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Resumen

En este proyecto final de estadistica, nos enfocamos en analizar datos utilizando
herramientas estadisticas para obtener resultados precisos y significativos. A lo largo
del trabajo, abordamos la importancia de la recopilacion y presentacion de datos
mediante graficos y tablas, lo que facilita la interpretacion de la informacion.

Uno de los aspectos clave que exploramos fue cémo los métodos estadisticos nos
permiten analizar grandes volumenes de datos, algo esencial para tomar decisiones
informadas, como la investigacion académica. Ademas, nos apoyamos en software
estadistico para simplificar el proceso y mejorar la precision del analisis, lo que nos
permitio obtener resultados mas confiables y generar informes claros y comprensibles.

Info Stat, Phyton, T — Student, Anova.

Incluimos ejemplos practicos para demostrar como aplicar las técnicas estadisticas a
situaciones reales, mostrando asi la utilidad de la estadistica en la resolucion de
problemas cotidianos. Al finalizar el proyecto, reflexionamos sobre la relevancia del
analisis estadistico como una herramienta fundamental para la toma de decisiones
basada en datos, y sobre la necesidad de mantenernos al dia con las nuevas
metodologias y tecnologias emergentes en esta area.

En el experimento que realizamos recientemente, se observo la variacion de
temperatura en mezclas de café con miel y panela, al ser calentadas y posteriormente
enfriadas. Se monitored la temperatura cada cinco segundos hasta llegar a la
temperatura ambiente.

Palabras clave: Software; Estadistica; Anova.
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Abstract

In this final statistics project, we focused on analyzing data using statistical tools to obtain
accurate and meaningful results. Throughout the project, we addressed the importance of
collecting and presenting data using graphs and tables, which makes it easier to interpret
the information.

One of the key aspects we explored was how statistical methods allow us to analyze large
volumes of data, which is essential for making informed decisions, such as academic
research. In addition, we relied on statistical software to simplify the process and improve
the accuracy of the analysis, which allowed us to obtain more reliable results and generate
clear and understandable reports. Info Stat, Phyton, T — Student, Anova.

We included practical examples to demonstrate how to apply statistical techniques to
real situations, thus showing the usefulness of statistics in solving everyday problems.
At the end of the project, we reflected on the relevance of statistical analysis as a
fundamental tool for data-driven decision making, and on the need to keep up to date
with new methodologies and emerging technologies in this area.

In the experiment we recently conducted, we observed the temperature variation in
mixtures of coffee with honey and panela, when they were heated and then cooled. The
temperature was monitored every five seconds until it reached room temperature.

Keywords: Software; Statistics; Anova.
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Introduccion

La estadistica es fundamental en la realizacion de métodos experimentales, esto nos
permite analizar y validar con precision los resultados obtenidos de manera objetiva; Nos
ayuda a planificar el examen previo de la implementacion del experimento, luego de la
realizacion de las muestras, la distribucion de tratamiento y el disefio del tamafio en
conjunto. (Salon, 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
hipdtesis con pruebas estadisticas de conjunto que indique claramente si las diferencias
observadas son significativas o si otros factores pudieron haber contribuido(Torres &
Vera, 2021).Asi, la estadistica ofrece herramientas para interpretar los resultados de su
investigacion 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 semantica
dindmica integrada, utilizada principalmente para crear aplicaciones web y de
software(Garcia & Vasquez, 2023).

En particular, es muy popular en el campo del desarrollo rdpido de aplicaciones. La
tipificacion dindmica y las opciones de encuadernacion dindmica lo hacen muy atractivo
para el desarrollo de esta area(Monsalves et al., 2009).

Python es relativamente simple, por lo que es facil de aprender — sus creadores han
formulado una sintaxis Unica que se centra en leer. Esto se debe a que los programadores
pueden leer y traducir el codigo Python mas facil y mas facilmente que otros lenguajes.
InfoStat es un software para anélisis estadistico de aplicacion general desarrollado bajo
la plataforma Windows(Arellano, 2022).

