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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se desarrollé en los laboratorios de Control
de Calidad, Analisis de Suelo y Agua — UNAS, laboratorio de Analisis Sensorial
— C.A.C. Divisoria. Los objetivos fueron: Evaluar los factores que inciden en las
caracteristicas fisicas y organolépticas del café fuera de grado comparadas al
café especial. La muestra se obtuvo de los almacenes de la C.A.C. Divisoria
provenientes de lotes con puntuacion en taza de 60 puntos (fuera de grado) y
84 puntos (café especial AA), para el andlisis fisico del café pergamino y verde
oro se pes6 400 y 300 g. respectivamente; los resultados fueron analizados
mediante la prueba de Chi-cuadrado de Pearson y la prueba de tukey (p<0,05),
utiizando el programa STATGRAPHICS. Los resultados para el café
pergamino fueron: 11,30 a 11,70% de humedad para ambos tipos de café, el
café fuera de grado con 5,73% de defectos presento mayor contenido en
comparacion al café especial. Para el café verde oro: el café especial obtuvo
96,69% malla 15 arriba, 3,12% de defectos, 80,63% de rendimiento, 729,42
kg/m® densidad aparente, presento mejores caracteristicas fisicas en
comparacion al café fuera de grado. El tratamiento aplicado (con defecto y sin
defecto) para ambos grados de calidad del café no influye en la calidad de taza.
Las condiciones de produccién y beneficio de los cafés fuera de grado y café

especial influyen en la calidad de taza.



l. INTRODUCCION

El café es uno de los productos del mercado mundial que se
comercializa en base a la calidad del grano, al cual va asociado el aroma,
acidez, cuerpo y consistencia del mismo. La calidad es determinada por el
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 al caficultor. El incumplir los requisitos de calidad
del café, no solo afecta a los caficultores en términos de ingresos, sino también
afecta a los diferentes eslabones que participan en la cadena productiva.

Las condiciones de variedad, altitud (m.s.n.m.), manejo agronémico
y el proceso de beneficio de café influyen en la calidad fisica y calidad en taza
del café, que ayudara a los caficultores a tener mejores ingresos, mayor
responsabilidad y agregar mayor valor a las actividades que ellos realizan.

Los granos defectuosos se presentan desde la etapa del cultivo,
principalmente por plagas como la broca del café, sin embargo, la mayoria de
los defectos del café se generan por un inadecuado beneficio (postcosecha); es
asi como en unas pocas horas puede deteriorarse la calidad de los granos
producidos, que se constituye en pérdidas de oportunidad y de mejores precios

o de bonificacion por el producto. Se estima que mas del 80% de los defectos
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del grano, que incluyen los granos avinagrados, decolorados, flojos y mohosos
son ocasionados por un inadecuado beneficio y secado. Algunos defectos se
generan en una etapa del procesamiento del café y otros tienen su causa en
fallas en varias de las etapas del proceso del café. En base a este marco para
la presente investigacion, se han planteado los siguientes objetivos:

- Determinar las caracteristicas fisicas de los granos de café en pergamino
y verde oro de los cafés fuera de grado y café especial.

- Evaluar los atributos sensoriales del café en taza del café fuera de grado
en comparacion al café especial.

- Evaluar las condiciones de produccion y beneficio de los cafés fuera de

grado y café especial.



ll.  REVISION DE LITERATURA

2.1. Definicion de términos basicos
2.1.1. Condiciones edafoclimaticas

LLANCO (2014) menciona que las condiciones Optimas de
produccion de un cafetal es la cantidad, calidad y duracién de la luz solar;
temperatura del ambiente, del suelo y de las hojas del cafeto; humedad relativa
del ambiente y del suelo. La produccion del café depende en gran forma del
manejo tecnologico del cafetal, pero esta produccion esta estrechamente
relacionada con las condiciones de clima y suelo (VALENCIA, 2005). La baja
productividad de café por unidad de area puede deberse a factores climéaticos:
temperatura, humedad relativa y precipitacién pluvial, y al manejo agronémico
(PASCUAL y CRUZ, 2013).

CASTRO et al. (2004) manifiestan que la variedad boténica influye
en la calidad de taza, pues determina el cuerpo, aroma y acidez del café; al
respecto FIGUEROA et al. (1996) mencionan que el mas predominante entre
los cafés es Coffea arabica L., que se ha adaptado ampliamente a condiciones
climaticas y de suelo de las areas tropicales y subtropicales en lugares hasta
los 2000 m.s.n.m.

Segun M. PARRA (comunicacion personal, 29 de diciembre de

2015), las condiciones edafoclimaticas como la temperatura, nubosidad,
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precipitacion fluvial y el suelo son factores que favorecen la obtencion de café
de calidad, pero no son determinantes, entendiendo que la otra parte
dependera mucho del buen trabajo que se desarrolle el productor en las
actividades propias del manejo del cultivo.

Las condiciones edafoclimaticas que influyen en las caracteristicas
fisicas y organolépticas de los granos de café son:

— Temperatura

VALENCIA (2005) manifiesta que la temperatura media debe estar
entre 17 y 23 °C, la altura de 1000 a 2000 m.s.n.m. la precipitacibn media
anual debe ser bien distribuida y superior a 1200 mm (no se deben presentar
déficit hidricos prolongados) y la humedad relativa debe estar sobre 70%; por el
contrario la CAMARA PERUANA DEL CAFE Y CACAO (2009) expresa que el
café se desarrolla con relativa facilidad desde los 600 a 1800 m.s.n.m. en casi
todas las regiones geograficas del Peru; al respecto CASTRO et al. (2004)
sefialan que la altitud donde se desarrollan los cultivos de café influye sobre
todo en el grado de acidez, mayor altura, mayor acidez y mejor calidad.

Segun M. PARRA (comunicacion personal, 29 de diciembre de
2015), las diferencias son marcadas entre los 1200 m.s.n.m. con relacion a las
zonas de produccion que estan por debajo de los 1200 m.s.n.m.; en las zonas
de produccion a mas de 1200 m.s.n.m. la temperatura es menor (15 a 25 °C),
la nubosidad tiende a presentarse en periodos mas largos en la etapa del
llenado del grano y la precipitacion fluvial es de mayor intensidad (2000 a 3300
m?), esto tiene incidencia directa en la formacién del grano ya que el tiempo de

llenado del grano se hace en un periodo mas largo, dandole mayor densidad y
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mayor tamafio, obteniendo mejor rendimiento fisico y color del grano en oro
(verde a verde azulado) y finalmente obtener un café de buena calidad en taza,
resaltando una acidez mas marcada, complejidad de sabores y en fragancia y
aroma muy intensos; en el caso de los cafés producidos por debajo de los 1200
m.s.n.m. bien manejados, se obtendra buenos cafés con fragancia y aroma no
tan intensas, baja acidez, cuerpo liviano, sin complejidad en los sabores,
ademas presentaran menos densidad del grano y en un periodo mas corto
empezara su envejecimiento y por lo tanto a perder su calidad.

— Suelo

PROCAFE (2008) menciona que es el medio o sustrato mas
importante en el cual se cultiva y se produce café. La textura esta referida a
concentracion porcentual de arena, limo y arcilla, las mas pequefias se llaman
arcillas, las mas grandes reciben el nombre de arenas, las que tienen un
tamafio intermedio entre las arcillas y las arenas se llaman limos (LOLI, 2012).
Cuando la arena, limo y arcilla contribuyen en partes iguales (33,3%) a las
caracteristicas de un suelo, este suelo es llamado “Franco (F)” (PROCAFE,
2008).

Los mejores suelos para cultivar café son los llamados francos
(AGROBANCO, 2018). Los suelos arenosos son de permeabilidad alta y los
arcillosos, de baja permeabilidad. Los mejores suelos para el café son los
francos, en los cuales la permeabilidad es moderada (LOLI, 2012).

En el Cuadro 1 se presenta el tipo y textura de los suelos segun

LAZO (2012).



Cuadro 1. Tipo y textura de los suelos.

Tipo de suelo Textura Clase textual

Arena
Arenoso Gruesa
Arena franca

Franco arenosa gruesa
Moderadamente gruesa Franco arenosa

Franco arenosa fina

Franco arenosa muy fina
) Franca
Franco Media )
Franco limosa

Limo

Franco arcillosa
Moderadamente fina Franco arcillo arenosa

Franco arcillo limosa

Arcillo arenosa
Arcilloso Fina Arcillo limosa

Arcilla

PROCAFE (2008) sefiala que el suelo para el cultivo del café tiene
rango Optimo de pH entre 5,5y 6,5, nominado de Mediano a Ligeramente Acido
y es en este rango, que la mayor parte de los elementos minerales estan
disponibles para la su nutricion. El conocimiento del valor del pH de un suelo es
de gran utilidad para el manejo de una buena fertilizacion, valores entre 5,0 y
5,5 son considerados adecuados para el café, puesto que alli se da cierto
grado de actividad de microorganismos que mineralizan materia organica para
dejar disponibles la mayoria de los nutrimentos para las plantas, especialmente

N-P-S y elementos menores. Si el pH es inferior a 5,0, puede haber toxicidad
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por aluminio o por manganeso o deficiencias de P-Ca-Mg-K-B-Cu-Zn. Si el pH
es superior a 5,5, pueden ocurrir deficiencias de P-B-Fe-Cu-Zn (LOLI, 2012).

COLONIA (2012) manifiesta que la materia organica (MO)
incrementa la fertilidad de los suelos ya que incrementa la Capacidad de
Intercambio Cationico, mejora la estructura y provee un medio para el
desarrollo de microorganismos. El porcentaje 6ptimo de MO para el cafeto esta
entre el 2,1 a 5,7%, los valores menores a 2,1% indican suelos bajos en MO,

mientras que un valor arriba de 5,7 % indica exceso (PROCAFE, 2008).

2.1.2. Plagas del fruto de café.

La CENTRAL CAFE Y CACAO DEL PERU (2012) manifiesta que
plaga agricola son insectos, poblaciébn de organismos perjudiciales para el
cultivo reduciendo la calidad y los rendimientos. Segun el cultivo, las plagas
pueden impactar reduciendo la calidad y los rendimientos, sin a veces
justificarse econdmicamente su control (CEDAF, 2006). El ataque de cualquier
tipo de plaga va tener incidencia en la calidad fisica y sensorial en el café,
asimismo, genera pérdidas econdmicas considerables para el caficultor (M.
PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de 2015).

Segun SAGARPA (2008), las principales plagas que atacan los
frutos son: Broca del café, Escama articulada y Gorgojo del grano de café
almacenado, afectando el fruto verde y maduro, el epicarpio de los frutos
verdes y los granos en pergamino o las hendiduras del fruto almacenado en

bola o cerezo, respectivamente.
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La broca del café es la plaga de mas importancia econdémica
presente en la mayoria de las regiones productoras en todo el mundo
(MINAMBIENTE y MEJIA et al., 2007); perfora la cereza y se reproduce
internamente en el endospermo, ocasionando disminucion en el peso (café
vano en grano verde), mala apariencia al grano y en muchos casos la caida
prematura de los frutos disminuyendo los rendimientos de la cosecha y el
precio (MEJIA et al., 2007, SAGARPA, 2008 y CENTRAL CAFE Y CACAO DEL
PERU, 2012). Por otra parte, SAGARPA (2008) menciona que la recoleccion
de frutos perforados por insectos presenta sabores y aromas extrafios y
contaminados en la bebida del café.

Cuando el insecto ataca severamente al grano y come la almendra,
la cereza sera vano; pero si el atague es leve, el grano llegara hasta grano oro,
pero su apariencia sera mala porque a la vista se observara pequefias
perforaciones de color negro en el grano y cuando sean separados bajara su
rendimiento fisico; entendiendo que 5 granos con ataque severo de insecto
equivale un defecto y por lo tanto el lote de café deja de ser de especialidad.
En cuanto a la incidencia en la calidad de taza podemos considerar que debido
a que el grano tiene vacio, mas la excreta del insecto, se producen hongos que
generan malos olores y que al momento de la catacidon presenta sabores
sucios, agrios y moho (M. PARRA, comunicacién personal, 29 de diciembre de

2015).



2.1.3. Enfermedades del fruto de café

Las enfermedades de las plantas son causadas en un 95% por
hongos, quienes se reproducen en ambientes hiumedos (CENTRAL CAFE Y
CACAO DEL PERU, 2012). La calidad en taza del café presenta defectos de
aromas y sabores acres (amargos) por la presencia de frutos negros, secos,
infestados y con moho, ademas de fermentos ocasionados por la recoleccion
de frutos secos (SAGARPA, 2008).

Las enfermedades que afectan al fruto del café, son:

— Ojo de pollo o gallo (Mycenacitricolor)

El hongo coloniza los frutos verdes, provocando dafios que afectan
el despulpado. El exceso de sombra es un factor determinante en el
desarrollo de este hongo (SAGARPA, 2008).

El ataque de ojo de gallo afecta al cafeto generando defoliacién de
la planta, como también la caida del grano, pero los que llegan a ser
cosechados de plantas afectadas por ojo de gallo, presentaran las siguientes
caracteristicas: Cuando el ataque fue fuerte los granos seran pequefos y de
baja densidad, pero si el ataque fue leve (cuando el grano esta en oro)
presentara la pelicula plateada adherida al grano; y cuando se realice la
evaluacion sensorial mostrara sabores a hierba, paja y astringencia (M.
PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de 2015).

— Arafero o mal de hilachas (Corticiumkoleroga)

Afecta a los frutos verdes formando una pelicula blanca que con el

tiempo se ennegrece; la alta humedad, falta de control de maleza y plantas mal
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nutridas, condicionan su desarrollo (CENTRAL CAFE Y CACAO DEL PERU,
2012 y SAGARPA, 2008).

Esta enfermedad se presenta en cafetales muy sombreadas y de
altas temperaturas de zonas bajas (a menos de 1000 m.s.n.m.) ocasionando la
caida de las hojas, afecta al desarrollo del grano, por lo que se tendra un bajo
rendimiento y la calidad en taza de un café ordinario (M. PARRA, comunicacion
personal, 29 de diciembre de 2015).

— Cercospora (Cercosporacoffeicola) o mancha de hierro

Produce infecciones y dafios en plantaciones sin sombra y en
plantas mal nutridas. La enfermedad se vuelve mas severa cuando el hongo se
presenta en los frutos produciendo manchas hundidas irregulares de coloracion
pardo oscura a negruzca (SAGARPA, 2008).

