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RESUMEN

El trabajo fue desarrollado con el objetivo de evaluar la calidad del café,
mediante el analisis sensorial y quimico (polifenoloxidasa), en dos diferentes
altitudes, la primera de 1000 a 1400 y la segunda de 1400 a 1800 m.s.n.m. las
muestras de café de las dos altitudes se normalizaron las condiciones de
beneficiado (cosecha, beneficio humedo, beneficio seco y preparacién para
catacion), para la evaluacion se utilizo el protocolo de avaluacion de la Asociacion
de Cafés Especiales de América (s.c.a.a.), y fue realizado por el panel de

catadores nacionales e internacionales, el analisis quimico fue llevado por Epamig.

Con base a los resultados obtenidos en el presente trabajo se puede concluir
que:

Los resultados del analisis organoléptico mediante el analisis factorial,
muestran que, las variables que medianamente aportan a la calidad final son la
calidad del sabor y resabio, mientras que los que mayor aporte realiza a la calidad
final son la calidad de acidez y cuerpo, ya que ambas caracteristicas tienen una
alta correlacion, aportando con claridad a una calidad total y catalogandose como

una bebida de mejor calidad.

Con relacién a la calidad referente a las altitudes, se concluye que el café de
1400 — 1800 m.s.n.m. resulto tener una calidad superior con una puntuacion de
83,91 frente al café de 1000 -1400 m.s.n.m que fue de 82,16, destacandose en el
café de mayor altura los atributos de acidez y cuerpo, que como impresion global

dan una bebida de caracteristicas sobresalientes en los dos atributos.

El contenido de la polifenoloxidasa fue superior en el café de la 1400 — 1800
m.s.n.m. con un valor de 65,65 a diferencia del café de 1000-1400 m.s.n.m.,
coincidiendo con los resultados de la evaluacion sensorial que, el café de mayor
altura presenta mejor calidad y que puede ser denominado café de bebida fina

“café de especialidad”.
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1. INTRODUCCION.

El café para muchos paises productores es un principal producto de su
economia nacional, dado que representa fuente de ingresos por las exportaciones

y fuente de empleo en toda la cadena productiva.

En nuestro pais permite visualizar un proceso de crecimiento econémico, al
generar divisas y también mejores precios en funcién de la calidad. La actividad
cafetalera mundial representa un medio de vida para 100 millones de personas,
distribuidas en toda la cadena, y el cultivo alcanza 10,650 millones de hectareas,
OIC (2002).

La produccion de café es una de las principales actividades agricolas
desarrolladas en los Yungas y uno de los productos tradicionales de exportacion
de la zona, involucrando en el cultivo aproximadamente a 22.000 familias,
COBOLCA (1998). La produccion exportable de café boliviano en la gestion 2002,
fue de 68.000,00 sacos de 60 Kg.,OIC (2002)

1.1 Antecedentes.

El consumo de productos de alta calidad en la industria de alimentos,
presenta un crecimiento constante en esta ultima década, marcados por la
preferencia de los consumidores, muchos de los cuales dispuestos a pagar
precios superiores por algunos atributos deseados, un ejemplo claro resulta ser el
‘café de especialidad”, esta bebida en la actualidad representa un 12 % en el

mercado internacional, por los atributos de calidad, Souza (2001).



La calidad del café puede ser definido conociendo, las caracteristicas
fisicas del grano (color, aspecto, numero de defectos) y las caracteristicas y/o
atributos de la bebida del café (Carvalho 1997).

Son muchos los factores que determinan la calidad del café, de acuerdo a
la composicion de los granos verdes, que son resultado de las condiciones

ambientales y su origen genético (Carvalho 1997).

En la industria el café de especialidad presenta un crecimiento constante,
calculandose un incremento de entre 5 y 10 por ciento cada afo, segun
Giovanucci (2001).

En la actualidad en el mercado internacional del café los mejores precios
tienen los productos de mejor calidad, un claro ejemplo es, que las importaciones
de los Estados Unidos el café de especialidad representaron 17 % de total de las
importaciones de café verde, siendo este el segmento que presenta un
crecimiento constante y notable, que es el mayor mercado de café de

especialidad en el mundo, Giovanucci (2001).

1.2 Justificacion.

Las actuales cotizaciones del café en la bolsa de New York, considerados
los mas bajos de los ultimos 100 afos, no alcanzan a cubrir los costos de
produccién y proceso, haciendo la actividad de un pequefio productor de los
Yungas insostenible, este hecho da impulso a buscar alternativas de mercado,

como son cafés de alta calidad.

A determinado producto es muy importante darle el valor agregado, siendo
para el café, la calidad, este se refleja a los precios superiores, a los cafés
normales cotizados en bolsa, a razon de que existe personas dispuestas a pagar

por esta cualidad.



Para poder identificar un café de alta calidad es necesario un control de
calidad estricto, este tiene como principal objetivo clasificar un lote o cantidad de
café dentro de una categoria de calidad, el cual se realiza mediante un analisis
sensorial, organoléptico o catacién en el caso del café, que es una metodologia
profesional adoptada para la avaluacion de la calidad del café, y su
correspondiente posicionamiento en un nicho de mercado de cafés de

especialidad, que marca la diferencia con los cafés comerciales.

Este analisis sensorial se llega a complementar con un analisis quimico,
teniendo en cuenta que la calidad de la bebida del café es el resultado de la
composicion quimica que presenta el grano, y que esta muy ligada a la enzima

cuprica polifenoloxidasa.

Tomando estos conceptos del proceso para un café de alta calidad y
aprovechar las caracteristicas fisico naturales de la region, es necesario para el
café producido en los Yungas se realice una evaluacion de la calidad, mediante un
analisis sensorial complementado con el analisis quimico, el mismo que nos dara
parametros de calidad de la bebida del café, en las distintas alturas de produccion
con que cuenta la zona cafetalera de Caranavi, que posteriormente se podra
utilizar como un elemento de mercadeo internacional, y reconociendo la calidad
del café de los Yungas con precios altos, el cual es razén para realizar el presente

estudios bajo los siguientes objetivos.

1.3  Objetivos.

Objetivo general.

Valorar comparativamente las cualidades organolépticas y quimicas en

granos de cafés, procedentes de dos diferentes altitudes en la region de los

Yungas.



Objetivos especificos.

Evaluar el contenido de la enzima cuprica (polifenoloxidasa), como

indicador de calidad, en las dos distintas altitudes.

Evaluar la calidad del café mediante el analisis sensorial (catacion), de las

dos diferentes altitudes.

Evaluar la influencia de la polifenoloxidasa en la calidad del café, en las dos

diferentes altitudes.

Hipotesis

Ho : No existe diferencia en el contenido de la enzima cuprica
polifenoloxidasa, realizado la evaluacion quimica de los cafés procedentes

de dos distintas altitudes

Ho : La evaluacion de los cafés de las dos altitudes sometidos a analisis

sensorial, no existe diferencia alguna.

Ho : Realizando las evaluaciones de la influencia de la polifenoloxidasa no

existe diferencias en los cafés.
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Il REVISION BIBLIOGRAFICA.

Sistemas de produccién de café.

Zapata (2000), los sistemas de produccién en Bolivia estan relacionados

con las condiciones geograficas, econdémicas y sociales, determinados por la

existencia de variantes tales como: tamano del predio, tipo de productores,

tecnologia y costos de produccion; siendo de relevante importancia el precio del

producto final y los mecanismos de comercializacién, ya que en un porcentaje

mayor el café es destinado a la exportacion a los paises de Europa y Estados

Unidos.

forma:

En este contexto, los sistemas de produccion se tipifican de la siguiente

a)

Productores Tradicionales Convencionales, que cultivan el café entre la
vegetacion natural o asociados a un conjunto de especies utiles cuya
superficie dedicada al café no es mayor a 5 hectareas, la regulacion se
sombra no se realiza continuamente y se maneja con especies naturales
de la region, las variedades de café que se maneja es typica de porte
alto, con una densidad de poblacion que varia entre 600 a 2300 plantas
por hectarea, no aplican insumos.

Productores Organicos, que cultivan el café en armonia con la
naturaleza, conservando el equilibrio entre el medio ambiente y la
actividad productiva, realizando labores culturales en sus cafetales,
como son limpias, podas, labores de conservacion de suelos (terrazas),
elaboracion y aplicacion de fertilizantes organicos y control biolégico de
plagas y enfermedades; eliminando el uso de agroquimicos. Estos
productores, generalmente estan ahocicados en unidades de produccion
que son certificados por organismos y agencias internacionales segun

normas.



2.2 Resultados de trabajos de calidad y la relacion altitud.

Figueroa (2000), segun estudios realizados a las caracteristicas
organolépticas del café influenciado por 3 rangos de altitud verifico la clara
influencia que ejerce el factor altitud en la calidad de la bebida, favoreciendo a las

propiedades organolépticas de aroma, cuerpo y fineza del café a mayor altitud.

Menchu et al (1988), citado por Buenaventura y Castafio (2002), en un
trabajo realizado de calidad del café y la relacion con la altitud encontrd, que las
variaciones altitudinales determinan un cambio definido en las caracteristicas de la

bebida aumentando el aroma, acidez y cuerpo a medida que aumenta la altitud.

Buenaventura y Castafio (2002), en trabajo realizado en calidad de la
bebida y la altitud, se pudo observar que la cualidades organolépticas de acidez y
cuerpo presentan superior calidad a medida que aumenta la altura, y se ve

alterado unicamente en una altura de 1350 m.s.n.m. donde la calidad disminuye.

2.3 Calidad

Segun el Centro de Preparacion del Café (1998), define la calidad, como el
grado en que un producto satisface la necesidad de un consumidor especifico, por
lo tanto la calidad es la aptitud de un producto para satisfacer una necesidad

definida, al mejor precio posible.

Para Boot (2003), la calidad tiene varias implicaciones, una de ellas es que
con el control estadistico no podemos alcanzar la completa satisfaccion del
consumidor, o sea la calidad de la bebida es un gusto que se adquiere por
preferencias por un determinado producto.

Segun Leech (2003), la calidad del café se define como el éptimo estado de

éste en la prueba de taza, dependiendo del consumidor al que vaya dirigido y



teniendo en cuenta que un solo sabor defectuosos, puede ser descalificado por un

grupo de consumidores.

Segun el Centro de Capacitacion en Calidad (1998), dice que para lograr
un producto que cumpla ampliamente con las expectativas del consumidor, se
requiere de:

- Calidad en el proceso.

- Calidad en investigacion de mercados.

- Calidad en la distribucion o calidad de disponibilidad.
- Calidad de funcionamiento o de servicio.

- Confiabilidad.

2.4 Cafés de Especialidad.
2.4.1 Definicion.

Segun Lopez (1998), se considera cafés especiales aquellos que mantienen
una consistencia en sus propiedades Fisicas (forma, tamafio, humedad,
apariencia y defectos), sensoriales (olfativas, visuales y gustativas), y sus
practicas culturales (recoleccion, lavado, secado), caracteristicas que le distinguen

del comun de los cafés.

Lopez (1998), los cafés de especialidad se constituyen en una descripcion
de alta calidad, de caracter objetivo, de caracteristicas mas exigentes que se debe

cumplir ordinariamente.

UNCTAD (1996), la calificacion de café de especialidad suele referirse a

cafés de alta calidad y origen unico, muchas veces de una sola region cafetalera.

UNCTAD (1996),los criterios que definen el café de especialidad segun los

paises de origen varian con las condiciones locales, sin embargo, son



caracteristicas los siguientes elementos; identificacion de region, variedad, altitud,

elaboracion, calidad de bebida, tamafio y aspectos del grano.

2.5 Factores de calidad en café.

Segun Puerta (2000), la calidad de la bebida del café depende de muchos
factores, los cuales se pueden distinguir principalmente: origen botanico, clima del

lugar del cultivo, altitud y proceso de beneficio.

Puerta (1998), la calidad de la bebida del café depende da varios factores:
origen genético, latitud, altitud, clima del lugar de cultivo, cuidados sanitarios,
practicas agrondémicas, cultura cafetera, calidad de cosecha, tipo y control durante
el proceso de beneficio, trilla, almacenamiento, tostacién y preparacion de la
bebida.

2.5.1 Factores pre — cosecha.

Clasificacion botanica. (Zapata 2000).

Reino Vegetal
Division Magnoliophyta
Clase Dicotyledoneae
Sub-Clase Asteridae
Orden Rubiales
Familia Rubiaceae
Tribu Cofeales
Género Coffea
Seccion Eucofia
Sub-seccion Eritrocofea
Especie arabica L.



Especies de café.

Segun Chevalier (1947), la familia de las Rubiaceas agrupa
aproximadamente a 400 géneros, subdivididas en las secciones Eucoffea,
Masacaracoffea, Argocoffea y Paracoffea con 24, 18, 11 y 13 especies
respectivamente, sumando un total de 5.000 especies, de los cuales solo dos
representan importancia econdmica a nivel mundial, pertenecientes a las

subseccion Erythrocoffea (C. Arabica y C. Canephora).

