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RESUMEN

La investigacion titulada “Evaluacién sensorial de los métodos de beneficio
lavado, honey y natural en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya
Jalca Amazonas, 2023”, ;Qué método de beneficio tendrd una mejor influencia en la
calidad sensorial de la variedad catimor, Nunya Jalca — Amazonas, 2023?, cuyo objetivo
fue evaluar la influencia de los métodos de beneficio lavado honey y natural en la calidad
sensorial de los granos de (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca- Amazonas.
Se utilizé el DBCA con tres bloques y cuatro tratamientos; la muestra fue de 312
plantas/tratamiento. El instrumento usado fue la guia de observacion. Los resultados en
analisis sensorial el T3 obtuvo mejores atributos en fragancia y sabor a manzanas cocidas,
chocolate y durazno alcanzando en fragancia 7.44, sabor 7.73, sabor residual 7.59, con
un post gusto duradero y dulce, acidez 8, cuerpo 7.44, balance 7.75, puntaje del catador
7.75. El T2 en fragancia notas de manzanas cocidas 7.5, sabor a caramelo y almendras
7.65, sabor residual 7.5, acidez 7.71, cuerpo 7.48, balance 7.71, puntaje del catador 7.56.
El T1 en fragancia con notas de limon dulce 7.44, sabor a chocolate y cafia 7.5, sabor
residual 7.42, acidez suave 7.52, cuerpo 7.31, balance 7.52, puntaje del catador 7.5. EI TO
en fragancia con tonos a limon dulce 7.25, sabor a chocolate y cafia 7.25, sabor residual
7.25, acidez 7.25, cuerpo 7.25, balance 7.5, puntaje del catador 7.25. Concluyendo que el
método natural tuvo mayor puntaje en taza 83.69%, seguido el T2 83.08%, T1 82.19% y
por ultimo TO con 81.25%. Para el andlisis fisico el T1 obtuvo mayor rendimiento con un
80.42%, seguido del T2 y TO con un 70% y finalmente el T1 con un 49.67%.

Palabras clave: métodos de beneficio, café lavado, honey y natural; calidad fisica

y sensorial.
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ABSTRACT

The research titled “Sensory evaluation of washed, honey and natural processing methods
in coffee beans (Coffea arabica L.) variety Catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023”,
Which processing method will have a better influence on the sensory quality of the variety
catimor, Nunya Jalca — Amazonas, 2023?, whose objective was to evaluate the influence
of the washed honey and natural processing methods on the sensory quality of the beans
of (Coffea arabica L.) variety catimor, Nunya Jalca- Amazonas. The DBCA was used
with three blocks and four treatments; The sample was 312 plants/treatment. The
instrument used was the observation guide. The results in sensory analysis, T3 obtained
better attributes in fragrance and flavor of cooked apples, chocolate and peach, reaching
7.44 in fragrance, flavor 7.73, residual flavor 7.59, with a long-lasting and sweet
aftertaste, acidity 8, body 7.44, balance 7.75, Taster score 7.75. The T2 in fragrance notes
of cooked apples 7.5, caramel and almond flavor 7.65, residual flavor 7.5, acidity 7.71,
body 7.48, balance 7.71, taster's score 7.56. The T1 in fragrance with notes of sweet lemon
7.44, chocolate and cane flavor 7.5, residual flavor 7.42, mild acidity 7.52, body 7.31,
balance 7.52, taster score 7.5. The TO in fragrance with sweet lemon tones 7.25, chocolate
and cane flavor 7.25, residual flavor 7.25, acidity 7.25, body 7.25, balance 7.5, taster's
score 7.25. Concluding that the natural method had the highest score in cup 83.69%,
followed by T2 83.08%, T1 82.19% and finally TO with 81.25%. For the physical
analysis, T1 obtained the highest performance with 80.42%, followed by T2 and TO with
70% and finally T1 with 49.67%.

Keywords: benefit methods, washed coffee, honey and natural; physical and sensory

quality.
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. Introduccién

1.1.  Realidad probleméatica

A nivel mundial para el ciclo 2022/23 se estima que la produccion aumentara en
4%, al ubicarse en 10.4 mdt, de acuerdo con la estimacion de diciembre de 2022 por parte
del Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA por sus siglas en inglés), el
café verde estaria integrada en un 53.6% de café arabiga, que equivale a 5.6 millones de
toneladas; y el resto de la producciodn seria de café robusta, cercano a 4.8 millones de
toneladas, (Gallegos, 2023).

El café es uno de los principales productos agricolas de Perd. En 2018 fueron
440.440 hectéreas de superficie cosechada las cuales produjeron 260 mil toneladas. Este
cultivo es conducido por aproximadamente 232 mil familias, en 17 regiones del pais, de
las cuales 7 regiones (Junin, San Martin, Cajamarca, Cusco, Amazonas, Huanuco y
Pasco) concentran el 91% del total de productores y area cultivable (Agencia Agraria,
2020).

Los dos tipos de procesamiento de grano de café después de la cosecha son: los
métodos secos y hiumedos, no obstante, hay un gran obstaculo para utilizar cualquiera de
los procesos por el clima siempre cambiante e impredecible. En épocas de frio los granos
de café tardan largos periodos para secarse, lo que los hace mas susceptibles a reabsorber
la humedad. Esto, a su vez, fomenta el crecimiento del moho que también puede conducir
a la contaminacion por hongos, (GRAINPRO, 2022).

Pese a la gran importancia del cultivo de café su produccién esta relacionada con
varios problemas ambientales y manejo de post cosecha entre ellos la contaminacion del
agua, deforestacion, degradacion del suelo; asimismo las condiciones meteoroldgicas
impredecibles pueden dafiar y retrasar las cosechas generando asi un proceso de secado
no optimo afectando directamente a la calidad fisica y sensorial del café (Laranjeira,
2019). Ademas, Si no tendriamos un analisis sensorial, el productor no sabria cuanto vale
el café y no podria comercializar, ya que las cualidades que posee el café ya sea por el
proceso, variedad y la altura le dan un precio, seguin (Andina, 2022).

Amazonas es la cuarta region cafetalera mas importante del Per( siendo las
provincias con mayor produccion Utcubamba, Luya y Rodriguez de Mendoza. Segun
Alvarado, 2019; luego de realizar su investigacion en la region Amazonas recomienda

hacer estudios en el tipo de secado de café; ademas (Guevara et al, 2019) afirman que el
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café es uno de los principales commaodities que exporta el Peru y su precio depende de la
calidad en taza y esto por consecuencia depende del manejo de post cosecha.

El presente trabajo de investigacion que se instalara en Nunya Jalca, con los
métodos de beneficio lavado honey y natural el objetivo sera, mantener y mejorar los
atributos en taza, se realizara de manera correcta los métodos de beneficio y secado, para
obtener un café de buena calidad lo cual beneficiara al caficultor.

1.2.  Formulacién del problema
¢Qué método de beneficio tendrd una mejor influencia en la calidad sensorial de

la variedad catimor, Nunya Jalca — Amazonas, 2023?

1.3. Justificacién

1.3.1. Justificacién préctica

El café es un producto agricola de exportacion, en la actualidad las familias de
pequefios y grandes productores estan involucrados con la produccién del café.

En la actualidad los métodos de beneficio son considerado de gran importancia
para mejorar los atributos en taza. El caficultor al realizar cualquier método de lavado,
honey y natural conocera como cada proceso afecta al café, para elegir el que mejor resalte
en sus cualidades y de mejores resultados en taza. Por lo tanto, al realizar de una buena
manera los procesos después de la cosecha, permitird una produccion de granos de alta

calidad y con multiples sabores.

1.3.2. Justificacién metodologica

La presente investigacion se justificd ya que permiti6 aplicar los conocimientos
tedricos adquiridos en las aulas de estudio y poner en préctica, con la finalidad de
contribuir con el agricultor con procesos de beneficio, mejorar la calidad en taza y el

desarrollo econémico del productor.

1.3.3. Justificacion teorica

Esta investigacion se realizo con la finalidad de generar y aportar conocimiento
de los métodos de beneficio y la evaluacion sensorial de los métodos lavado, honey y
natural en café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca- Amazonas; asi mismo
se evaluaron los resultados generando conocimiento que posteriormente servird como

base para futuras investigaciones.
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1.4.  Hipotesis

Al menos uno de los métodos de beneficio entre lavado, honey y natural tiene
influencia sobre la calidad sensorial en la variedad catimor, Nunya Jalca- Amazonas,
2023.

1.5.  Objetivos

1.5.1. Objetivo General
Evaluar la influencia de los métodos de beneficio lavado honey y natural en la
calidad sensorial de los granos de (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca-

Amazonas, 2023.

1.5.2. Objetivo especifico

- Determinar la influencia de tres métodos de beneficio lavado honey y natural
en la calidad sensorial de (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca-
Amazonas, 2023.

- Determinar la influencia de métodos de beneficio lavado honey y natural en
el rendimiento fisico de los granos de (Coffea arabica L.) variedad catimor,

Nunya Jalca- Amazonas, 2023.
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I1. Marco teérico

2.1.  Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Internacional

Yepes (2020) en su investigacion “Evaluacion de las propiedades sensoriales del
café variedad castillo, caturra y Colombia (Coffea arabica L.) durante el proceso de
secado Honey, a diferentes alturas sobre el nivel del mar en fincas cafeteras de la zona
norte del departamento de Narifio”, con el objetivo de evaluar la viabilidad técnica,
econdémica y ambiental del método Honey y su efecto en las caracteristicas fisico
quimicas del café (Coffea arabica L.) pergamino sec6 en tres microclimas cafeteros del
norte de Narifio como un proceso de trasferencia de tecnologias apropiadas para la
produccidn de café, Concluyendo que con el proceso de café Honey, se logré una mejora
significativa en la calidad de taza, con caracteristicas sensorial muy marcadas, el método
destaca un café naturalmente dulce, equilibrado y afrutado, lo cual lo convierte en un café
especial y muy atractivo para tostadores que compran este tipo de grano y ademas se
determind que el método Honey, conserva o mejora la calidad caracteristica del café ,
reduciendo al maximo el dafio ambiental en lo referente a gasto de agua potable.

Calderon (2022) en su tesis “Determinar Perfiles de Taza del Café Castillo
Implementando los Métodos Natural y Honey en Tona, Santander”, cuyo objetivo fue
aprovechar las oportunidades evidenciadas en un creciente mercado de cafés especiales y
solucionar problematicas de la finca como baja calidad en el grano de café, impacto
ambiental negativo debido a la contaminacion por residuos y desperdicio de agua asi
como los bajos precios, Realizando la perfilacion de taza identificando las diferencias y
generalidades de cada uno de los procesos aplicados conociendo las caracteristicas
organolépticas de cada método, determinando que el método Honey es el mas conveniente
por su calidad, sostenibilidad de la empresa cafetera y de toda la economia que genere a

su alrededor.

2.1.2. Nacional

Ramos et al. (2019), en su tesis “Comparativo de calidad organoléptica de café
(Coffea arabica L.) en Puno - Pert y La Paz — Bolivia”, con el objetivo de comparar la
calidad de taza de café en los sectores rurales de las zonas de San Juan del Oro en Sandia
- Puno y Apolo en Franz Tamayo - La Paz. Para la evaluacion se realizaron dos muestreos

(5009 cada uno), primero al 10% y segundo al 30% de las mejores muestras para la
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evaluacion de mezclas o blend. EI mejor café de calidad se obtuvo 88.7 puntos de
evaluacion de granos de cafe procedentes de San Juan del Oro y 86.5 puntos en Apolo.
En base a la clasificacion de café de la Specialty Coffee Association of America el 55.4%
del café estudiado esta en la categoria café especial y el 44.4% café de origen especial.
Se determind que existen diferencias organolépticas en ambas zonas de produccion y
perfiles organolépticos similares.

Unteros (2021), en su investigacion “Métodos de beneficio (Honey, lavado y
natural) sobre la calidad organoléptica de (Coffea arabica L.) Variedad Catimor — Peru”,
con el objetivo de comparar el rendimiento fisico y la calidad organoléptica de los granos
de Coffea arabica variedad catimor procesados con tres métodos de beneficio: honey,
lavado y natural, concluyendo en el rendimiento fisico de los granos de café con el método
de lavado se logré 80.83%, con el método honey 75.19% y mediante el método natural
47.33% de café exportable. En el andlisis de la calidad organoléptica mediante el método
natural se logré: fragancia/aroma (7.83); sabor (7.83); post gusto (7.61) acidez (7.81);
cuerpo (7.83); balance (7.78) y apreciacion (7.75) puntos significativamente mayores que
los otros tratamientos. En cuanto a las variables uniformidad, taza limpia y dulzura los
datos fueron similares en los tres métodos.

Pintado & Vega (2019) en su investigacion “Calidad en taza del café (Coffea
arabica L.) Catimor con zumo y cascara de naranja incorporado en el proceso de
fermentacidn”; cuyo objetivo fue mejorar la calidad en taza del café (Coffea arabica L.)
Catimor incorporando zumo y cascara de naranja en el proceso de la fermentacién y se
ferment6 a temperatura ambiente aproximadamente por 10 horas, Se evaluaron las
caracteristicas organolépticas del café, contando con 3 catadores del Circulo de Catadores
NorPer0, de los cuales 2 de ellos tienen certificacion Q Grader del Coffee Quality
Institute. Obteniendo como resultado el aumento de 2 puntos en promedio de la calidad
en taza en comparacién a la muestra patrén (1) del café sin agregados durante la
fermentacion; se concluye que la utilizacion de materias primas como el fruto de la
naranja pueden mejorar los atributos del café como su calidad en taza del café Catimor.
En ese sentido, bajo las condiciones experimentales de este trabajo se cuantific el

aumento de 2 puntos en calidad de taza de acuerdo con el grupo de catadores.

2.1.3. Regional o local
Alvarado (2019), en su tesis “Evaluacién de la calidad del café (Coffea arabica

L.) variedad catimor, en relacion a diferentes altitudes en el distrito de Jamalca,
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Amazonas”, evaluo la influencia de la altitud sobre la calidad del café variedad Catimor
en el distrito de Jamalca, los resultados evidencian que las muestras evaluadas presentan
variacion con respecto a la altitud del cultivo, identificando que las que presentan mayor
diferencia significativa son el pH con un valor maximo de 4.947 a una altitud de 1717
msnm (Las Antenas) y minimo de 4.813 a 1547 msnm (Santa Cruz 1), el rendimiento
fisico es superior a 74%. En el anélisis organoléptico se obtuvo 81.63 puntos en taza a
una altitud de 1114 msnm (Jamalca) incrementando conforme la altitud con un valor
méaximo de 83.75 puntos en taza a 1618 msnm (Tilapia), concluyendo finalmente que la

calidad del café de esta variedad es favorablemente influenciada por la altitud.

