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UNIVERSIDAD AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO 

FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA 

INGENIERIA QUIMICA 

TEST DE SELECCIÓN DE PROPORCION Y BEBIDA FINAL DEL CAFÉ DE 

HABA Y ACHICORIA 

Fecha: ……………. 

Sexo:  Femenino           Masculino 

Edad: ………. 

Lea cuidadosamente la presente encuesta, contéstela con toda franqueza. 

El producto es el resultado de la obtención de un sucedáneo del café del cual se ha 

entregado 9 muestras para su respectiva degustación. Espere un minuto entre cada 

muestra, enjuagando la boca con agua. 

Tomando en cuenta la siguiente escala, indique su nivel de agrado o desagrado de cada 

muestra en los parámetros indicados en las tablas. 

Escala: 

(1) Me disgusta extremadamente 

(2) Me disgusta mucho 

(3) Me disgusta moderadamente. 

(4) Me disgusta levemente 

(5) No me gusta ni me disgusta 

(6) Me gusta levemente 

(7) Me gusta moderadamente 

(8) Me gusta mucho 

(9) Me gusta extremadamente. 

Muestras del sucedáneo de café:  

 

Muestra  

1 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          
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Muestra  

2 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 

 

Muestra  

3 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 

 

Muestra  

4 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 

 

Muestra  

5 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 

 

Muestra  

6 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 

 

Muestra  

7 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 

 

Muestra  

8 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 



106 

 

 

Muestra  

9 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Sabor          

Aroma          

Color          

 

Observaciones:…………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 
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Tabla C -  1 Puntuación de Evaluación Sensorial en el atributo “Sabor” 

 
Fuente: Elaboración propia, 2021 

Tabla C -  2 Puntuación de Evaluación Sensorial en el atributo “Aroma” 

 
Fuente: Elaboración propia, 2021 

Tabla C -  3 Puntuación de Evaluación Sensorial en el atributo “Color” 

 
Fuente: Elaboración propia, 2021 

 

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

1 5 2 6 4 6 7 4 7 8 49

2 5 4 6 6 8 6 7 6 8 56

3 6 5 8 7 6 6 8 5 8 59

4 7 7 8 7 8 5 4 5 8 59

5 3 7 6 5 7 4 4 5 6 47

6 7 6 6 7 7 7 8 8 8 64

7 7 8 7 8 9 8 7 8 8 70

8 8 8 8 7 8 7 5 4 7 62

9 7 6 6 7 6 4 3 3 3 45

10 3 4 5 5 5 2 7 6 8 45

Promedio 5.8 5.7 6.6 6.3 7 5.6 5.7 5.7 7.2

N° de 

jueces
Total YI

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

1 7 2 3 2 5 5 4 4 7 39

2 7 5 5 5 7 8 6 5 7 55

3 7 7 8 7 6 8 8 7 8 66

4 7 7 8 8 9 7 9 7 9 71

5 4 6 5 5 6 3 6 2 4 41

6 7 6 7 8 8 8 6 6 7 63

7 8 7 6 8 7 6 3 6 8 59

8 6 5 8 7 8 7 5 4 5 55

9 5 6 5 6 8 5 4 5 6 50

10 2 6 6 4 4 3 5 6 7 43

Promedio 6 5.7 6.1 6 6.8 6 5.6 5.2 6.8

N° de 

jueces
Total YI

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

1 9 9 9 8 9 8 5 8 9 74

2 8 9 9 8 8 7 7 5 7 68

3 8 7 9 8 8 8 6 5 7 66

4 8 8 8 5 8 8 5 5 5 60

5 4 4 5 5 5 6 5 5 7 46

6 8 6 6 6 6 6 5 6 6 55

7 8 8 8 8 8 8 6 6 7 67

8 8 4 7 8 7 8 5 5 7 59

9 7 4 6 5 4 5 4 3 3 41

10 8 8 8 8 8 6 6 6 7 65

Promedio 7.6 6.7 7.5 6.9 7.1 7 5.4 5.4 6.5

N° de 

jueces
Total YI
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Tabla C -  4 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°1 según la 

escala hedónica 

Muestra 1 

T= 140°C y T= 110°C Proporción 25% haba- 

75%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 5 7 9 21 

2 5 7 8 20 

3 6 7 8 21 

4 7 7 8 22 

5 3 4 4 11 

6 7 7 8 22 

7 7 8 8 23 

8 8 6 8 22 

9 7 5 7 19 

10 3 2 8 13 

Total 58 60 76 194 

Promedio 5.8 6 7.6 19.4 

             Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el color es la característica mejor evaluada de la 

