50 1.85 30 B

T2 75.00 2.63 30 C

Letras distintas indican diferencias significativas (p<= 0.050}

Prueba de Friedman PARA TEXTURA
T1 T2 T3 T2 P
1.78 2.67 1.55 28.50 <0.0001

Minima diferencia significativa entre suma de rangos (8.370)

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

T3 46.50 1.55 30 A

Ti 53.50 1.78 30 A

T2 80.00 2.67 30 B

Letras distintas indican diferencias significativas (p<= 0.050)

Nueva tabla: 18/08/2014 - 08:10:51 a.m.

Prueba de Friedman PARA OLOR
Ti T2 T3 T2 P
1.87 2.37 1.77 6.03 0.0042

Minima diferencia significativa entre suma de rangos {(11.114)

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

T3 53.00 1.77 30 A

T1 56.00 1.87 30 A

T2 71.00 2.37 30 B

Letras distintas indican diferencias significativas (p<= 0.050)

Prueba de Friedman PARA SAROR
T1 T2 T3 T2 D
2.05 2.23 1.72 2.78 0.0701

Minima diferencia significativa entre suma de rangos (13.332)

Tratamiento Suma({Ranks) Media{Ranks) n

T3 51.50 1.72 30 A

T2 61.50 2.05 30 B
T2 67.00 2.23 30 B

Letras distintas indican diferencias significativas(p<= 0.050}
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Instrucciones

Anexo No.2 Boleta de evaluacion

Marque con una “X” el cuadro que identifica con el nivel de agrado que usted
calificé para cada una de las caracteristicas de las tres muestras de cajeta que se

le presentan

Color Olor
Cédigo | Descripcion | 4578 | 2890 | 3271 Cédigo | Descripcidon | 4578 | 2890 | 3271
5 Disgusta 5 Disgusta
Mucho Mucho
4 Disgusta 4 Disgusta
3 Indiferente 3 Indiferente
2 Gusta 2 Gusta
1 Gusta 1 Gusta
Mucho mucho
Sabor Textura
Cédigo | Descripcion | 4578 | 2890 | 3271 Cdédigo | Descripcion | 4578 | 2890 | 3271
5 Disgusta 5 Disgusta
Mucho Mucho
4 Disgusta 4 Disgusta
3 Indiferente 3 Indiferente
2 Gusta 2 Gusta
1 Gusta 1 Gusta
Mucho mucho
Preferencia
4578
2890
3271
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