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TITULO

Disefio de un sistema de conservacion de postas para la empresa Simona del Mar Zomac
S.A.S a partir de robalos Centropomus undecimalis producidos en el golfo de Uraba.

Resumen

El siguiente proyecto se llevo a cabo en la empresa Simona del Mar Zomac S.A.S. ubicada en
el kilometro 13 via Turbo-Necocli. La cual es una empresa que tiene como principal actividad
econdmica, la atencion de comida a la mesa. En la actualidad ha realizado diversas
metodologias para su crecimiento a nivel nacional e internacional, con una vision a la
estandarizacion de procesos, como forma de mejorar tiempos a la hora de entregar sus platos.
Para esto se han desarrollado procesos previos: porcionada, y preparacion de preelaborados.
El trabajar con materias primas altamente perecederas y de oferta tan dindmica ha generado
grandes retos para el almacenamiento y conservacion en épocas de escasez. Trabajar sistemas
de conservacion fisicos como temperaturas bajo cero, es un avance, pero él no controlar los
cambios bruscos en la temperatura, puede generar afectaciones en los productos. Por esto es
muy importante conocer los factores que puedan alterar las materias primas y si es posible
controlarlos. Por lo tanto, en el siguiente trabajo se disefid un sistema de conservacion de
postas. Para esto se aplicaron tres medios de empacado diferentes: empacado tradicional, al
vacio y sin vacio. Las evaluaciones de calidad del pescado se realizaron mediante métodos
sensoriales y un nimero determinado de jueces, en donde su juicio se tradujo en un sistema de
puntuacion, el cual permitid que los resultados fueran fusionados, promediados y analizados
estadisticamente. A su vez se establecieron metodologias de calidad para aplicar en la
recepcion de materias primas, porcionada y almacenamiento.
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1. Introduccion

Simona del Mar Zomac S.A.S. es una empresa familiar colombiana, que ha estado en el
mercado durante 19 afios. Se ha especializado en los servicios de restaurante gourmet con
énfasis en comida del mar, hospedaje con calidad internacional y realizacion de eventos. Se
encuentra ubicada en el kilometro 13 de la via Turbo-Necocli. Una de sus principales
actividades econdmicas es la atencion de comida a la mesa, la cual requiere de diversos
procesos previos para disminuir los tiempos de preparacion, uno de ellos es la porcionada, la
cual se realiza semanalmente para cumplir el stock establecido segun la temporada.

La porcionada de posta es un proceso que tiene una duracién de 3 dias, iniciando desde que se
obtiene en unidades de aproximadamente 280 g cada una hasta que se realizan paquetes de 20
unidades. En el dia 1 se porciona, y los 2 dias adicionales es dejada en bandejas cubiertas con
un plastico en la parte superior, con el fin de que el frio llegue de manera uniforme y se
congelen. El dia 3 las postas han alcanzado una temperatura de -10°C, en este punto se
presenta una unién entre las mismas, dificultando su proceso de separacion y posterior
empacado, es alli, donde se procede a realizar una separacién de tipo manual, que en muchas
ocasiones presenta dafios mecanicos en la posta. Una vez separada, se empacan por 20
unidades, y es alli cuando se tienen listas para continuar almacenadas y segun su rotacion
entrar en cocina.

Esta forma de conservar el producto porcionado en muchas ocasiones presenta dafios fisicos
como quemaduras en la piel, dafios de tipo mecanico, y un sabor desagradable cuando se
excede el tiempo de empacado, ademas se convierte en algo poco gustoso a la vista y al
paladar, generando asi un rechazo por parte del area de preparacion de los alimentos y

representando pérdidas para la empresa.

El presente trabajo consiste en el disefio de un sistema de conservacion de postas proveniente
del rébalo, aplicado al area de porcionada y almacenamiento. Para esto se aplicaron tres
medios de empacado diferentes: empacado tradicional, al vacio y sin vacio. Las evaluaciones
de calidad del pescado se realizaron mediante métodos sensoriales y un nimero determinado
de jueces, en donde su juicio se tradujo en un sistema de puntuacién donde: 5 me gusta
mucho; 4 me gusta moderadamente; 3 no me gusta ni me disgusta; 2 me disgusta
moderadamente; 1 me disgusta mucho.

Luego, esos resultados fueron fusionados, promediados y analizados estadisticamente. A su
vez se establecieron metodologias de calidad para aplicar en la recepcion de materias primas,
porcionada y almacenamiento.

El modelo que se ha venido implementando genera una demora de tiempos, gasto de dinero,
falta de espacio y poca accion de congelamiento por la forma que se almacena el pescado
entero (en costales). La idea con esta propuesta es mirar el comportamiento del pescado y su
vida util de la forma en que se ha utilizado y en qué momento pierde esa frescura
caracteristica que tiene, y la posibilidad de mirar opciones de conservacion que garanticen la
inocuidad en el alimento.



2 Objetivos

2.1  Objetivo general

Disefiar un sistema de conservacion de postas para la empresa Simona del Mar Zomac S.A.S a
partir de robalos Centropomus undecimalis producidos en el golfo de Uraba.

2.2 Objetivos especificos

- Conceptualizar al personal de cocina sobre la importancia de conservacion de los
alimentos

- Analizar los tiempos de porcionado de la posta

- Identificar la vida til de la posta segun su forma de conservacion: de manera
tradicional, al vacio y empacada sin vacio.

- Establecer unos estandares de calidad para la recepcion del robalo, porcionada y
almacenamiento.

3 Marco Teorico
3.1. Generalidades de los peces

3.1.1. Los peces

La FAO (2014) los define como animales acuaticos que disponen de un mecanismo capaz de
utilizar oxigeno disponible en el agua para su respiracion (branquias). Estos seres vivos
poseen una estructura Osea formada por vertebras, dichas formaciones se prolongan
lateralmente, formando las costillas (conocidas como espinas). Los peces pertenecen a una
division del Reino Animal, denominados como vertebrados, algunos autores estiman
alrededor de 515 familias, 4.494 géneros y 27.977 especies (Dominguez et al., 2011).

3.1.2. Clasificacion

Huss (1988) en su programa de capacitacion FAO/DANIDA establece que los peces se
dividen en tres clases: Cephalaspidomorphi, peces no mandibulados; Chondrichthyes, peces
cartilaginosos; y Osteichthyes, peces con estructura ésea, la cual incluye la mayor parte de las
especies comercialmente importantes.