Hilten et, al, (1992), del genero Coffea solo dos especies representan
importancia econdmicamente, Coffea arabica L. y Coffea canephora, el primero
en 70 % y el segundo en 30% del total de la produccion comercial del café, los
cuales son reconocidos en el mercado internacional como cafés arabicas y

robustas respectivamente.

Para Puerta (2000), de las dos especies comerciales y de importancia
econdmica los cuales se diferencian no sélo genéticamente y morfolégicamente,

sino también por su composicion quimica y cualidades organolépticas.

Segun Carvalho (1997), cafés de la especie C. arabica presentan una

calidad bebida suave con caracteristicas deseables al consumidor final.

Segun Lopes (2000), las dos especies no solo se diferencian en sus
caracteristicas botanicas, genéticas, agronémicas, quimicas e morfolégicas, sino
en la composicion quimica, se sabe que el café arabica presenta mejor calidad y
concentraciones mas elevadas de carbohidratos, lipidos y trigolonina, y los cafés
robustas son considerados como bebida neutra, generalmente mayores tenores

de compuestos fendlicos y cafeina.



Lugar de cultivo y la calidad del café.

De acuerdo a Carvalho (1997), el lugar de cultivo en las distintas zonas de
produccién tienen influencias por la interaccion del clima, suelo, temperatura y

humedad, que determinan la cualidad que presenta el café.

Segun Carvalho (1997), las propias condiciones climaticas y la presencia de
la propia flora microbiana predominantes en la zona son causantes de cafés de
mala calidad, y para esto se debe evitar el desarrollo y la infeccion microbiana

tomando precauciones en la cosecha.

Segun Guyot et al citado por Scholz (2002), dice que la altitud y el
sombreamiento del lugar de cultivo retardan la maduracién del grano, y favorecen
a mayor tamafo de granulometria, y favoreciendo a las propiedades del café, en

aumento de acidez y aumento de azucares en granos de café.

Incidencia de microorganismos.

Para Carvalho (1997), las condiciones ambientales de las distintas zonas de
produccion de café, presentan diversos microorganismos presentes en el
ambiente el cual influencia en la calidad de los granos en maduracion en el arbol,
el cual es determinante en la calidad final, que pueden ser afectados por hongos y
bacterias que son responsables directos de la deterioracion y contaminacion de

los granos.

Bartholo (1997), afirma que los dafos causados en los granos sirven de
entrada de los microorganismos (Aspergillus spp. Fusarium sp. Penicillium spp.
Cladosporium), causando fermentaciones indeseables, afectando seriamente en

la reduccion de la calidad de la bebida del café.



Carvalho (1988), citado por Souza (1997), llegaron a la conclusién de que
las muestras de cafés clasificados como bebidas de mejor calidad presentaron
menores indices de infeccibon de hongos (Fusarium roreum, Aspergillus
ochraceus y Aspergillus flavus), mayores indices de infeccion los clasificados

como bebida rid y riado.

2.6 Cosecha.

2.6.1 Maduracion de granos.

Carvalho (1997), Durante la maduracion ocurren cambios metabdlicos
importantes como:

- Aceleracion respiratoria.

- Aceleracion del metabolismo de azucares y acidos.

- Degradacién de clorofila y sintesis de pigmentos.

- Disminucién de compuestos fendlicos incremento en compuestos
volatiles esteres, aldehidos, cetonas y demas que son
responsables del aroma caracteristico del fruto, estas

modificaciones llevan al punto ideal de cosecha.

2.6.2 Cosecha de cereza.

Segun Puerta (2000), la cosecha solo debe ser fruto 100% maduro, punto
en el cual terminaron los cambios metabdlicos y las modificaciones en su
composicion quimica, siendo este el punto ideal de cosecha, mismo que es
confirmado por el cambio de coloracién de verde a rojo o amarillo dependiendo de

la variedad.

Segun Souza (1997), la realizacion de una cosecha en el punto de maxima
maduracion de frutos, el transporte adecuado y limpio son factores de detalles

que contribuyen decisivamente en la calidad final de la bebida del café.



2.6.3 Influencia de granos verdes en la calidad.

Bartolho (1997), afirma que el grano de café cosechado en estado de
maduracion verde, tiene como consecuencia perdida en el valor del producto,
causando una perdida de peso en relacion al grano cosechado en estado de

maduracion total (cereza).

Segun Souza (1997), los granos verdes son resistentes al ataque de
microorganismos en planta y cosecha, con la consecuencia de que en bebida
tiene caracteristicas indeseables y astringencia que perjudican a la calidad de

taza.

Gomide (1997), la cosecha de granos verdes deteriora la calidad del café,
que se caracteriza dando un sabor astringente como la consecuencia de presencia
de taninos y compuestos fendlicos, con bajos tenores de azucares, debido a la

ausencia del mucilago.

Segun Texeira (1984), citado por Gomide (1997), afirma que el café
cosechado en estadio de verde presenta menor tamafio, un aspecto en el tueste
de mala calidad, comparados con cafés cosechado en maduracion total y

consecuentemente decrece la calidad de la bebida.

Ochoa (1988), citado por Puerta (2000), indica que la presencia de cafe
verde (Inmadura), es uno de los factores que afectan la calidad del café en la
bebida preparada, que presenta amargor fuerte, debido al alto contenido de

cafeina y acido clorogenico.

Puerta (2000), afirma que la calidad se ve afectado negativamente a
medida que aumenta el porcentaje de café verde en la bebida, disminuyendo la

acidez y la suavidad de la bebida.



2.7 Factores post — cosecha.

Segun Puerta (1998), se tiene diferencias entre la calidad del café
dependiendo del tipo de beneficiado;
- café procesado por via humeda, que se cataloga como “suave
lavado” por las caracteristicas moderadas en cuerpo y acidez y
aromas pronunciados;
- en tanto que el café procesado por via seca, se estima su mayor

cuerpo y amargor.

Bartholo (1997), el café puede ser procesado en dos formas, por via seca y
via humeda, la forma de preparacion por via seca es el secado el fruto en forma
integral (con pulpa), entretanto la forma de preparacion por via humeda el café es
despulpado.



Cuadro 1 Proceso de beneficiado de café

VIA HUMEDA VIA SECA
Proporeciona café lavado Proporciona café natural

RECEPCION Y SEPARACION DE eliminacion de los RECEPCION / SELECION DE

CEREZAS CEREZAS

desechos

FLOTACION FLOTACION

(Separacion, granos vanos y verdes) SEPARACION DE GRANOS
DESPULPADO DE CEREZAS

FERMENTACION EN TANQUES

aguas -
{ mi:les LAVADO DE CAFE BABA

CANAL DE CLASIFICACACION
Separacién por peso

SECADO AL SOL Y/O MECANICO SECADO AL SOL Y/O MECANICO

PILADO DEL CAFE PERGAMINO DESCASCARADO CAFE EN COCO

CLASIFICACION POR DENSIDAD
DE GRANOS
(Mesa gravimetrica)

SELECCION ELECTRONICA O
MANUAL

ENSACADO DE CAFE VERDE
PARA EXPORTACION

Fuente: ANACAFE (1987).



2.7.1 Beneficio himedo.

Jaquet (1993), afirma que el procesado por via humeda favorece a la
suavidad de la bebida, caracteristica intrinseca del café arabica, es asi que este
tipo de beneficiado manejado adecuadamente lleva a un producto final de alta
calidad.

Micheli (2000), el control estricto en todo el proceso del beneficio humedo
mantiene la calidad inherente del grano, estos son: despulpado inmediato, control
en fermentacion, lavado, secado, almacenado y reposo adecuado del café, mismo

que contribuye en la mantencion de la calidad del café.

Figura 1 Partes del fruto de café
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Fuente: Centro de Preparacion del Café (1998).



2.7.2 Despulpado.

Segun Fischersworring y Bobkamp (2001), consiste en retirar del grano el
epicarpio o pulpa mediante maquinas despulpadoras, aprovechando la cualidad
lubricante del mucilago, que por presion sueltan los granos y mediante una

corriente de agua elimina la pulpa desprendida.

2.7.3 Fermentacion

Segun Zapata (2000), dice que el grano recién despulpado esta cubierto de
una capa mucilaginosa que representa alrededor del 20 % del peso del fruto
maduro, el cual esta formado por pectinas y azucares que son eliminados por el
proceso llamado fermentacién, en el cual actuan enzimas propias del grano y

microorganismos del grano despulpado.

Fsichersworring y Bobkamp (2001), la fermentacion consiste en una
reaccion anaerdébica, en la que los microorganismos toman azucares para producir
alcoholes, acidos y energia en forma de calor, que tiene por objetivo remover el

mucilago que cubre el pergamino.

Segun Carvalho (1997), la fermentacion se realiza en cuatro tipos;
a) Fermentacion de los azucares del mucilago produciendo alcohol

(fermentacion alcohdlica).

b) Fermentacion lactica
C) Fermentacién acética
d) Fermentacion butirica

el punto en el que la fermentacion termina y empieza la fermentacion butirica el

café se encuentra en el momento de llevar al lavado.

Segun el Centro de Preparacion del Café (1998), la fermentacion se lleva a

cabo en un periodo de 10 a 30 horas, dependiendo de varios factores como, la



temperatura ambiente, la madurez del fruto, disefio de los tanques, la calidad del

agua Y la altura de la zona de beneficio.

Cuadro 2 Reacciones durante la fermentacion del café

COMPUESTO TIPO DE PRODUCTOS
MICRORGANISMOS USADO FERMENTACION | PRINCIPALES
Alcohdlica Alcohol etilico

Levaduras Azucares + CO2
Lactica Acido Lactico
Bacterias Alcoholes Acética Acido Acético

Fuente: Almacafé, curso de calidad y conservacion del café (1991).

Segun el Centro de Preparacion del Café (1998), la forma mas practica de
determinar el punto final de la fermentacién con la introduccion de un palo en la
masa de café, y si el hueco no se cierra es la sefial que el café se debe llevar al
lavado, por lo contrario el café con mucilago debe de seguir su curso hasta la

finalizacion de la fermentacion.

2.7.5 Influencia de la fermentacion en la calidad del café.

Fermentacion Incompleta.

Centro de Preparacion del Café (1998), cuando la fermentaciéon no ha
terminado el mucilago sigue adherido en el pergamino especialmente en la ranura
del grano, los cuales son susceptibles al desarrollo de hongos, deteriorando la

calidad del café.

Sobré fermentacion.
Centro de Preparacion del Café (1998), una vez finalizado la fermentacion,

si esta reaccién prosigue las bacterias continuan actuando produciendo acidos en



altas concentraciones, en principal el acido butirico el cual llegan a alterar, el color
del grano, avinagrado de la almendra y como resultado final un café de mala

calidad.

2.7.5 Lavado.

Zapata (2000), esta etapa consiste en la operacién se realiza para la
eliminacion los materiales sueltos y los residuos del mucilago, asi como
substancias solubles formados durante la fermentacion, cuya finalidad es de

obtener un café pergamino aspero sin restos de miel en la hendidura del grano.

Segun el Centro de Preparacion del Café (1998), el lavado o suspension de
la fermentaciéon coincide con la formacion del acido acético, por lo cual su olor es
similar al vinagre, por el mismo para un correcto lavado se requiere de agua

totalmente limpia sin afectar a la calidad del café.

2.7.6 Secado.

Centro de Preparacion del Café (1998), el secado es la operacion con la
que se disminuye la humedad, que esta a 55 % sobre la base humeda, hasta la
reduccion a un 10 a 12 % de humedad del grano, siendo la operacidn mas
delicada del proceso de beneficiado, ya que se puede generar defectos del grano

durante esta etapa.

Segun Cleves (2000), el café uno de los productos mas dificiles desecar
por;
- Alto contenido de humedad 50 — 55 %
- Pergamino y endospermo tienen diferente constitucién fisico — quimico
- En el secado el pergamino se endurece y el grano se seca y se contrae,
y se forma una camara de aire el cual dificulta la transferencia de calor

al centro del grano y la salida de vapor de agua.



- El gradiente de temperatura y de humedad
- El secado se efectua de afuera hacia adentro
- Secado a altas temperaturas existe perdidas de componentes

aromaticos
Figura 2  Secado del café
PERGAMINO GRANO

(ENDOCARPIO) (ENDOSPERMO)
PERGAMINO CAMARA DE AIRE

2 e
ol R
£ Vl"‘%‘"’l.

" N
" IR T 8
‘%{?}- i
ER R
i,

A M,
G AT,
AR )

3
B,
O

W _.i_?,
R
e

CAFE HUMEDO CAFE EN PROCESO DE SECADO
Fuente: Cleves (1998).

Zapata (2000), el secado tiene en principio, una etapa en que la velocidad
de secado es independiente al contenido de humedad, el agua superficial se
evapora, siguiendo una desecacion, hasta un punto en que la velocidad empieza a
disminuir, para alcanzar un valor minimo en su humedad de equilibrio o

higroscopia, con un contenido de humedad del 10 al 12 %.



Vilela (1997), el café presenta las siguientes caracteristicas, humedad alta
de inicio, estructura compleja del tejido celulésico (pergamino), reduccion del
volumen durante el secado de 30 a 40 % y la humedad final debe estar entre el 10
al 12 %, por encima de este contenido de humedad los granos se blanquean

rapidamente.

