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RESUMEN

El trabajo de investigacion tuvo como objetivo, evaluar la calidad fisica y sensorial
de dos variedades de café (Typica y Catimor) pergamino y en taza cultivados a
1850 y 2152 msnm por la Cooperativa Agraria Cafetalera San Fernando del
Distrito de Inkawasi — Cusco. Se consideraron muestras de 400 g de café
pergamino de cada variedad, evaludndose a través de la metodologia propuesta
por la SCAA (asociacion americana de cafés especiales), la humedad, merma,
tamafio en tamices de 18/64, 17/64, 16/64, 15/64 y 14/64, defectos primarios y
secundarios, y rendimiento que permite realizar la exportacion, como calidad
fisica; y como calidad sensorial del café en taza se evalué la fragancia/aroma,
sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia, dulzura,
puntaje del catador y puntaje final, desarrollada por jueces entrenados acreditados
por la Central de Café & Cacao y la Junta Nacional de Café. Los datos reportados
fueron analizados a través de un ANOVA y prueba de medias Tukey al 5% de nivel
de significancia. Los resultados para la calidad fisica mostraron que la humedad
disminuye con el incremento de la altitud, siendo que la variedad Typica presenta
mayor humedad, mientras que la merma (cascarilla) presenta comportamiento
inverso, con mayores mermas (cascarillas) para la variedad Catimor; en el tamafio
se observd que el mayor porcentaje de las variedades presentan diametro de
tamiz de 17/64 siendo la variedad Typica la mas pronunciada con 35.4 + 0.8%,
seguido del tamafio 15/64, de otra parte los defectos primarios para los granos
cultivados a 1850 msnm fue dafio por hongo y brocados leves, y este Gltimo ocurrio
Unicamente para Catimor a 2152 msnm, asimismo en la evaluacién de la calidad
sensorial del café en taza, la variedad Typica logra mejor puntuacion, y de esta la
cultivada a 2152 msnm obtiene puntuacién superior a 7.7 y puntaje final de 85.4%,
con una descripcion que corresponde a la descripcion de “Excelente” segun la
SCAA, aunque las variedad Catimor fue descrita como “Muy bueno”, y se
evidencio que las cualidades sensoriales mejoran a mayor altitud de cultivo para
ambas variedades, y el rendimiento que permite la exportacion del café

pergamino, fue superior para la variedad Typica, mejorando a menor altitud.

Palabras clave: café, Variedad, piso altitudinal, calidad fisica, calidad sensorial.
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ABSTRAC

The objective of the research work was to evaluate the physical and sensory quality
of two varieties of coffee (Typica and Catimor) parchment and cup cultivated at
1850 and 2152 meters above sea level by the Cooperativa Agraria Cafetalera San
Fernando of the Inkawasi District - Cusco. Samples of 400 g of parchment coffee
of each variety were considered, evaluated through the methodology proposed by
the SCAA, moisture, shrinkage, sieve size of 18/64, 17/64, 16/64, 15/64 and 14 /
64, primary and secondary defects, and exportable yield as physical quality; and
as sensorial quality of the cup coffee, the fragrance / aroma, taste, residual flavor,
acidity, body, uniformity, balance, clean cup, sweetness, taster score and final
score, developed by expert judges accredited by the Central de Café were
evaluated. & Cocoa and the National Coffee Board. The reported data were
analyzed through an ANOVA and Tukey test means at 5% level of significance.
The results for the physical quality showed that the humidity diminishes with the
increase of the altitude, being that the Typica variety presents greater humidity,
while the shrinkage presents inverse behavior, with bigger losses for the Catimor
variety; in the size it was observed that the greater percentage of the varieties have
a sieve diameter of 17/64, the Typica variety being the most pronounced with 35.4
+ 0.8%, followed by the size 15/64, on the other hand the primary defects for the
cultivated grains At 1850 mas | it was damaged by fungus and light brocades, and
the latter occurred only for Catimor at 2152 mas I, likewise in the evaluation of the
sensory quality of the cup coffee, the Typica variety achieved a better score, and
of this one cultivated at 2152 mas | obtained a score higher than 7.7 and a final
score of 85.4%, with a description that corresponds to the description of "Excellent”
according to the SCAA, although the Catimor variety was described as "Very
good", it also showed that the sensory qualities improve cultivation altitude for both
varieties, also the exportable yield of parchment coffee, was higher for the Typica

variety, improving at lower altitude.

Keywords: Variety, altitudinal floor, physical quality, sensory quality.
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CHUMASQA

Kay llamkaypa maskasganga café nisgapa imaymanakuna kaganta chaynallataq
miskikayninta musyachikuyninkunata gatipariymi (typica/catimor) garantillanta
chaynallataq upyapi timpusgatafia. San Fernando llagtapi ayllukuna 1850 — 2152
msnm hufiusqapi llamkarisqa kaq café nisgata, Inkahuasi tiksi suyupi, Cusco
suyupi, Chaypagmi tawa pachak waranga agnu sapa imaymana café nisgata,
akllargani SCAA rimarisqanman hina , apiyaynin, asllayaynin, hinallatag uchuy
angachakunapi hinaynin 18/64, 17/64, 16/64, 15/64 y 14/64, hatun mana allin
kayninkuna chaynallatag uchuy mana allin kayninkuna, allin kasqanta gawarispa
karu llagtakunaman astanapaq allin kasqankunata; chaynallatagmi timpusqatafia
haywarqukuspa sumag ashaynintapas (qatiparirgani, miski kayninta,
puchquriyninta, chaynallatag tukuy ima kagninkunatawan, malligkunapa
chaninchayninkunata, hinallataq hichu malligkunapata Central de Café & Cacao
hufiunakuypa, Junta Nacional de Café hufiunakuypa kamarichisqankupas. Kay
yachay tarisqgakunan sumagq gatipasga, ANOVA chaynallatag Tukey nisqgawan 5%
chigap kayniyug. Imayna gawarikuynin gatipaymi llugsirqurqa kayna: apiyayninmi
pisiyan wichay llagatakunapi Typica nisqan aswan achka apiyayniyuq,
asllayayninfataq mana llumpaychu, aswantaga asllayan Catimor kagmi;
sayayninpifiatagmi gawakun 17/64 chaymantafataq Typica kaq 35.4 + 0.8%,
sayayninpa qgatigninman 15/64, hukninpamantafiatagmi  hatun kaq mana
allinkayninkunan 1850 msnm hongo, brocados nisqawan hapisqga, kaymi gawakun
Catimorpi 2152 msnm, chaynallatagmi muskipayaspa sumaq kasgan
gatiypaynimpi Typica kaq llallirqun 2152 msnm wifiagkunan 7.7 chaninchayta
ayparqun, chaynallatagmi 85.4%, nisgata aypan hinallatagmi kayna kaspan
“Excelente” nisqa kachkan. SCAA, rimarisganman hinaga Catimor hina
rigsisqapas allintagmi  kachkan “Muy bueno”, chanallatagmi sumaq
asnayninkunapas, watuchikuyninkunapas aswantaraq allinyarin  wichay
llagtakunapi, chakrakunapi tarpusgakuna kaq catimurpas hinallataq typica kagpas,
kaykunawanmi Typica, kaq aswan allinniraq karu llagtakunaman apachinapaq

“exportable” gichwapi winagkunamanta.

Akllasqga rimariykuna: tukuy niragkuna, wichapi gichwapi chakranuna, sumaq

gawarichikuynin, musyachikuynin.
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CAPITULO 1: INTRODUCCION

El café es un valioso producto de exportacion, generador de importantes divisas
para el pais y a nivel microecondmico de ingresos monetarios de varias familias
dedicadas a esta actividad. En los ultimos afios, el mercado mundial ha
demandado no solo una mayor cantidad de café sino una mejor calidad,
prefiriendo aquellos granos producidos organicamente, como son aquellos que se
producen en las rusticas fincas cafetaleras del departamento de Cusco, donde
existen las condiciones climatoldgicas adecuadas para la produccion de estos
granos de alta calidad, reconocido a través de importantes certificaciones
internacionales. Estas certificaciones internacionales estandarizan el gusto de los
clientes, enfocandose en la calidad del grano, en su aroma, sabor, cuerpo, acidez
Yy, por supuesto, en su consistencia (Cardenas et al., 2013).

En el distrito de Inkawasi, de la provincia del Cusco, lugar de estudio de la presente
investigacion, el cultivo de café (Coffea arabica) representa la actividad agricola
mas importante para las familias siendo las variedades mas cultivadas typica,
catimor, caturra y bourbon; por otro lado las condiciones de variedad, altitud,
manejo agronémico y todo el proceso de beneficio redundaran mucho en la calidad
del rendimiento en taza y rendimiento fisico por lo tanto la calidad del café verde
oro a exportar debe cuidarse durante toda la cadena de produccién para obtener
mejores ganancias a través del café de alta calidad garantizandose la
comercializacidon segura y nuevas oportunidades de encontrar mas y mejores
mercados a nivel mundial, la produccion de café sigue creciendo provocando la
saturacion de café en los mercados, o que aumenta la oferta y la baja de precios,
por esto los importadores estan exigiendo cafés denominados “especiales”

Sin embargo en las Ultimas campafas los productores entregan lotes de café
desuniformes en la calidad de perfil de taza, a causa de acopiar de diferentes pisos
altitudinales. Por ello surge la necesidad de manejar informacion cientifica para
determinar si existe o no diferencias significativas en la calidad fisica y sensorial
de dos variedades de café cultivados en dos pisos altitudinales diferentes, para
llevar a cabo un 6ptimo trabajo post cosecha en la planta de beneficio tomando
precauciones y evitar homogenizar lotes de café cerezo de diferentes pisos

altitudinales.



1.1. Justificacion

La calidad de los alimentos se define segun su valor nutritivo, estado sanitario,
caracteristicas organolépticas y aceptacion del consumidor. El valor nutritivo
indica como contribuye un alimento a una dieta balaceada, por su composicion en
proteinas, carbohidratos, grasas, minerales y vitaminas esenciales para la salud.
Sanitariamente implica la ausencia de agentes contaminantes quimicos y
microbianos en el alimento. El sabor, el aroma, el color, la textura son propiedades
sensoriales de los alimentos; para algunos productos como el café las
caracteristicas sensoriales son mas importantes que su valor nutritivo; la
apariencia el color y el olor del grano de café pergamino, almendra y tostado, asi
como las cualidades organolépticas de la bebida que comprenden el aroma, la
acidez, el amargor, el cuerpo y el sabor, constituyen la calidad fisica y
organoléptica del café. Por ello nace la iniciativa de realizar la presente
investigacion para generar nuevos conocimientos, y dar a conocer a los socios de
la CAC. San Fernando los datos obtenidos y asi poder brindar sugerencias y
recomendaciones con respecto a la calidad fisica y sensorial del café que se
comercializa en base al conjunto de caracteristicas fisicas y organolépticas que
motivan a un comprador a pagar un precio diferenciado por el producto, lo que
representa mayor ingreso y rentabilidad y ofrecer al comprador que es la
cooperativa de alimentos EQUAL EXCHANGE EE. UU cafés especiales, y Unicos
en sabor, aroma, acidez, cuerpo y consistencia. La importancia del cultivo de café
en la comunidad de San Fernando no solo se mide en soles sino por la enorme
cantidad de trabajo y esfuerzo de cientos de personas que se dedican a esta
actividad nada féacil; por esta razon es fundamental mantener los precios que van
directamente relacionados con la calidad, la roya y ahora una nueva plaga llamada
"broca" que ataca directamente al grano ha dado lugar a la caida de produccion
en las Ultimas campafias, lo que se busca es motivar y brindar apoyo técnico para

enfrentar la crisis.



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo general

¢ Evaluar la calidad fisica y sensorial de dos variedades de café (coffea arabica

L.), en dos pisos altitudinales producidos en el distrito de Inkawasi — Cusco.

1.2.2. Objetivos especificos

« Determinar las caracteristicas fisicas de dos variedades de café pergamino
producidos en dos pisos altitudinales por la Cooperativa Agraria Cafetalera San
Fernando del Distrito de Inkawasi — Cusco.

+« Evaluar la calidad sensorial de dos variedades de café en taza producida en
dos pisos altitudinales por la Cooperativa Agraria Cafetalera San Fernando del
Distrito de Inkawasi — Cusco.

« Determinar el rendimiento que permite realizar la exportacion de dos
variedades de café pergamino producidos en dos pisos altitudinales por la

Cooperativa Agraria Cafetalera San Fernando del Distrito de Inkawasi — Cusco.



CAPITULO 2: MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes

Estrella (2014), realizo la investigacién evaluacion fisica y sensorial de cuatro
variedades de café (Coffea arabica L.) tolerantes a roya (Hemileia vastatrix), en
relacion a dos pisos ecoldgicos de las provincias de Lamas y Rioja, muestra que
en su investigacion, no se encontraron diferencias significativas en la interaccion
de variedad y altitud, pero si independientemente. La variedad presentdé mayor
influencia sobre la caracteristica fisica del fruto de la variable espesor, en ancho y
longitud, sus medidas son practicamente similares entre las variedades
estudiadas; en caracteristicas sensoriales influyé significativamente en
fragancia/aroma, sabor, acidez y balance; sobresaliendo la variedad caturra en los
dos primeros atributos y también se obtuvo mejor calificacién de calidad en taza,
sin embargo catimor presenta la mas baja calificacion en los atributos sensoriales
como también de calidad en taza. En los demas atributos presentaron
calificaciones practicamente similares entre variedades. La caturra fue la variedad
con mejor calidad en fragancia/aroma y sabor, calificandola como café muy bueno
segun la escala SCAA, posicionandola como una de las variedades mas
demandadas en el mercado. Los demas atributos fueron semejantes al resto de
variedades estudiadas. En calidad de taza la variedad caturra es la que tuvo mayor
puntuacion y la variedad catimor como fue la que presento la mas baja puntuacién
a diferencia de las demas variedades. Sin embargo todas estas variedades
estudiadas estan dentro del rango establecido y se encontraron en la clasificacion

de café especial.

Quispe (2011), realizo la investigacion determinacién comparativa de perfiles de
taza en tres pisos altitudinales de cafe arabigo en la cuenca del rio Tambopata —
Sandia, encontré que el mejor sabor es a 1500 - 1800 m.s.n.m. con un puntaje
total de 83.8 en la escala de calificacion segun formato SCAA, esto debido a
condiciones climaticas apropiadas que promueven en la formacion de grano, pero

en aroma, acidez y cuerpo no presentan diferencias significativas.

Jarata (2015), realizo la investigacion evaluacion de perfiles de taza en tres zonas
productoras de café (coffea arabica) variedad catimor en el valle del distrito de
Ayapata-Carabaya, obtuvo los siguientes resultados para las propiedades fisicas

en rendimiento: El café de la zona baja M1 (800-1000 msnm) tiene 78.29%, zona



media M2 (1000 - 1400 msnm) con 77.59% y zona alta M3 (1400 - 1600 msnm)
con 76.25%, existiendo una diferencia significativa entre las muestras; con
respecto al perfil de taza y sus caracteristicas (evaluacion sensorial), el mejor
puntaje fue de la muestra de zona alta M3 (1400-1600 msnm) con un aroma floral
7.83 puntos, sabor achocolatado y vainilla 7.50 puntos, acidez alta 8.17 puntos y
cuerpo medio 7.58 puntos. Frente a las muestras de zona baja M1 (800-
1000m.s.n.m.) con un aroma floral de 7.17 puntos, sabor achocolatado 7.25
puntos, acidez ligero 7.17 puntos, cuerpo medio 7.42 puntos y la zona media M2
(1000 — 1400 msnm) con un aroma a caramelo 7.50 puntos, sabor achocolatado
7.5 puntos, acidez media 7.60 puntos y cuerpo medio 7.67 puntos; e indica con
los resultados obtenidos que la altitud por influencia de condiciones del clima tiene
un efecto significativo en los atributos de aroma y acidez, no hubo efecto

significativo en cuanto a sabor y cuerpo del café en el presente estudio.

Puerta (2000), realizo la investigacion calidad en taza de algunas mezclas de
variedades de café de la especie Coffea arabica L., obtuvo los siguientes
resultados en cuanto a la Calidad fisica del café pergamino y de la almendra. A
continuacion se describen los datos obtenidos: Humedad: varié de 9,9 % a 11 %.
Merma: Resulté del 20,8% para la variedad Borbén, 19,5% para la variedad
Caturra, 19,4 % para la variedad Colombia de fruto amarillo, 18,9% para la
variedad Colombia de fruto rojo y del 17,8% para la variedad Typica. Almendra
perforada por broca: El mayor porcentaje de grano perforado lo present6 el café
de la variedad Borbén (37,3 % dentro de los defectos). Este defecto se separd de
cada una de las muestras analizadas. Granulometria: El tamafio de los granos de
café almendra superior a 15/64 pulgadas fue asi: 93,6% para la variedad Colombia
de fruto rojo; 89,7% para variedad Colombia de fruto amarillo, 83,6% para variedad
Caturra; 80,3% para la variedad Borbén y el 96% para la variedad Typica.

Puerta (1998), realizo la investigacion la calidad de las variedades de café Coffea
arabica L. cultivadas en Colombia, observo que la humedad del grano estuvo entre
el 10,7 y 11,4%. Mas del 90% de los granos de café almendra presentaron un
tamafio superior a la malla de 16/64 pulgadas, en todas las variedades de café
estudiadas. Con respecto al analisis sensorial se observé que el aroma, el amargor
y el cuerpo de la bebida son practicamente similares para las variedades de ambas
procedencias evaluadas (no se presentaron diferencias estadisticas

significativas). El aroma vari6 entre7,4 y 7,2, muy bueno y equilibrado segun la



escala de calificacion. Las calificaciones 3y 5 describen aromas pronunciados. La
mejor calificacion para el amargor la obtuvo la variedad Borbén, seguida del café
Caturra y Colombia. Con relacion a la intensidad del aroma del café molido se
presentaron diferencias estadisticas significativas entre la variedad Typica y las
variedades Colombia procedente de Santander y Caturra procedente de
Chinchina. Las variedades Colombia y Caturra de ambas procedencias fueron
clasificadas en los primeros lugares. La intensidad del aroma varié entre 7,5y 7
(8 y 7 ajustando a la escala de calificacién) en cuanto a la acidez, para todas las
variedades evaluadas, variando en promedio entre 7,6 y 7, las variedades
Colombia rojo y Caturra, de Chinchina, obtuvieron las mejores calificaciones,
seguidas por Colombia amarillo y Borbén. La variedad Typica present6 la mas
baja calificacién, 7 en la clasificacion, pero se ubicé en el rango de calificacion
deseable. Para la impresion global de la bebida sélo se presentaron diferencias
estadisticas significativas entre las variedades Colombia de fruto rojo procedente

de Chinchina y la variedad Typica.

Puerta-Quintero (2016), realizo la investigacion Calidad fisica del café de varias
regiones de Colombia segun altitud, suelos y buenas practicas de beneficio,
obtuvo un promedio para la humedad del café pergamino fue de 11,1%, aunque
40% de las muestras presentaron desviaciones por sobre secado o por incompleto
secado, que se asociaron a granos decolorados y tazas con defectos a reposo y
terroso. Las muestras de café de mejor calidad presentaron en promedio 92,4 a
93,5 de factor de rendimiento en trilla, 75,3% a 74,4% de almendra sana en
compray 17,4% de merma. Los menores rendimientos en trilla se obtuvieron en
el café cultivado por encima de los 1.600 m y con procesos BPA (buenas practicas
agricolas), fermentacion y secado al sol y con respecto a los defectos del grano
mas frecuentes en todas las regiones fueron brocado, decolorado y vinagre y sus
mayores valores se encontraron en zonas por debajo de 1.300 m. La genética de
la variedad de café tuvo mas influencia en el tamafio del grano que la altitud y el
origen geogréafico. Se demostré que la calidad del café en taza esta influenciada
por la humedad y el tipo y cantidad de defectos fisicos del grano. La calidad del
café se deteriora a pesar de que los granos defectuosos se eliminen antes de
tostarlo, por lo tanto, es necesario realizar buenas practicas de clasificacion desde
la finca en las etapas de procesamiento, para mejorar la consistencia en la calidad

del café.



Céardenas (2017), realizo la investigacion evaluacion fisica y organoléptica de tres
variedades de café (Coffea arabica L.) con cuatro tiempos de fermentacion en tres
pisos altitudinales del Distrito Santa Ana - La Convencién — Cusco, concluyo que
no se encontraron diferencias significativas para tiempos de fermentacion, para la
calidad fisica del café. En cuanto a la variedad de cafeto present6 diferencias
significancias para la calidad fisica la variedad Catimor Rojo en las caracteristicas
sensoriales influye significativamente en fragancia/aroma, sabor, acidez y
balance; sobresaliendo la variedad Catimor Rojo en promedio en los tres pisos

altitudinales también se obtuvo mejor calificacion de calidad en taza.
2.2. Café (coffea)

El cafeto es la planta que produce el fruto del café, pertenece a la familia de las
rubidceas y conforma el género coffea que comprende setenta especies, aunque
las mas productivas son las agrupadas en tres grandes grupos muy diferentes:
ardbica, robusta y libérica. La fruta madura tiene una piel roja que rodea la pulpa,
entre carnosa y gelatinosa, dulce y de color amarillo claro. Alli se encuentran las
semillas, es decir, los granos de café con sus lados convexos hacia afuera y los
planos dispuestos el uno contra el otro. Una céscara delgada de color amarillo
palido, el pergamino, rodea ligeramente a cada uno de los dos granos de café; a
la cascara apergaminada esta adherida una capa gomosa, delgada y resistente
denominado mucilago. La semilla esta recubierta por una membrana plateada fina
(Alvarado y Rojas 2007).

2.3. Clasificacién taxondémica
Segun Alvarado y Rojas (2007), el café se clasifica como:
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Subdivision: Angiosperma
Clase: Magnoliatea
Sub.-Clase: Asteridae
Orden: Rubiales
Familia: Rubiacea
Geénero: Coffea

Especies: Arabica, Canéfora, Libérica, etc.



2.4. Variedades de café (Coffea ardbica)

Vergara (2012), reporta que las variedades mas reconocidas se cultivan en las
zonas altas de América Latina: Colombia, México, Per( y en Africa en Kenya y
Etiopia. En Peru, la Unica especie comercial es la Coffea ardbica. Estos son

algunas de los varietales mas reconocidos de café arabica.
2.4.1. Typica

Es la variedad original que se encontrd creciendo de forma silvestre en las
mesetas de Etiopia, Africa. Puede alcanzar una altura promedio de 12 — 15 pies a
libre crecimiento. Es un arbusto de forma cdénica, generalmente formado de un
solo tronco vertical y posee abundantes ramas productoras. Las ramas laterales
forman angulos entre 50 y 70 grados con el eje o tallo central. Sus hojas son
lanceoladas con la base y el apice agudos, su textura es fina y la superficie lisa.
Las hojas nuevas o brotes son de color bronceado. El tamafio del fruto y las
semillas es grande (Vergara, 2012).

2.4.2. Bourbon

La variedad Borb6n es una mutacion del Typica en la isla de La Reunién. La forma
del arbusto es ligeramente cénica y su parte de intermedio a alto (10 a 12 pies de
altura). Los entrenudos del tallo y las ramas son mas cortos que en el Typica lo
que lo hace tener una capacidad de produccién superior. Tiene la tendencia a
producir varios troncos y su respuesta a la poda es excelente. La abundancia de
ramas es mayor que en el Typica y forman un angulo mas cerrado (45 grados) con
el tallo central. Las hojas son mas anchas y de borde rizado. Las hojas adultas
son de color verde palido y las nuevas de color verde claro. Se recupera facil y
rapidamente de los efectos de la cosecha. El fruto es mas pequefio y corto con
relacion al Typica, pero aparecen en mayor nimero. Tiene la tendencia a la caida

del fruto con lluvias abundantes durante la cosecha (Vergara, 2012).
2.4.3. Catuai

Es un cruce artificial entre la variedad Caturra y Mundo Nuevo en Sao Paulo,
Brasil. Es una variedad de porte bajo y alta produccion. El tallo principal es grueso,
con ramas laterales abundantes las cuales son prolificas en ramas secundarias lo

que le da una gran capacidad productiva. Las hojas nuevas son de color verde



claro. Es un arbusto vigoroso y compacto. Tiende a ser de mayor diametro (ancho)
que el Caturra. Los frutos no se desprenden facilmente de las ramas. El
rendimiento del grano es bueno asi como la calidad de la bebida (Vergara, 2012).