3.1.2.1 Peces no mandibulados

Los peces no mandibulados son un grupo de organismos necrofagos, con forma de gusano.
Poseen una curiosa estrategia de defensa al segregar una baba densa por los poros laterales de
su cuerpo que obstruye el paso de agua por las branquias de cualquier depredador, el cual opta
por alejarse (Maldonado-Ocampo et al., 2019).

3.1.2.2 Peces cartilaginosos

Son una clase de peces cuyo esqueleto esta formado por cartilago y no por huesos como en el
resto de los peces. Se caracterizan por poseer una piel compuesta por queratina y escamas
placoideas y carecer de vejiga natatoria (Matos et al., 2015)

3.1.2.3 Peces 6seos

Peces con esqueleto total o parcialmente 0seo; con coberturas branquiales cubiertas por un
opérculo formado por huesos; a diferencia de los peces cartilaginosos, muy pocas veces
presenta espiraculo, estan recubiertos por escamas dérmicas, generalmente con cuerpo



fusiforme, aleta caudal generalmente homocerca, muy pocos presentan valvula espiral y
dimorfismo sexual en relacion con las aletas pélvicas (Ruiz, 2004)

3.2. Anatomia y fisiologia

3.2.1 Esqueleto

Al ser un vertebrado, el pez tiene columna vertebral y crneo cubriendo la masa cerebral. La
columna vertebral se extiende desde la cabeza hasta la aleta caudal y es compuesto por
segmentos (vértebras). Estas vértebras se prolongan dorsalmente para formar las espinas
neurales y en la region del tronco tienen apofisis laterales que dan origen a las costillas
(Figura 1). Estas costillas son estructuras cartilaginosas u éseas, en el tejido conectivo
(miocomata) y ubicadas entre los segmentos musculares (miotomas) (Figura 2). Por lo
general, hay también un numero correspondiente de costillas falsas 0 <<pin bones>> ubicadas
mas o menos horizontalmente y hacia el interior del masculo (Huss, 1988).
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Figura 1. Esqueleto del pez (Eriksson y Johnson, 1979). Fuente Huss, El pescado fresco: su
calidad y cambios de calidad.

3.2.2. Anatomia del musculo y su funcién

Presenta un armado esquelético cubierto por paquetes musculares que corren en paralelo en
sentido longitudinal al pez y separadas por tabiques de tejidos conectivos (septo) en dos
filetes, uno superior denominado musculo dorsal y el inferior del musculo ventral. Estos
paquetes musculares se unen con los huesos y la piel por medio de un tejido conectivo
(miocomata), carecen de tejido tendinoso para el anclaje a los huesos como los otros animales
terrestres (Huss, 1988).
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Figura 2. Musculatura esquelética del pez (Knorr, 1974). Fuente Huss, El pescado fresco: su
calidad y cambios de calidad.

3.3. Robalo blanco (Centropomus undecimalis)

De acuerdo con Marshall (1958) y Tucker (1985) citados en Amador & Cabrera (1994), el
robalo Centropomus undecimalis es un pez tropical y subtropical de la familia
Centropomidae. Es una especie de gran valor en la pesca deportiva y comercial debido a su
tamafio, asi como a las buenas caracteristicas de rendimiento, valor alimenticio y almacenaje
de sus filetes. El rdbalo blanco habita en aguas costeras, estuarios y lagunas. Aparentemente
realiza extensas migraciones buscando alimentarse de peces pequefios y crustaceos (pescado
de estuarios, lagunas salobres y de agua dulce). En Colombia lo podemos encontrar en toda la
costa Caribe (Zapata et al, 2015)

Tiene un cuerpo alargado (figura 3). El hocico de perfil va de casi recto a ligeramente
concavo, con boca grande y mandibula inferior mas larga que la superior; posee una aleta
suave, Unica de su especie, en la parte superior, que la identifica; sus escamas son muy
pequefias y presenta una linea marcada sobre su lomo, o a lo largo del cuerpo, muy
caracteristica de la especie (Zapata et al, 2015)

Figura 3. Robalo Centropomus undecimalis. Fuente: (Zapata et al, 2015)

3.4. Produccion acuicola

La produccion acuicola en colombia aumento entre 2010 y 2019 un 213% pasando de 80.255
a 171.026 toneladas entre tilapia, trucha, cachama, camarén y otras especies nativas.



Generando 51.308 empleos directos y 153.923 empleos indirectos. Se produjeron 171.026
toneladas de carne de pescado y camardn, con un consumo per capita en 2019 de 7,8 kg de
pescado. Representando 0,19% en la participacion en el PIB Nacional y 2,88% en el PIB
Agropecuario (Minagricultura, 2020).

3.5. Deterioro del pescado

Los productos de la pesca inician su deterioro, después de la muerte del animal, esto se debe
al desarrollo de la microflora presente en ellos y a las reacciones quimicas y enzimaticas de
degradacion. Las caracteristicas fisicoquimicas de estos productos, como una elevada
actividad de agua y un pH neutro, la composicion lipidica y la existencia de enzimas
autoliticas y de microorganismos en la superficie corporal, limitan considerablemente su vida
util. Todos estos procesos de deterioro son dependientes de la temperatura (Espinosa, 2015)

3.6. Cadena de frio

Procolombia (2015) define a la cadena de frio como una sucesion de procesos logisticos
(produccidn, almacenaje, distribucion, embalajes, transporte, carga y descarga, venta directa)
con una temperatura y humedad relativa controlada, desde el momento que inicia la
produccion hasta el consumidor final. Su finalidad es preservar el producto de temperaturas
criticas de riesgo y evitar la proliferacion bacteriana que pueda afectar la salud de los
consumidores finales. La implementacion de actividades logisticas a lo largo de la cadena de
abastecimiento se hace necesaria para garantizar las temperaturas especificas que requieren
determinados productos perecederos, de acuerdo con sus propiedades tales como: recepcion
de la materia prima, almacenamiento, transporte y comercializacion del producto.

3.7. Conservacion

Los alimentos son més frescos y con 6ptima calidad en el momento en que se cosechan o en
su matanza. Para mantener esta calidad y frescura en los alimentos que se van a consumir
después, se los puede conservar con frio, calor, conservantes quimicos o una combinacion de
estos métodos. El frio generalmente significa refrigeracion o congelado. El calor incluye
varios métodos de procesamiento, tales como: pasteurizacion, esterilizacion comercial y
secado. Otras formas de conservar los alimentos incluyen agregarles ingredientes para su
conservacién y procesarlo y por medio de fermentacién (Clayton et al., 2010)

3.8. Conservacion por frio

Este tipo de proceso es el Unico capaz de conseguir que el sabor natural, el olor y el aspecto
de los productos apenas se diferencien del natural. Por lo tanto, el mantener las condiciones
Optimas de almacenamiento para cada alimento, (temperatura, humedad relativa, circulacion
de aire), durante el tiempo que dura, presume la organizacion de la llamada “cadena de frio”,
que abarca el transporte, la venta al por mayor y al detalle, y el consumidor (Osorio, 1983).