2.2. Bases teoricas.

2.2.1. Origenes del café

Su origen La patria verdadera del café fue Etiopia, en el Africa Oriental,
exactamente en el territorio denominado «Kaffa», de cuyo nombre se deriva el café. En
la edad media, el arbusto producia unas semillas aromaticas que los marineros africanos
Ilevaron a la peninsula de Arabia, pais donde se creo el cultivo del café. Desde Arabia los

peregrinos que se dirigian a la Meca lo llevaron a Europa.

2.2.2. Taxonomiay botanica

El Cafeto planta o arbol de la familia de las Rubiaceas, originario de Etiopia, de
cuatro a seis metros de altura, con hojas opuestas, lanceoladas, persistentes y de un
hermoso color verde, flores blancas y olorosas, parecidas a las del jazmin, y que tiene
como fruto una hermosa baya roja, cuando estd madura. En esas vallas de las que
hablamos contienen en su interior un par de semillas que nosotros conocemos como
granos de café (SABORA, 2020).

Segun (CAFE, 2021), el cultivo de café pertenece a:

Tabla 1

Taxonomia del café.

Dominio Eukaryota
Reino Plantae
Filo Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida (= Dicotyledoneae)
Orden Gentianales
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Familia Rubiaceae
Género Coffea

Especie arabica

Nota: En la tabla 1 se muestra la taxonomia del café catimor.

2.2.3. Descripcion botanica del café

El café pertenece a la familia de las rubiaceas (Rubiaceae), grupo que engloba
unos 500 géneros y mas de 6.000 especies, la mayoria arboles y arbustos tropicales, Sus
hojas son elipticas, acabadas en punta y aparecen por pares. Presentan peciolos cortos y
pequefas estipulas, y en el envés pueden aparecen unas pequefias cavidades que albergan
pequefios artropodos, Las hojas pueden ser también de distintos colores: verde lima, verde
oscuro, bronce o con matices purplreos. Los frutos son tipo drupa, con epicarpio carnoso
y doble semilla. Las flores aparecen en inflorescencias, WALLER et al., 2007, citado por,
(Rojas, 2014).

2.2.4. Morfologiay fisiologia

Sistema radicular. El sistema radicular del café estd formado por una raiz
principal o “pivotante” y raices secundarias, axiales o de sostén; ademas, se desarrollan
raices laterales de donde emergen las raices absorbentes o raicillas. La raiz pivotante
puede profundizar en el suelo a mas de un metro y junto con las raices axiales o
secundarias, le dan el sostén a la planta. La mayor concentracion de raices absorbentes se
encuentra en los primeros 30 centimetros de profundidad del suelo, (Anacafe, 2016).

Hojas. Las hojas, de color verde, mate o brillante, segn las variedades, son
constituidas por tres foliolos (trifoliadas), pilosos, de margenes dentadas y se disponen en
espiral a 2/5, estando cada sexta hoja casi por encima de la primera, en una disposicion

que permita la maxima exposicion a la luz (Equipa Knoow).

Fruto. El fruto del cafeto es similar a una pequefia «cereza» 0 «drupa». En
principio son de color verde, y en la medida en la que van madurando se vuelven de color
rojo; o en algunos casos de color amarillo. En el interior de cada fruto hay dos semillas
separadas por un surco; estos son los granos del café, los cuales se encuentran protegidos

por una pelicula plateada y recubiertos por una piel de color amarillo, (cafeto, 2018).

25



Internamente el fruto del cafeto lleva la siguiente estructura:

a. Endosperma: El grano de café como tal. Es la parte del fruto que, una vez tostada y

molida, se utiliza para la produccion de la bebida del café.

b. Tegumento: También Ilamado piel plateada. Es una cubierta o pelicula muy delgada

y de color plateado.

c. Endocarpio: Es una cubierta dura que se denomina pergamino o cascara, y una vez

que se ha secado la semilla se separa del grano de café.

d. Mesocarpio: Es una sustancia gelatinosa y azucarada que recibe el nombre de baba
o mucilago, la cual queda una vez el café es descerezado y se le retira por medio del

proceso de fermentacion.

e. Epicarpio: Una cubierta o piel exterior del fruto, conocida como pulpa del café.

Puede ser de color rojo o amarillo.

2.2.5. Métodos de beneficio

El proceso de beneficio de café consiste en un conjunto de operaciones para
transformar los frutos de café, en café pergamino de alta calidad fisica y en taza, el cual
por su estabilidad en un amplio rango de condiciones ambientales, es el estado en el cual
se comercializa internamente este producto, los caficultores en su gran mayoria realizan
estas actividades en las instalaciones que tienen en sus fincas, a las que denominan
beneficiaderos, y donde realizan basicamente el recibo, despulpado, remocion de

mucilago, lavado, diversas clasificaciones y secado (Venegas, 2017).

El Beneficio o, para ser mas precisos, el momento en el cual el grano es separado
del fruto y secado, es una de las etapas mas importantes en la elaboracion de café. ¢Por
qué es tan importante? Basicamente por dos razones: la primera, y principal, porque va a
determinar en gran parte las potenciales caracteristicas organolépticas que van a describir
al grano ya tostado y, por el otro, porque los productores estan experimentando con
nuevos e innovadores métodos de secado que estan revolucionando la manera en la que
experimentamos esta bebida (MANIFIESTO, 2021).

Sabras que la etapa del proceso de beneficiado es una de las fases mas importante,
dentro de la industrializacion del café, debido a que, las bayas extraidas de la planta de
cafeto se transforman finalmente en granos de café. Para ello, los caficultores se encargan

de separar el mucilago que protege el fruto, a traves del método en humedo o seco.
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Finalizada esta etapa, tenemos por resultado un grano completamente limpio, el mismo
que posteriormente serd tostado. Es preciso sefialar que, si se hace un buen beneficiado,
la calidad propia del café se mantiene o se potencia, pero en caso contrario, el producto

se veria perjudicado (Mesas, 2020).

El beneficio de café consiste en el proceso de transformacion del grano de café
cereza en pergamino seco. En el proceso se separan las partes del fruto y se seca el grano
para su conservacion. Existen en el mundo principalmente dos métodos: beneficio por via
himeda y beneficio por via seca (CENICAFE, 2000).

2.2.6. Tipos de beneficio

Lavado. El procesamiento lavado es uno de los tipos de procesamiento mas
comunes Yy populares de la industria cafetera; y por una buena razon. Los cafés lavados
son limpios: permiten percibir todos los deliciosos sabores del origen y la variedad, desde

una acidez chispeante a ese toque de dulzor o un aroma floral (Ospina, 2018).

El proceso lavado consiste en despulpar las cerezas una vez recogidas, esto es,
quitarles la carne, lavar bien los granos y dejar fermentar para, mas tarde secar. El proceso
de fermentacion es muy importante, y cada vez esta teniendo mas relevancia en la
produccion de café, hablaremos de él mas adelante. En el proceso lavado los cafés son
menos dulces y con menos cuerpo, pero tienen matices florales y acidez uniforme y
brillante (Pellejero, 2020).

Fases del proceso de lavado

a. Descerezado o despulpado: EI mismo dia de la recoleccién se pasan las cerezas por
una despulpadora para eliminar la cascara roja externa y la mayor parte de la pulpa
adherida a los granos (AECAFE, s.f).

b. Lavado: Se elimina el resto de pulpa con abundante agua en circulacion, y se coloca
a secar (AECAFE, s.f).

c. Fermentacion: Se dejan fermentar los granos durante 12/18 horas en depositos
Ilenos de agua facilitando la descomposicion de los aztcares que forman parte de los
restos de pulpa. En esta fase, los microorganismos digieren estos nutrientes,
emitiendo gases y calor, y descomponiendo los nutrientes originales en otros

compuestos quimicos (AECAFE, s.1).
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Honey. El proceso honey es el puente entre un café himedo y un natural. La
cereza se despulpa y luego se seca aun con la capa del mucilago que queda en el
pergamino (Lynch, 2016). Los procesos de café «<honey» son casi una obra de arte que se
realizan de forma muy artesanal. Recibe su nombre por el tipo de proceso y beneficio que
ha tenido en chacra, el mismo utiliza basicamente la seleccion del proceso lavado o
haimedo y la fermentacion del proceso natural o seco. El resultado es un café bastante
limpio, con més cuerpo que un lavado, y también con menos acidez. El gusto en taza se

acerca al de un café natural (Rodriguez, 2020).

Natural. En este proceso, los granos seleccionados son puestos a secar al sol para
perder la humedad necesaria requerida para su comercializacion. Para ello, los
productores pueden utilizar camas elevadas, para evitar el contacto con el piso o secado
directamente en patios. Este proceso da como resultados cafés con notas mas afrutadas o
con sabores mas dulces, debido a que la pulpa y las deméas capas que cubren la semilla,
permanecen junto a ella durante todo el secado. Cuando se produce café de especialidad
con el proceso natural, los cafeticultores vigilan los granos rigurosamente durante todo el

secado, moviéndolos de manera consistente (Kayroma, 2018).

2.2.7. Calidad sensorial
El andlisis o evaluacion sensorial es una disciplina cientifica usada para describir,
medir, analizar e interpretar aquellas caracteristicas de los cafés, que son percibidas por

los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido), segin (Salazar, 2022).

El analisis sensorial, es decir, el estudio de aquellas propiedades de los alimentos
que afectan los 6rganos de los sentidos es hasta ahora el método mas eficiente para evaluar
la calidad del café. Las caracteristicas de color, aspecto, olor y sabor de los alimentos
estimulan la vision, el olfato, el tacto y el gusto, produciendo estimulos que van al cerebro,
donde ocurre la percepcion y correlacion de impresiones sensoriales, que se convierten
en un juicio por medio del cual se determina si un producto es aceptado o rechazado
(Pérez, 2019).

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

de igual forma, calificar el sabor, el aroma y la calidad global del producto (Puerta, 2009).
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Los componentes aromaticos se pueden clasificar segun su fuente

Subproductos enziméticos: Los componentes aromaticos que resulta de las
relaciones enzimaticas que ocurren en el grano de café durante su crecimiento, desarrollo
y madura con y que estan constituidos por estrés y aldehidos y se encuentran en la
fragancia seca del café recién molido este grupo aromético es més volatil. Estd formado
por tres categorias que son. Frutal, floral y vegetal o herbal seco (INSTITUTE COFFE
QUALITY, 2023).

a. Enzimatico frutal tenemos

Manzana: este es el afrutado, de levadura de manzanas recientemente
peladas. Las manzanas y el café tienen muchos componentes comunes: acetaldehido,
hexanal, acido hexanoico y algunos esteres, también esta el Albaricoque: Este olor
exquisito, concentrado y exacto es el de fruta fresca y de la fruta fresca y de la
conserva del albaricoque y finalmente el Limon: El olor fresco, enérgico, vigorizante,

que se asocia con la acidez de la fruta (Coffe Roaster, 2022).
b. Enzimatico floral tenemos

Flor de café: Esto es el perfume dulce de la encantadora flor blanca del
cafeto, llamada Jasmin &rabe en el siglo XVII porque las plantas son muy similares.
El también evocador de la flor del naranjo, rosa de té: Es el olor de la célebre rosa de
damasco cultivada en Turquia y Bulgaria. El olor de este compuesto es también
evocador de la jalea de grosella y miel/nota melosa: Esa nota es mas evocada de
mieles de flores perfumadas que de olores cerosos o animales. También recuerda el
olor de cera de abejas, del pan de jengibre, del turrén y de ciertos tipos de tabaco,
segun (Coffe Roaster, 2022).

c. Enzimatico: vegetal o herbal fresco

Pepino: Este es el olor del pepino firme, crujiente. Otros compuestos
similares del mismo grupo son evocadores de meldn, de la sandia y de las otras
frescas, arveja (guisante) es el olor de las arvejas frescas recién desgranadas y de sus
vainas abiertas de verde atractivo y papa (patata) olor de papas hervidas. Es seductor

e impactante incluso cuando combina con otros, segin (Coffe Roaster, 2022).
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Subproductos del caramelizado del aztcar: Compuestos aromaticos que son el
resultado de las reacciones de caramelizarian del azlcar que ocurren durante el proceso

de tostado.
a. Azucar caramelizado: chocolate

Chocolate: Este es el olor del chocolate que viene de los granos de cacao,
fermentados, tostados, molidos y mezclado con azucar; vainilla. El tibios y sensual
olor, levemente grasoso y penetrante de las vainas de la vainilla y la tostada: El olor

del pan tostado y mezcla perfectamente con el olor del café, segin (Armando, 2020).
b. Azlcar caramelizado: caramelo

Caramelo: Este olor evoca del caramelo, de la pifia y las fresas asadas a la
parrilla, cacahuate (mami) la rica, pero delicada fragancia de cacahuates y del aceite
esencial de cacahuate ligeramente tostado y mantequilla las caracteristicas de este
suave y cremoso olor varian segln su lugar de origen y se enriquecen por las notas

predominantes de la leche de la cual se hacen, segin (Armando, 2020).
c. Azucar caramelizado: frutos secos (nueces)

Almendras: EI aroma magnifico de almendras tostadas es evocador del de
almendras tostadas del de almendras azucaradas o de almendras cubiertas de
chocolate, avellanas este olor, es el aroma suave, grasoso, de avellanas tostadas y
nueces (Pecanas) olor penetrante de nueces y el aceite hecho de las nueces frescas,
segun (Armando, 2020).

Subproductos de destilacidon seca: Los compuestos aromaticos resultado de la
reaccion de la destilaciéon seca (quemado) de la fibra del grano, que ocurre durante el

proceso de tostado.
a. Destilacion seca: especias

Clavo: Este olor delicioso y complejo es evocador de clavos; semilla de
cilantro: Este es el olor de las semillas de cilantro secas; pimienta: Olor intenso, casi
metalico asociado del gusto picante, ardiente de la pimienta (Bisiness & coffee,
2020).
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b. Destilacion seca: maderas o resinas

Grosella Negra: Es el olor maravilloso y algo desconocido de arbusto de la
grosella negra con su follaje fuerte perfumado, cedro: Este aroma rustico y fresco
puro es el de la madera no tratada, jarabe de arce/ Mie de maple: Este olor suave pero
bastante picante es también evocador de la azGcar morena y de regaliz suave
(Bisiness & coffee, 2020).

c. Destilacion seca: olores tostados o piroliticos

Malta: El olor tostado de la malta es diferente del olor de cereal y Tabaco de pipa:
Olor evocador de las hojas de tabaco quemadas y café tostado: Aroma muy atractivo y
penetrante, el sello del café recién tostado (Bisiness & coffee, 2020).

