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Il Expo: Estadistica en el Entorno

Diseio experimental factorial 2% en la elaboracion de Hot Cakes

Participantes:
Diego Felipe Hernandez Justo, Ana Deneb Espinosa Castillo, Miguel Angel Anguiano Pérez y Lorena Lépez Lozada
Objetivo Instrumento de medicion
Determinar el efecto de la combinacion de harina y leche en Ia Los degustadores evaluaron los Hot Cake mediante un
preparacion de hot cakes y su nivel de calidad del sabor. cuestionario donde asigharon una calificacion de 0 a 10. El

procesamiento estadistico se realizé en el software STATISTICA.

Resultados

La calificacion mas alta se registro en la combinacion de la marca
de harina Pronto y |la marca de leche Lala. El factor leche
presenta un efecto significativo de -5.4557.

Predicted Means for Variable: Califica el sabor de 1 al 10
27*(2-0) design; MS Residual=1.481061
Model includes: Main effects, 2-way inter.
(95.% confidence intervals are shown in parentheses)

| 6.5 (5.79,7.21) 6.917 (6.21,7.62)
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Diseno experimental factorial 2 g
Factores:
1. Harina: Pronto y 3 Estrellas
2. Leche: Lala y Nutrileche O Y 35119921
Lala 5
Variable respuesta: calificacion del sabor del 1 al 10 e e
Harina
Receta
Plot of Marginal Means and Conf. Limits (95.%)
DV: Califica el sabor de 1 al 10
Design: 2**(2-0) design
’ NOTE: Std.Errs. for means computed from MS Error=1.481061
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Factor

Mean/Interc. 0. 000000
(1)Harina 0.613599

El modelo estadistico es, Q)Leche 0.000002
viik= 1 + Ai + Bj + ABij + Rk + €ijk 1by2 0.347896
donde: Conclusion

L es la media general; Ai y Bj son los efectos del i-ésimo y j-ésimo
nivel de A o B, respectivamente; ABij es la interaccion entre los dos

factores; Rk es el efecto de la k-ésima repeticion y €ijk es el residual
del modelo. marca de la leche.

En nuestro experimento es posible concluir que no es la

harina, la que determina el sabor de los hot cakes sino la
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