3.9. Inocuidad

La FAO (1999) en el Codex Alimentarius establece la inocuidad como la garantia de que un
alimento no causara dafio al consumidor cuando sea preparado o ingerido de acuerdo con el
uso al que se destine. Esto significa que el alimento preparado en forma inocua sera sano y no
producira enfermedad en el consumidor, asi como no lo seran los procedimientos empleados
durante su elaboracion.

10



3.10. Calidad

La calidad presupone llegar a un estandar preconcebido. Se ha definido como un conjunto de
propiedades inherentes a una cosa, que permiten apreciarla como igual, mejor o peor que las
restantes de su especie. El término calidad implica un aspecto puramente comercial:
“Satisfaccion de las expectativas del cliente” (Avdalov, 2015).

3.11. Envasado al vacio
Consiste en la eliminacion del aire contenido en el interior del envase (Procolombia, 2015)

3.12. Evaluacién sensorial

Diversas evaluaciones sensoriales de calidad son realizadas por una sola persona, es decir un
funcionario pesquero o un comprador de pescado, quien gracias a su ardua experiencia le
permite evaluar grandes lotes de pescado y corregir errores en practicas de manipuleo, o
correlacionar calidad vs precio.

En otras situaciones es necesaria una evaluacién mas objetiva y descriptiva. En este caso, los
lotes ya no seran evaluados bajo el criterio de una sola persona, por lo que se hace necesario
evaluarlo por un nimero determinado de jueces, quienes realizan un juicio y este se traduce a
un sistema de puntuacion que permite que los resultados sean fusionados, promediados y
analizados por la estadistica. EI nimero de jueces requeridos en este tipo de analisis es
alrededor de 6 personas, pero el uso de grupos entrenados debe ser restringido a trabajos
experimentales, donde se recopilan perfiles descriptivos de cambios de calidad, o a grandes
compafiias, que elaboran productos de marca de reconocida calidad (Huss, 1988).

También es la caracterizacion y analisis de aceptacién o rechazo de un alimento por parte del
catador o consumidor, de acuerdo con las sensaciones experimentadas desde el mismo
momento que lo observa y después que lo consume (Carretero, 2014). Son métodos donde se
evalUa la apariencia, textura, olor y sabor de una muestra usando los sentidos del ser humano.
Son los métodos que aplica el consumidor y que dan la mayor idea de frescura o grado de
deterioro y de aspecto general (Huss, 1988).
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Clasificacion
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Figura 4. Clasificacion de las pruebas sensoriales

Las pruebas sensoriales se dividen en 2 grupos muy grandes:
e Pruebas analiticas
e Pruebas hedonicas

3.12.1. Pruebas Analiticas

Este tipo de pruebas se caracterizan por analizar y medir dimensiones fisicas y quimicas. Son
ampliamente utilizadas en procesos de determinacion de vida util de productos y de liberacion
de calidad. Se dividen en:

e Discriminativas: Este tipo de pruebas permiten conocer si existen diferencias entre dos
0 mas productos. Pueden otorgar mucha informacion de acuerdo con un analisis
estadistico.

Las mas comunes son: Triangular, DGo-Trio, Pares, A no A.

Se dividen en:
- Diferenciacion: Mide si las muestras son diferentes
- Sensibilidad: Evalua la capacidad del juez para detectar atributos sensoriales.

e Descriptivas: Son pruebas que permiten conocer los atributos sensoriales que tiene el

producto y la intensidad de estos. Estas requieren generar descriptores y un
entrenamiento mas profundo de los jueces.
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3.12.2. Pruebas Hedébnicas o Afectivas

En estas pruebas se busca cuantificar el nivel de agrado o desagrado de un producto. Llegan a
ser ampliamente utilizadas para el desarrollo de productos en las que se quiere saber si los
consumidores preferiran o estarian dispuestos a comprar un producto o no (AsAlim, n.d.).

4 Metodologia

Las actividades desarrolladas en el presente trabajo se ejecutaron en Simona del Mar Zomac
S.A.S ubicada en el kildmetro 13 de la via Turbo- Necocli. Este proyecto tuvo un disefio de
tipo experimental, donde se analizaron 3 tipos de empacado de posta: tradicional, al vacio y
sin vacio. Los andlisis se realizaron a través de evaluaciones sensoriales y mediante
estadistica descriptiva.

En la figura 5 se muestra de manera general las actividades desarrolladas para cumplir con
cada uno de los objetivos del presente proyecto.

Analizis del proceso de

recepeldn de robalo, Ejecucion del proceso

Y
Y

Seleccion de robalos > de manera tradicional,

Empacado de las postas
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Evaluzcion sensorial | Coceisn P Procesamiento de la < Almacenamiento en
= ~ = = (SR AL L
muestra cuarto frio
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Fecopilacion de
mnformacion v analisis
de datos

Figura 5. Metodologia

4.1.  Analisis del proceso de recepcion de robalo, porcionada y almacenamiento de
postas.

Para el cumplimiento de los objetivos, se realizé una serie de analisis en los diversos procesos
que se ejecutan en la organizacion, desde la llegada de materia prima, porcionada y
almacenamiento de esta. Ademas de identificar cuales factores influian de manera positiva o
negativa en el sabor del producto terminado (plato).

4.2. Seleccion de rébalos

Los pescados llegan frescos y enteros, obtenidos de plantas pesqueras de la region,
transportados en neveras portatil térmicas hasta Simona del Mar. Cada que llega pescado
fresco se hace una seleccién y clasificacién, como platero o para porcionada. Los plateros
tienen un peso entre: 280 g y 1300 g, y para porcionar con pesos a partir de 1301 g. Estos
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ultimos fueron los que se utilizaron para las postas en unidades de 280 g y luego fueron
empacados.

4.3. Ejecucidén del proceso de porcionada de los robalos.

Una vez el pescado estaba descongelado, se procedié a escamar, para luego hacer el corte.
Este proceso se realizd6 mediante una sierra eléctrica, iniciando con un corte en la cabeza,
luego la cola y aletas. Se continud con una incision a lo largo de la espina central, se peso
cada lomo de pescado y se sacaron unidades de aproximadamente 280 g.

