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Analisis estadistico

* ANOVA simple (Statgraphics Centurion XVI) | |
*Analisis discriminante (Statgraphics Centurion XVI) Nivel de confianza del 90,0%
*Analisis de componentes principales (Multibase 2015 Excel)
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TEST DE PROP 7) Resultados 8 .

Muestras 60,00
— NC 40,00 /
PONGCIEsERdanY Prop wen -
Muestra Concentracion Muestra Concentracion 0,00 —-1' 2
(g/L) (g/L) 100,00 ’
iN 0,584 1P 0,005 S0 oo y
2N ’8 2P 0,0 0,00
5,844 54 MC 6o, /
3N 58,44 3P 0,545

40,00 /
20,00

0,00

Procedimiento

1 2 3
1N 2N 3N 1P 2P 3P 100,00
80,00
_
60,00
— : . . : — SC /
Imperceptible Mas alto imaginable 40,00 /
| ' 20,00
| | /
0,00 o
Percepcion de la intensidad 1 2 3
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TEST DE PROP (7)

Muestras

Resultados

PROP

LMS
Imperceptible
|

Muestra Concentracion Muestra Concentracion
(g/L) (g/L)
N 0,584 1P 0,005
2N 51844 2P 0,054
3N 58,44 3P 0,545
Procedimiento
aN 2N 3N 1P 5P 3P

Mas alto imaginable

Percepcion de la intensidad

— NC

100,00
80,00
60,00
40,00
20,00

0,00

100,00
80,00
60,00
40,00
20,00

0,00

100,00
80,00
60,00
40,00
20,00

0,00

(7) Lawless H. Comparison of different methods used to assess sensitivity to the taste phenyltiocarbamide. Chem Senses. 1980;5:247-56
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Test de PROP  Proceso de seleccion segun Norma ISO (2) Catas de alimentos

1. Clasificacion 2. Umbrales de deteccion e identificacion 7. Grasa (Salsa)
en: 3. Emparejamiento de sabores 8. Sal (Puré de patata)
-NC 4. Test de vision 9. Azucar (Bizcocho)
-MC 5. Identificacion de aromas
-SC 6. Ordenacion y uso de escala en atributos
texturales




RESULTADOS

Sabor Umbral NC MC SC
Deteccion 0,57 0,34 0,33
Salado o
Identificacion 1,62 1,39 1,32
o Deteccion 0,38 0,2 0,7
Acido o
Identificacion 1,74 3,68 3,22
~ Deteccion * 0,412 0,13P 0,14P
Umami ,
Identificacion® 0,882 0,912b 0,55°
Deteccion 0,1 0,65 0,65
Amargo )
Identificacion 0,19 0,21 0,13
Deteccion* 3,552 5,922P 0,08
Dulce o
Identificacion 11,04 9,50 8,50
Deteccion 0,01 0,006 0,01
Metalico DR
|dentificacion* 0,047° 0,0342P 0,058

* Diferencias estadisticamente significativas con un nivel de confianza del 9o%
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Seleccion de un panel de jueces: comparacion
entre los métodos tradicionales y el test de PROP

Emparejamiento

Facil
Deteccion * 3,4° 4,5%P 5,5°
Identificacion * 1,75° 2,50%P 3,5°

* Diferencias estadisticamente significativas con un nivel de confianza del 9o%




Seleccion de un panel de jueces: comparacion
entre los métodos tradicionales y el test de PROP

Emparejamiento

Facil

Deteccion * 3,4° 4,52 | 5,5° 1

Identificacién * 1,752 2,502P ‘\ 3,5° N

S ’
* Diferencias estadisticamente significativas con un nivel de confianza del 90%




Seleccion de un panel de jueces: comparacion
entre los métodos tradicionales y el test de PROP