Cubre tanto las necesidades elementales para la obtencion de estadisticas descriptivas
y graficos para el analisis exploratorio, como métodos avanzados de modelacion
estadistica y analisis multivariado. Una de sus fortalezas es la sencillez de su interfaz
combinada con capacidades profesionales para el analisis estadistico y el manejo de
datos(Taffur & Zambrano, 2019). R Studio es un entorno de desarrollo integrado (IDE)
disefiado especificamente para el lenguaje de programacion R, ampliamente conocido
por su enfoque en el analisis estadistico y la visualizacion de datos. R surgio en los afios
90 y se ha desarrollado como una herramienta clave para profesionales de la estadistica
y la ciencia de datos. Se enfoc6 originalmente en el analisis estadistico, lo que lo hace
especialmente util para trabajos que implican la manipulacion y analisis de informacion
compleja.

Anova; Analisis y administracion de datos asociados con la investigacion en el ambito
de las ciencias sociales, ahora la utilizacion popular en la comunidad cientifica que
abarca muchos campos de estudio(Angulo & Cruz, 2023).
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Este programa es servicial y de facil manejo, aunque seria un beneficio conocer
previamente como realizar un analisis de datos; es un excelente vulgarizador del plazo
estadistico(Ortiz-Alvarez et al., 2017).

SPSS, conocido como Paquete Estadistico para las Ciencias Sociales, es muy popular
en areas como las ciencias sociales, la salud, el marketing y la gestiéon de datos
en empresas. Desarrollado por IBM. SPSS nos permite realizar analisis estadisticos
dificiles, e introducir y manipular datos(Mera & Toapanta, 2014).

SPSS proporciona un entorno intuitivo con vistas de datos y variables, junto con
funciones para calcular estadisticas descriptivas, recodificar variables, segmentar
archivos y seleccionar casos(Vela & Hoyos, 2015).

El proyecto realizado fue 15g de café diluido en agua, 15g de miel, el segundo tenemos
15 g de panela conl5g de café diluido en agua, medimos la temperatura ambiente de
ambas mezclas, luego cada 5 segundos se tomaba la temperatura hasta llegar al punto
de ebullicion y luego el enfriamiento de nuestras mezclas, hasta llegar a la temperatura
ambiente(Montenegro & Honduras, 2002).
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Material y métodos

Material

Para poder llevar a cabo esta investigacion se utilizaron los siguientes materiales
e (Café: De la misma variedad para ambos grupos.
e Agua: A la misma temperatura inicial para cada preparacién.
e Panelay miel: La misma cantidad por porcidn.
e Termdmetro: De precisidon para medir la temperatura del café.
e Tazas: ldénticas en tamafo y material para garantizar igualdad de condiciones.

e Crondmetro: Para medir el tiempo de ebullicién vy enfriamiento (cada 5
segundos).

Figura 1.
Panela, Miel

Nota: Muestra los endulzantes utilizados en el experimento, los cuales fueron
comparados en términos de su influencia en la dinamica de enfriamiento del café.
Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024
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Figura 2.
TermoOmetro

Nota: Presenta el instrumento utilizado para medir la temperatura del café durante el
calentamiento y enfriamiento, asegurando precision en la recopilacion de datos.
Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024

Métodos
Los métodos estadisticos que se utilizaron en este experimento son los siguientes:
Métodos descriptivos

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

Desviacion estandar: para describir la dispersion 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 (Andlisis de Varianza): si se evaluan multiples variables subjetivas, se puede
utilizar ANOVA para comparar los efectos del endulzante (panela o miel) y a su vez
comparar la temperatura.

Correlacion: para evaluar si existe relacion entre la temperatura del café con panela y con
la miel.

®@ CCBY-NC-ND 4.0
@ https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/



https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

Revista Internacional
de Investigacion
y Desarrollo Global

Revista Multidisciplinaria RIIDG
ISSN: 3091-194X
Doi: https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35

Resultados

Analisis de los Resultados

Realizamos un analisis del enfriamiento y calentamiento del café utilizando dos tipos de
endulzantes (Miel, Panela). A continuacion, les presentamos los resultados en forma de
tabla, Anova, R studio, Python, Spss.