4.4. Empacado de las postas de manera tradicional, al vacio y sin vacio.

Se realizaron las muestras de postas, empacadas de la siguiente manera: de manera
tradicional, al vacio y sin vacio, se rotularon con la fecha y el peso.

45. Almacenamiento en cuarto frio

Se ubicaron en una canastilla plastica y se llevaron almacenamiento al cuarto frio el cual
maneja una temperatura de -14°C. Estas estuvieron durante 3 meses en conservacion.

4.6. Procesamiento de la muestra

A cada muestra se le hizo un seguimiento en la fecha estipulada. Las muestras se
descongelaban y luego eran preparadas segun el Recetario Simona del Mar versién 1.0.

4.7. Coccion

Una vez la muestra estaba completamente descongelada se procedia a realizar la debida
coccidn, hasta que presentara una coloracion dorada por ambos lados.

4.8. Evaluaciones sensoriales

Se conform6 un grupo de 7 panelistas integrados por empresarios pesqueros y académicos, los
cuales han tenido gran experiencia en este campo. Las preparaciones de la posta se realizaron
mediante un analisis sensorial aplicando un método afectivo con escala hedonica ajustada de
5 puntos, donde: 5 me gusta mucho; 4 me gusta moderadamente; 3 no me gusta ni me
disgusta; 2 me disgusta moderadamente; 1 me disgusta mucho. Las caracteristicas sensoriales
evaluadas fueron: color, olor, sabor y textura. Las muestras se presentaron en platos idénticos
con codificacién aleatoria diferente segun el tipo de empacado. La 759, es el empacado de
manera tradicional, la 228 es empacado al vacio y la 361 es empacado sin vacio. Entre las
preparaciones, los panelistas debian ingerir agua para enjuagar su paladar, y no presentar
confusiones en los sabores.
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EVALUACION SENSORIAL DE LA POSTA
Introduccion

Por favor, pruebe la muestra e indigue su nivel de agrado, marcando con el nbmero gue
cormesponde 3 su puntaje en la escala de preferencia en la parte izquierda que mejor defina su
aceptacion para cada uno de los atributtos evaluados,

Calificacidon Niwel die agrado
e gusta mucho

e pusta moderadamenta
Mo me gusta ni me disgusta
hbe disgusta moderadamente
Ma disgusta mucho

228

Figura 6. Evaluacion sensorial de Posta

4.9. Recopilacion de informacion y analisis de datos

La informacion se recolecto utilizando la figura 6 como medio de evaluacion y de
recopilacion de datos. Se obtuvo una base de datos en MICROSOFT EXCEL, los cuales
fueron analizados a través de STATGRAPHICS CENTURION (version libre). En el software
estadistico se procesaron los datos y se analizaron los atributos: color, olor, sabor, textura. Se
obtuvieron los datos estadisticos y se tomo el promedio de cada atributo, los cuales se
Ilevaron a Excel para hacer un grafico resumen del promedio de cada atributo en el tiempo.

5 Resultados y anélisis

Resultado promedio del atributo color semana a
semana

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 8 Semana 13

e Tradicional Al vacio Sin vacio

Grafica 1. Resultado promedio del atributo color semana a semana.
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La grafica 1 representa el resultado promedio de la evaluacion sensorial realizada a la posta,
en donde el atributo evaluado fue el color que presento cada muestra en las 13 semanas y su
aceptacion entre los jueces. Durante las 3 primeras semanas el comportamiento fue estable
con cada una de las 3 muestras, a partir de la cuarta semana comienza a variar la posta
almacenada de manera tradicional generando una evaluacion promedio de: me gusta
moderadamente (4) hasta me disguta moderadamente (2). Las otras dos muestras se
mantienen estables el resto de semanas en me gusta moderadamente (4), siendo estas las que
obtuvieron mayor aceptacion para parte de los evaluadores.

Un factor muy importante para la generacion del color es cuando se hace el procesamiento de
la muestra, y en su coccidn; donde se debe garantizar una temperatura minima y un tiempo de
coccion.

Resultado promedio atributo olor semana a

semana

5.2

5
4,8
4,6
4,4 x
4,2

a
3,8

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 8 Semana 13
e==Tradicional Al vacio Sin vacio

Graéfica 2. Resultado promedio del atributo olor semana a semana.

La grafica 2 revela un resultado promedio de la evaluacién sensorial que se ejecuté a la posta,
donde el atributo evaluado fue el olor y su aceptacion en los evaluadores durante las 13
semanas. El cual fue un atributo que presento muy buena aceptacion en el tiempo evaluado,
puesto que el puntaje promedio méas bajo obtuvo una evaluacién de: me gusta
moderadamente (4) aproximadamente (4,3). Este parametro me indica que las temperaturas, el
empacado y el almacenamiento de las postas fueron las correctas.
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Titulo del resultado promedio sabor semana a

semana
5
a
3
2
1
0
Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 8 Semana 13
e==Tradicional Al vacio Sin vacio

Graéfica 3. Resultado promedio del atributo sabor semana a semana.

La grafica 3 muestra el resultado promedio del atributo sabor que se desarrollo a la posta. Las
dos primeras semanas tuvo una evaluacion de me gusta moderadamente (4) para las tres
técnicas empleadas. La técnica de empacar de manera tardicional en la semana 3 comienza a
tener poca aceptacion, hasta la Gltima semana donde obtiene un puntaje mas bajo, de me
disgusta moderadamente (2). Las técnicas de empacar al vacio y sin vacio, tienen un
comportamiento similar en el primer mes, y a partir de la semana 8 comienza a bajar la
aceptacion.

Resultado promedio atributo textura semana a

semana
5
a
3
2
1
0
Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 8 Semana 13
e==Tradicional Al vacio Sin vacio

Graéfica 4. Resultado promedio del atributo textura semana a semana.

La gréfica 4 expone el resultado promedio del atributo textura semana a semana que obtuvo la
posta. Mostrando una conducta similar durante las 3 primeras semanas, para cada una de las
técnicas, y es en esta semana donde la técnica de empacar de manera tradicional tiene poca
aceptacion para el resto de semanas. Mientras que la técnicas de empacar al vacio y sin vacio
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hasta la semana 4 mantienen un comportamiento de aceptacion similar, de me gusta
moderadamente (4), a partir de alli disminuye la aprobacidon, hasta llegar a un me disgusta
moderada mente (2).