Emparejamiento

Facil Dificil
Deteccion * 3,4° 4,52P 4,5°
Identificacion * 1,75° 2,50%P 3,3°

* Diferencias estadisticamente significativas con un nivel de confianza del 9o%




RESULTADOS

Emparejamiento

Facil

Dificil

Deteccion *

314°

4,5%°

4,5°

Identificacion *

1,75°

3,3

* Diferencias estadisticamente significativas con un nivel de confianza del 9o%

Aciertos segun sabores

Neutro
Metalico
Amargo
Dulce

Sabor

Umami
Amargo
Acido
Salado

10 15

Numero de aciertos

20

25

M Identificacion

I Deteccion




RESULTADOS

Todos los catadores

— —

MNormaovision Tritanopia
Protanopia Deuteranopia

(8) Ishihara. The series of Plates Designed as a Test for Colour-Blindness. 38 Plates . 1995
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Test de vision Aromas

Media de
aciertos *

3,4 ° 4,166 2 593"

Todos los catadores

* Diferencias estadisticamente significativas con un
B
nivel de confianza del 9o0%
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Test de vision Aromas

Media de
aciertos *

3,4 ° 4,166 2 593"

Todos los catadores

* Diferencias estadisticamente significativas con un
nivel de confianza del 9o0%

Tritanopia

- 3 Setas
Protanopia Deuteranopia
Menta

T ]

Mormovision

Geranio

Pimienta

Caramelo
Canela
Albaricoque
Ahumado
Anis

I T T T
o 5 10 15 20

NUmero de aciertos

(8) Ishihara. The series of Plates Designed as a Test for Colour-Blindness. 38 Plates . 1995



RESULTADOS

Textura. Ordenacion y uso de escalas

Ordenacion
NP© aciertos NC (e SC
Gomosidad * 2,002 2,162 2,84°
Viscosidad 3,00 2,83 2,88
Dureza Todos aciertan el orden

* Diferencias estadisticamente significativas con
un nivel de confianza del 9o%
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RESULTADOS

Textura. Ordenacion y uso de escalas

Ordenacion Uso de escala
5 90
No aciertos NC MC SC R
8o -
. b
Gomosidad * 2,00% 2,162 2,84 2
Viscosidad 3,00 2,83 2,88 € 6o
reg . b ab
Durezaﬁ Todos aciertan el orden 5 >° -
\v E 40 _[
>
* Diferencias estadisticamente significativas con 8 30 b
un nivel de confianza del go% 20 - T I
10 ——
— Analisis cualitativo NC i !
-Distancia entre muestras mMC Gomosidad | Gomosidad Il Viscosidad | Viscosidad Il
-Intensidad atributo relativa e Tipo de prueba

-Muestras de dureza mayor / menor




RESULTADOS

Discriminacion de sabores en alimentos

Salado M
5 & b
4,5 35 F
E 4 E 3 ab
& 35 g
» e :
= v
£.: NC T oz T
.E Jz mMC I.E 15 b
2 ’ ab
.- T s 0 N T
Z N | E d
| Y T
65 +— J_
o = T ,
| Baja Media Alta, Global trizngulares 05 | Baja Media Alta | Globaltrizngulares
| : . 7
Dificultad Dificultad

(9) Costell E, Duran L. El analisis sensorial en el control de Calidad de los alimentos. Ill. Planificacion y seleccion de jueces y disefio estadistico.
Vol. 21, Rev. Agroquim. Tecnolo. Aliment. 1981. p. 454-70.
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Discriminacion de sabores en alimentos

Salado See
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I- T .- I
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N, 25 20 10 5 1 05 0"
. B a _ _ _ _ -
2 2 2 2 - - - -
3 2 2 3 3 - - -
4 3 3 3 4 4 4 -
5 3 3 4 5 5 5
6 3 3 4 5 5 6
7 3 3 4 5 6 !
8 3 3 a 5 6 6 7

(9) Costell E, Duran L. El analisis sensorial en el control de Calidad de los alimentos. Ill. Planificacion y seleccion de jueces y disefio estadistico.
Vol. 21, Rev. Agroquim. Tecnolo. Aliment. 1981. p. 454-70.



RESULTADOS

Discriminacion del perfil graso

4 b
Wi
=]
-
T
Q
b2
=]
a MC
E B MC
(=R
S msc
m
Z
@
=

Versionfacil Version dificil Total

Tipode prueba

(10)Tepper BJ, Nurse RJ. Fat perception is related to PROP taster status. Physiol Behav. 1997;61(6):949-54
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NC MC SC
NC 5 4 0 1
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DISCUSION

Verificacion de la eficacia del test de PROP para clasificar catadores

- Analisis discriminante

Datos: umbrales de deteccion e identificacion

NC MC SC
NC 5 4 0 1
(80,00%) (0,00%) (20,00%)
MC 6 6 0 0
(100,00%) (0,00%) (0,00%0)
SC 14 1 o 13
(7,124%) ( 0,00%) (92,86%)

Nivel de confianza del g5,0%.