Matices / contaminaciones aromaticas: Compuestos aromaticos resultado de las
deficiencias en el manejo post cosecha del café. Comunmente relacionadas con las
recoleccion, procesamiento, secado o almacenaje incorrecto de los granos. Este grupo

este compuesto por las categorias de olores: Fermentados, terroso, fenélicos.
a. Contaminaciones aromaticas: fermentados

Arroz Basmati: Este es el olor caracteristico del arroz perfumado cocido, tal
como el basmati, pulpa de café: Este es el olor que emana de las incas y de los
beneficios donde los granos de café se separan de la pulpa de las cerezas y medicinal:
Este olor penetrante es evocador del gusto de las medicinas y de los productos

quimicos (Comité Europeo para la formacion y la Agricultura (CEFA), 2021).
b. Contaminaciones aromaticas: terrosos

Terroso: Olor caracteristico de la tierra recién abierta, del suelo después de
que la lluvia los moja, cuero: Este es el olor animal fuerte, de pieles bien curtidas. El
olor del cuero es diferente dependiendo del animal y también del origen y paja: Es el
olor penetrante de los tallos de los cereales que quedan de pie en los campos después
de una cosecha, (Comité Europeo para la formacion y la Agricultura (CEFA), 2021).

c. Contaminaciones aromaticas: fenolicos

Carne cocida: Este rico olor, apetitoso, es tipico de la carne de res cocida y

de la piel asada de las aves de corral, caucho: La esencia de este olor viene de un
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liquido lechoso llamado latex recogido y humo: Simbolo de la volatibilidad, este olor
emana de ciertos tipos de madera y resinas cuando queman (Comité Europeo para la
formacion y la Agricultura (CEFA), 2021).

2.2.8. Protocolos de CATA SCA

El comité técnico de estandares de la Asociacion de Cafés Especiales de América
recomienda estos estandares para la cata de cafés, segin (INSTITUTE COFFE
QUALITY, 2023).

Tabla 2

Requerimiento para una buna catacion.

Preparacion del tueste ~ Ambiente preparacion

Tostador de muestras Buena iluminacion Balanza

Agtron u otro dispositivo Limpio, libre de aromas que Tazas de cata con tapa

para medir el calor interfieran en la evaluacién
Molino Mesa de cata Cucharas de cata
Silencioso Equipo de agua
caliente
Temperatura confortable Formulario de cata
Distracciones limitadas. Lapices y tableros

Nota: En la tabla 2 se observa los requisitos que debe tener el area de un catador.

Preparacion de la muestra: segun el Institute Coffe Quality (2023); para la

preparacion de la muestra se sigue los siguientes pasos:
1° Tueste:

- La muestra se debe tostar en una antelacion maxima de 24 horas a la sesion de
cata y se debe dejar reposar 8 horas.

- El nivel de tueste para café debe ser molido, entre 3 minutos a 4 horas después
de haber sido tostado, Agtron Gourmet: 63.0

- Latostacion debe llevarse a cabo n no menos de 8 minutos y en no més de 12,

no deben aparecer granos quemados ni chamuscados.

2° Establecimiento de medidas:

- Las tazas de cata deben ser de cristal temperado o de ceramica.

- Larelacién optima es de 8.25 gr por 15 ml de agua
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3° Preparacion de la catacién:

Las muestras se deben moler inmediatamente antes de catar, mimo 15 minutos
antes de la infusion con agua.

Las muestras se deben pesar en grano.

Se deben preparar por lo menos 5 tazas de cada muestra para evaluar
adecuadamente la uniformidad de la muestra.

El café para cada taza se debe moler pasando primero un poco de café para

limpiar el molino.

4° Infusion:

El agua usada para catar debe ser limpia e inodora, los sélidos disueltos en
suspension totales ideales son 125-175 PPM

El agua debe ser muy fresca y haber alcanzado cerca de 200° F (93 C°) cuando
se vierte sobre el café molido.

El agua caliente se debe verter directamente sobre el café molido en la taza, hasta
Ilegar al borde de la taza.

Permita que el café molido del agua permanezca en total reposos durante 3 a 5

minutos antes de la evaluacion.

Procedimiento: Las muestras deben primero ser inspeccionadas visualmente para

el color del tostado. Esto se apunta en la hoja de evaluacion y puede ser utilizado como

una referencia durante la calificacion de los atributos especificos del sabor (INSTITUTE
COFFE QUALITY, 2023).

1° Paso #1: Fragancia/Aroma

Dentro de 15 minutos después de que las muestras hayan sido molidas, se debe
evaluar la fragancia en seco, levantar la tapa y oler la muestra molida.
Después de aplicar el agua, la espuma se deja intacta por lo menos 3 minutos,

pero no mas de 5 minutos. Se rompe la espuma removiendo 3 veces.

2° Paso #2: Sabor, resabio, acides, cuerpo y balance

Cuando | muestra se ha enfriado a 16° F (70° C entre 8 a 10 minutos después de

la infusion, evaluacion del liquido debe comenzar. El licor se aspira en la boca
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de tal manera de cubrir tanta area como sea posible, especialmente en la lengua
y el paladar superior.

Cuando el café continda enfriandose de 160° F a 140° F (70° C a 60°C), la acidez
el cuerpo y el balance es determinado por el catador cuando se combinan
armoniosamente el sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, en una combinacién
sinérgica.

La preferencia del catador para los diferentes atributos se evalla a varias

temperaturas (2 a 3) veces mientras se enfria la muestra.

3° Paso #3: Dulzor, uniformidad y taza limpia

Cuando la muestra se acerca a la temperatura ambiente debajo de 100 °F a 38 °
C) el dulzor, Uniformidad y taza limpia se evalGan. Para estos atributos, el
catador hace un juicio en cada taza individual, dando 2 puntos por taza por cada
atributo (cuenta maxima de 10 puntos).

La evaluacion de la bebida debe cesar debe cesar cuando la muestra alcanza 7°
F (21° C), y laimpresidn general es determinada por el catador, basado en todos

los atributos combinados.

4° Paso #4: Puntaje

Después de evaluar las muestras, todos los puntajes se suman y el resultado final
se escribe en el cuadro de arriba a la derecha (total suma), (INSTITUTE COFFE
QUALITY, 2023).

2.2.9. Descripcion de componentes individuales

a. Fragancia/ Aroma. Los aspectos aromaticos incluyen:

La fragancia: definida como el olor del café de la muestra recién molida cuando
todavia esta seca, segun (Vizcaino, 2022).

El aroma: el olor del café mezclado con agua caliente. Los aromas especificos
se pueden anotar en los espacios en blanco y la intensidad de la muestra seca, y
costra son anotados en la escala vertical de 5 puntos. La calificacion dada al final
para esta sesion debe reflejar la intensidad y la calidad de los aspectos de
fragancia/ aroma de la muestra, segun (Vizcaino, 2022).
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b. EIl sabor: Representa la caracteristica del café, las notas de rango medio, entre las
primeras impresiones dadas por la fragancia y los aromas combinados con la acidez
hasta su sabor residual final. En una impresion combinada de todas las sensaciones
gustativas (papilas gustativas) y aromas retronasales que van de la boca a la nariz,

segun (Tienda de cafe Colombiano, 2023).

c. Sabor residual. Se define como la duracion y la complejidad de las calidades
positivas del sabor (el sabor y aroma) que proceden la parte superior del paladar y
que se quedan después de que el café se expectora o es tragado. Si el residual fuera
corto o desagradable, una cuenta mas baja se debe dar, segun (Tienda de cafe
Colombiano, 2023).

d. La acidez. Se describe como brillante cuando es favorable o agria cuando es
desfavorable. La acidez contribuye a una vivacidad del café, dulzor, y al caracter de
una fruta fresca. La intensidad se debe marcar en la escala vertical y la calificacion
final marcada en la escala horizontal debe reflejar la preferencia esperada del sabor
acido basada en caracteristicas de origen y otros factores el grado de tostado, el
destino final, segun (COFFE HAT, 2015).

e. El cuerpo. Se basa sobre la sensacion tactil del liquido en la boca, como es percibido
entre la lengua y el paladar, segun (COFFE HAT, 2015).

f. El balance o Equilibrio. Se refiere a la armonia de todos los aspectos de sabor, sabor
residual, acidez, cuerpo y de la muestra trabajando juntos y completandose o
contrastdndose uno al otro. Si la muestra no tiene ciertos atributos de aroma o sabor
o si algunos atributos se abruman u opacan la cuenta del balance se reducira, segin
(Salazar, 2022).

g. La uniformidad. Se refiere a la consistencia del sabor en las tazas, si estas saben
diferentes, la calificacion de este aspecto no seria alta. 2 puntos de dan por cada taza
que demuestra este atributo, un maximo de 10 puntos si las tazas son similares,
(Rayvi Coffe, 2021).

h. El dulzor. Se refiere a una plenitud agradable del sabor dulce y su percepcion es el
resultado de la presencia de ciertos carbohidratos. El contrario del dulzor en este
contexto es amaro, astringente o los sabores verdes. Esta calidad no se puede percibir

directamente como en productos cargados de sacarosa tal como refrescos, pero afecta
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otros atributos del sabor. 2 puntos se dan para cada taza que muestra estos atributos,

para una cuenta maxima de 10 puntos, segun (Rayvi Coffe, 2021).

i. Tazalimpia. Se refiere a una ausencia de impresiones negativas en el sabor o el gusto
residual. Al evaluar este atributo preste atencion a la experiencia total del sabor en
relacion con el tiempo de enfriamiento y la impresion final. Cualquier sabor o aroma
con caracteristicas no tipicas del café descalifica una taza individual. 2 puntos se dan

a cada taza para estos atributos para una cuenta de 10 puntos, Segun (Salazar, 2022).

J.  Impresién general. El aspecto total del puntaje se da para reflejar la calificacion
integrada de la muestra percibida por cada panelista. Una muestra con pocos aspectos
agradables y complejos recibira una valoracion baja, y si cumple con las expectativas
en cuanto a su caracter y las calidades particulares del sabor de su origen recibiran
una cuenta alta. Este es el paso donde los panelistas hacen su evaluacion personal

basados en su experiencia y en los atributos combinados, Segun (Salazar, 2022).

k. Los defectos. El defecto se debe clasificar primero como una mancha o una falta
luego debe ser descrito y anotado (agrio, terroso, fermentado, fendlico, se debe
anotar, ademas el numero de tazas en las que el defecto se encontrd, la intensidad del
defecto se registra como 2 0 4. La intensidad del defecto multiplica por el nimero de
tazas defectuosas y es resaltada de la cuenta total. Lo defectos son sabores negativos
o0 malos que bajan la calidad del café. Estos se califican de dos maneras, segun
(CENICAFE , 2015).

Una mancha (Taint) es un defecto que no es notable, pero no abruma, encontrado
en los aspectos aromaticos y posiblemente en algunos sorbos, a una mancha se le penaliza
con dos puntos en la intensidad y una falta (fault). Es un defecto encontrado en los
aspectos del sabor, que es abrumante o deja la muestra no tomable y se penaliza con un
valor de 4 en la escala de la intensidad, segun (CENICAFE , 2015).

2.2.10. El formato de cata

Es una estructura de soporte de nuestro lenguaje comun. Puede registrar
experiencias de atributos muy especificos y proporcionar una evaluacion holistica del
café cuando se utiliza correctamente. Los puntajes y los precios deben ser vinculados

cuando este formulario se usa con precision, segun (Millet, 2022)
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2.3.

Definicion de términos

Anélisis Sensorial. Es el método més eficiente para evaluar la calidad del
café Las caracteristicas de color, aspecto, olor y sabor de los alimentos,
estimulan la vision, el olfato, el tacto y el gusto, produciendo estimulos que
van al cerebro, donde ocurre la percepcion y correlacion de impresiones
sensoriales, que se convierten en un juicio por medio del cual se determina si
un producto es aceptado o rechazado, (Osorio, 2021).

La catacion. Es el proceso donde se analiza el aroma, sabor y demas
atributos, asi como defectos. Los estimulos gustativos, olfativos y visuales
que se obtienen en la cata permiten evaluar sus propiedades. Esta accion
requiere del deseo de ayudar a los productores a incorporar sabores
especificos en su café con el manejo de la finca, procesos, fermentaciones y
mas variables que influyen en el sabor, (Tueste, 2020).

Beneficio. El proceso de beneficio de café lo realizan los caficultores, en su
gran mayoria, en las instalaciones que tienen en sus fincas, a las que
denominan beneficiaderos, y donde realizan béasicamente el recibo,
despulpado, remocion de mucilago, lavado, diversas clasificaciones y secado,
(MEDIA, 2017).

Calidad. La calidad del café comprende las caracteristicas del grano y de la
bebida que conforman las especificaciones del producto para su
comercializacion y la satisfaccion de los consumidores. La bebida de café es
apreciada por el consumidor por su aroma, sabor y por su efecto estimulante,
(PUERTA, 2013).
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I11. Materiales y métodos.

3.1.  Disefio de investigacion
Para este trabajo de investigacion experimental se utilizo el disefio de Bloques
Completamente al Azar DBCA con tres bloques, cuatro tratamientos; se realizd dos

evaluaciones en cada tratamiento en campo y una evaluacion en laboratorio.

GE X O1
GE X O2
GE X O3
GC - O4
Donde:
GE GC : Grupos experimental y grupo de control

01, 02,03y O4 : Son las mediciones posteriores por desarrollar en los grupos.
X : Es el estimulo que se aplicara.

- : Ausencia del estimulo.

Figura 1l

Croquis experimental.

BLOQUE] - - P -
-l [ E .

Nota: En la figura 1 se observa los tratamientos a evaluar.

3.1.1. Descripcion de los tratamientos.
T: Todos los tratamientos tuvieron las mismas condiciones, los granos de café
fueron flotados y secados usando una carpa solar y se realiz6 dos evaluaciones por

tratamiento en campo y una evaluacion el laboratorio, el primero cuando estos tengan
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11.5 de humedad, y para el segundo se dejara reposar el café por 15 dias en ambientes
frescos y adecuados, en envases de bolsas graim pro méas sacos de polipropileno a
diferencia del testigo que se hizo tal cual el productor lo maneje.