Tabla 1.
Temperatura de café con miel
Tiempo Calentamiento Enfriamiento

0 22.9°C 100.5°C
3 24.5°C 99.4°%C
10 26.3°C 8. 7°C
15 28.2°C S80°C
0 0.4°C 97.3°C
] 32.8°C 25.6°C
£} 5.4°C %.5°C
B 3E3°C 96.2°C
40 41.4°%C S1.5°C
45 44,7°C 33.8°C
50 48.3°C 93.1%C
55 52,2°C S24°C
60 565°C aL.7°c
7] 61.2°C a1.0%C
0 66.4°C 50.3°C
= 72.2°C 89.6°C
B0 7E87TC 22.9°C
& £.,5°C 88.2°C
S0 23,3°C B7.5°C
£ 6.8°C 86.8°C
100 97.%°C 86.1°C
106 29, 7°C 85.4%C
110 100.2°C &.7°C
115 103.1°C 24.0°C
120 106.1°C B3.3°C
12 106, 7°C 82.6°C
130 105.6°C 81.9°C
136 106, 7°C 81.2°C
140 105.5°C 20.5°C
145 100.5°C [punto de ghullicidn) TI.8°C

150 79.1%C 155 78.4%C 160 77.7°C 166 77.0°C 170

TE3IC 175 F2.2%C 180 B6.4°C 155 61.2°C 190

S6.5%C 196 52.2%C 200 A5 30 206 44, 7°C Z10

41.4°C 215 38.3°C 220 B/BAC 25 32,8°C 230

30.4% 236 28.2°C 240 26.3°C 245 24.5%C 260

Z29°C

Nota: Registra la variacion de temperatura del café endulzado con miel en funcion del
tiempo, tanto en la fase de calentamiento como en la de enfriamiento, con intervalos de 5
segundos.
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Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024

Tabla 2.
Temperatura de café con panela
Tiempo Enfriamiento Calentamiento
22.9C (temperatura amhbiente] 100.5°C
b 24, 2°C 99.53°C
10 x.1°C 99.2°C
15 26.1°C 95.5"°C
20 27.2°C 97.9°C
5 25.4°C 97.2°C
30 29.7°C 96.4°C
5 3L.1°C 5.6°C
40 32.6°C 3.53°C
45 3.2°C 3.0°C
20 3.5 93.2°C
a5 3NTC 92.4°C
&0 39.6°C 91.5°C
&5 41.6°%C 90.6°C
Fio. 43.7°C 89.7°C
Fi=) 45.9°C B85.8°C
&0 48.2°C 87.9°C
25 50.6°C 86.9°C
20 53.1°%C 86.0°C
=) 55.7°C 25.1°C
100 58.4°C 24.2°C

105 61.2°C 83.3°C 110 64.1°C 824°C 115 672.1°C 81.5%C 120 70.2°C 80.6°C 125
734°C 73.7°C 130 76.7°C 78.5°C 1% B0.1°C 77.9°C 140 83.6°C 77.0°C 145
B2.2°C 76.1°C 130 91.0°C 75.2°C 155 9,9°C 74.3°C 1aD 989°C 73.4°C 165

103.1°C F25°C 170 100.5°C {punto de ebullicién) 71.6°C 175 F0.7°C 18D
69.5°C 155 68.9°C 190 65.0°C 195 67.1°C 200
66.2°C 205 £5.3°C 210 64.4°C 215 63.5°C 220
62.6°C 225 61.2°C 230 S84 235 55.7°C 240
53.1°C 245 50.6°C 260 48.2°C ZtH 45,9°C 270
43, 7°C 275 41.6%C 280 39.6°C 285 37.7°C 290
35,9°C 255 34,2°C 300 32.6°C 305 31.1°C 310
29.7°C 315 28.4°C 320 272 35 26,1°C 330

22.9°C (temperatura ambiente)
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Nota: Muestra la evolucion térmica del café endulzado con panela en funcion del tiempo,
registrando los valores en intervalos de 5 segundos durante el calentamiento y el
enfriamiento.

Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024

Los datos se registraron en un intervalo de 5 segundos, que comenzé desde 0 hasta
los 260 segundos, teniendo en cuenta su temperatura ambiente que fue de 22.9°C
conforme fue ascendiendo hasta su punto maximo de ebullicién fue de 100.5°C,
esto provocd 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.
Anova (Enfriamiento)

Al utilizar Anova para el parametro (enfriamiento), summary te dard una tabla con
la estadistica F y el valor p, lo que te permitird determinar si hay diferencias
significativas en el tiempo de enfriamiento entre las diferentes variables.

Figura 3.