2.7.7 Influencia del secado en la calidad del café.

Gomide (1997), afirma que la temperatura de secado de café no debe pasar
de 55 °C en masa, temperaturas superiores a este pueden dar como resultado un
producto de baja calidad y las temperaturas inferiores a 30 °C resultan ser
favorables para el desarrollo de microorganismos, que degeneran la calidad de la

bebida del café.

Alvarez (2003), dice que el tenor de humedad final de secado debe estar
comprendido entre el 11 a 11,5 %, medidos con equipos adecuados, y los

métodos empiricos llevan a errores de 1 a 2 puntos porcentuales.

2.7.8 Almacenamiento.

Centro de Preparacion del Café (1998), el café seco o café pergamino que
se encuentra apto para su trillado, debe almacenarse en lugares acondicionados
que estan determinados por la humedad, tanto del aire como del grano

almacenado.

Zapata (2002), el café seco se conserva bien en ambientes con
temperaturas que no sobre pasen de 20 °C y humedad relativa no mas del 65 %,

manteniéndose el grano con 10 al 11 % de humedad.



2.7.8 Influencia del almacenado en la calidad del café.

Segun Bacchi (1989), citado por Carvalho (1997), un problema serio en
almacenamiento es el blanqueado de granos, que es un factor depreciado de la
calidad del café en la bebida, esta pérdida de color es atribuida a la humedad

relativa del ambiente del almacenamiento.

Souza (1997), el desarrollo de microorganismos en el almacenamiento dan
como resultado perdidas significativas en la calidad de la bebida del café,

ocurridos en fase de una inadecuada infraestructura del almacenamiento.

Zapata (2003), la temperatura ambiente afecta al grano de café
almacenado, sobre todo si este contiene humedad superior al 12 %, ya que el
grano tiene la capacidad de respiracion y el calor la acelera, debido al proceso

exotérmico, ocasionando la perdida de calidad.

Segun el Centro de Preparacion del Café (1998), un almacenamiento
seguro involucra mantener la calidad del grano, que significa protegerlo de los
hongos y microorganismos, de la humedad, de las temperaturas altas, destructivas

y la contaminacion que afecten en la calidad del café.

2.7.9 Influencia de reposo del café en la calidad de la bebida.

Hartman (2002), asegura que el reposo es un factor muy importante en la
definiciéon de un café de calidad, y el tiempo no debe de ser menor a los 60 dias,
mejorando la calidad, influenciando en la mejora de la acidez de la bebida del

café.



Lecch (2003), afirma que, en evaluaciones sensoriales realizadas sobre
cafés con reposo, dieron como resultado aumento de caracteristicas

organolépticas, como acidez y el mantenimiento de la calidad de la bebida.
2.8. Clasificacion del café.

Segun Gomide (1997), la evaluacion comercial del café se basa en
caracteristicas fisicas, como la clasificacién por tipo, por tamafo de grano, por
color y por caracteristicas organolépticas respecto al tipo de bebida de café.

2.8.1 Clasificacion por aspecto fisico del café.

Gomide (1997), este tipo de clasificacion esta basada en su aspecto y

cantidad de defectos o coloracion de granos y las imperfecciones de granos.

Figura 3 Ejemplos de defectos en café
Fuente: Specyalty Coffee Asociation of America (2000).
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Tabla de Defectos Equivalentes - Categoria 1

Tipo de Defecto

Equivalente de Defecto Entero

Negro Entero 1
Agrio Entero 1
Cereza Seca 1
Dafio de Hongo 1
Dafio Severo de Insecto 5
Material Foraneo 1

Tabla de la Asociacion de cafés Especiales de Norte América (2000).

Tabla de Defectos Equivalentes - Categoria 2

Tipo de Defecto

Equivalente de Defecto Entero

Negro Parcial

Agrio Parcial

Pergamino

Flotador

Inmaduro

Maltratado

Cdscara

Roto/Rasgado/Cortado

Cascarilla

o o o o O O O Ww| Ww

Dafio Ligero de Insecto

10

Tablas de la Asociacion de Cafés Especiales de Norte América (2000).




Cuadro 5 Grados de cafés

Grado Specialty

Café conteniendo un maximo de 5 defectos (categoria I)

por 350 gramos de café verde

Grado Premium

Café conteniendo un maximo de 8 defectos completos

(categoria | y/o Il) por 350 gramos de café verde

Grado Exchange

Café conteniendo mas de 8 defectos completos por 350

gramos de Café verde

Tablas de la Asociacidon de Cafés Especiales de Norte América (2000).

CUADRO 6 Defectos del café y su influencia en la calidad

DEFECTOS DEL CAFE Y SU INFLUENCIA SOBRE LA CALIDAD

DEFECTO

INCIDENCIA EN EL CAFE TOSTADO

SABOR AROMA ASPECTO MERMA

Grano negro

Cardenillo

Vinagre

Decolorado

Partido

Inmaduro

Flotador

Vano

Café reposo

Cristalizado

Manchado

Picado por insectos

Aplastado

Flojo

Mordido cortado

Deforme

Materia extrana

NO AFECTA [ PUEDE LLEGAR A AFECTAR E==mIAFECTA

Fuente: Almacafé, curso de calidad del café (1991).




Cuadro 7 Clasificacion del café en Guatemala

TIPO DE CAFE ALTURA DE CARACTERISITCAS
PRODUCCION
m.s.n.m. ORGANOLEPTICAS

PRIMA LAVADO (Prime Washed) 600 — 900 Cuerpo y acidez suaves y ligeros
EXTRA PRIMA LAVADO (Extra Prime Washed) 900 - 1050 |Aroma, cuerpo y acidez pronunciado
SEMI DURO (Semi Hard Bean) 1050 — 1200 |Caracteristicas de taza apagada
DURO (Hard Bean) 1200 - 1300 |Aroma bueno, acidez persistente
DURO DE FANTASIA (Fancy Hard Bean) 1300 — 1400 |Aroma, cuerpo y acidez fina
ESTRICTAMENTE DURO (Atrictly Hard Bean) 1400 — 1500 |Cuerpo y acidez pronunciados
ANTIGUA (Especial) 1500 - mas  |Cuerpo y acidez, muy fina

Fuente: Clasificacion de la Asociacion Nacional de café de Guatemala (1987).

2.8.2 Clasificaciéon por tamano.

IBNORCA (2001), para el establecimiento de los tipos de café existentes en
Bolivia realizo un sistema de clasificacion, esta se basa en las dimensiones de los

granos beneficiados, mediante cribas de distintos tamarios.



Cuadro 8 Determinacion del tamaio de los granos

NUMERO DE TAMIZ |DIAMETRO EN (mm)

20 8

19 7,5
18 7,10
17 6,70
16 6,30
15 6,00
14 5,60
13 5,00
12 4,75

Fuente: IBNORCA, (1991).

2.8.3 Clasificacion por color del grano.

Segun Rochac (1969), citado por Gomide (1997), la clasificacién por color
es extremadamente subjetiva, sujeta a variaciones, que pueden ser cinco colores
para la exportacion, que van de verde, verde azulado, verde claro, amarillo claro y

amarillo.



Figura 4 Color del grano de café verde
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2.9. Evaluacion sensorial de la calidad.

Segun Norman y Food Science (1993), mediante las evaluaciones
sensoriales se evalua la impresion global, por el sabor, el aroma y la sensacién

bucal de un producto alimenticio final.

Segun Boot (2003), el panel de catacién es un mecanismo con el cual se
lleva el analisis sensorial u organoléptico para calificar la aceptabilidad de un
producto de acuerdo a sus caracteristicas de calidad, y determinacion de defectos,
captados por los sentidos de los panelistas.

Segun Lustoza (2003), el analisis sensorial en una metodologia cientifica
usada para medir, analizar e interpretar reacciones las caracteristicas de los

alimentos, percibidos por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y audio.

Segun Jaldin (2001), la evaluacién sensorial y degustativa al que se somete
el café, y que mediante los preceptores del gusto aprecian las caracteristicas
organolépticas de la bebida del café (fragancia — aroma, acidez, cuerpo, sabor y
resabio).



Lustoza dice que los factores importante de la evaluacion sensorial son:

Lugar de Evaluacion. Debe posibilitar la maxima concentracion del
evaluador, un area destinado exclusivamente para este fin, ventilado y
libre de olores que pueden influenciar en la evaluacion.

lluminacion. Debe ser lo mas uniforme posible para evitar reflejos, para
esto de utilizarse luz natural o fluorescente, no utilizar luz de colores
amarillo, que pueden influenciar en la evaluacién.

Tiempo de avaluacién. El tiempo puede variar entre los evaluadores,
pero con frecuencia se establece tiempo minimo y tiempo maximo de
evaluacion.

Horario de evaluacion. El periodo del dia influye en los resultados de la
evaluacioén, existiendo opiniones que prefieren por la mafanas y otros
por las tarde, pero el mejor momento es de 10:00 a 11:30 horas por
haber mejor frescura mental o transcurrido 2 horas después de las
comidas.

Identificacion de la muestras. Siempre es deseable las evaluaciones
realizarlas por el método “a ciegas”, evitando que evaluador sea
influenciado por conceptos pre-establecidos sobre un producto.
Formulario de avaluaciones. Para cada uno de los evaluadores un
formulario disefiado debidamente, evitando el intercambio de

informacién entre los evaluadores a la hora de la misma.

Segun el Centro de Preparacion del Café (1998), la evaluacion sensorial es

la técnica que permite percibir, analizar, integrar e interpretar sensaciones al

mismo tiempo las caracteristicas de un alimento y se fundamenta en evaluaciones

psicoldgicas y sensaciones fisioldgicas.



Figura 5 Lalenguay los sabores
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Fuente: Centro de Preparacion del Café (1998).

2.10 Factores de evaluacion organolépticas del café.

Centro de Preparacion del Café (1998), la evaluacion sensorial es el

analisis mas importante para determinar la calidad del café, donde se perciben las

caracteristicas de la bebida y se detectan posibles defectos debido a la mala

manipulacién del grano durante el proceso.

Segun Katzeff (2002), la evaluacion de las caracteristicas organolépticas o

catacion de café, involucra a seis etapas, fragancia, aroma, acidez, cuerpo, sabor

y resabio que son calificados mediante puntuacion.



SCAA (2001), la catacion es una técnica profesional para evaluacion de
cafés, fragancia, aroma, cuerpo, acidez, sabor y retrogusto en 150 cc de agua

caliente y café molido de 7,5 a 9 gramos.

Boot (2003), la evaluacion de la calidad, es el proceso por cual se analiza
las cualidades organolépticas de la bebida, que comprenden la fragancia del café
molido, aroma de la bebida, el cuerpo y la acidez, son los aspectos mas

importantes en la aceptacion y definicion de calidad del cafeé.

Segun Jaldin (2003), la bebida del café de alta calidad debe tener fragancia
— aroma caracteristicos y frescura, sabor agradable, debiendo estar libre de
sabores extrainos en funcion a la evaluacion realizada en catacion, pudiéndose

registrar el resultado correspondiente de acuerdo a:

- bebida sin ningun sabor extrafio = taza limpia

- bebida con presencia de cualquier defecto = taza sucia

2.10.1 Fragancia.

La fragancia es lo primero que se evalua, que se encuentran en tazas con
una cantidad e 12 gramos de café recién molido, este indica la naturaleza del
sabor, y la intensidad revela la frescura de la muestra, este es un componente

aromatico volatil que es dificil de conservar por periodos largos (Katzeff, 2002).

2.10.2 Aroma.
El café reposado en agua hervida durante 5 minutos forman una capa en la
superficie de la bebida, formando gases que al romper la capa libera un amplio

caracter aromatico, que se puede distinguir de un café a otro (Katzeff 2002).

Segun la UNTAC (2003), el aroma quimicamente se trata de aldehidos,
acetonas, ésteres, acidos volatiles, y fenoles. Sustancias que huelen

generalmente de modo agradable, con el caracteristico olor del café.



2.10.3 Cuerpo.

El cuerpo es la densidad o peso de la bebida en la boca, paseando el café
en la boca y con la lengua subir hasta tocar el paladar, y siente una sensacion
resbaladiza indica la cantidad de grasa, mientras el espesor indica la fibra y

proteina, entonces se determina el cuerpo (Katzeff 2002)

Cuerpo segun la UNTAC (2003), es una sensaciéon bucal de mayor
viscosidad, descrita a menudo como sensacion bucal de una bebida
correspondiente a una determinada consistencia a una aparente viscosidad, pero

sin que aumente la viscosidad real.

Segun Howell y Boot (2003), dicen que una bebida poseen cierta
caracteristica reologica, que da la impresién de llenar la boca, y este es

considerado como el cuerpo del café, teniéndose:

Descripcion de Cuerpo con Descripcion de Cuerpo con
caracteristicas positivas caracteristicas negativas
Mantequilloso, cremoso, Astringente, aspero,
Redondo, suave, rico, Arenoso, acuoso,
Aterciopelado Bajo
2.10.4. Acidez.