Clasificacion correcta del 92% de los individuos

Bibliografia: 87% de clasificaciones correctas

72% de repetitibilidad

(Articulo del LIBRO DE PROP)
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—> Analisis de componentes principales
Datos: todos los resultados de las pruebas




DISCUSION

Caracteristicas definitorias de los grupos de catadores

—> Analisis de componentes principales
Datos: todos los resultados de las pruebas

Suma de desviaci Aroma
_Suma de desviac e — "
DesviacibnenGo - o -.-"__ Contenidograsa —_— ° 1res
—— . . 9 "~ ———
Umbral amargo. D g ® o ) . Total puntos dif
_Umbralamargo.0 o — AL °
o Acierto triangular sali
Umbralamargo. | - Emparejamiento, T e PP ° o
— an \dll 4815
43 ® o 0 olo
L] : o V=2 sC
_Umbral salado.D Ordenacion gomosida = 9
. E - o "é o
Umbralumami ld & ° d e b %
E' ° Aciertos  triangul; o Q
o . © X
o
o :
235 Emparejamiento.
—— PC1(28%)

PC1(28%)

Informacion explicada:
-PC1=28%

0
-PC2=12,3% } 40,3%
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DISCUSION

Seleccion de jueces

—> Determinacion de unos baremos de aptitud

{ Umbrales )ﬁ Salado | 0,24 0,69 Umami 0,17 0,34
Acido 0,2 0,31 Dulce 0,94 2,59
Metalico, 0,008 0,020 Amargo 0,09 0,14
[ Emparejamiento }H 2 75% aciertos (6de 8) [ Ordenacion de (sobre =)
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L textura

B
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o
| Aromas )ﬁ 2 60% aciertos (6 de 10) [ Discriminacion de }—> > 4aciertos
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DISCUSION

Seleccion de jueces

—> Seleccion de los candidatos que son APTOS 10 0 mas de las 16 pruebas

Tipo de Pruebas en las que Tipo de APTO en
catador es APTO catador n° de pruebas
NC 5 SC 4
NC 5 SC 11
NC 4 SC 7
NC 2 SC 12
NC 5 SC 7
MC 6 SC 10
MC 6 SC 7
MC 3 SC 10
MC 6 SC 13
MC 4 SC 12
MC 3 SC 13
SC 13




DISCUSION

Seleccion de un panel de jueces: comparacion
entre los métodos tradicionales y el test de PROP

Seleccion de jueces

—> Seleccidén de los candidatos que son APTOS 10 0 mas de las 16 pruebas

Tipo de

Pruebas en las que

Tipo de

APTO en

catador

NC

es APTO

5

NC

NC

NC

NC

MC

MC

MC

MC

MC

MC

w | b o w oo o U N |~ WU

catador

n° de pruebas

4
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> Estudio de las variables que definen a los jueces seleccionados de entre los SC
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> Estudio de las variables que definen a los jueces seleccionados de entre los SC

Umbral acido. Id - Ordenacion Visco ® EET
Suma de desviaci o Ordenacion °
_— @ - TGomeE
Desviacion en Vi . - [ ] Aroma
b .- . Contenido grasa Q ? 0.9
e * %o Q d
. r u @ [*] o™
L) . o
™ L]
an * 0.5 NO ; T .
Umbral salado.D - Emparejamiento, =T o . Seleccionados
3 * " Aciertos Triangu_ $
e » " b
g . . g
a . e
-
@
s ® 515
PC1 (25,1%) PC1 (25,1%)

Informacion explicada:
-PC1 =25,1%

0
-PC2=15,4% } 40,5%
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Test de
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Sensibilidad Aceptados en el

organoléptica

proceso de
seleccion

Rechazados

ﬂlasificacién correcta del 92% de
catadores segun el test de PROP.
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Resolucion de la hipdtesis

. sC Sensibilidad Aceptados(cjal.n el
organoléptica proceso de
T:;tOdPe MC ’ g seleccion
Rechazados
NC

ﬁlasificacién correcta del 92% de \ / \
cat

adores segun el test de PROP.

v'Los SC obtienen, en general, mejores x No en todas las pruebas existen diferencias
resultados. significativas entre los grupos.

