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CAPÍTULO VIII 

 

 

ANEXOS 

ANEXO 1. Rangos para el color de penca de nopal en almíbar 

MUESTRAS 

DEGUSTADO
R

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 ∑ 

1 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 1.5 1.5 36 

2 1.5 5.5 5.5 1.5 5.5 5.5 5.5 5.5 36 

3 5.5 5.5 5.5 1.5 1.5 5.5 5.5 5.5 36 

4 7 3 7 3 3 3 7 3 36 

5 1.5 1.5 4 4 4 6 7.5 7.5 36 

6 4 4 4 4 4 4 4 8 36 

7 7 3 3 3 3 3 7 7 36 

8 1 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 8 4.5 36 

∑X 33 32.5 39 27 31 37 46 42.5 288 

∑X² 1089 1056.25 1521 729 961 1369 2116 1806.25 10647.5 

X 4,13 4,06 4,88 3,38 3,88 4,63 5,75 5,31 36,00 

 

ANEXO 2. Rangos para el olor de penca de nopal en almíbar 

MUESTRAS 

DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 ∑ 

1 1 5 5 5 5 5 5 5 36 

2 1.5 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 1.5 5.5 36 

3 8 4.5 4.5 4.5 1 4.5 4.5 4.5 36 

4 5 5 8 5 1.5 5 5 1.5 36 

5 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 7.5 7.5 36 

6 1 6 6 2.5 6 2.5 6 6 36 

7 2.5 6.5 6.5 2.5 2.5 2.5 6.5 6.5 36 

8 1 2 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 36 

∑X 23.5 38 44.5 34 30.5 34 41.5 42 288 

∑X² 552.25 1444 1980.25 1156 930.25 1156 1722.25 1764 10705 

X 2,94 4,75 5,56 4,25 3,81 4,25 5,19 5,25 36,00 
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ANEXO 3. Rangos para el sabor de penca de nopal en almíbar 

MUESTRAS 

DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 ∑ 

1 2.5 2.5 2.5 6.5 6.5 6.5 6.5 2.5 36 

2 6 6 2 2 6 6 2 6 36 

3 5 5 5 1 5 5 5 5 36 

4 4.5 1.5 7.5 1.5 4.5 7.5 4.5 4.5 36 

5 1.5 1.5 4 4 4 7 7 7 36 

6 3 3 3 3 7.5 3 6 7.5 36 

7 5.5 5.5 5.5 1.5 5.5 1.5 5.5 5.5 36 

8 1.5 5 1.5 5 5 5 8 5 36 

∑X 29.5 30 31 24.5 44 41.5 44.5 43 288 

∑X² 870.25 900 961 600.25 1936 1722.25 1980.25 1849 10819 

X 3,69 3,75 3,88 3,06 5,50 5,19 5,56 5,38 36,00 

 

ANEXO 4. Rangos para el color de penca de nopal en salmuera 

MUESTRAS 

DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 ∑ 

1 5 7.5 7.5 5 5 2 2 2 36 

2 6 2 6 2 2 6 6 6 36 

3 5.5 5.5 2 2 2 5.5 8 5.5 36 

4 8 4.5 4.5 4.5 4.5 1 4.5 4.5 36 

5 5.5 5.5 8 2 5.5 2 2 5.5 36 

6 4.5 7.5 7.5 4.5 4.5 4.5 1 2 36 

7 7 4 7 4 4 7 1.5 1.5 36 

8 3 7 3 7 3 3 3 7 36 

∑X 44.5 43.5 45.5 31 30.5 31 28 34 288 

∑X² 1980.25 1892.25 2070.25 961 930.25 961 784 1156 10735 

X 5,56 5,44 5,69 3,88 3,81 3,88 3,50 4,25 36,00 
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ANEXO 5. Rangos para el olor de penca de nopal en salmuera 