Esta enfermedad se presenta en cafetales donde hay altas
temperaturas y estan expuestas al sol, ataca a las hojas y frutos; cuando el
fruto es afectado la pulpa se seca y queda adherida al grano, repercutiendo en
su baja calidad fisica y de taza (M. PARRA, comunicacién personal, 29 de
diciembre de 2015).

— Antracnosis (Colletotrichumcoffeanum)

Se presenta por problemas de mala regulacién de sombra, en
suelos poco fértiles y en cafetos mal nutridos; deja los frutos secos, con
manchas negras provocando pudricion (CENTRAL CAFE Y CACAO DEL

PERU, 2012 y SAGARPA, 2008).
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— Roya (Hemileiavastatrix)

Es ocasionada por un hongo que se aloja en el envés de las hojas
(CODOCAFE, 2012b). Esta enfermedad tiene efecto sobre la cantidad y calidad
de la cosecha en la variedad caturra, el crecimiento del fruto se detiene, no
llega a la maduracion, se secan las ramas, ocurre el paloteo y la relacion café
cereza a café pergamino seco también es afectado (RIVILLAS et al., 2011). Se
previene y controla mediante préacticas culturales, aplicacion de productos y el
uso de variedades con mayor resistencia a la enfermedad (CODOCAFE,
2012a).

El ataque de la roya amarilla afecta al cafeto causando defoliacion
de la planta, por lo que los granos no llegan a cumplir su ciclo de maduracién
completa, en algunos casos los granos en etapa del llenado y la planta sin
hojas se produce la caida del grano, pero los que llegan a ser cosechados de
plantas afectadas, los granos presentaran las siguientes caracteristicas:
cuando el ataque fue fuerte, los granos seran pequefios, de baja densidad y
mal formadas, pero si el ataque fue leve (cuando el grano esta en oro)
presentara la pelicula plateada adherida al grano; y cuando se realice la
evaluacion organoléptica mostrara sabores a hierba, paja seca y astringencia

(M. PARRA, comunicacién personal, 29 de diciembre de 2015).

2.1.4. Labores culturales
AQUINO (2011) refiere que es importante que los cafetales estén

bien podados, abonados, y limpios para cosechar selectivamente, se considera
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que lo ideal seria cosechar minimo de 0 a 5% de granos de granos verdes para
no afectar la calidad del grano exportable y en taza.

Por otro lado, CODOCAFE (2012b) menciona que es necesaria la
realizacion de practicas culturales (control de malezas, manejo de sombra y
poda) para el control de plagas y enfermedades. Las principales labores
culturales, son:

— Control de malezas

Las malezas compiten con las plantas por nutrientes, agua, luz y
por espacio, ademas alojan insectos, hongos y nematodos, estas dificultan el
transito y las labores dentro del cafetal; son resistentes y en muchos casos
hospederas de plagas (CENTRAL CAFE Y CACO DEL PERU, 2012 y
CODOCAFE, 2008). Esta labor permite airear la plantacion, evita competencia
por nutrientes y facilita la cosecha y la sanidad del cafetal (CODOCAFE,
2012a).

Cuando no se tiene un buen control de malezas, la planta de café
entra en una competencia de nutrientes con la maleza, al no existir una
adecuada aireacion se genera condiciones para la presencia y ataque de
enfermedades (M. PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de 2015).

— Regulacion de sombra en el cafetal

El exceso de sombra tiene efectos negativos sobre la productividad
y facilita el ataque de plagas y enfermedades, el exceso de sol dificulta la
produccion sostenida, reduce la longevidad del cafeto e induce el desarrollo de
malezas; por el contrario, la sombra regulada mejora la calidad del café, porque

permite que se desarrollen los aromas (CODOCAFE, 2008). Esta practica
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protege la plantacion, en la medida que facilita la entrada de luz solar y permite
la circulacion adecuada de aire en el cafetal, proporcionando un ambiente
negativo para la multiplicacion del hongo (CODOCAFE, 2012a).

Cuando no hay un adecuado manejo de sombra, sucede lo
siguiente: Cuando hay mucha sombra por un lado hay poca produccion debido
a la escasa entrada de los rayos solares y por otro lado se da las condiciones
para el ataque de enfermedades como el ojo de gallo. En el caso de poca
sombra, las plantan se exigiran en producir mas granos y si no se acompafa
con un plan de abonamiento, la planta sufrira defoliacion y se tendran granos
pequefios (M. PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de 2015).

— Manejo de podas

Esta labor, debe realizarse inmediatamente después de la
regulacion de la sombra y antes de la floracion del cafetal (CODOCAFE, 2008).
El majeo de podas, facilita la entrada de luz a la plantacion y las labores de
manejo del cultivo, disminuye la bianualidad productiva y las condiciones
favorables para la roya (CODOCAFE, 2012a).

El manejo del tejido productivo de las plantas de café es una
actividad que debe realizarse después de cada ciclo de produccion de varios
afios para mantener renovado el tejido productivo, disminuir el efecto de
bienalidad en la produccion, eliminar tejido agotado, reducir el dafio causado
por plagas y enfermedades fungosas como roya y ojo de gallo (PASCUAL y
CRUZ, 2013).

Con el manejo inadecuado de poda se tendran plantas grandes e

improductivas, plantas enfermas o plantas con muchos brotes sin una buena
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aireacion lo cual puede ser caldo de cultivo para el ataque de plagas y
enfermedades. Pero haciendo un adecuado manejo de poda se tendran plantas
rejuvenecidas, sanas y plantas con brotes bien formados y vigorosos con
buena produccion (M. PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de
2015).

— Fertilizacion

En el cultivo de café la fertilizacion es uno de los pilares més
importantes para la productividad de la caficultura, siendo asi una parte
esencial para el buen manejo de una empresa cafetalera (PASCUAL vy
CARRILLO, 2013).

El tema de fertilizacion es vital en el cultivo de café, si se tiene en
cuenta el tema de rentabilidad del cultivo, desarrollando un plan de fertilizacién
se tendrd incremento en produccion y una mejor calidad del producto (M.
PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de 2015).

Una planta de café en produccion necesita 16 elementos
esenciales entre los cuales destacan: Nitrogeno, Fosforo, Potasio (conocidos
como macronutrientes), ademas Calcio, Magnesio y Azufre (conocidos como
elementos secundarios) mas los micronutrientes. La ausencia de uno de estos
elementos, cualquiera que sea, influenciard negativamente en la productividad
de la planta (PASCUAL y CARRILLO, 2013).

El exceso en la cantidad de un fertilizante puede generar
desbalances nutricionales, con consecuencias negativas en el crecimiento; en
casos severos se produce toxicidad e incluso la muerte de la planta

(KHALAJABADI y ZAPATA, 2014).
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2.2. Beneficio humedo del café

Segun la DAVILA (2018) el beneficio humedo del café es el
proceso por el cual los granos de café cerezo son despulpados,
desmucilaginados, lavados y secados hasta llegar a pergamino seco con un
contenido de humedad de 12%. El beneficio humedo del café tiene enorme
influencia en la calidad del grano de café y finalmente en la taza, elementos
muy importantes para establecer los precios internacionales que proporcionan
las divisas necesarias para el desarrollo econdmico de los paises productores
(ACARLEY, 2018).

Segun la FAO (2008), el beneficio humedo del café es el método
de elaboracién de las cerezas de café para obtener café en pergamino, en
tanto. El beneficio del café en el PerG se efectia por proceso humedo
(CAMARA PERUANA DEL CAFE Y CACAO, 2009); a través de este tipo de
beneficio se obtienen cafés de alta calidad en taza (NATIVIDAD, 2007).

Al respecto FUNDESYRAM (2010) manifiesta que en el beneficio
himedo se establece la calidad definitiva del café, conservando las cualidades
obtenidas en el campo, sin embargo, existe el riesgo de deteriorar esa calidad
en las etapas de beneficio.

Durante cada una de las etapas del proceso de beneficio himedo
se puede afectar la calidad del café, los defectos mas graves tales como el
grano fermento en cualquiera de sus grados: agrio, fruta, cebolla, rancio,
stinker, se originan por malas practicas durante las etapas del beneficio, como
recoleccion de altos porcentajes de grano sobre maduro, retraso entre el

proceso de despulpado y separacion del mucilago del café, sobre
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fermentacion, proceso de mezclas de café cosechado y despulpado en

diferentes dias, uso de aguas sucias para el lavado (CORECAF, 2006).

2.2.1. Cosecha

Las propiedades fisicas y la calidad del fruto son afectados por la
maduracion irregular (FAO, 2008), al respecto CENTRAL CAFE Y CACAO DEL
PERU (2012) recomienda realizar una cosecha selectiva (recoger solo cerezas
maduras) para obtener café con alto perfil de calidad (fisico y sensorial),
incrementar el rendimiento fisico de café pergamino verde oro, obtener mejores
precios en el mercado, facilitar el lavado, reducir costo en el proceso y
clasificacion del café para exportacion.

CORECAF (2006) manifiesta que una inadecuada recoleccion
genera sabores astringentes y fendlicos por la presencia de granos inmaduros
o verdes. Sabores a fermentos son ocasionados por la recoleccién de frutos
sobre maduros (SAGARPA, 2008).

Segin FEDERACION NACIONAL DEL CAFE (2000), los granos
cosechados deben ser empacados en sacos o recipientes limpios y sin
contaminaciones, protegerse de altas temperaturas y entregarse pronto al
beneficiadero, para evitar que se sobre fermente, humedezca o contamine.

Por otra parte, CORECAF (2006) sugiere no recoger café guayaba,
ocasiona pergamino manchado y sabores y aromas a fermento; no dejar café
maduro en la planta o en el suelo porque se sobre maduran afectando la

calidad de la taza (CODOCAFE, 2009).
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Para tener un buen café en taza, se recomienda realizar una

cosecha selectiva (cerezas maduras) sin granos verdes, pintones, sobre
maduros o caidos al suelo; de lo contrario se tendra cafés en fisico con
presencia de granos inmaduros, agrios, negros, etc.; y cafés con defectos en
taza con sensaciones como de aspero, seco, astringente, agrios, fermento,

terroso, etc. (M. PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de 2015).

2.2.2. Seleccion

Generalmente esta operacion se realiza en forma manual,
aplicando el Principio de Arquimedes, con la finalidad de separar granos vanos,
picados, secos, pajillas, hojas y materias extrafias de las cerezas maduras;
ademas se retiran las sustancias adheridas en la cascara del fruto
obteniéndose los cerezos de tamarfo, peso uniforme y limpios (NATIVIDAD,
2008 y FUNDESYRAM, 2010).

Este proceso se realiza para separar los granos verdes, pintones y
sobre maduros, pero a veces se recomienda realizar una clasificacion por
flotamiento, que permite separar las cerezas verdes, vanos y brocados,
obteniendo un mejor despulpado con granos sanos y limpios con buen
rendimiento en fisico y un buen café con limpieza en taza (M. PARRA,

comunicacién personal, 29 de diciembre de 2015).

2.2.3. Despulpado
En esta operacion se separa el epicarpio y la parte del mesocarpio

del fruto, esta operacion facilita la fermentacion uniforme del grano donde debe
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despulparse el mismo dia de la cosecha dentro de las 6 horas de cosechado
(LA TORRE, 2003); el retraso en la separacion del epicarpio del fruto o la
separacion incompleta de la pulpa de los granos, ocasiona café con aroma a
fermento, defecto que se acentia a medida que aumentan los porcentajes de
grano sobremaduro o semidespulpado (CORECAF, 2006).

Por otra parte, CASTANEDA (2007) y CORECAF (2006) indican
que la despulpadora este bien calibrado para propiciar un despulpado eficiente,
un exceso de presion quiebra y/o muerde a los granos ocasiona alteraciones
en la apariencia, color y tamafio del grano.

El despulpado tiene que realizarse el mismo dia de haberse
cosechado; otro aspecto importante es que el equipo de despulpado este bien
calibrado para evitar el pelado, mordido o picado de los granos, porque los
granos mordidos o picados al momento de secarlos y al no tener dias de sol,
van a generar hongos y esto afectara la calidad en taza, con defectos de moho
y también afectara en el rendimiento en fisico (M. PARRA, comunicacion

personal, 29 de diciembre de 2015).

2.2.4. Fermentado
Después del despulpado, el café esta colocado en tanques de
fermentacion para permitir la remocion del mucilago (FUNDESYRAM, 2010); si
el mucilago no se remueve se produce una capa oscura en el pergamino que
permite el crecimiento de hongos por el contenido de azucar, disminuyendo la

calidad en taza del café (KATZEFF, 2001).
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Por otra parte, la FEDERACION NACIONAL DEL CAFE (2000) y
NATIVIDAD (2008) mencionan la importancia de controlar el tiempo de
fermentacion segun el clima y la temperatura; en zonas altas el tiempo de
fermentacion es mayor, lo inverso sucede en altitudes menores, sino fermenta
lo necesario se vuelve a activar la fermentacion en el saco (KATZEFF, 2001).
La fermentacién prolongada (sobre fermentacion) origina un café con aroma y
sabor a vinagre, pifia madura, cebolla, rancio y nauseabundo (CORECAF,
2006).

El proceso de fermentado es crucial en la preparacion de cafés de
alta calidad, entendiendo que no existe un tiempo estandar de fermentacion. Si
se lava el café con un tiempo corto de fermentado y no se realiza un buen
oreado, el mucilago no eliminado sigue su proceso de fermentacion, esto hace
gue en taza se perciba como fermento o agrio. Si por alguna razén el tiempo de
fermentado fue muy prolongado, en taza resultard como fermento o vinagre (M.

PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de 2015).

2.2.5. Lavado y clasificado
El lavado debe realizarse en punto Optimo de fermentacion (no
antes y ni después) con abundante agua limpia hasta sacar por completo el
mucilago del pergamino evitando de esta manera la baja calidad del café en
taza (FUNDESYRAM, 2010 y AQUINO, 2011).
Segun CORECAF (2006), el lavado prematuro ocasiona manchado
del pergamino y sabor sucio, por el contrario, el uso de aguas sucias origina

sabor a fermento contaminado y el lavado parcial del grano deja parte del
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mucilago o de los acidos formados durante la fermentacion, causando fermento
en la bebida. SANCHEZ (2005) recomienda realizar el lavado removiendo la
masa con pala de madera hasta obtener un grano limpio, para las primeras
lavadas es conveniente que el agua este a 10 cm por encima de la masa, al
remover flotaran los granos vanos y otros de menor densidad a fin de retirarlos
del flujo.