Tienen habilidades similares.
v Existen diferencias significativas en

muchas pruebas.

v'Todos los candidatos escogidos son SC x No todos los SC son seleccionados. Solo el

\ / %de ellos /
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Reclutamiento
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Emparejamiento
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DISCUSION

Propuestas de mejora

Condicionantes del presente estudio

*  Tamano de la muestra

* Homogeneidad de la muestra
»  Sustancias a probar

e Tiempo y numero de pruebas

(11) Prescott J, Bartoshuk LM, Prutkin J. 6-n-Propylthiouracil tasting and the perception of nontaste oral sensations. In:
Prescott J, Tepper BJ, editors. Genetic Variation in taste sensitivity. Marcel Decker; 2004. p. 89—104.



DISCUSION

Propuestas de mejora

Condicionantes del presente estudio

Nuevos estudios para ampliar la informacion

*  Tamano de la muestra

* Homogeneidad de la muestra
»  Sustancias a probar

e Tiempo y numero de pruebas

Muestra mayor y mas representativa.
*  Repetir cada prueba 3 veces.

* Implementar mas test:
* Sabores: naringenina, octaacetato de
sacarosa, acido acético picante. (11)
*  Atributos de textura: granularidad,
cremosidad, arenosidad
* Tipologias de prueba

*  Verificar en paneles ya existentes la presencia
de SC.

(11) Prescott J, Bartoshuk LM, Prutkin J. 6-n-Propylthiouracil tasting and the perception of nontaste oral sensations. In:
Prescott J, Tepper BJ, editors. Genetic Variation in taste sensitivity. Marcel Decker; 2004. p. 89—104.
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CONCLUSIONES

1. Eltest de PROP es un método eficaz para clasificar catadores en 3 categorias. (92% de
aciertos)

2. Existen diferencias estadisticamente significativas en las siguientes pruebas:
= Emparejamiento
= Umbral de deteccion: dulce, umami, metalico
= Umbral de identificacion: umami, amargo
= Ordenacion
= Uso de escala en muestras con distinta gomosidad
= Percepcion del perfil graso
= Identificacion de aromas
= Discriminacion del sabor dulce y salado en alimentos

3. Se haformado un panel de 8 jueces a partir de 25 candidatos iniciales, segun su aptitud para
cada una de las pruebas.

4. Todos los miembros del panel son SC.

5. Notodos los SC forman parte del panel. Se colige que el test de PROP es eficaz pero no directo
para la seleccion del panel. Se propone como método de criba inicial.

6. Se propone realizar una serie de pruebas adicionales, que segun el analisis de datos, aportan
mas informacidn sobre las capacidades de los SC para seleccionar los mas aptos.
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Muestras
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(g/L)
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PARTE PRACTICA

Deteccion = Percepcidn del estimulo
Identificacion = Asignacidn de un descriptor

Procedimiento

Muestras
Sabor Sustancia Concentracion
(g/L)
Salado NaCl 0,16 — 2,00
Acido  Acido citrico 0,13 -0,60
Umami GMS 0,09 — 1,00
Amargo Cafeina 0,06 — 0,22
Dulce Fructosa 0,34 —12,00
Metalico Sulfato de 0,005 — 0,06

hierro

Probar secuencialmente

Responder
o = No detecta nada
1= Detecta algun sabor en la muestra
2 = |dentifica el sabor de la muestra




PARTE PRACTICA

Emparejamiento

Muestras

Concentracion (g/L)

Sabor Sustancia

Facil Dificil
Salado NaCl 2,00 1,00
Acido Acido citrico 0,30 0,15
Amargo Cafeina 0,3 0,15
Umami GMS 0,6 0,3
Dulce Sacarosa 10 4
Amargo Quinina 0,25 0,10
Metalico Sulfato de Hierro  o,01 0,006
Neutro Agua - -
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Emparejamiento

