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Resumen 

La estadística es fundamental en los procedimientos experimentales, posibilitando un 

examen imparcial y exacto de los resultados. Asistencia en la organización del 

experimento, desde la elaboración y creación de las muestras hasta la comprensión de 

los datos. emplea datos estadísticos   para validar afirmaciones y detectar tendencias.  

Utilizamos distintos programas informáticos, se emplean para el análisis estadístico. 

InfoStat, Phyton, T – Student, Anova. 

En el experimento que realizamos recientemente, se observó la variación de 

temperatura en mezclas de café con miel y panela, al ser calentadas y posteriormente 

enfriadas.  Se monitoreó la temperatura cada cinco segundos hasta llegar a la 

temperatura ambiente. 
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Statistics is essential in experimental procedures, as it allows for an unbiased and 

accurate examination of the results. Assistance in organizing the experiment, from 

preparing and creating samples to understanding the data. uses statistical data to 

validate claims and detect trends.  

We use different computer programs; they are used for statistical analysis. 

InfoStat, Python, T-Student, Anova. 

In the experiment that we recently carried out, the temperature variation was observed 

in mixtures of coffee with honey and panela, when they were heated and subsequently 

cooled.  The temperature was monitored every five seconds until reaching room 

temperature. 

 

Keywords: Software; Statistics; Education; Anova. 
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La estadística es fundamental en la realización de métodos experimentales, esto nos 

permite analizar y validar con precisión los resultados obtenidos de manera objetiva; Nos 

ayuda a planificar el examen previo de la implementación del experimento, luego de la 

realización de las muestras, la distribución de tratamiento y el diseño del tamaño en 

conjunto. (Salón, 2013)Analizamos los datos observados y recopilados durante el propio 

experimento para descubrir patrones en ellos y las relaciones entre las variables de 

entrada, verificamos las hipótesis con pruebas estadísticas de conjunto que indique 

claramente si las diferencias observadas son significativas o si otros factores pudieron 

haber contribuido.(Torres & Vera, 2021) 

Así, la estadística ofrece herramientas para interpretar los resultados de su investigación 

y tomar decisiones informadas al respecto, usaremos 4 tipos de software: Python, 

técnicos, es un lenguaje de alto nivel y orientado a objetos y con una semántica dinámica 

integrada, utilizada principalmente para crear aplicaciones web y de software(Garcia & 

Vásquez, 2023).  

En particular, es muy popular en el campo del desarrollo rápido de aplicaciones. La 

tipificación dinámica y las opciones de encuadernación dinámica lo hacen muy atractivo 

para el desarrollo de esta área(Monsalves et al., 2009).  

Python es relativamente simple, por lo que es fácil de aprender – sus creadores han 

formulado una sintaxis única que se centra en leer. Esto se debe a que los programadores 

pueden leer y traducir el código Python más fácil y más fácilmente que otros lenguajes. 

InfoStat es un software para análisis estadístico de aplicación general desarrollado bajo 

la plataforma Windows(Arellano, 2022).  

Cubre tanto las necesidades elementales para la obtención de estadísticas descriptivas y 

gráficos para el análisis exploratorio, como métodos avanzados de modelación estadística 

y análisis multivariado.  Una de sus fortalezas es la sencillez de su interfaz combinada 

con capacidades profesionales para el análisis estadístico y el manejo de datos(Taffur & 

Zambrano, 2019). R Studio es un entorno de desarrollo integrado (IDE) diseñado 

específicamente para el lenguaje de programación R, ampliamente conocido por su 

enfoque en el análisis estadístico y la visualización de datos. R surgió en los años 90 y se 

ha desarrollado como una herramienta clave para profesionales de la estadística y la 

ciencia de datos. Se enfocó originalmente en el análisis estadístico, lo que lo hace 

especialmente útil para trabajos que implican la manipulación y análisis de información 

compleja.  

Anova; Análisis y administración de datos asociados con la investigación en el ámbito de 

las ciencias sociales, ahora la utilización popular en la comunidad científica que abarca 

muchos campos de estudio(Angulo & Cruz, 2023).  

https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.34
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/


 
Revista Multidisciplinaria RIIDG 
ISSN: 3091-194X 
Doi: https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.34 
 

CC BY-NC-ND 4.0 
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/  

Este programa es servicial y de fácil manejo, aunque sería un beneficio conocer 

previamente cómo realizar un análisis de datos; es un excelente vulgarizador del plazo 

estadístico(Ortiz-Álvarez et al., 2017).  