2.4.4. Caturra

Es una mutacion de la variedad Bourbon descubierta en Brasil con una alta
produccion y buena calidad, pero que requiere de una amplia atenciéon y
fertilizacién. La planta es mas baja, con un nucleo grueso y muchas ramas
secundarias. Tiene hojas grandes con bordes ondulados similares al Bourbon. Se
adapta bien a casi cualquier ambiente, pero mejor entre los 500 y 1700 metros
con precipitaciones anuales entre 2500-3500 mm. A mayor altitud aumenta la

calidad, pero disminuye la produccién (Vergara, 2012).
2.4.5. Pache

La planta destaca por su porte bajo, con la distancia entre nudos corta y con gran
cantidad de ramas secundarias. El color de la guia es rojo vinoso al igual que el
color de las cerezas al madurar. Estas destacan por ser muy resistentes a la caida

después de su maduracion (Vergara, 2012).
2.4.6. Catimor

Catimor es un cruce entre Timor (hibrido de robusta y arabica muy resistente a la
oxidacion) y Caturra, Fue creada en Portugal en 1959. El hibrido Timor se
caracteriza por tener genes resistentes a Roya. La maduracion es temprana y la
produccion es muy alta, por lo que deben ser monitoreados de cerca. Se adapta
bien a regiones mas bajas pero a una altura mayor tiene una mejor calidad de taza

(Hemileia vastatrix), Fischersworring y Robkamp (2001).
2.5. Definicion de calidad.

La calidad, se define como el grado en que un producto satisface la necesidad de
un consumidor especifico, de tal manera que el producto cumpla con las funciones
gue el consumidor espera de €l, por tanto, la calidad es la aptitud de un producto
para satisfacer una necesidad definida, al mejor precio posible (Centro de

preparacion de café, 1998).



Cabezas (1996), indica que existen dos conceptos de calidad de un producto, las
cuales son:

e Cuando hay un conjunto de atributos que determinan que un producto
satisfaga al consumidor, podemos decir que este producto tiene aspecto
de calidad.

e Cuando el producto estd conforme a las exigencias del mercado objetivo,
decimos que ese producto es de calidad.

Indica también, que estos dos conceptos deben unirse para que el producto tenga
determinada calidad. Uno de los motivos mas importantes de este hecho se refiere
a que ante cada necesidad, el consumidor tiene una variada gama de productos

y servicios entre los cuales eligen para satisfacer dicha necesidad.
2.6. Calidad del café

La calidad del café est4 determinada por caracteristicas fisicas y organolépticas,
gue son propiedades intrinsecas del grano que se ven reflejadas en la bebida
Estas caracteristicas son importantes al momento de negociar el precio de venta.
Existen numerosos factores que influyen en la calidad del café, desde factores
genéticos como el potencial de produccion o el tamafio de los granos, hasta
factores no genéticos como la altitud, la pluviometria, la acidez del suelo y la
sombra. Las técnicas de cosecha, post cosecha y la preparacion de la bebida
también influyen en la calidad del café (Fischersworring y Rosskamp, 2001)

[ICA (2003), afirma que las variedades de café de la especie C. arabica presentan
mejores cualidades organolépticas, bebida suave con buenas caracteristicas de
aroma y acidez, cuerpo mediano y exquisito sabor. Por esta razén, obtienen los
mejores precios en el mercado internacional en comparaciéon con los C. canephora

que presentan una bebida mas amarga, con menor acidez y aroma.
2.7. Factores que influyen en la calidad del café

De acuerdo con (ANACAFE,1998) indica que las descripciones de calidad son una
expresion de variabilidad, tanto genética como ambiental, ya que no ha sido

posible todavia estimar independientemente el papel de estos dos factores.
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2.7.1. Lavariedad

Existe diversidad de suposiciones acerca de que las caracteristicas fisicas de los
granos que podrian definir en forma practica la calidad del café producido; sin

embargo, no existen estudios que aseguren dicha influencia.

El tamafio, la uniformidad de los granos, el color de los granos, la composicion
guimica del café, el sabor, etc., estan relacionadas con el genotipo. Sin que se
conozcan mencionadas caracteristicas para todas las variedades comerciales

existentes (Acevedo, 1994).
2.7.2. Laaltitud

La calidad de café es afectada mundialmente por la altitud, en Guatemala el cafeto
se siembra en altitudes desde los 1000 hasta alturas superiores de los 4500 pies

sobre el nivel del mar (Acevedo, 1994)

La altitud influye poderosamente en la calidad del fruto, haciéndolo mas fino
conforme es mas alto sobre el nivel del mar. El grano de altura, o como lo llaman
los compradores estrictamente duro, es de sabor mas agradable, mas parejo en
conformacion con un porcentaje mayor de cafés de primeras y al tostarse pierde

menos peso (Acevedo, 1994)

La altitud modifica las caracteristicas fisicas del grano, el café de altura es de un
color verde gris azulado, de menor tamafio pero mas denso y con una ranura
irregular y cerrada, mientras tanto el café de poca altura en verde pélido, con una

ranura abierta, regular y es menos denso (Fischersworring y Rosskamp, 2001)

El café arabico de altura (sobre 1.200 m.s.n.m.) es de mejor calidad que el café
producido en zonas de menor altura y es cotizado internacionalmente a mejores
precios. Los importadores de café organico buscan por lo general cafés de altura,
no obstante la altura no es el Unico factor que influye en la calidad del café. Otros
criterios que inciden favorablemente sobre el precio son cafés ardbigos
preferentemente Typica o Nacional, Bourb6n, Pacha o Caturra, por supuesto

beneficiados por la via himeda (Fischersworring y Rosskamp, 2001).
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» Café de zona baja

Café que ha sido cultivado en regiones debajo de los 1200 metros sobre el nivel
del mar (NTP 209.310, 2014).

2.7.3. Lafertilizaciéon

El café producido en suelos fértiles favorece un mayor tamafio de los granos y
por consiguiente un producto final mas apreciado. Un exceso de nitrégeno puede
disminuir la densidad de los granos, mientras que aumenta la produccion.
También aumenta el contenido en cafeina, resultando en un café mas amargo
(ANACAFE, 1998)

La deficiencia del elemento Hierro en los suelos con un pH alto produce un grano
ambar o mantequilla, desacreditando su calidad. Por el contrario el contenido en
cafeina y acido cloro génico no se ve afectado por diferentes niveles de nutrientes
(N, P, K, Ca, Mg) (Consejo Mexicano del Cafe, 1992)

2.8. Factores de pre cosecha que determinan la calidad del café

Los Factores de pre-cosecha pueden agruparse en factores genéticos y factores

agronémicos (Zuluaga, 1990)
2.8.1. Factores genéticos y calidad

La forma, tamafio y composicién quimica de los granos de café se deben a
factores intrinsecos de la planta (especie y variedad) y/o factores ambientales; la
formacion de los granos triangulos, monstruos o elefantes, caracoles y vanos, se
debe a irregularidades en el nimero de I6culos de ovarios, de los endospermos y

cigotos, y a la detencién del desarrollo del endospermo.

La diferencia genética y los factores ambientales son los responsables de las
variaciones en la composicion quimica, cualitativa y cuantitativa, de las semillas
de café (Zuluaga, 1990)

2.8.2. Factores agrondmicos y calidad

Zuluaga (1990), menciona que dentro de los factores agronémicos que pueden

tener influencia sobre la calidad del grano producido por el &rbol, podemos tener
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en cuenta los siguientes: clima, suelo, nutricién, mineral y fertilizacion, culturales,

pestes, enfermedades y los debidos a la fisiologia misma de la cosecha.

» Climay calidad: Los componentes del clima son afectados por dos factores
basicamente. La altitud y la altura sobre el nivel del mar; la altitud tiene una
gran influencia sobre la distribucion de las lluvias, que a la vez afectan el
desarrollo del fruto y la distribucion de la cosecha.

e La altura sobre el nivel del mar influye sobre la mayoria de los
componentes del clima; la distribucién de las lluvias también es afectada
por los cambios de altitud y como una consecuencia de esta variacion

y de la temperatura, se producen los cambios de humedad relativa.

e Las bajas temperaturas hacen que el fruto madure mas lentamente y
los largos periodos de abundantes lluvias favorecen el desarrollo de
enfermedades; de manera general, las condiciones climaticas,
principalmente las altas temperaturas y altas humedades relativas,
aceleran la senescencia de los frutos y propician la infestacion y
crecimiento de microorganismos causantes de cambios en la
composicion quimica y consecuentemente, en las caracteristicas

organoléptica de la bebida.

» Suelo y calidad: Los mejores suelos para el cultivo del café son los francos de

estructura granular, donde hay una buena aireacion y permeabilidad moderada.
2.9. Evaluacion de la calidad del café

Segun Quispe, (2011) la evaluacién de la calidad del café es un conjunto de
rasgos caracteristicos de un producto o servicio que la hacen mas o menos
adecuados para poder satisfacer las necesidades del consumidor o usuario. Por
lo tanto el disefio representa la calidad intencional que la empresa desea obtener

interpretando las necesidades de los consumidores.
2.10. Caracteristicas fisicas

El tamafo de los granos puede ser determinado con tamices de diferentes
diametros. La cantidad de granos retenidos por cada tamiz puede expresarse en

porcentajes. Los principales defectos incluyen granos negros, decolorados,
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malformados, aplastados, inmaduros, mordidos, fermentados, manchados y otros
(Lara, 2005).

Los granos de café de buena calidad fisica presentan apariencia homogénea, olor
caracteristico a café, color verde olivay humedad entre 10 a 12%, libre de defectos
como: no despulpados, guayabas, negros, vinagres, severamente dafiados por la
broca, mohoso y muy decolorados, los sabores a fermento, terroso, mohoso o acre
ocasionando sabores indeseables al café en taza (Puerta, 2000).

Sin embargo DUICELA et al., (2003) relacionan la calidad de café verde oro con
la forma, tamafio, color, uniformidad, humedad, densidad, rendimiento y defectos
de los granos de café, los granos caracoles, triangulos y "elefantes" son
considerados defectos a pesar que no afectan las cualidades de la bebida, los
granos normales tienen forma plano convexa, por ello las importadoras establecen
los acuerdos de compra-venta segln sus requerimientos de calidad fisica y

organoléptica.

A continuacion se indican los defectos de los granos de café verde oro (SCAA,
2005):

» Negro total o parcial, grano con coloracién de pardo a negro, encogido,
arrugado, cara plana hundida, hendidura muy abierta, debido a la falta de agua
durante el desarrollo del fruto, fermentaciones prolongadas, cerezas recogidas del
suelo, enfermedades (hongos), mal secado o rehumedecimiento, sobre

fermentacion y posterior secado.

» Grano agrio o parcial, grano con coloracion crema a carmelita oscuro,
hendidura libre de tegumento, pelicula plateada puede tender a coloraciones
pardo rojizas; causadas por retrasos entre la recoleccion y el despulpado,
fermentacion muy prolongada, deficiente limpieza en los tanques de fermentacion,
usos de aguas contaminadas, sobrecalentamiento, almacenamiento hiimedo de

los granos.

» Mohoso o cardenillo, grano atacado por hongos, recubierto de polvillo amarillo
o amarillo rojizo a causa de fermentaciones prolongadas, interrupciones largas del

proceso de secado, almacenamiento o transporte humedo del producto.
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» Materia extrafa, incluye todo objeto no originario del café encontrado en el café
verde oro: piedras, palos, clavos y otros que afecta el aspecto y evidencian una
pobre seleccion y clasificacion, puede dafiar a las tostadoras y molinos causando
riesgos a la salud del consumidor.

» Cereza seca, los efectos en taza pueden producir sabores a fermento, mohoso
o sabor fendlico afectando la apariencia en el café, la cual se produce por la
deficiencia del proceso de despulpado y de eliminacién de los flotes, falta de
mantenimiento o mal ajuste de la maquinaria; la pulpa seca generalmente cubre
parte o todo el pergamino, algunas veces con la presencia de manchas blancas
gue son signo de formacioén de hongos que afectan la taza y el aspecto del café

verde.

» brocado severo o leve, grano con pequefios o grandes orificios producidos por
insectos de la broca que genera sabor ligeramente amargo, riesgo de la OTA

(ocratoxina) afectando el aspecto del café verde y del tostado.

» Grano partido, mordido, cortado, son originados en el despulpado por causa de
la magquina mal ajustada, alimentacién con cerezos sobre maduro o granos

deformes.

» Grano inmaduro, vano o paloteado (quaker), grano de color verdoso o gris
claro, la cuticula no se desprende, superficie marchita, tamafios menores que el
normal, causados por recoleccién de granos verdes o pintones, inmaduro, cultivo
en zonas marginales, falta de abono, roya, sequia, y afecta principalmente el

aspecto del café tostado.

» Grano arrugado, causadas por el desarrollo pobre del café por sequia durante
el desarrollo del grano, la intensidad del dafio depende de la duracion e intensidad
del verano o sequia, siendo generalmente pequefios, de baja densidad,

malformados y de superficie arrugada.

» Grano concha, los efectos que pueden producir es que se pueden quemar
durante el tostado y producir sabores a quemado o carbonizado, en cantidades
pueden dar al café tostado una apariencia dispareja, este defecto se debe a

factores genéticos de la planta, son granos malformados tiene dos partes que por
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friccion o golpes generalmente se separan, la parte externa tiene la forma de una

concha de mar y la parte interna es conica o cilindrica.

» Flotador, causado por mal secado del café o deficientes condiciones de
almacenamiento, granos de pergamino dejados en los rincones de los patios o
secadoras generalmente se blanquean y pierden color y peso, café pergamino mal
secado o almacenado en condiciones extremadamente humedas puede también
causar granos flotadores; son extremadamente blancos y decolorados que dan al

café verde oro una apariencia dispareja.

» Grano pergamino, este defecto ocurre en la trilladora debido a un desajuste en
la maquina trilladora son granos cubiertos parcial o totalmente por el pergamino

que afecta la apariencia del café.

» Cascara o pulpa, dado por el mal beneficio, debido a una mala calibracién de
la maquina despulpadora, puede resultar en pedazos de pulpa que se secan o

fragmentos de cascara siendo de color oscuro cuando estan secos.

En la tabla 1 se reporta los factores que influyen en la calidad del café peruano

durante la cosecha y beneficio.
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Tabla 1. Factores que influyen en la calidad en cosecha y proceso del cafeé.

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DEL CAFE PERUANO

Cosechay Buena calidad Disminuye la calidad
beneficio
Cosecha Frutos madurosy  Frutos verdes, maduros y sobre
bien pintones. maduros.
Despulpado El mismo dia. Lo almacenan varios dias.
Fermentado Entre 12 a 18 horas. Sobre fermentan por mas de 24

Lavado y clasificado

Con agua limpia y
utilizan canal de

horas y juntan granos
fermentados de varios dias.

Mal lavado dejando mucilago
sobre el grano. No clasifican el

correteo café.
Secado Utilizan pisos de Secan en el piso o en mantas
cemento o mantas muy delgadas. Humedad
gruesas. Humedad mayores a 20%
11a12%
Almacenado En lugares libres de  En lugares cerca de la cocina.
olores fuerte Almacenes que tienen olores
fuertes con humedad mayores
a 20%.
Rendimiento 75 a 80% menos 75% (rendimiento fisico)

(rendimiento fisico)

Fuente: Castafieda (2000).

2.11. Evaluacién Sensorial y organoléptica

Watts (2000), indica que es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan los
sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas
sensoriales y la aceptabilidad de productos alimenticios. El analisis sensorial es
una técnica de medicién y andlisis tan importante como los métodos quimicos,
fisicos y microbiolégicos. Si no se realiza un analisis sensorial de los alimentos y
se confia Gnicamente en otro tipo de pardmetros, puede incurrirse en errores muy
graves; ya que la aceptacion de los alimentos no solo depende de su calidad
nutritiva sino depende principalmente de sus caracteristicas sensoriales (color,

sabor, textura, etc.).
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2.12. Catacién

La catacion es el método usado para conocer el aroma, el sabor y la sanidad del
café. Este andlisis también se llama evaluacion sensorial de la calidad del café y
prueba de taza. Por medio de esta técnica se pueden identificar los defectos
presentes en la bebida de café, medir la intensidad de una caracteristica sensorial
como la acidez y el dulzor, y de igual forma, calificar el sabor, el aroma y la calidad
global del producto (Uribe, 2009) .

2.13. Caracteristicas organolépticas mas relevantes del café.

Los sentidos del olfato y del gusto son importantes en el proceso de definicién de
la calidad de un café en particular, dentro de las caracteristicas organolépticas
importantes se encuentran: aroma, cuerpo, acidez, amargo y sabor (Geel, 2005).

A continuacion Lingle (1985), describe las caracteristicas organolépticas del café:
2.13.1. Fragancia/Aroma

La fragancia, es el olor del café cuando todavia esta seco y el aroma es el olor del
café después de agregarle agua caliente. Esto se evalla en tres pasos

diferenciados en el proceso de catacion:

- Sentir el olor de los granulos colocados en la taza antes de echarle agua al

cafeé.
« Sentir los aromas que se liberan cuando se rompe la capa.
- Sentir los aromas que se liberan cuando se deja el café en remojo.
Los tipos de fragancia/aroma que se encuentran en el café son: frutal, floral,

herbal, caramelo, resinoso, madera, citrico, chocolate, especias, fragante, terroso,

nuez, granos, ceniza, perfumado.
2.13.2. Sabor

En esto se describe la combinacion de los atributos y defectos que se hacen
presentes en la taza de café, el sabor representa el caracter principal del café.
Aqui se define si la taza es agradable o desagradable. El tipo de sabor mas comun
gque se encuentran son: caramelo, frutal, dulce, chocolate, especias, madera,

balanceado.
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2.13.3. Acidez

La acidez suele describir como “brillante” cuando es positiva y “agria” cuando es
negativa. Sin embargo, la acidez que es demasiado intenso o dominante puede
ser desagradable, y el exceso de acidez puede no ser lo adecuado para el perfil
de sabor de la muestra. El puntaje final que se marca en la escala horizontal debe
reflejar la percepcién del panelista de la calidad de acidez relacionado con el perfil
del sabor esperado.

2.13.4. Cuerpo

Es la sensacion tactil del liquido en la boca, donde es percibida entre la lengua y
el techo de la boca. El cuerpo de café puede ser ligero, mediano, aceitoso,

cremoso, aspero, astringente, pesado, suave, acuoso.
2.13.5.Dulzura

Se refiere a la sensacion integra placentera de sabor y toda la dulzura notoria, y
se percibe por la presencia de determinados carbohidratos. El opuesto de dulzura
en este contexto son los sabores agrio, astringente o “verde”. Puede ser que ésta
caracteristica no se perciba directamente como en los productos de alto contenido

de sacarosa.
2.13.6. Balance

Para determinar este tipo de atributo se presentan en cafés limpios y sanos, existe

una combinacién de los atributos de acidez, cuerpo y sabor.

2.14. Defectos del aromay sabores extrafios del café en taza

La Torre (2003), refieren algunos defectos que se pueden encontrar en el café en

taza:

» Sabor a cosecha vieja, envejecimiento natural del grano aun después de ser
bien procesado si el café esta en buenas condiciones aparecera més tarde por
tiempo prolongado de almacenamiento.

» Mohoso, causado por almacenar granos de café a mas de 12% de humedad

desarrollandose hongos.

19



» Contaminaciones, los granos de café seco adquiere olores y sabores con
facilidad entre los mas comunes: madera, hidrocarburos, sabor a saco,
gasolina, petréleo, kerosene, jabon, papel y otros.

» Fermentacion a fruta fermentada, proviene de los granos cosechados sobre
maduros en los cuales la pulpa ha empezado a fermentar en la planta, el grano

se sobre fermenta y la pulpa absorbe esa caracteristica y no desaparece.

2.15. Formato internacional de catacion

Sirve para dar un rango de puntaje a una determinada muestra de café y clasificar
los lotes de café, segun parametros de calidad establecidos por instituciones que
regulan los cafés especiales (SCAA), en las tablas 2 y 3 se muestran a

continuacién las escalas de calificacion y clasificacion.

Tabla 2. Escala de calificacion para cafés especiales.

Bueno Muy bueno Excelente Extraordinario
6 7 8 9
6.25 7.25 8.25 9.25
6.5 7.5 8.5 9.5
6.75 7.75 8.75 9.75

Fuente: SCAA (2007)

Tabla 3. Clasificacion total de puntuacién de calidad.

Puntaje total Descripcién de la especialidad Clasificacién
90-100 Excepcional Especialidad rara
85-89.99 Excelente Origen especial
80-84.99 Muy bueno especial
<80 Debajo de la calidad especial Debajo de lo especial

Fuente: SCCA (2007)
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CAPITULO 3: MATERIALES Y METODOS
3.1. Lugar de ejecucion

Las evaluaciones de calidad fisica y sensorial se realizaron en el laboratorio de
Control de Calidad de Café de la Cooperativa Agraria Cafetalera San Fernando
Ltda. y Valle de Inkawasi ubicada en el distrito de Inkawasi con coordenadas
13°00"11"S 72°31'03"0, de la Provincia de La Convencién, de la region Cusco.

3.2. Materia prima

El café pergamino de las variedades Typica y Catimor, procedieron de los
almacenes de la Cooperativa San Fernando ubicada en el distrito de Inkawasi, los
granos fueron aquellos que se cultivaron en los pisos altitudinales de 1850 msnm
y 2152 msnm del distrito de Inkawasi, cuyas coordenadas son: 13°08'28.28"S
73°02'35.21"0 y 13°13'41.61"S 73°09'35.34"0 (Anexo 18).

3.3. Poblacion y muestra
3.3.1.Universo y/o poblacién

El universo de estudio fue el café pergamino y el café en taza de las dos
variedades Typica y Catimor producidos por la CAC San Fernando del distrito de

Inkawasi, Cusco.
3.3.2.Muestra

Para obtener la muestra del café pergamino, se realiz6 un muestreo por
conveniencia, se consideraran 1 kg de café de cada variedad de estudio, que es
la cantidad adecuada para la capacidad de carga de los equipos de laboratorio
(piladora, tostadora y moledora), las cuales deben presentar las siguientes
caracteristicas: presentar un color uniforme, libre de enfermedades y dafios

fisicos.

Por otra parte para el andlisis sensorial, se tomaron 400 g de café para taza de
cada variedad, a partir del cual se prepar6 de acuerdo a las indicaciones ofrecidas

por los productores.
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3.4. Materiales, instrumentos y equipos

Los materiales y equipos que se utilizaron en el desarrollo del proyecto se detallan
en la Tabla 4 y 5 respectivamente.

Tabla 4. Caracteristicas de los materiales.

Cantidad Materiales Descripcién

02 Canastas Material carrizo

04 Costales Material de yute

04 Baldes Material de plastico capacidad 12 L

04 Tinas Material de plastico grande

02 Tendales Polietileno

02 Espétula para tostado r'\r/:giieerirgl acero inoxidable con mango de
20 Tazas de Pirex g/loa(;cergfll vidrio o porcelana capacidad de
5 Cucharas de catacion Material acero inoxidable

50 Vasos Material de teknoport

2 Colador Material plastico

1 Servilletas Papel

01 Mesa de catacion rh{lqz}zrzi?r:a de Madera con acabado de

Manual de defectos de

01 café verde arabica.