Anova para el parametro (enfriamiento)

1 *Resultadod [Documento7] - IBM SPSS Statistics Visor - X
Archivo  Editar Ver Datos Transformar Insettar Formato Analizar Gréficos Utilidades Ampliaciones ~ Ventana ~ Ayuda

HER AN e~ XBLF B ME T

8 & Resutado = Unidireccional &
&--{&] Unidireccional
+{E Titulo
@ Notas ANOVA
g ANOVA Suma de Media
{8 Tamaiios de efectc cuadrados al cuadratica F sig
VARO0002 _Enire grupos 7600,538 1 7600538 10,643 002
Dentrode grupos 44992142 83 714161
Total 52592681 64
VAR000D4 _Entre grupos 605,733 1 605733 1130 290
Dentro de grupos 61134,979 14 536,272
Total 61740712 115
Tamafios de efecto ANOVA™®
Estimacién de | Intervalo de confianza al 95%
puntos Inferior Superior
VARO0002 _Eta cuadrado 145 022 301
Epsilon cuadrado A3 006 290
Omega cuadrado efecto 12 006 287
fio
Omega cuadrado efecto 129 006 287
aleatorio
VARDD0D4 Eta cuadrado 010 000 073
Epsilon cuadrado 001 008 065
Omega cuadrado efecto 001 008 064
fio
Omega cuadrado efecto 001 008 064
aleatorio
2. Eta cuadradoy Epsilon cuadrado se estiman basandose en el modelo de efecto
fijo.
b. Las estimaciones negativas pero menos sesgadas se consenvan, no se
redondsan a cero.
< > -

1BM SPSS Statistics Processor estd listo 44 Unicode:ACTIVADO

Nota: Representa el andlisis de varianza aplicado a la fase de enfriamiento del café,
mostrando la comparacion estadistica entre las temperaturas registradas en ambos tipos de
endulzantes.

Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024
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Anova (Calentamiento)

Para realizar un ANOVA en este experimento donde estamos evaluando el efecto de
dos variables (factores) sobre el tiempo de calentamiento, usamos un ANOVA de dos
vias. Este tipo de ANOVA nos permitio evaluar no solo los efectos principales de cada
variable, sino también si hay una interaccion entre ellas a la hora de calentarse.

Figura 4.
Anova para el pardmetro (Calentamiento)

& *Resultadod [Documento7] - IBM SPSS Statistics Visor - X

Achivo  Editar Ver Datos Transformar Insertar Formato Analizar Gréficos Utilidades ~Ampliaciones ~Ventana  Ayuda

H [‘Eﬂ @ @ g | il | § Eé% = lz‘ Q Aplicacion de bisqueda

& {& Resultado ~
& {& Unidireccional
{3 Titulo = Unidireccional
i Notas
L8 ANOVA
L@ Tamafios de efectc ANOVA
&-{& Unidireccional Suma de Media
() Titulo cuadrados al cuadratica F Sig.
Notas VAR00002 Entre grupos 2843,965 1 2843,965 3,601 062
g Anova Dentro de grupos 49748,715 63 789,662
L Tamafiosiae etdc Total 52592,681 64
VAR000D4 Entre grupos 15043,961 2 7521,981 18202 <001
Dentro de grupos 46696,751 113 413,246
Total 61740,712 115

Tamafios de efecto ANOVA™®

Estimacionde  Intervalo de confianza al 95%

puntos Inferior Superior
VAR000D2 Eta cuadrado 054 000 188
Epsilon cuadrado 039 -016 A75
Omega cuadrado efecto 038 -016 173
fijo
Omega cuadrado efecto 038 -016 A73
aleatorio
VAR00004 Eta cuadrado 244 A1 359
Epsilon cuadrado 230 095 348
Omega cuadrado efecto 1229 094 346
fijo
Omega cuadrado efecto 129 050 209
aleatorio

a. Eta cuadrado y Epsilon cuadrado se estiman basandose en el modelo de efecto

b. Las estimaciones negativas pero menos sesgadas se conservan, no se

% 5| redondean a cero. .

IBM SPSS Statistics Processor esta listo (4 Unicode-ACTIVADO

Nota: Presenta el andlisis de varianza para la fase de calentamiento del café con miel y
panela, permitiendo evaluar si existen diferencias significativas en la rapidez con la que
alcanzan el punto de ebullicion.

Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024
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Figura 5.
R Studio

@ RStudio — =] X
File Edit Code View Plots Session Buid Debug Profile Tools Help
© v Crlcr-l | 2| A Gotofileffunction |55 ~ Addins ~ Rl project: (None) *
0] Untitled1* i) i History ~ C i Tutorial . []
£ | @ [)Sourceonsave | Q F* « #Run | o% o Psource -/ = w2 -/ womis - | = +| &+
1 #Datos X R~ Tk Global Environment ~ 1
2 miel_calentamiento <- c(22.9,24.5,26.3,28.2,30.4,32.8,35.4,38.3,41.4,44.7,48.3,52.2,56.5,61.2,66.4
3 miel_enfriamiento <- c(100.5,99.4,98.7,98.0,97.3,96.6,95.9,95.2,94.5,93.8,93.1,92.4,91.7,91.0,90.3 Data =
4 panela_calentamiento <- c(22.9,24.2,25.1,26.1,27.2,28.4,29.7,31.1,32.6,34.2,35.9,37.7,39.6,41.6,43 © datos 181 obs. of 2 variabl.
z panela_enfriamiento <-c (100.5,99.8,99.2,98.5,97.9,97.2,96.4,95.6,94.8,94.0,93.2,92.4,91.5,90.6,98 @ resultad. List of 13 a
7 #Crear dataframe de los datos Va'll.les
8 datos <- data.frame(valor = c(miel_calentamiento, miel_enfriamiento, panela_calentamiento, panela_  Miel_cal.. num [1:30] 22.9 24.5 26..
9 miel_enf. num [1:51] 100.5 99.4 9.

10 #ANOVA panela_c.. num [1:35] 22.9 24.2 25..
11 resultado_anova <- aov(valor ~ grupo, data = datos) panela_e.. num [1:65] 100.5 99.8 9. ~
12  summary.aov(resultado_anova)

13 Files Plots Packages Help Viewer Prc . [7]
-2 Export ~
4 »
131 | (Top Level) ¢ R Script 2
Console ~ Terminal Background Jobs. ==

P 3 ot B O 5T 57 G P 70U O YT s TSI Y Y T PO LT ST T S T2
6,70.7,69.8,68.9,68.0,67.1,66.2,65.3,64.4,63.5,62.6,61.2,58.4,55.7,53.1,50.6,48.2,45.9,43.7,41.6,39.
6,37.7,35.6,34.2,32.6,31.1,29.7,28.4,27.2,26.1,22.9)
> #Crear dataframe de los datos
> datos <- data.frame(valor = c(miel_calentamiento, miel_enfriamiento, panela_calentamiento, panela_e
nfriamiento),grupo = factor(c(rep("Miel_Calentamiento”, 30),rep("Miel_Enfriamiento”, 51),rep("Panela_
Calentamineto”, 35), rep("Panela_Enfriamiento"”, 65))))
> #ANOVA
> resultado_anova <- aov(valor ~ grupo, data = datos)
> summary.aov(resultado_anova)

Df Sum Sq Mean Sq F value Pr(>F)
grupo 3 7552 2517.3 4.001 0.0087 **
Residuals 177 111358 629.1

signify codesy: 0 Y3237 70:001 2220001 SAS0:05 237 01 2 2 1
>

Nota: Muestra la aplicacion del software R Studio en el analisis estadistico de los datos recopilados
durante el experimento.

Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024

Figura 6.
Python

% File Edit Selection View Go -+ & > | D proyecto de python ) DQmo - o x

@ 3 Welcome | % import pandas as pd.py X || >v @
C: > Users > Xtrash2022) Desktop > % import pandas as pd.py > ...
import pandas as pd
from scipy import stats

1
2
3
4 #Datos

5 miel_calentamiento = [22.9,24.5,26.3,28.2,30.4,32.8,35.4,38.3,41.4,44.7,48.3,52.2,56.5,61.2,66.4,72.2,78.7,85.9,
6 miel_enfriamiento = [100.5,99.4,98.7,98.0,97.3,96.6,95.9,95.2,94.5,93.8,93.1,92.4,91.7,91.0,90.3,89.6,88.9,88.2,
7 panela_calentamiento = [22.9,24.2,25.1,26.1,27.2,28.4,29.7,31.1,32.6,34.2,35.9,37.7,39.6,41.6,43.7,45.9,48.2,50
8 panela_enfriamiento = [100.5,99.8,99.2,98.5,97.9,97.2,96.4,95.6,94.8,94.0,93.2,92.4,91.5,90.6,98.7,88.8,87.9,86
9