6 Conclusiones

La empresa Simona del Mar se encarga de realizar procesos de porcionado de posta de
robalo dentro de sus instalaciones. Proceso que tiene una duracion de 3 dias
aproximadamente, desde que se porciona hasta que se empacan por unidades de 20. El
exceder el tiempo de empacado puede generar quemaduras, resequedad en la piel del
pescado y sabores poco agradables. Las porciones son de 280 g cada una, con una
desviacion de méaximo 5%. Un rendimiento de porcionada de posta de
aproximadamente el 70%.

La vida util para la posta empacada de manera tradicional conserva sus caracteristicas
de frescura en: olor, color, sabor y textura hasta la tercera semana. En la semana 8 y
13, presenta sabores diferentes a los propios. La posta empacada al vacio, hasta la
semana 8 preserva todos sus atributos sin sufrir cambios representativos, en la semana
13 comienza a perder la jugosidad propia. Por otro lado, la posta empacada sin vacio
cuidd sus propiedades inherentes de frescura hasta la cuarta semana, para la semana
8y 13, sus sabores no son de frescura, pero su textura se mantuvo mejor.

El empacado tradicional afecta a la muestra desde el dia 3, puesto que esta no se
protege de las bajas temperaturas hasta ese dia, y presenta quemaduras. ElI empacado
al vacio perjudica a la muestra cuando se extiende el tiempo de almacenamiento hasta
la semana 13, ya que su textura se vuelve mas aspera. El empacado sin vacio dafia a la
muestra cuando hay fluctuaciones en la temperatura.

Los resultados de los atributos evaluados mediante el analisis sensorial revelan que la
técnica de conservacion que utilizan en la actualidad preserva sus caracteristicas de
frescura hasta la segunda semana después de porcionar. El exceder el tiempo de
almacenamiento puede presentar poca aceptacion por los consumidores. Se tiene
mayor grado de aceptacion las técnicas de empacado al vacio y sin vacio en el tiempo,
puesto que sus caracteristicas de frescura se preservan por dos semanas mas. Estos
resultados se deben a que los productos no quedan expuestos directamente a las bajas
temperaturas, como queda la técnica que se realiza ahora, debido a que no se empaca
hasta el dia 3, con motivo de que se congelen y no se peguen al empacar. Al utilizar
estas técnicas de conservacion, el proceso de porcionada se reduce de 3 dias a un solo
dia dependiendo del lote a porcionar.

La empresa puede optar este método de almacenamiento con el fin de acortar tiempos
en los procesos de porcionada de la posta, almacenar lotes de posta porcionada
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mensualmente, y no por pescados enteros que es un punto critico para la circulacion
del aire en el cuarto frio que ellos manejan.

En este trabajo se logré redisefiar el proceso de porcionada, incrementado el grado de
aceptacion durante 4 semanas seguidas con dos técnicas nuevas. Se disminuye el
tiempo del proceso y se mantiene mayor inocuidad en el producto. El &rea de
almacenamiento se reduce de costales enteros (que tienen tamarfios irregulares), a
canastas con la posta porcionada (que tienen un tamafio estandar).
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8 Anexos

Anexo 1. Recepcion de materia prima

La recepcion de materia prima se realiza en la bodega donde se encuentra ubicado el cuarto
frio, alli esta la balanza digital, para corroborar los pesos de cada uno de los pescados.

Figura 7. Recepcion de materia prima.

A

Figura 8. Recepcion de materia prima.
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Anexo 2. Almacenamiento de pescado entero (robalo)

El pescado se almacena en costales, y son ubicados en la parte superior de la estanteria,
quedando con muy poca altura para la circulacion del aire.

Figura 9. Almacenamiento pescado entero (rébalo).

Anexo 3. Porcionada de posta de Rébalo

Figura 10. Porcionada de posta de Rébalo.
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Figura 11. Primer empacado de la posta.

Una vez porcionadas las postas, estas se disponen en una canasta y con separacion de una
bolsa plastica y en la parte superior también se pone una. Una vez se tiene de esta forma es
llevada al cuarto frio por dos dias més, con el fin de que se congelen.

Figura 12. Posta congelada (3 dia).

Al tercer dia ya las postas se encuentran congeladas y se separan para empacar por 20
unidades.
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Figura 13. Posta congelada y emacada por 20 unidades.
Anexo 4. Postas seleccionadas para evaluacion sensorial

- Semanal

Figura 14. Posta empacada de manera tradicional (759) en la semana 1.
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Figura 16. Posta empacada sin vacio (361) en la semana 1.

- Semana 2

Figura 17. Posta empacada de manera tradicional (759) en la semana 2.

26



Figura 19. Posta empacada sin vacio (361) en la semana 2.

- Semana 3

Figura 20. Posta empacada de manera tradicional (759) en la semana 3.
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Figura 21. Posta empacada al vacio (228) en la semana 3.

Figura 22. Posta empacada sin vacio (361) en la semana 3.

- Semana 8

Figura 23. Posta empacada de manera tradicional (759) en la semana 8.
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Figura 24. Posta empacada al vacio (228) en la semana 8.

Figura 25. Posta empacada sin vacio (361) en la semana 8.

- Semana 13

Figura 26. Posta empacada de manera tradicional (759) en la semana 13.
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Figura 28. Posta empacada sin vacio (361) en la semana 13.
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Anexo 5. Postas preparadas para la evaluacion sensorial

Postas empacadas de manera tradicional

759 759 759
Semanal Semana 2 Semana 3

759 759
Semana 8 Semana 13
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- Postas empacadas al vacio

|
228 228 228
Semana l Semana 2 Semana 3

228 228
Semana 8 Semana 13
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- Postas empacadas sin vacio

361 361 361
Semanal Semana 2 Semana 3

/

f?‘ _
361 361
Semana 8 Semana 13




Anexo 6. Resultados STATGRAPHICS
Muestra 759 : Empacado de manera tradicional
Muestra 228: Empacado al vacio
Muestra 361: Empacado sin vacio

- Resultados estadisticos atributo color de la muestra 759

Tabla 1. Resumen Estadistico para Promedio color 759

Recuento 6
Promedio 3,73809
Desviacion 0,927655
Estandar

Coeficiente de 24,8163
Variacioén %
Minimo 2,0
Maximo 4,42857
Rango 2,42857
Sesgo -1,7053
Estandarizado

Curtosis 1,42246
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio color 759. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
una distribucion normal. EI valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango
esperado para datos provenientes de una distribucion normal.
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Tabla 2. Tabla de Frecuencias para Promedio color 759

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 1,8 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 1,8 2,175 |1,9875 1 0,1667 |1 0,1667
2 2,175 2,55 2,3625 0 0,0000 |1 0,1667
3 2,55 2,925 [2,7375 0 0,0000 |1 0,1667
4 2,925 3,3 3,1125 0 0,0000 |1 0,1667
5 3,3 3,675 |3,4875 1 0,1667 |2 0,3333
6 3,675 4,05 3,8625 1 0,1667 |3 0,5000
7 4,05 4,425 |4,2375 1 0,1667 |4 0,6667
8 4,425 4,8 4,6125 2 0,3333 |6 1,0000

mayor de  [4,8 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 3,73809 Desviacion Estandar = 0,927655

El StatAdvisor

Esta opcidn ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de Promedio color 759

en intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo.

frecuencias muestran el numero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdén secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de

Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.