Tabla 5. Caracteristicas de los equipos.

Cantidad Equipos Descripcién

01 Despulpadora Marca IMSA PERU % de disco.

01 Pilador Marca IMSA PERU capacidad de 250 gr

01 Balanza analitica. Marca  Mettler Toledo, AG135, snr

1121140784, hecho en Suiza
01 Hidrometro Marca GEHACA AGRI G650
Mallas Inox (30cm x 20cm con marco de

01 Juego de mallas madera) de la 120 ala 18 + ciega
02 Jarra eléctrica Marca ELECTROLUX, Cap. 1.75I.
Marca IMSA PERU, 2 tambores c/u de 500gr/
01 Tostadora bach con termometro digital, combustion a gas
y aire.
: . Marca IMSA PERU Sistema de discos INOX
01 Molino para café 304 NEW LAB-900
01 Cronometro Manual portatil, Citizen
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3.5. Metodologia Experimental

El presente experimento corresponde a una investigacion tecnoldgica y

correlacional, en la cual se evalu6 la Calidad del café pergamino y calidad

sensorial del café en taza.

3.5.1.Metodologia para la obtencién de café pergamino

El café pergamino de las dos variedades Typica y Catimor, producidos en la
Cooperativa San Fernando, Inkawasi, son beneficiados siguiendo el flujograma

mostrado en la Figura O1.

Café (coffea arabica)

l

Cosecha selectiva

l

Impurezas y granos
vanos

Despulpado

—» Cascara

l

Fermentacion

{ Por 15h

l

Agua limpia 20 a
Lavado

30 litros por un

—» Granos que flotan

i

Secado

l

Almacenado

{ Forma natural por 5 a 6
dias

{ Un lugar fresco y seco

Figura 1. Diagrama de bloques procedimental para el beneficio del café.

Fuente: Manual de calidad de la CAC San Fernando, Inkawasi
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A continuacion se describe las operaciones del beneficio del café, desarrollados
en la CAC San Fernando de Inkawasi (Manual de calidad de la CAC San
Fernando):

Cosecha: consiste en recoger el grano de café en estado maduro (rojo o amarillo)

de buen estado fisico de la variedad Typica y Catimor por separado.

Despulpado: Se realiza a través del uso de una despulpadora manual a cada
muestra individual Consiste en desprender la pulpa y parte del mucilago adherido
a ella, enviandola a la compostera, mientras el café despulpado se clasifica en la
zaranda. Es importante que el despulpado se realice correctamente, ya que influye

directamente en la calidad del grano y en el rendimiento.

Fermentacion: Es el proceso que facilita la separacion del mucilago grano de
café; Los granos de café seran depositados en un recipiente para su proceso de

fermentacion por un aproximado de 15 horas.

Lavado: se lava las veces que sea necesario hasta asegurar que los restos de
mucilago desprendidos durante la fermentacién se eliminen por completo del
grano. En este proceso también el café sera seleccionado por su peso,
separandose aquellos granos que flotan (vanos, brocados, entre otros) en la
corriente de agua, los cuales por su defecto, producen disminucion de la calidad

en taza.

Secado: Finalmente, se da el proceso de secado que es la ultima etapa del
beneficio himedo y consiste en el secado del grano para llegar a una humedad
del 10 a 12%. Las muestras seran secadas de forma natural al sol se realizara en

los tendales de 5 a 6 dias y removerlos tres o cuatro veces al dia.

Embolsado: El embolsado se realiza en bolsas de polietileno, y seran

almacenados en un lugar fresco y seco.
3.6. Métodos de analisis
3.6.1.Evaluacion de la calidad fisica de los granos de café

La evaluacion de la calidad fisica del café pergamino, prosigue el flujograma
mostrado en la Figura 03, en ella se muestra que luego del pilado (quitar la

cascarilla), se procedi6 a determinar la humedad a través de un determinador de

24



humedad, enseguida se realiz6 el zarandeo del café pergamino tomando una
muestra de 180 g para cada variedad y procedencia, el zarandeo se realizé a
través de mallas graduadas, y se anotaron los resultados en la ficha de datos
mostrados en la Tabla 6. Enseguida se determinaron los defectos que presentan
los granos de café pergamino (granulometria), seguin la NTP 209.310 (2014), de
acuerdo a las consideraciones mostradas en la Tabla 6.

Café pergamino (4009)

v
Medicién de
humedad
(pergamino)

!

Pilado —» Cascarilla

!

Medicién de
humedad (oro)

Zarandeo al N° 14

l { Tamices N° 18

A
Clasificacion de defectos

Figura 2. Flujograma de evaluacion de la calidad del café pergamino.
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Tabla 6. Ficha de resultados de evaluacion de calidad de café pergamino.

FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD

Organizacion:

Encargadao: Fecha

Variedad: Fizo Altitudinal

l. Analisis fisico

Café pergaming
Peso Cafe oro
HE (%) Peso
Color Clor HE (%)
Mormal Fresco Color Olor
Disparejo Vigjo Mormal Fresco
Manchado Fermento blangueado Wigjo
Negnuzce Temoso disparejo Fermento
otros Hierhas amarillo Terroso
moho traslucido Hierbas
szulado rcho
OBSERVACICHES
Cascarilla Peso (g} Defectos
Parcentaje (%) Peso por encima de la malla 14 (g)
Primarios N°® de granos | N° Defactos
Grana negro
Granulometria Grano agric
Malls N° Pesa (g) % Cereza seca
Danc homgo
20 Meteria extrana
19 Brocados zavero
12| 2 Secundarios N® de granos | N° Defectos
1% Parcial negro
17 ‘g Parcial agrio
16 Pergaming
15 Flotador! blanquesdo
12 Inmadura
Averanado/arrugado
12 'E Conchas
ol & Par/Mosd/Cart
Cascara y pulpa
Brocado leve
N® Total defectos

Feso defectos fotal (g)
Porcentaje (%)

REMDIMIENTO [100 - % Cascarills - % Descarle - % Defectos
EXPORTAEBLE

Fuente: Norma Técnica Peruana 209.310 (2014)
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3.6.2.0btencidon de la bebida de café

Los granos de café fueron tostadas un dia antes de la catacion y/o analisis
sensorial, se tomo6 100 g de café retenidos entre malla N° 14 y 18, y se tost6 a
200°C por un intervalo de 9 a 11 min, tal como se muestra en el flujograma de la
Figura 02 y la muestra tostada inmediatamente se enfri6 al aire, y cuando alcanzo
la temperatura ambiente, se llevo a un reposo por 6-8 horas antes de su catacion

a temperatura ambiental + 20°C

Por otra parte las muestras fueron pesadas en granos enteros utilizando el rango
predeterminado. Se pesoé en 5 pirex de 200 ml de agua; 11 gramos de café tostado

por cada muestra.

A continuacion la muestra fue molida inmediatamente antes de ser catada, no mas

de 15 minutos antes de ser mezclada con el agua; se realiz6 el molido por cada

pirex.
Café verde
Selecciéon ~ ——— Granos defectuosos
100g café oro/ _ _
muestra retenidos Tostado {Tlempo_ 9a }1 mI?C
en la malla N°14 Temperatura: 200
v
Reposo { 8 horas
v }
Pesado 11g en 5 pirex de
200ml por muestra
Molido
A
Evaluacién
sensorial
(catacion)

Figura 3. Diagrama de bloques para la obtencion de la bebida de café.

27



3.6.3.Catacion de la bebida de café

El andlisis sensorial fue realizado por un panel de catadores de 5 miembros,
entrenados y acreditados por la Central de Café & Cacao y la Junta Nacional de
Café, el protocolo de catacion utilizado fue una adaptacion de la metodologia
desarrollada por la Asociacion Americana de Café Especial (SCAA, 2005).

Para la evaluacion de las caracteristicas de los atributos del café en taza se utilizé
la ficha de catacion propuesta por la Asociacidon Americana de Café Especial

(SCAA, 2005) (Anexo 01), cuyos atributos se caracterizan de la siguiente manera:
Fragancia/aroma

Dentro de 15 minutos después de que las muestras fueron molidas, se evalué la
fragancia seca, se levanta la tapa y oler la muestra seca. Después de aplicar el
agua, la espuma se deja intacta para por lo menos 3 minutos. Se rompe la espuma
removiendo 3 veces con la cuchara y se huele suavemente. La calificacién de la
fragancia/aroma se marca en base a su evaluacion seca y mojada, (encontrando

a citricos, herbal, especies, ceniza, terroso, granos, etc.).
Sabor, acidez, cuerpo y balance

Cuando la muestra se ha enfriando a 70°C o transcurrido 10 -12 minutos después
de la infusién, la evaluacién de la bebida comenzé, el café se aspir6 en la boca de
tal manera de cubrir tanta area como sea posible, especialmente la lengua y el
paladar superior, los vapores retro nasales estan en su intensidad maxima en
estas temperaturas elevadas y por esto el sabor se valoran en este punto. Cuando

el café sigue enfriandose (+-60°C), la acidez, el cuerpo y el balance se valoran.

La clasificacion de los atributos se realiz6 de acuerdo a la puntuacion de la
Asociacion de Cafés Especiales de América (SCAA, 2005) considerando como:
bueno (6.00-6.75), muy bueno (7.00-7.75), excelente (8.00-8.75) y extraordinario
(9.00-9.75). Sumando los puntajes individuales de cada uno de los atributos
sensoriales se obtendra los puntajes de calidad en taza sugeridos por Lingle
(1985), la cual se detalla:
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- 90 a 100: Sobresaliente

- 85a89.99: Excelente

- 80 a 84.99 Muy Bueno

- >80.00 Por debajo de la calidad de la especialidad

3.7. Evaluacién del rendimiento que permite realizar la exportacion
Para la determinacion del rendimiento exportable de las muestras se utilizé los
datos anotados en el formato oficial de evaluacion fisica de la SCAA

Se utilizé la siguiente relacion:
Rendimiento exportable (%) = 100 - %Cascarilla - %Descarte - %Defectos
3.8. Disefio experimental y andlisis estadistico

3.8.1. Disefio de bloques completos al azar DBCA

Disefio en Bloques Completos al Azar (DBCA), Considera el efecto de un factor
por blogues que a su vez estan constituidos por tratamientos, el disefio se utilizé
en esta investigacion ya que el factor directo que interviene en la calidad fisica

sensorial son la variedad y piso altitudinal (Gutiérrez y De la Vara, 2008).

3.8.2. Analisis estadistico

En la investigacion los resultados se procesaron estadisticamente mediante el
Diseifio en Bloques Completos al Azar (DBCA), en donde las corridas
experimentales se realizaron en orden aleatorio completo, el disefio experimental
se muestra en la Tabla 7, las respuestas o variables de salida se realizaran por

triplicado para cada tratamiento.

Tabla 7. Disefio experimental del tipo DBCA.

Factores/Variables de Variables de salida

Tratamiento entrada . . .
. .P'Sc.J Ca}ll_dad Rendimiento Callda_d
variedad altitudinal Fisica Sensorial
1 Typica 2152
2 1850
3 . 2152
4 Catimor 1850
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3.8.3. Analisis de varianza (ANOVA) en Disefio de Bloques Completos al
Azar (DBCA)

El analisis de varianza (ANOVA), consiste en analizar los cocientes de las
varianzas para probar la hipétesis de igualdad o desigualdad entre las medias
debidas a los tratamientos y los bloques, separando la variacioén total en las partes
con que contribuye cada fuente de variacion. Las fuentes de variacion principales
son las debidas a los tratamientos, a los bloques y las debidas al error; obteniendo
posteriormente la tabla 8 de ANOVA.

Tabla 8. Tabla de ANOVA en DBCA

FV SC GL CM Fo p-evalue
Factor SCr k-1 CMEe CMr/CMe p (F>Fo)
Bloque SCs b-1 CMg CMg/CMe p (F>Fo)
Error SCe GLr-(k-1)-(b-1) CMe

Total SCr N-1

Para evaluar los efectos de los factores o variables de entrada, aplico un ANOVA,

cuyas hipétesis estadistica a probar sera:

Hipotesis nula, Ho: Las medias de los indicadores de la calidad fisica y clasificacion

en los granos de café pergamino no muestran diferencia significativa.

Hipotesis nula, Ho: Las medias de los indicadores de la calidad sensorial en el café

en taza no muestran diferencia significativa.

La prueba de hipdtesis se evalué a un nivel de significancia p-value > 0.05,

considerando el siguiente criterio:

Se rechaza Hp si a > p-value o probabilidad evaluada.

Al rechazo de la HO del ANOVA, se aplico el test de comparacion multiple Tukey
a fin de conocer e identificar cual de los tratamientos muestra diferencia
significativa. El método Método de Tukey Que consisti6 en comparar las

diferencias entre medias muéstrales con el valor critico dado por:
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_ da(kN = k) /CM;

T,
a n;

Donde CMg es el cuadrado medio del error, n es el nUmero de observaciones por
tratamiento, k es el nimero de tratamientos, N — k es igual a los grados de libertad
para el error, @ es el nivel de significancia prefijado y el estadistico q,(k,N — k)
son puntos porcentuales de la distribucion del rango estudentizado (Gutiérrez y
Vara, 2012)

Hipotesis nula-HO: La variedad y el piso altitudinal no presentan diferencias

significativas en cuanto a la calidad fisica y sensorial.

Xj :)_(]

Hipotesis alterna-Ha: La variedad y el piso altitudinal presentan diferencias

significativas en cuanto a la calidad fisica y sensorial.

X; # X; , Para algun i, j (tratamientos)
Para procesar los datos se utilizé el software Minitab 15, Statgraphics y el software
Excel 2010.
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CAPITULO 4: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Cuantificacién de las caracteristicas fisicas del café pergamino
A. Humedad del café pergamino

Los resultados de la humedad del café pergamino de las dos variedades se
muestra en la Tabla 9, en ella se aprecia que la humedad para la variedad Typica
no varia significativamente (letras iguales en la Tabla 9), siendo que la humedad
es de 9.13 = 0.03 y 9.09 = 0.04 para los cultivados a 1850 y 2152 msnm
respectivamente; en cuanto a la variedad Catimor, esta muestra diferencia
significativa (letras diferentes) entre los cafetos cultivados en los pisos
altitudinales, siendo mayor a 1850 msnm, en todos los caso el C.V. es bajo, lo que
indica que la humedad de los granos de cada variedad es uniforme (Figura 4) y
Puerta-Quintero (2000), reporto valores de humedad para el café pergamino que
oscilan entre 9.9 a 11.0% para las variedades Colombia, Caturra, Borbén y Tipica
cultivados a 1400 msnm, de otro lado Puerta-Quintero (2016), encontro valores en
promedio de 11.1% para las variedades Caturra, Colombia, Typica, Catimor
cultivados en altitudes menor a 1300 msnm, entre 1300 y 1600 msnm y mayor a
1600 msnm, sin embargo de acuerdo a la USAID (2005), la humedad final del café
pergamino debe estar entre el 10% y el 12%, de tal forma que se pueda almacenar
en 6ptimas condiciones, ya que en esta etapa se corre el mayor peligro de
deterioro de la calidad del grano (Noguera, 2016), sin embargo los valores
encontrados difieren de los rangos establecidos por la USAID, este hecho se debe
a la falta de control durante el secado o al tiempo excesivo de secado, siendo el

recomendado entre 4 a 6 dias.

Tabla 9. Humedad (% en b.h.) del café pergamino.

Variedad x¥ + s CV.(%) *
T1850 9.13 + 0.03 0.32 A
T2152 9.09 + 0.04 0.40 A
C1850 9.02 + 0.03 0.32 A

+

C2152 8.52 + 0.08 0.90 B
*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 02)
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Figura 4. Diagrama de medias de la humedad del café pergamino.

En la Tabla 10, se aprecia que la variedad Catimor presenta mayor merma (18.67
+ 0.29 %) durante el trillado del café pergamino (p-value < 0.05), y que de esta
variedad el cultivado a 2152 msnm presenta mayor merma, este mismo tendencia
mostro Fischersworring y Robkamp (2001); mientras que la variedad Typica
presenta ligera diferencia con los granos de Catimor cultivados 1850 msnm (letras
iguales), logrando menores valores de % de merma, similar resultado logro para
esta variedad Puerta-Quintero (2016), no obstante se puede apreciar que no
existe diferencia significativa para esta variedad para los granos cultivados a
diferentes altitudes, asimismo se puede apreciar que la variedad Typica cultivada
a 2152 msnm muestra menor % de C.V., este mismo hecho se puede apreciar
en la Figura 5, Puerta-Quintero (2000) mostro resultados del 20,8% para la
variedad Borbén, 19,5% para la variedad Caturra, 19,4 % para la variedad

Colombia de fruto amarillo, 18,9% para la variedad Colombia de fruto rojo y del

Variedad X +* S CV.(%) *
T1850 16.96 * 0.26 1.53 A
T2152 17.40 = 0.09 0.52 A
C1850 17.46 = 0.19 1.09 A
C2152 18.67 + 0.29 1.55 B
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Figura 5. Diagrama de medias del % de Merma del café pergamino.

Segun la Federacion Cafetera de Colombia (2015), la merma en promedio esta
entre 19 y 20%, asimismo se puede observar que el incremento del % de merma
para las dos variedades sucede a mayor piso altitudinal, similares resultados
reporta Estrella (2014) para las variedades de pergamino Catuai, Caturra, Pache
y Catimor, Mufioz y Noguera (2016) y Puerta (1998), sin embargo bajos valores

de merma conducen a una mejor calidad fisica del café (Puerta-Quintero, 2016)
C. Granulometria del café oro

Los resultados de la granulometria del café oro tamizados a 18/64 (7.14mm),
17/64 (6.75 mm), 16/64 (6.35 mm), 15/64 (5.95 mm) y 14/65 (5.56 mm), se
muestran en la Tabla 11, en ella se aprecia que la variedad Catimor cultivado en
las dos altitudes presenté mayor porcentaje de granulometria (32.9% y 30.5%
respectivamente) al tamiz 17/64, lo mismo para la variedad Typica cultivado a
2152 msnm, sin embargo esta misma variedad a 1850 msnm presenta mayor
porcentaje (37.9%) al tamiz 15/64, valores similares reportd Puerta-Quintero
(2016); los granos de café oro a mayor granulometria (18/64) presentan bajos
porcentajes a excepciéon de la variedad Catimor a 2152 msnm que logra 25.8
1+0.2%, asimismo se aprecia que el descarte de café oro lo presenta la variedad
Typica, Puerta-Quintero (2000) encontré que la granulometria superior a tamiz
15/64 representa el 96%, este hecho es similar en esta investigacion, aunque el
autor manifiesta que a tamiz 17/64 es mayoritario (76.4%), similar resultado

encontré Puerta-Quintero (2016).
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Asimismo se aprecia por ejemplo a tamiz 18/64 el porcentaje de granulometria
presenta diferencia significativa (p-value < 0.05), mientras que para el tamiz 16/64
se observa que la granulometria no varia con la altitud para la variedad Typica, y
si lo hace para la variedad Catimor, mientras que sucede lo contrario a tamiz
15/64, Estrella (2014), observa similar comportamiento, es decir la mayor
granulometria para la variedad Catimor a tamiz 17/64, aunque disminuye con la
altitud.

Tabla 11. Granulometria del café oro.

Tamiz T1850 T2152 C1850 C2152 p-value
(pulg) % £+ s * ¥ * S * ¥ +* s * ¥ %+ s *
18/64 95+ 08 A 156 £ 10 B 198 £ 1.2 C 258 £ 02 D <0.05
17/64 235 = 07 A 354 £ 08 B 329 £ 1.2 C 305 £ 11 C <0.05
16/64 223 = 09 A 214 £ 05 A 223 1.1 A 160 £ 02 B <0.05
15/64 379 * 06 A 228 £ 06 B 238 * 20 B 234 = 12 B <0.05
14/65 34 * 03 A 32 * 03 A 15 * 05 B 34 = 01 A <0.05
Descarte 08 * 02 A 09 £ 03 A 0.2 * 01 B 0.7 * 01 A <0.05

En la Figura 6 se presenta la variacion del porcentaje de granulometria en funcion
del nimero de tamiz, en ella se puede apreciar que las dos variedades cultivadas
a los dos pisos altitudinales, presentan la misma tendencia, es decir existe
incremento del porcentaje para el tamiz 15/64 y tamiz 16/64, y en todos los casos

el porcentaje es menor a tamiz 14/64 y 18/64.
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Figura 6. Variacion del porcentaje de granulometria.
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D. Defectos del café oro

Respeto a los defectos primarios del café oro, se puede apreciar en la Tabla 12,
gue las variedades en estudio no muestran defectos de grano negro, cereza seca
y materia extrafia, asimismo las variedades Typica y Catimor cultivadas a 1850
msnm, presentan mayores defectos, es asi que ambas variedades presentan
dafios por hongos (7.4 y 6.7 % respectivamente), mientras que la variedad Typica
a 1850 msnm presenta defecto de grano agrio en el café oro, asimismo se puede
apreciar que las variedades Catimor cultivados a 1850 y 2152 msnm y Typica a
1850 msnm, presentan dafios severos por ataque de broca, Estrella (2014) mostro
dafios severos y leves por broca (Hypothene mushampei) para distintas
variedades de café oro cultivados a diferentes pisos altitudinales, aunque en
porcentajes que no superan 4.27% para la variedad Catimor, valores similares
reporto Fajardo-Pefia y Sanz-Uribe (2003), mientras que Puerta-Quintero (2000)
encontro valores de hasta 37.3% para café oro de la variedad Borbén, es asi que
los defectos primarios se atribuyen mas al ataque por broca, tal como lo menciona
Puerta-Quintero (2016).

Tabla 12. Porcentaje de defectos primarios en el café oro.

Variedad
Defectos primario* T1850 C1850 T2152 C2152
Grano negro nse nse Nse Nse
Grano agrio 1.9 nse Nse Nse
Cereza seca nse nse Nse Nse
Dafio hongo 7.4 6.7 Nse Nse
Materia extrafia nse nse Nse Nse
Brocados severos 11.1 5.0 Nse 3.0

nse: No se encontro
*Basado en el total de café oro defectuosos (Anexo 05)
En cuanto a los defectos secundarios, se puede apreciar que el mayor porcentaje
de defectos se debe a granos partidos, mordidos y cortados, siendo 40.7% para
T1850, 43.3% para C1850, 68.5% T2152 y 26.3% para C2152 (Tabla 13), este
hecho se atribuye a la utilizaciéon de las piladoras con las que cuenta la
Cooperativa Agraria Cafetalera San Fernando Ltda, seguidamente se aprecia que
los granos parcialmente agrios muestran porcentajes considerables, asi como
granos inmaduros, no obstante también se aprecia que existen granos negros, los

cuales influyen directamente en las caracteristicas sensoriales del café taza, de

36



otra parte el ataque leve por broca es considerable, aunque nuevamente la
variedad T2152 no muestra defecto alguno ocasionado por la broca (Hypothene
mushampei) se debe a factores ambientales que dan lugar al desarrollo de
hongos y plagas; y la presencia de defectos como flotador y blanqueado se debe
a irregularidades en el numero de l6culos del ovario, de los endospermos y

cigotos.

Tabla 13. Porcentaje de defectos secundarios en el café oro.