Para el lavado siempre se recomienda el uso de agua limpia para
evitar todo tipo de contaminacion, ya que el café es un producto muy sensible
gue absorbe los malos olores. Al momento del lavado se recomienda realizar la
clasificacion, separando la pulpa que paso, lo granos verdes (bola), y los
granos menos densos (M. PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de

2015).

2.2.6. Secado

Después del lavado de los granos pergamino se procede al secado
del grano, durante este proceso la humedad disminuye del 55 al 12% como
promedio (KATZEFF, 2001 y NATIVIDAD, 2007).

PINEDA et al. (2008) y FUNDESYRAM (2010) consideran que el
secado del grano pergamino es una de las etapas importantes para preservar
la calidad organoléptica del café para exportacion. La falta de control en el
proceso de secado, no iniciar inmediatamente después del lavado de los
granos, el amontonamiento de café pergamino hdmedo sin remocion y

empacar antes de estar completamente seco, originan defectos a fermentado,
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vinagre, cristalizado, decolorado, manchado, aplastado, flojo y sucio
(KATZEFF, 2001 y CORECAF, 2006).

CORECAF (2006) y FAO (2006) manifiestan que las normas
vigentes para comercializacion del café pergamino establecen un contenido de
humedad entre 10 y 12%; humedades superiores a 13%, la apariencia del
pergamino puede ser normal o sucia, pero el color de la almendra se deteriora,
apareciendo el grano decolorado y blanqueado al desarrollarse hongos con la
posible produccién de Ocratoxina A (OTA).

El proceso de secado se recomienda realizar lo mas pronto posible
hasta alcanzar una humedad de 10 a 12%, utilizando las secadoras solares
sobre tarima de madera para evitar cualquier tipo de contaminacion (tierra o
animales menores), si no se tiene una secadora solar y es secado en suelo y
encostalado todos los dias, se deteriora la calidad, ya que al momento del
analisis sensorial presentara sabores desagradables, como: sucio, moho, tierra,
fermento, vinagre, etc. (M. PARRA, comunicacion personal, 29 de diciembre de

2015).

2.2.7. Almacenado
Un buen almacenamiento depende de la correcta humedad de los
granos de café, evitando el almacenamiento de los granos con niveles de
humedad superiores a 13% (NTP 209.312, 2006). No almacenar por mucho
tiempo, después de 3 meses disminuye su calidad organoléptica

(CASTANEDA, 2007).
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PROMECAFE (2010) sefala que almacenar café con humedad
superior a 12% bajo condiciones de humedad relativa superiores a 70% Yy
temperaturas superiores a 20 °C favorece el deterioro rapido del producto,
dando como resultado sabores a reposo, viejo y fenol. Granos de café con
humedad del 11%, almacenado a 30 °C mantiene el equilibrio entre el agua del
grano y la humedad del medio, siempre que ésta sea inferior al 65%
(CORECAF, 2006).

CASTANEDA (2007) y AQUINO (2011) manifiestan que el
almacenamiento en lugares protegidos, secos, sin demasiada ventilacién y
sobre parihuelas evita que los granos se rehumedezcan; no almacenar junto a
desechos y cascaras que puede ocurrir contaminacion cruzada. El lugar debe
ser limpio y libre de sustancias contaminantes como venenos, fertilizantes,
combustibles o cualquier otro producto que expida sustancias volatiles que
puedan ser absorbidas por los granos de café (higroscopicos) afectando su
calidad. (SANCHEZ, 2005 y KATZEFF, 2001)

El almacenado tiene que hacerse cumpliendo ciertos parametros
establecidos, como: el tipo de envase, la altura de las tarimas de madera, la
distancia de las rumas con la pared, la temperatura, etc., porque un mal
almacenado deteriora la calidad, si no hay ventilacion y humedad, el grano se
rehumedece y al volverlo a secar surge el blanqueamiento del grano y por lo
tanto el envejecimiento, y al evaluarlo sensorialmente la taza mostrara el
deterioro de la calidad llegando a presentarse sabores a moho, carton, viejo,

etc. (M. PARRA, comunicacién personal, 29 de diciembre de 2015).
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2.2.8. Transporte

Se debe transportar en vehiculos que estén lo mas limpio posible,
libre de sustancias contaminantes, sin olores fuertes y que tengas tolderos, el
café absorbe con mucha facilidad todo lo que esta a su alrededor; ademas la
carga debe apilarse correctamente (KATZEFF, 2001 y CASTANEDA, 2007).

En el tema de transporte se tiene que tener mucho control, para
evitar cualquier tipo de contaminacion, entendiendo que el trasportista puede
gue haya transportado cualquier tipo de combustible, productos quimicos de
fuerte olor, cuando esto sucede habra una fuerte pérdida econémica, ya que
ese café cuando llega a destino mostrard sabores desagradables como
combustible, fendlico, medicinal, sucio, etc. (M. PARRA, comunicacion

personal, 29 de diciembre de 2015).

2.3. Aspectos de calidad del café verde oro para su comercializacion
JIMENEZ (2018) menciona que los principales factores que
determinan la calidad del café son: la altitud de la zona de cultivo, la
composiciéon del suelo y su fertilidad, la cantidad de lluvia y su distribucion, la
temperatura ambiental, el manejo agronémico de la plantacién, la cosecha, el
proceso post-cosecha, el secamiento y el almacenamiento. Segun SCAA
(2004), los cafés especiales en grano verde oro relune caracteristicas fisicas
excepcionales en cuanto a granulometria y reducida presencia de defectos,

como se aprecia en el Cuadro 2.
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Cuadro 2. Grado de clasificacion del café verde oro.

Parametro Grado Especial Grado Premium
Defectos totales en 350 g Hasta 5 Hasta 8
Defectos de categoria 1 en Ninguno Sin especificaciones

35049
. ' . Maximo 5% arriba o abajo del tamafio acordado
Uniformidad de tamafio
entre el comprador y el vendedor
De 10 a 12% para cafés lavados
Humedad )
De 10 a 13% para cafés no lavados
Olor extrafio en verde Ninguno
Café verde — verde
] Café verde — palido
Color para cafés lavados ) ,
Café verde — amarillo
Café verde — azulado
Color para cafés no lavados Sin especificaciones
No se permiten Maximo 3 “quakers”

Uniformidad de tostado/100 g ; .,
quakers

Fuente: Specialty Coffee Association of America (SCAA, 2004).

ILLY y RINANTONIO (1995) y LA TORRE (2003) indican que los
mercados internacionales del café establecen estrictos estandares de calidad
que identifican claramente las calidades. El grado de calidad es asignado por
las caracteristicas fisicas de un lote de café verde oro, éstas son determinadas
por el contenido de humedad, densidad, granulometria y presencia de granos
defectuosos (PROMECAFE, 2010).

El CENTRO DEL COMERCIO INTERNACIONAL (2011) menciona
que el mercado internacional prefiere cafés verde oro malla 15 arriba, malla 14

abajo (menores a 5,56 mm de diametro), son considerados para el mercado
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nacional. La densidad tiene relacion directa con la calidad del café, la dureza
del grano se manifiesta por su densidad (PROMECAFE, 2010).

PUERTA (2000 y 1999) considera que los granos de café de buena
calidad fisica presentan apariencia homogénea, olor caracteristico a café, color
verde oliva y humedad entre 10 a 12%, libre de defectos como: no
despulpados, guayabas, negros, vinagres, severamente dafiados por la broca,
mohoso y muy decolorados.

PROMECAFE (2010) manifiesta que la presencia de granos
defectuosos en una muestra de café oro es considerada causa directa de
alteraciones en la bebida obtenida por la infusion del café tostado y molido
preparado con esa muestra, por el contrario, DUICELA el al. (2004) seialan
que los granos caracoles, triangulos y “elefantes” son considerados defectos a
pesar que no afectan las cualidades de la bebida.

CASTRO et al. (2004) expresan que los defectos son
imperfecciones encontradas en el aspecto exterior del grano: granos
manchados, partidos, afectados por insectos, particulas extrafias, etc. Estos
defectos pueden ser intrinsecos (granos alterados por los procesamientos
agricolas e industriales o por modificaciones genéticas o fisiolégicas) o
extrinsecos (presencia de elementos extrafios en el café beneficiado)

SCAA (2009) relaciona la mejor calidad del grano verde oro con la
calidad hallada en la infusiébn. De acuerdo con la clasificacibn usada para
valorar el café verde, un grano negro puede considerarse un defecto, mientras

gue tres granos negro parcial pueden equivaler a 1 defecto, como se muestra



26
en el Cuadro 3, la categoria y equivalencias de los defectos en grano verde

oro, segun SCAA (2004).

Cuadro 3. Categoria y equivalencias de los defectos en grano verde oro.

Defectos Categoria 1 Defectos Totales Equivalentes

Grano negro 1
Grano agrio 1
Cereza seca 1
Dafio por hongos 1
Materia extrafia: palos y piedra 1
Grano severamente brocado 5

Categoria 2 Defectos Totales Equivalentes

Grano negro parcial 3
Grano agrio parcial
Pergamino
Flotador

Inmaduro
Arrugado

Conchas

Partido/mordido/cortado

o o1 o1 o0 o1 o1 O W

Cascara o pulpa seca

[
o

Grano brocado leve

Fuente: SCAA (2004)

A continuacion, se detalla los defectos de los granos de café verde

oro, segun SCAA (2004):
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— Grano negro o negro parcial

Grano con coloracién pardo a negro, encogido, arrugado, cara
plana hundida, hendidura muy abierta, debido a la falta de agua durante
desarrollo del fruto, fermentaciones prolongadas, cerezas recogidas del suelo,
enfermedades (hongos), mal secado o re humedecimiento, sobre fermentacién
y posterior secado.

— Grano agrio o agrio parcial

Grano con coloracion crema a carmelita oscuro, hendidura libre de
tegumento, pelicula plateada puede tener a coloraciones pardo rojizas;
causadas por el retraso entre la cosecha y el despulpado, fermentacion muy
prolongada, deficiente limpieza en los tanques de fermentacién, usos de aguas
contaminadas, sobrecalentamiento, almacenamiento humedo de los granos.

— Cerezaseca

La pulpa seca generalmente cubre parte o todo el pergamino,
algunas veces con presencia de manchas blancas, que son signo de formacion
de hongos, se produce por el deficiente despulpado y eliminacion de flotes, mal
ajuste de la maquina, sequia y cosecha no selectiva.

— Grano mohoso o cardenillo

Atacado por hongos recubierto por polvillo amarillo a amarillo rojizo
a causa de fermentaciones prolongadas, interrupciones largas del proceso de
secado, almacenamiento o transporte hiumedo del producto.

— Materia extrana

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
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pobre seleccién y clasificacion, puede dafiar a las tostadoras y molinos
causando riesgos a la salud del consumidor.

— Grano brocado severo o leve

Granos con pequefios o grandes orificios producidos por insectos
de la broca. Algunos granos presentan ataques severos con mas de 3
perforaciones.

— Grano pergamino

Grano cubierto parcial o totalmente por el pergamino, este defecto
curre en la planta trilladora, debido al mal ajuste.

— Grano flotador

Son granos extremadamente blancos y decolorados que dan al
café verde una apariencia dispareja, causados por el mal secado, deficiente
condiciones de almacenamiento.

— Grano inmaduro

Grano con color verdoso o gris claro, tamafio menor que el normal,
de baja densidad, de forma concava y con bordes afilados, pelicula plateada
adherida al grano, causado por la recoleccién de granos verdes o inmaduros,
falta fertilizacion y falta de cuidados del cultivo.

— Grano arrugado o averanados

Los granos averanados son generalmente pequefios, de baja
densidad, malformados y de superficie arrugada, causado por la falta de agua

en el desarrollo del fruto, escasa fertilizacion y mala salud de la planta.
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— Grano concha

Son granos mal formados tiene dos partes que por fraccion o
golpes generalmente se separan, la parte externa tiene la forma de una concha
de mar y la parte interna es conica o cilindrica, debido a factores genéticos de
la planta.

— Grano partido, mordido, cortado

Generalmente presentan una coloracion rojiza oscura, debido a
una oxidacion del &rea cortada originado durante el proceso de despulpado por
causa del mal ajuste y calibracion de la maquina, alimentacion con cerezos
sobremaduro o granos deformes.

— Céscara o pulpa seca

Dado por el mal beneficio, debido a una mala calibracién de la
magquina despulpadora y falta de limpieza, puede resultar en pedazos de pulpa
gue se secan o fragmentos de cascara, siendo de color oscuro cuando estan

Secos.

2.4. Calidad organoléptica y defectos en taza

La evaluacién organoléptica se realiza empleando café tostado y
molido, las cualidades del café como bebida son evaluadas por expertos
catadores que califican la bebida a través de los sentidos del gusto y del olfato
(BECKER y FREYTAG, 1992).

Segun el puntaje en taza, la SCCA (2009) clasifica el café en dos
calidades: De especialidad de 80 — 100 y No especialidad por debajo de 80

puntos; en tanto CAC Divisoria se clasifican segun grado de catacion: Fuera de
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grado “Of Grade” (< 75 puntos), TL (75 — 79 puntos), A (80 — 83 puntos), AA

(84 — 86 puntos), AAA (87 — 89 puntos) y gourmet (= 90 puntos).

2.4.1. Café tostado

El proceso de tostar café es uno de los momentos importantes que
puede determinar la calidad percibida en taza (SILVESTRE, 2011). El tostado
se realiza entre 180 - 250 °C, siendo la temperatura optima entre 210 - 230 °C
durante 12 - 15 minutos (PRIETO, 2002 y ALAMO et al., 2007); cuanto mas sea
el tiempo de tostado afecta al aroma y sabor (RANKEN, 1993); generalmente
un café con tostado claro tiene un sabor mas suave que uno con tostado
oscuro (PROFECO, 2001).