10 #Realizar el ANOVA de una via

A 13 anova_result = stats.f_oneway(miel_calentamiento, miel_enfriamiento, panela_calentamiento,panela_enfriamiento)
12

13 #Mostrar el resultado

14 print(f"F-statistic: {anova_result.statistic}, p-value: {anova_result.pvalue}")

15 |

OuTPUT DEBUG CONSOLE

python + v ([0 e A X

PS C:\Users\Xtrash2022\Documents\proyecto de python> & C:/Users/xtrash2022/AppData/Local/Programs/Python/Python312/python.exe "c:/
Users/Xtrash2022/Desktop/import pandas as pd.py"
F-statistic: 4.001177965733971, p-value: 0.008697297859563639

®
i

®@olAo %o - Spaces:4 UTF-8 {& Python 3.12564-bit L

@ 0 a e CC BY-NC-ND 4.0

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



https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

Revista Multidisciplinaria RIIDG el I Re(\j/isfa Internacional

. IS e Investigacion
ISSN: 3091-194X y Desarrollo Global
Doi: https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35

Nota: Tlustra el uso del software Python para el procesamiento y andlisis de datos
obtenidos en la investigacion.

Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024

Figura 7.
Spss
VARDOOOL VAROOOOE AROO 00D FAROO 002 salantanisnts. Enfriamiante

Miel £3 Miel 101 z 1
Miel Z5 Miel 239 z 1
Miel b 1 Miel 73 z 1
Miel 258 Miel 95 z 1
Miel 20 Miel 7 Z 1
Miel 232 Miel a7 z 1
Miel 25 Miel 96 z 1
Mieal 238 Mial 95 z 1
Miel 31 Miel 25 z 1
Miel 35 Miel 73 z 1
Miel a5 Miel 2 z 1
Miel SE Miel 2z Z 1
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Nota: Tlustra el uso del software SPSS para el procesamiento y analisis de datos obtenidos

en la investigacion.

Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024
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Figura 8.
Info StatA

Medidas resumen

Variable 5 Medis D.E. Var(n-i) Vaz(n) Min Max Medians QL Q3 Asimetzia P(75) P(90) P(ES)
Caliento de miel 30 608,81 31,08 966,20 234,00 22,%0 103,70  €5,30 38,30 100,20 -0,13 100,20 10%,%0 108,70
Fric de miel 50 74,92 22,84 521,62 511,18 24,50 100,50 82,95 €1,20 91,70 -1,02 91,70 96,60 98,70
Calientc de panela 35 55,54 25,26 637,91 €19,68 22,50 103,10 50,60 32,60 76,70 0,46 76,70 94,90 109,50
Fric de panela €S €9,30 22,67 514,10 506,15 22,90 100,50 73,40 S$3,10 87,80 0,53 87,90 96,40 98,50
Tablas de frecuencias

Variaible Clase LI LS M FiA FR
Caliento cde miel A [ 22,90 43,60 1 33,25 ® 0,30
Caliento de miecl = ( 43, €0 €4, 30 3 53, 95 s 0,17
Caliento de miel 3 ( é€4,30 85,00 ) 74, 6S 3 0,10
Caliento de miel 4 ( 85,00 105,70 ] ©S,3S 13 0,43

Vaxiable Clasc X LS MC EFA EFR
Fr3o de miel 1 [ 24,80 35,70 ] 32,10 7 O,14
Frico de miel 2 ( 39,70 S4,90 3] 47,30 4 O,08
Fxrio de miel 3 ( S4,90 70,10 1 €2,50 3 0,08
Fxrico de miecl < ¢ 70,20 8,30 ]} 77,70 1494 O,28
Frio de miel S (88,30 100,80 ] sS2,90 22 0,494

Variakble Clase LX LS MC EA FR
Caliento de panela i {f 22,90 38,94 ) 30,92 12 O,349
Caliento de panela 2 ( 38,949 S49,98 )] 48,98 7 ©O0,20
Caliento de panela 3 ( 54,98 71,02 1 €3,00 & 0,17
Caliento de panela 4 7L 02 87,06 1] 79,04 4 O,11
Caliento cde panela = ( 87,06 103,10 ) S5, 08 & O, 17