) Variedad

Defecto secundario

T1850 C1850 T2152 C2152
Parcial negro 3.7 1.7 3.7 3.0
Parcial agrio 13.0 25.0 5.6 24.2
Pergamino nse nse nse Nse
Flotador/blanqueado 3.7 3.3 1.9 0.0
Inmaduro 14.8 10.0 3.7 4.0
Averanado/arrugado nse 1.7 nse 3.0
Conchas 1.9 18.3 11.1 17.2
Part/mord/cort 40.7 43.3 68.5 26.3
Cascara y pulpa nse nse nse Nse
Broca leve 9.3 5.0 0.0 7.1

nse: No se encontro
*Basado en el total de café oro defectuosos (Anexo 05)
Por otra parte se observa que la variedad C1850 y C2152 presentan mayor
porcentaje de peso de granos de café oro defectuosos (1.73 £0.35 % y 1.50 +
0.54% respectivamente), aungue la diferencia entre ellas no es significativa (p-
value < 0.05, letras iguales en la Tabla 14), mientras que el café oro de la variedad
Typica presenta bajo porcentaje de peso de defectuosos 0.68 + 0.19% y 0.58 +
0.19% para T1850 y T2152, respectivamente, no mostrando diferencia
significativa entre estas, tal como se aprecia en la Figura 7, aunque se puede
apreciar también que en todos los casos el coeficiente de variabilidad (CV) es alta,
lo que indica que la procedencia del pergamino de ambas variedades influye en

este hecho.
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*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 06)

Tabla 14. % de peso de defectuosos.

Variedad x + s CV.(%) *
T1850 0.68 * 0.19 2794 AB
T2152 0.58 =+ 0.19 32.73 A
C1850 1.73 + 035 20.21 C
C2152 150 + 054 36.32 BC
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Figura 7. Diagrama de medias del % de peso de defectuosos de café oro.

E. Humedad del café oro

La humedad del café oro muestra diferencia significativa con la altitud (p-value <
0.05, letras diferentes en la Tabla 15), es asi que las variedades cultivadas a 1850
msnm presentan humedades similares, y estas son mayores en comparacion a
los cultivados a mayor altitud, este misma relacion se presentar para el café
pergamino incluso presentando mayor CV (Figura 8), sin embargo a pesar de ello
el café oro deberia presenta humedad que oscile entre 10 a 12% (USAID, 2005)

Tabla 15. % de humedad café oro.

*Analisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 07)

Variedad x + s CV.(%) *
T1850 8.93 * 0.06 0.65 A
T2152 8.63 + 0.06 0.67 B
C1850 8.93 * 0.12 1.29 A
C2152 8.47 + 0.06 0.68 B
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Figura 8. Diagrama de medias del % humedad del café oro.

4.2. Evaluacién sensorial del café en taza

La calidad en taza es el segundo componente de la presentacion del producto
exportado. Debe ser fiable y estable, apropiada para el origen. Esta se determina
por las condiciones de genética y ambiente (clima, suelo, temperatura, altitud) se
ve influenciada ademas por el manejo del cultivo, el tipo de proceso, el
almacenamiento, el transporte, el tipo de tueste y la preparacién final al

consumidor (Lingle, 2001).)
A. Fragancia/Aroma

La fragancia/Aroma, se puede distinguir a través del sentido del olfato, el catador
identifica cada caracteristica distintiva en los componentes de olor del café.
Durante la respiracion normal, el aire no alcanza a los receptores olfativos
ubicados dentro de la membrana nasal, es por ello que el catador debe aspirar
profundamente y absorber vigorosamente para permitir que la mayor cantidad de
aire sea introducida en el area olfativa (Lingle, 2001).

En la Tabla 16, se puede apreciar que esta cualidad lo presenta con mayor
acentuacion la Variedad Typica cultivada a 2152 msnm, mostrando ligera
diferencia significativa (p-value > 0.05, letras iguales) con el grano de la misma
variedad cultivado a 1850 msnm, mientras que la variedad Catimor presenta
valores menores para esta cualidad no mostrando diferencia significativa entre

altitudes (P-value > 0.05, letras iguales), asimismo se puede apreciar que los CV
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para las variedades en estudio difieren considerablemente (Figura 9), lo que indica

la baja coincidencia en el momento de juzgar por parte de los catadores.

Tabla 16. Valoracién de la Fragancia/Aroma del café en taza.

Variedad X + s CV.%) *
T1850 7.6 * 05 6.8 AB
T2152 80 + 0.2 1.9 B
C1850 7.4 + 0.2 2.8 A
C2152 74 + 0.2 3.2 A

*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 08)
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Figura 9. Diagrama de medias para Fragancia/Aroma del café en taza.

De los resultados obtenido, de acuerdo a la escala SCAA (2005), se encuentra

dentro del rango de 7.00 — 8.00 que son considerados como muy bueno y son

clasificados como Comerciales o Mejor que el Estandar, con grado para

intercambiar en el mercado internacional, taza limpia y calidad media.

Por otra parte La relacion fragancia - aroma es el resultado del contenido quimico,

los componentes volatiles, principalmente aldehidos y cetonas, descritos por

Gomide (1997), estos se forman durante el proceso de tostado del café verde, que

cuando se pasa a moler el café empiezan a volatilizarse, y en contacto con el agua

caliente (93 °C) y al realizar el quiebre de la nata formada, libera los compuestos

organicos volatiles.
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B. Sabor

Respecto al sabor el cual se refiere al gusto en combinacion con el aroma y esta
compuesto por los elementos del café tostado y molido disueltos en agua que han
sido extraidos durante el proceso de preparacion de la bebida; estos componentes
incluyen minerales, aceites y &cidos comunmente encontrados en vegetales,
frutas y semillas secas. Estos componentes junto con las sensaciones bésicas de
sabor: acido, dulce, salado y amargo, forman el sabor del café (Lingle, 2001),
Piccino et al. (2014) sefalan que la percepcién del sabor estd ligada a los
compuestos aromaticos de menor volatilidad en el café, asimismo esté ligada a
las substancias proteicas que a través de su descomposicién, producto de la

pirolisis, contribuyen marcadamente al sabor de la bebida, Souza (2001)

Los resultados se presentan en la Tabla 17, en ella se puede apreciar que la
variedad Typica cultivada a 2152 msnm, presenta mejor puntuacion del sabor (8.0
+ 0.2), mientras que la variedad Catimor y Typica cultiva a 1850 msnm nho
muestran diferencia significativa (p-value > 0.05, letras iguales), este mismo es
apreciable en la Figura 10, mientras que en referencia al CV se observa que esta
es menor al 5%, no obstante de acuerdo a la escala SCAA (2005), se encuentra
dentro del rango de 7.00 — 8.00 que son considerados como muy bueno y son

clasificados como Comerciales o Mejor que el Estandar,

Tabla 17. Valoracion del sabor del café en taza.

Variedad X +* s CV.(%) *
T1850 75 * 0.2 2.9 A
T2152 80 + 0.2 2.0 B
C1850 74 + 0.3 4.1 A

C2152 75 + 02 2.0 A
*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 09)

41



8.2

a.0
r‘-‘f‘ii ii‘*“‘
e ]
78 e ;
- S
Lo
P e 5
=] e
7.6 Bt i i s,
=] . [
m i
w o
s
bty
T4 A
[ "‘:"‘:;:
0, e L,
s
ot
7.2 ::q“ii oy‘t‘_::
e L= ']
i i 5, fo o K
i, [ ) e,
otutatuts Sty o r
SEEI] R st R
L Bl g AR R
7.0 SN I S Pt otiitt] P
msnm 1850 2152 1850 2152

Typica Catimor

Figura 10. Diagrama de medias para el sabor del café en taza.

C. Sabor residual

El sabor residual es el resultado de la sensacién que queda en el paladar luego
de degustar la bebida, en la Tabla 18, se presenta los valores obtenidos para esta
cualidad, se aprecia claramente que la Variedad Typica cultivada a 2152 msnm,
reporta mejor calificacion, y que las deméas no muestra diferencia significativa (p-
value > 0.05), asimismo en la Figura 11, se parecia que la evaluacion del sabor

residual es similar en la variedad Catimor cultivadas a diferentes altitudes.

Tabla 18. Valoracion del sabor residual del café en taza.

Variedad X +* s CV.(%) *
T1850 75 % 04 5.2 A
T2152 78 + 0.1 15 B
C1850 7.4 £+ 0.2 2.3 A

C2152 73 + 0.2 2.8 A
*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 10)
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Figura 11. Diagrama de medias para el sabor residual del café en taza.

D. Acidez

Es la percepcién gustativa causada por la sensacién de soluciones diluidas de los
Acido citrico, tartarico u otros, y esta es una cualidad tan estimada por varios
consumidores y esperada para el café en taza, asi los resultados se muestran en
la Tabla 19, apreciandose que la variedad Typica logra mejor puntuacion (7.7 £
0.1) aunque no difiere significativamente con la variedad Catimor ambas
cultivadas a 2152 msnm (Letras iguales en la Tabla 18), tal como se aprecia en la
Figura 12, claramente se aprecia que para esta cualidad tiene influencia la altitud
de cultivo, siendo que a mayor altitud mayor acidez, Duicela et al. (2003) encontré
esta misma relacion de acidez altura las cuales se asocian positivamente hasta
los 1500 msnm, aunque Lingle (2001), indica que la acidez que es demasiado
intensa o dominante puede ser desagradable, y el exceso de acidez puede no ser
el adecuado para el perfil de sabor del café.

Meira et al. (2013) indican que bajos puntajes en acidez, son indicadores de una
acidez quimica alta y no deseable en el café, ya podria estar asociado por los
catadores con una fermentacion microbiana, de otra parte Asimismo, Farah et al.
(2006), menciona que la acidez elevada esta asociada con un bajo puntaje

sensorial, al ser asociado por catadores a la presencia de granos defectuosos.
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Tabla 19. Valoracion de la acidez del café en taza.

Variedad X + s CV.%) *
T1850 75 * 0.2 2.1 A
T2152 7.7 + 0.1 1.0 B
C1850 75 + 0.0 0.0 A
C2152 76 =+ 0.2 2.3 B

*Analisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 11)
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Figura 12. Diagrama de medias para la acidez del café en taza.

E. Cuerpo

La valoracién de los sdlidos solubles junto con la densidad en la infusién
persistentes en la boca conocido como cuerpo (Masella et al. (2015), mientras que
Ribeiro et al. (2011) mencionan que el cuerpo esta estrechamente relacionado con
el contenido proteico y con lipidos emulsificados, siendo este afectado por la

capacidad de emulsién de los lipidos en el agua al preparar la bebida de café.

Asi el cuerpo de las variedades del café en taza presentan diferencia significativa
con la altitud (p-value < 0.05), siendo mayor cuerpo a mayor altitud, siendo que la
variedad Typica a 2152 msnm presenta una puntuacion 8.0 £ 0.1 (Tabla 20),
mientras para la misma variedad cultivada a 1850 msnm logra una puntuacion de
7.7 £ 0.3, superior a la variedad Catimor, de los cuales el cultivado a 1850 msnm
logra apenas 7.1 £ 0.2 tal como se aprecia en la Figura 13, Figueroa (2000)
manifiesta que el cuerpo se ve influenciado con la altitud siendo mayor con el

incremento de la altitud.
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Tabla 20. Valoracién del cuerpo del café en taza.

Variedad X + s CV.(%) *
Ti850 7.7 * 0.3 4.2 A
T2152 80 =+ 0.1 0.9 A
Cc1850 7.1 + 0.2 2.4 B
C2152 74 + 0.2 2.8 B

*Analisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 12)
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Figura 13. Diagrama de medias para el cuerpo del café en taza.

Asi, al ser el cuerpo una sensacion bucal de mayor viscosidad marcando la
profundidad y consistencia de la bebida del café (Boot, 2003), motivo por el cual
no esta estrechamente relacionado con las variables calidad de fragancia/aroma,
sabor y resabio, pero si tiene una alta relaciéon con la acidez, ya que ambas
caracteristicas de calidad de cuerpo y acidez, son los que definen la consistencia
de un determinado café, que a la final se refleja como una influencia positiva en la

calidad total de la bebida del café.
F. Balance

Este atributo o cualidad, esta referido a la armonia de todos los aspectos de sabor,
sabor residual, acidez y cuerpo de la muestra, trabajando juntos vy
complementéandose o contrastandose uno al otro. Si la muestra no tiene ciertos
atributos de aroma o sabor o si algunos atributos sobresalen o se disminuyen, la

cuenta del Balance se reduciria (Lingle, 2001).
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Los resultados se muestran en la Tabla 21, donde se aprecia que claramente las
variedades cultivadas a 2152 msnm no muestran diferencia significativa (p-value
> 0.05, letras iguales) presentando puntuaciones mayores de 7.7 =+ 0.1 para la
Typicay 7.6 £ 0.2 para Catimor, mientras que los cultivados a menor altitud son
ligeramente menor, este hecho también se puede apreciar en la Figura 14, no
obstante SCAA (2005) indica que cafés que se encuentran dentro del rango 8.00
a 9.00 son considerados como cafés excelente, y que para alcanzar esta
puntuacién debe existir equilibrio en los atributos de acidez, cuerpo y sabor,
cuando se presentan cafés limpios y sanos (USAID, 2005), esto hace que el café

de las variedades en estudio se acerque a esta calificacion de excelente.

Tabla 21. Valoracion del balance del café en taza.

Variedad X =+ S CV.(%) *
T1850 75 * 0.2 2.1 A
T2152 7.7 = 01 1.0 B
C1850 75 = 0.0 0.0 A
C2152 76 + 0.2 2.3 B

*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 13)
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Figura 14. Diagrama de medias para el balance del café en taza.

G. Uniformidad, Tasa limpiay dulzura

La uniformidad referida como a la consistencia del sabor en las tazas, es decir,
gue tan uniformes se encuentran los atributos y caracteristicas de la muestra, asi

las muestras de café en taza de las variedades en estudio y cultivados en las dos
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altitudes, han obtenido valores de 10 puntos (Tabla 22), lo que indica que cada
una de las cinco muestras o tazas de café han logrado una puntuacion de 2 puntos

lo que hacen un total de 10 puntos (Cafias et al., 2012).

Tabla 22. Valoracién de la uniformidad, tasa limpia y dulzura del café en taza.

Variedad Uniformidad Tasalimpia Dulzura

T1850 10.0 10.0 10.0
T2152 10.0 10.0 10.0
C1850 10.0 10.0 10.0
C2152 10.0 10.0 10.0

Respecto a la Tasa limpia o Limpidez que viene a ser la ausencia de
contaminacién con olores o sabores extrafos, las muestras de café en taza han
logrado una calificativo por parte de los jueces de 10 puntos (Tabla 22), es decir
el café en taza de las variedades no muestra impresiones negativas desde la
primera ingestion hasta el resabio final (duracion de las calidades positivas del
sabor y aroma, que proceden de la parte posterior del paladar y se quedan
después de que el café ha sido degustado o expectorado), asimismo otro indicador
negativo seria la presencia de granos con moho, tierra, u otra caracteristica que
altere el sabor, una 0 mas tazas exhibiran el sabor atipico, descalificando una taza
individual (Cafas et al., 2012).

Por otra parte el dulzor referido como la plenitud agradable del sabor, logra
también puntuacién 10 calificado por los jueces entrenados (Tabla 22), esta

caracteristica esta relacionado con la presencia de ciertos carbohidratos.
H. Puntaje del catador

El resumen de toda la evaluacion denominado puntaje del catador, se refiere al
café que cumple con las expectativas en cuanto a su caracter y las calidades
particulares del sabor de su origen, y esta recibira un puntaje alto (Lingle, 2001),
siendo este la etapa donde los panelistas hacen su apreciacion personal (Cafias
et al., 2012), de acuerdo a ello se observa en la Tabla 21, que la variedad Typica
cultivada a 2152 msnm logra una puntuacion de 7.7 =+ 0.1 que corresponde a la
descripcion de “Excelente” (Tabla 23), aunque no muestra diferencia significativa
con la variedad Catimor cultivado a la misma altitud (Letras iguales), no obstante
presenta una descripcion de “Muy bueno”, similar descripcion presentan las

variedades cultivadas a 1850 msnm, es asi que la altitud incide en la descripcion
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del café en taza, logrando mejores resultados a mayor altitud, tal como se aprecia

en la Figura 15.

Tabla 23. Valoracién del puntaje del catador para el café en taza.

Variedad X +* s C.V.(%) Descripcion** *
T1850 7.5 % 0.2 2.1 Muy bueno A
T2152 77 + 0.1 1.0 Excelente B
C1850 75 + 0.0 0.0 Muy bueno A
C2152 76 + 0.2 2.3 Muy bueno B

*Analisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 14)
**Clasificacion de los atributos de acuerdo a la SCAA (2005)
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Figura 15. Diagrama de medias para el puntaje de catador del café en taza.

I. Puntaje total

El puntaje total de las caracteristicas organolépticas se calcula en base a la suma
total, cuyo valor maximo es de 100, en ese sentido el puntaje total obtenido por
las variedades en estudio se muestran en la Tabla 24, en ella se aprecia que la
variedad Typica cultivada a 2152 msnm logra una descripcion de Excelente con
una puntuacion de 85.4 + 0.3, siendo estadisticamente diferente a las demas (p-
value < 0.05), este hecho es consecuencia de todos los atributos evaluados,
puesto que en ellas la variedad Typica a 2152 msnm logra mejores puntuaciones,
tal como se aprecia en la Figura 17, no obstante las otra muestras logran
descripcion de “Muy bueno” con puntuaciones que oscilan entre 81.6 a 83.0
(Figura 16).
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Tabla 24. Valoracién del puntaje final del café en taza.

Variedad X +* s C.V.(%) Descripcion** *
T1850 83.0 * 1.8 2.2 Muy bueno A
T2152 854 + 0.3 0.4 Excelente C
C1850 816 * 04 0.5 Muy bueno B
C2152 821 + 0.6 0.8 Muy bueno  AB

*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 15)
**Clasificacion de los atributos de acuerdo a la SCAA (2005)
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Figura 16. Diagrama de medias para el puntaje final del café en taza.

Por otra parte se aprecia que la variedad Catimor a 2152 msnm apenas logra
superar al cultivado a 1850 msnm, tal como se aprecia en la Figura 17, de ahi en
general se puede apreciar que la variedad Typica cultivada a 2152 msnm supera
ampliamente en los atributos evaluados para el café en taza a las demas
muestras, seguida de la misma variedad cultivada a 1850 msnm, mientras que la
variedad Catimor a 2152 msnm, apenas supera en acidez, sabor, cuerpo y balance

a su similar cultivada 1850 msnm.

Respecto de la altitud, ANACAFE (2015) indica que es un factor determinante en
la calidad de taza, independientemente de la variedad; el cuerpo, aroma y fineza
se acentlan a medida que se incrementa la altitud, mientras que la acidez se
manifiesta de manera discreta. Salazar et al. (2015) indican que las mejores
calificaciones sensoriales se obtienen a mayores altitudes. En un estudio realizado
en Manabi, evaluando cafés provenientes de 200 a 640 msnm, que equivale a
cafés estdndar, se concluyé que la altitud no tenia efecto sobre la calidad

organoléptica dentro de este rango altitudinal (Duicela et al., 2016).
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Es asi que la relacion de la acidez, cuerpo, balance, y puntaje del catador es alta,
como el resultado del puntaje final es un conjunto de todas las variables
evaluadas, es por esta razén que a mayor calidad de acidez mejora calidad total
o puntaje final.

Fragancia/Aroma
8.1

o

Puntaje catador 7.7 —_— ) Sabor

T 1850
T 2152
~-C 1850

C 1252

Balance Sabor residual

Cuerpo Acidez

Figura 17. Diagrama radial de los atributos del café en taza.

4.3. Cuantificacion del rendimiento que permite realizar la exportacién

El valor del rendimiento exportable del café oro, se presenta en la Tabla 25, en
ella se aprecia que la variedad Typica cultivado a las dos altitudes presentan
mejores resultados (81.53 £ 0.37% y 81.14 + 0.12% respectivamente), aunque el
cultivado a 1850 msnm presenta puntuacion ligeramente mayor, estas no
muestran diferencia significativa entre ellas ni con la variedad Catimor a 1850
msnm (letras iguales), siendo que la variedad Catimor a 2152 msnm alcanza una
puntuacion de 79.17 + 0.76% (Figura 18), estos valores se encuentran dentro de
lo establecido por la (SCAA, 2007), quien manifiesta que el rendimiento del café
oro con relacion al pergamino debe ser de entre 76 — 83%, asi se debe entender

por rendimiento, el indice o porcentaje de merma de una materia a otra, (SCAA,
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2007), los cuales pueden servir de referencia para la compra y transformacion de
materia prima (pergamino) a lotes comerciales.

De otra parte se observa que los granos de café oro cultivados a menores altitudes
presentan mejores rendimientos exportables, sin embargo Castafieda (2000),
Lazaro (2012) reporta comportamiento diferente es decir el rendimiento exportable
mejora con el incremento de la altitud, aunque esta condicionado con la variedad,
siendo que la variedad Catimor presenta menores valores, resultados similares
reporto (Estrella, 2014).

Tabla 25. Valoracion del rendimiento que permite la exportacién del café oro.

Variedad X =+ S CV.(%) *

T1850 81.53 + 0.37 0.46
T2152 81.14 *= 0.12 0.14
C1850 80.60 *= 0.32 0.40
C2152 79.17 + 0.76 0.96 B

*Andlisis de medias Tukey, al 5% de nivel de significancia (Anexo 16)
**Clasificacion de los atributos de acuerdo a la SCAA (2005)
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Figura 18. Diagrama de medias del rendimiento que permite la exportacion del
café oro.
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CONCLUSIONES

Se observo que la humedad disminuye con el incremento de la altitud, siendo
la variedad Typica la que presenta mayor humedad, mientras que la merma
presenta comportamiento inverso, con mayores mermas para la variedad
Catimor; en cuanto al tamafio se observé que el mayor porcentaje de las
variedades presentan didmetro de tamiz de 17/64 siendo la variedad Typica la
mas pronunciada con 35.4 + 0.8%, seguido del tamafio 15/64, de otra parte los
defectos primarios para los granos cultivados a 1850 msnm fue dafio por hongo

y brocados leves, y este Ultimo ocurrié Gnicamente para Catimor a 2152 msnm

En cuanto a la evaluacion de la calidad sensorial del café en taza realizada por
jueces expertos, para los aspectos Fragancia/Aroma, Sabor, Sabor residual,
Acidez, Cuerpo, Balance, Uniformidad, Taza Limpia, Dulzura y Puntaje catador,
la variedad Typica logra mejor puntuacion, y de esta la cultivada a 2152 msnm
obtiene puntuacion superior a 7.7 y puntaje final de 85.4%, que corresponde a
la descripcion de “excelente” segun la SCAA, aunque las variedad Catimor fue
descrita como “Muy bueno”, asimismo se evidencio que las cualidades

sensoriales mejoran a mayor altitud de cultivo para ambas variedades.

Se concluyd que el rendimiento que permite realizar la exportacién del café
pergamino, fue superior para la variedad Typica con un 81.5% y para la
variedad Catimor con un 80.6% a 1850 msnm y con rendimientos menores a
una altitud 2152 msnm, asimismo se observé que a menor altitud mejora este
parametro para ambas variedades esto teniendo en cuenta suelos ricos en
materia organica y en nutrientes especialmente en potasio, de buen drenaje y

contenido adecuado de micro nutrientes.

52



RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar la cosecha por variedad y por altitud, de forma
separada, para evitar mezcla y su efecto en la disminucién de la calidad.
Considerando para ello el suelo de la zona de estudio.

Se recomienda realizar un acopio por separado teniendo en cuenta las
variedades cosechadas y sobre todo la altitud (los lugares de donde
provienen) evitando mezclarlas.

Se recomienda para mejorar la calidad fisica se debe realizar actividades
culturales que disminuyan la presencia de broca, hongos, etc., asi mismo
se debe calibrar el molino para despulpar el café.