SPSS, conocido como Paquete Estadístico para las Ciencias Sociales, es muy popular en 

áreas como las ciencias sociales, la salud, el marketing y la gestión de datos en empresas. 

Desarrollado por IBM. SPSS nos permite realizar análisis estadísticos difíciles, e 

introducir y manipular datos(Mera & Toapanta, 2014).  

SPSS proporciona un entorno intuitivo con vistas de datos y variables, junto con 

funciones para calcular estadísticas descriptivas, recodificar variables, segmentar 

archivos y seleccionar casos(Vela & Hoyos, 2015). 

El proyecto realizado fue 15g de café diluido en 15m lagua con el primer endulzante que 

fueron 15g de miel, como segundo endulzante tenemos 15 g de panela, medimos la 

temperatura ambiente de ambas mezclas, luego cada 5 segundos se tomaba la temperatura 

hasta que llegue al punto de ebullición y luego el enfriamiento de nuestras mezclas, hasta 

llegar a lo estimado que era la temperatura ambiente(Montenegro & Honduras, 2002).   
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Material y métodos 

 

Material 

Para poder llevar a cabo esta investigación se utilizaron los siguientes materiales  

Café: De la misma variedad para ambos grupos.   

Agua: A la misma temperatura inicial para cada preparación. 

Panela y miel: La misma cantidad por porción. 

Termómetro: De precisión para medir la temperatura del café. 

Tazas: Idénticas en tamaño y material para garantizar igualdad de condiciones. 

Cronómetro: Para medir el tiempo de ebullición y enfriamiento (cada 5 segundos). 

 

Figura 1. 

Panela, Miel 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Representa la muestra utilizada en el experimento, es decir, las mezclas de café 

con miel y panela. 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin 
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Figura 2.  

Termómetro. 

 

Nota: Imagen del termómetro utilizado para medir la temperatura en el experimento 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin 

 

Métodos 

Los métodos estadísticos que se utilizaron en este experimento son los siguientes: 

Métodos descriptivos 

➢ Media: para resumir las medidas de tendencia central de la temperatura percibida. 

➢ Desviación estándar: para describir la dispersión de los datos alrededor de la 

media en las mismas variables. 

Métodos inferenciales 

➢ Prueba t de Student: para comparar las medias de las variables subjetivas de la 

temperatura percibida entre los grupos (café con panela y café con miel). 

➢ ANOVA (Análisis de Varianza): si se evalúan múltiples variables subjetivas, se 

puede utilizar ANOVA para comparar los efectos del endulzante (panela o miel) y 

a su vez comparar la temperatura. 

➢ Correlación: para evaluar si existe relación entre la temperatura del café con 

panela y con la miel. 
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Resultados 

Análisis de los Resultados 

Realizamos un análisis del enfriamiento y calentamiento del café utilizando dos tipos de 

endulzantes (Miel, Panela).  A continuación, les presentamos los resultados en forma de 

tabla, Anova, R studio, Phyton, Spss. 

Tabla 1.  

