ANEXOS



ANEXO A-1: Resultados del CEANID de los analisis fisicoquimicos de la materia

prima soya
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ANEXO A-2: Resultados del CEANID de los analisis fisicoquimicos de la materia

prima haba




ANEXO A-3: Resultados del CEANID de los andlisis fisicoquimicos del producto
Sucedaneo de Cafe a partir de una mezcla de soya y haba
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UNIVERSIDAD AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
INGENIERIA QUIMICA

PRUEBA DE SELECCION DE LA PROPORCION Y EVALUACION DE LA
BEBIDA FINAL DEL CAFE DE SOYA'Y HABA

Fecha:

Sexo: Masculino: [ | Femenino:[___]

Edad:
Lea cuidadosamente la siguiente encuesta y responda con total sinceridad.

El producto evaluado corresponde a un sucedaneo del café, del cual se han entregado
3 muestras para su degustacion. Se recomienda esperar un minuto entre cada muestra
y enjuagar la boca con agua antes de probar la siguiente, utilizando la escala
proporcionada, indique su nivel de agrado o desagrado en cada uno de los parametros

especificados en las tablas.
Escala:

1. Muy desagradable

2. Desagradable

3. Ni agradable ni desagradable
4. Agradable

5. Muy agradable

Muestras del sucedaneo de café:

SUCEDANEO DE CAFE

Atributo 1 2 3 4 5

Muestra 1 Aroma

Sabor
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Color

SUCEDANEO DE CAFE

Muestra 2

Atributo

1

2

Aroma

Sabor

Color

SUCEDANEO DE CAFE

Muestra 3

Atributo

1

2

Aroma

Sabor

Color
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Fotografia C-3. Muestral (50% soya - 50% haba) para el analisis organoléptico

Fuente: Elaboracion propia, 2025

Fotografia C-4. Muestra2 (40% soya - 60% Haba) para el analisis organoléptico

Fuente: Elaboracion propia, 2025

Fotografia C-5. Muestra3 (45% soya — 55% haba) para el andlisis organoléptico

107



Fotografias C-6 Mejor tostado obtenido de los granos de soya y haba
e i

Fuente: Elaboracion propia, 2025

Fotografias C-7 Galeria de fotos

Tostado de los granos
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Molienda de la soya
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