Variable Clase LY LS MC FA FR
Frio de panela i [ 22, %0 35,83 1 29,37 8 0,12
Frio de panela 2 ( 35,83 48,77 1 2,30 b A - S5 2 b
Frio de pancela 3 ( a8, 77 1,70 )] Ss8,.23 s o0o,0s=s
Frio de panelsa 4 ( 1,70 74,63 ] €8,17 14 O,22
Frio de panela S ( 74,63 87,57 1 81,10 1494 0©O,22
Frio de pancla = { 87,87 200,850 ] 9€,03 17 O.,26

Nota: Presenta el empleo de InfoStat como una herramienta
visualizacion y analisis de los resultados estadisticos.

Fuente: Moreira, Reyes y Vernaza, 2024

complementaria para la
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Discusion

El estudio sobre la dindmica de enfriamiento del café con miel y panela
demuestra una aplicacion s6lida de herramientas estadisticas como ANOVA,
R Studio, Python e InfoStat para analizar variaciones térmicas en un
experimento bien controlado. Su principal fortaleza radica en el uso de
software especializado y la recopilacion de datos en intervalos de 5
segundos, lo que permite una observacion detallada del proceso. Sin
embargo, presenta algunas limitaciones, como la falta de informacién sobre
la cantidad de repeticiones experimentales y la omision de valores
estadisticos clave como los coeficientes de p y F, lo que dificulta la
validacion y replicabilidad de los resultados. Asimismo, aunque se presentan
los datos en tablas, no se profundiza en el anélisis de los factores fisicos que
podrian influir en la velocidad de enfriamiento, como la viscosidad o el calor
especifico de los endulzantes, lo que limita la interpretacion del fenomeno.
Una mejora significativa seria incluir mas repeticiones del experimento,
reportar los valores estadisticos con mayor precision y explorar el impacto
sensorial del enfriamiento del café en la percepcion del consumidor. En
general, el estudio evidencia la importancia del andlisis estadistico en
procesos cotidianos, pero requiere mayor profundidad en la presentacion y
discusion de sus hallazgos para fortalecer su rigor cientifico.
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Conclusiones

Anova puede ofrecer una forma mas eficaz y centrada de llevar a cabo esta técnica.
Utilizar un programa especializado puede facilitar el proceso de realizacion de Anova.
Las herramientas especializadas en Anova pueden contar con interfaces mas sencillas que
facilitan la realizacion de analisis especificos, prescindiendo de un conocimiento
profundo en estadistica. Algunos programas brindan funciones avanzadas de
visualizacion y elaboracion de informes para facilitar la comprension de los resultados de
Anova. En contraste, RStudio es una herramienta versatil y potente para analisis
estadisticos, a cargo de Anova. Sin embargo, su capacidad de adaptacion también puede
traer consigo mayores desafios en el proceso de aprendizaje y la necesidad de programar
para realizar un analisis, pero la capacidad de Anova para realizar multiples
comparaciones en un solo analisis puede simplificar el proceso y disminuir la
probabilidad de errores de interpretacion. Flexibilidad y Adaptabilidad. Es compatible
con diversos disefios experimentales como Anova de un solo factor, de dos factores y
repetidos. Esto proporciona numerosas aplicaciones en la investigacion. Herramientas
estadisticas: Aunque cuentan con Anova, la principal fortaleza de estos programas radica
en su capacidad para realizar multiples analisis. La flexibilidad en el disefio de
experimentos de Anova permite una interpretacion personalizada que puede ser mas
detallada que la capacidad general de un software.

®® CCBY-NC-ND 4.0
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/



https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

Revista Multidisciplinaria RIIDG Pl lIne Re;isfa Internacional

. [ —— e Investigacion
ISSN: 3091-194X y Desarrollo Global
Doi: https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35

Referencias bibliograficas

Angulo, A. N. E., & Cruz, C. K. S. (2023). “CARACTERIZACION DE DOS VARIEDADES DE PERA:
PERA UVILLA Y PERA PIIVA, APLICANDO DESHIDRATACION OSMOTICA.”
https://repositorio.utc.edu.ec/items/19154d78-028c-487c-aa3e-be7356dc08dc