TO: Es el testigo y estuvo constituido por 1665 plantas de un productor de la zona,
este se manejé por el propio productor como comunmente se realiza en Nunya Jalca (café

lavado), de los cuales se cosechd 312 plantas para su posterior evaluacion.

T1: estuvo constituido por 1665 plantas de los cuales de cosechd 312 para su
posterior beneficio; esta se hizo con el método de lavado por ultimo cuando estuvo a una

humedad de 11.5 se sacé la muestra de 1kg de pergamino y se llevé al laboratorio.

T2: estuvo constituido por 1665 plantas de los cuales de cosech6 312 para su
posterior beneficio; esto se hizo con el método honey por Gltimo cuando tuvo una

humedad de 11.5 se sacé la muestra de 1kg de pergamino y se llevé al laboratorio.

T3: estuvo constituido por 1665 plantas de los cuales de cosechd 312 para su
posterior beneficio; esto se hizo con el método de natural por Gltimo cuando estuvo a una

humedad de 11.5 se sac6 la muestra de 1kg de pergamino y se llevé al laboratorio.

3.2.  Poblacion, muestra y muestreo

3.2.1. Poblacion

La poblacion fue el conjunto de plantas que se quiso conocer en esta investigacion.
El universo o poblacion estuvo constituido por plantas y muestras de café que fueron
Ilevados a laboratorio, segln (Lopez, 2004).

La poblacién estuvo constituida por 1665 plantas/tratamiento de una finca de 4 a

5 afios ya en produccion y para el testigo se tomd una finca aparte.

- Disefio estadistico : DBCA
- Numero de tratamiento 4

- Numero de bloques .3

- Unidades experimentales 12

- Numero de plantas por cada tratamiento : 1665

- Numero de plantas a muestrear por cada tratamiento : 312

3.2.2. Muestra
Para la recoleccion de café para secar fueron de 312 plantas/tratamiento, para

laboratorio la muestra estuvo constituida por 1 kg/tratamiento lo cual fue representativo,
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segun (PROMPERU, 2021) Se obtuvo dos muestras en pergamino cada una con un peso
de 500 gramos. Se guardd una de las muestras y se utilizd la otra muestra, se efectud el
andlisis para calcular el tamafio de muestra en campo se utilizé la formula propuesta por
Murray & Larry (2005), ya que tuvimos un universo finito para esto se emple6 el método
de proporciones.
B Nz? ¢?

e?2 (N —1) + 0222

n

En donde:

n = Es el tamafio de la muestra poblacional a obtener.

N = Es el tamafio de la poblacion total.

e = Limite maximo del error muestral 0.05

o = Representa la desviacion estandar de la poblacién. En caso de desconocer
este dato es comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5.

z = Es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una
constante, por lo general se tienen dos valores dependiendo el grado de
confianza que se desee, siendo 99% el valor mas alto (este valor
equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para considerar

la investigacion como confiable.

Figura 2

Desarrollo de la férmula que determina la cantidad de muestra en campo.
N X z? X o?

= e (N—1)+ 0% x2z?

n

1665 X (1.96)% x (0.5)2

" T (0057 (V1) + (1.96)% x (0.5)?

n =312
Nota: En la figura 3 muestra la formula de Murray y Larry (2005), desarrollado.

3.2.3. Muestreo

En la presente investigacion se utilizo el método de muestreo probabilistico
aleatorio simple, en donde todos los individuos tuvieron la misma probabilidad de ser
elegidos para formar parte de la muestra tanto en campo como para laboratorio; segun
(Lugo y Zita, 2014).
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3.3. Determinacioén de variables

Variable independiente
- Métodos de beneficio

Variable dependiente

- Calidad sensorial

3.4.  Fuentes de informacion
Las fuentes de informacion recogidas para el presente trabajo de investigacion
fueron recolectadas de internet: MINAGRI, INIA, tesis, articulos cientificos, proyectos,

noticias, etc.) con trabajos similares a la investigacion.

3.5. Métodos

El Método que se utilizo en la investigacion fue hipotético-deductivo ya que es un
sistema de procedimiento metodolégico; esto consistio en plantear algunas afirmaciones
en calidad de hipotesis y se verifico mediante la deduccion, a partir de las conclusiones y
la confrontacidn de estos ultimos con los hechos. S6lo un proceso prolongado de prueba
de la hipétesis pudo conducir a su aceptacion o refutacion fundamentadas (Filosofia.org,
2015).

3.6.  Técnicas e instrumentos

3.6.1. Técnica

Se utilizd6 en campo la técnica observacion directa, este fue el método de
recoleccion de datos que consistié en observar el objeto de estudio en una situacion
particular. Todo esto se hizo sin necesidad de intervenir o alterar el ambiente en el que se

desenvolvio el objeto, de acuerdo con (Martinez, 2020).

3.6.2. Instrumento
Para la recoleccion de datos en campo se usé la guia de observacion (Anexo,
instrumento 1). Para el analisis fisico en laboratorio se usé el formulario de evaluacion de
Control de calidad (Anexo, instrumento 2) y para el reporte de control de analisis sensorial
se uso la tabla de evaluacién SCA, ademas se us6 un instrumento para recoger los datos
del café al final el secado que fue la guia de observacion (Anexo, instrumento 4).
Validacion y confiabilidad. La guia de observacion fue validada por el método

de juicio de dos expertos, los cuales se mencionan a continuacién: Fortunato Pérez Mera
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y la catadora Fiorela Togas Pasantes, quienes han revisado la construccion del
instrumento indicando su pertinencia para ser aplicado en la investigacion, cabe recalcar
que mediante la constancia de validacion los expertos concluyeron que el instrumento es

muy adecuado.

Confiabilidad. Se realizé6 mediante la prueba de fiabilidad de Alfa de Cronbach
con una fiabilidad de 0,860 (Anexo 2).

3.7. Procedimiento

a. Ubicacidn del area experimental

Esta investigacion se llevo a cabo en la zona cafetalera del centro poblado Nunya
Jalca - Sector el Verde, provincia de Utcubamba departamento de Amazonas; que esta
ubicado a una altura de 1480 msnm y a una hora de Bagua Grande.

b. Cosecha
Esta actividad se realiz6 teniendo en cuenta que todas las plantas a muestrear
tengan uniformidad en la maduracion y hacer una seleccion minuciosa de los granos,

también se recolecto verificando el efecto borde en cada area experimental.

C. Flotado
Todos los granos recolectados se almacenaron en una tina con agua, los grano que

flotaron fueron retirados manualmente ya que no estuvieron listos para ser procesados.

d. Toma de muestras
Se tom0 1 kg de cada tratamiento 0.5 kg para muestra, 0.5 kg para contramuestra,
se tuvo en cuenta que la recoleccion de esta sea uniforme, luego se etiquet6 y ubicé en

envases limpios y fueron transportados al laboratorio

e. Andlisis fisico

Se peso6 400 kg de café pergamino, luego se pil6 teniendo en cuenta de no dafiar
los granos, seguido se pasé por malla nimero 14, luego con ayuda de una lamparéa se
empez6 a escoger defectos (primarios y secundarios), luego se pesé nuevamente el

exportable y se dividio entre 4 asi se determind el rendimiento.
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f.

3.7.1.

Anélisis sensorial

- Tostado de café. El tostado se realiz6 en una tostadora probat en un tiempo
de 8 a 12 minutos.

- Reposado. Se dejo reposar por 3 horas después del tostado

- Pesado. En cada pirex con ayuda de una balanza electronica se pes6 11.5 gr

- Molido. Se realiz6 en un grosor de 6

- Poner mesa. Cada muestra se colocé en la mesa de trabajo, se usd un
cronometro para controlar el tiempo y empez06 a verter el agua hervida a unos
90 grados.

- Cortar taza. A los 4 minutos de puesto el agua se corto la costra.

- Limpiar taza. Consistio en retirar la costra de cada pirex y esperar 14
minutos para empezar a catar,

- Catacion. Esta actividad se realizd con dos catadores Q Graders para
homogenizar resultados la cata empezd cuando el café tuvo una temperatura

de 45 grados y cada catador emitié los resultados.

Para el método lavado

1° Despulpado
El café cerezo se introdujo en la maquina con la finalidad de retirar las

cascara de la pulpa y este se realizé después el flotado sin dejar reposar el cerezo.

2° Fermentado
El café se fermentd en tanques completamente limpios, este se dejo

reposar por 24 horas para que el mucilago se desprenda.

3° Lavado
Los granos se lavaron para retirar impurezas y el mucilago, también se

retird los que floten en el primer lavado, este proceso se realizé por tres veces.

4° Secado

El café pergamino se seco en secadores solares, este se movio tres veces
al dia utilizando un rastrillo manual de madera, hasta que tuvo una humedad de
11.5 %.
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3.7.2. Para el método Honey

3.7.3.

1° Despulpado
El café cerezo se introdujo en la maquina con la finalidad de retirar las

cascara de la pulpa y este se realizo después del flotado sin dejar reposar el cerezo.

2° Secado
El grano con mucilago paso al area de secado no se utilizé agua en el
proceso se ubico bajo sombra el cual es probable obtener un café con sabores

frutales.

3° Volteo y secado
Se realizd cada hora las 10 primeras horas luego se movio una vez al dia

por 8 dias hasta alcanzar la humedad de 11.5 %.

Para el método Natural

1° Secado
La cereza entera se puso en secadores solares, se tuvo en cuenta que la
capa sea lo mas fina posible ya que esta actividad es de vital importancia ya que

afecta la calidad final del café verde, y naturalmente el sabor.

2° Volteo
Consistié en mover las cerezas cada dos horas la primera semana, luego

se movio inter diario para tener un secado homogéneo de todos los granos.

3° Reposado
Cuando el café tuvo una humedad de 11.5% se puso a reposar por dos dias

en sacos de yute.

Parametros por evaluar
- Andlisis fisico del café de los tres métodos a usar.

- Anélisis sensorial.
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B. Momento y frecuencia de evaluacion
- 1°evaluacion: cuando los tratamientos tengan 11.5 de humedad.

- Se realizara dos evaluaciones por tratamiento.

3.8.  Andlisis Estadistico

El disefio experimental que se utiliz6 es el DBCA, el analisis estadistico se realizo
con el software INFOSTAT version 0.22, para comprobar la normalidad de los datos se
realizd un analisis de varianza (Prueba de ANOVA), por ultimo, se compard promedios

y se utilizé Tukey al 95% de significancia.

3.9. Consideraciones éticas

La presente investigacion se realiz6 de manera responsable, guardando criterios
éticos y profesionales que garanticen el resultado y fiabilidad de la investigacion. Asi
mismo en ninguna etapa del proyecto y desarrollo de la investigacidn, se oculté el motivo.
Luego se comunicd los resultados a los involucrados en el estudio, sobre los aspectos
relacionados. Luego se mencionan una serie de principios, que el investigador ha tenido
en cuenta al realizar la presente investigacion, los cuales se presentan a continuacion:

Responsabilidad: Los investigadores son responsables de los criterios éticos bajo

los cuales se desarrollo la presente investigacion.

Sinceridad y honestidad: Los investigadores fueron sinceros y honestos con los
encuestados, sin ocultar ningn tipo de informacion que afecte a los resultados

posteriores.

Consentimiento: Para realizar la investigacion se conto con el consentimiento y
autorizacion de los involucrados, ya que es inevitable que los involucrados no se enteren

que han formado parte.
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IV. Resultados

4.1. Andlisis sensorial

4.1.1. Fragancia

Tabla 3
Analisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales
fragancia/aroma en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca

Amazonas, 2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
o ) ) p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio  calculado
Bloques 2 0.01 0.01 2.34 0.1773 NS
Tratamientos 3 0.11 0.04 12.07 0.0059 **
Error 6 0.02 0.0029
Total 11 0.14

Nota. La tabla 3 muestra el andlisis de varianza (ANOVA), la descripcion de los componentes
individuales en fragancia/aroma del café, donde NS: No significativo; **: Altamente

significativo.

CVv=0.73%

En Tabla 3, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de los componentes individuales fragancia/aroma, en donde indica que no
existe significacion estadistica para fuente de variacién blogues, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.1773) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de fragancia/aromas obtenidos en cada blogue son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), existe alta significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = 0.0059) es menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual indica
que, los valores de fragancia/aroma que se obtuvo en cada tratamiento son
estadisticamente diferentes, es decir que, los métodos de beneficio utilizados
(tratamientos), tuvieron un efecto altamente significativo en la descripcién de los

componentes fragancia/aroma.

El coeficiente de variacién (CV = 0.73 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de cafe) es aceptable, y que por lo tanto los datos

experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
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la descripcion de los componentes individuales (fragancia/aroma), de cada tratamiento
(métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se atribuya a la
influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste, humedad de

grano, etc. que pudieron afectar los resultados de fragancia/aroma de cada tratamiento.

Tabla 4
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para los

componentes individuales en fragancia/aroma

Métodos de beneficio ) Tukey al 5% de
) Puntaje .
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 7.50 A
Honey (T2) 7.44 A
Lavado (T1) 7.44 A
Testigo (TO) 7.25 B

Nota. La tabla 4 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de
probabilidad en fragancia/aroma.

Figura 3
Puntaje de fragancia/aroma alcanzado con cada tratamiento (métodos de
beneficio)
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Nota. El grafico muestra el puntaje de la fragancia/aroma alcanzado con cada

tratamiento (métodos de beneficio).
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Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 4 y Figura 3), de la descripcion de los componentes
individuales de fragancia/aroma, se observa que se han formado dos grupos (A 'y B), que
son estadisticamente diferentes entre si. El primer grupo “A”, conformado por el
tratamiento T2 (Honey), T3 (Natural) y T1 (Lavado), los cuales presentan un puntaje de
7.50, 7.44 y 4.44, respectivamente, siendo estos resultados estadisticamente iguales y
superiores al resto. El segundo grupo “B”, formado por el tratamiento TO (Testigo), el
cual presenta un puntaje de 7.25, siendo este resultado estadisticamente inferior a los
tratamientos anteriores. Estos resultados indican que, los tratamientos T2, T3 y T1,
tuvieron mayor efecto en la fragancia /aroma con respecto al testigo, es decir que los
métodos de beneficio Honey, Lavado y Natural, fueron uno de los factores que permitid
que los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas,

2023; obtuvieran los mayores puntajes de fragancia/aroma, respecto al testigo.