La acidez permite evaluar las demas caracteristicas, es parte fundamental y
percibe la brillantez en la parte baja de los lados de la lengua, lo que se califica es
la brillantez de la taza, y el balance entre acidez y sabor es muy importante
(Katzeff 2002).

La UNTAC (2003) define acidez como un sabor deseable que es intenso y

agradable pero no picante, y la industria del cafetera utiliza “acido” para referirse al



café que es suave y suculento y que tiene vigor, brio y vida, sin notas pesadas

maduras.

Howell y Boot (2003), definen a la acidez como sabor deseable a cafés

verdes y placentero, pero no acustico, y distinguen dos tipos de acidez:

Descripcion de acidez con Descripcion de acidez con

caracteristicas positivas caracteristicas negativas
Viva, intensa, suave, Agudo, duro,
espiritosa Vinoso, picante
2.10.5 Sabor.

Saborear el café recién preparado es la cuarta parte que consiste en sorber
con la cuchara, al recibir el liquido en la boca asegurando la entrada de oxigeno al
paladar en todas las partes de la boca y la lengua el cual ayuda a las cuatro
sensaciones basicas (dulce, salado, agrio y amargo), su interaccion entre ellos da

un resultado una completa modulacién del sabor (Katzeff 2002).

2.10.6 Resabio.

Es la impresién final de un café se hace a base del resabio que permanece
en la boca después de probar el café, con una tabulacion referente a la calidad del
sabor (Katzeff 2002).

El resabio segun la UNTAC (2003), es un sabor que persiste mas de los
habitual en la boca después de haber bebido el café preparado para la catacion o

para su deleite normal.



212 Composicion quimica del grano del café.

Segun Carvalho (1997), afirma que el sabor caracteristico del café, se debe
a la presencia de varios constituyentes quimicos volatiles, destacandose los
acidos, aldehidos, cetonas, azucares, proteinas, aminoacidos, acidos grasos,

compuestos fenolicos y también a la accion de enzimas.

Para Cleves, (1998) la composicion del café es la siguiente:

Componente % promedio

Agua 9-12
Cenizas 4
Nitrégeno 12
Celulosa 24
Azucar 9
Dextrinas 1-15
Grasas 12
Acido cafetanico 8-9
Cafeina 0,7-1,2
Extracto sin nitrogeno 18
Aceite esencial 0,7
Materias solubles en agua 25,3

Fuente: Technical Resources International Inc. (Texas, U.S.A. 1998)

2.12.1 Enzima Cuprica Polifenoloxidasa.

Segun Eskin citado por Lopes (2000), la polifenoloxidasa es una enzima
intracelular que se encuentra localizado principalmente en la membrana de los
cloroplastos, participando en los procesos de respiracion, resistencia a infeccion
en una biosintesis de constituyentes vegetales, como flavonoides y quinonas.

Segun Eskin citado por Lopes (2000), la activacién de la enzima cuprica

polifenoloxidasa ocurre durante la infeccion de materiales extrafios, resultando en



formacion de quinonas y consecuentemente de polimeros insolubles que

proporcionan una barrera previniendo contra la expansioén en las plantas.

2.11.2 Contenido de la enzima polifenoloxidasa y la calidad del café.

Nasser (2000), define que el sabor caracteristico del café se debe a la
presencia de varios constituyentes quimicos volatiles y no volatiles, proteinas y

aminoacidos y también a la accidon de enzimas.

Segun Lopes (2000), las primeras correlaciones de calidad de café y la
actividad de la polifenoloxidasa fueron realizados por Amorin y Silva en el afio
1968, los cuales observaron que existe mayor actividad de la enzima en cafés de

mejor calidad.

Scholz (2002), menciona a Amorin (1978), mediante investigaciones,
observaron que la actividad enzimatica en granos de café verde esta relacionada
con la calidad del café, concluyendo que cafés de mejor calidad el contenido de

polifenoloxidasa es alta y menor en cafés de menor calidad.

Segun Arcilla et al, (1975) citado por Carvalho (1997), determinaron valores
de acidez, cuerpo y aroma de cafés, con mayor actividad de la enzima
polifenolxidasa en granos cosechados en maduracién total, dando como

consecuencia una bebida de mayor calidad.

Amorin 'y Silva (1998) citado por Gomide (1997), en diversas
investigaciones encontraron una correlacion positiva entre la actividad de la
polifenoloxidasa y la calidad de la bebida, observandose mayor actividad de la
enzima en granos de coloracion verde.

Segun Costa (1997), la calidad del café esta estrictamente relacionado con
los diversos constituyentes fisico-quimico y quimico, responsables por el sabor y

aroma caracteristico de la bebida, y los que sobresalen son azucares, acidos,



compuestos fenolicos (acido clorogenico), cafeina, compuestos volatiles, acidos
grasos, proteinas y enzimas, la presencia de estos y la actividad dan al café un

sabor y aroma peculiar.

Cavalo et al, (1989) citado por Souza (1997), estudiaron diversos
contenidos quimicos, actividad enzimatica y microflora del café beneficiado,
clasificados en catacion en bebidas mole, dura, y riado, obteniendo resultados
para la bebida mole (fina), presentando menores indices de infeccién de hongos y

mayores para cafés clasificados como bebida riado.



lll. LOCALIZACION.

El presente estudio se realizo en la region de los Yungas, provincia
Caranavi, a 160 kilbmetros de la ciudad de La Paz, departamento de La Paz.

3.1 Caracteristicas Fisico Naturales de la Region.

Segun Montes de Oca, (1988), los Yungas y la Provincia Caranavi se
ubican entre los 500 — 3000 m.s.n.m. se divide en tres zonas ; la ceja de los
Yungas que va desde los 2500 — 3000 m.s.n.m., los Yungas propiamente dicho
de 1500 — 2000 m.s.n.m., y las vegas entre 500 a 1500 m.s.n.m. Esta region
presenta una precipitacion promedio de 1350 mm anuales debido a que esta
expuesta a los vientos orientales que son portadoras de lluvia.

Unzueta (1975) clasifica la zona como regién subtropical de clima humedo
con suelos facilmente erosionables. La precipitacion promedio es 1345 mm, afio
con temperatura media anual de 25 grados centigrados, y 12 meses humedos
donde la distribucion de lluvias es irregular, presentando una humedad relativa de
76 al 80 %, SENAMHI (1997).

3.2 Ubicacion.

El trabajo se desarrollo en dos rangos altitudinales de las zonas de

produccion, divididas de la siguiente manera;
1ra zona 1 000 — 1 400 m.s.n.m. 2da zona 1400 -1 800 m.s.n.m.
La zona comprendida en el presente estudio se encuentra ubicado a 37

Km. de la poblacion de Caranavi, en las colonias Uchumachi, San Ignacio y

Ch’ojiapampa, que pertenece al canton Carrasco La Reserva, provincia Caranavi.
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41.

MATERIALES Y METODOS.

Materiales.

Material Vegetal

Se utilizd6 café arabica (Coffea arabica L.) de la variedad Typica
cultivada en la zona, realizando una cosecha selectiva de los granos

de café.

Equipos de beneficio humedo

Para el beneficiado humedo se utilizaron los siguientes equipos:

Despulpador de café cereza de una capacidad de 500 kg/hora de
despulpado

Baldes de platico para la fermentacion

Bandejas de secado de capacidad de 20 Kg. de café humedo

Bolsas de empaque y material de rotulacién

Equipos de beneficio seco

Despergaminador de muestras de café

Zarandas o cribas N° 09 a 19, para la clasificacion de café verde por
tamafo

Medidor de humedad de café pergamino y verde, marca Geoole 400
Balanza electronica digital de precision

Fichas de identificacion de café verde y tostado

Formato para clasificar café verde oro

Bolsas de ziploc para muestras de café verde

Materiales de laboratorio

Tostador demuestras digital marca San Francisco.
Molino de café marca Mal Konic, de graduacion de granulometria de

café



4.2.
4.2.1

Bandeja de muestras de café verde y tostado

Cucharas de catacion

Gama de colores de café tostado (escala Agtron SCAA)

Agua purificada para la infusion con café molido

Calefones para hervir el agua

Escupideros

Posillos para la preparacion de muestras de café preparado para

catacion

Materiales de escritorio

Altimetros para la medicién de altitud y determinacion de la zona de
estudio

Formularios de catacion y avaluacion de café SCAA

Lapices

Borradores

Tablero de apuntes

Metodologia.

Desarrollo del ensayo.

Segun recomendacion del Centro de Preparacion del Café (1998), el trabajo

de ensayo se desarrollo en tres etapas;

Etapal

Consistié en la seleccién de zonas, diferenciando los dos rangos de altitud,

la primera 1000 a 1400 y la segunda de 1400 a 1800 m.s.n.m., este trabajo

se realizo con la medicidn de un altimetro de aguja.



Etapa Il

La segunda etapa consistio en la recoleccidon de café beneficiado humedo,
clasificacion y puesta de forma que seguidamente se realice el beneficiado seco y

preparacion para la siguiente fase.

Cosecha.

La cosecha se hizo en las plantas de café donde la maduracién fue
completado, una cuidadosa recoleccion por el método tradicional manual de grano
cereza 100 % maduro, seleccionando los granos que presentaron algun dafio
causado por insectos, para posteriormente realizar el correspondiente boyado de
los granos vanos, esta cosecha se realizo separadamente en las dos zonas de
estudio, siguiendo una metodologia de acopio del café por separado, para llevar al

beneficio del café cereza (Anexo 1).

Beneficiado

Una vez realizado el flote de los cafés vanos, se beneficio el café cereza
realizado por via humeda, con un despulpador metalico, de capacidad de 300 kg
de despulpado, con la utilizacion de agua, 1 litro por cada 5 kg de café cereza,
seleccionando los granos que no fueron despulpados en la primera pasada por el

despulpador, para separarlos y realizar una segunda pasada por el despulpador.

Fermentacion

La separacion del mucilago se realizo por medio de fermentacién natural en
baldes plasticos, dejando el café baba en fermentacién de 18 a 20 horas, midiendo
el punto de fermentacién por el método del palo a partir de las 13 horas después
de inicio hasta la conclusion de la misma, una vez finalizada la fermentacion se
procedio a la realizacion del lavado del café en pergamino con agua totalmente
limpia, con la finalidad de extraer todos los sdlidos restantes del mucilago, para

esto se agito el café con agua con una paleta, para permitir el mejor lavado.



Secado

El secado se realizo de forma natural en bandejas de madera y cubiertas de
plastico, extendiendo una cama de café pergamino humedo de 3,0 cm de altura,
revolviendo en el primer dia cada media hora para el secado del agua exterior, y
los posteriores 10 dias, revolviendo tres veces por dia, hasta obtener una
humedad final del 10,5% medidos con el medidor de humedad del laboratorio de
control de calidad de café, y su posterior empacado segun los codigos para su

almacenamiento (Anexo 1).

Almacenamiento

Todas las muestras se almacenaron en café pergamino para su reposo
durante dos meses en un empaque de plastico a condiciones de 10 °C de
temperatura y 65 % de humedad relativa, controlados periédicamente para su

posterior analisis en laboratorio.

Etapa lll
La tercera etapa consistio en la preparacion de las muestras,

despergaminado, analisis fisico, quimico y organoléptico.

Despergaminado
El despergaminado se realizo en el laboratorio de control de calidad de
café, en un despergaminador por friccion marca Penagos de capacidad de 300

gramos de café pergamino por minuto.

Analisis fisico

Se realizaron los siguientes:

La granulometria de los granos verdes fueron medidos en tamices marca
Pinhalense de perforaciones circulares de 19/64, 18/64, 17/64, 16/64 y 15/64
pulgadas, seleccion de defectos: (anexo 2), negro, vinagre, cardenillo, mordido,

perforado por broca, inmaduro, deformado, partido, decolorado, cristalizado y



mordido, basados en el cuadro de defectos elaborado por la Asociacion de Cafés

Especiales de América (s.c.a.a.).

Andlisis Organoléptico
Todas las procedimientos para el presente andlisis se basaron en los
estandares seguidos por s.c.a.a., y utilizados por el laboratorio de control de

calidad del café.

Tostado

El tostado se realizo en un tostado de capacidad e 500 gramos de café
verde (anexo 3), a una temperatura de tambor de 250 °C y temperatura en masa
de café de 220 °C con un tiempo de 10 a 12 minutos y el color exigido para
catacion fue muestreado con el Roast color Classification System, desarrollado
por Agtron — ACAA (2000), en Moderately Light y sensibilidad de 2 a 3 puntos.

Molido

El molido se realizo después de un reposo de 12 horas después del
tostado, para la eliminacion de los gases resultado del tostado, y la fineza del
molido fue en la escala de 4,5 molienda media especificado para evaluaciones

(anexo 3).

Preparando de la bebida
La preparacion de la bebida se realizo utilizando tazas de porcelana, cada

una con 10 gramos de café molido y 170 cc de agua purificada a 93 °C, (anexo 3).

Analisis sensorial

El panel de catacion estuvo compuesto por catadores nacionales e
internacionales (anexo 5), se realizaron 30 evaluaciones sensoriales por muestra
de café siguiendo el uso del formulario de catacion disefiados por la SCCA para

este tipo de analisis con escalas descritos.