Arellano, A. J. C. (2022). EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE UN YOGUR BATIDO
SABORIZADO CON MERMELADA DE MASHUA (TROPAEOLUM TUBEROSUM) ECOTIPOS
AMARILLA Y MORADA. https://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/14368/1/UDLA-
EC-TMACSA-2022-08.pdf

Garcia, L. Y., & Vasquez, V. J. T. (2023). PREDICCION DE LA VIDA UTIL DE CHOCOLATE
MEDIANTE PRUEBAS ACELERADAS EN BASE AL INDICE DE PEROXIDO COMO
DESCRIPTOR DE CALIDAD. https://repositorio.unj.edu.pe/handle/UNJ/568

Mera, V. L. P., & Toapanta, V. F. J. (2014). ELABORACION DE UNA BEBIDA FORTIFICADA A
PARTIR DE LA VARIEDAD DE AMARANTO INIAP ALEGRIA (Amaranthus caudatus L.) Y LA
VARIEDAD DE QUINUA INIAP TUNKAHUAN (Chenopodium quinoa Willd.) CON TRES
CONCENTRACIONES Y TRES TIPOS DE ENDULZANTES (ESTEVIA, PANELA Y MIEL DE
ABEJA) PARA GARANTIZAR LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA PROVINCIA DE
COTOPAXI, CANTON LATACUNGA, PARROQUIA ELOY ALFARO, SECTOR SALACHE,
LABORATORIOS ACADEMICOS DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, EN EL
PERIODO 2014-2015.”. https://repositorio.utc.edu.ec/items/07fd14fc-3786-4e92-
9e9b-898edad164e9

Monsalves, C. F., Loyola, L. N., & Muiioz, C. J. C. (2009). EXTRACCION DE PECTINAS DE VITIS
LABRUSCA cv. CONCORD PARA PRODUCIR JALEAS.
https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=50718-
34292009000300002&script=sci_arttext&ting=en

Montenegro, J., & Honduras, J. (2002). Desarrollo de cubitos de raspadura de panela como
edulcorante de mesa.
https://bdigital.zamorano.edu/server/api/core/bitstreams/cff1ccb5-bcc6-4d00-a369-
be59cebf2056/content

®® CCBY-NC-ND 4.0
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/



https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

Revista Multidisciplinaria RIIDG Pl lIne Re;isfa Internacional

. [ —— e Investigacion
ISSN: 3091-194X y Desarrollo Global
Doi: https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35

Ortiz-Alvarez, J. R., Cortés-liménez, A., & Ramirez-Navas, J. S. (2017). Estandarizacién de una
formulacién de panelitas de leche: estudio preliminar. Revista de Ciencias Agricolas,

34(1), 64-73. https://doi.org/10.22267/rcia.173401.63

Salén, O. L. J. (2013). EFECTO DE LOS AGENTES EDULCORANTES, TEMPERATURA Y TIEMPO
EN LA DESHIDRATACION OSMOTICA DE PAPA YITA DE MONTE (Vasconcellea pubescens).
https://core.ac.uk/download/pdf/555336764.pdf

Taffur, P. M. N., & Zambrano, L. J. A. (2019). DESHIDRATACION OSMOTICA CON DOS AGENTES
EDULCORANTES PARA LA CONSERVACION DE LA UVILLA (Physalis Peruviana L.).
https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1135/1/TTAI26.pdf

Torres, S. J. V., & Vera, M. V. E. (2021). CLARIFICACION DEL ZUMO DE CANA DE AZUCAR
MEDIANTE TEMPERATURA Y MUCILAGO DE CACAO PARA LA OBTENCION DE UNA
BEBIDA REFRESCANTE. https://repositorio.espam.edu.ec/handle/42000/1416

Vela, V. K. J., & Hoyos, G. I. (2015). INFLUENCIA DE LA VELOCIDAD Y LA TEMPERATURA DEL
AIRE DE SECADO EN LA OBTENCION DE HARINA DE SACHA CULANTRO Eryngium
foetidum L.), PROVENIENTE DE MICHINA, PROVINCIA RODRIGUEZ DE MENDOZA,
AMAZONAS. https://repositorio.untrm.edu.pe/handle/20.500.14077/1015

Conflicto de intereses:

Los autores declaran que no existe conflicto de interés

®® CCBY-NC-ND 4.0
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/



https://doi.org/10.64041/riidg.v4i2.35
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