4.1.2. Sabor

Tabla 5
Anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales de sabor
en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F _
o ] ] p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.00000017 0.000000083 0.00 0.9999 NS
Tratamientos 3 0.40 0.13 152.62 <0.0001 *x
Error 6 0.01 0.00087
Total 11 0.40

Nota. La tabla 5 muestra el andlisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los
componentes individuales de sabor, donde NS: No significativo; **: Altamente

significativo.

CV=0.36 %

En Tabla 5, se observa los resultados del anélisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de componentes individuales de sabor, en donde indica que no existe
significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.9999) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores

de la descripcion de los componentes individuales del sabor obtenidos en cada blogue son
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estadisticamente iguales. Para la fuente tratamientos (métodos de beneficio), existe alta
significacion estadistica dado que el valor de significacion (p-valor = <0.0001) es menor
al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual indica que, los valores del sabor que se obtuvo en
cada tratamiento son estadisticamente diferentes, es decir que, los métodos de beneficio

utilizados (tratamientos), tuvieron un efecto altamente significativo en el sabor.

El coeficiente de variacion (CV = 0.36 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de componentes individuales evaluado (sabor), de cada tratamiento
(métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se atribuya a la
influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste, humedad de

grano, etc. que pudieron afectar los resultados del sabor de cada tratamiento.

Tabla 6
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los

componentes individuales del sabor

Métodos de beneficio ] Tukey al 5% de
) Puntaje .
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 7.73 A
Honey (T2) 7.65 B
Lavado (T1) 7.50 C
Testigo(TO) 7.25 D

Nota. La tabla 6 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad,

para la descripcion de los componentes individuales del sabor.
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Figura 4
Puntaje de los componentes individuales del sabor, alcanzado con cada
tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcién de

componentes individuales del sabor, alcanzado con cada tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 6 y Figura 4), en la descripcidén de componentes individuales
del sabor, se observa que se han formado cuatro grupos (A, B, C y D), que son
estadisticamente diferentes entre si. El primer grupo “A”, conformado por el tratamiento
T3 (Natural), el cual presenta un puntaje de 7.73, siendo este resultado estadisticamente
superior al resto. El segundo grupo “B”, formado por el tratamiento T2 (Honey), el cual
presenta un puntaje de 7.65. El tercer grupo “C”, formado por el tratamiento T1 (Lavado),
el cual presenta un puntaje de 7.50. El cuatro grupo “D”, formado por el tratamiento TO
(Testigo), el cual presenta un puntaje de 7.25, siendo este resultado estadisticamente
inferior a los tratamientos anteriores. Estos resultados indican que, el tratamiento T3 tuvo
un mayor efecto en el sabor, con respecto al resto de tratamientos, es decir que el método
de beneficio natural fue uno de los factores que permitié que los granos de café (Coffea
arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023 tuviera un mayor puntaje de

sabor, respecto al resto de tratamientos.

50



4.1.3. Sabor residual

Tabla 7
Andlisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de componentes individuales del sabor
residual en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuentede  Gradosde Sumade  Cuadrado F )
o _ _ p-valor  Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.010 0.003 2.360 0.1754 NS
Tratamientos 3 0.180 0.060 48.320 0.0001 *x
Error 6 0.010 0.0013
Total 11 0.200

Nota. La tabla 7 indica el analisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de componentes

individuales del sabor residual, donde NS: No significativo; **: Altamente significativo.

CV=048%

En Tabla 7, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de componentes individuales del sabor residual, en donde indica que no existe
significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.1754) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de sabor residual obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), existe alta significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = 0.0001) es menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual indica
que, los valores de sabor residual que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente
diferentes, es decir que, los métodos de beneficio utilizados (tratamientos), tuvieron un

efecto altamente significativo en el sabor residual.

El coeficiente de variacion (CV = 0.48 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de componentes individuales evaluado el (sabor residual), de cada
tratamiento (métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se
atribuya a la influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste,
humedad de grano, etc. que pudieron afectar los resultados del sabor residual de cada

tratamiento.

51



Tabla 8

Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los

componentes individuales del sabor residual

Meétodos de beneficio

Tukey al 5% de

(tratamientos) Puntaje probabilidad
Natural (T3) 7.59 A
Honey (T2) 7.50 B
Lavado (T1) 7.42 B
Testigo(TO) 7.25 C

Nota. La tabla 8 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad

para la descripcion de los componentes individuales del sabor residual.

Figura 5

Puntaje de la descripcién de los componentes individuales del sabor residual

alcanzado con cada tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcion de los

componentes individuales del sabor residual alcanzado con cada

tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 8 y Figura 5), de la descripcion de componentes individuales
del sabor residual, se observa que se han formado tres grupos (A, B y C), que son
estadisticamente diferentes entre si. El primer grupo “A”, conformado por el tratamiento

T3 (Natural), el cual presenta un puntaje de 7.59, siendo este resultado estadisticamente
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superior al resto. El segundo grupo “B”, formado por los tratamientos T2 (Honey) y T1
Lavado), los cuales presentan un puntaje de 7.50 y 7.42, respectivamente. El tercer grupo
“C”, formado por el tratamiento TO (Testigo), el cual presenta un puntaje de 7.25, siendo
este resultado estadisticamente inferior al resto de tratamientos. Estos resultados indican
que, el tratamiento T3 tuvo un mayor efecto en el sabor residual, con respecto al resto de
tratamientos, es decir que, el método de beneficio natural fue uno de los factores que
permitio que los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca
Amazonas, 2023 tuviera un mayor puntaje de sabor residual, respecto al resto de

tratamientos.

4.1.4. Acidez

Tabla 9
Anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales de la acidez
en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
o ] ] p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.004 0.0021 1.620 0.2746 NS
Tratamientos 3 0.480 0.160 124.060 <0.0001 **
Error 6 0.010 0.0013
Total 11 0.500

Nota. La tabla 9 muestra el anélisis de varianza (ANOVA) para la descripcion de componentes

los individuales de la acidez, donde NS: No significativo; **: Altamente significativo.

CV=047%

En la Tabla 9, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para
la descripcion de los componentes individuales de acidez, en donde indica que no existe
significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.2746) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de acidez obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), existe alta significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = <0.0001) es menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual indica
que, los valores de acidez que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente

diferentes, es decir que, los métodos de beneficio utilizados (tratamientos), tuvieron un
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efecto altamente significativo para la descripcion de los componentes individuales en la

acidez.

El coeficiente de variacion (CV = 0.47 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de componentes individuales evaluado (acidez), de cada tratamiento
(métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se atribuya a la
influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste, humedad de

grano, etc. que pudieron afectar los resultados de la acidez de cada tratamiento.

Tabla 10
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los componentes

individuales en la acidez

Métodos de beneficio ) Tukey al 5% de
) Puntaje .
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 8.00 A
Honey (T2) 7.71 B
Lavado (T1) 7.52 C
Testigo(TO) 7.50 C

Nota. La tabla 10 muestra la prueba de significacién de Tukey al 5% de probabilidad para la

descripcion de los componentes individuales de la acidez.

Figura 6
Puntaje de la descripcion de los componentes individuales de la acidez, alcanzado con

cada tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcion de los

componentes individuales de la acidez, alcanzado con cada tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 10 y Figura 6), de la descripcion de los componentes
individuales de la acidez, se observa que se han formado tres grupos (A, B y C), que son
estadisticamente diferentes entre si. El primer grupo “A”, conformado por el tratamiento
T3 (Natural), el cual presenta un puntaje de 8, siendo este resultado estadisticamente
superior al resto de tratamientos. El segundo grupo “B”, conformado por el tratamiento
T2 (Honey), el cual presenta un puntaje de 7.71. El tercer grupo “C”, conformado por los
tratamientos T1 (Lavado) y TO (Testigo), los cuales presentan un puntaje de 7.52 y 7.50,
respectivamente, ademas estos valores son estadisticamente iguales e inferiores al resto
de tratamientos. Estos resultados indican que, el tratamiento T3 tuvo un mayor efecto en
la acidez, con respecto al resto de tratamientos, es decir que, el método de beneficio
natural fue uno de los factores que permitié que los granos de café (Coffea arabica L.)
variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023 tuviera un mayor puntaje de acidez,
respecto al resto de tratamientos.
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4.1.5. Cuerpo

Tabla 11
Anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales del cuerpo
en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
o _ ) p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.020 0.01 2.720 0.1441 NS
Tratamientos 3 0.100 0.030 11.760  0.0063 *x
Error 6 0.020 0.0029
Total 11 0.140

Nota. La tabla 11 muestra el andlisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los
componentes individuales del cuerpo, donde, NS: No significativo; **: Altamente

significativo.

CV=0.74%

En Tabla 11, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
descripcién de los componentes individuales del cuerpo, en donde indica que no existe
significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.1441) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de cuerpo obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), existe alta significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = 0.0063) es menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual indica
que, los valores de cuerpo que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente
diferentes, es decir que, los métodos de beneficio utilizados (tratamientos), tuvieron un
efecto altamente significativo en la descripcion de los componentes individuales del

cuerpo.

El coeficiente de variacién (CV = 0.74 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
el pardmetro evaluado (cuerpo), de cada tratamiento (métodos de beneficio), es adecuada.
Esta variabilidad posiblemente se atribuya a la influencia de diferentes factores como

paladar del catador, grado de tueste, humedad de grano, etc. que pudieron afectar los

56



resultados de la descripcion de los componentes individuales del cuerpo en cada

tratamiento.

Tabla 12
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los componentes

individuales de cuerpo

Métodos de beneficio

(tratamientos) Puntaje Tukey al 5% de probabilidad
Honey (T2) 7.48 A
Natural (T3) 7.44 B
Lavado (T1) 731 B
Testigo(T0) 7.25 C

Nota. La tabla 12 muestra la prueba de significacién de Tukey al 5% de probabilidad para la

descripcion de los componentes individuales de cuerpo.

Figura 7
Puntaje de la descripcion de componentes individuales del cuerpo, alcanzado con cada

tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcion de componentes

individuales del cuerpo, alcanzado con cada tratamiento.
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Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 12 y Figura 7), de la descripcion de componentes individuales
de cuerpo, se observa que se han formado tres grupos (A, B y C), que son estadisticamente
diferentes entre si. El primer grupo “A”, conformado por el tratamiento T2 (Honey), el
cual presenta un puntaje de 7.48, siendo este resultado estadisticamente superior al resto
de tratamientos. El segundo grupo “B”, conformado por los tratamientos T3 (Natural) y
T1 (Lavado), los cuales presentan un puntaje de 7.44 y 7.31, respectivamente. El tercer
grupo “C”, conformado por el tratamiento TO (Testigo), el cual presenta un puntaje de
7.25, siendo este resultado estadisticamente inferior al resto de tratamientos. Estos
resultados indican que, el tratamiento T2 tuvo un mayor efecto en la descripcion de
componentes individuales del cuerpo, con respecto al resto de tratamientos, es decir que,
el método de beneficio Honey fue uno de los factores que permitié que los granos de café
(Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023 tuviera un mayor
puntaje en la descripcion de componentes individuales del cuerpo, respecto al resto de

tratamientos.

4.1.6. Balance
Tabla 13

Analisis de varianza (ANOVA), para la descripcién de los componentes individuales del balance

en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F _
o ) ) p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.004 0.0021 1.620 0.2746 NS
Tratamientos 3 0.150 0.050 38.000 0.0003 **
Error 6 0.010 0.0013
Total 11 0.160

Nota. La tabla 13 muestra el anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los
componentes individuales del balance donde, NS: No significativo; **: Altamente

significativo.

CV=047%
En Tabla 13, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de los componentes individuales del balance, en donde indica que no existe

significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
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significacion (p-valor=0.2746) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de balance, obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), existe alta significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = 0.0003) es menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual indica
que, los valores de balance que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente
diferentes, es decir que, los métodos de beneficio utilizados (tratamientos), tuvieron un
efecto altamente significativo en la descripcion de los componentes individuales del

balance.

El coeficiente de variacion (CV = 0.47 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcidn de los componentes individuales evaluado (balance), de cada tratamiento
(métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se atribuya a la
influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste, humedad de
grano, etc. que pudieron afectar los resultados de la descripcion de componentes

individuales del balance de cada tratamiento.

Tabla 14
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de
componentes individuales del balance

Métodos de beneficio ) Tukey al 5% de
) Puntaje N
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 7.75 A
Honey (T2) 7.71 A
Lavado (T1) 7.52 B
Testigo(TO0) 7.50 B

Nota. La tabla 14 muestra la prueba de significacién de Tukey al 5% de probabilidad para la

descripcion de los componentes individuales del balance.

Figura 8
Puntaje de la descripcion de los componentes individuales del balance, alcanzado

con cada tratamiento en los métodos de beneficio.
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcion de los

componentes individuales del balance, alcanzado con cada tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 14 y Figura 8), de la descripcion de los componentes
individuales del balance, se observa que se han formado dos grupos (A y B), que son
estadisticamente diferentes entre si. El primer grupo “A”, conformado por los
tratamientos T3 (Natural) y T2 (Honey), los cuales presentan un puntaje de 7.75y 7.71,
respectivamente, siendo estos resultados estadisticamente iguales y superiores al resto de
tratamientos. El segundo grupo “B”, conformado por los tratamientos T1 (Lavado) y TO
(Testigo), los cuales presentan un puntaje de 7.52 y 7.50, respectivamente, ademas estos
valores son estadisticamente iguales e inferiores al resto de tratamientos. Estos resultados
indican que, los tratamientos T3y T2 tuvieron un mayor efecto en el balance, con respecto
al resto de tratamientos, es decir que, el método de beneficio Natural y Honey, fueron uno
de los factores que permitié que los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor,
Nunya Jalca Amazonas, 2023 tuvieran un mayor puntaje en la descripcion de los

componentes individuales del balance, respecto al resto de tratamientos.
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4.1.7. Uniformidad

Tabla 15

Andlisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales la
uniformidad en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas,
2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
o ] ] p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.00022 0.00011 2.60 0.7864 NS
Tratamientos 3 0.00300 0.00100 24.20 0.8694 NS
Error 6 0.00025 0.00004
Total 11 0.00350

Nota. La tabla 15 muestra el analisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los

componentes individuales de uniformidad donde, NS: No significativo.