Analisis quimico
Este analisis se realizo en los laboratorios de calidad de café “Dr. Alcides de
Carvalho”, dependiente de la Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais

(Epamig), que consiste en:

Una muestra de 5,0 g de café verde, después es triturado en molino, este
fue introducido en un frasco erlemeyer con 20 ml de soluciéon tampén de fosfato de
sodio a 0,1 mol/L, pH 6,0. El conjunto fue enfriado a 5 °C y agitado por cinco

minutos.

Después de la agitacion fue filtrado en filtro al vacié utilizando papel
Whatman n° 1. Enseguida fue retirado una alicuota de 0,5 de extracto retenido en
el filtro y colocado en solucién DOPA preparada con 10 ml de tampon de fosfato,
pH 6,0; 0,1mol/L y 8,0 mg de DOPA. Inmediatamente fueron hechas las lecturas
en espectrofotdmetro ajustado para operar en espectro visible, aproximadamente
de 380 a 770 nm (KRAMER y TWIGG, 1970).

4.3. Descripcion de las caracteristicas medidas.

De acuerdo con las caracteristicas evaluadas y recomendados por la
Asociacion de Cafés Especiales de América, se realiza los siguientes

mediciones, de la siguiente manera

* Analisis Fisico. se realizaron los siguientes analisis fisicos:

- Humedad. Se realizé con un medidor de humedad Geolle 400 (anexo 2),
que mide humedad en pergamino seco en porcentajes.

- Anadlisis granulométrico. Este analisis al grano verde, usando tamices de
perforaciones circulares 19/64, 18/64, 17/64, 16/64 y 15/64 pulgadas.



- Porcentaje de defectos. Para esta medicién se procedidé a separar los
defectos existentes en el café verde, el cual fueron separados por

grupos y pesados para determinar el porcentaje de defectos.

e Analisis organoléptico
Para este analisis se seguira en método descriptivo cuantitativo, recomendado
para la evaluacion de cafés especiales s.c.a.a (2000), donde el puntaje total es
calculado anadiendo los puntajes individuales 50 puntos (con un maximo de 100

puntos (anexo 6).

- Fragancia /Aroma. Fragancia es evaluada oliendo el grano molido en el
fondo de la taza sin agua. Aroma es evaluado tipicamente al "romper la
capa de café” después de que se ha permitido que el café repose 2 0 3

minutos 1- 10 puntos, (anexo 4).

- Acidez. (1- 10 puntos) la evaluacion de la acidez se hace cuando se prueba
el café y se define en los primeros sabores que percibimos. Normalmente

se encuentra en las orillas de cada lado de la lengua.

- Sabor. (1 — 10 puntos) la evaluacién del sabor de un café debe tomar en
cuenta el sabor y el olor del café. La tabulacion dad al sabor debe contar
por intensidad, calidad y los complejos de la combinacién del sabor y aroma

(anexo 4).

- Cuerpo. (1 — 10 puntos) el cuerpo es relacionado al sentido de la boca y su

profundidad al probar el café.

- Resabio. (sabor residual) (1 — 10 puntos) es la impresion final de un café se
hace a base del resabio que permanece en la boca después de probar el

café, con una tabulacion referente a la calidad del sabor.



Balance o compensacion. (-5 a +5 puntos) La compensacion da una
oportunidad al catador de compensar por la tabulacién general con la
posibilidad de agregar o restar 5 puntos mas a la suma de todos los puntos.
Utilizando como una compensacion para un buen café o como una

correccion para la falta de atributos positivos en a taza.

Puntaje Final:

>95 Muy Excepcional
90-95 Excepcional
85-89 Muy Bueno
80-84 Bueno
75-79 Normal
70-74 Pobre

<70 Defectuoso

Fuente: Boot (2003)
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e Analisis quimico. Para este analisis se recurrid a la informacion emitido
por el laboratorio de Epamig, los resultados del analisis quimico
efectuado al café verde del contenido de polifenolxidasa descrito por
Ponting y Joslyn (1948).

4.4 Diseio experimental.
Analisis de Correlacion y Regresion.

Para el presente ensayo se considero de mayor importancia al estudio de la

calidad del café, por lo que se empleo el analisis de regresion lineal por estrato de



estudio (intervalo de altitud) que se ajusta al modelo que describen Steel y Torrie

(1996):

Y = a+ BXi+ g

Donde:

Yi = Variable dependiente, calidad de café

Xi = Variable independiente o contenido de polifenoloxidasa
a = Representa el intercepto de la poblacion

p = Pendiente de la recta o la estimacién del coeficiente de
Regresion

€ = Residuales de la regresion o desviaciones de las

observaciones con respecto al modelo de regresién, que se supone son

normalmente distribuidos

Analisis de Medias.

La comparacion de medias se realizaran empleando el Analisis de Varianza

a un criterio de clasificacion (Steel y Torrie, 1996) que responde al siguiente

modelo lineal:

Yi=H+ait g

Donde :

Yi = Una observacion cualquiera
[V = Media de la poblacion
lof = Variable de clasificacion , i — ésimo estrato de altitud

€j = Componente aleatorio o Error experimental



V. RESULTADOS Y DISCUSION.

Los resultados obtenidos en el presente ensayo con relacion al analisis
sensorial y quimico se describen a continuacién, segun la metodologia

adoptado para el estudio, (anexo 7).
5.1 Calidad sensorial.

Realizando en analisis factorial por el método de componentes principales,
los siguientes valores encontrados en las muestras correspondientes, con
respecto a la calidad organoléptica de Fragancia-aroma, acidez, cuerpo, sabor,

resabio y la calidad total son:

Cuadro9 Matriz de correlaciones para las variables

Variables Fragancia/ Calidad

aroma Acidez Sabor Cuerpo Resabio Total

Fragancia/aroma 1.000

Acidez 0.363 1.000

Sabor 0.514 0.430 1.000

Cuerpo 0.366 0.803 0.393 1.000

Resabio 0.429 0.365 0.751 0.339 1.000

Calidad Total 0.714 0.771 0.776 0.731 0.705 1.000

5.1.1 Calidad de fragancia - aroma.

Segun el Cuadro 9 se puede observar que existe una baja correlacion de la
calidad organoléptica fragancia - aroma con relacion a otras variables de la
calidad, esto explica a medida que aumenta la calidad de la fragancia - aroma no

aumenta la calidad de las caracteristicas de acidez, cuerpo, sabor y resabio, por el



contrario si existe una alta correlacion con la calidad total, dando a conocer que, a

mayor fragancia - aroma la calidad total del café aumenta.

La relacion fragancia - aroma es el resultado del contenido quimico, los
componentes volatiles, principalmente aldehidos y cetonas, descritos por Gomide
(1997), estos se forman durante el proceso de tostado del café verde, que cuando
se pasa a moler el café empiezan a volatilizarse, y en contacto con el agua
caliente (93 °C) y al realizar el quiebre de la nata formada, libera los compuestos
organicos volatiles, sintiéndose un aroma agradable, que es evaluado por una sola
ves y el puntaje es el resultado de la intensidad del aroma percibido por el
evaluador, segun el protocolo de catacién (s.c.a.a. 2003), razon por el cual no
tiene una relacidon estrecha con las demas variables organolépticas de la calidad
del café, pero esta tiene una influencia clara en la calidad final de la bebida,
tomandose en cuenta que el puntaje favorece en la sumatoria final de la

evaluacion.

5.1.2 Calidad de cuerpo.

En el Cuadro 9 se observa que la relacion de la calidad del cuerpo es baja
con las variables de fragancia — aroma, sabor y resabio, la relacién entre las
variables de cuerpo, acidez organoléptica es alta, también se puede observar que
entre la calidad de cuerpo y calidad total del café existe una relacién alta, dando a
entender que a medida va aumentando el valor de la variable de cuerpo la calidad

total aumenta.

Al ser el cuerpo una sensacién bucal de mayor viscosidad marcando la
profundidad y consistencia de la bebida del café segun Boot (2003), motivo por el
cual no esta estrechamente relacionado con las variables calidad de fragancia-
aroma, sabor y resabio, pero si tiene una alta relacién con la acidez, ya que ambas

caracteristicas de calidad de cuerpo y acidez, son los que definen la consistencia



de un determinado café, que a la final se refleja como una influencia positiva en la

calidad total de la bebida del café.

Segun las pruebas organolépticas realizados al café sometido a evaluacion
resultaron tener menor calidad de cuerpo que calidad de acidez en general, estos
expresados en los formularios de evaluacion por los catadores, mostrando una
caracteristica particular de las muestras de café provenientes de la zona de cultivo

de café.

5.1.3 Calidad de la acidez.

El Cuadro 9 muestra a la variable calidad de acidez que representa una
correlacion baja con las variables calidad de fragancia — aroma, sabor y resabio,
este resultado de una relacion baja nos explica que, la calidad de acidez no tiene
relacion estrecha con las demas variables, ya que en las evaluaciones
organolépticas realizados se toma en cuenta cada una de la variables individuales

una por una con sus respectivas puntuaciones.

La relacion calidad de acidez, cuerpo y calidad total es alta, como el
resultado de la calidad total es un conjunto de todos las variables evaluadas, es

por esta razon que a mayor calidad de acidez mejora calidad total.

La calidad de acidez en la bebida del café se debe a los acidos presentes
en el grano, siendo los mas importantes, el acido malico y el citrico segun Nasser
(2002), estos acidos responsables de una acidez deseable acompafado de una
dulzura del café, que da vida a la bebida, y existe una alta relacion con la calidad
de cuerpo y la calidad total, ya que un buena calidad de cuerpo y calidad de
acidez, y el balance que puedan presentar ambos atributos hacen que la bebida
del café sea suave y fina, caracteristica para ser denominado café de

especialidad.



5.1.4 Calidad del sabor.

La calidad del sabor en la bebida de café tiene una relacion alta con las
variable calidad de resabio y calidad total del café, como se puede observar en el
Cuadro 9, y teniendo un resultado de una baja relacién con las variables, calidad
fragancia - aroma, cuerpo y acidez, estas caracteristicas son poco influyentes en

la calidad del sabor.

El sabor de la bebida de café esta ligada a las substancias proteicas que a
través de su descomposicion, producto de la pirolisis, contribuyen marcadamente
al sabor de la bebida, Souza (2001), y segun el andlisis tiene una alta correlacion
calidad de sabor con la variable resabio, esto debido a que las evaluaciones que
se dan al sabor, es el resultado de la intensidad y calidad de la bebida y segun el
balance que puede existir con ambos atributos se reflejara en la calidad del sabor,
que también se trasluce en un retrogusto agradable a la finalizacion de tomar una
bebida de café, contribuyendo de manera significativa en la calidad total de la

bebida del café.

5.1.5 Calidad de resabio.

La calidad del resabio de la bebida del café tiene una alta relacion con la
variable de sabor (r = 0,751) Cuadro 9, esto nos explica que a mayor calidad de la
variable sabor, la calidad resabio aumenta gradualmente, esta caracteristica
también influencia a la calidad total, ya que a medida que aumenta la calidad del
resabio la calidad total tiene una mayor puntuacion final.

Al ser el resabio el resultado de la impresion final que permanece en la
boca después de probar cualquier alimento, segun Boot (2003), en la bebida del
café mediante esta sensacidn se puede percibir la limpieza del café segun el
proceso que se tuvo a partir de la cosecha, beneficio humedo y beneficio seco,
finalmente lo agradable que resulto la bebida como una impresion global del café

que siente el evaluador.



5.1.6 Calidad total.

Como se puede observar en el Cuadro 9, las variables en estudio calidad
de fragancia — aroma, cuerpo, acidez, sabor y resabio tienen correlaciones altas,
esto como consecuencia de que la calidad total de la bebida de café es
dependiente de todos los atributos que presenta el café, la valoracion final que
puede obtener una determinada bebida de café que lo cataloga en la clasificacion
dentro las bebidas de cafés comerciales o por los contrario como cafés de

especialidad.

Todos los factores evaluados aportan de alguna manera a la calidad final de
la bebida, teniendo en cuenta que este es la sumatoria de los atributos de
fragancia — aroma, acidez, cuerpo, sabor y resabio, y que en funcién de la calidad
que puedan presentar estos, tendra su calificaciéon final, motivo por el cual cada
atributo cuenta en la evaluacion de la bebida del café, para que posteriormente se

denomine un café comercial o de alta calidad.

Si el café es de alta calidad, esta representara a cafés con valor agregado
dado a que este café el precio es superior que un café comercial, razén por la que
tiene mucha importancia la valoracion en la puntuacién final de la calidad de la

bebida de café.

5.2 Anadlisis factorial a las caracteristicas organolépticas.

Para la determinacién en una forma global que variables tienen mayor valor
explicativo sobre la variacién total, se recurrio al analisis por el método de
componentes principales, de las variables que componen la calidad total de la

bebida del café.



