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4.4. Anexos 

Anexo 1: Resultados de Parámetros Fisicoquímicos de higo deshidratado, del 

laboratorio del Centro de Análisis y Desarrollo (CEANID), Universidad 

Autónoma Juan Misael Saracho 
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Anexo 2: Resultados de Parámetros Fisicoquímicos del sucedáneo de café a 

partir de higo deshidratado, del laboratorio del Centro de Análisis y Desarrollo 

(CEANID), Universidad Autónoma Juan Misael Saracho 
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Anexo 3: TEST DE ANÁLISIS SENSORIAL  

Nombre:   

Fecha  

  SUCEDANEO DEL CAFÉ         

MUESTRA 2  ATRIBUTO  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T= 120 °C t= 

80 min.  

Olor                    

Color                    

Sabor                    

Textura                    

MUESTRA 3  ATRIBUTO  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T= 120 °C t= 

120 min.  

Olor                     

Color                    

Sabor                    

Textura                    

MUESTRA 4  ATRIBUTO  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T= 150 °C t= 

40 min.  

Olor                    

Sabor                    

Acidez                   

Cuerpo                   

MUESTRA 5 ATRIBUTO  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T= 150°C t = 

80 min.  

Olor                    

Sabor                    

Acidez                   

  Cuerpo                   

MUESTRA 6 ATRIBUTO  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T= 150 °C t= 

120 min.  

Olor                    

Sabor                    

Acidez                   

Cuerpo                   

MUESTRA 7 ATRIBUTO  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T= 180 °C t= 

40 min.  

Olor                    

Sabor                    

Acidez                   

Cuerpo                   

MUESTRA 3  ATRIBUTO  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T= 180 °C t= 

80 min.  

Olor                    

Sabor                    

Acidez                   

Cuerpo                   

 