Café con Miel 

Tiempo calentamiento  enfriamiento 

0 22.9°C  100.5°C 

5 24.5°C 99.4°C 

10 26.3°C 98.7°C 

15 28.2°C 98.0°C 

20 30.4°C 97.3°C 

25 32.8°C 96.6°C 

30 35.4°C 95.9°C 

35 38.3°C 95.2°C 

40 41.4°C 94.5°C 

45 44.7°C 93.8°C 

50 48.3°C 93.1°C 

55 52.2°C 92.4°C 

60 56.5°C 91.7°C 

65 61.2°C 91.0°C 

70 66.4°C 90.3°C 

75  72.2°C 89.6°C 

80  78.7°C 88.9°C 

85 85.9°C 88.2°C 

90 93.9°C 87.5°C 

95 95.8°C 86.8°C 

100 97.3°C 86.1°C 

105 99.7°C 85.4°C 

110 100.2°C 84.7°C 

115 103.1°C 84.0°C 

120 105.1°C 83.3°C 

125 105.7°C 82.6°C 

130 105.6°C 81.9°C 

135 105.7°C 81.2°C 

140 105.5°C 80.5°C 

145 100.5°C (punto de ebullición) 79.8°C 

150 
 

79.1°C 

155 
 

78.4°C 
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165 
 

77.0°C 

170 
 

76.3°C 

175 
 

 72.2°C 

180 
 

66.4°C 

185 
 

61.2°C 

190 
 

56.5°C 

195 
 

52.2°C 

200 
 

48.3°C 

205 
 

44.7°C 

210 
 

41.4°C 

215 
 

38.3°C 

220 
 

35.4°C 

225 
 

32.8°C 

230 
 

30.4°C 

235 
 

28.2°C 

240 
 

26.3°C 

245 
 

24.5°C 

260 
 

22.9°C  

Nota: Muestra la temperatura del café con miel en diferentes intervalos de tiempo tanto 

en el proceso de calentamiento como en el de enfriamiento, Se tomaron mediciones cada 

5 segundos desde temperatura ambiente hasta su punto de ebullición y posterior 

enfriamiento. 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin 

Tabla 2.  

Café con Panela 

Tiempo  Enfriamiento  Calentamiento  

0 22.9C (temperatura 
ambiente) 

100.5°C 

5 24.2°C 99.8°C 

10 25.1°C 99.2°C 

15 26.1°C 98.5°C 

20 27.2°C 97.9°C 

25 28.4°C 97.2°C 

30 29.7°C 96.4°C 

35 31.1°C 95.6°C 

40 32.6°C 94.8°C 

45 34.2°C 94.0°C 

50 35.9°C 93.2°C 

55 37.7°C 92.4°C 

60 39.6°C 91.5°C 

65 41.6°C 90.6°C 
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70 43.7°C 89.7°C 

75 45.9°C 88.8°C 

80 48.2°C 87.9°C 

85 50.6°C 86.9°C 

90 53.1°C 86.0°C 

95 55.7°C 85.1°C 

100 58.4°C 84.2°C 

105 61.2°C 83.3°C 

110 64.1°C 82.4°C 

115 67.1°C 81.5°C 

120 70.2°C 80.6°C 

125 73.4°C 79.7°C 

130 76.7°C 78.8°C 

135 80.1°C 77.9°C 

140 83.6°C 77.0°C 

145 87.2°C 76.1°C 

150 91.0°C 75.2°C 

155 94.9°C 74.3°C 

160 98.9°C 73.4°C 

165 103.1°C 72.5°C 

170 100.5°C (punto de 
ebullición) 

71.6°C 

175 
 

70.7°C 

180 
 

69.8°C 

185 
 

68.9°C 

190 
 

68.0°C 

195 
 

67.1°C 

200 
 

66.2°C 

205 
 

65.3°C 

210 
 

64.4°C 

215 
 

63.5°C 

220 
 

62.6°C 

225 
 

61.2°C 

230 
 

58.4°C 

235 
 

55.7°C 

240 
 

53.1°C 

245 
 

50.6°C 

260 
 

48.2°C 

265 
 

45.9°C 

270 
 

43.7°C 

275 
 

41.6°C 

280 
 

39.6°C 

285 
 

37.7°C 

290 
 

35.9°C 

295 
 

34.2°C 

300 
 

32.6°C 

305 
 

31.1°C 
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310 
 

29.7°C 

315 
 

28.4°C 

320 
 

27.2°C 

325 
 

26.1°C 

330 
 

22.9°C (temperatura 
ambiente) 

Nota: Presenta la evolución de la temperatura del café con panela en diferentes intervalos 

de tiempo, de manera similar a la tabla anterior. 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin 

Los datos se registraron en un intervalo de 5 segundos, que comenzó desde 0 hasta 

los 260 segundos, teniendo en cuenta su temperatura ambiente que fue de 22.9°C 

conforme fue ascendiendo hasta su punto máximo de ebullición fue de 100.5°C, esto 

provocó su aumento de temperatura. En el enfriamiento del café con la Miel los 

100.5°C del calentamiento descienden hasta llegar a su temperatura ambiente de 

22.9°C. 

Figura 3.  

Anova (Enfriamiento) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Representación gráfica del análisis ANOVA aplicado al proceso de enfriamiento 

del café con miel y panela. 
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Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin  

Figura 4.  