CV =0.0005 %

En Tabla 15, se observa los resultados del anélisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de los componentes individuales de uniformidad, en donde indica que no
existe significacion estadistica para fuente de variacion blogues, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.7864) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de uniformidad obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), no existe significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = 0.8694) es mayor al 5 % (0.05), lo cual indica que, los valores
de uniformidad que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente iguales, es decir
que, los métodos de beneficio utilizados (tratamientos), no tuvieron un efecto en la
descripcion de componentes individuales de la uniformidad.

El coeficiente de variacion (CV = 0.0005 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de los componentes individuales evaluado (uniformidad), de cada
tratamiento (métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se
atribuya a la influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste,
humedad de grano, etc. que pudieron afectar los resultados de la uniformidad de cada

tratamiento.
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Tabla 16
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los

componentes individuales de uniformidad

Métodos de beneficio ) Tukey al 5% de
) Puntaje N
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 10 A
Honey (T2) 10 A
Lavado (T1) 10 A
Testigo(TO) 10 A

Nota. La tabla 16 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad

para la descripcion de los componentes individuales de uniformidad.

Figura 9
Puntaje de la descripcion de los componentes individuales de uniformidad, alcanzado
con cada tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcién de los

componentes individuales de uniformidad, alcanzado con cada tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 16 y Figura 9), de la descripcion de los componentes
individuales de uniformidad, se observa que se han formado un grupo (A). Conformado
el tratamiento T3 (Natural), T2 (Honey), T1 (Lavado) y TO (Testigo), los cuales presentan
un puntaje de 10, respectivamente, siendo estos resultados estadisticamente iguales. Estos
resultados indican que, los tratamientos T3, T2, T1y TO, no tuvieron efecto significativo
en la uniformidad, es decir que los méetodos de beneficio Natural, Honey, Lavado y

tradicional (testigo), aplicados a los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor,
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Nunya Jalca Amazonas, 2023 no ocasionaron ninguna influencia en el aumento o

disminucion del puntaje de la descripcion de componentes individuales de uniformidad.

4.1.8. Tazalimpia

Tabla 17
Analisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales de taza

limpia en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuente de Gradosde Sumade Cuadrado F )
o ) _ p-valor  Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.00032 0.00016 6.33 0.8875 NS
Tratamientos 3 0.00490 0.00160 65.33 0.8986 NS
Error 6 0.00015 0.00003
Total 11 0.01000

Nota. La tabla 17 muestra el anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los

componentes individuales de taza limpia, donde NS: No significativo.

CV =0.0005 %

En Tabla 17, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de los componentes individuales de taza limpia, en donde indica que no existe
significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
significacion (p-valor= 0.8875) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de taza limpia obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), no existe significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = 0.8986) es mayor al 5 % (0.05), lo cual indica que, los valores
de taza limpia que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente iguales, es decir
que, los métodos de beneficio utilizados (tratamientos), no tuvieron efecto en la

descripcion de los componentes individuales de taza limpia.

El coeficiente de variacion (CV = 0.0005 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de cafe) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de los componentes individuales evaluado (taza limpia), de cada
tratamiento (métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se

atribuya a la influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste,

63



humedad de grano, etc. que pudieron afectar los resultados de la descripcion de los

componentes individuales de taza limpia de cada tratamiento.

Tabla 18
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de

los componentes individuales de taza limpia

Métodos de beneficio ) Tukey al 5% de
) Puntaje »
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 10 A
Honey (T2) 10 A
Lavado (T1) 10 A
Testigo (TO) 10 A

Nota. La tabla 18 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad
para la descripcion de los componentes individuales de taza limpia.

Figura 10
Puntaje de la descripcion de los componentes individuales de taza limpia,

alcanzado con cada tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcion de los
componentes individuales de taza limpia, alcanzado con cada

tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 18 y Figura 10), de la descripcién de los componentes

individuales de taza limpia, se observa que se han formado un grupo (A). Conformado el
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tratamiento T3 (Natural), T2 (Honey), T1 (Lavado) y TO (Testigo), los cuales presentan
un puntaje de 10, respectivamente, siendo estos resultados estadisticamente iguales. Estos
resultados indican que, los tratamientos T3, T2, T1y TO, no tuvieron efecto significativo
en la taza limpia, es decir que los métodos de beneficio Natural, Honey, Lavado y
tradicional (testigo), aplicados a los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor,
Nunya Jalca Amazonas, 2023 no ocasionaron ninguna influencia en el aumento o

disminucion del puntaje de la descripcién de los componentes individuales de taza limpia.

4.1.9. Dulzor

Tabla 19
Analisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales del dulzor

en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
L ] _ p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.00001 0.00001 0.23 >0.9999 NS
Tratamientos 3 0.00270 0.00089 40.45 0.8888 NS
Error 6 0.00013 0.00002
Total 11 0.00280

Nota. La tabla 19 muestra el anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los

componentes individuales del dulzor donde, NS: No significativo.

CV =0.0005 %

En Tabla 19, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de los componentes individuales del dulzor, en donde indica que no existe
significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
significacion (p-valor=>0.9999) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de dulzor obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (métodos de beneficio), no existe significacion estadistica dado que el valor
de significacion (p-valor = 0.8888) es mayor al 5 % (0.05), lo cual indica que, los valores
de dulzor que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente iguales, es decir que,
los métodos de beneficio utilizados (tratamientos), no tuvieron efecto significativo en la

descripcion de los componentes individuales del dulzor.
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El coeficiente de variacion (CV = 0.0005 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de componentes individuales evaluado (dulzor), de cada tratamiento
(métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se atribuya a la
influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste, humedad de
grano, etc. que pudieron afectar los resultados de la descripcion de los componentes

individuales del dulzor de cada tratamiento.

Tabla 20
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los

componentes individuales del dulzor

Métodos de beneficio ] Tukey al 5% de
) Puntaje .
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 10 A
Honey (T2) 10 A
Lavado (T1) 10 A
Testigo(TO) 10 A

Nota. La tabla 20 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad

para el parametro dulzor.
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Figura 11
Puntaje de la descripcién de componentes individuales del dulzor,
alcanzado con cada tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje de la descripcién de los
componentes individuales del dulzor, alcanzado con cada

tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 20 y Figura 11), de la descripcion de los componentes
individuales del dulzor, se observa gque se ha formado un solo grupo (A). Conformado el
tratamiento T3 (Natural), T2 (Honey), T1 (Lavado) y TO (Testigo), los cuales presentan
un puntaje de 10, respectivamente, siendo estos resultados estadisticamente iguales. Estos
resultados indican que, los tratamientos T3, T2, T1y TO, no tuvieron efecto significativo
en el dulzor, es decir que los métodos de beneficio Natural, Honey, Lavado y tradicional
(testigo), aplicados a los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca
Amazonas, 2023 no ocasionaron ninguna influencia en el aumento o disminucién del

puntaje de la descripcion de los componentes individuales del dulzor.
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4.1.10. Puntaje de catador o general

Tabla 21

Anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales en el puntaje
del catador en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas,
2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
o ] ] p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.010 0.003 1.000 0.4219 NS
Tratamientos 3 0.380 0.130 42550 0.0002 fakad
Error 6 0.020 0.003
Total 11 0.410

Nota. La tabla 21 muestra el analisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de
componentes individuales del puntaje del catador, donde NS: No significativo; **:

Altamente significativo.

CV=0.73%

En Tabla 21, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
descripcion de los componentes individuales del puntaje de catador, en donde indica que
no existe significacion estadistica para fuente de variacion bloques, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.4219) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de puntaje de catador obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la
fuente tratamientos (métodos de beneficio), existe alta significacion estadistica dado que
el valor de significacion (p-valor = 0.0002) es menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual
indica que, los valores de puntaje de catador que se obtuvo en cada tratamiento son
estadisticamente diferentes, es decir que, los métodos de beneficio utilizados
(tratamientos), tuvieron un efecto altamente significativo en la descripcion de los

componentes individuales del parametro puntaje del catador.

El coeficiente de variacién (CV = 0.73 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de cafe) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de los componentes individuales evaluado (puntaje de catador), de cada
tratamiento (métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se

atribuya a la influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste,
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humedad de grano, etc. que pudieron afectar los resultados en la descripcion de los

componentes individuales del puntaje de catador de cada tratamiento.

Tabla 22
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los

componentes individuales del puntaje de catador

Métodos de beneficio ) Tukey al 5% de
) Puntaje »
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 7.75 A
Honey (T2) 7.56 B
Lavado (T1) 7.50 B
Testigo(TO) 7.25 C

Nota. La tabla 22 muestra la prueba de significacién de Tukey al 5% de probabilidad
para la descripcion de los componentes individuales del puntaje del

catador.

Figura 12
Puntaje del catador, alcanzado con cada tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje del catador, alcanzado con cada

tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 22 y Figura 12), del parametro general, se observa que se han
formado dos grupos (A 'y B), que son estadisticamente diferentes entre si. EI primer grupo
“A”, conformado por los tratamientos T3 (Natural) y T2 (Honey), los cuales presentan un
puntaje de 7.75y 7.71, respectivamente, siendo estos resultados estadisticamente iguales

y superiores al resto de tratamientos. El segundo grupo “B”, conformado por los
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tratamientos T1 (Lavado) y TO (Testigo), los cuales presentan un puntaje de 7.52 y 7.50,
respectivamente, ademas estos valores son estadisticamente iguales e inferiores al resto
de tratamientos. Estos resultados indican que, los tratamientos T3y T2 tuvieron un mayor
efecto en el puntaje de catador o general, con respecto al resto de tratamientos, es decir
que, el metodo de beneficio Natural y Honey, fueron uno de los factores que permitio que
los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

tuvieran un mayor puntaje en el parametro general, respecto al resto de tratamientos.

4.1.11. Puntaje final

Tabla 23
Anélisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los componentes individuales del puntaje
final en granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca Amazonas, 2023

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
o _ ) p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.170 0.08 4.800 0.0569 NS
Tratamientos 3 10.220 3.410 192.770 <0.0001 *k
Error 6 0.110 0.02
Total 11 10.500

Nota. La tabla 23 muestra el analisis de varianza (ANOVA), para la descripcion de los
componentes individuales del puntaje final, donde NS: No significativo; **: Altamente

significativo.

CVv=0.16 %

En Tabla 23, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) la
descripcién de los componentes individuales del puntaje final, en donde indica que no
existe significacion estadistica para fuente de variacion blogues, dado que, el valor de
significacion (p-valor=0.0569) es mayor al 5 % (0.05), lo cual significa que, los valores
de puntaje final, obtenidos en cada bloque son estadisticamente iguales. Para la fuente
tratamientos (meétodos de beneficio), existe alta significacion estadistica dado que, el
valor de significacion (p-valor = <0.0001) es menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual
indica que, los valores de puntaje final, que se obtuvo en cada tratamiento son

estadisticamente diferentes, es decir que, los métodos de beneficio utilizados
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(tratamientos), tuvieron un efecto altamente significativo en la descripcion de los

componentes individuales del puntaje final.

El coeficiente de variacion (CV = 0.16 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de cafe) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados para
la descripcion de los componentes individuales evaluado (puntaje final), de cada
tratamiento (métodos de beneficio), es adecuada. Esta variabilidad posiblemente se
atribuya a la influencia de diferentes factores como paladar del catador, grado de tueste,
humedad de grano, etc. que pudieron afectar los resultados del puntaje final de cada

tratamiento.

Tabla 24
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad, para la descripcion de los
componentes individuales del puntaje final

Métodos de beneficio ) Tukey al 5% de
_ Puntaje N
(tratamientos) probabilidad
Natural (T3) 83.69 A
Honey (T2) 83.09 B
Lavado (T1) 82.19 C
Testigo(TO) 81.25 D

Nota. La tabla 12 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad

para la descripcion de los componentes individuales del puntaje final.
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Figura 13
Puntaje final, alcanzado con cada tratamiento en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras representa el puntaje final, alcanzado con cada tratamiento.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 24 y Figura 13), del puntaje final, se observa que se han
formado cuatro grupos (A, B, C y D), que son estadisticamente diferentes entre si. El
primer grupo “A”, conformado por el tratamiento T3 (Natural), el cual presenta un puntaje
de 83.69, siendo este resultado estadisticamente superior al resto. El segundo grupo “B”,
conformado por el tratamiento T2 (Honey), el cual presenta un puntaje de 83.09. El tercer
grupo “C”, conformado por el tratamiento T1 (Lavado), el cual presenta un puntaje de
82.19. El cuatro grupo “D”, formado por el tratamiento TO (Testigo), el cual presenta un
puntaje de 81.25, siendo este resultado estadisticamente inferior al resto de tratamientos.
Estos resultados indican que, el tratamiento T3 tuvo un mayor efecto en el puntaje final,
con respecto al resto de tratamientos, es decir que el método de beneficio natural fue uno
de los factores que permitié que los granos de café (Coffea arabica L.) variedad catimor,
Nunya Jalca Amazonas, 2023 tuviera el puntaje final mas elevado, respecto al resto de

tratamientos.
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4.1.12. Cotejo de puntajes de la descripcion de componentes individuales del analisis

sensorial con los métodos de beneficio.

Figura 14
Cotejo de puntajes en la descripcion de los componentes individuales del analisis sensorial
con los métodos de beneficio lavado honey y natural en granos de café (Coffea arabica L.)

variedad catimor, Nunya Jalca-Amazonas, 2023
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Nota. El grafico de barras representa la comparacion de los parametros del analisis
sensorial con los métodos de beneficio natural, honey, lavado y testigo.



En la Figura 14, se observa los resultados de los puntajes para la descripcion de
los componentes individuales del andlisis sensorial con los métodos de beneficio
utilizados, los cuales indican que, el método de beneficio Natural indujo a obtener los
puntajes mas altos en la descripcion de componentes individuales tales como: sabor
residual, acidez, balance y puntaje de catador. Cabe indicar también que, para
Fragancia/aroma y cuerpo, el método de beneficio Honey, fue el que indujo a obtener los
puntajes méas altos. Para los pardametros uniformidad, taza limpia y dulzor, todos los
métodos de beneficio utilizados permitieron obtener el mismo puntaje (10). Ademas, el
método de beneficio testigo o tradicional, fue el que permitié obtener los puntajes mas

bajos en todas las descripciones de los componentes individuales evaluados.

Figura 15
Comparacion de analisis sensorial de los métodos de beneficio

PUNTAIJE FINAL DE LOS METODOS
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Nota. El grafico de barras representa la comparacion de analisis
sensorial de los métodos de beneficio testigo, lavado, honey y

natural.
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Figura 16
Gréfico de telarafa, para la descripcion de los componentes individuales del
analisis sensorial, con los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de telarafia representa la descripcion de los componentes
individuales del analisis sensorial con los métodos de beneficio

testigo, lavado, honey y natural.

