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ESTADISTICA E INFORMATICA

Il Expo: Estadistica en el Entorno

Disefio Experimental Factorial 3°para la elaboracién de buiuelos
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El modelo de regresion es,

Vijk =W+ <+ Bty +(af)j + (ay) iy + (BY) j + (@BY)ijk + €ijk »
parai = 1,2,3 j=12.3 k=1,23

Introduccion

Un bunuelo es postre emblematico mexicano, es una masa frita que
por lo reqular suele ser redonda y puede ser dulce o salada. La

) . . , ) donde:
masa contiene ingredientes como agua, azucar y huevos. Existen

Vijkr = Observacion cuando se aplica el i-esimo nivel de Harina, el j-ésimo nivel de Huevos

diferentes tipos de harina que influyen en la consistencia de la masa v el k-ésimo nivel de Tiempo de reposo
y la textura del buniuelo. El objetivo es obtener la mejor receta para 1 = Efecto de la media general
la elaboracién de bufiuelos. «; = Efecto del i-ésimo nivel de la Harina

B; = Efecto del j-ésimo nivel de Huevos

Y = Efecto del k-ésimo nivel de Tiempo de reposo
(aB);; = Efecto de la interaccidn del i-ésimo nivel de Harina y el j-ésimo nivel de Huevos

(ay); = Efecto de la interaccién del i-ésimo nivel de Harina y el k-ésimo nivel de Tiempo
(BY) jx = Efecto de la interaccion del j-ésimo nivel de Huevos y el k-ésimo nivel de Tiempo

&, = Error asociado a la observacion en la que se aplico el i-ésimo nivel de Harina,
el j-ésimo nivel de Huevos y k-ésimo nivel de Tiempo de reposo

Resultados

La consistencia tiene un efecto positivo dado un tiempo de reposo de
30 minutos, mientras que en la variable sabor existe un efecto al
agregar 4 huevos. Por lo tanto, al permitir que la masa repose 30
minutos se obtiene una mejor consistencia, asi como el uso de 4

M dologi huevos mejora significativamente el sabor.
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& Discusion

La variable sabor esta influenciada por la cantidad de huevos,
&8 mostrando un mejor resultado al aumentar este ingrediente. Respecto

a la consistencia, el tiempo de reposo es un factor importante ya que a
Huevos medida que se prolonga el tiempo se genera una mejor consistencia

2
en los bunuelos. Esto indica que la cantidad de huevo y el tiempo de
reposo son importantes Para generar la mejor receta.
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