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Análisis estadístico:

Resultados 

Tabla 2.
Test de preferencia. 

opinion segun el sabor 
de las bebidas

de acuerdo al sexo 
y grupos etarios

Tabla 1.
Test de preferencia. 

Opinion segun el sabor
Y olor de las bebidas

 Sabor Olor

 n % n %

Rechazo

Indiferente

Aceptacion

Leche de soya Leche vaca + Soya Leche de vaca

 Aceptación % Rechazo % Aceptación % Rechazo % Aceptación % Rechazo %

Sexo

Grupo de edades
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Discusión

 

Tabla 3.
Test de preferencia.
Opinion segun el 
sabor de las bebidas de 
acuerdo a la escolaridad 
e lngreso economico.
valencia año 2000

Bebida N° 1 Bebida N° 2 Bebida N° 3
 Leche Vaca Leche Vaca + Soya Leche de Soya

  Aceptación % Rechazo % Aceptación % Rechazo % Aceptación % Rechazo %

Escolaridad

Estrato social

(
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