ALAMO et al. (2007) sustentan que en este proceso el calor tiene
que ser aplicado rapida y uniforme manteniendo los granos en movimiento, Si
los granos no se agitan continuamente no hay uniformidad en el tostado y
pueden quemarse, ademas si las temperaturas son muy altas el café se
guema, con insuficiente calor no se tuesta, ambas condiciones producen mala
calidad en la bebida (Cuadro 4)

Durante el tostado se produce la pirolisis (descomposicion de
grandes estructuras quimicas por medio del calor), aparecen productos
gaseosos (como vapor de agua, CO, y CO), compuestos volatiles y la
caramelizacién de azucares (PRIETO, 2002). Las proteinas y carbohidratos
dan sabor dulce en la bebida de café, mientras que la acidez es producida por

los &cidos clorogénico, citrico, tartarico y malico (FORUM CAFE, 2000).
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Cuadro 4. Cambios en el café a distintos grados de Temperatura durante el

tostado
Temperatura Cambio
100 °C Coloracion verde a amarilla, color a pan tostado vy
desprendimiento a vapor de agua.
120 -130°C Coloracién castafio que pasa de pardo claro a oscuro.
Despide olor a semillas tostadas sin apreciarse el olor
150 °C o
caracteristico
El aroma caracteristico del café comienza a desarrollarse,
desprendimiento de CO y CO,, los gases de combustion
180 °C aparecen en volutas color blanco azulado, los granos
adquieren una coloracién marron y el volumen aumenta
El aroma es mas abundante y el color mas oscuro, hay un
180 — 270 °C aumento mayor en volumen, los granos crepitan y presentan
una exudacion brillante en la superficie
970 °C El desprendimiento del humo aumenta, los granos se
ennegrecen y pierde el brillo; el volumen deja de aumentar
300 °C Granos negros Yy desmenuzables bajo ligera presion,

desaparece el aroma por completo; el café se carboniza

Fuente: ALAMO et al. 2007.

El proceso de tostado es muy importante, porque ahi se puede

malograr la calidad de un buen café, por eso el que tuesta debe tener

experiencia y tomar en cuenta todo los pasos y parametros establecidos, es

importante manejar el tiempo (8 a 12 minutos), la temperatura de los tambores

(200 a 220 °C), la presion del flujo de gas, como también el porcentaje de

humedad del grano. Si se hace un tostado con alta temperatura en un corto

tiempo el grano se habra cocido por fuera, pero por dentro estaria como crudo,

esto en la catacibn mostrar4 sabor aspero, seco, herboso, chamuscado y
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amargo. Y si se tuesta con temperatura baja en un tiempo largo el grano no
habra desarrollado su tamafio y en la catacion presentara sabor a ahornado,
herboso, seco sin cuerpo, plano un café ordinario. Pero si se realiza un correcto
tostado de un buen café, la misma de los ejemplos anteriores, tendremos un
café que en fragancia y aroma mostraran notas florales, herbales, frutales,
dulces; en cuanto a acidez encontraremos citricos, acidez fina, brillante; en
cuanto a cuerpo tendremos cremoso, jugoso, pesado, liviano; sabores a
chocolate, vainilla, caramelos, frutas secas, dulce, etc.; cafés balanceados,
equilibrados con post gusto duraderos y agradables (M. PARRA, comunicacion

personal, 29 de diciembre de 2015).

2.4.2. Descripcion de las caracteristicas evaluadas en la bebida del
café.

A continuacion, se describe cada uno de los aspectos evaluados en
catacion del café, segun SCAA (2009):

— Fragancia/ Aroma

Los aspectos aromaticos incluyen fragancia (definida como el olor
del café molido sin agua) y aroma (el olor del café, al momento de la infusién
con agua caliente).

— Sabor

Se trata de una impresion de conjunto de todas las sensaciones
gustativas (papilas gustativas) y aroma retronasal que van desde la boca hasta
la nariz, regularmente se unifican a un criterio considerando las propiedades de

fragancia/aroma, acidez y cuerpo.
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— Postgusto

Se define como la longitud de las cualidades de sabor positivo
(sabor y aroma) que emanan de la parte posterior del paladar y que queda
después de haber expulsado el café de la boca.

— Acidez

Es la propiedad que describe la impresion gustativa causada por la
presencia de acidos organicos en la infusién de café.

— Cuerpo

Es la sensacion tactii del liquido en la boca, se percibe
especialmente entre la lengua y parte superior de la boca.

— Balance

Es el equilibrio en la evaluacion del catador de qué tan bien el
sabor, regusto, acidez, y cuerpo encajan en una combinacion sinérgica.

— Dulzura

Se refiere a una plenitud de sabor agradable, asi como cualquier
dulzura evidente y su percepcion es el resultado de la presencia de ciertos
hidratos de carbono.

— Tazalimpia

Se refiere a la falta de interferir en las impresiones negativas desde
el momento de la primera ingestion al final de la expectoracion (postgusto).

— Uniformidad

Se refiere a la consistencia de sabor de las diferentes tazas de la

misma muestra probada.



34
— En general
El "general" los aspectos de puntuacion se pretende reflejar la
clasificacion de manera holistica integrada de la muestra segun la percepcion
individual del panelista.
— Defectos
Los defectos son sabores negativos o pobres, que restan valor a la

calidad del café.



. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de ejecucion

El presente trabajo implico varios lugares de ejecucion que se
detallan a continuacion:

—Evaluacion fisica: En el almacén de la Cooperativa Agraria
Cafetalera Divisoria Ltda. (C.A.C. Divisoria)® y en el Laboratorio de Control de
Calidad de la Universidad Nacional Agraria de la Selva®

—Evaluacion sensorial: En el Laboratorio de Analisis Sensorial de la
C.A.C. Divisoria.

—Condiciones edafoclimaticas: El Andlisis meteoroldgico se realizd
en la Direccién Regional SENAMHI - Huanuco®; el andlisis de suelo y agua, en
los Laboratorios de Suelo y Quimica de la UNAS, respectivamente.

—Evaluacion de las condiciones de produccién y beneficio: Se
realizaron en las parcelas, de donde proceden las muestras de café en

pergamino; cuyos detalles se muestran en el Anexo A — 1.

! Ubicado en el Km 4,4 de la carretera Federico Basadre Tingo Maria — Pucallpa, distrito Luyando,
Naranijillo, provincia de Leoncio Prado

? Ubicado en Av. Universitaria s/n Km.1.5 - Tingo Maria, distrito de Rupa Rupa, provincia de Leoncio
Prado

* Ubicado en el Jirén Mayro N° 560 Huanuco
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3.2. Materia prima
Las muestras de café en pergamino se tomaron del almacén de la
C.A.C. Divisoria provenientes de lotes con puntuacion en taza de 60 puntos
(fuera de grado - FG) y 84 puntos (café especial - CE), pertenecientes a las

parcelas de los productores de la C.A.C. Divisoria.

3.3. Equipos y materiales
3.3.1. Caracteristicas fisicas del grano de café en pergamino y
verde oro
— Equipos
- Trilladora de laboratorio, marca IMSA, capacidad 250 g/tolva,

modelo LAB, Serie 0210, Motor 3/, HP, 220 Voltios. Determinador de

humedad, marca IMSA, modelo G 600, 220 Voltios. Balanza OHAUS de
2000 g de capacidad, digital de 220 Voltios y a bateria. Cribas o zarandas
granulométricas, vibracion manual, con 7 mallas: N° 18 = 7,14 mm de
diametro; N° 17 = 6,75 mm; N° 16 = 6,35 mm; N° 15 = 5,95 mm; N° 14 =

556 mm:; N°13 =5,16 mm; N° 12 =4,76 mm; N° O =0 mm.

— Materiales

- Recipientes de plastico para la muestra.

- Bandejas de muestras de material aluminio y forma circular.

- Bolsas transparentes de polietileno de alta densidad.

- Calador o muestreador de 250 g de capacidad, de material

plastico.
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- Probetas graduadas de 250 mL.

- Calculadora cientifica, modelo fx-82ES, marca CASIO.

3.3.2. Evaluacidn de los atributos sensoriales del café en taza
— Equipos
- Tostadora maraca WEG, modelo BS68896, capacidad de 1 kg,
fuente dell0V / 220V y a gas propano, contiene 2 tambores de 64 rpm, un
motor eléctrico y termostato. Molino eléctrico marca Kitchen AID, modelo 5KC
G100, regulable hasta 15 grados de finura. Hervidora eléctrica marca OSTER,

MODELO 3236-053, capacidad de 7,7 litros.

— Materiales

- Recipientes de vidrio, marca pirex para cata de café de 150 mL.
- Cucharas de plata para catacion

- Envases para descarte de la cata.

- Termometro de 0 a 100 °C.

- Mesa para catacioén, de superficie férmica negro.

- Tazas de aluminio de 350 mL de capacidad.

- Ficha de catacion, lapices y plumones.

3.3.3. Evaluacién de las condiciones de produccion y beneficio del
café
- Sistema de Posicionamiento Global Satelital (GPS), para

georreferenciar la ubicacion de las parcelas y su altitud.
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- Hidrometro, para medicion de la temperatura y humedad relativa
en las parcelas.
- Ficha de encuesta para determinacion de las condiciones de
produccion y beneficio del café.

- Camara fotografica digital, marca SONY.

3.4. Métodos de analisis

- Humedad, método utilizado por SCAA (2004)

- Defectos, método utilizado por SCAA (2004)

- Granulometria y rendimiento, método usado por SCAA (2004)

- Densidad, segun método de USAID (2005).

—Analisis de los atributos sensoriales del café en taza: mediante un
panel altamente entrenado y la ficha de Taza de Excelencia de Specialty
Coffee Association of America (SCAA) adoptado por la CAC Divisoria (A — IV).

—Andlisis de las condiciones de produccion y beneficio del café: A
través de la observacion y andlisis, utilizando el instrumento de ficha de

determinacion de las condiciones y beneficio del café (A — V).

3.5. Metodologia experimental.
3.5.1. Obtencién de las muestras de granos de café.
Los granos de café se obtuvieron con un calador la cual se extrajo
5 Kg por cada muestra de lotes provenientes del: de cafés organicos de la
C.A.C. Divisoria que obtuvieron menor puntuacion y mayor puntuacion: 4

muestras de cafés fuera de grado con 60 puntos en taza y 1 muestra de café
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especial de 84 puntos en taza, cuyas especificaciones se muestran en el Anexo

1(A-1).

3.5.2. Determinacion de las caracteristicas fisicas de los granos de
café en pergamino.

- Determinacion de la humedad: Se pes6 142 g de café
pergamino, luego se vertio en el hidrometro previamente calibrado y se registro
la lectura de la humedad se realizé dos repeticiones por cada muestra.

- Determinacion de defectos: Se peso6 400 g de café pergamino,
luego se procedid a extender la muestra en una superficie plateada lo
suficientemente amplia para esparcir y clasificar los granos, se separd los
defectos y fueron agrupados por categoria (Grano pelado, guayaba/media cara,
cOcos, cascara/cisco, pergamino vano y materias extrafias) en contenedores
diferentes, se procedio a calcular el peso y porcentaje respectivamente, todas
las muestras se hicieron por duplicado.

El disefio experimental se presenta en la Figura 1.

Muestras de grano de café

MO M1 MZ M3 M4
L] |
ri r2

ER|Fapwaies
R e i s B

Andlisis fisicos de los granos de café pergamino (humedad y defectos),

Figura 1. Disefio experimental para el analisis fisico de los granos de café pergamino.



40
Donde:
MO (MO 540): Muestra de café especial
M1 (MO 519), M2 (MO 524), M3 (MO 534) y M4 (MO 575): Muestras de café
fuera de grado

r1, r2: Repeticiones para cada muestra

3.5.3. Determinacion de las caracteristicas fisicas de los granos de
café verde oro.

- Andlisis granulométrico. Una vez trillada la muestra se colocé
en un juego de zarandas de diferentes diametros (N° 18 = 7,14 mm; N° 17 =
6,75 mm; N° 16 = 6,35 mm; N° 15 = 5,95 mm; N° 14 = 5,56 mm) mediante
vibracion manual se agité por 2 minutos, luego se registro el peso de los granos
de café que quedaron sobre la malla 15 arriba y malla 14 abajo. Se hicieron por
duplicado para cada muestra.

- Determinacion de defectos: De los granos de café verde que
guedaron sobre malla 15 arriba luego se colocé sobre una superficie plateada
lo suficientemente amplia para esparcir y clasificar los granos, se separo los
defectos y fueron agrupados por categoria (Vinagre, P/vinagre, negro,
blanqueado, partido, brocado, cristalizado, veteado, mal formado, inmadura,
ambar, etc.) en contenedores diferentes, se procedié a calcular el peso y
porcentaje respectivamente, todas las muestra se hicieron por duplicado.

- Determinaciéon del rendimiento. Teniendo los resultados de la
granulometria y defectos se procedié a agrupar tal como sigue Mermal/cisco,

Granulometria (malla 14 abajo) mas defectos y café de exportacion (malla 15
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arriba). Para el porcentaje de café de exportacion se calculé con la siguiente

formula

N — (Pm + Pg + Pd)
N

% Cafe de exportacion = x100 (1)

Donde:

Pm: Peso de la merma/cisco

Pg: Peso de café malla 14 abajo del café verde oro
Pd: peso de los defectos del café verde oro

N: Peso total de la muestra

Para el factor de rendimiento se calculé con la siguiente formula

Factor de Rendimiento = Q —x100 (2)
% cafe de exportacion

Donde:
Q: Quintal de café (46 Kg)

- Determinacion de la densidad aparente. Para determinar el
peso de café verde oro se tomo una porcién de café pergamino y se vacio en
un embudo previamente colocado en un soporte universal, los granos cayeron
en un recipiente de 250 mL, con una regla se pasé al ras del borde del
recipiente, eliminando asi los granos que estaban por encima del borde, luego
se procedié a pesar los granos de café pergamino que quedaron en el
recipiente. Para determinar el volumen del café verde oro se llené con agua al
recipiente de 250 mL, posteriormente se midié el volumen en una probeta de
500 mL.

Con los datos de peso y volumen se utilizé la siguiente férmula:
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D _ v 1000 (3
a_va ®

Donde:

Da: Densidad aparente en oro (g/L)
Pv: Peso del café verde oro (g)

Vv: Volumen del café verde oro (mL)

El disefio experimental se presenta en la Figura 2.

Muestras de grano de café verde oro

Andlisis fisico del café verde oro (defectos, granulometria, rendimiento y
densidad)

Figura 2. Disefio experimental para el analisis fisico de los granos de café

verde oro.