Muestras Procedimiento

Concentracion (g/L)

3

Sabor Sustancia

Facil Dificil
Salado NaCl 2,00 1,00
Acido Acido citrico 0,30 0,15 2 ] *
Amargo Cafeina 0,3 0,15
Umami GMS 0,6 0,3
Dulce Sacarosa 10 4
Amargo Quinina 0,25 0,10
Metalico Sulfato de Hierro  o,01 0,006
Neutro Agua - -
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Emparejamiento

Muestras Procedimiento

Concentracion (g/L)

Sabor Sustancia

Facil Dificil < <
Salado NaCl 2,00 1,00 ,4><‘ >/
Acido Acido citrico 0,30 0,15 2 ][af
Amargo Cafeina 0,3 0,15
Umami GMS 0,6 0,3
Dulce Sacarosa 10 4
Amargo Quinina 0,25 0,10
Metalico Sulfato de Hierro  o,01 0,006
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PARTE PRACTICA

Emparejamiento

Muestras Procedimiento
Concentracion (g/L)
Sabor Sustancia - — 1 2 ] 3 4 5
Facil Dificil \>< ‘>/
Salado Nadl 2,00 1,00 z ‘ = \
Acido Acido citrico 0,30 0,15 2 ][ * > 3 4
Amargo Cafeina 0,3 0,15
Umami GMS 0,6 0,3 Puntuacion
Dulce Sacarosa 10 4 Deteccion: ;Acierta la pareja?
1= Si
Amargo Quinina 0,25 0,10 0= No
Metdlico Sulfato de Hierro 0,01 0,006 Identificacion: g[_)efine el sabor?
1= Si, correctamente
Neutro Agua - - 0,5 = Se aproxima

o= No
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Muestras

25 platos del Test de Ishihara (8)
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(8) Ishihara. The series of Plates Designed as a Test for Colour-Blindness. 38 Plates . 1995
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Muestras

25 platos del Test de Ishihara (8)

Procedimiento

Indicar el nUmero de cada plato

(8) Ishihara. The series of Plates Designed as a Test for Colour-Blindness. 38 Plates . 1995



PARTE PRACTICA

Muestras

25 platos del Test de Ishihara (8)

Procedimiento

Indicar el nUmero de cada plato

Resultados

—

Mormovision

Protanopia

—

Tritanopia

Deuteranopia

(8) Ishihara. The series of Plates Designed as a Test for Colour-Blindness. 38 Plates . 1995
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PARTE PRACTICA

Aromas

—

Muestras

—

. 10 frascos —

Procedimiento

Destapar frasco
Oler
|dentificar aroma

Anis
Ahumado
Albaricoque
Canela
Caramelo
Pimienta
Geranio
Menta
Setas
Tomillo

Puntuacion

;Define el aroma?
1= Si, correctamente
0,5 = Se aproxima
o= No
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Textura. Ordenacion y uso de escalas

VISCOSIDAD: "Resistencia a fluir.”

GOMOSIDAD: “Esfuerzo para desintegrar un
producto hasta un estado listo para su deglucion”.
DUREZA: “Fuerza requerida para lograr una
deformacion, penetracion o rotura”.
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1 4 3 2
I L 1 I | I
i I 1 I | i
1 1 20 2
4 _H7 3
Puntuacion
Ordenacion
3 = Las 4 bien

2 = Altera el orden de las centrales
1 = Falla al colocar 1 extremo
o = Falla todas

Uso de escalas

Distancia de desviacion )
Volver

Muestras
Atributo Producto Series
12,0
- - Masa de 13,2
Viscosidad chocolate
(% Espesante) 14,6
17,0
14,0
) Gelatina 17,0
Gomosidad (% Preparado) 20,0
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— Dureza Manzanas 34
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PARTE PRACTICA