Se recomienda que para obtener resultados como las que se obtuvo en el
presente trabajo de investigacion se debe tener en cuenta las condiciones
de temperatura que oscila de 15 a 25 °C, un piso altitudinal de 2152 msnm
y para suelos que presenten la siguiente caracterizacion: pH: 5.53, materia
organica: 5.52%, Fosforo: 3.7 ppm, Potasio: 136 ppm, Arena: 51%, Limo:

26, Arcilla: 23, para la variedad typica y catimor.
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Anexos 1. Matriz de consistencia.

Definicion de operaciones

Recoleccion de datos
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L h o sensorial de dos variedades de Los pisos altitudinales influyen ) . .
altitudinal en la calidad fisica y café (typica y catimor) pergamino sobre la calidad fisica - Variedad Variedad Variedad Variedad Observacion
sensorial de dos variedades de ypicay pergarr ) . 8 Yoes de café
. . y en taza cultivados en dos pisos sensorial del café pergamino y .
café pergamino y en taza - . . pergamino e i
G roducidos por la Cooperativa altitudinales producidos por la en taza producidos por la Identificacion Observacion
produ Cooperativa Agraria Cafetalera Cooperativa Agraria Cafetalera ’ : :
Agraria Cafetalera San o o - Piso Piso Piso
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d iedad d fe . fé N | iedad d fé Cau al tri malla Gravimétrico amizado alla
g dos variedades e café pergamino y café en taza las variedades e café oo gel ria
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Los pisos altitudinales y la
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Cafetalera San Fernando del
Distrito de Inkawasi — Cusco?
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Anexos 2. Datos y analisis estadistico de la humedad del café pergamino.

. ~ 5 ~
Altitud Muestra | Repeticiones Peso cafe YoHumedad café
(msnm) pergamino (g) pergamino

R1 400 9.15

R2 400 9.15

1850 R3 400 9.10

C:VARIEDAD R1 400 9.00

bATIMOR R2 400 9.05

R3 400 9.00

R1 400 9.10

R2 400 9.05

R3 400 9.12

B:VARIEDAD R1 490 8.0

bATIMOR R2 400 8.60

R3 400 8.45

Tabla ANOVA
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Medio [Razoén-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Altitud (msnm) 0.221408 1 0.221408 11.45 0.0081

B:Variedad 0.357075 1 0.357075 18.47 0.0020

RESIDUOS 0.174008 9 0.0193343

TOTAL 0.752492 11

(CORREGIDO)

Pruebas de Multiple Rangos para Humedad por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud (msnm) |Casos |Media LS |[Sigma LS |Grupos Homogéneos
2152 6 8.80333 |0.056766 [X

1850 6 9.075 0.056766 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 —-2152 [* [0.271667 |0.181605

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para Humedad por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |[Casos |MedialLS |SigmalS |Grupos Homogéneos
Catimor |6 8.76667 0.056766 |X

Typica 6 9.11167 0.056766 X

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites

Catimor - Typica | * -0.345 0.181605

* indica una diferencia significativa.
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Pruebas de Mdltiple Rangos

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media Grupos Homogéneos

C2152 |3 8.51667 X

C1850 |3 9.01667 X

T2152 |3 9.09 X

T1850 |3 9.13333 X

Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
T1850 - T2152 0.0433333  |0.122597
T1850 - C1850 0.116667 0.122597
T1850 - C2152 * 10.616667 0.122597
T2152 - C1850 0.0733333  |0.122597
T2152 - C2152 * 10.573333 0.122597
C1850-C2152 |[* |0.5 0.122597

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 3. Datos y analisis estadistico de la merma del café pergamino.

Altitud
(msnm)

1850

Muestra

C:VARIEDAD
CATIMOR

B:VARIEDAD
CATIMOR

Repeticiones Peso café % de

pergamino (g9) | cascarilla
i 400 16.8
R2 400 16.9
RS 400 17.3
R 400 175
R2 400 17.3
RS 400 17.6
i 400 17.4
R2 400 17.5
R3 400 17.3
R1 400 18.5
R2 400 18.5
R3 400 19.0

Andlisis de Varianza para % merma de café pergamino - Suma de

Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Cuadrados Gl |Cuadrado Medio |Razoén-F |Valor-P
EFECTOS

PRINCIPALES

A:Altitud (msnm) [2.04188 1 |2.04188 22.14 0.0011
B:Variedad 2.33201 1 (2.33201 25.28 0.0007
RESIDUOS 0.830142 9 ]0.092238

TOTAL 5.20403 11

(CORREGIDO)

Pruebas de Multiple Rangos para % Merma de café pergamino por Altitud

(msnm)

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud |Casos |Media LS [Sigma LS |Grupos Homogéneos
1850 |6 17.21 0.123988 |X

2152 |6 18.035 0.123988 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 | * |-0.825 0.39666

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para %smerma de café pergamino por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad [Casos [MedialS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
Typica 6 17.1817 0.123988 |X

Catimor |6 18.0633 0.123988 | X

Contraste Sig. |Diferencia |[+/- Limites
Catimor — Typica |* ]0.881667 |0.39666

* indica una diferencia significativa.
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Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos [Media |Grupos Homogéneos
T1850 |3 16.96 X
T2152 |3 17.4033 |X
C1850 |3 17.46 X
C2152 |3 18.6667 | X
Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
T1850 - T2152 -0.443333 0.57942
T1850 - C1850 -0.5 0.57942
T1850 - C2152 * -1.70667 0.57942
T2152 - C1850 -0.0566667 0.57942
T2152 - C2152 * -1.26333 0.57942
C1850 - C2152 * -1.20667 0.57942

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 4. Datos y analisis estadistico de la granulometria del café pergamino.

Tamiz 18/64

Andlisis de Varianza para 18/64 - Suma de Cuadrados Tipo Il

Tamiz T1850 T2152 C1850 C2152
18 96 145 191 26.1
18 10.2 156 21.2 258
18 86 166 19.1 256
17 240 356 33.8 30.1
17 227 36.0 33.2 31.7
17 239 345 316 2938
16 2147 21.8 2333 1538
16 23.31 21.66 2251 16.1
16 22.05 20.86 21.09 16.2
15 37.54 23.46 21.82 23.77
15 37.44 2227 23.7 22.09
15 38.6 22.67 25.8 24.38
14 330 288 121 3.37
14 316 333 121 353
14 378 348 212 3.24
Descarte 0.63 1.13 0.13 0.75
Descarte 1.00 0.63 0.25 0.63
Descarte 0.88 088 0.25 0.63

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Medio [Razén-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Atitud (msnm) 110.413 1 |110.413 150.94 [0.0000

B:Variedad 318.27 1 |318.27 435.10 0.0000

RESIDUOS 6.58333 9 ]0.731481

TOTAL 435.267 11

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para 18/64 por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.
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Altitud (msnm) Casos [MediaLS [SigmalS Grupos Homogéneos
1850 6 14.6333  ]0.349161 X

2152 6 20.7 0.349161 X

Contraste Sig. |[Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 | * -6.06667 1.11703




Pruebas de Multiple Rangos para 18/64 por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |Casos [MedialS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
Typica 6 12.5167 [0.349161 |X

Catimor |6 22.8167 ]0.349161 | X

Contraste 5ig. |Diferencia /- Limites

Catimor - Typica [ 0.3 .11703

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media |[Grupos Homogéneos
T1850 3 9.46667 |X
T2152 3 15.5667 | X
C1850 3 19.8 X
C2152 3 25.8333 | X
Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites
T1850 - T2152 *  1-6.1 2.37048
T1850 - C1850 * ]-10.3333 [2.37048
T1850 - C2152 * ]-16.3667 [2.37048
T2152 - C1850 * |-4.23333 |2.37048
T2152 - C2152 * |-10.2667 |2.37048
C1850 - C2152 |[* |-6.03333 |2.37048

* indica una diferencia significativa.
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Tamiz 17/64

Andlisis de Varianza para 17/64 - Suma de Cuadrados Tipo I

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razoén-F |Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Atitud (msnm) 67.6875 1 |67.6875 3.87 0.0807

B:Variedad 15.1875 1 |15.1875 0.87 0.3758

RESIDUOS 157.448 9 |17.4942

TOTAL 240.323 11

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para 17/64 por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) [Casos [MedialLS |[Sigma LS |Grupos Homogéneos
1850 6 28.2 1.70754 X

2152 6 32.95 1.70754 X

Contraste Sig. |Diferencia  [+/- Limites

1850 — 2152 -4.75 5.46273

Pruebas de Multiple Rangos para 17/64 por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |Casos [Media LS |Sigma LS [Grupos Homogéneos
Typica 6 29.45 1.70754 |X

Catimor |6 31.7 1.70754 |X

Contraste Sig. |Diferencia  [+/- Limites

Catimor - Typica 2.25 5.46273

Casos |Media |Grupos Homogéneos
T1850 |3 23.5333 [X
C2152 |3 30.5333 | X
C1850 |3 32.8667 | X
T2152 |3 35.3667 | X
Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
T1850 - T2152 * -11.8333 2.43212
T1850 - C1850 * -9.33333 2.43212
T1850 - C2152 * -7.0 2.43212
T2152 - C1850 * 2.5 2.43212
T2152 - C2152 * 4.83333 2.43212
C1850 - C2152 2.33333 2.43212

* indica una diferencia significativa.
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Tamiz 16/64

Andlisis de Varianza para 16/64 - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F  |Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Atitud (msnm) 37.8075 1 |37.8075 12.66 0.0061

B:Variedad 22.1408 1 ]22.1408 7.41 0.0235

RESIDUOS 26.8742 9 12.98602

TOTAL 86.8225 11

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para 16/64 por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud (msnm)

Casos

Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos

2152

6

18.75 0.705457 |X

1850 6 22.3 0.705457 | X
Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites
1850 —-2152 |* |3.55 2.25688

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para 16/64 por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |Casos

Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos

Catimor 6 19.1667 [0.705457 (X
Typica 6 21.8833 |0.705457 | X
Contraste Diferencia |+/- Limites

Sig.

Catimor - Typica

-2.71667  |2.25688

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media Grupos Homogéneos
C2152 |3 16.0352 |X
T2152 |3 21.439 X
T1850 |3 22.278 X
C1850 |3 22.3112 | X
Contraste Sig. |Diferencia  |+/- Limites

T1850 - T2152

0.

839043 2.05289

T1850 - C1850

-0.0331093 ]2.05289

T1850 - C2152

* 6.

24286 2.05289

T2152 - C1850

-0.872153  |2.05289

T2152 - C2152

* 5.

40382 2.05289

C1850 - C2152

* |6.

27597 2.05289

* indica una diferencia significativa.
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Tamiz 15/64

Andlisis de Varianza para 15/64 - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razoén-F |Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Atitud (msnm) 176.333 1 ]176.333 9.13 0.0144

B:Variedad 136.013 1 ]136.013 7.04 0.0263

RESIDUOS 173.82 9 119.3133

TOTAL 486.167 11

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para 15/64 por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para 15/64 por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |[Casos |Media LS |Sigma LS [Grupos Homogéneos
Catimor |6 23.6 1.79413 |X

Typica 6 30.3333 |1.79413 | X

Contraste Sig. [Diferencia [+/- Limites

Catimor - Typica | * [-6.73333 |5.73973

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media |[Grupos Homogéneos

T2152 |3 22.8006 [X

C2152 |3 23.4139 [X

C1850 |3 23.7716 |X

T1850 |3 37.8604 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites
T1850-T2152 |* 15.0598 3.24358
T1850-C1850 |* 14.0888 3.24358
T1850 - C2152 * 14.4465 3.24358
T2152 - C1850 -0.971012 |3.24358
T2152 - C2152 -0.613268 |3.24358
C1850 - C2152 0.357744 |3.24358

* indica una diferencia significativa.
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Altitud (msnm) Casos [Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
2152 6 23.1333 1.79413 X

1850 6 30.8 1.79413 X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 * |7.66667 |5.73973




Tamiz 14/64

Andlisis de Varianza para 14/64 - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl |[Cuadrado Medio |Razén-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Atitud (msnm) 2.12521 1 |2.12521 4.61 0.0604

B:Variedad 2.29688 1 |2.29688 4.98 0.0526

RESIDUOS 4.15261 9 (0.461401

TOTAL 8.57469 11

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para 14/64 por Altitud (msnm)

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) |Casos |MedialLS |SigmalS [Grupos Homogéneos
1850 6 2.46333 0.277309 |X

2152 6 3.305 0.277309 |X

Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites

1850 — 2152 -0.841667 0.887161

Pruebas de Multiple Rangos para 14/64 por Variedad

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |[Casos |Media LS |Sigma LS [Grupos Homogéneos
Catimor |6 2.44667 0.277309 (X

Typica 6 3.32167 |0.277309 (X

Contraste Sig. [Diferencia |[+/- Limites

Catimor - Typica -0.875 0.887161

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos [Media |Grupos Homogéneos
C1850 |3 1.51333 |X
T2152 |3 3.23 X
C2152 |3 3.38 X
T1850 |3 3.41333 | X
Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
T1850 - T2152 0.183333 0.924449
T1850 - C1850 * 1.9 0.924449
T1850 - C2152 0.0333333  |0.924449
T2152 - C1850 * 1.71667 0.924449
T2152 - C2152 -0.15 0.924449
C1850 - C2152 * -1.86667 0.924449

* indica una diferencia significativa.
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Descarte

Andlisis de Varianza para descarte - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razoén-F |Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Atitud (msnm) 0.0108 1 (0.0108 0.04 0.8545

B:Variedad 0.0341333 1 ]0.0341333 0.11 0.7449

RESIDUOS 2.72837 9 ]0.303152

TOTAL 2.7733 11

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para descarte por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para descarte por Variedad

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud (msnm) Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
2152 6 0.775 0.224778 |X

1850 6 0.835 0.224778 |X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 0.06 0.719107

Variedad |[Casos |Media LS |Sigma LS [Grupos Homogéneos
Catimor |6 0.751667 |0.224778 |X
Typica 6 0.858333 [0.224778 |X
Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites
Catimor - Typica -0.106667 [0.719107

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media Grupos Homogéneos

C1850 |3 0.21 X

C2152 |3 0.67 X

T1850 |3 0.836667 | X

T2152 |3 0.88 X

Contraste Sig. |Diferencia  |+/- Limites
T1850 - T2152 -0.0433333 |0.428957
T1850-C1850 |* ]0.626667 0.428957
T1850 - C2152 0.166667 0.428957
T2152-C1850 |* |0.67 0.428957
T2152 - C2152 0.21 0.428957
C1850 - C2152 |* |-0.46 0.428957

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 5.Granos de café oro defectuosos.

Defectos primarios

Altitud Muestra | Repet. | Grano negro Grano agrio | Cerezaseca | Dafo hongo Materia extrafa Brocados severos
R1
R2 0 0 0 0 0 3
R3 0 1 0 2 0 2
Variedad R 0 0 0 2 0 L
Catimor R2 0 0 0 0 0 0
R3 0 0 0 2 0 3
R1 0 0 0 2 0 0
R2 0 0 0 0 0 0
R3 0 0 0 0 0 0
Variedad = 0 0 0 0 0 0
Catimor R2 0 0 0 0 0 1
R3 0 0 0 0 0 0
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Defectos secundarios

Altitud
(msnm)

Muestra

Variedad
Catimor

Variedad

Catimor

Re | Parcial | Parcial p , Flotador- : Averanado- part/ | Cascaray [Broca

p. | negro | agrio ergamino blanqueado inmaduro arrugado Conchas mord/cort pulpa |leve Total
R1 1 0 0 1 5 0 0 5 0 5 18
R2 0 2 0 1 1 0 1 10 0 0 20
R3 1 5 0 0 2 0 0 7 0 0 18
R1 1 8 0 1 2 1 9 11 0 0 33
R2 0 5 0 1 2 0 0 9 0 0 22
R3 0 2 0 0 2 0 2 6 0 3 17
R1 0 1 0 0 0 0 0 7 0 0 10
R2 1 2 0 0 0 0 2 14 0 0 19
R3 1 0 0 1 2 0 4 16 0 0 24
R1 2 13 0 0 1 0 10 14 0 0 41
R2 0 8 0 0 1 0 5 7 0 0 21
R3 1 3 0 0 2 3 2 5 0 7 25
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Anexos 6. Datos y analisis estadistico del peso granos de café oro defectuosos.

Altitud s Peso cafe Peso de % de
(msnm) Muestra Repeticiones pergamino (g) | defectos (g) | defectos
R1 400 2.7 0.68
R2 400 3 0.75
R3 400 2.5 0.63
o C:VARIEDAD Rl 409 8.5 2.13
CATIMOR R2 400 6.5 1.63
R3 400 5.8 1.45
R1 400 1.5 0.38
R2 400 2.5 0.63
R3 400 3 0.75
BVARIEDAD R1 400 7 1.75
CATIMOR R2 400 3.5 0.88
R3 400 7.5 1.88
Andlisis de Varianza para % de defectos - Suma de Cuadrados Tipo |l
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon-F  |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Altitud 0.0833333 1 [0.0833333 0.81 0.3929
B:Variedad 2.90083 1 [2.90083 28.03 0.0005
RESIDUOS 0.9314 9 ]0.103489
TOTAL 3.91557 11
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para % de defectos por Altitud
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud |Casos |Media LS Sigma LS [Grupos Homogéneos
2152 |6 1.045 0.131332 [X

1850 |6 1.21167 0.131332 (X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 0.166667 |0.420155

Pruebas de Multiple Rangos para % de defectos por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |[Casos |MediaLS |SigmalLS [Grupos Homogéneos
Typica 6 0.636667 ]0.131332 (X

Catimor |6 1.62 0.131332 | X

Contraste Sig. |Diferencia [+/- Limites

Catimor - Typica * 10.983333 |0.420155

* indica una diferencia significativa.
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Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media Grupos Homogéneos
T2152 |3 0.586667 |X
T1850 |3 0.686667 |XX
C2152 |3 1.50333 | XX
C1850 |3 1.73667 X
Contraste Sig. |[Diferencia |+/- Limites
T1850 - T2152 0.1 0.885443
T1850 - C1850 * -1.05 0.885443
T1850 - C2152 -0.816667 [0.885443
T2152 - C1850 * -1.15 0.885443
T2152 - C2152 * -0.916667 [0.885443
C1850 - C2152 0.233333 (0.885443

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 7. Datos y analisis estadistico de la humedad de café oro.

Andlisis de Varianza para humedad de café oro - Suma de Cuadrados Tipo

Fuente Suma de Gl |[Cuadrado Medio |Raz6n-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Altitud 0.440833 1 10.440833 58.78 0.0000

B:Variedad 0.0208333 1 ]0.0208333 2.78 0.1299

RESIDUOS 0.0675 9 |0.0075

TOTAL (CORREGIDO) |0.529167 11

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para humedad de café oro por Altitud
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud |Casos |Media LS [Sigma LS |Grupos Homogéneos
2152 |6 8.55 0.0353553 |X

1850 |6 8.93333 |0.0353553 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 |* |0.383333 ]0.113108

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para humedad de café oro por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |Casos [MedialLS |SigmalLS |Grupos Homogéneos
Catimor |6 8.7 0.0353553 |X

Typica 6 8.78333 |0.0353553 |X

Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites

Catimor - Typica -0.0833333 0.113108

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media Grupos Homogéneos

C2152 |3 8.46667 |X

T2152 |3 8.63333 X

T1850 |3 8.93333 | X

C1850 |3 8.93333 | X

Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
T1850 - T2152 * 0.3 0.199631
T1850 - C1850 0 0.199631
T1850 - C2152 * 0.466667 0.199631
T2152 - C1850 * -0.3 0.199631
T2152 - C2152 0.166667 0.199631
C1850 - C2152 | * 0.466667 0.199631

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 8. Datos y analisis estadistico de la Fragancia/Aroma del café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |T2152 |C1850 C2152
7.0 7.8 7.0 7.0
6.5 8.0 7.5 7.5
8.0 8.0 7.5 7.3
8.0 8.0 7.3 7.8
7.8 8.0 7.5 7.3
8.0 8.0 7.5 7.5
8.0 7.8 7.5 7.5
7.5 8.0 7.0 7.5
7.5 7.8 7.5 7.5
8.0 8.3 7.5 7.0
8.0 7.5 7.3
Analisis de Varianza para fragancia/aroma - Suma de Cuadrados Tipo lll
Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Altitud (msnm) 0.30625 1 [0.30625 2.95 0.0942
B:Variedad 1.72225 1 [1.72225 16.60 0.0002
RESIDUOS 3.83925 37 10.103764
TOTAL 5.86775 39
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Mdltiple Rangos para fragancia aroma por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) |Casos [Media LS |[Sigma LS |Grupos Homogéneos
1850 20 7.505 0.072029 |X

2152 20 7.68 0.072029 |X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 -0.175 0.206397

Pruebas de Mdltiple Rangos para fragancia aroma por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.
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Variedad [Casos [MedialS |SigmalS Grupos Homogéneos
Catimor |20 7.385 0.072029 X

Typica 20 7.8 0.072029 X

Contraste Sig. |Diferencia [+/- Limites

Catimor — Typica | * [-0.415 0.206397




Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media |[Grupos Homogéneos

C2152 |11 7.38182 (X

C1850 (11 7.39091 (X

T1850 |10 7.63 XX

T2152 |11 7.97273 | X

Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
T1850 - T2152 -0.342727 0.355674
T1850 - C1850 0.239091 0.355674
T1850 - C2152 0.248182 0.355674

T2152 -C1850 |* 0.581818 0.347102

T2152 - C2152 |* 0.590909 0.347102

C1850 - C2152 0.00909091 |0.347102

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 9. Datos y analisis estadistico del sabor del café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |[T2152 |C1850 C2152
7.5 8.3 7.0 7.5
7.0 8.0 7.0 7.5
7.8 8.0 7.5 7.5
7.5 8.3 7.5 7.5
7.3 7.8 7.5 7.5
7.8 8.0 7.5 8.0
7.5 8.0 7.0 7.5
7.5 8.0 8.0 7.5
7.5 8.0 7.3 7.5
7.5 7.8 7.3 7.5
8.0 7.5 7.5
Analisis de Varianza para Sabor - Suma de Cuadrados Tipo Il
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razoén-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Altitud (msnm) 1.28641 1 |[1.28641 23.46 0.0000
B:Variedad 0.962148 1 (0.962148 17.55 0.0001
RESIDUOS 2.19344 40 |0.0548359
TOTAL 4.49628 42
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Mdltiple Rangos para Sabor por Altitud (msnm)

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para Sabor por Variedad

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud (msnm) |Casos |MedialLS |SigmalLS |Grupos Homogéneos
1850 21 7.4357 0.0511286 |X

2152 22 7.78182 0.0499254 | X

Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites

1800 - 2100 |* |-0.34612 0.144428

* indica una diferencia significativa.
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Variedad |[Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
Catimor |22 7.45909 0.0499254 |X

Typica 21 7.75843 0.0511286 X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

Catimor - Typica * |-0.299335 |0.144428




Pruebas de Mdltiple Rangos

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos [Media |Grupos Homogéneos
C1850 (11 7.37273 |X
T1850 |10 7.49 X
Cc2152 |11 7.54545 |X
T2152 |11 8.01818 | X
Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
T1850-T2152 |* -0.528182 0.255692
T1850 - C1850 0.117273 0.255692
T1850 - C2152 -0.0554545 0.255692
T2152 - C1850 |* 0.645455 0.24953
T2152 - C2152 | * 0.472727 0.24953
C1850 - C2152 -0.172727 0.24953

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 10. Datos y analisis estadistico del sabor residual del café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |T2152 [C1850 C2152
8.0 8.0 7.5 7.5
6.5 7.8 7.5 7.3
7.8 7.8 7.3 7.3
7.5 7.8 7.3 7.3
7.5 7.8 7.5 7.5
7.8 7.8 7.5 7.0
7.5 8.0 7.0 7.0
7.5 7.8 7.5 7.5
7.5 8.0 7.5 7.5
7.5 7.8 7.3 7.5
7.8 7.3 7.5
Andlisis de Varianza para Sabor residual - Suma de Cuadrados Tipo I
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Altitud (msnm) 0.255002 1 0.255002 4.03 0.0515
B:Variedad 1.09015 1 |1.09015 17.23 0.0002
RESIDUOS 2.53082 40 10.0632705
TOTAL 3.90186 42
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para Sabor residual por Altitud (msnm)