Donde:

MO (MO 540): Muestra de café especial

M1 (MO 519), M2 (MO 524), M3 (MO 534) y M4 (MO 575): Muestras de café
fuera de grado

ry, rz: Repeticiones para cada muestra
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3.5.4. Determinacion de los atributos sensoriales del café en taza

Para la determinacion de los atributos sensoriales de los cafés

fuera de grado y café especial, se sigui6 la siguiente metodologia:

— Acondicionamiento de las muestras

Se tostaron los granos de las muestras de café verde oro de malla
15 arriba (> 5,95 mm de didmetro) con la finalidad de obtener un tostado
homogéneo y que no presente defectos por diferencia de tamafio. Las
muestras de 150 gramos fueron depositados en los tambores del tostador a
210 °C, donde se controlé el tostador observando el color caracteristico que
debe llegar a 55 Agtron® antes del tercer crack como indica STAUB (2005),

sucede entre los 8 a 10 minutos .

— Evaluacién organoléptica de los cafés en taza

La evaluacién organoléptica fue realizada por dos especialistas de
cata “Q graders” de la CAC Divisoria, a quienes se les entregd diez muestras
codificadas por sesion de cata, los panelistas evaluaron y describieron
utilizando la ficha de taza de excelencia (A — IV); los catadores evaluaron
inicialmente la fragancia de las muestras en seco, seguidamente se procedio
con la infusion al café molido vertiéndose agua a 93 °C en los pirex, esperando
de 3 a 5 minutos para que se produzcan las reacciones de los compuestos
quimicos que se perciben al aspirar en forma de vapor. Luego se hizo la accion
de "romper taza" que consiste en remover con una cuchara la "costra" que se

forma en la parte superior de la infusion; el catador va removiendo y aspirando,

4 Agtron, medida de color de los granos de café tostados, M-Basic
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confirmando la fragancia de las muestras que se determin6 previamente en
seco; después el catador retira las particulas que flotan del café molido con
ayuda de dos cucharas de cata, esta accion es denominada "limpiar taza".

Inmediatamente se realiza la cata del café, el catador recoge una
porcidon de la infusion con la cuchara para sorber con fuerza hasta producir el
ruido caracteristico con la finalidad que las finas gotitas pueden llegar a toda la
cavidad bucal, donde confirma objetivamente el aroma, dulzura, acidez, cuerpo,
sabor, postgusto, balance, taza limpia y apariencia, evaluando cada atributo
mediante el puntaje de la ficha de taza de excelencia.

La sumatoria de los atributos refleja el puntaje final, cuya escala fue

la adoptada por la CAC Divisoria que clasifica a los cafés como sigue:

OF (Fuera de grado) =0,00-74

TL (Taza Limpia) =75-79

A =80-83

AA =84 - 86

AAA =87-89

GOuU =90 -100 puntos.

Con los resultados de las muestras en la evaluacion organoléptica
evaluados por los dos catadores, se hizo el andlisis de varianza a p< 0,05, los
promedios de los resultados se graficaron para su analisis descriptivo
cualitativo de los atributos: Taza limpia, dulzura, acidez, cuerpo, sabor,

postgusto, balance y apreciacién general, segun la Figura 3.
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Muestras de grano de café verde oro

v

Tostado

v
Molido

v

Infusion

| | |
2

|T|1||T|2| |T|1||T2| L2 ] [mf[72]
| | [ ] [ ]

1, Iy para los tratamientos T1 Y T2

Evaluacion Organoléptica (Evaluacion de los atributos de Taza limpia, dulzura,
acidez, cuerpo, sabor, postgusto, balance y apreciacion general,

Figura 3. Disefio experimental para la evaluacién de las condiciones de
produccion y beneficio del café.

Donde:

CE (MO 540): Muestra de café especial

FG1 (MO 519), FG2 (MO 524), FG3 (MO 534) y FG4 (MO 575): Muestras de

café fuera de grado

T1: café sin defecto (SD)

T2: café con defecto (CD)

r1, r. Repeticiones para cada muestra
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3.5.5. Evaluacion de las condiciones de produccion y beneficio de
los cafés.

Se realizo utilizando la encuesta descrita en el Anexo (A — V), con
el objetivo de conocer sobre el proceso de produccién y beneficio de los cafés,
para ello se consideraron cuatro parcelas con calificativo de café en taza de 60
puntos c/u y de una parcela cuyo calificativo de café en taza alcanza los 84
puntos. Una vez identificado a que caficultor pertenecian las muestras de café
pergamino seleccionado del almacén de la C.A.C. Divisoria, se realizo la visita
a cada parcela para la recopilacion de informacion respecto a las
caracteristicas ecologicas (Temperatura, humedad relativa, coordenadas), el
distanciamiento entre la planta de beneficio con el de criaderos pecuarios, el
tipo de secado, incidencia de plagas y enfermedades, labores culturales;
(mantenimiento y limpieza de las maquinas y equipos de la planta de
beneficio); fertilizacion, entre otros. Asimismo, se extrajo una muestra del suelo

y del agua de lavado de café para sus respectivos analisis en laboratorio.



IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Determinacién de las caracteristicas de los granos de café en
pergamino.
— Humedad
En el Cuadro 5 y la Figura 4 se presenta el resultado del porcentaje
de humedad promedio del café pergamino fuera de grado y café especial. La
humedad del café pergamino para las diferentes calidades no supera el

11,70%, siendo el menor 11,30%.

Cuadro 5. Promedio de la humedad del café pergamino fuera de grado y café

especial.
Muestras de café Calidad del café Humedad (%)
MO 519 60 puntos (FG) 11,63 + 0,03
MO 524 60 puntos (FG) 11,30 £ 0,06
MO 535 60 puntos (FG) 11,63 £0,19
MO 540 84 puntos (CE) 11,70 £ 0,06
MO 575 60 puntos (FG) 11,70 + 0,00

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)
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Figura 4. Porcentaje de humedad del café fuera de grado y café especial.

La humedad del café pergamino para los diferentes grados de
calidad no supera el 12%. SCAA (2009) y NTP 209.027 (2017) menciona que el
café pergamino debe presentar una humedad de 10 — 12%, asi mismo la NJN
(2003) menciona que la humedad O6ptima del grano de café es 12%. Por
consiguiente, los resultados del café pergamino en estudio se encuentran
dentro del rango de humedad indicado por las normas. El café pergamino debe
tener el contenido de humedad de 10-12%, ya que a un contenido de humedad
mayor se constituye en un medio ideal para el desarrollo de hongos y mohos
(RIVERA, 2016). Si se almacena o se vende el café, con humedades mayores
al 12%, se presentan ataques de hongos (micotoxinas) que causan dafo al ser
humano y deterioran la calidad del café, provocando defectos fisicos como

granos blanqueados o decolorados o granos partidos o aplastados y defectos
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en taza como sabor terroso o mohoso, con sabores a tierra himeda, a pifia
sobremadura, a cebolla o a vinagre y que son rechazados por los compradores,
llamandoles granos flojos (CASTANEDA, 2007).

FIGUEROA et al. (1996) indican que, para garantizar la calidad del
café, los reglamentos internacionales recomiendan que la humedad del grano
debe oscilar entre 10 y 12% en el grano seco, para preservar mejor y por mas
tiempo las caracteristicas sensoriales de taza. El grano de café con un
contenido menor de humedad preserva por mas tiempo las caracteristicas de
calidad en la taza por un periodo de seis meses, todo lo contrario de un café
con contenido de humedad alto, pierde su calidad original alrededor de dos

meses (MAMANI, 2015)

— Defecto.

En el Cuadro 6 se observa los resultados de los defectos del café
pergamino analizados de muestras de 400 g de los diferentes grados de
calidad de café. Al respecto los porcentajes de defectos encontrados fueron de
2,84 a 5,73 %; los que habrian contribuido a estos porcentajes serian las
labores realizados durante la cosecha y beneficio del café pergamino.
ZAMBRANO (2014) menciona que el incremento de los defectos fisicos del
grano, esta dado por el deficiente manejo agrondémico del cultivo (siembra,
podas, fertilizacion, deshierbas, regulacion de sombra y los inapropiados

controles fitosanitarios).



Cuadro 6. Defectos encontrados en el café pergamino.

MO 519 MO 524 MO 535 MO 540 MO 575
Defectos Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
% % % % %
(9) Q) 9) 9) 9)

Grano pelado 13,33+0,12 3,33 9,86+0,39 2,46 18,65+225 4,66 12,34+259 3,08 8,99+299 2,25
Guayaba/media

0,89+0,45 0,22 1,07+0,44 0,27 2,11+0,04 0,53 2,25+0,48 0,56 2,30+0,55 0,58
cara
Cocos 1,88+0,50 0,47 0,00+0,00 0,00 1,34+0,01 0,34 0,17+0,07 0,04 0,00+0,00 0,00
Céscaral/cisco 0,92+0,10 0,23 0,26+0,04 0,06 0,73+0,07 0,18 0,54+0,01 0,24 0,78+0,12 0,20

Pergamino/vano 0,37%0,29 0,09 0,17+0,03 0,04 0,22+0,05 0,05 0,16+0,02 0,04 0,24+0,07 0,06
Materias extrafias  0,08+0,05 0,02 0,19+0,19 0,05 0,09+0,08 0,02 0,02+0,02 0,01 0,20+0,18 0,05

Total de
defect 17,09+0,21 4,27 11,36x1,04 2,84 22,90+2,08 5,73 15,31+297 3,83 12,27+3,84 3,07
efectos

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)
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La mayor cantidad de defectos en café pergamino constituye

grano pelado de 2,25 a 4,66% esto podria deberse a la ruptura del endocarpio
o grano en la despulpadora, que al secarse se desprenden algunos granos y
por consiguiente la cascara/cisco se obtuvo un valor de 0,06 a 0,28%,
ZAMBRANO (2014) menciona que la no calibracion de los equipos y una
manipulacion inapropiada, contribuyen a elevar la proporcion de defectos
fisicos del café. En cuanto a guayaba/media cara los valores oscilaban entre
0,22 a 0,58%, esto proviene principalmente de los frutos inmaduros, los secos y
los afectados por la mancha de hierro (Cercospora coffeicola) (FAJARDO vy
SANZ, 2003); por su parte GAMBOA et al. (2015) mencionan que estos
defectos no deben ser mayor al 3%. En cuanto a materias extrafias
encontradas, MONTILLA et al. (2008) mencionan que en el café pergamino no
debe superar el 0,5%, en nuestros resultados no sobrepasan este porcentaje,
la muestra MO 540 (café especial) tiene un 0,01%, GAMBOA et al. (2015)

menciona que menos del 0,5% son admitidos para café tipo exportacion.

4.2. Determinacién de las caracteristicas de los granos de café verde oro.
— Granulometria
En el Cuadro 7 se muestra el porcentaje de los granos de café
verde oro retenidos en malla 15 arriba, con didmetro superior a 5,95 mm para
los diferentes grados de calidad, alcanzaron un valor de 94,50 a 97,03% para
los cafés fuera de grado y 96,69% para el café especial, concordando con
NATIVIDAD (2011) quien obtuvo 95% de malla 15 arriba de café verde oro

producido a diferentes altitudes en la C.A.C. Divisoria. SILVA et al. (2006)
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obtuvo de malla 15 arriba 95,7% de café caturra, estos datos podrian indicar
que los granos de café verde oro fueron obtenidos bajo las condiciones de
cosecha selectiva, seleccion y clasificacidén. Por su parte GAMBOA et al. (2015)
mencionan que la granulometria depende del tipo de sombrio de la plantacion,
entre mas sombra menos grano pequefio obteniendo una mayor fraccién de

granos grandes y mejores caracteristicas fisicas.

Cuadro 7. Peso y porcentaje de granos retenidos de café verde oro

Muestras  Calidad Malla 15 arriba Malla 14 abajo

de café del café

Peso (g9) % Peso (9) %

MO 519 60 ptos. 328,12+0,65 94,59 18,75 + 0,63 5,41
MO 524 60 ptos. 335,36 £+0,30 97,03 10,25 £ 0,25 2,97
MO 535 60 ptos. 328,14 +0,50 95,28 16,25 + 0,48 4,72
MO 540 84 ptos. 336,08 +0,47 96,69 11,50 + 0,65 3,31

MO 575 60 ptos. 322,09 +0,66 94,50 18,75+ 0,48 5,50

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)
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Figura 5. Granulometria de las muestras de café verde oro

Todas las muestras fueron obtenidas de fincas con una altitud
mayor a 1200 m.s.n.m. LAZARO (2012) menciona que, en las zonas de mas
altura mayores a 1200 m.s.n.m., los rendimientos y tamafo de café verde en
grano son mayores que en las zonas bajas en altitudes menores a 1200
m.s.n.m. El incremento de la altitud es acompafiado de una mejora en la
calidad fisica y organoléptica del café (VAAST y BERTRAND, 2005). A una
mayor altitud se desarrollan atributos positivos como acidez y aroma, lo que
define un mejor sabor y calidad de bebida (DAVILA, 2018). En el presente
estudio no concuerdan con este Ultimo ya que presentan uniformidad y mayor
tamafio del grano, pero son cafés fuera de grado con 60 puntos, esto es
explicado por ESTRELLA (2014) quien indica que el tamafio, aspecto externo

del café en oro y abertura de la hendidura del grano solo representan las
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caracteristicas fisicas, ZAMBRANO (2014) la calidad fisica del café esta
relacionada con la forma, tamafo, uniformidad, humedad, rendimiento,
densidad y defectos del grano.

Las muestras de café de la C.A.C. Divisoria alcanzan el 95% del
tamafo apto para el mercado de exportacion, esto es afirmado por CENTRO
DEL COMERCIO INTERNACIONAL (2011) que indica que el mercado
internacional prefiere cafés verde oro malla 15 arriba. Las empresas
importadoras establecen los acuerdos de compra-venta, segun sus

requerimientos de calidad fisica (DUICELA et al., 2004).

— Defecto.

Los defectos encontrados en los granos de café verde oro se
presentan en el Anexo (A — VI), el promedio total de los defectos se muestra en
el Cuadro 8 donde se obtuvo de 6,23 a 7,99% para los cafés fuera de grado y
para el café especial (MO 540) fue 3,12%, PUERTA (2016) confirma que la
calidad de la bebida esta determinada por las caracteristicas fisicas del grano,
la humedad y los defectos. Segun SILVA et al. (2006), la presencia de granos
defectuosos ejerce una mayor influencia sobre la calidad del café. El incorrecto
proceso pos cosecha, que incluye la cosecha del café inmaduro, la no
calibracion de los equipos y una manipulacion inapropiada, contribuyen a
elevar la proporcion de defectos fisicos del café (HENAO, 2015).

