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Appendix A. RStudio code.
Ejemploccd <- read.table("/Users/isade/Desktop/documentname.txt", header = TRUE)
str(Ejemploccd)

# “documentname” is a text file with the results in Table 1

library(rsm)
Ejemploccd

rsm.Ejemploccd <- rsm(Lev ~ SO(Temp, Agita, Perc), data = Ejemploccd)
rsm.Ejemploccd$studres <- rstudent(rsm.Ejemploccd)
summary(rsm.Ejemploccd)

contour.lm(rsm.Ejemploccd,~Temp+Agita)
contour(rsm.Ejemploccd, ~ Temp + Agita, image=TRUE, at = canonical(rsm.Ejemploccd)$xs, main
= "through stationary point")
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