Método: 95.0 porcentaje

Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) |Casos |Media LS [Sigma LS |Grupos Homogéneos
1850 21 7.45044 10.0549201 |X

2152 22 7.60455 |0.0536277 (X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 -0.154102 ]0.155139

Pruebas de Multiple Rangos para Sabor residual por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.
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Variedad |[Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
Catimor |22 7.36818 ]0.0536277 |X

Typica 21 7.68681 ]0.0549201 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

Catimor - Typica | * [-0.318625 |0.155139




Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media Grupos Homogéneos
Cc2152 |11 7.35455 |X
C1850 (11 7.38182 |X
T1850 |10 7.51 X
T2152 |11 7.85455 X
Contraste Sig. |Diferencia |[+/- Limites
T1850 - T2152 * -0.344545 |0.275948
T1850 - C1850 0.128182 0.275948
T1850 - C2152 0.155455 0.275948
T2152 - C1850 * 0.472727 0.269297
T2152 - C2152 * 0.5 0.269297
C1850 - C2152 0.0272727 |0.269297

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 11. Datos y analisis estadistico de la acidez del café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |[T2152 |C1850 C2152
7.5 7.8 7.5 7.5
7.0 7.8 7.5 7.8
7.5 7.8 7.5 7.5
7.5 7.8 7.5 7.8
7.5 7.5 7.5 7.5
7.5 7.8 7.5 7.5
7.5 7.8 7.5 7.5
7.5 7.8 7.5 7.5
7.5 7.8 7.5 7.8
7.5 7.8 7.5 8.0
7.8 7.5 7.8
Analisis de Varianza para Acidez - Suma de Cuadrados Tipo Il
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razo6n-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Altitud (msnm) 0.601039 1 (0.601039 32.93 0.0000
B:Variedad 0.0140265 1 (0.0140265 0.77 0.3859
RESIDUOS 0.729978 40 |0.0182494
TOTAL 1.34977 42
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para Acidez por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para Acidez por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud (msnm) Casos |MedialLS [SigmalS |Grupos Homogéneos
1850 21 7.47705 0.0294955 |X

2152 22 7.71364 0.0288014 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 | * ]-0.236585 |0.0833191

* indica una diferencia significativa.
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Variedad [Casos |MedialS |Sigmal$S Grupos Homogéneos
Catimor |22 7.57727 ]0.0288014 |X

Typica 21 7.61341 ]0.0294955 |X

Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites

Catimor - Typica -0.0361419 [0.0833191




Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media |[Grupos Homogéneos

T1850 (10 7.45 X

C1850 (11 7.5

X
C2152 |11 7.65455 | X
T2152 |11 7.77273 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites
T1850 - T2152 * -0.322727 10.151855
T1850 - C1850 -0.05 0.151855

T1850 - C2152 |* -0.204545 [0.151855

T2152 - C1850 * 0.272727 ]0.148195

T2152 - C2152 0.118182 [0.148195

C1850- C2152 |* -0.154545 10.148195
* indica una diferencia significativa.
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Anexos 12. Datos y andlisis estadistico del cuerpo del café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |T2152 |C1850 C2152

8.0 8.0 7.5 7.0
7.0 8.0 7.0 7.8
7.8 8.0 7.0 7.5
7.8 8.0 7.3 7.3
7.5 8.0 7.0 7.3
7.8 8.0 7.3 7.3
8.0 7.8 7.0 7.5
8.0 8.0 7.3 7.3
8.0 8.0 7.0 7.3
7.5 8.0 7.3 7.5

8.0 7.0 7.5

Analisis de Varianza para Cuerpo - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl |[Cuadrado Medio |Razén-F Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Altitud (msnm) 0.613496 1 |0.613496 14.13 0.0005

B:Variedad 3.71577 1 |3.71577 85.58 0.0000

RESIDUOS 1.73681 40 (0.0434202

TOTAL 6.14047 42

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Mdltiple Rangos para Cuerpo por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) |Casos |Media LS |[Sigma LS |Grupos Homogéneos
1850 21 7.44734 10.0454964 |X

2152 22 7.68636 10.0444257 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 | * ]-0.239024 |0.128518

Pruebas de Multiple Rangos para Cuerpo por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.
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Variedad Casos |Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
Catimor 22 7.27273 0.0444257 |[X

Typica 21 7.86098 0.0454964 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

Catimor - Typica * 1-0.588248 [0.128518




Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos |Media |[Grupos Homogéneos

C1850 (11 7.15455 (X

Cc2152 |11 7.39091 (X

T1850 |10 7.74 X

T2152 |11 7.98182 | X

Contraste Sig.|Diferencia|+/- Limites
T1850 - T2152 -0.241818|0.247443
T1850 - C1850| * [0.585455 |0.247443
T1850 - C2152| * ]0.349091 |0.247443
T2152 - C1850| * |0.827273 |0.241479
T2152 - C2152| * [0.590909 [0.241479
C1850 - C2152 -0.236364|0.241479

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 13. Datos y analisis estadistico del balance del café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |T2152 |C1850 C2152
8.0 7.8 7.5 7.0
7.0 7.5 7.5 7.5
7.5 7.8 7.3 7.5
7.5 8.0 7.5 7.5
7.5 8.0 7.5 7.5
7.5 8.0 7.5 7.5
7.5 7.8 7.5 7.5
7.5 7.8 7.5 7.5
8.0 8.0 7.3 7.5
7.5 8.0 7.3 7.5
8.0 7.3 7.8
Andlisis de Varianza para Balance - Suma de Cuadrados Tipo Il
Fuente Suma de Gl [Cuadrado [Razon-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Altitud (msnm) 0.386831 1 ]0.386831 9.52 0.0037
B:Variedad 0.752632 1 ]0.752632 18.52 0.0001
RESIDUOS 1.62581 40 [0.0406452
TOTAL 2.79163 42
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Mdltiple Rangos para Balance por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) Casos [MedialLS |SigmalS Grupos Homogéneos
1850 21 7.49202 0.0440186 (X

2152 22 7.68182 0.0429827 X

Contraste Sig. |Diferencia  [+/- Limites

1850 — 2152 | * ]-0.1898 0.124344

Pruebas de Multiple Rangos para Balance por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |[Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
Catimor |22 7.45455 0.0429827 |X

Typica 21 7.71929 0.0440186 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

Catimor - Typica * -0.264745 10.124344

* indica una diferencia significativa.
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Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos

Media

Grupos Homogéneos

C1850|11

7.42727|X

C2152|11

7.48182

T1850(10

7.55

T2152|11

7.88182

X
X
X

Contraste

Sig.

Diferencia

+/- Limites

T1850 - T2152

-0.331818

0.223709

T1850 - C1850

0.122727

0.223709

T1850 - C2152

0.0681818

0.223709

T2152 - C1850( *

0.454545

0.218318

T2152 - C2152| *

0.4

0.218318

C1850 - C2152

-0.0545455

0.218318

* indica una diferencia significativa.

88




Anexos 14. Datos y analisis estadistico del puntaje asignado por el catador para

el café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |T2152 |C1850 C2152

8.0 8.0 7.5 7.0
7.0 8.0 7.5 7.5
7.8 8.0 7.3 7.5
7.8 8.0 7.5 7.5
7.5 8.3 7.0 7.3
7.8 8.0 7.5 7.5
7.5 8.0 7.5 7.5
7.8 7.8 7.5 7.3
8.0 8.3 7.5 7.5
8.0 8.3 7.5 7.5

8.0 7.3 7.5

Analisis de Varianza para Puntaje de catador - Suma de Cuadrados Tipo |l

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Medio |Razén-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Altitud (msnm) 0.301729 1 10.301729 6.12 0.0177

B:Variedad 2.45171 1 |2.45171 49.76 0.0000

RESIDUOS 1.971 40 (0.0492749

TOTAL 4.76698 42

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para Puntaje del catador por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) [Casos |MedialS |SigmalS Grupos Homogéneos
1850 21 7.57328 0.0484668 [X

2152 22 7.74091 0.0473262 X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 | * |-0.167627 |0.136909

Pruebas de Multiple Rangos para Puntaje del catador por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad |[Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
Catimor |22 7.41818 0.0473262 |X

Typica 21 7.89601 0.0484668 X

Contraste Sig. [Diferencia |+/- Limites

Catimor - Typica | * |[-0.477827 ]0.136909

* indica una diferencia significativa.

89




Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos

Media

Grupos Homogéneos

C2152|11

7.41818

X

C1850|11

7.41818

X

T1850(10

7.72

X

T2152|11

8.06364

X

Contraste

Sig.

Diferencia

+/- Limites

T1850 - T2152

*

-0.343636

0.241491

T1850 - C1850

0.301818

0.241491

T1850 - C2152

0.301818

0.241491

T2152 - C1850

0.645455

0.235671

T2152 - C2152

*
*
*
*

0.645455

0.235671

C1850 - C2152

0

0.235671

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 15. Datos y andlisis estadistico del puntaje final por el catador para el

café en taza.

Puntaje asignado por el catador entrenado

T1850 |T2152 |C1850 C2152
84.0 85.5 81.5 80.5
78.0 85.0 81.5 82.8
84.0 85.3 81.3 82.0
83.5 85.8 81.8 82.5
82.5 85.3 81.5 81.8
84.0 85.5 82.3 82.3
83.5 85.0 81.0 82.0
83.3 85.0 82.3 82.0
84.0 85.8 81.5 82.5
83.5 85.8 81.5 82.5

85.5 81.3 82.8

Analisis de Varianza para Puntaje final - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Medio Razén-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Altitud (msnm) 22.5527 1 |22.5527 19.74 0.0001

B:Variedad 60.2618 1 |60.2618 52.76 0.0000

RESIDUOS 45.689 40 [1.14223

TOTAL 130.307 42

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para Puntaje final por Altitud (msnm)
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

Altitud (msnm) |Casos |MedialLS |SigmalS |[Grupos Homogéneos
1850 21 82.3326 0.23335 X

2152 22 83.7818 0.227858 X

Contraste Sig. |Diferencia  |+/- Limites

1850 — 2152 | * |-1.44922 0.659168

Pruebas de Multiple Rangos para Puntaje final por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad [Casos |[Media LS |Sigma LS [Grupos Homogéneos
Catimor |22 81.8727 ]0.227858 |[X

Typica 21 84.2417 0.23335 X

Contraste Sig. [Diferencia |+/- Limites

Catimor - Typica | * [-2.36896 0.659168

* indica una diferencia significativa.
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Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos|Media |Grupos Homogéneos

C1850|11 81.5909(X

C2152|11 82.1545|XX

T1850(10 83.03 [X

T2152|11 85.4091| X

Contraste Sig.|Diferencia|+/- Limites
T1850-T2152 | * |[-2.37909 |1.13974
T1850 - C1850| * [1.43909 [1.13974
T1850 - C2152 0.875455 |1.13974
T2152 - C1850| * |3.81818 [1.11228
T2152 - C2152| * |3.25455 [1.11228
C1850 - C2152 -0.563636|1.11228

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 16. Datos y analisis estadistico del rendimiento exportable del café oro.

Altitud
(msnm)

1850

Muestra

C:VARIEDAD
CATIMOR

B:VARIEDAD
CATIMOR

Repeticiones Peso café % Café
pergamino (g) | exportable
R1 400 81.95
R2 400 81.38
R3 400 81.25
R1 400 80.25
R2 400 80.88
R3 400 80.68
R1 400 81.08
R2 400 81.28
R3 400 81.08
R1 400 79.00
R2 400 80.00
R3 400 78.50

Analisis de Varianza para % café que permite realizar la exportaciéon - Suma

de Cuadrados Tipo llI

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Medio Razoén-F |Valor-P
Cuadrados

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Altitud 2.47521 1 |2.47521 8.86 0.0156

B:Variedad 6.32201 1 |6.32201 22.62 0.0010

RESIDUOS 2.51528 9 10.279475

TOTAL 11.3125 11

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Pruebas de Multiple Rangos para % café exportable por Altitud
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Altitud |Casos Media LS |[Sigma LS |Grupos Homogéneos
2152 |6 80.1567  ]0.215822 (X

1850 |6 81.065 0.215822 | X

Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites

1850 — 2152 | * |0.908333 |0.690454

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para % café exportable por Variedad
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Variedad Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
Catimor 6 79.885 0.215822 |X
Typica 6 81.3367 |0.215822 | X
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Contraste

Catimor - Typica

Sig. |Diferencia  |+/- Limites
* |-1.45167 0.690454

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Mdltiple Rangos
Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Casos

Media |Grupos

Homogéneos

C2152|3

79.1667(X

C1850

80.6033

81.1467

3
T2152|3
T1850]3

XXX

81.5267

Contraste

Sig.|Diferencia

+/- Limites

T1850 - T2152

0.38

1.19702

T1850 - C1850 0.923333

1.19702

T1850 - C2152| * [2.36

1.19702

T2152 - C1850 0.543333

1.19702

T2152-C2152| * [1.98

1.19702

C1850 - C2152| * |1.43667

1.19702

* indica una diferencia significativa.
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Anexos 17. Ficha de Catacion de café.

ASOCIACION AMERICANA DE CAFES ESPECIALES - FORMULARIO DE CATACION

.fm Clasificacion.
:an NOMBRE: .00 - Bueno  7.00- Miy Bueno  8.00 - Excelente 9.00 - Beraordinario ‘ :

825 725 8.25 8.25
5 vl-.nn.-! - Lnsm 1 ALTY
ﬂ— 650 750 B850 950 cosrEn r-n.m:..r.an

FECHA:
5.75 7.75 875 .75
Musctra @ | wiwas Totar: Totat: Total: Total: Total: Total: Totai: zuma
tuss | Fraganclaliroma | sabor Acigez Cusrpo Unifarm kdad Taza Lim pla | | Puntaje Catador | |
.L'Ill:-'lllll'!.'I'ml'"lll-I | ||||T lllll|lmﬂl |||||||| o o o o o | o o o o Y I -.—'I'-lllllllm
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|||||||||||||||n||||7|||.|L |m‘|‘|||T lllll|lmﬂl |||||||| o s G o o e | o O s O o )| 7lllilllllll1u
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=2 10)
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tussws | Fraganclaléroma Sabor Acidez Cusrpo Uniform bdad Taza Lim pla | | Puntaje Catador | |
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Anexos 18. Plano de ubicacién
MUK AL 0SOUD)

AREA: 1.000 Ha
ALTITUD: 2152 m.s.n.m.

AURELIO TORRES T.

§

i ®
!

i\

5 ALTITUD: 1850 m.a.n,
AURELIO TORRES T,

Yo K v

ESCALA:
1/1250

\ o = ESCALA:
1/1000

AREA: 1.060 Heo
ALTITUD: 2055m.5.n.m.

AURELIO TORRES T.

>
rd
P4
ESCALA:
; 1/1250
*
Sl C.A.C. SAN FERNANDO LTDA

T\ PRODUCTOR: Aureiio Torres Tito COOIG0 2074137
NOUBRE OE ANCA:  Lon Padregeies . AT AR cart i 2407 b '
M_lAYoYGL Gt 3 | FECHA l] l)-n),
% !

o Cosechn Estrmada 55 99
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Anexos 19. Panel fotografico
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Almacenamiento
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Anexo 20. Certificados del panel de catadores.

@ Cafe & Cacao

Certificado

Otorga a

Lisbet, Marino Huaylla

Por su participacion como : Alumno en el curso de formacion de catadc'e' de cafés especiales
en el lab 'YcIJY odela( ODD—"Fl va Agraria Cafetalera Valle de im‘ahUdSI CACW), dz1 02 al 06 de Diciembre del presente. Organizado
por la Central Café & Cacao del Per(, en €l marco del proyecio’ FPOGRA’AH DE FORTALECIMIENTO DE LA CADENA DE CAFES

ESPECIALES EN LAS FAMILIAS PRODUCTORAS DEL VALLE DE INCAHUASI, DISTRITO DE VILCABAMBA-CUSCO. Financiado por
FONDOEMPLED

Médulo Avanzado. realizado

/ Y - ,z’:'-:‘/‘
% /’ e / - — i. [ _’—.-a." ~ 15
74 /s E G lerote) t& 4 =
Ing. Gem Fundes Bme|e o ) ing Ecoa'o Quintanifta QuispE——= _uz;.«Roﬁr-cfc Car‘as Ma'tmez
6 rente Geney . — : Jefe Proyecto Lic Grader Internacional
< Central JL',_L,LM-.L— — ] Calés £ utc ciales incahuasi
—

. — cac 1 |
‘CZI Cooperativa Agrasiz Cafetalera
— sValle de Incahuasi”
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IJNC5  (Prom,

Junta Nacional del Café

LA JUNTA NACIONAL DEL CAFE
CERTIFICA que:

TORRES FLORES YASMINIA

Particip6 en calidad de Asistente:

CURSO BASICO DE CATACION PARA CAFES ESPECIALES - CUSCO

Desarrollado en el distrito de Santa Ana, La Convencién - Cusco, los dias del 08 al 11 de Mayo; 31 de Mayo al 03 de Junio y del 16
al 19 de Junio; haciendo un total de 96 horas lectivas. Organizado por la Comision de Promocion del Peru para las Exportaciones
y el Turismo - PROMPERU, a través de la Oficina Macro Regional de Exportacién Sur - Este y ejecutado por la
Junta Nacional del Café.

" Santa Ana, Junio del 2018

f \tAL Ot\
\'} \ \\ //(‘gug PR \ A\

] 5 73 m :
( 6] . ‘(R

- 2' i

£ 77 B =
“Foren tillo Sl Ané Salazar Davila
‘Gerente JNC \\ {777 Instructora de cafés especiales
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JNC 25

Junta Nacional del Café |

LA JUNTA NACIONAL DEL CAFE
CERTIFICA que:

HABILIA VIGORIA OYOLA
Particip6 en calidad de Asistente:

CURSO BASICO DE CATACION DE CAFE - CUSCO

Realizado en el Distrito de Santa Ana - La Convencion, los dias 22, 23, 24 y 25 de Marzo del 2018
cumpliendo un total de 32 horas lectivas

Santa Ana, Marzo del 2018

M A
//L{) @9
“brénzo Castillo Ana ;é zar Davila

Gerente JNC Instructora de cafés especiales




(C Café & Cacao

Central Caft & Cacao

Certificado

QOtorga a:

Leon Huamani Andia

Por su participacion como: Alumno en el curso de formacién de catadores de cafés especiales: Modulo Intermedio | y |l
realizado en el laboratorio de la Cooperativa Agraria Cafetalera Valle de Incahuasi - CACVI, Andahuaylas - Apurimac, durante los
meses de setiembre octubre del presente. Organizado por la Central Café & Cacao del Pera en el marco del proyecto “PROGRAMA
DE FORTALECIMIENTO DE LA CADENA DE CAFES ESPECIALES EN LAS FAMILIAS PRODUCTORAS DEL VALLE DE INCAHUASI,
DISTRITO DE VILCABAMBA CUSCO. fmanc:ado por FONDOEMPLEO

Andahuaylas 30 de Octubre del 2012

A ) 1
— — =)

//////Z/ v “\ﬁ / 417{&_/1_ /\ T e

Ing. @eni Fundes Bule D) <= 'cf’fng Edgard Quintanilla Quispe , Ing Rolando Cafias Martinez
Gerente Géneral / Jefe Proyecto —Lic. O Gradernternacional
Central Café &,Cacao " Cafés Especiales Incahuasi

_ CaC/f
,ﬂ - . A ‘Cooperativa Agraria Cafetalera
DO | : \'Valle de Incahuasi”




Anexos 21. Constancia del traductor del resumen al idioma quechua

= R
% Ministerio :
de Educacion

REGISTRO NACIONAL DE DOCENTES Y PROMOTORES
BILINGUES

e OO A

520882344039086230781.

Constancia

DE DOMINIO DE LENGUA ORIGINARIA PARA LOS CONCURSOS DE
NOMBRAMIENTO DE PLAZAS EN IIEE BILINGUES EN EL ANO 2015 Y
DE CONTRATACION DOCENTE EN EL ANO 2016
(RVM N°021-2015-MINEDU)

La Direccién General de Educacién Basica Alternativa, Intercultural Bilingtie y de Servicios Educativos
en el Ambito Rural (DIGEIBIRA), a través de la Direccion de Educacion Intercultural Bilingtie (DEIB),

por la presente, hace constar que:

El Sefior TORRES FLORES RODIL ELISEO, identificado con DNI N° 42230781; ha participado del proceso de
verificacién del nivel de dominio de lengua, desarrollado en coordinacién con la UGEL ANDAHUAYLAS en el
marco de laRM N°630-2013 MINEDU. El mismo que demuestra tener el nivel de dominio requerido para acceder
a las plazas de IL.EE EIB, segun lo establecido en la RD N° 004-2015-MINEDU/VMGP/DIGEIBIRA, en la lengua

originaria QUECHUA SURENO.

Por tanto, puede acceder a cualquier plaza vacante en IIEE Bilinglies de Desarrollo, que tengan a estudiantes

hablantes de cualquiera de la(s) siguiente(s) lengua(s): QUECHUA CHANKA'Y QUECHUA COLLAO

25 de septiembre del 2015

AN DE APURIAC
BRYDARATAS

-~
AT
pef_Oscar Dante-Rotani Rodas

DIRECTOR UGEL ANDAHUAYLAS
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Anexos 22. Resultados del andlisis de suelos de las parcelas.

HOMINI

UPIO

Solicitante

Departamento :  CUSCO

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

FACULTAD DE AGRONOMIA - DEPARTAMENTO DE SUELOS
LABORATORIO DE ANALISIS DE SUELOS, PLANTAS, AGUAS Y FERTILIZANTES

ANALISIS DE SUELOS : CARACTERIZACION

YASMINIA TORRES FLORES

Provincia : LA CONVENCION
Distrito © INKA WASI Predio
Referencia H.R. 65713-163SC-18 Bolt.: 2084 Fecha 13/11/18
Numero de Muestra C.E. Analisis Mecanico | Clase | CIC Cationes Cambiables Suma | Suma %
Lab Claves pH | (1:1) | €aC0s | M.O. P K [Arena| Limo |Arcilla| Textural ca? [ Mg? | K [ Na” [AP+H] ce de | Sat De
(1:1)| dSim | % % | ppm |ppm | % | % % mea/100g Cationes| Bases | Bases
15026 1800msnm 6.56 ] 0.31 | 0.00 | 488 [203[185] 45 | 32 23 Fr. [2000[1520] 138 [ 053 | 0.17| 0.00 [ 17.2817.28] 86
15027 2100msnm 553]0.17| 0.00 | 552 | 37 [136] 61 | 26 23 |FrArA]1808[ 978 | 152 | 042 | 0.15]| 0.10 | 11.96]11.86] 66

A= Arena ; AFr. = Arana Franca ; Fr.A. = Franco Arenoso ; Fr, = Franco ; Fr.L. = Franca Limoso ; L = Limoesa ; Fr.ArA = Franco Arcillo Arenoso ; Fr.Ar. = Franco Arcilioso;
Fr.ArL. = Franco Arcillo Limoso ; Ar.A. = Arcillo Arenoso ; Ar.L. = Arcillo Limoso | Ar. = Arcilleso

Av. La Molina s/n Campus UNALM - Telf.: 614-7800 Anexo 222 Teléfono Directo: 349-5622 e-mail: labsuelo@lamolina.edu.pe
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LA o

NO

METODOS SEGUIDOS EN EL ANALISIS DE SUELOS

Textura de suelo: % de arena, limo y arcilla; método del hidrometro.
Salinidad: medida de la conductividad e éctrica (CE) del extracto acuoso
en la relacion suelo: agua 1:1 o en el extracto de la pasta de saturacion(es).
PH: medida en el potenciémetro de la suspension suelo: agua relacion 1:1
0 en suspensian suelo: KCI N, relacion 1:2.5.