Anova (Calentamiento) 

Nota: Representación gráfica del análisis ANOVA aplicado al proceso de calentamiento 

del café con miel y panela. 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin  
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Figura 5.  

 R Studio 

Nota: Representación de los análisis estadísticos realizados en R Studio.  

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin. 

 

Figura 6. 

Python 
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Nota: Representación de los análisis estadísticos realizados en Python. 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin. 

Tabla 3.  

Spss 

VAR00001 VAR00002 VAR00003 VAR00004 calentamiento enfriamiento 

Miel 23 Miel 101 2 1 

Miel 25 Miel 99 2 1 

Miel 26 Miel 99 2 1 

Miel 28 Miel 98 2 1 

Miel 30 Miel 97 2 1 

Miel 33 Miel 97 2 1 

Miel 35 Miel 96 2 1 

Miel 38 Miel 95 2 1 

Miel 41 Miel 95 2 1 

Miel 45 Miel 94 2 1 

Miel 48 Miel 93 2 1 

Miel 52 Miel 92 2 1 

Miel 57 Miel 92 2 1 

Miel 61 Miel 91 2 1 

Miel 66 Miel 90 2 1 

Miel 72 Miel 90 2 1 

Miel 79 Miel 89 2 1 

Miel 86 Miel 88 2 1 

Miel 94 Miel 88 2 1 

Miel 96 Miel 87 2 1 

Miel 97 Miel 86 2 1 

Miel 100 Miel 85 2 1 

Miel 100 Miel 85 2 1 

Miel 103 Miel 84 2 1 

Miel 105 Miel 83 2 1 

Miel 106 Miel 83 2 1 
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Miel 106 Miel 82 2 1 

Miel 106 Miel 81 2 1 

Miel 106 Miel 81 2 1 

Miel 101 Miel 80 2 1 

Panela 23 Miel 79 3 1 

Panela 24 Miel 78 3 1 

Panela 25 Miel 78 3 1 

Panela 26 Miel 77 3 1 

Panela 27 Miel 76 3 1 

Panela 28 Miel 72 3 1 

Panela 30 Miel 66 3 1 

Panela 31 Miel 61 3 1 

Panela 33 Miel 57 3 1 

Panela 34 Miel 52 3 1 

Panela 36 Miel 48 3 1 

Panela 38 Miel 45 3 1 

Panela 40 Miel 41 3 1 

Panela 42 Miel 38 3 1 

Panela 44 Miel 35 3 1 

Panela 46 Miel 33 3 1 

Panela 48 Miel 30 3 1 

Panela 51 Miel 28 3 1 

Panela 53 Miel 26 3 1 

Panela 56 Miel 25 3 1 

Panela 58 Miel 23 3 1 

Panela 61 Panela 101 3 2 

Panela 64 Panela 100 3 2 

Panela 67 Panela 99 3 2 

Panela 70 Panela 99 3 2 

Panela 73 Panela 98 3 2 

Panela 77 Panela 97 3 2 

Panela 80 Panela 96 3 2 

Panela 84 Panela 96 3 2 

Panela 88 Panela 95 3 2 
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Panela 91 Panela 94 3 2 

Panela 95 Panela 93 3 2 

Panela 99 Panela 92 3 2 

Panela 103 Panela 92 3 2 

Panela 101 Panela 91 3 2 

  
 

Panela 90 1 2 

  
 

Panela 89 1 2 

  
 

Panela 88 1 2 

  
 

Panela 87 1 2 

  
 

Panela 86 1 2 

  
 

Panela 85 1 2 

  
 

Panela 84 1 2 

  
 

Panela 83 1 2 

  
 

Panela 82 1 2 

  
 

Panela 82 1 2 

  
 

Panela 81 1 2 

  
 

Panela 80 1 2 

  
 

Panela 79 1 2 

  
 

Panela 78 1 2 

  
 

Panela 77 1 2 

  
 

Panela 76 1 2 

  
 

Panela 75 1 2 

  
 

Panela 74 1 2 

  
 

Panela 73 1 2 

  
 

Panela 73 1 2 

  
 

Panela 72 1 2 

  
 

Panela 71 1 2 

  
 

Panela 70 1 2 

  
 