MUESTRAS 

DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 ∑ 

1 3 6.5 8 6.5 3 3 3 3 36 

2 5 5 5 1.5 5 1.5 8 5 36 

3 2 2 2 4.5 4.5 7 7 7 36 

4 8 5 1.5 1.5 5 5 5 5 36 

5 3 7 3 3 7 3 7 3 36 

6 4 2 7 4 4 7 7 1 36 

7 6 6 8 3 3 6 3 1 36 

8 1.5 4.5 4.5 1.5 4.5 7.5 7.5 4.5 36 

∑X 32.5 38 39 25.5 36 40 47.5 29.5 288 

∑X² 1056.25 1444 1521 650.25 1296 1600 2256.25 870.25 10694 

X 4,06 4,75 4,88 3,19 4,50 5,00 5,94 3,69 36,00 

 

ANEXO 6. Rangos para el sabor de penca de nopal en salmuera 

MUESTRAS 

DEGUSTADOR T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 ∑ 

1 1.5 1.5 6 3.5 3.5 8 6 6 36 

2 7 7 4 4 1.5 4 7 1.5 36 

3 5.5 5.5 7.5 7.5 2.5 2.5 2.5 2.5 36 

4 8 5 1.5 1.5 5 5 5 5 36 

5 7 4.5 2 2 7 7 4.5 2 36 

6 5.5 7.5 7.5 5.5 1.5 3.5 1.5 3.5 36 

7 6.5 4.5 8 2.5 4.5 6.5 2.5 1 36 

8 1 3 3 6.5 6.5 3 6.5 6.5 36 

∑X 42 38.5 39.5 33 32 39.5 35.5 28 288 

∑X² 1764 1482.25 1560.25 1089 1024 1560.25 1260.25 784 10524 

X 5,25 4,81 4,94 4,13 4,00 4,94 4,44 3,50 36,00 
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ANEXO 7. Evaluación sensorial de conservas de penca de nopal en almíbar y 
                    en salmuera                             

 
Buenos días (tardes): 

Estamos realizando una investigación sobre la elaboración y evaluación de 

conservas en almíbar y salmuera a partir de penca de nopal (Opuntia ficus 

indica).Queremos contar con tu valiosa colaboración para que contestes unas 

preguntas que no te tomaran mucho tiempo. Las respuestas serán confidenciales y 

se  mantendrá absoluta  reserva. Las opiniones de todos los degustadores se 

sumaran a la tesis como datos generales. Lee las instrucciones cuidadosamente y 

llena el test de evaluación sensorial con la mayor seriedad del caso. 

 

Instrucciones: 

 En caso de presentar algún impedimento orgánico que distorsione la 

percepción normal de tus sentidos (vista, gusto y olfato), no realices esta 

evaluación. 

 No debes haber fumado ni ingerido alimentos o bebidas a excepción del 

agua por lo menos 1 hora antes de esta evaluación. 

 Es necesario que evites el uso de labiales, vaselina u otros productos que 

puedan influir los resultados de la evaluación. 

 Toma agua entre cada cambio de muestra, con el objeto de que elimines de 

tu boca residuos anteriores que confundan tu apreciación.   

 Evalúa cada muestra con la información descrita antes de cada tabla y 

marca con una X la alternativa que más se ajuste a tu opinión 
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HOJA PARA LA EVALUACIÓN SENSORIAL DE CONSERVAS DE PENCA 
DE NOPAL EN ALMÍBAR Y EN SALMUERA 

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS
MUESTRAS 

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 

COLOR 

Excelente 
Muy bueno 
Bueno 
Regular 
Malo 

OLOR 

Excelente 
Muy bueno 
Bueno 
Regular 
Malo 

SABOR 

Excelente 
Muy bueno 
Bueno 
Regular 
Malo 

 

OBSERVACIONES:  

----------------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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EXO 8. Anáálisis de sapponinas y taninos en c

 

 

 

conservas dde penca dee nopal 
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