Los defectos del grano vinagre fue mayor 0,46 a 2,76% para café
fuera de grado y 0,11% para café especial. Segun PUERTA et al. (2016) el alto

porcentaje de grano vinagre produce los sabores a fermento en la bebida. Los
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granos brocados, vinagres, negros, decolorados, mordidos y mohosos son los
defectos del café que tienen mayor efecto negativo en la calidad de la bebida
(PUERTA, 2013).

Cuadro 8. Peso y porcentaje de granos defectuosos de cafés verde oro.

Muestras de  Calidad del Defectos N° defectos

café café Peso (g) % equivalentes
MO 519 60 ptos (FG) 21,62 + 0,52 6,23 9,6
MO 524 60 ptos (FG) 25,57 +1,32 7,40 28,1
MO 535 60 ptos (FG) 26,81 + 1,045 7,78 25,4
MO 540 84 ptos (AA) 10,84 £ 1,88 3,12 7,1
MO 575 60 ptos (FG) 27,22 + 2,56 7,99 20,5

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)

I I I [ h
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Figura 6. Peso de los defectos de las muestras de café en verde oro.
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La muestra MO 540 (café especial) present6 7 defectos mientras

que los cafés fuera de grado presentaron de 10 a 28 defectos, Segun NTP
209.027 (2017) el café especial esta en la clasificacion de Grado 1 por tener
menos de 15 defectos, segun la SCAA (2004) esta en la clasificacion de Grado

Premium por tener menos de 8 defectos

— Rendimiento.

Los resultados de la evaluacion del rendimiento en el café verde
oro se muestran en el Cuadro 9, donde el porcentaje de los rendimientos para
café verde oro o café de exportacion, para café fuera de grado oscila entre
72,50 a 77,13% mientras que para el café especial es 80,63%. CASTANEDA
(2007) el rendimiento de café verde oro fue del 76,09%. Los cafés fuera de
grado presentaron menor rendimiento, PUERTA (2016) menciona que a un
mayor porcentaje de defectos totales del café, un menor contenido de almendra
sana y un mayor valor del rendimiento en trilla. El rendimiento del café oro con
relacion al pergamino debe ser de 76 — 83%, (SCAA, 2007).

Por otro lado, en el proceso de comercializacion interviene el
caficultor que vende su café en pergamino, el exportador necesariamente tiene
gue vender como café verde oro, esto implica saber el Factor en kg, es decir,
cuantos kilos de café pergamino con las caracteristicas recepcionadas del lote,
se necesitara para un quintal de café verde oro exportable malla 15 arriba con
los defectos permitidos. Por tanto, si el lote que oferta el caficultor, después de
la evaluacion resulta por ejemplo un Factor de 60,93 kg, quiere decir que para

un quintal de 46 kg se necesita 60,93 kg de café pergamino, un valor mas bajo
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de este factor significa un café con mejor calidad fisica, menor cantidad de
defectos y un mayor tamafo del grano. FNC (2007) menciona que los menores
valores del rendimiento en trilla se obtuvieron en el café que fue procesado con
las Buenas Practicas de Manufactura. GAMBOA (2015) menciona que cuando
el café tiene mas del 76% de almendra sana los caficultores reciben un

incentivo por la calidad.



Cuadro 9. Peso y porcentaje del rendimiento del café verde oro.
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M o Granulometria®y Café de exportacion Total
Muestrade Calidad del ermaicisco defectos ) ota Factor de
café café rendimiento
g % g % g % g
MO 519 60 ptos (FG) 53,26 £0,15 13,31 44,75+0,15 11,19 302,00+0,00 75,50 400,00 60,93
MO 524 60 ptos (FG) 54,28+0,00 1357 37,23+151 931 30850+15 77,13 400,00 59,64
MO 535 60 ptos (FG) 55,73+0,32 13,93 47,28+0,32 11,82 297,00+ 0,00 74,25 400,00 61,95
MO 540 84 ptos (AA) 52,35+1,07 13,09 25,16+1,44 6,29 32250+25 80,63 400,00 57,05
MO 575 60 ptos (FG) 59,32+0,54 14,83 50,69 +3,54 12,67 290,00+ 3.00 72,50 400,00 63,45

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)

(*) Malla 14 abajo (**) Malla 15 arriba
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— Densidad aparente.

En el Cuadro 10 se presenta los valores de la densidad aparente,
los cafés fuera de grado oscilan entre 699,00 a 737,61 kg/m® y para el café
especial es de 729,42 kg/m®. MUNOZ y NOGUERA (2016) la densidad
aparente para café variedad Castillo fue 712 kg/m®, ESCARRAMAN et al.
(2007) Caturra 783,55 + 16,57 kg/m®, INIAP (2014) indican que cuando se tiene
mas de 650 gramos de café oro/litro, se cataloga como un café de alta
densidad esta caracteristica que tiene relacion con la edad y procedencia del
grano. Los granos de la cooperativa fueron producidos a una altitud mayor a
1200 m.s.n.m., ante esto LAZARO (2012) menciona que los granos producidos
a mayores altitudes son mas duros, por tanto, mas apreciados. CORREA et al.
(2010) afirma que, pese a las diferencias de densidad aparente entre las

variedades, no se encontraron diferencias sensoriales significativas entre ellas

Cuadro 10. Densidad aparente de los cafés fuera de grado y café especial.

Densidad aparente

Muestra de café Calidad del café
Densidad g/m| Densidad kg/m?®

MO 519 60 ptos (FG) 0,699 + 0,003 699,00 + 2,87
MO 524 60 ptos (FG) 0,712 + 0,005 711,54 + 4,88
MO 535 60 ptos (FG) 0,722 + 0,004 721,62 + 4,23
MO 540 84 ptos (AA) 0,729 + 0,004 729,42 + 3,86
MO 575 60 ptos (FG) 0,738 + 0,001 737,61+ 0,81

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)
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4.3. Determinacion de los atributos sensoriales del café en taza fuera de
grado y café especial.
4.2.1. Perfil organoléptico de los café fuera de grado y café especial
Los resultados de la evaluacién sensorial de las muestras con

defecto y sin defecto se muestra en el Cuadro 11

Cuadro 11. Puntuacion organoléptica de los cafés

Analisis organoléptico

Muestra Tratamiento
Puntaje

CD 60,25 + 3,20
MO 519

SD 64,50 + 0,25

CD 69,00 + 0,71
MO 524

SD 71,25+1,11

CD 64,75 + 2,89
MO 535

SD 65,00 + 2,75

CD 81,75 + 0,25
MO 540

SD 83,13 +0,43

CD 59,25 + 0,48
MO 575

SD 64.25 + 3,07

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)

Se observa los diferentes puntajes de la calidad organoléptica del
café en taza, sobre los 100 puntos de la ficha de excelencia, el puntaje mayor
corresponde a la muestra MO 540 (café especial) Sin Defecto 83,13 puntos,

seguido de la misma muestra Con Defecto 81,75, OIC (2010) indica que los
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cafés con una puntuacion que va desde 80 hasta 90, son considerados como
cafés finos. Para las demas muestras mantuvieron su calidad Fuera de grado
con un puntaje que oscila en 59,25 a 71,25 puntos, esto puede ser explicado
por PUERTA (2016) que menciona que 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.

Los resultados de las caracteristicas sensoriales de: taza limpia,
dulzura, acidez, cuerpo, sabor, postgusto y balance, obtenidos en la evaluacién
sensorial de las muestras de café fuera de grado y café especial se presenta
en el Anexo (A — XVIII).

Por otro lado, si se analizan independientemente los puntajes que
establece la ficha de excelencia de ocho puntos para cada atributo sensorial,
en la Figura 7 y 8, se observa que la muestra MO 540, presenta mejores
puntajes en comparacién a las otras muestras; en cuanto a taza limpia y
balance registré 6,00 y 5,87 puntos, dulzura 6,00 puntos, acidez 6,00 atributo
sabor 5,75. La ficha de excelencia no cuantifica el atributo aroma, debido que
se registra ésta cualidad segun la rueda de aroma de café descrito en el Anexo
(A - IX).

El café MO 575 con defecto presenté menor puntuacion en el
analisis organoléptico, tuvo un aroma a moho y terroso. Este defecto de la taza
gue se caracteriza por un sabor a moho (hongos) se debe a la cosecha de
frutos sobre maduros, recoleccion de las cerezas del suelo, demora en el inicio

del secado, re humedecimiento del café en la fase de secado vy
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almacenamiento del grano con una humedad mayor al 12,5 por ciento
(AGROBANCO, 2018). Por otro lado, ZAMBRANO (2014) indica que, si el
beneficiado o almacenamiento fueron defectuosos, apareceran defectos como

el "moho" sobre fermento y se haran notar contaminaciones ocurridas.

Taza Limpia

=¢=—=MO 519
== MO 524

MO 535
== MO 540
=3i¢=MO 575

Figura 7. Perfil de atributos organolépticos de las muestras de café con defectos.
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Taza Limpia

=¢=MO 519
=i=MO 524

MO 535
=>é&=MO 540

=3=MO 575

Figura 8. Perfil de atributos organolépticos de las muestras de café sin defectos.

La muestra MO 519 con defecto y sin defecto presentd sabor y olor
a fermento y vinoso. CONDOR (2007) indica que si se realiza largos periodos
de fermentacion (sobre fermentacion), aparecen dafios en la calidad, por la
formacion de compuestos como los acidos propiénicos y butiricos, que dan
sabores, aromas y olores indeseables al café como a fruta (pifia madura), a
cebolla (por el acido propionico), a fermento natural (por el acido acético) y
agrio (vinoso). Por su parte SAGARPA, (2008) menciona que los sabores a
fermentos son ocasionados por la recoleccion de frutos sobre maduros.
QUILIGUANGO, (2013) menciona que las consecuencias de una sobre
fermentacién producen una bebida de mala calidad, con sabores avinagrados,

picantes y desabridos.
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4.2.2. Influencia de los tratamientos en los resultados de catacion

El tratamiento con defecto y sin defecto realizado a las muestras no

influye significativamente (A - X) en el resultado del andlisis organoléptico del
café fuera de grado en comparacion al café especial, esto tal vez podria
deberse a las condiciones de pos cosecha que se aplico a los granos de café.
VARGAS (2016) sefiala que la cosecha y pos cosecha son etapas muy
importantes y beneficiosas, pues son un conjunto de operaciones por donde
pasa el cerezo hasta convertirse en un café pergamino, a través del cual debe
haber un control de calidad y de las actividades a realizar en cada fase,
empezando desde el cultivo, la recoleccién de los frutos, fermentacion, lavado,
secado, empaque y almacenamiento. Para obtener café de buena calidad y
asegurar la calidad del café hasta la bebida es necesario que en los procesos
de pos cosecha, como el beneficio, secado y almacenamiento, se apliquen las
buenas préacticas agricolas y de manufactura, para garantizar una produccion
de buena calidad desde la finca (PUERTA, 2006). El beneficio del café es el
proceso mas importante para lograr un grano de café de alta calidad

(GIRALDO, 2017).

4.4. Evaluacion de las condiciones de produccion y beneficio de las
muestras de cafés.

En el Cuadro 12 se presentan las condiciones de produccion y

beneficio de cada parcela, los factores como pH de agua para lavado, tipo de

suelo, fertilizacion de suelo y tipo de secado influye significativamente en los

resultados finales de catacion, lo cual es contrastado por el valor chi-cuadrado
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(p<0,05) (A — XlI). CRUZ et al. (2010) mencionan que la calidad del café
depende de numerosos factores que van desde el cultivo (variedad,
fertilizacion, suelo, clima), cosecha, pos cosecha (practicas aplicadas para la
obtencion del café pergamino seco), almacenamiento, tostién y preparacion de
la bebida.
El agua del lavado del café tuvo un pH de 5,9 a 8,14, la muestra
MO 540 obtuvo 6,96 estando mas cerca a la neutralidad del agua lo que denota
una mayor calidad de agua. Al respecto LOPEZ (2017) menciona que el pH
Optimo para el agua de lavado es cercano a 7. Por su parte PUERTA (2015)
afirma que es necesario el uso de agua potable por que el uso de aguas
astringentes, sucias y contaminadas para el lavado del café produce sabores
sucios y astringentes. LAZARO (2012) menciona que lavar con agua limpia es
muy importante para evitar la contaminacion del café ya que es sensible al
absorber olores del medio que lo rodea. GUERRERO et al. (2012) el uso de
agua sucia o reciclada puede deteriorar la calidad en taza del café. Después de
lavar el café, hay que proceder a secarlo inmediatamente, sin amontonarlo
hamedo (mojado). No secar el café sobre el suelo, se debe utilizar parihuelas o
tarimas. No mezclar cafés de diferentes humedades para secarlos, cada lote

debe secarse en forma separada (CONDOR, 2007).
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Cuadro 12. Condiciones de produccién y beneficio de las parcelas productivas.

Cédigo Distancia entre la planta de beneficio con criaderos pecuarios - pHagua _
Secado Tipo de agua
Almacén animales d lavado
C.A.C. Al Al
L Al lavadero Al secador Al almacén
Divisoria despulpador fermentador
MO519 Masde10m Masde10m Masde10Om De2a4m De2a4m Solar 7,85 Puquial

MO 524 Masde10m Masde10m De8al0m De8al0m De8a10m Mantadas 590  Cotancado

MO 535 Masde10m Masde10m Masde10m De8a10m De8a10m  Solar 7,97 Estancado
MO540 Masde10m Masde10m Masde10m Masde10m Masde10m  Solar 6,96 Arroyo

MO575 Masde10m Masde10m Masde10m De8a10m De8a10m Mantada 8,14 Estancado
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Las muestras que obtuvieron baja puntuacion en la catacidon son
los cafés fuera de grado la cual poseian un tipo de suelo arcilloso y arcilloso
limoso, mientras que el café especial es cultivado en tipo de suelo franco
arcilloso limoso. LOLI (2012) indica que los mejores suelos para el café son los
francos, en los cuales la permeabilidad es moderada. BETANCO (2015)
menciona que los suelos francos y un buen abonamiento incrementan la
calidad fisica y organoléptica del café. Para la fertilizacién las muestras de café
fuera de grado presentaron poco abonamiento o nada, al contrario del café
especial que si presentdé abonamiento. Por su parte PHILIPPS (2017) considera
que la fertilizacion o abonamiento es una practica de mucha importancia en la
produccion de café, porque mediante ella se les puede suministrar a las plantas
las vitaminas que no les aporta el suelo. El contenido de magnesio en el suelo
favorece las caracteristicas de aroma y sabor del café (DUICELA et. al., 2010).
La fertilizacion es vital en el cultivo de café, si se tiene en cuenta el tema de
rentabilidad del cultivo, desarrollando un plan de fertilizacion se tendra
incremento en producciéon y una mejor calidad del producto (M. PARRA,
comunicacién personal, 29 de diciembre de 2015).
En cuanto al tipo de secado el mejor puntaje la obtuvo la muestra
MO 540, los granos de café fueron secados con un secador solar. El secado
del café al sol es fundamental para la obtencién de cafés de muy buena calidad
fisica y en taza, debido al efecto beneficioso de la luz solar sobre la calidad del
café, (LYMAN et al.,, 2011). Por otra parte, los cafés que obtuvieron baja
puntuacion fueron secados en mantadas, ADEX (2012) menciona que Si se

secan en mantadas delgadas disminuye la calidad del café. RAMOS vy
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CRIOLLO (2017) menciona que la fermentacion y el secado tienen relacion
directa con la calidad fisica y organoléptica del grano de café.