Calcareo total (CaC03): método gaso-volumétrico utilizando un calcimetro.
Materia organica: método de Walkley y Black, oxidacion del carbono
Orgéanico con dicromato de potasio. %M.0.=%Cx1,724,

Nitrogeno total: metodo del micro-Kjeldahl,

Féstoro disponible: método del Olsen modificado, extraccion con
NaHCO3=05M. pH 8.5

Potasio disponible: extraccion con acetato de amonio (CH, - COONH N,
pH7.0

Capacidad de Intercambio catidnico (CIC): saturacion con acetato de
amonio (CH,- COOCH N; pH 7.0

10. Ca~, Mg, Na-, K* cambiables: reemplazamianto con acetato de amonio

(CH,-COONH )N; pH 7.0 cuantificacion por fotomatria de llama y/o absor-
cion atémica.

11, Al H*. método de Yuan. Extraccion con KCI. N

2. lones solubles:

a) Ca Mg, K-, Na' solubles: fotometria ge llama y/o absorcion atomica.

b) Ci, Co,=. HCO,=, NO, solubles: volumetria y colorimetria, SO,
turbidimetria con cloruro de Bario.

c) Boro soluble: extraccién con agua, cuantificacion con curcumina

d) Yeso soluble: solubilizacion con agua y precipitacion con acetona

Equivalencias:

1 ppm=1 mg/kilogramo

1 millimho (mmho/cm) « 1 deciSiemens/metro

1 miliequivalente / 100 g = 1 cmol(+)/kg

Sales solubles totales (TDS) en ppm 6 mg/kg = 640 x CEes
CE (1 :1) mmho/em x 2 « CE{es) mmho/cm

TABLA DE INTERPRETACION

Materia Fésforo Potasio Z Sy
Salinidad Organica  disponible  disponible Relaciones Cati6nicas

Clasificacién del Suelo CE(es) CLASIFICACION % ppm P ppm K Clasificacién KiMg Ca/Mg
“muy ligeramente salino <2 *bajo <20 <7.0 <100 *Normal 02-03 5.9
“ligeramente salino 2-4 “medio 2-4 7.0-14.0 100 - 240 *defc. Mg 05
“moderadamente salino 4-8 *alto 4.0 >14.0 >240 *defe. K 502
*fuertemente salino >8 *defc. Mg =10

Reaccion o pH CLASES TEXTURALES Distribucién de
Clasificacion del Suelo pH A = arena FrArA = franco arcillo arenoso Gallones %
“fuartemente acido <5.5 AFr = arenafranca FrAr = franco arcilloso Ca - 60 -75
“moderadamente acido 56-6.0 FrA = franco arenoso FrArL = franco arcilloso fimoso mg** - 15-20
“ligeramente acido 6.1-6.5 Fr. = franco ArA = arcilloso arenoso K+ = R57
“neutro 66-7.0 FrL® = francolimoso ArL, = arciliosolimoso Na* = <15
*ligeramante alcalino 71-78 L = limoso Ar. = arcilloso
‘moderacamente alcalino 79-84
*fuertamentae alcalino >85
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Anexos 23. Resultados de analisis fisico.

FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD

=X 3 \) -
o —_— C-f.C San _TFepnawdo. (TOR
Encargado: —ZASMI Nk Toeees Froees Boihian wunibna ke U8
Variedad: CAT IMOE Piso Altitudinal; ——=<{Q.Q. (0 9 1 N
l. Analisis fisico
Café pergamino -
Peso Yoo 9~ Café oro
H° (%) b Peso 324 Yy
Color Olor H° (%) 8.9
Normal _>| Fresco B Color Olor
Disparejo Viejo Normal > Fresco =X
Manchado Fermento blanqueado Viejo
Negruzco Terroso disparejo Fermento
otros Hierbas amarillo Terroso
moho traslucido Hierbas
azulado moho
OBSERVACIONES:
c il Peso (g) +6 Defectos
ARCRile Porcentaje (%) 19. Peso por encima de la malla 14 (g)
Primarios N° de granos | N° Defectos
Grano negro
Granulometria Grano agrio
Malla N° Peso (g) % Cereza seca
Dafio hongo
20 Meteria extrana
19 Brocados severo 2 —
18| & 23 2¢. Secgndarios N° de granos | N° Defectos
g : : Parcial negro dc =
11l & 96:5 29 8 Parcial agrio 3 A
16| = 52.5 Db Pergamino
15 29 4.4 Flotador/ blanqueado
14 0.5 Y Inmaduro 2 =
Averanado/arrugado ? —
12| £ 0.6 Conchas 2 =
ol £ 2-% 0% Part/Mord/Cort 5 1
Cascara y pulpa
Brocado leve 3 J—
N° Total defectos 25 2
Peso defectos total (g) +-5
Porcentaje (%) 4.-8%
RENDIMIENTO 100 - % Cascarilla - % Descarte - % Defectos
EXPORTABLE ,
(1oo— \ﬁ—-O.Q?;—lu%}) = 18.5%0
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FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD

C.A.C _SAN FernNANDD LTDA.

Organizacion:
1 - e ~ % 1
Encargado: S\ Asmuw ik ToeRes FL0EES Faschia:—2 2 03 14
Variedad;-——SGATIOE Piso Altitudinal: -—-£-£8.Q.Q OS5 M
I. Analisis fisico
Café pergamino -
Peso 4e0q ¥ Café oro
H° (%) q Peso 229.5
Color Olor H° (%) 9
Normal Fresco ¢ Color Olor
Disparejo Viejo Normal _>¢| Fresco
Manchado Fermento blanqueado Viejo
Negruzco Terroso disparejo Fermento
otros Hierbas amarillo Terroso
moho traslucido Hierbas
azulado moho
OBSERVACIONES:
c il Peso (g) 30.5 Defectos
ascanlla  Mporcentaje (%) i3 & Peso por encima de la malla 14 (g)
Primarios N° de granos | N° Defectos
Grano negro
Granulometria Grano agrio
Malla N° Peso (g) % Cereza seca
Dafio hongo 2 2
20 Meteria extrafia
19 Brocados severo
18 és 6 z 19,1 Secqndanos N° dg granos | N° Defectos
g AL Parcial negro
17 g 1049 ol 6 Parcial agrio ) —
16| = 4£9.5 2. 69 Pergamino
15 85 25. 8 Flotador/ blanqueado
- Inmaduro 2 —
14 1 2. L
Averanado/arrugado
12 § Conchas 2
i ok 2 0.25 Part/Mord/Cort & 7
Cascara y pulpa
Brocado leve 5 —
N° Total defectos  , # 3
Peso defectos total (g) 5.8
Porcentaje (%) 4.45
RENDIMIENTO (100 - % Cascarilla - % Descarte - % Defectos
EXPORTABLE

(loo_ngb - 008 . LUs) = 8o 6870
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FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD
C A.C- SAV YEenNAnNDD UTDA

Organizacion:

Encargado: —YASMINIA_ToPEES FLOBES e sl o 0
. /8 -
Variedad: Typicd Piso Altitudinal: --—%-C.2.0 4123 2177

I. Analisis fisico

Café pergamino -
Peso 400 9y Café oro
H® (%) 9; Peso 533 97T
Color Olor H° (%) A
Normal X | Fresco b4 Color Olor
Disparejo Viejo Normal | Fresco o
Manchado Fermento blanqueado Viejo
Negruzco Terroso disparejo Fermento
otros Hierbas amarillo Terroso
moho traslucido Hierbas
azulado moho
OBSERVACIONES:
y Peso (g) 6-¢ Defectos
Cascarilla Porcentaje (%) 26,725 Peso por encima de la malla 14 (g)
Primarios N° de granos | N° Defectos
Grano negro
Granulometria Grano agrio
Malla N° Peso (g) % Cereza seca
Dario hongo
20 Meteria extrania
19 Brocados severo 2 s
18] 8 32 q9.¢ gecqnldarios N° dcz_ granos | N° Defectos
g = arcial negro -
17 g 88-5 26 ¢ Parcial agrio
16| = 715 21.5 Pergamino
15 125 L5 Flotador/ blanqueado 1 =
14 77 5.3 Inmaduro 5 4
12 = éverahnado/arrugado
; onchas
g i o= Q.53 PartMord/Cort 5 £
Cascara y pulpa
Brocado leve 5 —
N° Total defectos /& 2
Peso defectos total (g) 2. ¥
Porcentaje (%) D. L ?
RENDIMIENTO (100 - % Cascarilla - % Descarte - % Defectos
EXPORTABLE ]
(400 —16.35 _0.63_0.63) = 81.95%
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FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD

<« - \ 2 n
Organizacion: C.A-C- Seaw FERvAvD e
Eneargado: YAsMinia Toee s FLO RES Fecha: —21= 03 = 2018
il Ty Rica Piso Altitudinal: ———=2-20 105 1Y)
. Analisis fisico
Café pergamino -
Peso 400G v Café oro
H° (%) 9.4 Peso 330.4 Y4r
Color Olor H° (%) 8- 1
Normal > | Fresco X Color Olor
Disparejo Viejo Normal > | Fresco =2
Manchado Fermento blanqueado Viejo
Negruzco Terroso disparejo Fermento
otros Hierbas amarillo Terroso
moho traslucido Hierbas
azulado moho
OBSERVACIONES:
. Peso (g) 69.9 Defectos
Cascarilla Porcentaje (%) 1595 Peso por encima de la malla 14 (g)
Primarios N° de granos | N° Defectos
Grano negro
Granulometria Grano agrio
Malla N° Peso (g) % Cereza seca
Dafio hongo
20 Meteria extrana
19 Brocados severo
18| 8| 51 o Yy Secqndarios N° de granos | N° Defectos
H Parcial negro 1 =
17 g 149 366 Parcial agrio 9 =
161 9.5 21.64 Pergamino
15 o= 22.23 Flotador/ blanqueado
14 i1 3 3 Inmaduro
Averanado/arrugado
12 § Conchas 9 =
£ 2+5 0. 6% Part/Mord/Cort /G 2
Cascara y pulpa
Brocado leve
N° Total defectos 9
Peso defectos total (g) 25
Porcentaje (%) 0.6%

RENDIMIENTO
EXPORTABLE

(100 - % Cascarilla - % Descarte - % Defectos

(400- 17.5 — © 62 _0.63)

81.28°-
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Anexos 24. Resultados del analisis sensorial

ASOCIACION AMERICANA DE CAFES ESPECIALES - FORMULARIO DE CATACION

’L/ W y 4 Clasificacién:
NOMBRE: __ () a0 menrutd (e 20) 2 6.00 - Bueno 7.00 - Muy Bueno 8.00 - Excelente 9.00 - Extraordinario
6.25 7.25 8.25 925 /
FECHA: 23. D115 6.50 7.50 850 950 correr REBOCIATION
. : = 6.75 775 8.75 9.75
M tra # vel d e Total: Total: Total: Total: Total: Total: Total: S
i o R D T 1.39] Acidez +35] cuerpo 8 | unitormidaa l 1O | TazaLimpia l 1O | Puntaje Gatader |3-25 umalﬁsdf
. |
ll||ll|\‘!.llll!l‘oll‘l_,ll||8!||lglillmél'l_!lwsllxlllllw’!IIIJI“!I|Il|||w = o= O s o O G lllllth“lllllm

Total: Defectos (Sustraer)

Seco  Cualidades: Espumd Total: P Intensidad Intensidad Total: | |0
Sabor Residual [{- 1O} Alto Alto Balance | Dulzura |
Ligero=2 #Tazas Intensidad

Lo b len fene ] e||I|7f|llj1!llnll‘lﬁ BEBEBEE | s [ X[ ]=[—]
A wotes: {nules ngjeo muy 'leﬂ/.éymaoé: oabor alolual muy dnaolons acxoéj duler , ol , sk cntmnitousa cisaiiEns

Nivelde Total: Total: Total: Total: Ttl:l Ttl:l 3 | 3
Pusstra® Tueste Frnq-nclalAr?::I ? | Sabor o ? 5 | Acidez L 8 | Cuerpo o ? 5 | Uniform Idado = J G | Taza Lim pi-o = ! o | Puntaje Cl:;odt:ll' ?.5 vsum. 825
l!||ll|l!!|l!l||‘0E|i||l_lililslillallllmll|\ll|lsll‘Ill|st||]|7lllte|lhll|lm o O O s O s o § BB B B s||I|7||I|8|:I|lxlrm
Seco Cualidades: Espums A R“.Z'S:Ial:l F 5 | Imsnsnd::;o Intensnd:lli‘o i Total:l Q 5 [ Total: l 1 ®) ‘Dof.etos (Sustraer)
Ligero=2 # Tazas intensidad
B i hl.,hhlmlm! % 9 e
& 7 s s 1o
Notas: CO%E funco, a /ZMcLO rL/f/ZGé’;/ .oaém céma.o(f/m a&b&g ,t/)vkmqa ,Oaém 204 ?)&(CL/ /Z’Q?ﬂam’wé 7K n IPuntaje Finall82.5
7 o ; = 7
Muestra # | nwerae Total:| - Total:l Total:|- Total: Total: Total: Total: Suma
Tueme | ErapanctaiAromal T | sabor 7.25] Acidez 5| cuerpo 4.25] uniformidaa I O| Taza Limpia IO | Puntaje catador | 4. 5| 815
l(lll!ll!i!lil||‘°L|I|7|1||l|||’!|l||!,ll\liﬂlilhLll»mlllllllllnthllwm[:;[:]I:[D i Gl o Gl o ) e ] e |5|l;l7|||l|I|L;l|m

¢
Lkl lh il BR i B | o Ll =]
Seco Cualidades: Espumd Total:|. - Intensidad Intensidad Total: Total: lC Defectos (Sustraer)
p i % Sabor Residuat | .25} Alto i Alto Balance 25| opuizura |

Bajo Bajo

Bajo Bajo

oboooo Rechazo=4 DXD=I:__
Notas: (L1grniq G IJZ{E/ (a7f""n£/zo/ V222 ) Cé‘ﬂaa&% Qe 'ﬁj & ,ﬁ‘(‘fsﬁ) C(:&CCG)U /fﬂﬂ’/ﬁb ot %4/77742/25}0 |Punta'|e Finallgl.g

al enfuan

Muestra # | Niveide Total: Total: Total: Total: Total: 1 Total: {. Total: Sumalg, /]
Tueste Fragancia/Aroma 8 Sabor S Acidez 1.9 Cuerpo Uniform idad © | Taza Limpia o Puntaje Catador 8 :

ll')ll‘l!l|I'!3I[l‘os|\|l7ll|le|l||!!||w!|||il|lellltl!||m!|||7ll|le]|IILIHW [ e O e O | [l == =) !|I;7|||<E||hl|1;w

Seco Cualidades: Espumd Total: q_ 5 Intensidad Intensidad Total: 5 Total: fU [Defectos (Sustraer)
Sabor Residual : | Alto Alto Balance Dulzura |
ﬁ Ligero=2 #Tazas Intensidad

‘!|I|7||l15[|||ltl|‘£ e s ll||ll|lJl'lll|‘l'L o o s A o O o L DXD=[:_,

Notas: fwﬁo 22080 (a'}?a ole aga(av i am.oaém /142;12({1&[ mé a77a.249c , a,ac’,dq ﬁUiﬁé@ Attmm/)_a,aé)ﬂe’ lp._m.,j, F;...,..I835

3 Ligero=2
Feabe et de v el veekamdii igero #Tazas _intensidad
6 i & 8 9 10 6 7 8 9 10

Bajo Bajo

YFUYogs
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ASOCIACION AMERICANA DE CAFES ESPECIALES - FORMULARIO DE CATACION

o ® /'[I, be[] —_— Clasificacion:
NOMBRE: __ 2 eﬁjl 10 un /"“,/’k 6.00 - Bueno 7.00 - Muy Bueno 8.00 - Excelente 9.00 - Extraordinario
6.25 7.25 825 925
SFECIALTY
P > - 6.50 7.50 8.50 950 COFFLL ASSOCIATION
: 23 -03- 2018 fas sanac
Vi : = 6.75 7.75 8.75 9.75

l||ll7lf1ll||l||l1°.6|lll7l|]kel'|lll !|I|ll|“ll|£ !1Ill|!|ﬁ|l|l|l|w o e e e o o e o o O o r!|I|7I|l| E|§!|l|1°

Muestra # | nivelde Total: 5 Total: |, _ - Total: |. =3 Total: Total: Total: Total: Suma|.. -
Tueste Fragancia/Aroma] - 91 apior 5-29] Acidez 7-33| cuerpo Uniform idad JO | Taza Limpia /0 | Puntaje catador 8 | £5.5
L 1l I,
10 10
o]

Seco Cualidades: Espumd Total: [+ Intensidad Intensidad Total: 'f 95 Total: /o Defectos (Sustraer)
A Sabor Residual | Alto Alto Balance af Dulzura i “ k& ; d
. - . igero=: #Tazas Intensida
e Lol o lon ] " Sl bobafhnlinllooooog | 2502 O EE
s R k. ed 4 L = 2 R
Notas: C1#7icos naranja mvy frogarle /[ checola®e fritemadem [ Bs qusto oradere y aqradable lPuntaie FinalIS‘J S
Muestra # [ Nivelde Total: ? Total: e Total: - Total: s Total: b9) Total: & Total: $ Suma <
Tueste | FragancialAroma | sabor 7:9 ] Aacidez, 79 | cuepo | Uniform idaa L9 | TazaLimpia /C | puntgje catador ‘f | &5
| } et | 1 T
l'll‘r‘“sll|Ill|'|al|||7lll’e||Is"‘]msllll'!l lslll!Iulmallfllllleilllllw i (8 e = o g e ] o O = O o :!"'J'l'ul'!'l'“m

Intensidad
Alt

Seco C Total: < Intensidad Total: = Total: Defectos (Sustraer)
Sabor Residual l 75 | Alto o Bal Xt Dulzura Jo|
—+= 5 , TT' Ligero=2  #Tazas intensidad

ll||7|||18!l|lilll1£ lﬂl I‘thlxili O A e O o o | g DXD=E

Notas: Fresco hecbal con dogues a cilico [Addez de limdn [ Pos qusto  coio y ligesamente asperc Ipumaj, Finallﬁ'-S
= :

Muestra # | Nivelde Total: Total:l Total: < Total: < Tota/:l Total:I Total: - Sumal )
Tu:nu Fragancia/Arom a :I Sal 7 Acidez ; -2 Cuerpo ? b Uniform idad [c Taza Lim pia ;c Puiitaje Catador ; 5 'c<-
1 1 i 3 1 i 5 1 1
| i vl bt 1 vho e be e i
i|lIlllilll9l|lmlI|I ||‘!|.g l]«ol ! x! IRRRSS SRS l‘! R R e e e e e s o o | l”'i' lilhlglhw

1: < i ida, - e ¢
Seco © Tota 35 Intensnd:tl‘lw ntensidad Total:| 5 ¢ Tota/.l [ O |Pefestos (sSustraer)

1 = Sabor Residual Alto Balan Dulzura
C . - = Ligero=2 #Tazas _Intensidad

= ' - g i '
=TT S A I e R N e e
Notas: Frolis ciricas cop degues a mani' /Addez olhica ) s qusTe oovTo y planc lPuM—ej‘ Finillf_l_

Bajo g Bajo

I
6

Muestra # | nierae Total: Total:| 5 < Total: | - Total: » Total: 3 Total: p Total: o |Suma =
Tueste Fra m:lalAromal Z Sabor 79 | Acwes 29| cuerpe 8 Uniform idad 10 | Taza Lim pia {0 | Puntaje catador | C &9-S
T 1l 4||||1(| L
10 -] 10 10

lllllilil“l ll|l7llﬁlall|ll!|lwilllll\ls'l’Ill'l‘ollhilh iz O o ] o o o o e O e e O e J||,l,|,|||l
D — Seco Cuali : :_ i Total:l f‘ In(ensad:zlim |ntensiu:c!:° T Total.'| {; o Total:l {0 De:.ectos 2(S\.lstraer)
- i R I igero=; # Tazas Intensidad
i ’f; ltll_[ll“ ;I|E!|l1"1) Ea i ll||jlilil|lit||’!7 | o e O o ] | oy I:Ix[:I=L___—_
Notas: Hevba( '/'Ciq ante [ eitrico a rava pf&_madova , ohocolale [ ?cs qusle  Joradero y agrodable lPuntaje FinalIF‘/-S
=g t v 7 7

PDWE. L ‘1'7“’4’2515'

123



ASOCIACION AMERICANA DE CAFES ESPECIALES - FORMULARIO DE CATACION

’ . Clasificacién:
NOMBRE: Lis é‘f HMaaiio Hvayls 6.00- Bueno 7.00- Miy Bueno 8.00 - Excelente 9.00 - Extraordinario S
6.25 725 8.25 925
2 Vi 6.50 7.50 8.50 950 COFFEL ABSOCIATION
. 7903 =) : : : :
FECHA: 6.75 TAS 8.75 9.75
Niveide 7 iz /.-I . Total-| & I: l Total- l 2
MuesEad Tueste Fruuanclalz;g':/a Sabor o 3 | Acidez oy ;'fj | Cuerpo <L g Uniform Id-dota 70 | Taza Lim Phota 40 | Puntaje c. Tc:::: g vsumalﬁhaﬁ
||1|||I|l(||||| [|l|||I|J|[||sI| |1Ill:|\|!l|lsl|l[|II!|I|JH|||H| i e e o o e O e O O ||l|l|||]|‘h||h
7 7 8 ° 106 7 9 10 6 5 10
- Seco  Cualidades: Espum: o R.‘[du.l ¥' f:, ln(ensld:ﬂo Inler\sid:?lo Sifance Total: 7“"1 5 i Total: ’ZD ‘Do:.ctos;sus!raerr)
igero= #Tazas Intensidad
A & T = S ey o VP e = =Y=T == ol o o e =
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ASOCIACION AMERICANA DE CAFES ESPECIALES - FORMULARIO DE CATACION
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ASOCIACION AMERICANA DE CAFES ESPECIALES - FORMULARIO DE CATACION
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Anexos 25. Manual de defectos.

SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION OF AMERICA

)

A

manuarL DE DEFECTOS

SPECIALTY

COFFEE ASSOCIATION
OF AMERICA®

TABLA DE CONTENIDO

El SCAA Estandar Para los Cafés Especiales
Método de Clasificacién Estandar..................ooooo
Grano Negro/ Negro Parcial...........coooi i,
Grano Agrio / Agrio Parcial ...
Afectado por Hongos / Cardenillo.......coocooiiiiiiiii i
Materia EXIFARQ....ooi i

COIEZA SECO ..ottt

Grano Brocado
Partido / Mordido / Cortado. ...
Grano INMAAUIO. ....coii i
Grano Averanado o Arrugado.......oooiiii i
CONERES. ..o et e e
Flotador. ..o

Pergamino......oooii i

Cascara 0 Pulpa.....cooiiii e
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QUAKER
No se permiten defectos de categoria | El grado de especidlidad:
Maximo S defectos totales Ningunos quackers permitieron

escaLra De COLORACION DEL Care VERDE

Los cafés sin tostar presentan coloraciones que van desde el azul-verdoso ol café dependiendo del origen. proceso o tiempo de almacenamiente.