muestra 1, siendo lo contrario en la característica de sabor y aroma, cuyos puntajes son 

menores. 
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Tabla C -  5 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°2 según la 

escala hedónica 

Muestra 2 

T= 150°C y T= 120°C Proporción 25% haba- 

75%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 2 2 9 13 

2 4 5 9 18 

3 5 7 7 19 

4 7 7 8 22 

5 7 6 4 17 

6 6 6 6 18 

7 8 7 8 23 

8 8 5 4 17 

9 6 6 4 16 

10 4 6 8 18 

Total 57 57 67 181 

Promedio 5.7 5.7 6.7 18.1 

              Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el color es la característica mejor evaluada de la 

muestra 2, siendo lo contrario en la característica de sabor y aroma, cuyos puntajes son 

menores. 
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Tabla C -  6 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°3 según la 

escala hedónica 

Muestra 3 

T= 160°C y T= 130°C Proporción 25% haba- 

75%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 6 3 9 18 

2 6 5 9 20 

3 8 8 9 25 

4 8 8 8 24 

5 6 5 5 16 

6 6 7 6 19 

7 7 6 8 21 

8 8 8 7 23 

9 6 5 6 17 

10 5 6 8 19 

Total 66 61 75 202 

Promedio 6.6 6.1 7.5 20.2 

              Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el color es la característica mejor evaluada de la 

muestra 3, siendo lo contrario en la característica de sabor y aroma, cuyos puntajes son 

menores. 
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Tabla C -  7 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°4 según la 

escala hedónica 

Muestra 4 

T= 140°C y T= 110°C Proporción 50% haba-

50%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 4 2 8 14 

2 6 5 8 19 

3 7 7 8 22 

4 7 8 5 20 

5 5 5 5 15 

6 7 8 6 21 

7 8 8 8 24 

8 7 7 8 22 

9 7 6 5 18 

10 5 4 8 17 

Total 63 60 69 192 

Promedio 6.3 6 6.9 19.2 

              Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el color es la característica mejor evaluada de la 

muestra 4, siendo lo contrario en la característica de sabor y aroma, cuyos puntajes son 

menores. 
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Tabla C -  8 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°5 según la 

escala hedónica 

Muestra 5 

T= 150°C y T= 120°C Proporción 50% haba-

50%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 6 5 9 20 

2 8 7 8 23 

3 6 6 8 20 

4 8 9 8 25 

5 7 6 5 18 

6 7 8 6 21 

7 9 7 8 24 

8 8 8 7 23 

9 6 8 4 18 

10 5 4 8 17 

Total 70 68 71 209 

Promedio 7 6.8 7.1 20.9 

                   Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el color es la característica mejor evaluada de la 

muestra 5, siendo lo contrario en la característica de sabor y aroma, cuyos puntajes son 

menores. 
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Tabla C -  9 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°6 según la 

escala hedónica 

Muestra 6 

T= 160°C y T= 130°C Proporción 50% haba-

50%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 7 5 8 20 

2 6 8 7 21 

3 6 8 8 22 

4 5 7 8 20 

5 4 3 6 13 

6 7 8 6 21 

7 8 6 8 22 

8 7 7 8 22 

9 4 5 5 14 

10 2 3 6 11 

Total 56 60 70 186 

Promedio 5.6 6 7 18.6 

              Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el color es la característica mejor evaluada de la 

muestra 6, siendo lo contrario en la característica de sabor y aroma, cuyos puntajes son 

menores. 

 

 

 



114 

 

Tabla C -  10 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°7 según la 

escala hedónica 

Muestra 7 

T= 150°C y T= 120°C Proporción 75% haba-

25%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 4 4 5 13 

2 7 6 7 20 

3 8 8 6 22 

4 4 9 5 18 

5 4 6 5 15 

6 8 6 5 19 

7 7 3 6 16 

8 5 5 5 15 

9 3 4 4 11 

10 7 5 6 18 

Total 57 56 54 167 

Promedio 5.7 5.6 5.4 16.7 

                   Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el sabor es la característica mejor evaluada de la 

muestra 7, siendo lo contrario en la característica de aroma y color, cuyos puntajes son 

menores. 
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Tabla C -  11 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°8 según la 