MAMANI (2015) menciona que la forma de realizar la cosecha,
influye mucho en la calidad del café. Los frutos verdes presentan compuestos
quimicos en niveles diferentes al ideal, que alteran la calidad fisica del café
(dando granos decolorados y de menor tamafio) que dan un sabor aspero y
picante (sabor astringente o metélico) a la bebida. La calidad del café es un
aspecto de mucha importancia, que tiene que ser considerado por el productor,
ya que el mercado internacional tiene preferencia por granos que produzcan
una bebida de mejor sabor y aroma, pagando por ellos mejores precios

(CONDOR, 2007).



V. CONCLUSIONES.

La humedad en café pergamino de los cafés fuera de grado y café
especial fue 11,30 y 11,70% y defectos 2,84 y 5,73% respectivamente.
Los cafés fuera de grado en verde oro presentaron: 94,5 a 97,03% de
granos malla 15 arriba, 6,23 a 7,99% de defectos, 72,50 a 80,63% de
rendimiento y 699,00 a 737,61 kg/m®de densidad aparente.

El café especial en verde oro presentd mejores caracteristicas fisicas:
11,70% de humedad, 96,69% de granos malla 15 arriba, 3,12% de
defectos, 80,63% de rendimiento y 729,42 kg/m? de densidad aparente.
Los defectos del grano no influyen en los resultados de café en taza,
resultando: 59,25 a 69,00 para café fuera de grado con defectos y 60,25
a 71,25 para café fuera de grado sin defectos; para café de calidad
81,75 con defecto y 83,13 sin defecto.

Las condiciones de produccion y beneficio influyen en la calidad del café

en taza en los cafés fuera de grado y café especial.



VI. RECOMENDACIONES

Realizar una cosecha selectiva de los granos de café, recolectar sélo
frutos o cerezos de café completamente maduros, descartando los frutos
secos, sobre maduros o caidos al suelo, pintones y verdes.

Realizar un buen manejo de pos cosecha:

Despulpado el mismo dia de la cosecha dentro de las 6 horas de
cosechado con equipo bien calibrado para evitar el pelado, mordido o
picado de los granos.

Controlar el tiempo de fermentacion segun el clima y temperatura,
considerando que en zonas altas el tiempo de fermentacion es mayor
que en zonas bajas, puesto que una fermentacién prolongada produce
en el grano sabor a fermento o vinagre, disminuyendo asi su calidad en
taza.

Realizar el secado inmediatamente después del lavado de los granos de
café, utilizando secadoras solares sobre tarimas de madera asimismo
realizar la remocion de los granos controlando el proceso de secado
hasta alcanzar una humedad entre 10 a 12%, puesto que el secado en
suelo y encostalado, asi como el amontonamiento de los gramos de café
sin remocion, deteriora su calidad fisica, originando en los defectos a

fermentado, vinagre, cristalizado, decolorado, manchado, aplastado y
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flojo, asi como sabores desagradables al momento del analisis sensorial
como sucio, moho, tierra, fermento, vinagre, etc.

Almacenar los granos de café en lugares protegidos, secos, sin
demasiada ventilacién y sobre parihuelas; para evitar que los granos se
rehumedezcan y se tenga que volver a secar, provocando el
blanqueamiento del grano, el cual presentara en taza sabor a moho,
carton, viejo, etc. Asimismo, el lugar de almacenamiento debe ser limpio
y libre de sustancias contaminantes como venenos, fertilizantes,
combustible o cualquier otro producto que expida sustancias volatiles
gue puedan ser absorbidos por los granos de café afectando su calidad
en taza

Transportar los granos en café en vehiculos que estén lo mas limpio
posible y que tengan tolderos, libre de sustancias contaminantes, que
puedan ser absorbidos por los granos de café afectando su calidad en
taza.

Realizar practicas culturales (control de malezas, manejo de sombra y
poda) para el control de plagas y enfermedades, desarrollar un plan de
fertilizacion de los cultivos de café, a fin de mejorar la calidad del
producto.

Realizar estudios sobre la influencia de las condiciones edafoclimaticas
en la calidad del café.

Realizar estudios de torrefaccion por cada variedad de café.



ABSTRACT

The present research work took place in the Quality Control, Soil and Water
Analysis — UNAS, Sensory Analysis Laboratory — C.A.C. Divisoria, Peru. The
objectives were: to determine the physical characteristics and to evaluate the
sensory attributes, production conditions and the benefit of the non-grade coffee
compared to the special coffee. The sample was obtained from the C.A.C.
Divisoria storehouses, coming from the lots with a cupping score of sixty points
(non-grade) and eighty four points (AA special coffee), for the physical analysis
of the parchment and green coffee, 400 and 300 g were weighed, respectively;
the results were analyzed with Pearson’s chi squared test and the Tukey
(p<0.05) test, using the STATGRAPHICS program. The results for the
parchment coffee were: 11.30 to 11.70% humidity for both types of coffee, the
non-grade coffee with 5.73% defects presented a greater content in comparison
with the special coffee. For the green coffee: the special coffee obtained
96.69%, 15 netting up, 3.12% in defects, 80.63% in yield, 729.42 kg/m?
apparent density, it presented better physical characteristics in comparison with
the non-grade coffee. The treatment applied (with defect and without defect) to
both quality grades of the coffee did not influence the cupping quality. The
production conditions and benefit of the non-grade coffees and the special

coffee influence the cupping quality.
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A —1. Ubicacion de las parcelas de estudio
COdlgf) Ubicacion msnm Caserio Distrito Provincia Socio Cal|daq
Almacén de café
. . Simoén
18L Puente Hermilio Leoncio
MOSI9 5403860 1443  Ppiedra Valdizan Prado  Yentura 60 ptos
Marcelo
L - . Véasquez
18L Simon  Hermilio Leoncio !
MO 524 0411660 1375 Bolivar Valdizan Prado Sanchez 60 ptos
Orlando
Juan . . Morales
MO 535 18L 1254 Velazco Herm|IJo Leoncio Guisado 60 ptos
0414512 Valdizan Prado . .
Alvarado Tiburcio
., . . Lorenzo
18L Simon Hermilio Leoncio
MO 540 0411276 1499 Bolivar Valdizan Prado Julca 84 ptos
Arturo
MO 575 18L 1445 Miguel  Padre  Padre gsafﬁggg 60 ptos
0412660 Grau  Abad  Abad P P

Fernando
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A —I1l. Formato de analisis fisico de café en pergamino, adaptado de la

SCAA por la CAC Divisoria.

COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA DIVISORIA Ltda.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

(ANALISIS FISICO CAFE PERGAMINO)

CODIGO
MUESTRA #: PRODUCTOR:
ORIGEN: PREPARACION: COSECHA:
LOTE #: CANTIDAD Kg. qq SACOS
COMPRADOR: CONTRATO #: FECHA:
NOMBRE DEL ANALIZADOR:
Andlisis del Café Pergamino (400 gramos)
1. COLOR:
Normal: Disparejo: Manchado:
Otros:
2. OLOR:
Fresco/ Tipico: Viejo: Fermentado: Terroso: Mohoso: Otros:
3. HUMEDAD: %
4. CONTEO DE DEFECTOS DE CAFE PERGAMINO
a) Grano Pelado: g %. Guayaba / Media Cara: g %. Cocos: g %.
Casc / Cisco: s %
b) Materias Extrafas: Piedras g Palos g Pergamino/vano: g
Total % de materia extrafia: g %
5. MERMA (Cisco/paja): grs %
6. GRANULOMETRIA
Malla: #18 #17 #16 #15 #14 #13 #0
Total
Peso: grs
%: %
7. PESO/PORCENTAJE DE PAJILLA
Defectos Del Café Verde en Grano: g %
8. MERMA: Granulometria y Defectos: grs. %
9. RENDIMIENTO: Café de Exportacion: g %
10. FACTOR: K e

OBSERVACIONES:

CONCLUSIONES FIRMA
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A - lll. Formato de analisis fisico de café verde oro, adaptado de la SCAA

por la CAC Divisoria.

COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA DIVISORIA Ltda.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

(ANALISIS FiSICO CAFE VERDE)

CcODIGO
MUESTRA #: PRODUCTOR:
ORIGEN: PREPARACION: COSECHA:
LOTE #: CANTIDAD Kg. qq SACOS
COMPRADOR: CONTRATO #: FECHA:
NOMBRE DEL ANALIZADOR:
Anélisis del Café Verde en Grano (300 gramos)
1. COLOR:
Normal: Blanco: Disparejo: Amarillo: Otros:
2. OLOR:
Fresco/ Tipico: Viejo: Fermentado: Terroso: Mohoso:
Otros:
3. HUMEDAD: _ %
4. GRANULOMETRIA
Malla: #18 #17 #16 #15 #14 #13 #12 #0 Total
Peso:
%:
5. CONTEO DE DEFECTOS
6 N° de Imperfecciones: (segiin
Tabla de GCA, Nueva York)
a) Negro: gra. pto. P/Negro: gra. pto. Vinagre: gra. pto. P/Vinagre: gra. pto.
Cardenillo: gra. pto. Marrén: gra. pto. P/Marrén: gra. pto. Blanqueado: gra.
pto.
b) Aplastado: gra. pto. Manchado: gra. pto. Partido: gra. pto. Picado: gra.
pto.
Mordido/Cortado: gra. pto. Broqueado: gra. pto.
c) Veteado: gra. pto. Reposado: gra. pto. Sobresecado: gra. pto. Cristalizado: gra.
pto.
Flotador/Balsado: gra. pto.  Ambar/Mantequillo: gra. pto.
d) Malformado: gra. pto. Averanado/Arrugado: gra. pto. Inmaduro: gra. pto.
Conchas: gra. pto.
e) Piedras: gra. pto. Palos: gra. pto.  Pergamino: gra. pto.  Bolas: gra.
pto.
Otros: gra. pto.
Analisis del Café en Taza.
1. TOSTADO:
Parejo: Disparejo:
2. OLOR:
Bueno: Poco: Sin Defecto: Con Defecto:
3. DEGUSTACION:
a) Acidéz: - -Excelente: Buena: Mediana: Poca: Sin:
b) Aroma: -Excelente: Buena: Mediana: Poca: Sin:
c) Cuerpo: Excelente: Buena: Mediana: Poca: Sin:
d) Defectos: -Excelente: Buena: Mediana: Poca: Sin:
OBSERVACIONES
CONCLUSIONES: FIRMA:




A —IV. Ficha de Taza de Excelencia para la cata de café, utilizado en la CAC Divisoria
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A - V. Ficha de determinacion de las condiciones y beneficio de café

FICHA DE INFORMACION BASICA

DATOS GENERALES:
[2d (010 [UTe1 {0] RPN Fundo:
Lugar: ..o, [D]T 1 1 (0 RS Provincia:
Ambitos controlados: Cafetales [ Otros cultivos [

Almacén [] Documentos [ |

CARACTERISTICAS ECOLOGICAS DE LA UNIDAD DE PRODCUCCION:

Coordenas Humedad Relativa
Altitud Pendiente
Precipitacion Suelo
Temperatura Otros

UNIDAD DE PRODUCCION:
Existe produccion paralela: Si L1 No ]
Tipo de manejo de laUP Organico [l Tradicional [ Convencional []

SUPERFICIE SUPERFICIE N° DE

CULTIVOS ANTERIOR ACTUAL PARCELAS OBSERVACIONES
(Has) (Has)

Café Orgénico

Café Transicion 2

Café Transicion 1

Plantacién nueva

Cacao

Platanos

Citricos

Paltos

Pifa

Maiz

Yuca

Pasto

Purma

Bosque de reserva

Avrea de proteccion

Otros(especifique)

Total
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MANEJO PECUARIO Y ANIMALES MENORES:

Bovinos LI Cab..... Ovinos L Cab...... EquinosD Cab......

Porcinos Cab..... Peces L Pozas.... Abejas Colm.....
Cuyes [ Unid..... Conejos [ Unid...... Gallinas [] Unid......
Patos [] Unid.... Pavos [_] Unid..... Otros [] Unid......

Existe distanciamiento entre la planta de beneficio con criaderos pecuarios - animales

menores: Si [] No [

Al despulpador: Menosde2m | De2ad4dm | Dedabm -
De6a8m — De8al0 — Mas de 10 m —

Al fermentador: Menosde 2 m [ ] De2ad4m [] Ded4a6m ]
De6a8m ] De8al0 [ ] Mas de 10 m ]

Al lavadero: Menosde2m L[| De2adm L Ded4abm L |
De6a8m ] De8al0 ] Mas de 10 m ]

Al secador: Menosde2m — De2adm Ded4abm —
De6a8m ] De8al0 ] Méasde 10 m ]

Al almacén: Menosde2m — De2ad4m — Dedabm —
De6a8m ] De8al0 ] Mas de 10 m ]

SEPARACION DE CAFE Y OTROS CULTIVOS:

De cultivos propios: Clara [l Parcelas alejadas [ Franja de amortiguacion []  No separados [
De parcelas vecinas: Clara [_| Parcelas alejadas [_|  Franja de amortiguacién L] ~ No separados []

ALMACENAMIENTO:

Separacién del café y otros productos agricolas: Separados [ ]
Separacién de café con insumos: Separados [ ]
Separacion de insumos permitidos y no permitidos: Separados [ ]

No separados [ ]
No separados [ ]
No separados [ ]

SOSTENIBILIDAD DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:
Existe planificacion con criterios ecolégicos? ~ Si [] Parcialmente [] No []

Ampliacién de cultivo ecoldgico:

Sobre selva virgen [ ] Vegetacion secundaria [ ] Dentro de cultivos [ ]

CARACTERISTICAS DE LA SOMBRA:

Arboles Nativos []  Arbolescultivados [ ]  Frutales [] Maderables L]

Especies principales de sombra:

Densidad:
Buena (40%) [] Regular (30-35%) [] Mala (<30,>40) []
CONSERVACION DE SUELO:

Barreras Vivas [_] Barreras muertas [
Curva anivel [] Terrazas

Evidencia de erosion:

Ninguna ] Ligera ]

VARIEDADES DE CAFE:

Cobertura []

Moderada [ Severa []
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Variedad AREA (Ha) | N° Plantas/Ha Edad N° Parcela

Caturra

Bourbon

Pachi

Typica

Catimor

Otros

MANEJO DE RESIDUOQS:

Organicos [ Inorganicos [] Compostera [
Aguas miel [] Aguas grises [_] Silo ]
MANEJO DEL CAFETAL.:

Semillas y plantulas:

Produccién propia  [_] Comprados  []

Orgénicos ] Convencional [ ] Tradicional [ ]
Manipulacion genética:  Si [No ]

Sistema de produccion del vivero: ~ Embolsado [] Raiz desnuda [ |
Sustratos e Insumos: Tierra Agricola[_] Arena ] Compost

INSUMOS [ ] o,

Productos usados en vivero:........................