Verde-Amarillento

SCAA Calé Verde Arébica - Manual de Defectos del Café 1

METODO DE CLASIFICACION ESTANDAR

PESO DE LAS MUESTRAS
Café Verde 350 grams Café Tostado 100 grams

TABLA DE EQUIVALENCIAS DE LOS DEFECTOS

Defectos Categoria 1 Equivalentes i Defectos Categoria 2 Equivalentes
Grano Negro 1 Negro Parcial 3
Grano Agrio / Vinagre 1 Agrio Parcial 3
Cereza Seca 1 Pergamino 5
Dafio por Hongos 1 Flotador 5
Materia Extrafia 1 Inmaduro 5
Grano Brocado Severo 5 Averanado o Arrugado 5
Conchas 5
Partido / Mordido / Cortado 5
Céscara o Pulpa Seca 5
Grano Brocado Leve 1

SCAA Café Verde Arébica - Manual de Defectos del Café 2
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CONTENIDO DE HUMEDAD DEL CAFE VERDE
Cafés lavados deben contener de 10 a 12% al arribo.

TAMANO DEL GRANO
Variacién no mayor de 5% de la especificacién contractual, medida por retencién del grano en malla tradicional de
perforacién circular.

UNIFORMIDAD DEL TOSTADO
Grado Especial — No se permiten “quakers”

CLASIFICACION
Cuando dos defectos se encuentran presentes en un mismo grano, el defecto que tenga impacto en la taza
serd el que se tome en cuenta.

METODOLOGIA DE CATACION

Catacién es una técnica profesional para la evaluacion de café. Durante la catacion de cafés especiales, la muestra debe
exhibir atributos distintivos en las éreas de fragancia / aroma, sabor, acidez, cuerpo y resabio. El café debe estar libre
de olores, defectos y manchas.

*Para obtener informacion completa sobre la metodologia de catacién, por favor consulte a los estandares & protocolos
de SCAA, disponible en la seccién de recursos a scaa.org.

SCAA Calé Verde Ardbica - Manual de Defecios del Calé 3

GRANO NEGRO / NEGRO PARCIAL

Nombre del Defecto: Grano Negro

Otros nombres: Negro o Negro Parcial
Nombre en Inglés: Full Black - Partial Black
Clasificacion SCAA: El Grano Negro es un defecto primario: 1 Grano Negro = 1 defecto total
El Negro Parcial es un defecto secundario: Menos de 2 negro, 3 granos = 1 defecto total
Efectos en la taza: Varian. Fermento o sabor sfinker, sucio, moho, agrio, sabor fenélico.
Otros riesgos: Riesgo de Ochratoxina (OTA]
Causals): Agricola. Causado principalmente por sobre fermentacion de granos verdes en los patios de

secado, especialmente en los cafés naturales. Otra causa es sequia, recoleccion de cerezas del
suelo, enfermedades (hongos). El oscurecimiento del grano se debe a sobre fermentacién de
los pigmentos asociada a actividad microbial.

Correctivos: 1) EN CAMPO. Los granos negros se evitan recogiendo Unicamente cerezas maduras y
evitando su sobre fermentacién durante el proceso de beneficio en la finca.
2) TRILLADORA. Los granos negros son bastante aparentes cuando se refira el pergamino.
Generalmente son mas pequefics y menos densos y pueden ser removidos mediante
clasificadores de densidad. la manera mas efectiva de removerlos es manualmente o mediante
seleccionadoras elecironicas.

SCAA Calé Verde Arabica - Manual de Defectos del Cafe 4
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GRANO NEGRO

SU MUESTRA SU MUESTRA NEGRO PARCIAL
1 Grano = 1 Defecto 3 Granos = 1 Defecto

Descripcion Fisica: Los granos negros se distinguen por su oscuro color opaco.

SCAA Calé Verde Arabica - Manual de Defectos del Café 5

GRANO AGRIO O SOBREFERMENTADO / AGRIO PARCIAL

Nombre del Defecto:
Otros Nombres:
Nombre en Inglés:
Clasificacién SCAA:

Otros Riesgos:

Causals):

Correctivos:

Grano Agrio
Agrio Parcial
Full Sour - Partial Sour

El Grano Agrio es un defecto primario: 1 Grano Agrio = 1 defecto total

El Agrio Parcial es un defecto secundario: Menos de 2 agrio, 3 granos = 1 defecto total

Efectos en la taza: Varian. Puede producir sabores agrios o vinagres, fermento o stinker dependiendo
del grado de sobre fermentacién del grano.

Afecta el aspecto general del café verde.

Agricolas y beneficio. El grano agrio se produce por fermentacién, que es resultado de contaminacién
microbial en varias etapas del proceso de beneficio. Causas especificas: recoger cerezas sobre
maduras recoger cerezas del suelo, contaminacién de aguas durante el proceso de lavado, o sobre
fermentacién de la cereza en el arbol en condiciones de alta humedad.

1) EN CAMPO. Recoger solamente cerezas maduras (evitar sobre maduras), no recoger cerezas del
suelo, no cultivar café en zonas bajas o cerca de rios, lagos o represas.

2) BENEFICIO. Los granos agrios se pueden evitar:

a) Despulpar las cerezas a tiempo (Inmediatamente después de recolectarlas, evitando almacenar
cereza por periodos largos.

b) En cafés lavados, controlar los tiempos de fermentacion en los tanques de fermentado.

c} Evitar uso de aguas contaminadas o recirculadas durante el proceso de lavado.

d) Asegurando un proceso de secado oplimo sin inferrupciones.

e} Los granos agrios se tornan aparentes al remover el pergamino y la seleccién manval o
seleccionadoras electrénicas son la manera mas efectiva de removerlos.

SCAA Café Verde Ardbica - Manuol de Defecios del Café 6
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GRANO AGRIO

SU MUESTRA SU MUESTRA AGRIO PARCIAL
1 Grano = 1 Defecto 3 Granos = 1 Defecto

DESCRIPCION FISICA: los granos agrios se reconocen por su color amarillo palido, amarillo intenso, carmelita o rojizo.
Generalmente el embrion* (ver foto) dentro del grano se nota negro. Si el grano se raspa o corta, este libera un olor agrio
similar al vinagre. Una vez tostado y molido, un solo grano agrio puede contaminar una jarra entera de cafe.

Nombre del Defecto:
Otros Nombres:
Nombre en Inglés:
Clasificacion SCAA:
Efectos en la taza:
Oftros riesgos:

Causals):

Correctivos:

SCAA Café Verde Ardbica - Manual de Defectos del Café 7

DANO POR HONGOS

Dafo por Hongos

Cardenillo

Fungus Damage

Defecto primario: 1 Grano dafiado por hongos = 1 defecto total
Varian. Puede producir sabores a fermento, moho, tierra, sucio y fenol.
Riesgo de Ochratoxina (OTA)

Agricolas y Beneficio. Los granos afectados por hongos son causados principalmente por hongos del
genero Aspergillus Penicilium y Fusarium que infectan el grano en cualquier etapa del proceso desde
la recoleccion hasta el almacenamiento. Igualmente condiciones adversas de temperatura y humedad
facilitan la propagacién de hongos.

1) EN CAMPO. Dado que el café se cultiva en regiones himedas que favorecen la propagacién de
hongos, se deben hacer esfuerzos que limiten los vectores que dan origen a las esporas contaminantes.
Esto incluye la recoleccion de cerezas del suelo, broca excesiva, granos de anteriores procesos dejados
en los sacos de recoleccién y tanques de fermentado o lavado.

2) BENEFICIO. La contaminacién se puede prevenir con buenas practicas en finca y en la frilladora. Las
causas de contaminacién incluyen granos cortados o mordidos durante el despulpado, fermentacion
descontrolada, granos descompuestos de anteriores procesos, demoras o interrupciones durante el
proceso de secado, almacenar café pergamino en condiciones de alta humedad y temperatura.

Los granos atacados por hongos son bastante aparentes cuando se retira el pergamino durante la trilla.
Durante el proceso de seleccién, los granos mas afectados por hongos pueden ser removidos por

las seleccionadoras electrénicas. Sin embargo, aquellos granos levemente afectados solo pueden ser
retirados manualmente.

SCAA Calé Verde Ardbica - Manual de Defectos del Café 8
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DANO POR HONGOS SU MUESTRA
1 Grano = 1 Defecto

DESCRIPCION FISICA: El grano afectado por hongos o Cardenillo como se le conoce cominmente, se reconocen por las
manchas de color amarillo - rojizo recubiertas de un polvillo, que van creciendo en tamaiio hasta cubrir completamente el
grano. El grano afectado por hongos libera esporas que pueden contaminara otros granos.

Nombre del Defecto:

Otros Nombres:
Nombre en Inglés:

Clasificacion SCAA:

Otros riesgos:

Causals):

Correctivos:

SCAA Calé Verde Arébica - Manual de Defectos del Café 9

MATERIA EXTRANA

Materia Extrana
Impurezas
Foreign Matter

Defecto primario: 1 materia extraiia = 1 defecto total
Efectos en la taza: Contaminacién por materia exfrafia puede afeciar el café verde, causando sabores
defectuosos.

Afecta el aspecto del café verde; puede dafar equipos como tostadoras y molinos; puede
poner en riesgo la salud.

Varias: La materia extrafa se puede acumular en cualquiera de las etapas del proceso.

1) EN CAMPO. Ninguno

2) BENEFICIO. La materia extrafia se puede remover o evitar asi:
a) Cuidados en la recoleccién, evitando piedras y palos.
b) Evitar que material extrafic como piedras, palos, puntillas, clavos, efc, estén presentes en los
patios de secado.
c) En la planta trilladora, utilizar equipos adecuados tales como, despedregadoras e imanes,
que puedan remover efectivamente la materia extrafia.

SCAA Café Verde Ardbica - Manual de Defectos del Café 10
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PALOS SU MUESTRA PIEDRAS
1 Materia Extrafna = 1 Defecto 1 Materia Extrana = 1 Defecto

DESCRIPCION FiSICA: La Materia exirafia incluye todo objeto no originario del café encontrado en el café verde tal como
piedras, palos, clavos, etc. Que le dan al café verde un mal aspecto y evidencian una pobre seleccién y clasificacién.
El material extrafio puede dafiar costosos equipos, principalmente los molinos de café.

SCAA Café Verde Ardbica - Manual de Defectos del Café 11

CEREZA SECA

Nombre del Defecto: Cereza seca
Nombre en Inglés: Dried Cherry or Pods
Clasificacién SCAA: Defecto primario: 1 Cereza seca = 1 defecto total

Efectos en la taza: Puede producir sabores a fermento, moho o sabor fenélico.
Ofros riesgos: Afecta la apariencia del café verde.

Causals): Beneficio. En cafés lavados, la presencia de cerezas secas o guayaba, es el resultado de un
deficiente proceso de despulpado y de eliminacién de los flotes ; falta de mantenimiento o mal
ajuste de la maquinaria. En cafés naturales, la presencia de cerezas secas es el resultado de un
deficiente proceso de trilla y seleccion.

Agricola: Sequia o enfermedades pueden causar que la fruta o cereza se seque en el arbo.

Correctivos: 1) EN CAMPO. Evitar recoger cerezas secas del suelo.
2) BENEFICIO. Las maquinas trilladoras no son efectivas cuando hay muchas cerezas secas.
Por lo tanto una efectiva eliminacién de los flotes durante el beneficio htmedo y mantener
calibrados los equipos de despulpado, ayudan a reducir el numero de cerezas secas. Las cerezas
que lleguen a la planta trilladora pueden ser eliminados en las seleccionadoras de densidad.
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CEREZA SECA SU MUESTRA
1 Grano = 1 Defecto

DESCRIPCION FiSICA: La pulpa seca generalmente cubre parte o todo el pergamino, algunas veces con
la presencia de manchas blancas, que son signo de formacién de hongos que afectan la taza y el
aspecto del café verde.
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GRANO BROCADO SEVERO / GRANO BROCADO LEVE

Nombre del defecto: Grano Brocado

Otros Nombres: Broca

Nombre en Inglés: Berry Borer

Clasificacion SCAA: Defecto Primario. Dafio Severo, 3 o mas perforaciones, 5 granos = 1 defecto total

Defecto Secundario: Dafio Leve, menos de 3 perforaciones, 10 granos = 1 defecto total
Efectos en la Taza: Pueden resultar sabores sucios, agrios, Rio, moho especialmente en grandes cantidades de
gﬂ]no b[DCﬂdD.

Olros Efectos: Riesgo de Ochratoxina {OTA). Afecta el aspecto del café verde y del tostado.

Causals): Agricola. La Broca es sin duda la peste mas daiiina en el cultivo del café. La Broca (Hypothenemus hampei)
perfora la cereza ain en el arbol, formando tineles en la blanda semilla, con el fin de reproducirse en su interior.
Las jovenes brocas emergen del otro lado del grano y no es raro encontrar granos con maltiples perforaciones.
La incidencia de la broca tiende a disminuir a mayor altura del cultivo.

Correctivos: 1) EN CAMPO: Después de una cuidadesa inspeccion, la mejor forma de eliminar la broca es erradicando
las condiciones que favorecen su propagacién. El control quimico es una opcién, pero sus limitados y
riesgosos efecios han dado via al manejo integrado fal como, el hongo Beauveria bassiana) y el uso de la
avispa (C. stephanoderis ). Dado que la broca se reproduce dentro de la semilla, la recoleccién de todas
las cerezas del suelo y su eliminacién favorecen al control de esta peste. Adicionalmente la pula se debe
mantener retirada del cultivo hasta que este completamente descompuesta. Durante la recoleccién, es
dificil diferenciar una cereza sana de una atacada por broca dado que el dafio ocurre dentro del grano.
BENEFICIO: Una vez frillado el pergamino, el grano brocado es evidente y las seleccionadoras de
densidad podran remover la mayoria de los granos muy deteriorados. Los granos levemente afectados
solo podran ser removidos manualmente La peste de la broca puede ser devastadora para los cafetaleros,
dejando grandes porciones de su cosecha no exporiables.

2
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GRANOQO BROCADO
SEVERO

SU MUESTRA SU MUESTRA GRANO BROCADO
5 Granos = 1 Defecto 10 Granos = 1 Defecto LEVE

DESCRIPCION FISICA: Grano Brocado, como se le conoce cominmente, se distingue por las pequefias y oscuras
perforaciones de (0,1 @ 0,5 mm) en didmetro. Algunos granos presenian ataques severos con mas de fres perforaciones.

5 granos brocados severos (3 o mas perforaciones) = 1 defecto total
10 granos brocados leves (menos de 3 perforaciones) = 1 defecto total
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GRANO PARTIDO, MORDIDO, CORTADO

Nombre del defecto: Grano Partido, Mordide o Certado

Nombre en Inglés: Broken, Chipped, Cut

Clasificacion SCAA: Defecto Secundario: 5 granos partidos /mordidos/cortados = 1 defecto total

Efectos en la Taza: Puede causar sabores a tierra, sucios, agrios o fermentos.

Otros Efectos: Afecta el aspecto del café verde y del tostado.

Causals): Beneficio. Granos partidos, mordidos o cortados, generalmente durante los procesos de despulpado y

trilla, por mal ajuste o calibracién de los equipos, que causan excesiva friccién o presién al grane.

Correctivos: 1) EN CAMPO: Recolectar Gnicamente cereza madura, dado que las cerezas verdes no despulpan

correctamente.

2) TRILLADORA:

a) Mantenga debidamente ajustados y calibrades los equipos de despulpado.

b) Mantenga debidamente ajustada la maguina rrilladera para evitar excesiva friccién o presién al
grano y remover los granos partidos o mordidos, mediante las seleccionadoras de criba y
seleccionadoras de densidad. Los granos partidos o mordidos de mayor tamafio deberdn ser
removidos manualmente o mediante seleccionadoras de color.
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PARTIDO, MORDIDO, SU MUESTRA SU MUESTRA PARTIDO, MORDIDO,
CORTADO CORTADO 5 Granos = 1 Defecto 5 Granos = 1 Defecto POR DESPULPADORA
EN TRILLADORA

DESCRIPCION FiSICA: los granos mordidos o cortados generalmente presentan una coloracién rojiza oscura,
debido a una oxidacién del érea cortada durante el proceso de despulpado. Esta cortada puede ser inicio
de actividad bacterial, fermentaciones y formacién de hongos, resultando en una amplia gama de sabores

defectuosos en taza. Los granos partidos o cortados por la maquina trilladora son fragmentos de granos
limpios sin presencia de oxidaciones.
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GRANO INMADURO

Nombre del defecto: Grano Inmaduro

Otros Nombres: Grano Verde — "Quaker” (en café tostado)

Nombre en Inglés: Inmature Bean — Quaker (when roasted)

Clasificacion SCAA: Defecto Secundario: 5 granos inmaduros = 1 defecto total

Efectos en la Taza: Varia. Generalmente imparte sabores a hierba, paja o verdosos y es causa principal de la astringencia.
Otros Efectos: Afecta principalmente el aspecto del café tostado.

Causals): En Campo: El grano inmaduro, no ha madurado correctamente debido a varios factores

que incluyen: una recoleccién de granos verdes o inmaduros, una maduracién irregular en variedades
de maduracién tardia cultivadas en gran altura y falta de fertilizacién y cuidados del cultivo.
Y

Correctivos: 1) EN CAMPO. Los granos inmaduros se pueden evitar cosechando Gnicamente cereza madura,
cultivando variedades de maduracion femprana o intermedia en alturas medias y manteniendo
una adecuada fertilizacién y cuidado de los cafetales

2) BENEFICIO. Los granos inmaduros pueden ser eliminados tanto en el beneficio himedo
como en la planta trilladora. En el Beneficiadero se pueden eliminar usando una zaranda
inmediatamente después del proceso de despulpado. En la trilladora, los inmaduros se podran
eliminar mediante las seleccionadoras de densidad. Las seleccionadoras de color no son
eficientes eliminando este tipo de defecto.
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GRANO INMADURO SU MUESTRA
5 Granos = 1 Defecto

DESCRIPCION FISICA: Los granos inmaduros se reconocen por su tamaiio pequefio, de baja densidad,
de forma céncava y con bordes afilados. La tradicional pelicula plateada o tegumento es generalmente de color pélido
amarillento o verdoso y firmemente adherida al grano.
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GRANO AVERANADO O ARRUGADO

Nombre del defecto: Grano Averanado

Otros Nombres: Grano Arrugado

Nombre en Inglés: Withered Bean

Clasificacion SCAA: Defecto Secundario: 5 granos inmaduros = 1 defeclo tolal

Efectos en la Taza: Generalmente imparte sabores a hierba, paja seca.

Otros Efectos: Afecta principalmente el aspecto del café verde.

Causals): Agricolas. El grano averanado o arrugado se debe principalmente ha falta de agua o sequia

durante el desarrollo del grano. La intensidad del doio depende de la duracién e intensidad
del verano o sequia.

La proporcién de granos averanados se puede ver intensificada, si las plantas se encuentran
indebidamente ferfilizadas o en mal estado de salud.

Correctivos: 1) EN CAMPO: Mantener los cultivos debidamente fertilizados y en buen estado puede reducir
la magnitud del dafio en caso de una sequia. Sin embargo desordenes climdticos como “el nifo”
pueden tener efectos desastrosos para el cultivo del café. Arboles de sombrio inapropiados,
pueden competir por la humedad en suelo durante veranos prolongados

2) BENEFICIO: Los granos averanados muy afectados son menos densos y flotan en la

superficie del agua y son facilmente eliminados en este punto. En la planta trilladora, los grancs
averanados pueden ser removidos en las seleccionadoras de densidad debido a su bajo peso y
densidad. Aquellos granos averanados mas densos tendréan que ser removidos manualmente.
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GRANO AVERANADO SU MUESTRA
5 Granos = 1 Defecto

DESCRIPCION FISICA: los granos averanados son generalmente pequefios, de baja densidad,
malformados y de superficie arrugada.
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CONCHA
Nombre del defecto: ~ Concha
Nombre en Inglés: Shell
Clasificacion SCAA: Defecto Secundario: 5 conchas = 1 defecto total
Efectos en la Taza: Las conchas se pueden quemar y producir sabores a quemado o carbonizado.
Otros Efectos: En cantidades, pueden dar al café tostado una apariencia dispareja.
Causals): Agricolas. Este defectos se debe a factores genéticos del arbol.
Correctivos: 1) EN CAMPO. Seleccionar las variedades apropiadas y optimas condiciones de cultivo.

2) BENEFICIO. En la frilladora, las conchas son féacilmente removidas mediante las
clasificadoras de densidad.
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CONCHAS SU MUESTRA
5 Granos = 1 Defecto

DESCRIPCION FiSICA: Las conchas son granos malformados que consisten de dos partes, que por
friccién o golpes generalmente se separan. La parte externa tiene la forma de una concha de mary

Nombre del defecto:

Neombre en Inglés:

Clasificacién SCAA:

Otros Efectos:

Causals):

Correctivos:

la parte interna tiene forma cénica o cilindrica.
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FLOTADOR

Flotador
Floater

Defecto Secundario: 5 flotadores = 1 defecto total
Efectos en la Taza: Varian. Sabores a fermento, hierba, paja seca, tierra o moho. Puede también diluir
el sabor del café sin causar sabores defectuosos.

Afecta la apariencia del café verde.

Beneficio: Este defecto es causado principalmente por mal secado del café o deficientes
condiciones de almacenamiento. Granos de pergamino dejados en los rincones de los patios

o secadoras, generalmente se blanquean y pierden color y peso. Café pergamino mal secado

o almacenado en condiciones extremadamente himedas, puede también causar granos flotadores.

1) EN CAMPO. Ninguno.

2) BENEFICIO. El café pergamino se debe secar de forma gradual y homogénea hasta un
apropiado contenido de humedad. En la planta trilladora, algunos granoes flotadores pueden
ser removidos mediante los clasificadores de densidad, sin embargo aquellos mas densos
requieren seleccién manual o electrénica.
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FLOTADOR SU MUESTRA
5 Granos = 1 Defecto

DESCRIPCION FiSICA: Los granos flotadores, son extremadamente blancos y decolorados que dan al
café verde una apariencia dispareja. Si hay alguna duda, coloque los granos en agua - flotan!
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PERGAMINO
Nombre del defecto: Pergamino
Nombre en Inglés: Parchment
Clasificacién SCAA: Defecto Secundario: 5 pergaminos = 1 defecto total
Efectos en la Taza: Ninguno.
Otros Efectos: Afecta la apariencia del café verde.
Beneficio: Este defecto ocurre en la planta frilladora, debido a un desajuste en la maquina frilladora.
Correctivos: 1) EN CAMPQ. Ninguno

2) BENEFICIO. Mantener la maquina trilladora debidamente ajustada y calibrada. Los granos
con pergamino pueden ser removidos mediante las clasificadoras densimetricas.
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Nombre del defecto:

Nombre en Inglés:

Clasificacion SCAA:

Efectos en la Taza:
Otros Efectos:

Causals):

Correctivos:

PERGAMINO SU MUESTRA
5 Granos = 1 Defecto

DESCRIPCION FiSICA: Son granos cubiertos parcial o totalmente por el pergamino.
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CASCARA O PULPA

Céscara o Pulpa

Parchment

Defecto Secundario: 5 Céascaras = 1 defecto total

En cantidades, puede producir sabores sucios, tierra, moho, fermento o fenol.
Afecta la apariencia del café verde.

Beneficio. La céscara o pulpa aparece también en los cafés naturales que no han sido
limpiados correctamente. Una mala calibraciédn de la maquina despulpadora puede resultar en
pedazos de pulpa que se secaran a fragmentos de céscara.

1) EN CAMPO. Ninguno

2) BENEFICIO. Beneficio Himedo: Calibracién correcta y ajuste de las méquinas despulpadoras;
Beneficio seco: Atencion a los procesos de ventilacion. Atencién a la calibracién
y ajuste del Clasificador de densidad.
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CASCARA O PULPA SU MUESTRA
5 Céscaras o Pulpa = 1 Defecto

Descripcion fisica: La cascara o pulpa, son fragmentos secos de cereza, de color rojo oscuro.
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