Cuadro 10 Extraccion factorial mediante el método de componentes

principales
Variable Factor 1 Factor 2 Comunalidad
Fragancia/aroma -0.699 -0.233 0.544
Acidez -0.783 0.531 0.895
Sabor -0.810 -0.413 0.827
Cuerpo -0.760 0.562 0.893
Resabio -0.749 -0.471 0.783
Total (calidad) -0.983 0.008 0.966
Varianza 3.864 1.044 4.908
% Varianza explicada 0.644 0.174 0.818

Segun se observa en el Cuadro 10 y la figura 8, explican que los dos
primeros componentes de la comunalidad es 81.8 % del total de las muestras,
siendo las variables que se caracterizan en el primer componente son, la
caracteristica sensorial, calidad de sabor y la calidad total, en tanto que, en el
segundo componente las caracteristicas medianamente representadas son,

calidad de acidez y cuerpo.

Esto explica que los perfiles sensoriales calidad de sabor y calidad total
presentan tendencias superiores a otras caracteristicas de la bebida del café, pero
sin dejar de lado que las variables calidad de acidez, cuerpo y fragancia-aroma,
contribuyen la calidad del sabor y finalmente, a la calidad total del café, que se ven

reflejados en la siguiente grafica.
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Figura 8 Variables en el primer y segundo componente

5.2.1 Analisis en el primer componente.

En la figura 8, también explica que los factores del primer componente, la
variable calidad total es la que mas se destaca, coincidiendo con los valores
otorgados por el panel de evaluadores de la calidad de la bebida del café, mismos
que sirven para la calificacion y categorizacion dada segun s.c.a.a. (2003), de
cafés, normal, bueno, muy bueno (bebida fina) y excepcional (bebida muy fina),
estos dos ultimos correspondientes a la categoria de cafés especiales, como
segundo lugar, dentro el primer componente se destaca la variable calidad de
sabor, que en una calificacion es el resultado de la interaccion de las demas
variables, en funcién de su calidad, no sucediendo lo mismo para calidad de

fragancia — aroma y resabio en el primer componente.
5.2.2 Analisis en el segundo componente.
En el segundo componente las variables que mas se destacan son la

calidad de acidez y cuerpo, que son dos factores importantes a la hora de definir la

calidad de la bebida del café, y en razén del balance que llegue a tener entre estos



dos atributos, marcaran la diferencia en la calidad final de la bebida y aquellos
cafés, que contengan menores valoraciones en estos atributos deseables en la
bebida del café, no solo de la intensidad de ambos componentes sino de la calidad

de estos perfiles, de la fineza de la bebida.

5.2.3 Analisis de los componentes de la calidad con relacion a las dos

altitudes evaluadas.

Para el analisis correspondiente a la caracteristicas organolépticas del café
y su relacién con las altitudes se tiene la siguiente grafica, el cual es el resultado
de la interaccion de los componentes de la calidad total, que se ubican en el
espacio, mostrando las variables que mas se destacan, en funcién de la calidad

total.
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Figura 9 Observaciones en el primer y segundo componente
1=1000 — 1400 m.s.n.m. 2 = 1400 - 1800 m.s.n.m.



En la figura N° 9 se puede observar que las muestras de café evaluados en
calidad organoléptica, provenientes de cada altitud, tienen una tendencia a
ubicarse en diferentes posiciones en el espacio factorial, las muestras de café
provenientes de la altitud de 1400 a 1800 m.s.n.m. se agrupan en una region
caracterizada por variables, en primer lugar por la calidad total, este resultado es
la interaccion de mayores valoraciones en calidad de sabor, acidez y cuerpo,

dando como conclusién final mayor calidad a la bebida.

Por lo contrario en la figura 9 se observa a la muestra de café proveniente
de la altitud de 1000 a 1400 m.s.n.m. presentan menores valoraciones de
contenido en calidad de sabor, acidez y cuerpo, del cual se puede interpretar que
presenta como resultado final, menor calidad, con relacion a la bebida proveniente
de la altitud de 1400 a 1800 m.s.n.m. de altitud.
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Figura 10 Observaciones segun la altitud
1=1000 - 1400 m.s.n.m. 2 = 1400 — 1800 m.s.n.m.



En la figura 10 se puede observar que las muestra de café que se cultivan a
una altura de 1400 a 1800 m.s.n.m. se ubican en el espacio con mayor frecuencia
en el primer componente, caracterizados por las variables de calidad de acidez,
cuerpo y sabor, con mayores valores en las mismas, caracterizandose de mejor
manera, en cambio las muestras provenientes de la altura de 1000 a 1400
m.s.n.m. no tienen una tendencia definida en los dos componentes segun la

observacion realizada.

5.3 Analisis de las media descriptivas de las variables organolépticas.

Cuadro 11 Medias descriptivas de las variables estudiadas

Desvio
Variable Altitud n Media Estandar
Fragancia/aroma 1000-1400 33 6.392 0.893
1400-1800 33 6.338 0.905
Acidez 1000-1400 33 6.863 0.534
1400-1800 33 7.626 0.728
Sabor 1000-1400 33 6.241 0.747
1400-1800 33 6.388 0.789
Cuerpo 1000-1400 33 6.448 0.571
1400-1800 33 7.035 0.660
Resabio 1000-1400 33 6.353 0.672
1400-1800 33 6.295 0.689
Calidad Total 1000-1400 33 82.162 2.812
1400-1800 33 83.909 3.021

El analisis descriptivo realizado para el presente estudio, muestra que en la
mayoria de las variables, las muestras provenientes de la zona de produccion

ubicado a una altura de 1400 a 1800 m.s.n.m. tienen promedios superiores con



relacion a los promedios obtenidos por las muestras provenientes de la altura de

produccién de 1000 a 1400 m.s.n.m.

Para la determinacién de las diferencias significativas se empleo la prueba

de t para las muestras de café provenientes de los dos rangos de altitud.

5.4 Analisis de prueba de t para las variables de estudio.

5.4.1 Calidad organoléptica de fragancia -aroma.

En el Cuadro 12 se puede observar en el andlisis realizado, que no

representa significancia del efecto de la variacion de la altitud sobre la variable

organoléptica de calidad de aroma-fragancia, no presentando diferencias

estadisticas en analisis de medias realizado la prueba de t.

Cuadro 12 Prueba de t para fragancia - aroma en las altitudes de
1000-1400 y 1400-1800 m.s.n.m.

Altitud (m.s.n.m.) Media  Grados  Estadistico Prob >t Significacién
libertad t

1000 -1400 6.39 64 0.25 0.81 Ns

1400 - 1800 6.33

Al café de la altura de 1000 a 1400 m.s.n.m. las evaluaciones realizadas, se
encontraron en café molido, caracteristicas cualitativas relacionadas a fragancias
floral, a frutas secas y el aroma, que es la interaccion del café molido reposado en

agua a 95 °C durante 3 minutos y realizando el quiebre a la capa supernatante se



encontrd caracteristicas relacionados a miel y chocolate, descripciones positivas

para la bebida de café.

Las calificaciones obtenidos en puntuacién oscilaron de un minimo de 5
hasta un puntaje maximo de 8 puntos, que segun la evaluacién corresponde de
regular a bueno y el 79 % de las calificaciones se encuentra por encima de 6
puntos, dando como un resultado final en promedio de 6.39 puntos, en la escala

de calificaciones para esta variable, figura 11.
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Figura 11 Promedios de fragancia — aroma en altitud 1000 — 1400 y
1400 a 1800 m.s.n.m.

Para las evaluaciones realizados a la bebida de café proveniente de la
altura de 1400 a 1800 se encontraron fragancias relacionados a chocolate y
melaza, aroma a miel, y con un promedio de 6.33 puntos segun la figura N° 11,
este puntaje es considerado como bueno, teniendo en cuenta que el 88.2 % de las

calificaciones fueron mayores a 6 puntos.



Y como conclusién final se llega, a que la calidad de fragancia — aroma, fue
de mejor calidad la muestra de café de la altura de 1000 a 1400 m.s.n.m., con
relacion, al café de mayor altura, esto nos da a entender que esta caracteristica se
expreso de mejor manera en estas muestras, asumiéndose a factores de ambiente

que rodea al cultivo de café en estas zona.

Relacionando con el trabajo de Buenaventura (2001), relacionado a la
calidad del café, reporto que en el rango de 1200 a 1500 m.s.n.m. no existe una
tendencia definida, de que a mayor altura la variable de aroma presente mejor
calidad, que el de menor altura, coincidiendo con los resultados del presente
estudio.

5.4.2 Calidad organoléptica de cuerpo.
Observando el Cuadro 13 estadisticamente se encontré diferencia
significativa en la bebida de café, evaluando a los cafés provenientes de las dos

alturas correspondientes.

Cuadro 13 Prueba de t para cuerpo en las altitudes de 1000-1400 y
1400-1800 m.s.n.m.

Altitud Grados
(m.s.n.m.) Media libertad Estadisticot Prob>t  Significacién
1000-1400 6.44 64 -3.86 0.0003 *

1400-1800 7.03

Para la muestra de café de altura 1000 a 1400, el 61 % de las
calificaciones fueron superiores a 6,5 segun los evaluadores (catadores),
denominando a la calidad de cuerpo bueno, y a la calidad de cuerpo de la
muestra de la altura de 1400 a 1800, el 88 % de las calificaciones registrados

en los protocolos de evaluacién, fueron iguales o superiores a 6,5 dando



como resultado una bebida con muy buena caracteristica organoléptica de

calidad de cuerpo.
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Figura 12 Promedios de cuerpo en altitud 1000 — 1400 y 1400 a 1800

m.s.n.m.

Esta caracteristica de calidad de cuerpo de la bebida es apreciado
dentro los denominados cafés de especialidad, en particular en la industria del
café expreso, que logra concentrar 25 % mas de concentracién que un cafés
destilado (s.c.a.a. 2003), dando como un resultado final que los cafés con un
contenido de calidad de cuerpo superior, tenga una mejor calidad final en
taza, por el cual de deduce que el café de la franja de altitud ubicado de 1400

a 1800 m.s.n.m tiene una calidad final superior al café de altitud inferior.

Coincidiendo con Figueroa (2001), que en la altura de 1400 m.s.n.m. la
calidad de cuerpo, recibieron mejores puntuaciones las muestras provenientes
de las menores altitudes, y en el presente trabajo los resultados muestran una

tendencia de que, a mayor altitud la variable calidad de cuerpo es superior



que la muestra que proviene de menor altitud de produccion, y las condiciones

ecoldgicas a la que es expuesta las plantas de café.

5.5.3 Calidad organoléptica de acidez.

De acuerdo al Cuadro 14, los promedios de 6,84 y 7,62 en las altitudes de
1000-1400 y 1400-1800 respectivamente se observa un comportamiento con
diferencias significativas estadisticamente, segun la prueba de t para la variable

organoléptica de acidez.

Cuadro 14 Prueba de t para Acidez en las altitudes de 1000-1400 y
1400-1800 m.s.n.m.

Altitud Grados Estadistico
(m.s.n.m) Media libertad t Prob >t Significacion
1000-1400 ©6.84 64 -4.85 0.0000 *

1400-1800 7.62

En las evaluaciones realizadas a la bebida del café de la altitud de 100 a
1400 se obtuvieron que el 16 % de los evaluadores (catadores), califico a la
bebida con una calidad de acidez superior a 7 puntos, que se puede interpretar

como calidad de acidez buena, también descrito a este como una acidez suave.

A la bebida de café de la altitud 1400 a 1800, en las evaluaciones
realizados el 70 % de los evaluadores (catadores), dieron puntuaciones superiores
a 7,5 a este atributo, catalogandose como una calidad de acidez muy buena y

describiendo a esta como una acidez viva.



La acidez del café, es apreciado por los consumidores, esta caracteristica
es expresada en la especie C. arabica que en la figura 13 se puede observar, la
clara influencia que ejerce la altitud sobre la variable de acidez, lo cual significa
que a mayor altitud de produccién del café tiene una tendencia a expresar mayor

calidad de acidez, que los cafés provenientes de zonas con menor altitud.
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Figura 13 Promedios de acidez en altitud 1000 - 1400 y 1400 a

1800 m.s.n.m.

Segun el resultado obtenido Buenaventura (2001), encontré que a mayores
altitudes de produccion de café la tendencia es de aumentar la calidad de acidez,
que coinciden con el presente trabajo, relacionando al calidad de acidez que se

presenta en la bebida de café.



5.4.4 Calidad organoléptica de sabor.

En el Cuadro 15 se puede observar, que realizando analisis de medias,
estadisticamente no existe significancia con relacion a la calidad organoléptica

sabor del café, en los dos rangos de altitud evaluados en el presente estudio.

Cuadro 15 Prueba de t para sabor en las altitudes de 1000 - 1400 y
1400 a 1800 m.s.n.m.

Altitud Grados  Estadistico
(m.s.n.m) Media libertad t Prob >t Significacion
1000-1400 6.24 64 -0.78 0.44 Ns

1400-1800 6.38

Al café de la zona de produccion de altura 1000 a 1400, un 76 % de las
calificaciones fueron por encima de 6 puntos, describiendo en la escala de
valoracién a este atributo como un sabor a citrico, suave y redondo, dando a
entender que se trata de una bebida de café con buen sabor, el cual se cataloga

como un café de calidad.
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En la figura 14 se puede observar la poca diferencia que existe en la calidad

organoléptica de sabor, en las bebida de café provenientes de las dos altitudes

descritas, dando a entender que, la bebida del café con relacion a la calidad del

sabor no presenta mayor variacion significativa.