Discriminacion de sabores en alimentos

Muestras

Sabor Producto Series

A 4
Puré de patata

Salado 0% SAL B 6
C 9
A 23

Bizcocho

Dulce oo azucAR) B >5
C 28
Salado Dulce

AAB -A

Pequena

2gsal /200 g

2 g azucar/100(

C-BCC

Moderada

3gsal/z00g

3 gazucar /1004

AAC-ACC

Grande

5gsal/i00g

5gazUcar /1004




PARTE PRACTICA

Discriminacion de sabores en alimentos

Procedimiento

Muestras
Sabor Producto Series
A 4
Puré de patata

Salado 0% SAL B 6
C 9

A 23

Bizcocho

Dulce oo azucAR) B >5
C 28
Salado Dulce

AAB -A

Pequena

2gsal /200 g

2 g azucar /100 g

C-BCC

Moderada

3gsal/z00g

3 gazucar /1004

AAC-ACC

Grande

5gsal/i00g

5gazUcar /1004




PARTE PRACTICA

Discriminacion de sabores en alimentos

Procedimiento

Muestras
Sabor Producto Series
A 4
Puré de patata

Salado 0% SAL B 6
C 9

A 23

Bizcocho

Dulce oo azucAR) B >5
C 28
Salado Dulce

AAB -A

Pequena

2gsal /200 g

2 g azucar /100 g

C-BCC

Moderada

3gsal/z00g

3 gazucar /1004

AAC-ACC

Grande

5gsal/i00g

5gazUcar /1004

Puntuacion
N©° de aciertos




PARTE PRACTICA

Discriminacion de sabores en alimentos

Muestras Procedimiento
Sabor Producto A B A A B B
A 4
Puré de patata
I B
Salado 0% SAL 6 A A C C A C
C 9
A 23 B C C B B C
Bizcocho
Dulce s azucAR) B 25
C 28 .,
Puntuacion
N©° de aciertos
Salado Dulce
AAB -A Pequeiia | 2gsal /100 g | 2 gazUcar/i00g

C - BECC | Moderada | 3 gsal/100g | 3 gazucar /1004

AAC-ACC| Grande |5gsal/i00g|5gazlcar/io0g




PARTE PRACTICA

Discriminacion del perfil graso

Muestras

(10)

Salsa mejicana

No . No .
% Aceite % Aceite
muestra muestra
iF 0 1D 5
2F 10 2D 10
3F 25 3D 15
4F 40 4D 20

(10)Tepper BJ, Nurse RJ. Fat perception is related to PROP taster status. Physiol Behav. 1997;61(6):949-54




PARTE PRACTICA

Discriminacion del perfil graso

Muestras (10)

Procedimiento

Salsa mejicana

1F 4F 3F

N® % Aceite N® % Aceite

muestra muestra 4D 1D 2D
iF 0 1D 5
2F 10 2D 10
3F 25 3D 15 Ordenar las muestras
4F 40 4D 20

(10)Tepper BJ, Nurse RJ. Fat perception is related to PROP taster status. Physiol Behav. 1997;61(6):949-54



PARTE PRACTICA

Discriminacion del perfil graso

Muestras (10)

Procedimiento

Salsa mejicana

1F 4F 3F 2F

N® % Aceite N® % Aceite
muestra muestra 4D 1D 2D 3D
iF 0 1D 5
2F 10 2D 10
3F 25 3D 15 Ordenar las muestras
4F 40 4D 20

Puntuacion
3 = Las 4 bien
2 & Altera el orden de las centrales
1 = Falla al colocar 1 extremo
o = Falla todas

(10)Tepper BJ, Nurse RJ. Fat perception is related to PROP taster status. Physiol Behav. 1997;61(6):949-54



	SELECCIÓN DE UN PANEL DE JUECES: �COMPARACIÓN ENTRE LA NORMATIVA CONVENCIONAL Y EL TEST DE PROP
	ÍNDICE
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	INTRODUCCIÓN
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	OBJETIVOS
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	Número de diapositiva 48
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	Número de diapositiva 51
	Número de diapositiva 52
	Número de diapositiva 53
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	METODOLOGÍA
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	RESULTADOS
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	DISCUSIÓN
	CONCLUSIONES
	CONCLUSIONES
	CONCLUSIONES
	CONCLUSIONES
	CONCLUSIONES
	CONCLUSIONES
	CONCLUSIONES
	FIN
	FIN
	FIN
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA
	PARTE PRÁCTICA