Grafico de Caja y Bigotes

2,5

3

3,5

Promedio color 0,759

Graéfico 5. Caja y bigotes promedio color de 769
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Histograma
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Gréfico 6. Histograma promedio color de 769

- Resultados estadisticos atributo color de la muestra 228

Tabla 3. Resumen Estadistico para Promedio color 228

Estandarizada

Recuento 6
Promedio 4,71429
Desviacion 0,180702
Estandar

Coeficiente de 3,83307%
Variacion

Minimo 4,42857
Maximo 5,0

Rango 0,57143
Sesgo -
Estandarizado 0,0000830096
Curtosis 1,25

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para. Promedio color 228. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes

36

o



una distribucion normal.

esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 4. Tabla de Frecuencias para A. Promedio color 228

El valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 4,3 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 4,3 4.4 4,35 0 0,0000 |0 0,0000
2 4.4 45 4,45 1 0,1667 1 0,1667
3 4,5 4,6 4,55 0 0,0000 |1 0,1667
4 4,6 4,7 4,65 0 0,0000 |1 0,1667
5 4,7 4,8 4,75 4 0,6667 |5 0,8333
6 4,8 4,9 4,85 0 0,0000 |5 0,8333
7 4,9 5,0 4,95 1 0,1667 |6 1,0000
8 5,0 5,1 5,05 0 0,0000 |6 1,0000

mayor de [5,1 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 4,71429 Desviacion Estandar = 0,180702

El StatAdvisor

Esta opcion ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de A.Promedio color
228 en intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdén secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.

37



Grafico de Caja y Bigotes
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A.Promedio color 0,228
Grafico 7. Cajay bigote de promedio color de 228
Histograma

4 [T T T T ]

3 ]
i i i
o i ]
2 L ]
3 2 -
(3] — .
2 - -

1L 7

0 I | L \ 1 ! | | ! | | 1]

4,2 4.4 4,6 48 5 5,2

A_Promedio color 0,228

Grafico 8. Histograma promedio color de 228

- Resultados estadisticos atributo color de la muestra 361

Tabla 5. Resumen Estadistico para Promedio color 361

Recuento 6
Promedio 4,54762
Desviacion 0,210281
Estandar
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Coeficiente de 4,62399%
Variacion

Minimo 4,28571
Maximo 4,85714
Rango 0,57143
Sesgo 0,418032
Estandarizado

Curtosis -0,429632
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio color 361. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
una distribucion normal. EI valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango
esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 6. Frecuencias para Promedio color 361

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 4,2 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 4,2 4,3 4,25 1 0,1667 |1 0,1667
2 4,3 4,4 4,35 0 0,0000 |1 0,1667
3 4,4 4,5 4,45 2 0,3333 |3 0,5000
4 45 4,6 4,55 1 0,1667 |4 0,6667
5 4,6 4,7 4,65 0 0,0000 |4 0,6667
6 4,7 4,8 4,75 1 0,1667 |5 0,8333
7 4.8 4,9 4,85 1 0,1667 |6 1,0000
8 49 5,0 4,95 0 0,0000 |6 1,0000

mayor de [5,0 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 4,54762 Desviacion Estandar = 0,210281

El StatAdvisor

Esta opcion ejecuta una tabulacién de frecuencias dividiendo el rango de Promedio color 361
en intervalos del mismo ancho, y contando el numero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el boton secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Graficas.
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Grafico 9. Caja y bigote de promedio color de 361
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Grafico 10. Histograma promedio color de 361

- Resultados estadisticos atributo olor de la muestra 759

Tabla 7. Resumen Estadistico para Promedio olor 759

Recuento 6
Promedio 4,45238
Desviacion 0,107541
Estandar

40



Coeficiente de 2,41536%
Variacion

Minimo 4,28571
Maximo 4,57143
Rango 0,28572
Sesgo -0,31257
Estandarizado

Curtosis -0,0519031
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio olor 759. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
una distribucion normal. EI valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango
esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 8. Frecuencias para Promedio olor 759

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 4,2 0 0,0000 (O 0,0000

igual
1 4,2 4,25 4,225 0 0,0000 |0 0,0000
2 4,25 4,3 4,275 1 0,1667 |1 0,1667
3 4,3 4,35 4,325 0 0,0000 |1 0,1667
4 4,35 4.4 4,375 0 0,0000 |1 0,1667
5 4.4 4,45 4,425 3 0,5000 |4 0,6667
6 4,45 4,5 4,475 0 0,0000 |4 0,6667
7 4,5 4,55 4,525 0 0,0000 |4 0,6667
8 4,55 4,6 4,575 2 0,3333 |6 1,0000

mayor de  [4,6 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 4,45238 Desviacion Estandar = 0,107541

El StatAdvisor

Esta opcidn ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de Promedio olor 759
en intervalos del mismo ancho, y contando el niumero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el numero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el boton secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacidon seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Graficas.