Al café de la altura de 1400 a 1800 los evaluadores (catadores), dieron

puntuaciones por encima de 6 puntos, en un 79 %, siendo -calificado

cualitativamente como un café de buena calidad en sabor, descrito como sabor

dulce a citrico y a frutas secas, demostrando que la calidad del sabor en conjunto

de la bebida es dulce, mismo que se denomina como una bebida de café de alta

calidad, en los cafés provenientes de las dos altitudes.



5.4.5 Calidad organoléptica de resabio.

Segun el Cuadro 16 del analisis de medias, demuestra estadisticamente
que, no se encuentra significancia para la calidad organoléptica de resabio para

ambas muestras de bebida de café.

Cuadro 16 Prueba de t para resabio las altitudes de 1000 — 1400 y
1400 a 1800 m.s.n.m.

Altitud Grados  Estadistico
(m.s.n.m.) Media libertad t Prob >t Significacion
1000-1400 6.35 64 0.34 0.73 Ns

1400-1800 6.29

En las evaluaciones realizados en el estudio, para la bebida de café de
altitud 1000 a 1400, se obtuvo que el 47 % de los evaluadores (catadores),dieron
una puntuacion superior o igual a 6,5 puntos, catalogando de esta manera que el
café tiene una buena calidad de resabio de la bebida, y en la altitud de 1400 a
1800 se tuvo que el 50 % de las calificaciones fueron iguales o superiores a 6,5
puntos, catalogandose que la bebida presenta una buena calidad de resabio, que

se percibe en la ultima etapa de la evaluacién del café.
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Figura 15 Promedios de Resabio en altitud 1000 - 1400 y 1400 a
1800 m.s.n.m.

De manera general la calidad de resabio marca la fineza de la bebida, razén
por el cual es importante en las evaluaciones, ya que bebidas con mejor resabio
resultan ser bebida mas finas, por consiguiente cafés con mejores precios para los

productores.

5.4.6 Calidad total de la bebida de café.

La evaluaciones realizados a cada una de las caracteristicas organolépticas
analizados anteriormente, al cual, realizando una sumatoria de cada una de las
variables, se tiene como un resultado final las puntuaciones correspondientes a
cada una de las muestras de café, mismos que son de origen de dos rangos de
altitud, observandose en el Cuadro 17 que estadisticamente, se encuentra
significancia entra ambos muestras de café, con relacion a la calidad total de la
bebida, segun las evaluaciones realizadas a cada uno de estas caracteristicas con

los que cuenta el café.



Cuadro 17 Prueba de t para calidad total en las altitudes de 1000 -
1400 y 1400 a 1800 m.s.n.m.

Altitud Grados  Estadistico
(m.s.n.m.) Media libertad t Prob >t Significaciéon
1000-1400 82.16 64 -2.43 0.018 *

1400-1800  83.91

La bebida de café evaluado de la altura de 1000 a 1400 m.s.n.m, a la
presente muestra que el 85 % de los puntajes calificados correspondieron iguales
o superiores a 80 puntos, esta puntuacién permite aceptar o rechazar por debajo
de este puntaje dentro los cafés de especialidad, dado que los atributos no son

particularidad de cada café, segun la altitud que corresponde.

El café evaluado de la altura de 1400 a 1800 m.s.n.m. segun las
puntuaciones realizados por los evaluadores (catadores), se tuvo que el 91 % de
los mismos dieron puntajes iguales o superiores a 80 puntos, marcando la clara
diferencia que existe entre un café proveniente en mayor altitud, esta es marcada
por la calidad organoléptica que presenta, y es catalogado como un café de
especialidad por sus atributos particulares debido a varios factores dentro de ellas

la evaluacion realizado en el presente estudio.
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Figura 16 Promedios de Calidad Total en altitud 1000 — 1400 y 1400 a
1800 m.s.n.m.

Dentro de las evaluaciones realizados a la calidad total, las caracteristicas
organolépticas que mas contribuyen para que la bebida de café de mayor altitud,
obtenga mejor calidad en acidez y cuerpo, en particular estos atributos son muy
importantes para la definicibn y caracterizacion de un café comercial o de

especialidad.

En el trabajo realizado por Buenaventura (2001), también encontr6 que
existe una influencia con relacién a la altitud de produccion en las caracteristicas
organolépticas de la bebida de café, coincidiendo con los resultados obtenidos en

el presente trabajo, a los cafés prevenientes de dos altitudes de produccion.

5.6 Analisis del contenido de polifenoloxidasa y la calidad del café.

La determinacion de la calidad se realiza mediante la evaluacién sensorial
de la bebida, este método adoptado por la Organizacion Internacional del Café
(OIC), a este andlisis se realizo paralelamente la determinacién de la composicion

quimica.



Ya es conocido que la calidad del café esta estrechamente relacionado con
los componentes fisico - quimicos, los mismos que son responsables por las
caracteristicas organolépticas que presenta la bebida, en la que el contenido de la
enzima polifenoloxidasa es un indicador de la calidad del café (Comide 1997), y
que se puede observar la tendencia de las muestras evaluadas, segun su
contenido de polifenoloxidasa, y segun la procedencia del café en las dos altitudes

estudiadas.

5.5.1 Analisis del contenido de polifenoloxidasa y la calidad del café en la
altura de 1000 — 1400 m.s.n.m.

En la figura N° 16 se puede observar la tendencia general del contenido de
polifenoloxidasa, es que, a medida que aumenta este contenido, aumenta la
calidad del café, explicando también la tendencia lineal que un 97.75% de la
variacion en la calidad de café, es por efecto de la variacion en el contenido de
polifeniloxidasa, en cambio la tendencia cuadratica explica el 100 % de la

variabilidad de la calidad de debe al efecto del contenido de polifeniloxidasa.

En lo que se refiere a la calidad y el contenido de la enzima
polifenoloxidasa, Amorim citado por Gomide (1997), encontraron una correlacion
positiva entre la calidad de la bebida y el contenido de polifenoloxidasa, dando
como resultado que cafés con menores tenores de la enzima, fueron
gradualmente disminuyendo la calidad de la bebida del café, clasificados mediante

la evaluacion sensorial.
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Realizando la comparacion de los datos obtenidos en la evaluacidn
sensorial y el contenido de la enzima polifenoloxidasa, se puede observar que, el
contenido de esta enzima fue de menor en el café de la altitud de 1000 a 1400
m.s.n.m. y que la calidad del café se ve afectado por el nivel de polifenoloxidasa,
en tanto que en la evaluacion sensorial la calidad de acidez y cuerpo
principalmente fueron menores en las muestras evaluadas en esta altitud de

produccién.

Estos resultados obtenidos pueden atribuirse a varios factores dentro los
cuales se puede concluir que, los granos de café sufren reacciones oxidativas de
naturaleza enzimatica, envolviendo fenoles y enzima polifenoloxidasa, segun
Amorim citado por Carvalho (1997), y al presentar menores contenidos de la
enzima, el café esta expuesto a mayores reacciones oxidativas, dando como una

consecuencia menor calidad de la bebida de café.



El contenido de polifenoloxidasa en esta altitud tuvo como promedio de
63,83 que dentro la clasificacion realizado en el Brasil por Carvalho (1994),
corresponde a la denominacion de cafés suaves (mole), que en la evaluacion
sensorial la puntuacion fue de 80.5 que segun la clasificacién de la s.c.a.a. (2000),

corresponde a la categoria de cafés especiales.

5.5.2 Analisis de la relacion contenido de polifeniloxidasa y calidad total en
la altitud de 1400 — 1800 m.s.n.m.

De igual forma que en la altitud de 1000 a 1400 m.s.n.m. la tendencia general
es que, a medida que aumenta el contenido de polifeniloxidasa aumenta la calidad
de la bebida, la tendencia lineal explica un 66.95% de la variacién en la calidad se
debe al efecto de la variacion en el contenido de polifeniloxidasa, en cambio la
tendencia cuadratica explica el 100 % de la variabilidad de la calidad por efecto del

contenido de la enzima polifeniloxidasa en los granos de café verde.

84.2
84.1 - y = 0.1905x + 71.404
? = 0.6695

84 |
83.9 -
83.8 -
83.7 -

Calidad

y = 0.4441x? - 57.934x + 1973.2

83.6 2= 1

83.5 ‘ T T
64.5 65 65.5 66 66.5

Contenido de polifenil oxidasa

Figura 18 Relacion lineal y cuadratica del contenido de
Polifeniloxidasa y la calidad de café en la altitud de 1400 —

1800 m.s.n.m.



El contenido de la enzima polifenoloxidasa es superior al encontrado en las
muestras de café de menor altitud, dando como un resultado una calidad de
bebida superior al de menor altitud, que también se llega a concluir que la calidad

de la bebida del café es totalmente dependiente del contenido de la enzima.

Relacionando el contenido de la enzima y la evaluacion sensorial a la
bebida del café se puede concluir que a mayor altitud de produccion, el contenido
de polifenoloxidasa aumenta, coincidiendo con la evaluacion sensorial que a
mayor altitud de produccion la calidad de la bebida es superior a la de alturas

inferiores.

Segun estudios realizados por Silva (2002), encontraron que cafés de mejor
calidad presentaron, mayores niveles del contenido de polifenoloxidasa,
indistintamente de la procedencia de las muestras de café, tomando en cuenta
que, para tener mayores contenidos de polifenoloxidasa es muy importante los
métodos de beneficiado de café, empezando desde el método de cosecha hasta la
preparacion de la bebida, todos estos pasos contribuiran al mantenimiento de
calidad de la bebida.

Las muestras de café provenientes de mayores alturas al presentar un
mayor contenido de polifenoloxidasa, estos hacen que los granos de café sean
menos susceptibles a las reacciones oxidativas, esto quiere decir que esta enzima
actia como un antioxidante y de resistencia a las infecciones, previniendo la
degradacién de las paredes celulares del grano, que a mayor contenido de la

misma el café tendra una tendencia a mantener la calidad de la bebida.

El café de la altitud de 1400 a 1800 m.s.n.m. obtuvo una valoracion
promedio de 65,65 en el contenido de polifenoloxidasa y este corresponde a la
denominacioén realizado por Carvalho 1994, como bebida suave (mole), este

también correspondiente a la categoria de cafés especiales segun la scaa (2000),



por la puntuacion obtenida en la evaluacion sensorial, pero con superioridad

respecto a la bebida procedente de 1000 a 1400 m.s.n.m.



VI. CONCLUSIONES.

A través de los resultados obtenidos mediante el analisis sensorial y quimico

se llega a las siguientes conclusiones.

Con relacién a la calidad organoléptica de la bebida de café.

El analisis sensorial de la calidad del café mostré6 de manera general que,
las variables calidad fragancia - aroma, presentan poca relacién con respecto a las
demas variables, calidad de acidez y cuerpo, presentaron una correlacion alta esto
debido a que estos atributos se evaluan con la bebida en si, y la fragancia - aroma
simplemente es el olor que despide en forma seca y en conjuncidon del agua y
solamente evaluado una ves, el cual deja de guardar relacién estrecha con los

restantes atributos de la bebida de café.

Las variables calidad de acidez y cuerpo son atributos que mas aportan a la
calidad final de la bebida, coincidiendo con los reportes de evaluacion en la
calidad realizados por Puerta (2000), donde segun el balance que presentan entre
ambas variables, se tienen el tipo de calidad de la bebida del café,
consiguientemente el mercado al cual sera destinado, segun sea la preferencia de

los consumidores y dando al producto un valor agregado de calidad.

De manera general la calidad de sabor y resabio son atributos que un
evaluador (catador) toma en cuenta de la conjuncion de los demas atributos, ya
que segun estos atributos los consumidores tendran preferencias de una a otra
bebida de café, el balance que pueden presentar en los demas atributos y ser
reflejados en un sabor caracteristico de origen de una determinada bebida de
café, este dando al final un resabio agradable, estos son las variables que se
destacan de manera significativa a la calidad final de la bebida que a la final un
consumidor también valora cuando se trata de elegir una bebida de café.

En cuanto a la calidad organoléptica y altitud de produccion del café.



Las muestras de café fueron evaluados la calidad con relacion a la altitud
de produccién, dando como un resultado que, las variables calidad de acidez y
cuerpo, son las que mas aportan a la calidad final de la bebida, debido a que estas

caracteristicas son basicas a la hora de definir la calidad de un café.

Y con relacion a las muestras de café se puede concluir que a mayor altitud
de produccién, la calidad del café va en aumento esta influenciada principalmente
por la calidad de acidez y cuerpo en la bebida, teniendo en cuenta que estas
variables aportan con mayor calidad y se destacan en mayor proporcién para la
calidad total, de modo que la combinacion de ambos dan como resultado un buen

sabor a la bebida del café.

En contraposicion cafés cultivados a menor altura presentan menores
puntuaciones, en las caracteristicas calidad de acidez y cuerpo coincidentemente
una calidad final de la bebida inferior calidad al café de mayor altura, por lo cual el
café de mayor altitud de produccién concentra mayor calidad de acidez y cuerpo

dentro las caracteristicas organolépticas del cafeé.