escala hedónica 

Muestra 8 

T= 150°C y T= 120°C Proporción 75% haba-

25%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 7 4 8 19 

2 6 5 5 16 

3 5 7 5 17 

4 5 7 5 17 

5 5 2 5 12 

6 8 6 6 20 

7 8 6 6 20 

8 4 4 5 13 

9 3 5 3 11 

10 6 6 6 18 

Total 57 52 54 163 

Promedio 5.7 5.2 5.4 16.3 

                   Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el sabor es la característica mejor evaluada de la 

muestra 8, siendo lo contrario en la característica de aroma y color, cuyos puntajes son 

menores. 
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Tabla C -  12 Resultado del análisis organoléptico de la muestra N°9 según la 

escala hedónica 

Muestra 9 

T= 160°C y T= 130°C Proporción 75% haba-

25%achicoria 

Jueces Sabor Aroma Color ∑ 

1 8 7 9 24 

2 8 7 7 22 

3 8 8 7 23 

4 8 9 5 22 

5 6 4 7 17 

6 8 7 6 21 

7 8 8 7 23 

8 7 5 7 19 

9 3 6 3 12 

10 8 7 7 22 

Total 72 68 65 205 

Promedio 7.2 6.8 6.5 20.5 

                   Fuente: Elaboración propia, 2021 

En la tabla precedente se observa que el sabor es la característica mejor evaluada de la 

muestra 9, siendo lo contrario en la característica de aroma y color, cuyos puntajes son 

menores. 

En la figura 3-1 se presenta un resumen general de los resultados finales obtenidos con 

los valores promedios de cada atributo para las diferentes muestras. 
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Tabla D -  1 Factores inter-sujetos 

 
                                              Fuente: SSPS-18, 2021 

Tabla D -  2 Prueba de los efectos Inter - sujetos 

 
       Fuente: SPSS-18, 2021 
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Tabla D -  3 Índice de los contrastes de hipótesis personalizadas 

 
                               Fuente: SPSS-18, 2021 

Tabla D -  4 Contraste de hipótesis personalizado #1 

Fuente: SPSS-18, 2021 
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Tabla D -  5 Resultado de la prueba 

 
            Fuente: SPSS-18, 2021 

 

Tabla D -  6  Contraste de hipótesis # 2 

 

Fuente: SPSS-18, 2021 
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Tabla D -  7 Análisis de varianza univariante 

 
           Fuente: SPSS-18, 2021 

Tabla D -  8 Prueba post hoc 

           Juez 

Fuente: SPSS-18, 2021 
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Tabla D -  9 Subconjuntos homogéneos 

 

             Fuente: SPSS-18, 2021 
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Tabla D -  10 Muestra – Comparaciones Múltiples 

 

 
Fuente: SPSS-18, 2021 
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Tabla D -  11 Subconjuntos homogéneos 

 
             Fuente: SPSS-18, 2021 
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Figura E -  1 Degustación del café de haba y achicoria 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2021 
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Figura E -  2 Muestras de café de haba y achicoria para el análisis organoléptico 

 

Fuente: Elaboración propia, 2021 
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Tabla F- 1 Costos de producción de la investigación 

 
Fuente: Elaboración propia, 2021 
 

Descripción Cantidad Unidad Precio unitario Total (Bs.)

Haba 20,036 Kg 4 81

Achicoria 28,82 Kg 15 432.3

Total 513

Materia Prima

   
   

   
   

  C
O

ST
O

S 
D

E 
PR

O
D

U
C

C
IO

N

Bolsas de polipropileno 50  u. 15 15
Pinzas 2 u. 5 10

Fuente 2 u. 10 20

bandeja 2 u. 5 10

Tabla 1 u. 10 10

Jarra 1 u. 5 5
Cuchara 1 u. 5 5

Termómetro 1 u 48 48

   
   

   
   

 M
an

o
 d

e 
O

b
ra

Total 123

      
Ins

um
os

   
   

   
   

  C
O

ST
O

S 
D

E 
PR

O
D

U
C

C
IO

N

Descripción Cantidad Unidad Precio unitario Total (Bs.)

Agua 400  W 0,5 200

Electricidad 0.5 m3 0.7 35

Gas 20.91 m3 20.91 20.91

Analisis de laboratorio 3 u. 126 378

Total 255.91

TOTAL (Bs.) 892    
Gas

to
s g

en
er

ale
s

   
   

   
   

  C
O

ST
O

S 
D

E 
PR

O
D

U
C

C
IO

N