41



Grafico de Caja y Bigotes

4,2

frecuencia

4,3 4.4 4.5
Promedio olor 0,759

Grafico 11. Cajay bigote de promedio olor 759
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Graéfico 12. Histograma promedio olor 759

- Resultados estadisticos atributo olor de la muestra 228

Tabla 9. Resumen Estadistico para Promedio olor 228
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Recuento 6
Promedio 4,7381
Desviacion 0,167005
Estandar

Coeficiente de 3,52473%
Variacion

Minimo 4,57143
Maximo 5,0

Rango 0,42857
Sesgo 0,667613
Estandarizado

Curtosis -0,223056
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio olor 228. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucién normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
una distribucion normal. EI valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango
esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 10. Frecuencias para Promedio olor 228

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 4,5 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 4,5 4,575 14,5375 2 0,3333 |2 0,3333
2 4,575 4,65 4,6125 0 0,0000 |2 0,3333
3 4,65 4,725 14,6875 2 0,3333 |4 0,6667
4 4,725 4,8 4,7625 0 0,0000 |4 0,6667
5 4,8 4,875 [4,8375 1 0,1667 |5 0,8333
6 4,875 4,95 4,9125 0 0,0000 |5 0,8333
7 4,95 5,025 |4,9875 1 0,1667 |6 1,0000
8 5,025 51 5,0625 0 0,0000 |6 1,0000

mayor de [5,1 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 4,7381 Desviacion Estandar = 0,167005

El StatAdvisor

Esta opcidn ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de Promedio olor 228
en intervalos del mismo ancho, y contando el numero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
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intervalos pulsando el boton secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacién seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Graficas.
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- Resultados estadisticos atributo olor de la muestra 361
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Tabla 11. Resumen Estadistico para Promedio olor 361

Recuento 6
Promedio 457143
Desviacion 0,221315
Estandar

Coeficiente de 4,84127%
Variacioén

Minimo 4,28571
Maximo 4,85714
Rango 0,57143
Sesgo -
Estandarizado 0,0000338875
Curtosis -0,937534
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio olor 361. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
una distribucion normal. EI valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango
esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 12. Frecuencias para Promedio olor 361

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 4,2 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 4,2 4,3 4,25 1 0,1667 |1 0,1667
2 4,3 4.4 4,35 0 0,0000 |1 0,1667
3 4.4 4,5 4,45 2 0,3333 |3 0,5000
4 4,5 4,6 4,55 0 0,0000 |3 0,5000
5 4,6 4,7 4,65 0 0,0000 |3 0,5000
6 4,7 4,8 4,75 2 0,3333 |5 0,8333
7 4,8 4,9 4,85 1 0,1667 |6 1,0000
8 4,9 5,0 4,95 0 0,0000 |6 1,0000

mayor de [5,0 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 4,57143 Desviacion Estandar = 0,221315

El StatAdvisor

Esta opcidn ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de Promedio olor 361
en intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
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relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdn secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.
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- Resultados estadisticos atributo sabor de la muestra 759

Tabla 13. Resumen Estadistico para Promedio sabor 759

Recuento 6
Promedio 3,33333
Desviacion 0,796248
Estandar

Coeficiente de 23,8874%
Variacion

Minimo 2,14286
Maximo 4,0

Rango 1,85714
Sesgo -0,827374
Estandarizado

Curtosis -0,673135
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio 759. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
una distribucion normal. EIl valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango
esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 14. Frecuencias para Promedio 759

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 2,0 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 2,0 2,3 2,15 1 0,1667 |1 0,1667
2 2,3 2,6 2,45 1 0,1667 |2 0,3333
3 2,6 2,9 2,75 0 0,0000 |2 0,3333
4 2,9 3,2 3,05 0 0,0000 |2 0,3333
5 3,2 3,5 3,35 1 0,1667 |3 0,5000
6 3,5 3,8 3,65 0 0,0000 |3 0,5000
7 3,8 4,1 3,95 3 0,5000 |6 1,0000
8 4,1 4,4 4,25 0 0,0000 |6 1,0000
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Imayorde [44 | 0 |0,0000 |6

11,0000

Media = 3,33333 Desviacion Estandar = 0,796248

El StatAdvisor

Esta opcion ejecuta una tabulacién de frecuencias dividiendo el rango de Promedio 759 en

intervalos del mismo ancho, y contando el numero de datos en cada intervalo.

frecuencias muestran el numero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdn secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de

Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.
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Grafico 17. Caja y bigote de promedio sabor 759
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Gréfico 18. Histograma promedio sabor 769

- Resultados estadisticos atributo sabor de la muestra 228

Tabla 15. Resumen Estadistico para promedio sabor 228

Estandarizada

Recuento 6
Promedio 4,19048
Desviacion 0,686112
Estandar

Coeficiente de 16,3731%
Variacioén

Minimo 3,0
Maximo 4,71429
Rango 1,71429
Sesgo -1,37986
Estandarizado

Curtosis 0,347208

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio 228.
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes

una distribucion normal. EIl valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango

esperado para datos provenientes de una distribucion normal.
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Tabla 16. Frecuencias para Promedio 228

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 2,9 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 2,9 3,15 3,025 1 0,1667 |1 0,1667
2 3,15 3,4 3,275 0 0,0000 |1 0,1667
3 34 3,65 3,525 0 0,0000 |1 0,1667
4 3,65 3,9 3,775 1 0,1667 |2 0,3333
5 3,9 4,15 4,025 0 0,0000 |2 0,3333
6 4,15 4,4 4,275 0 0,0000 |2 0,3333
7 4.4 4,65 4,525 3 0,5000 |5 0,8333
8 4,65 4,9 4,775 1 0,1667 |6 1,0000

mayor de  [4,9 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 4,19048 Desviacion Estandar = 0,686112

El StatAdvisor
Esta opcion ejecuta una tabulaciéon de frecuencias dividiendo el rango de Promedio 228 en

intervalos del mismo ancho, y contando el numero de datos en cada intervalo.

Las

frecuencias muestran el numero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdén secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.
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Grafico 19. Cajay bigote de promedio sabor 228.
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Grafico 20. Histograma promedio sabor 228

- Resultados estadisticos atributo sabor de la muestra 361

Tabla 17. Resumen Estadistico para Promedio 361

Recuento 6
Promedio 3,97619
Desviacion 0,835031
Estandar

Coeficiente de 21,0008%
Variacion

Minimo 2,71429
Maximo 4,71429
Rango 2,0

Sesgo -0,954703
Estandarizado

Curtosis -0,611652
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio 361.
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del

Incluye medidas de

rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a

invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes

una distribucion normal. EI valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango

esperado para datos provenientes de una distribucién normal.
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Tabla 20. Frecuencias para Promedio 361

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 2,6 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 2,6 2,9 2,75 1 0,1667 |1 0,1667
2 2,9 3,2 3,05 1 0,1667 |2 0,3333
3 3,2 3,5 3,35 0 0,0000 (2 0,3333
4 3,5 3,8 3,65 0 0,0000 |2 0,3333
5 3,8 4,1 3,95 0 0,0000 |2 0,3333
6 4,1 4.4 4,25 1 0,1667 |3 0,5000
7 4,4 4,7 4,55 2 0,3333 |5 0,8333
8 4,7 5,0 4,85 1 0,1667 |6 1,0000

mayor de [5,0 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 3,97619 Desviacion Estandar = 0,835031

El StatAdvisor

Esta opcion ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de Promedio 361 en
intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el boton secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.
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Grafico 21. Cajay bigote de promedio sabor 361.
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Grafico 22. Histograma promedio sabor 361.