En la Figura 16 se observa el grafico de telarafia para la descripcion de los
componentes individuales del anlisis sensorial, con los métodos de beneficio lavado
honey y natural en la variedad catimor, los cuales indican que, la linea del método de
beneficio Natural resalta en todos los aspectos, esto significa que; este método ocasiond
un efecto positivo en el alza de los puntajes de casi todas las descripciones de los
componentes individuales evaluados del andlisis sensorial, aplicado a la “Evaluacion
sensorial de los métodos de beneficio lavado honey y natural en granos de café (Coffea
arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca- Amazonas 2023”. Asimismo, estuvo seguido
de manera descendente por los métodos de beneficio, Honey, Lavado y finalmente por el

Testigo (tradicional).
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4.2.  Andlisis fisico

4.2.1. Rendimiento fisico

Tabla 25
Analisis de varianza (ANOVA), para el rendimiento fisico (%) en granos de café (Coffea arabica
L.) variedad catimor, Nunya Jalca-Amazonas, 2023. (Datos transformados con Y= arcsen(NX),

X: porcentaje)

Fuentede Gradosde Sumade Cuadrado F )
o ] ] p-valor Sig.
variacion libertad cuadrados medio calculado
Bloques 2 0.002 0.001 0.080 0.9241 NS
Tratamientos 3 556.220 185.410 14704.960 <0.0001 *x
Error 6 0.080 0.013
Total 11 556.290

Nota. La tabla 25 muestra el andlisis de varianza (ANOVA), para el rendimiento fisico (%) y
(Datos transformados con Y= arcsen(VX), X: porcentaje), donde NS: No significativo; **:

Altamente significativo.

CV=0.20%

En Tabla 25, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para el
rendimiento fisico, en donde indica que no existe significacion estadistica para fuente de
variacion bloques, dado que, el valor de significacion (p-valor=0.9241) es mayor al 5 %
(0.05), lo cual significa que, los valores de rendimiento fisico obtenidos en cada bloque
son estadisticamente iguales. Para la fuente tratamientos (métodos de beneficio), existe
alta significacion estadistica dado que el valor de significacion (p-valor = <0.0001) es
menor al 0.01 (1 %) y al 0.05 (5 %), lo cual indica que, los valores de rendimiento fisico
que se obtuvo en cada tratamiento son estadisticamente diferentes, es decir que, los
métodos de beneficio utilizadas (tratamientos), tuvieron un efecto altamente significativo

en el rendimiento fisico.

El coeficiente de variacion (CV = 0.20 %), muestra que la homogeneidad del
material experimental utilizado (granos de café) es aceptable, y que por lo tanto los datos
experimentales son confiables, ademas, indica que la variabilidad de los resultados
evaluados (rendimiento fisico), de cada tratamiento (métodos de beneficio), es adecuada.
Esta variabilidad posiblemente se atribuya a la influencia de diferentes factores como la

cantidad de granos con defectos, porcentaje de humedad, el factor de rendimiento entre
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otros, que pudieron afectar los resultados del porcentaje de rendimiento fisico de cada
tratamiento.

Tabla 26
Prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad del rendimiento fisico
Métodos de beneficio o . Tukey al 5% de
(tratamientos) Rendimiento fisico (36) probabilidad

Lavado (T1) 80.42 A
Honey (T2) 70.00 B
Testigo(TO0) 70.00 B
Natural (T3) 49.67 C

Nota. La tabla 26 muestra la prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad para

el rendimiento fisico.

Figura 17

Puntaje de la descripcidn del rendimiento fisico, alcanzado con cada tratamiento
en los métodos de beneficio
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Nota. El grafico de barras muestra el puntaje de la descripcion del rendimiento

fisico, alcanzado con cada tratamiento de los métodos lavado, honey, testigo
y natural.

Al realizar la prueba de significacion de Tukey al 5 % de probabilidad para la
fuente tratamientos (Tabla 26 y Figura 17), del rendimiento fisico, se observa que se han

formado tres grupos (A, B y C), que son estadisticamente diferentes entre si. EI primer
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grupo “A”, conformado por el tratamiento T1 (Lavado), el cual presenta un porcentaje de
80.42 %, siendo este resultado estadisticamente superior al resto. El segundo grupo “B”,
conformado por el tratamiento T2 (Honey) y TO (Testigo), los cuales presentan un
porcentaje de 70%, respectivamente. El tercer grupo “C”, conformado por el tratamiento
T3 (Natural), el cual presenta un porcentaje de 49.67 %, siendo este resultado

estadisticamente inferior al resto de tratamientos.

Estos resultados indican que, el tratamiento T1, tuvo el mayor efecto en el
rendimiento fisico con respecto al resto de tratamientos, es decir que el método de
beneficio Lavado fue uno de los factores que permitié que los granos de café (Coffea
arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca-Amazonas, 2023. obtuviera el mayor
porcentaje de rendimiento fisico. Seguido estan los tratamientos T2, TO y T1, siendo este

ultimo el que alcanzo el menor porcentaje de rendimiento fisico.
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V. Discusion

5.1.  Respecto al anélisis sensorial

En el andlisis sensorial con los métodos de beneficio indican que, el método de
beneficio Natural (T3) fue el que obtuvo los puntajes mas altos en los atributos evaluados,
en comparacion de los demas tratamientos, en fragancia y sabor a manzanas cocidas,
chocolate, durazno; en el sabor residual duradero y dulce (7.59), acidez (8), balance con
(7.75) y puntaje del catador (7.75), obteniendo finalmente un puntaje de (83.69)
determinando una similitud con la investigacion de Unteros (2021) quién obtuvo con el
método natural el puntaje méas alto en parametros como: sabor, sabor residual, acidez y
puntaje del catador; con el método de beneficio Honey (T2), para Fragancia/aroma (7.50)
y cuerpo (7.48) fue el que obtuvo los puntajes mas altos; obteniendo un puntaje general
de (83.08) concordando con Calderdén (2022) que determiné que el método honey es el
mas conveniente por su calidad sensorial, ademas Yepes (2020) confirmé que utilizando
este método se logra una mejora significativa en la calidad de taza destacando un café
dulce, equilibrado y afrutado; con el método lavado (T1) se obtuvo un puntaje de 82.19,

seguido del testigo con un puntaje de 81.25.

5.2.  Respecto al analisis fisico

En el anélisis fisico, se observa que lo tres métodos son estadisticamente
diferentes entre si. El tratamiento T1 (Lavado) obtuvo un porcentaje de 80.42 %, siendo
este resultado estadisticamente superior al resto. Seguido por el tratamiento T2 (Honey)
y TO (Testigo), los cuales presentan un porcentaje de 70% y finalmente el tratamiento T3
(Natural), el cual presenta un porcentaje de 49.67 %, siendo este resultado
estadisticamente inferior al resto de tratamientos. Asemejandose con (Unteros 2021)
donde afirma que le método lavado dio un 80.83%, el método honey 75.19 y el natural
un 47.33, difiriendo para el método lavado con Alvarado (2019) quien afirma que el

rendimiento fisico en su investigacion es 74%.
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Conclusiones

Se concluye para el analisis sensorial, el método de beneficio Natural obtuvo
mayor puntaje en los atributos evaluados, en aroma y sabor a manzanas cocidas,
chocolate y durazno alcanzando en fragancia 7.44, sabor, 7.73, sabor residual,
7.59, resaltando un post gusto duradero y dulce, acidez 8, cuerpo, 7.44, balance
7.75, uniformidad 10, dulzor 10, taza limpia 10, puntaje del catador 7.75. El T2
en fragancia y sabor a manzanas cocidas caramelo y almendras, fragancia 7.5,
sabor, 7.65, sabor residual, 7.5, acidez 7.71, cuerpo, 7.48, balance 7.71,
uniformidad 10, dulzor 10, taza limpia 10, puntaje del catador, 7.56. EI T1 en
fragancia y sabor con notas de limon dulce chocolate y cafia alcanzando en
fragancia 7.44, sabor, 7.5, sabor residual, 7.42, acidez 7.52, cuerpo, 7.31, balance
7.52, puntaje del catador, 7.5, uniformidad 10, dulzor 10, taza limpia 10. EI TO
con tonos a limon dulce, cafia con un post gusto corto y acidez suave alcanzando
en fragancia 7.25, sabor, 7.25, sabor residual, 7.25, acidez 7.25, cuerpo, 7.25,
balance 7.5, puntaje del catador, 7.25.

En el anlisis sensorial el método natural dio los mejores resultados al momento
de evaluar cada atributo con un puntaje de 83.69%. Asimismo, estuvo seguido de
manera descendente por el método de beneficio honey que obtuvo un 83.08%,
seguido del lavado con un puntaje de 82.19% vy finalmente por el Testigo
(tradicional) con un 81.25%.

Se concluye para el andlisis fisico que el tratamiento T1, tuvo el mayor efecto en
diferencidndose del resto de tratamientos obteniendo un rendimiento de 80.42%.
Seguido estan los tratamientos T2, TO con un 70% y finalmente T1 método natural
con un 49.67, siendo este ultimo el que alcanzo el menor porcentaje de
rendimiento fisico debido a la gran cantidad de cascara que contiene.
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Recomendaciones

Se recomienda a las instituciones del estado dedicadas a la agricultura
(AGROIDEAS, INIA, PROCOMPITE) generar proyectos donde puedan investigar mas
acerca de los métodos de beneficio, en diferentes variedades y altitudes de café,
realizando de esta manera un aporte y mejora en el analisis sensorial y fisico beneficiando

directamente al caficultor.

A las universidades privadas y nacionales se invoca promover investigaciones
acerca de métodos de beneficio y su influencia en la calidad sensorial y rendimiento fisico

del café.

A los investigadores y estudiantes de la region amazonas realizar investigaciones
en diferentes métodos de beneficio en café, de tal manera que puedan mejorar la calidad

para el mercado competitivo.

A los productores se recomienda utilizar el método natural en la variedad catimor,

porque obtendra buenos atributos en taza.

A los productores se recomienda usar el método de lavado, ya que a través de
este método se obtuvo resultados de alto rendimiento fisico y taza limpia que requiere el

mercado del café.
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Anexo 1: Instrumentos

Instrumento que se utilizé en campo para la recoleccion de muestras por cada
tratamiento.

El E2
DS |[H°FS |[H°R

F.epeticiones| Tratamiento

T1
T2
13
T0
T1
T0
T2
13

R1

Nota: Dias de secado: DS; H° fin de secado: H°FS y H°® Reposado: H°R
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Instrumento que se utilizd en laboratorio para la recoleccion de muestras, formulario de
Anélisis fisico.

W!‘_?REST TRADING MORTE S A .

Terry Km. 224 - San Antorso

Distrito: Bagua Grande - !
www._rainforestralging.com

CONTROL DE CALIDAD - CAFE PERGAMINO
ORGANIZACION TIPO ANALISIS
PRODUCTO INGRESO
TIPO CAFE FECHA
SACOS G. INGRESO
PESO KN. G. REMISION

ANALISIS FISICO HUMEDAD
DESCRIPCION PESO %
Exportable
Sub. Producto
Bola
Cascara
TOTAL 400.00 100%

ANALISIS SENSORIAL

CUALIDADES PUNTAJE DESCRIPCION
FRAGANCIAJAROMA
SABOR
SABOR RESIDUAL
ACIDEZ
CUERPO
BALANCE
UNIFORMIDAD
TAZA LIMPIA
DULZOR

PUNTAJE CATADOR
TOTAL

Responsable veB°

Nota: Reporte de Control de Calidad Café pergamino.
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Instrumento que se utilizd en laboratorio para la recoleccion de muestras, formulario de

Evaluacion sensorial
[

del SCA.

Spacialty Specialty Coffee Association. Arabica Cupping Form Excale 8 caticad:
Coffee 65080 740.MuyBuere 800.Eaceerie  30%. baordnare
c Association Nombre: Focha (¥ £2 52¢
Sesidn: Mesa No. . 178 L'
Muestra # n::l ,M'm";-‘r:‘ — T«A‘I—r s Tola e Tots! Tota! L—' "u;“w(m\'L i Y«-”j. ’::G
Lo ] |
[|l|l_|lw|_m£m”Lh!}lui:llllhw.1||||_1I||!|l|l|h“ [|I||'|I|[!:l||§w||‘° 00000 |0oooo |5|hl|in£|||lnl|':
Seco :..m's:u fagama inensided el Tolal Ym’l—mwn {restar)
Sabor remdual Al L Balance Daer
% = A % % Linlinhillooooo | 79,0
7 . & l' ‘El Isl " Eap Lgers ] :l L ‘ls 10 Fuerie«d XD'D
Muestro # | rvel Total Tofs' Totat It::D
{ nu::w 'vwmum Lr Lr ‘_r Coerpo l_r Undormidad Tz bmpia General LT
||1 J|I||||| ||||||l|||I| \I|||l||l|1 1|I||I|||I|| po0Oo0 (opooo ||||||||||
Seco  Cusideder Expune mm':: Ieg if' ™ O Tm'l.— - Tota L—w«m (restar)
p— - ‘ Leves2 Tone  denscted
—ir i_ llll[|1||;|:|,}l|| F = l||1[|ll,5|l||i.ll||cUElDUD <o I Isk 1a
- ot |
[Muestra # | nivel Tots Tots Tots Tots! Tels! Tocs‘l_ Teta! @
de Fragranciv Aroma Sabor Acider Cuerpo Uniformedad Teza impia General b
totste | 1 | 1
!|I|_|I;[|J»l|l|" 1|I|I.|I|l|l|§|1||l|] 1rl|11|||!|ls!|!|'l_ !|||_1I|!vl||§a||‘c ooooo |oooad |l
Seco  Cuskdades Ispems = “r:: mvm:l el 2y Ze .‘m'l_ e Tm'l—om:m (restar)
Leves? ATa  Hlessdel
é %_ l»ll{,nhllhbllj: ‘EL.“_ %‘ ;|I|[||||E|III;;I|I|:UDDDD wivs [_ i1«
|Wotas: Puntaje Final

Nota. Formulario de cata SCA.
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Anexo 2: Validez y confiabilidad de los instrumentos

CONSTANCIA DE EVALUACION

Yo, Fortunato Pérez Mera, con D.N.l. N° 33673986, de profesion Ingeniero
Agrénomo, desempefidndome como Especialista en Proyectos en el cultivo de Café,
con el cargo de Consultor de Planes de Negocios.