DOSIS . vttt e e

Préactica de manejo:

Poda de formacion |  Poda de mantenimiento [l Poda Fitosanitarial_| Poda de rehabilitacion L]

Deschuponado [] Recalce [] Otros ]

Control de Malezas:
Macheteo L] Motoguadafia [ | Motoguadafia [ ] Herbicidas
Frecuencia/afio.......... Veces

B OCaS: - . ettt et e

FERTILIZACION/ABONAMIENTO DE SUELO: Si [ No []

Analisis de suelos:  Si [] No [] Tipo:  Simple [
Caracterizacion

Resultados: % M.O.......... % Nevverevereee. Pooooeiin Kioooooono pH..........
Compost [] Materia fresca [_] Materia seca [_] Hojarasca [ ] Asociacion de
cultivo

Fuentes:

Insumos:

Produccién propia |:| Produccion externa [ ]
Procedencia.. e —————

Cantldad ........................................... Dosis/planta:.............coeeeennn..

[




Insumo no permitido:
Procedencia.....

Fuentes:

Fuente animal:
Guano de isla
Estiércoles
Pollinaza

Estiércol de vacuno
Estiércol de cuy

Fuente mineral:
Roca fosférica
Sulfato de potasio
Sulfato de cobre
Sulfato de magnesio

Sulfato de magnesio natural

Sulfato de zinc

Fuente vegetal:
[l Centrocema
] Leucaena
] Frijol de palo
] Crotalaria
Kudzu
Trébol

Kieresita
Manganeso natural
Sulpomag

Cal agricola
Dolomita

Ulexita

Magnocal

HOCdn

PLAGAS Y ENFERMEDADES:
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Compuestos
[l Compost ]
Humus de lombriz ]
[_|Bioles H
L]
L]
]
Sintéticos:
[ Cloruro de potasio [
] Kabal ]
L] Compomaster L]
L] Molimax CAFE L]
] Urea ]
] Fosfato diamdnico ]
] Superfosfato triple de calcio [ ]

LUGAR DE
ATAQUE

NOMBRE CIENTIFICO

NIVELES DE ATAQUE

SEVERO |[REGULAR |[DEBIL |NADA

EN LAS RAICES

Chupadera

Pie negro

Rossellinia bunodes

Nematodos

Meloidogyne sp

Otros

EN RAMAS Y TALLOS

Antracnosis

C. glodesporoides

Phoma Phoma sp
Queresas Coccus viridis
Otros

EN HOJAS

Roya H. vastratrix
Ojo de pollo M. citricolor
Arafiero C. kolleroga
Cercospora C. coffeicola
Minador L. coffeella
Otros

EN FRUTOS

Broca H. hampei
Arafiero C. kolleroga
Cercospora C. coffeicola

Otros




CONTROL DE PLAGAS:

Cultural []:  Deshierbe[]
Etolégico[ |:  Trampas Caceras [ |

Bioldgicol ] ¢, Quimil_}

Uso de Insumos: ~ Si [] No []

Producto..... ..o Dosis......cooeevii. ..
Permitidos [_] No permitidos

[oid i,
BENEFICIO HUMEDO:

Planta de beneficio: Individual [

Despulpadora: Manual
Tipo: Cilindro [ ]
Otro....cc.o......

Realiza separacion de calidades:

Cerezo (Sifon): Tanque de madera

Fermentado: Tanque de madera
Lavado: Tanque de madera
Agua: Limpia
Fuente..............

Destino de las aguas miel....................

Secado: Patio de cemento [_|
Mantadas

Sacos: Yute []

PARA TRANSPORTAR CAFE

Manejo de sombra [_]
Trampas Amarillas []

........................ Control natul_J:

L] Fecha de aplicacion.......

Centralizado [
A motor

Disco

Polipropileno []

Cuenta con movilidad propia: si L

Tipo de café a transportar: Cerezo [_]
%H

OTRAS ACTIVIDADES Y/O NEGOCIOS:

Ganaderia [|

NIVEL TECNOLOGICO PROMEDIO DE LA ACTIVIDAD PRINCIPAL:

Alto []

Construcciones [ ]

Medio []

No

Tanque de concreto
Tanque de concreto

Tanque de concreto
Contaminada

Adecuado []

Parihuelas [ Tarimas [

Hidraulico
] Madera

Oood O

Riesgo de contaminacion

Etiquetado:

No L] Procedencia
Pergamino hamedo[ ] ......%H

Pergamino seco []....

Comercio (tienda) [_]
B PO CIIqUE . ..ot

Bajo []

Costales
Costales
Costales

Esteras [

[
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o

[

No []

Pequefia industria [_]

DESTINO DE LAS VENTAS DE SU PRODUCTO FINAL (%DE VENTAS TOTALES)

A su organizacion........................
OTZANIZACIONES. ... veereereerenenennnns

A otras
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COSECHAY VENTA
Documentacion (Cosechay Venta): Si [ ] No []
COSECHA DE ANOS ANTERIORES / QQ. COSECHA ESTIMADA /QQ.
2010 2011 2012
Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad a Cantidad
producida vendida producida vendida producir vendida
Cosecha (ha)

Cantidad Conversion Pergamino Rendimiento
FECHA Etapa Baldes Pergamino seco (kg) Café verde oro
ASESORIA:
Responsable: ...
Interno ] Externo [ ]
Ingeniero [ ] Técnico [ ] Promotor [ ]
Modalidad: Grupal [ Individual [ ]
(0] 1S 7 Te3 [} 4 1<
NOMBRE DEL TECNICO......uiiiieiieeiieeeiteestreeteesteeeve e sane e e
FIRMA. ...
FECHA DE ACTUALIZACION....... [...... [.....

Firma del Productor




A — VI. Peso y porcentaje de defectos encontrados en el café verde oro.
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Defectos MO 519 MO 524 MO 535 MO 540 MO 575
Peso (g) % Peso (g9) % Peso (g9) % Peso (9) % Peso (9) %

Vinagre 0,00 0,00 0.21 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,29 0,09
P/vinagre 1,60 0,46 9.55 2,76 5,45 1,58 0,40 0,11 3,89 1,14
Cardenillo 0,24 0,07 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Negro 0,00 0,00 0.00 0,00 0,29 0,08 0,00 0,00 0,06 0,02
P/Negro 0,00 0,00 0.00 0,00 1,03 0,30 0,00 0,00 0,32 0,09
Blanqueado 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,51 1,03
Manchado 2,15 0,62 1.62 0,47 3,22 0,93 1,40 0,40 2,31 0,68
Partido 0,14 0,04 0.23 0,07 0,44 0,13 0,04 0,01 0,76 0,22
Mordido/Cortado 1,05 0,30 2.57 0,74 4,49 1,30 2,12 0,61 4,02 1,18
Broqueado leve 1,05 0,30 0.65 0,19 1,39 0,40 1,12 0,32 0,87 0,25
Broqueado severo 0,57 0,16 0.16 0,05 0,63 0,18 0,28 0,08 0,54 0,16
Veteado 0,91 0,26 1.14 0,33 0,33 0,09 0,47 0,14 1,08 0,32
Reposado 5,72 1,65 2.57 0,74 4,77 1,39 0,48 0,14 4,00 1,17
Sobresecado 1,25 0,36 0.56 0,16 0,29 0,08 0,59 0,17 0,25 0,07
Cristalizado 2,00 0,58 2.17 0,63 1,96 0,57 1,14 0,33 1,34 0,39
Flotador/Balsado 0,53 0,15 0.26 0,07 0,00 0,00 0,48 0,14 0,79 0,23
Ambar/Mantequillo 0,32 0,09 1.04 0,30 0,00 0,00 0,38 0,11 0,00 0,00
Malformado 2,66 0,77 1.10 0,32 1,01 0,29 0,78 0,22 1,89 0,55
Averanado/Arrugado 0,00 0,00 0.15 0,04 0,11 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00
Inmaduro 0,23 0,06 1.34 0,39 0,90 0,26 0,96 0,27 0,84 0,25
Conchas 1,24 0,36 0.29 0,08 0,56 0,16 0,24 0,07 0,50 0,15

TOTAL 21,62 6,23 25.57 7,40 26,81 7,78 10,84 3,12 27,22 7,99




A - VII. Puntaje de la evaluacién organoléptica por cada catador

Evaluacion organoléptica

Muestra Tratamiento
Catador 1 Catador 2 Promedio
CD 60,00 60,50
MO 519 60,25 + 3,20
SD 65,00 64,00
60,25 + 0,25
CD 70,00 68,00
MO 524 64,50 + 0,71
SD 72,00 70,50
69,00 + 1,11
CD 65,00 64,50
MO 535 71,25+ 2,89
SD 65,00 65,00
65,00 + 2,75
CD 81,50 82,00
MO 540 81,75+ 0,25
SD 82,50 83,75
83,13 +0,43
CD 60,00 58,50
MO 575 59,25 + 0,48
SD 64,50 64,00
64,25 + 3,07

Los valores representan (Promedio + SEM) datos provienen del experimento (n=4)
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A = VIII. Puntaje de los atributos del andlisis sensorial de los cafés fuera de grado y café especial
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Apariencia

Muestra Tratamiento Taza Limpia Dulzura Acidez Cuerpo Sabor Postgusto  Balance general

Promedio Promedio Promedio Promedio Promedio Promedio Promedio Promedio

CD 1,50+ 0,00 3,75+0,25 4,50+0,00 4,50+0,00 3,50+0,00 3,50+0,00 2,50+1,00 1,50+ 0,00
Moo SD 3,00£150 4,25+0,75 500+0,50 450+0,00 3,50+1,00 3,75+0,25 3,75+0,25 3,75%0,25
CD 3,75+0,75 4,75+0,25 5,00+0,00 525+0,25 4,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00
Mo 52 SD 450+0,00 5,00+050 525+0,25 525+0,25 4,25+0,25 450+0,50 4,25+0,25 3,25+0,25
CD 3,25+0,75 4,00+0,50 500+050 4,75+0,25 3,75+0,25 3,25+0,75 3,75+0,25 2,50+ 1,00
VoS3 SD 3,25+0,75 4,00+0,50 500+050 4,75+0,25 2,75+1,25 3,75+0,25 3,75+0,25 3,25%0,75
CD 6,00+0,00 6,00+0,00 575+0,25 5,75+0,25 5,75+0,25 5,88+0,13 5,63+0,13 5,25+ 0,25
VoS40 SD 6,00+ 0,00 6,00+0,00 600+0,00 575+0,25 5,75+0,25 5,75+0,25 5,88+0,13 6,00+ 0,00
CD 1,50+ 0,00 3,50+0,00 450+0,00 4,50+0,00 3,50+0,00 3,50+0,00 3,50+0,00 1,75+0,25
MES SD 2,75+125 400+050 4,75+0,25 4,75+0,25 2,75+1,25 3,75+x0,25 3,75+0,25 3,75+0,25




A — IX. Rueda de aroma del café
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A — X. Prueba de Chi-cuadrado para los resultados de catacion obtenidos de

los tipos de muestras empleados

Valor gl

P valor
Chi-cuadrado de Pearson 0,140a 4 0,9976
Razon de verosimilitudes 0,140 4 0,9976
Asociacion Lineal por lineal 0,100 1 0,9976
N de casos validos 683

A — XI. Prueba de Chi-cuadrado para los resultados de catacién obtenidos de

acuerdo al pH de agua empleado.

Valor gl P valor
Chi-cuadrado de Pearson 2732,000a 36 0,000
Raz6n de verosimilitudes 2190,135 36 0,000
Asociacion Lineal por lineal 43,183 1 0,000
N de casos validos 683

a. 0 casillas (0,0%) tienen una frecuencia esperada inferior a 5. La frecuencia minima esperada es 10,63.

A — XII. Prueba de Chi-cuadrado para los resultados de catacion obtenidos

segun el tipo de suelo empleado.

Valor gl P valor
Chi-cuadrado de Pearson 1366,000a 18 0,000
Raz6n de verosimilitudes 1430,511 18 0,000
Asociacion Lineal por lineal 107,915 1 0,000
N de casos validos 683

a. 0 casillas (0,0%) tienen una frecuencia esperada inferior a 5. La frecuencia minima esperada es 11,23.
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A — XIIl. Prueba de Chi-cuadrado para los resultados de catacién obtenidos

segun la fertilizacion del suelo empleado

Valor gl

P valor
Chi-cuadrado de Pearson 683,000a 9 0,000
Razdn de verosimilitudes 921,247 9 0,000
Asociacion Lineal por lineal 161,431 1 0,000
N de casos validos 683

a. 0 casillas (0,0%) tienen una frecuencia esperada inferior a 5. La frecuencia minima esperada es 25,05.

A — XIV. Prueba de Chi-cuadrado para los resultados de catacién obtenidos

segun el tipo de secado empleado

Valor gl

P valor
Chi-cuadrado de Pearson 683,000a 9 0,000
Razdn de verosimilitudes 910,425 9 0,000
Asociacion Lineal por lineal 55,831 1 0,000
N de casos validos 683

a. 0 casillas (0,0%) tienen una frecuencia esperada inferior a 5. La frecuencia minima esperada es 22,72.