- Resultados estadisticos atributo textura de la muestra 759

Tabla 21. Resumen Estadistico para Promedio 759

Recuento 6
Promedio 3,47619
Desviacion 1,01284
Estandar

Coeficiente de 29,1365%
Variacion

Minimo 2,14286
Maximo 4,42857
Rango 2,28571
Sesgo -0,462604
Estandarizado

Curtosis -1,11356
Estandarizada

El StatAdvisor
Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio 759.

(2]

Incluye medidas de

tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes

una distribucién normal.

esperado para datos provenientes de una distribucién normal.
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Tabla 22. Frecuencias para Promedio 759

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 2,0 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 2,0 2,375 |2,1875 1 0,1667 |1 0,1667
2 2,375 2,75 2,5625 1 0,1667 |2 0,3333
3 2,75 3,125 |2,9375 0 0,0000 |2 0,3333
4 3,125 3,5 3,3125 1 0,1667 |3 0,5000
5 3,5 3,875 [3,6875 0 0,0000 |3 0,5000
6 3,875 4,25 4,0625 0 0,0000 |3 0,5000
7 4,25 4,625 [4,4375 3 0,5000 |[6 1,0000
8 4,625 5,0 4,8125 0 0,0000 |6 1,0000

mayor de  [5,0 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 3,47619 Desviacion Estandar = 1,01284

El StatAdvisor

Esta opcion ejecuta una tabulaciéon de frecuencias dividiendo el rango de Promedio 759 en
intervalos del mismo ancho, y contando el nimero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el numero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdén secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.
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Grafico 23. Cajay bigote de promedio textura 769
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Grafico 24. Histograma promedio sabor 769

- Resultados estadisticos atributo textura de la muestra 228

Tabla 23. Resumen Estadistico para Promedio 228

Estandarizada

Recuento 6
Promedio 4,07143
Desviacion 0,841525
Estandar

Coeficiente de 20,669%
Variacion

Minimo 2,57143
Maximo 4,71429
Rango 2,14286
Sesgo -1,4794
Estandarizado

Curtosis 0,669591

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio 228.
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucion normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
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Incluye medidas de



una distribucion normal.

esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 24. Frecuencias para Promedio 228

El valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 2,4 0 0,0000 (O 0,0000

igual
1 2,4 2,7125 |2,55625 1 0,1667 |1 0,1667
2 2,7125 3,025 [2,86875 0 0,0000 |1 0,1667
3 3,025 3,3375 [3,18125 0 0,0000 |1 0,1667
4 3,3375 3,65 3,49375 1 0,1667 |2 0,3333
5 3,65 3,9625 |[3,80625 0 0,0000 |2 0,3333
6 3,9625 4,275 |4,11875 0 0,0000 |2 0,3333
7 4,275 4,5875 (4,43125 3 0,5000 |5 0,8333
8 4,5875 4,9 4,74375 1 0,1667 |6 1,0000

mayor de  [4,9 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 4,07143 Desviacion Estandar = 0,841525

El StatAdvisor

Esta opcion ejecuta una tabulacién de frecuencias dividiendo el rango de Promedio 228 en
intervalos del mismo ancho, y contando el numero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdén secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.

56



Grafico de Caja y Bigotes

|
2,5 29 3,3 3,7 4.1 4.5
Promedio 0,228

Grafico 25. Caja y bigote de promedio textura 228
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Graéfico 26. Histograma promedio sabor 228
- Resultados estadisticos atributo textura de la muestra 361

Tabla 25. Resumen Estadistico para Promedio 361

Recuento 6
Promedio 3,97619
Desviacién 0,719505
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Estandar

Coeficiente de 18,0953%
Variacioén

Minimo 3,0
Maximo 457143
Rango 1,57143
Sesgo -0,797329
Estandarizado

Curtosis -0,925633
Estandarizada

El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para Promedio 361. Incluye medidas de
tendencia central, medidas de variabilidad y medidas de forma. De particular interés aqui son
el sesgo estandarizado y la curtosis estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinar
si la muestra proviene de una distribucién normal. Valores de estos estadisticos fuera del
rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacion estandar. En este caso, el
valor del sesgo estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes
una distribucion normal. EI valor de curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango
esperado para datos provenientes de una distribucion normal.

Tabla 26. Frecuencias para Promedio 361

Limite Limite Frecuenc |Frecuenci |Frecuenci
ia a a
Clase|Inferior Superio |Punto Frecuenc |Relativa |Acumulad |Rel.
r Medio ia a Acum.

menor o 2,9 0 0,0000 |0 0,0000

igual
1 2,9 3,125 [3,0125 1 0,1667 |1 0,1667
2 3,125 3,35 3,2375 1 0,1667 |2 0,3333
3 3,35 3,575 |3,4625 0 0,0000 |2 0,3333
4 3,575 3,8 3,6875 0 0,0000 |2 0,3333
5 3,8 4,025 |[3,9125 0 0,0000 |2 0,3333
6 4,025 4,25 4,1375 1 0,1667 |3 0,5000
7 4,25 4,475 |4,3625 1 0,1667 |4 0,6667
8 4,475 4,7 4,5875 2 0,3333 |6 1,0000

mayor de [4,7 0 0,0000 |6 1,0000

Media = 3,97619 Desviacion Estandar = 0,719505

El StatAdvisor

Esta opcion ejecuta una tabulacion de frecuencias dividiendo el rango de Promedio 361 en
intervalos del mismo ancho, y contando el numero de datos en cada intervalo. Las
frecuencias muestran el nimero de datos en cada intervalo, mientras que las frecuencias
relativas muestran las proporciones en cada intervalo. Puede cambiarse la definicion de los
intervalos pulsando el botdn secundario del raton y seleccionando Opciones de Ventana.
Pueden verse graficamente los resultados de la tabulacion seleccionando Histograma de
Frecuencias de la lista de Opciones Gréficas.
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Grafico 27. Cajay bigote de promedio textura 361.
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Gréfico 28. Histograma promedio textura 361.
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