Panela 69 1 2 

  
 

Panela 68 1 2 

  
 

Panela 67 1 2 

  
 

Panela 66 1 2 

  
 

Panela 65 1 2 

  
 

Panela 64 1 2 
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Panela 64 1 2 

  
 

Panela 63 1 2 

  
 

Panela 61 1 2 

  
 

Panela 58 1 2 

  
 

Panela 56 1 2 

  
 

Panela 53 1 2 

  
 

Panela 51 1 2 

  
 

Panela 48 1 2 

  
 

Panela 46 1 2 

  
 

Panela 44 1 2 

  
 

Panela 42 1 2 

  
 

Panela 40 1 2 

  
 

Panela 38 1 2 

  
 

Panela 36 1 2 

  
 

Panela 34 1 2 

  
 

Panela 33 1 2 

  
 

Panela 31 1 2 

  
 

Panela 30 1 2 

  
 

Panela 28 1 2 

  
 

Panela 27 1 2 

  
 

Panela 26 1 2 

  
 

Panela 23 1 2 

Nota: Contiene variables analizadas en el software SPSS para la comparación entre los 

dos tipos de café endulzados con miel y panela. 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin. 
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 Figura 7. 
Info Stat  

Nota: Representación de los análisis estadísticos realizados en InfoStat. 

Fuente: Bellolio, Figueroa, San Martin. 
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 Discusión  

El análisis de la dinámica de enfriamiento del café con miel y panela permitió evidenciar 

diferencias significativas en la variación térmica de ambas mezclas, lo que sugiere que la 

composición química de cada endulzante influye en la retención de calor. Los resultados 

obtenidos mediante el análisis ANOVA mostraron que el café endulzado con miel 

mantuvo una temperatura más alta durante un periodo prolongado en comparación con el 

café endulzado con panela, lo que podría atribuirse a la mayor viscosidad y contenido de 

azúcares de la miel, factores que afectan la transferencia de calor. Además, el uso de 

diferentes herramientas estadísticas como Python, InfoStat, R Studio y SPSS permitió 

corroborar la validez de los datos mediante distintos enfoques de análisis, fortaleciendo 

la confiabilidad de los resultados. La prueba t de Student confirmó que las diferencias 

observadas en las temperaturas de enfriamiento entre ambos grupos fueron 

estadísticamente significativas. Este hallazgo coincide con estudios previos que han 

explorado la influencia de distintos edulcorantes en la estabilidad térmica de bebidas 

calientes. No obstante, una limitación del estudio radica en la falta de control sobre 

factores ambientales como la humedad y la presión, que podrían haber afectado la 

velocidad de enfriamiento. Futuros estudios podrían ampliar el análisis incorporando más 

tipos de edulcorantes y utilizando modelos térmicos avanzados para mejorar la 

comprensión del fenómeno. 
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Conclusiones 

 

Anova puede ofrecer una forma más eficaz y centrada de llevar a cabo esta técnica. 

Utilizar un programa especializado puede facilitar el proceso de realización de Anova. 

Las herramientas especializadas en Anova pueden contar con interfaces más sencillas 

que facilitan la realización de análisis específicos, prescindiendo de un conocimiento 

profundo en estadística. Algunos programas brindan funciones avanzadas de 

visualización y elaboración de informes para facilitar la comprensión de los resultados 

de Anova. En contraste, RStudio es una herramienta versátil y potente para análisis 

estadísticos, a cargo de Anova. Sin embargo, su capacidad de adaptación también 

puede traer consigo mayores desafíos en el proceso de aprendizaje y la necesidad de 

programar para realizar un análisis, pero la capacidad de Anova para realizar múltiples 

comparaciones en un solo análisis puede simplificar el proceso y disminuir la 

probabilidad de errores de interpretación. Flexibilidad y Adaptabilidad. Es compatible 

con diversos diseños experimentales como Anova de un solo factor, de dos factores y 

repetidos. Esto proporciona numerosas aplicaciones en la investigación. Herramientas 

estadísticas: Aunque cuentan con Anova, la principal fortaleza de estos programas 

radica en su capacidad para realizar múltiples análisis. La flexibilidad en el diseño de 

experimentos de Anova permite una interpretación personalizada que puede ser más 

detallada que la capacidad general de un software. 
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