Calidad sensorial y contenido de la enzima polifenoloxidasa.

La calidad del café es dependiente de muchos factores, dentro de el esta la
composicion quimica del grano, y esta se refleja en la bebida del café, en el
presente trabajo se llego a la conclusion que; a mayor altitud de produccion del
café, el contenido de la enzima polifenoloxidasa va en aumento, y relacionando
con la tabla de calidad segun el contenido de polifenoloxidasa, corresponde a de
mejor calidad que al café de menor altitud, que también coincidié con el analisis
sensorial, mostrando que a mayor altitud la calidad de la bebida del café es
superior a la bebida de café de menor altitud.

También se tuvo resultados, que la calidad del café va en aumento cuando
el contenido de la enzima tiene mayores proporciones, teniendo en cuenta que el
contenido de polifenoloxidasa es una variable independiente y la calidad final del

café es dependiente del contenido de esta enzima.



Esta valoracion que se realiza sensorialmente mas el contenido de
polifenoloxidasa, nos sirven para el posicionamiento del café segun su calidad,
destinandose este producto a nichos de mercados como son los cafés de
especialidad, este permitira darle un valor agregado al café que se produce en la
zona cafetalera de Caranavi, y que también sirve como promocion de un café de
origen con ciertos particularidades de atributos que son caracteristicos de las

zonas de produccion, y beneficiara al productor en general.

VI. RECOMENDACIONES.

De acuerdo con los resultados obtenido en el presente trabajo de investigacion se

recomienda:

- Seguir realizando investigaciones con relacion a la calidad del café,
sensorialmente y la composicion quimica del café, mediante otros
componentes del grano que aportan a la calidad, en muestras de café

provenientes de una misma altitud.

- Por los resultados obtenidos en presente trabajo se recomienda realizar
analisis de la calidad de la bebida del café y clasificarlos segun la altitud y
los atributos que presenta estos granos de café segun las caracteristicas

del cultivo y la zona de produccion.

- Realizar trabajos relacionado calidad del café con relacion a otros
componenetes que intervienen en la calidad del café de las zonas

productoras de café.



- Se recoienda realizar trabajos de fertilizacion de cafetales y su respuesta en
calidad de la bebida del café, principalmente con elementos de nutricidon

vegetal que tienen que ver con la calidad de los frutos.
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ANEXO N° 1

Cosecha selectiva del café

Secado del café pergamino



ANEXO N° 2

Medidores de humedad de café

del café
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Tostadora de muestras de café Pesado de las muestras para

Molido de muestras Llenado de agua al café para catacion



ANEXO N° 4

-

Evaluacién de los atributos del café (acidez, cuerpo, sabor y resabio)



ANEXO N° 5

PANEL DE CATADORES NACIONALES E INTERNACIONALES



ANEXO N° 5

INTERNATIONAL CUPPERS DATA

Catadores internacionales

Id-Cupper Id _ (Last Name - Apellido| Name Company Country -
catador Paterno Nombre Compaiiia Pais
100 Boot Willem Boot Coffee USA
105 Spear Allan Coffee by Design | USA
110 Lindemann Mary Alen Coffee by Design | USA
Elan Organic
115 Anaya Sonia Coffees USA
120 Fulmer Robert Royal Coffee USA
130 Anacker Phil Flyin Goat Coffee | USA
Atlantic Specialty
140 Maloney Phil Coffee USA
145 Maruyama Kentaro Maruyama Coffee | JAPAN
Hamburg Coffee
150 Reil Kirsten Company GERMANY
165 La Torre Helen ACEB BOLIVIA
185 Colque Isaias ACEB BOLIVIA
190 Chogue Seferino ACEB BOLIVIA
200 Jaldin Freddy ACEB BOLIVIA
210 Hanson Jon ANDIRA USA USA




ANEXO N° 5

NATIONAL CUPPERS DATA
Catadores Nacionales

Id-Cupper Id _|Last Name - Apellido|{Name - Nombre Country - Pais
catador Paterno

101 VELASCO KAREN BOLIVIA
102 ZAPATA CARLOS BOLIVIA
103 DENNIS JALDIN BOLIVIA
104 HARTMANN RATIBOR PANAMA
105 JALDIN FREDDY BOLIVIA
106 COLQUE ISAIAS BOLIVIA
107 CALLES WILFREDO BOLIVIA
108 CHOQUEHUANCA FELIX BOLIVIA
109 CORI RICARDO BOLIVIA
110 LATORRE HELEN BOLIVIA
111 CHOQUE SEFERINO BOLIVIA
112 PARI MARIA BOLIVIA
113 CHIRINOS ELIODORO BOLIVIA
114 SUCA IRMA BOLIVIA
115 MAMANI RUBEN BOLIVIA
116 YUJRA CARMELO BOLIVIA
117 BOOT WILLEM USA

118 EVANS LAURA USA

119 ULURI MARTIN BOLIVIA
120 POMA ARMANDO BOLIVIA




ANEXO N° 6

Formato de Catacion y Evaluacion

Fecha: Hora: Método: A Siegas  Abierto
Iniciales del Catador: Proposito de la Catacion:
Tipo de Café / Region:

Tabulacion 1 a 10 (10 = perfecto / 9 = excelente / 8 = muy bueno / 7 = bueno / 6 = normal /

5 =mediocre / 4 =no bueno / 3 =mal /2 = muy mal / 1 = horrible

1 2 3 4 5 6

Descripcion

Fragancia

Aroma

Cuerpo

Acidez

Sabor

Resabio

Compensacion
(-5 to +5)

Agrege 50 +50 +50 +50 +50 +50 +50

Tabulacion Total

>95 = muy excepcional, 90 - 94 = excepcional, 85 - 89 = muy bueno, 80 - 84 = bueno, 75 - 79 = normal, 70 - 74 = pobre, <70 = defect

Adivina el Nombre

Resultado

http://www.bootcof-fee.com




ANEXO N°

7

CALIFICACIONES REALIZADOS POR LOS CATADORES AL
CAFE CORRESPONDIENTE A LA ALTURA DE 1000 A 1400 m.s.n.m

Cupper I-d | Coffee- | CATADOR Last | Aroma- Acidity | Flavor | Cuerpo | After Balance | TOTAL

- Id - | Name - Apellido | Fragance Acidez | - taste -|-

Id_catador | Id_cafe | Paterno Aroma Sabor Resabio | Balance

Fragancia

101 42 VELASCO 8,0 6,5 6,0 6,0 6,0 0,5 | 83,00
102 42 ZAPATA 6,0 7,0 7,5 7,0 6,5 - | 84,00
103 42 DENNIS 6,5 6,5 6,5 6,1 6,3 1,5 | 83,40
104 42 HARTMAN 7,0 6,5 6,5 7,0 7,5 - | 84,50
105 42 FRED JAL 7,0 6,5 55 6,0 5,5 - 180,50
106 42 COLQUE 7,0 8,0 8,2 7,0 83 | - 0,5 | 88,00
107 42 CALLES 7,5 8,0 8,0 7,5 8,0 0,5 | 89,50
108 42 CHOQHUAN 8,0 7,0 6,0 8,0 6,0 1,0 | 86,00
109 42 CORI 7,0 7,5 7,0 7,0 7,0 2,0 | 87,50
110 42 LATORRE 6,2 6,0 6,0 6,0 6,0 - | 80,20
111 42 CHOQUE C 6,0 7,0 6,0 7,0 6,0 - | 82,00
112 42 PARI 7,5 7,0 7,5 7,0 7,0 - | 86,00
113 42 CHIRINOS 7,0 7,0 6,0 7,0 7,0 3,0 | 87,00
114 42 SUCA 7,0 7,5 6,8 7,5 6,8 - | 85,60
115 42 MAMANI RUB 6,0 7,0 8,5 8,0 7,0 - | 86,50
116 42 YUJRA 7,0 7,5 6,0 7,0 6,0 - | 83,50
117 42 BOOT 7,8 6,5 6,8 7,3 6,0 - | 84,25
118 42 EVANS 7,0 6,0 5,0 6,0 5,0 - 179,00
119 42 ULURI 6,0 7,0 7,2 6,0 6,5 - | 82,70
120 42 POMA 8,0 7,0 6,5 7,0 6,5 - | 85,00
100 42 Boot 5,0 6,5 6,5 6,0 6,5 - | 80,50
105 42 Spear 5,0 6,0 55 6,0 55 | - 40 |74,00
110 42 Lindeman 6,0 7,0 6,0 7,0 7,0 2,0 | 85,00
115 42 Anaya 6,5 8,0 7,0 8,0 6,5 4,0 | 90,00
120 42 Fulmer 6,0 7,0 6,0 6,5 6,0 - | 81,50
130 42 Anacker 6,5 7,5 6,5 7,5 6,0 2,0 | 86,00
140 42 Maloney 5,0 6,0 4,0 5,0 5,0 - | 75,50
145 42 Maruyama 6,0 7,5 6,5 7,5 6,5 3,0 | 87,50
150 42 Reil 7,0 8,0 6,5 7,8 7,0 2,7 | 88,50
165 42 La Torre 55 7,0 5,0 6,5 6,0 0,5 | 81,50
185 42 Colque 4,0 6,5 5,0 6,5 4,0 - 176,00
190 42 Choque 5,0 7,0 5,0 6,5 6,0 0,5 | 81,00
200 42 Jaldin 8,0 8,5 7,5 8,0 8,0 4,0 | 94,00
210 42 Hanson 5,0 5,0 4,0 4,0 40 | - 2,0 70,00




ANEXO N°

7

CALIFICACIONES REALIZADOS POR LOS CATADORES AL
CAFE CORRESPONDIENTE A LA ALTURA DE 1400 A 1800 m.s.n.m

Cupper I-d | Coffee- | CATADOR Last | Aroma and | Acidity | Flavor | Cuerpo | After Balance | TOTAL

- Id - | Name - Apellido | Fragance - | Acidez | - taste -|-

Id_catador | Id_cafe | Paterno Aroma y Sabor Resabio | Balance

Fragancia

101 32 VELASCO 7,5 7,5 7,0 6,5 6,0 - 0,5 | 84,00
102 32 ZAPATA 6,0 7,0 6,0 6,0 7,0 - 182,00
103 32 DENNIS 6,0 7,5 6,8 6,8 6,5 1,5 | 85,10
104 32 HARTMAN 6,5 6,5 7,0 7,0 7,0 - 184,00
105 32 FRED JAL 6,5 6,0 5,5 6,0 5,0 - 179,00
106 32 COLQUE 7,0 74 5,9 6,8 5,5 0,5 | 83,10
107 32 CALLES 8,0 8,0 7,4 7,5 7,0 1,0 | 88,90
108 32 CHOQHUA 7,0 6,0 6,0 7,0 6,0 2,0 | 84,00
109 32 CORI 6,5 7,0 6,5 6,0 7,0 - 183,00
110 32 LATORRE 7,0 6,5 7,0 6,5 6,5 2,0 | 85,50
111 32 CHOQUE C 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0 - 180,00
112 32 PARI 7,5 7,0 7,0 6,5 7,0 1,0 | 86,00
113 32 CHIRINOS 6,0 6,0 7,0 7,0 6,0 1,0 | 83,00
114 32 SUCA 7,5 7,5 7,5 7,5 7,0 - 187,00
115 32 MAMANI RUB 7,0 8,0 8,0 6,0 7,0 3,0 | 89,00
116 32 YUJRA 6,0 7,0 6,0 7,0 6,0 1,0 | 83,00
117 32 BOOT 8,0 7,8 6,0 7,8 6,0 - | 85,50
118 32 EVANS 6,0 8,0 8,0 7,0 7,0 - | 86,00
119 32 ULURI 6,0 8,0 6,0 6,0 6,5 - 182,50
120 32 POMA 6,0 7,0 7,0 7,0 7,0 - 184,00
100 32 Boot 5,0 6,5 6,0 6,5 6,0 - 80,00
105 32 Spear 6,5 5,5 6,0 6,5 6,5| - 40 | 77,00
110 32 Lindeman 7,8 7,5 7,2 7,5 7,0 3,0 190,00
115 32 Anaya 7,0 8,5 7,0 7,5 7,5 4,0 | 91,50
120 32 Fulmer 6,0 7,0 6,0 6,5 6,0 2,0 | 83,50
125 32 Anacker 4,0 6,0 5,0 5,0 50| - 3,0 | 72,00
130 32 Maloney 7,0 7,0 6,0 7,0 6,0 3,0 | 86,00
135 32 Maruyama 6,0 7,5 5,5 7,0 5,8 2,0 | 83,75
145 32 Reil 6,5 7,0 6,5 7,5 6,5 3,0 | 87,00
150 32 La Torre 6,4 6,9 6,6 6,5 6,0 1,5 | 83,90
165 32 Colque 7,0 8,0 7,0 7,0 6,5 3,0 | 88,50
185 32 Choque 4,0 6,0 5,0 6,0 50| - 4,0 | 72,00
190 32 Jaldin 6,0 6,5 5,0 6,5 5,0 - 79,00
200 32 Hanson 5,5 6,5 6,0 6,5 5,5 - 80,00