Por este medio de la presente hago constar que he revisado con fin de validacion
del instrumento de la Tesis titulada: “Evaluacion sensorial de los métodos de beneficio
lavado, honey y natural en granos de café (Coffea arabica L.), variedad catimor, Nunya

Jalca - Amazonas 2023 ”.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones:

Criterio de evaluacion: MA=5 A=4 PA=3 1=2
item Criterio Muy Adecuado Poco Inadecuado
adecuado adecuado
1 Congruencia de items | O O O
2 Aptitud de contenido 4} O O O
3 Redaccion de items ] O | O
4 Metodologia | O O O
5 Pertinencia M O O O
6 Coherencia 4] O O O
7 Organizacion | O O O
8 Objetividad ] O O O
9 Claridad M O O O
Puntaje obtenido 45
Calificacion: MA (37-45) A(28—36) PA(19-27) 1(0-18)

Conclusion: El instrumento es: Muy adecuado

En sefial de conformidad firmo la presente, en la ciudad de Bagua Grande a los dieciséis
dias del mes de agosto del 2023.

Ay \
///‘”)g
FORTUNATO PEREZ MERA
1 GENIERO AGRONOMO

v CiP. 105632
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CONSTANCIA DE EVALUACION

Yo, Fiorela Frecia Togas Pasantes, con D.N.l. N° 70804277, de profesion
Técnica en Agropecuaria, desempefiandome como Especialista en Control de Calidad

de café, catadora Q Arabica Grader.

Por este medio de la presente hago constar que he revisado con fin de validacion
del instrumento de la Tesis titulada: “Evaluacion sensorial de los métodos de beneficio
lavado, honey y natural en granos de café (Coffea arabica L.), variedad catimor, Nunya

Jalca - Amazonas 2023 ”.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones:

Criterio de evaluacion: MA=5 A=4 PA=3 1=2
item Criterio Muy Adecuado Poco Inadecuado
adecuado adecuado
1 Congruencia de items %} O O O
2 Aptitud de contenido %} O O O
3 Redaccion de items 4] O a O
4 Metodologia M O O O
5 Pertinencia M O O O
6 Coherencia M O a O
7 Organizacion %} O O O
8 Objetividad 4] O O O
9 Claridad M O O O
Puntaje obtenido 45
Calificacion: MA (37-45) A (28-36) PA(19-27) 1(0-18)

Conclusién: El instrumento es: Muy adecuado

En sefial de conformidad firmo la presente, en la ciudad de Bagua Grande a los dieciséis

dias del mes de agosto del 2023.

pgas Pesantes

Arabica Grades .
wpggmwn “UNICAFEC
Dl M° TORDA3TTY
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CONFIABILIDAD DE LOS INSTRUMENTOS

Resumen de procesamiento de casos

N %

Valido 12 100

Caso Excluido 2 0 0
Total 12 100

a. La eliminacion por lista se basa en todas las variables del procedimiento.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de
elementos
0.860 12
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Anexo 3: Matriz de consistencia Autora: Diana Liseth Segura Idrogo

1. TITULO

4. VARIABLES DE ESTUDIO

8. INSTRUMENTOS

Evaluacion sensorial de los métodos de beneficio,
lavado honey y natural en granos de café de café
(Coffea arabica L.) variedad catimor, Nunya Jalca-
Amazonas, 2023.

Variable independiente: Métodos de beneficio
Variable dependiente: Calidad sensorial

). Técnicas
Se utilizé en campo la técnica observacion
directa

b). Instrumento

2. FORMULACION DELPROBLEMA

5. HIPOTESIS GENERAL

Para la recoleccion de datos en campo se
uso la guia de observacion. Para el andlisis

¢(Qué método de beneficio tendrd una mejor
influencia en la calidad sensorial de la variedad
catimor, Nunya Jalca — Amazonas, 2023?

Al menos uno de los métodos de beneficio entre lavado, honey y natural tiene
influencia sobre la calidad sensorial en la variedad catimor, Nunya Jalca 2023.

fisico en laboratorio se usé el formulario de
evaluacion de Control de calidad y para el
reporte de control de andlisis sensorial se
uso la tabla de evaluacién SCA, ademas se

3. OBJETIVOS

6. DISENO DE INVESTIGACION

us6 la guia de observacion para la

1. Objetivo general:
Evaluar la influencia de los métodos de beneficio
lavado honey y natural en la calidad sensorial de los
granos de (Coffea arabica L.) variedad catimor,
Nunya Jalca Amazonas, 2023.
Objetivos especificos:
Determinar la influencia de tres métodos de
beneficio lavado honey y natural en la calidad
sensorial de (Coffea arabica L.) variedad catimor,
Nunya Jalca, 2023.
Determinar la influencia de métodos de beneficio
lavado honey y natural en el rendimiento fisico de
los granos de (Coffea arabica L.) variedad catimor,
Nunya Jalca, 2023.

Para este trabajo de investigacion experimental se utilizd el disefio de Bloques
Completamente al Azar DBCA con tres bloques, cuatro tratamientos; se realizé dos
evaluaciones en cada tratamiento en campo y una evaluacion en laboratorio.

GE X O1
GE X Oz
GE X Os
GC - O4

Donde:

GE GC: Grupos experimental y grupo de control

041, Oz, O3y O4: Son las mediciones posteriores por desarrollar en los  grupos.
X: Es el estimulo que se aplicara.
— : Ausencia del estimulo.

recoleccion de datos en campo.

9. ANALISIS DE DATOS

Los datos estadisticos de este disefio
experimental Disefio Bloque Completo al
Azar (DBCA) se realizé con el software
INFOSTAT VERSION 2020 del cual para
comprobar la normalidad de los datos se
realizard un andlisis de varianza (Prueba de
ANOVA) y para comparar promedios y
significacion se utilizard a TUKEY al 5%
del nivel de confianza.

7.POBLACION Y MUESTRA

7.1 Poblacién:
Estuvo constituida por 1665 plantas/tratamiento de
una finca de 4 a 5 afios ya en produccion.

7.2 Muestra:

Se cosecharon 312 plantas/tratamiento en la finca, para laboratorio la muestra

estuvo constituida por 1 kg/tratamiento lo cual fue representativo, segun
(PROMPERU, 2021) Se obtuvo dos muestras en pergamino cada una con un peso de
500 gramos. Se guard6 una de las muestras y se utilizo la otra muestra, se efectud el

7.3 Muestreo:

En la presente investigacion se utilizé el
método de muestreo probabilistico aleatorig
simple, en donde todos los individuos tuvieron
la misma probabilidad de ser elegidos paral

95



analisis para calcular el tamafio de muestra en campo se utiliz6 la formula propuesta
por Murray & Larry (2005), ya que tuvimos un universo finito para esto se empled el
método de proporciones.

Nz? 62
=z (N —=1) + 0222
En donde:

n = Es el tamafio de la muestra poblacional a obtener.

N = Es el tamafio de la poblacidn total.

e = Limite maximo del error muestral 0.05

o = Representa la desviacién estandar de la poblacion. En caso de
desconocer este dato es comdn utilizar un valor constate que
equivale a 0.5.

z = Es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es ung
constante, por lo general se tienen dos valores dependiendo el
grado de confianza que se desee, siendo 99% el valor mas alto
(este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo
aceptado para considerar la investigacion como confiable.

formar parte de la muestra tanto en campo
como para laboratorio; segun (Lugo y Zita,
2014).
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Anexo 4: Evidencias de la evaluacion sensorial de las catadoras

Formatos de evaluacion sensorial del SCA, resultados de mesa 1: Catadora Fiorela Frecia Togas Pasantes y Alessandra Altamirano Jaimes.

B\QL}N La

V,lo‘})) Q

2\s r;*:k’

r's

Specialty Coffee Association. Arabica Cupping Form

Fzloo

Speciocity Ezcala ge catidad:
Coffee = 208 -Buenc 7.CC - Vuy Buenc Extracesinaric
c Ce—— Nombre: Clnrn el = 0565 VesanleS Fecha: 21 -08_23 .28
&S 7.5¢c
‘ ‘ Sasidn \uua-é’ (@] nMesa No A =7s 7.7¢
& ial Tota' | L iota’ To o
| Fragrancia’ sl el suor e T X Cuerpo Total | 25| uniormedag |.4 Q] tezaumpie - | 10| cenersi s"::: =
ueste
Lot Lk bt b |1I|!yl4||l||||| 1:|||1,V||Il|lu |\I|L¢’|||_|I||,|I|‘c ooooo ooooo ||I|||,V|||I|||l
& 7 e ¢ ols 7 2 s e . s e
Seco Cuskcades Espuma Toral = nrensidss Hn el Tolal Tosal Defectos {restar)
VY # Ssbor residual l_‘J Z5 aza Pesade Batance |7 BDutzor I 10 - S R
1 5 =Sl S oo Suace = 2 sa2
=z — nnznannns ", 5 hlbinhinlleoooa | . CIx[ 1-[1
Notss: Do XLiinoe &l L base de Chacdale, one , Gckes Socos |Puma|. Final |§V }’0
- == o = Tota Tot I 3
G sl Ry Fragranciaiaroma | 3-25] savor fotn Ar.maz 5] Cusine. o Unitormided l 20 | vezaumpia | 10| Generm G :uo':‘.. =
tueste
|_n|1/|1||||'«| ||I|||,V1|I|||| |l| |/’f|l|||| ||I||||||||i|| ooooo |(ooooo ||||/Vl|l||
S Cui am T ) Tars Tota' Toes?. Defectos restar)
W\ T S & B ,_” P~ o4 ssbor relid:: 7 25 rm‘"‘:u ™ Pesazc Baience IT— #5| opuizor l 12 N
ek anrnanan A s maws HahdwbhuhllBoogoo | 5T el -
z Yand o :! '/Y I g1 -,' th Eoss Ligero ML ) 3 ic Fuertcad D - D
~ zjzs
Nowms: e Loon, bAco, @aAoags oomiel , penele, pae  fdkas geovs - Laak ¥ |Pung! Final |X I
s otal, Tore". wal T
et m::' Fragrancia, Ar:—r‘r?as + sabor doig Aciaez Cuerpo ota 725] untormicsa. I AD | Taza -mp-;rc I"\Q Generat e 3-5 ::r::
ueste
|||||}Xl||||| hl|||)4||l|]ln |I|l|)/|||||!|| \xluLﬂu!lhllh‘ oooooOo |ooooo |||||/M||l|| I||
i Te T Total' Tota’ Defectos (restar)
AT, = ff’_:":’ e e | O B E = mas = o Lo e .
Rt e Suove . Sest it eves: szas ensicac
o bnlcbnbind | =2 2 F e ml/hhhh ooRam | 2l 1= 1
. : N - selb o
Mows: e \oonon &M, C sao files <om s Touas 1 .,,,..nus @-
ceegRiN i SR
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Specialty Speciaity Coffee Association. Arabica Cupping Form Escara ge coticad:
Coffee . 208-Bueno T.00-Huy Buenc Z2.00-Excelems  S.00 - Extrsordracic
c Association Noiabra: FRove o € Toges Pesonles Feche: 21-08 _ 23 aas s s2¢ 828
ess 7.50 €50 s<c
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—
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| 2 ot 0lptlinlin | £ 2 - ||||l|/:4|n!|||| slafaiad < Dndll % g
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Fofus o n {a oS =3 maH’U\

[T

IPUMEFMIBIQS

Mdestet :g:l anrmcuAmm- |_r Sabor foo Acidez Yo 43; Cuerpo 5 umfonnldnzo"ai 10 ""ump‘.To.‘a' l"_O General Tote, 35 ;::"O o
e
||I| ol |I|| |I|||)’|||I|| llllllmslhllh ||I||/Mll||| OoooOo0o |oooon |l||/|||||||||
2 I ' - l =
@\Qw“ i \ 5 i iu.-:’::;“ e Sabor 'Hl|:|°l;? ; 5 r"".ﬂ::.l T i‘ ’!lﬂ": Balance . ? /’5 Dulzor o m I A
i s Leves2 #Tazas Ensided
i Qumm llllLlMLillbllL h‘_}vjv % w:w% |E|I|17|I/r'1!.|I||2|I|1|c ooooo | ... X 2
Notas: Oc rnpniapna Con Yongs Gmiel \oeve be Commg ;c O('I’IEI‘-(!YQS‘ - fa‘/m |P'MIX_3| £
{Moesuad . Fragrancin’ Arv;lla F.5| ssvor ol |'<l 75| Acidez - Cuerpo Tolt unmrmud}t-fl.a\' ‘ 40 | vaza “wTr,:sl [1_0 Generat Ta 3-S5 sum 75
tueste
2 ||I| )’|||l|! |I|I|TI|/J/iI||JI|III ||||1)'i||l|| ||I|[W!l|l|_l|l ooooo |ooooo |?|||?|;,h!||||i||
(\3\0“’(‘3&,\\ Sece ;ua:u\ Esguma — 'e":‘o: mrw::a Hivel s —_— To:a-‘l s T::m'.lﬂ Defectos  (restar)
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Formato de evaluacion sensorial del SCA, resultado de mesa 2: Segunda catacién (15 dias después de la primera catacién. Catadora Fiorela
Frecia Togas Pasantes y Alessandra Altamirano Jaimes.
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Evidencias de campo y laboratorio

Fotografia 1. Cosecha selectiva del café catimor.

W
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Fotografia 3. Clasificacion de los granos, apartando granos verdes, pintones, y sobre

maduros.
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Fotografia 5. Secado de las muestras en las carpas solares, café catimor lavado honey y

natural.
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Fotografia 7. Pesado de las muestras de café lavado, honey y natural, muestras

codificadas y pesadas en 400 gr para la evaluacion.
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Fotografia 9. Tamizado de muestras y determinacion de defectos segun

cuadro de Evaluacion del SCA.

Fotografia 10. Tostado de muestras.
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Fotografia 11. Muestras tostadas.

Y

Fotografia 12. Pesado de las muestras en los pirexs.

118



Fotografia 13. Se molieron las muestras.

Fotografia 14. Con ayuda de 2 Catadores se realizo el Andlisis Sensorial del café lavado

honey y natural, los cuales aspiraron los gases sueltos de la muestra recién molida.
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Fotografia 15. Se detiene la bebida en la boca de tres a cinco segundos para percibir la
intensidad y calidad de las Caracteristicas Sensoriales de la muestra, Catadora Fiorela

Togas pasantes y Alessandra Altamirano Jaimes.
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